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N

20 min

Ingredienies

6 puerros

1000 g de agua

5 gdesal

15 g de vinagre de Jerez

1 cucharadita de
pimienta negra en
grano

Vinagreta

100 g de cebolleta en
trozos de 4 cm

75 g de pimiento rojo en
trozos de 4 cm

75 g de pimiento verde
entrozos de 4 cm

50 g de aceite de oliva
15 g de vinagre de Jerez

% cucharadita de sal

Sugerencia

@ = *
25 min 8 raciones Baja

Pucrros
en vinagreia

Preparacion

Limpie los puerros y deseche la parte verde (puede
utilizarla para caldos o cremas). Corte la parte blanca
en trozos de 7 cm.

Coloque los puerros en el cestillo y ponga en el
vaso el agua, la sal, el vinagre y la pimienta.
Programe 18 min/Varoma/vel 1.

Retire el cestillo con ayuda de la espatula y lave el
vaso.

Ponga en el vaso la cebolleta y los pimientos y
programe 3 seg/vel 5. Compruebe que tenga todo
bien picado; si no, programe 2 segundos mas.

Anada el aceite, el vinagre y la sal, y programe
10 seg/vel 2/Sz.

Sirva los puerros napados con la vinagreta.

Puede acompanar los puerros con berberechos, que colocara en el recipiente Varoma
5 minutos antes de que acabe la coccion de los puerros.

Entranies
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6 min 1h 15 min 8 raciones Media

Coca de
calabacin

Ingredienies Preparacion

10 g de levadura prensada - Pongaen el vaso la levadura desmenuzada, el aztcar,
¥z cucharadita de azUcar el aceite y 100 g de agua y caliente 1 min/37°C/vel 2.
50 g de aceite Deje reposar en el vaso 5 minutos.

300 g de agua ]

500 g de harina de fuerza *Incorpore la harina yde fuerza, la sal y el agua restante,
8 g de sal y programe 5 min/y. Retire la masa del vaso y forme

Al cEaEEE una bola. Déjela reposar tapada en un bol, previamente

la masa aceitado, hasta que doble el volumen (aprox. 1 hora).
lorgﬁaziqueso mozzarella - Dividala masaen dosy estire con un rodillo dando una
100 g de queso cheddar forma ovalada de 30 x 20 cm. Pinte la superficie con
rallado aceite de oliva y deje reposar unos minutos tapada
2 calabacines pequefios con un pano.

en rodajas finas

1 cebolla roja cortada en
juliana

50 g de rucula fresca

«  Precaliente el horno a 190°C.

- Distribuya los quesos rallados, las rodajas de calabacin
y la cebolla en juliana y hornee 30 minutos.

- Pongalarutculaen un boly aline con un poco de aceite
Accesorios Utiles y sal. Coloque sobre la coca y sirva a continuacion.

horno, bol, rodillo
de amasar, pano, brocha

Sugerencia

Puede decorar la coca con pensamientos de distintos colores.

Entrantes 13
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5 min

@ = *
20 min 8 raciones Baja

Cuchariias
de guacamole

Ingredienies
1 plancha de hojaldre
1 huevo batido

4 ramas de cilantro (solo
las hojas)

% cebolla dulce en
trozos

100 g de tomate maduro
troceado

2 aguacates maduros
pelados y sin hueso

1 cucharadita de chile
en polvo

Zumo de % lima
1 cucharadita de sal

Cebollino fresco picado

Accesorios Uutiles

horno, bandeja de
horno, papel de hornear,
cuchara, brocha

Entranies

Preparacion

Precaliente el horno a 200°C y forre una bandeja con
papel de hornear.

Despliegue la plancha de hojaldre, cologue una cuchara
encima y recorte alrededor con la punta de un cuchillo.
Repita la operacion hasta obtener 8 cucharas de
hojaldre y pinte con huevo batido.

Hornee 8-10 minutos, hasta obtener un hojaldre
dorado. Saque del horno y reserve.

Ponga en el vaso las hojas de cilantro y triture
4 seg/vel 7.

Anada la cebolla, el tomate y triture 6 seg/vel 6.

Incorpore el aguacate, el chile, el zumo de limay la sal
y triture 5 seg/vel 3.

En el momento de servir, coloque en la cuchara de
hojaldre una cantidad de guacamole y decore con el
cebollino.








