Innovacion paratu vida

Cocina de manera facil y
sencilla, un menu completo

Recetas para cocinar con las bandejas Twins.




Resultado perfecto de
forma sencilla.

No importa lo complicado que parezca un menu: a partir de
ahora, su preparacion sera sencilla. Las bandejas Twins, es decir,
dos bandejas medias, son el complemento perfecto.

Aves, carnes, pescados, verduras, panes y pasteles dulces

o salados: podras preparar tu menu preferido siempre a la
perfeccion. Y ademas de manera especialmente comoda y facil.
Ahora, tienes en tu cocina al mejor pinche: tu horno.

Cada detalle del producto ha sido desarrollado, elaborado

y probado por nuestros ingenieros hasta satisfacer al 100 %
nuestros exigentes requisitos de calidad. Asi se han creado estas
dos medias bandejas universales, especialmente faciles de

usar, que aligeran el trabajo y proporcionan siempre los mejores
resultados. Las recetas de este libro se han creado y probado con
los mismos requisitos de calidad. Las indicaciones de las recetas
estan adaptadas con precision atu horno o a las dos medias
bandejas universales para que los resultados sean perfectos.

Asi obtendras el mayor placer culinario en un abriry cerrar de
ojos. jBuen provecho!



Las dos medias bandejas universales de Bosch pueden utilizarse de
multiples maneras. Por ejemplo, permiten preparar simultaneamente
diferentes alimentos para un mismo plato en tu horno Bosch.

Asi, por ejemplo, es posible preparar patatas en abanico en una
media bandeja universal, y un solomillo de ternera con verduras
mediterraneas en otra. Gracias a la separacion entre ellas los jugos
de las verduras no se mezclan con el plato de patatas, con lo que
estas quedan bien crujientes. Ademas, los dos platos quedan listos al
mismo tiempo.

Gracias a este accesorio, es posible incluso cocinar un menu
completo. Por ejemplo, es posible preparar tomates rellenos en una
bandeja mientras se hornea una tarta de postre en el nivel superior.
Gracias a la tecnologia de aire caliente 3D de tu horno Bosch, no se
mezclan los olores ni los sabores de los distintos alimentos, y ademas
el calor se distribuye de manera homogénea en el interior del horno,
independientemente del nivel. La tarta de espresso mantendra su
sabor a chocolate y café. De esta forma, te costara menos tiempo
cocinar, y tendras mas tiempo para disfrutar.

Por supuesto, con las dos medias bandejas universales, Twins,
puedes cocinar un mismo plato en dos variantes distintas, o
sencillamente raciones mas pequefas del mismo. Por si fuera poco,
las bandejas caben perfectamente en el frigorifico Bosch en caso de
que haga falta conservarlas en frio antes o después del cocinado.
También pueden lavarse en el lavavajillas.

;Te hemos convencido ya?
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MenU

Saltimbocca de pescado

Patatas al limon con pimientos

Brownies

Patatas al limon con pimientos

Ingredientes

Preparacion:

Brownies

Ingredientes:

Preparacion:

Para las patatas y los
pimientos

900 g de patatas pe-
quefas para cocer

800 g de pimientos
rojos

¥ ramillete de tomillo

Y ramillete de romero

3 limones ecologicos

6 cucharadas de aceite
de oliva

Nuez moscada recién
rallada

Sal

Pimienta recién molida

Ademas:

2 cucharadas de aceite
de oliva para la bandeja
universal

Accesorios:

Bandejas Twins: dos
medias bandejas uni-
versales

1| Lavary cepillar bien las patatas.
Lavar los pimientos. Lavar las
hierbas y sacudirlas para secarlas.
Lavar los limones con agua
caliente y secarlos.

2 | Pelar las patatas y cortarlas en tro-

z0s, segun el tamafo. Cortar los
limones en gajos. Cortar los
pimientos por la mitad, sacar las
semillas y cortar la carne en trozos
de3x3cm.

3| Enun cuenco, mezclar las patatas
y los limones con la mitad del
aceite de oliva, la mitad de las
hierbas, nuez moscada, sal y
pimienta.

4 | Colocar lamezclaen unadelas
medias bandejas universales.

5 | En el mismo cuenco, mezclar los
pimientos con el resto de ingre-
dientes y anadir lamezclaen la
segunda media bandeja universal.

6 | Cocinar como se indica.

Saltimbocca de pescado

Ingredientes:

Preparacion:

Para la masa:

250 gde chocolate
amargo

180 gde
mantequilla

50 g de pistachos

50 g de anacardos

4 huevos

300 g de azlcar

180 g de harina

1 cucharadita rasa
de levaduraen
polvo

1 pizca de sal

Ademas:

Mantequilla para la
bandeja universal
estrecha

Harina para
espolvorear

Pescado:

700 g de filete de
pescado carnoso,

p. ej., abadejo o galline-
tandrdica

Sal marina gorda

Pimienta negra recién
molida

6 lonchas de jamoén de
Parma

12 hojas de salvia

6-8 cucharadas de
aceite de oliva

Ademas:

Aceite para la bandeja
universal estrecha

Accesorios:

Bandejas Twins: dos
medias bandejas
universales

1 | Lavar brevemente el filete de
pescado con agua friay secar sin
frotar con papel de cocina.

2 | Salpimentar ligeramente el pes-
cadoy cortarlo en 12 trozos.

3| Cortar cada loncha de jamén
longitudinalmente en 2 tiras.

4 | Poner una hoja de salvia sobre
cada trozo de pescado y envolver
con unatirade jamén.

5 | Untar la media bandeja universal
con aceite.

6 | Colocar los trozos de pescado los
unos junto a los otros en la media
bandeja universal y rociarlos con
aceite de oliva.

7 | Cocinar el pescado como se
indica.

Azucar glas para
decorar

Accesorios:

Bandejas Twins:
dos medias bande-
jas universales

1 | Engrasar la media bandeja universal y
espolvorearla ligeramente con harina.

2 | Desmenuzar el chocolate.

3 | Derretir el chocolate con la mantequi-
lla al bafio Maria o en el microondas.

4 | Picar muy finos los pistachos y los
anacardos.

5 | Batir bien los huevos y el azUcar hasta

obtener una masa espumaosa.

6 | Incorporar lentamente la mezcla de
chocolate y mantequilla a la masa
espumosa.

7 | Mezclar laharinaconlasaly la
levadura en polvo, y afadir a la masa
espumosa.

8 | Incorporar los pistachos y anacardos
bien picados, rellenar la bandeja
universal con la masay hornear como
se indica.

Se procede de la siguiente manera

E Patatas

Altura de insercion 2,

detras

Brownies

Altura de insercion 2,

delante

Aire caliente 3D,
170 °C

40 minutos




Retirar los brownies

» Dejar enfriar los brownies tras el hornea-

do, dividirlos en porciones y espolvo-
rearlos con azucar glas.

Tiempo total: 60 minutos

B Patatas

Altura de insercion 2, detras

Pimientos
Altura de insercion 2, delante

Saltimbocca de pescado
Altura de insercion 4, delante

Aire caliente 3D, 190 °C

20 minutos




MenU

Cerdo asado
Patatas gajo

Bunuelos de viento con relleno dulce

Cerdo asado

Ingredientes

Preparacion:

Bunuelos de viento con relleno dulce

Ingredientes:

Preparacion:

Carne:

1 piezalargay fina
de aguja de cerdo
(750 8)

Para el marinado:

30 g cebolletas
tiernas

20 g de jengibre
pelado

100 ml de salsa
hoisin

2 cucharadas de
miel

1 cucharadita de
polvo de cinco
especias

1 cucharadita de sal

1 cucharada de azu-
car

Accesorios:

Bandejas Twins:
dos medias bande-
jas universales

Patatas gajo

Ingredientes:

1 | Enjuagar la carne en agua friay secar
con papel de cocina sin frotar.

2 | Cortar la carne por la mitad alo largo
y colocarla en la bandeja universal
estrecha.

3| Limpiar las cebolletas tiernas, lavar
y cortar en trozos de unos 2 cm de
largo.

4 | Cortar el jengibre en daditos.

5 | En un cuenco pequefno, mezclar la
salsa hoisin con la miel, las especias,
las cebolletas y el jengibre.

6 | Untar la carne con el marinado de
forma homogénea y dejarla reposar
tapada en el frigorifico durante al
menos 1 hora.

7 | Cocer la carne marinada sin tapar
como se indica.

Preparacion:

Para la masa:

125 mlde agua

1 pizca de sal

25 g de mantequilla

75 g de harina

2 huevos

Y cucharadita de
levadura en polvo

Para el relleno:

250 ml de nata

2 cucharaditas de
azucar

Y sobrecito de azu-
car avainillado

Y sobrecito de
espesante de nata

Patatas gajo:

900 g de patatas pe-
quefas para cocer

Pimienta

Pimenton

4 cucharadas de
aceite

El zumo de % limon

Sal marina gorda

Accesorios:

Bandejas Twins:
dos medias bande-
jas universales

1| Lavary cepillar bien las patatas.

2 | Cortar longitudinalmente las patatas
sin pelar en cuatro cufias cada una
y distribuirlas por la media bandeja
universal.

3 | Sazonar las patatas gajo con pimienta
y pimenton.

4 | Ahadir el zumo de limon y el aceite
sobre las patatas gajo y mezclar todo
bien.

5 | Espolvorear sal gorda por encima de
las patatas gajo y cocinarlas como se
indica.

Y lata de lichis
(peso en seco:
190 g)

Ademas:

Papel de hornear

Accesorios:

Bandeja de horno

1 | Poner a herviren un cazo el agua, la
mantequillay la sal. Poner toda la
harina tamizada en el cazo y apagar la
zona de coccion. Remover bien la masa
con una cuchara de maderay trabajarla
dentro del cazo, sin apartarlo de la
zona de coccion aun caliente. Se trata
de removerla constantemente hasta
que se desprenda del cazo como una
bolay en el fondo del cazo quede una
capa blanca.

2 | Pasar la bola de masa a un cuenco
mezclador alto. Con una batidora o un
robot de cocina, batir los huevos uno
a uno con el maximo nivel de potencia.
Dejar enfriar la masa. Mezclar la leva-
duraen polvo con la masa fria.

3| Cubrirla bandeja con papel de hornear.
Con dos cucharas, colocar 8 monton-
citos de masa de igual tamafio sobre
la bandeja. Dejar suficiente distancia
entre unoy otro, porque la masa
aumenta aproximadamente el doble.
Con un tenedor, dar forma de espiral a
cada montoncito de masa.

4 | Hornear los bufiuelos como se indica.

5 | Tras haber horneado los bufuelos,
cortarlos enseguida con unas tijeras de
cocinay dejar enfriar.

6 | Montar la nata con el aztcar, el azlcar
de vainillay el espesante para nata
hasta que quede bien espeso. Escurrir
bien los lichis, cortarlos en trozos
pequenos y mezclarlos con la nata.
Mantener frios los lichis y la nata hasta
el momento de servirlos.

7 | Rellenar los bufiuelos en frio.



Se procede de la siguiente manera

Buiiuelos de viento en bandeja de horno
Altura de insercion 1

Patatas
Altura de insercion 3, detras

Carne
Altura de insercion 3, delante

Aire caliente 3D, 200 °C

40 minutos




MenU

Verduras con salsa de balsamico

Tartaletas de bayas

Ingredientes

Preparacion:

-ilete de salmon con espinacas y tomates
Polenta
[artaletas de bayas con nata agria

Verduras con salsa de balsamico

Ingredientes:

Preparacion:

Masa quebrada:

150 g de harina

1 pizca de sal

50 g de azucar glas

100 g de mantequi-
lla fria

Para la cobertura:

65gde

arandanos frescos

65gde

grosellas frescas

Para el glaseado:

Y% vaina de vainilla

100 g de nata acida

1 yema de huevo

50 g de azUcar

Ademas:

Mantequilla para los
ramequines

Accesorios:

4 ramequines para
tartaletas de 10 cm
de diametro

Bandejas Twins:
dos medias bande-
jas universales

1 | Engrasar los ramequines con
mantequilla.

2 | Ponerla harina, la saly el aztcar
glas sobre la superficie de trabajo.
Cortar la mantequilla fria en trocitos y
distribuir por las paredes.

3 | Amasar rapidamente la masa con las
manos para que quede plana. Dividir
la masa en 4 porciones iguales.

4 | Con un poco mas de harina, estirar
cada trozo individual para formar dis-
cos de 10 cm de diametro y recubrir
con ellos los ramequines.

5 | Pinchar la base de la masa repetidas
veces con un tenedory dejar reposar
en el frigorifico aprox. 45 minutos.

6 | Seleccionar los arandanos y las gro-
sellas, enjuagar brevemente con agua
fria'y secar sin frotar con papel de

cocina. Sacar las grosellas del racimo.

Apartar las bayas.

7 | Cortar la mitad de la vaina de vainilla
endosalolargoy raspar las semillas
de vainilla. Diluir las semillas en nata
acida, yema de huevo y azucar para
preparar el glaseado y reservar.

8 | Distribuir las bayas por la masa fria.
Remover una vez mas el glaseadoy
verter por encima. Cocinar como se
indica.

Se procede de la siguiente manera

Verduras:

200 g de boniatos

1 patata

2 zanahorias

1 colinabo

400 g de calabaza, p.
ej. Hokkaido

2 cucharadas de
aceite de oliva

Sal

Salsa:

1 cebolla

1 diente de ajo

2 cucharadas de
aceite de oliva

5 cucharadas de
vinagre balsamico

100 ml de nata

6 hojas de salvia
finamente cortadas

3 cucharaditas de
miel
Sal

Pimienta recién
molida

Accesorios:

Bandejas Twins:
dos medias bande-
jas universales

1| Lavary pelar las verduras y cortarlas
en rodajas muy finas.

2 | Mezclar las verduras en un cuenco
con aceite y sal y ponerlas en la media
bandeja universal.

3| Pelary picar finamente la cebollay
el ajo.

4 | Sofreir la cebolla troceada en un cazo
pequefo con 2 cucharadas de aceite
de oliva.

5 | Desglasar la cebolla con vinagre
balsamico y nata.

6 | Afadir la salvia, la miel y las especias.

7 | Rectificar la salsay dejar cocer dos
minutos.

8 | Finalmente, afadir el ajo, dejar que
hierva brevemente la salsay apartarla.

9 | Cocinar la verdura como se indica.

u Verduras

B Salmoén

Altura de insercion 2,
detras

Tartaletas
Altura de insercion 2,
delante

Aire caliente 3D, 190 °C
35 minutos

Retirar las verduras y las
tartaletas

» Disfrute de las verduras con
salsa de balsamico como
entrantey de las tartaletas
de postre.

Tiempo total: 70 minutos

Altura de insercion 2,
detras

Polenta
Altura de insercion 2,
delante

Aire caliente 3D, 180 °C

35 minutos




Polenta

Ingredientes:

Preparacion:

Para la polenta:

500 ml de agua

1 cucharadita de sal

250 g de sémola
gruesa de maiz

50 g de parmesano

200 ml de nata

Sal

Pimienta recién
molida

Ademas:

Mantequilla para la
bandeja universal
estrecha

30 g de mantequilla

60 g de almendras
laminadas

Accesorios:

Bandejas Twins:
dos medias bande-
jas universales

1| Llevar a ebullicion 500 ml de agua con
Y cucharadita de sal.

2 | Verter la sémola de maiz en forma de
[luvia sin dejar de remover y bajar el
fuego.

3 | Remover con fuerzala masaen la
placa de coccién durante 1 minuto;
después, apartar del fuego y dejar
reposar durante 5 minutos.

4 | Afadir el parmesanoy la nata, sazo-
nar con sal y pimienta.

5 | Dejar reposar la polenta durante unos
15 minutos para que se evapore la
humedad; remover de vez en cuando.

6 | Después, dejar que se enfrie la
polenta.

7 | Engrasar ligeramente las bandejas
universales estrechas.

8 | Con una cuchara, sacar foquis de la
masa de polenta. Terminar de formar
los Aoquis con ayuda de una segunda
cucharay colocarlos en la media
bandeja universal.

9 | Calentar mantequillaen una sartény
tostar en ella las almendras lamina-
das. Distribuir las almendras lamina-
das por la polenta.

10 | Cocinar como se indica.

Filete de salmodn con espinacas y tomates

Ingredientes

Preparacion:

Para las espinacas:

2 chalotas

20 g de mantequilla

500 g de espinacas
congeladas

50 g de queso
gorgonzola

Sal

Pimienta recién
molida

Para los tomates:

500 g de tomates en
rama

2 cucharadas de acei-
te de oliva

Sal

Pimienta

Azlcar

Pescado:

400 g de filete de
salmaén sin piel

Ademas:

Mantequilla para la
bandeja universal
estrecha

3 cucharadas de
parmesano

3 cucharadas de
pifiones

Accesorios:

Bandejas Twins: dos
medias bandejas
universales

1 | Pelar las chalotas y cortarlas en
dados finos.

2 | Sofreir las chalotas en una cazuela
con la mantequilla.

3 | Afadir las espinacas y rehogar
durante aprox. 10 minutos en
una olla cerrada. Salpimentar las
espinacas.

4 | Cortar el queso gorgonzola en
dados, mezclar con las espinacas y
sazonar con pimienta.

5 | Lavar los tomates, retirar los tallos
y partirlos por la mitad.

6 | Calentar el aceite de olivaen una
sartén. Untar los tomates con
aceite, salpimentarlos y ahadir
un poco de azucar. Rehogar los
tomates a fuego medio durante
5 minutos.

7 | Engrasar ligeramente la media
bandeja universal.

8 | Enjuagar brevemente el filete de
salmdén con agua friay secar sin
frotar con papel de cocina. Cortar
el filete de salmon en trozos de
3 cm de grosor.

9 | Distribuir las espinacas por la
media bandeja universal. Separar
los trozos de salmén y salpimentar-
los. Repartir las mitades de toma-
tes sobre el salmén. Espolvorear
con los pifionesy el parmesano.

10 | Cocinar como se indica.

11
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Tomates rellenos
Tarta de espresso

Tomates rellenos

Ingredientes:

Preparacion:

Para el relleno:

75 g de lentejas
verdes

75 g de bulgur

1 chalota

20 g de mantequilla

300 ml de caldo de
verduras

100 g de queso
fresco de cabra

3 cucharadas de
perejil picado
Sal

Pimienta recién
molida

AzUcar

Para los tomates:

8 tomates medianos
Sal

Pimienta recién
molida

Ademas:

2 cucharadas de
aceite de oliva para
la bandeja universal
estrecha

Accesorios:

Bandejas Twins: dos
medias bandejas
universales

1 | Poner las lentejas en remojo con agua
fria durante aprox. 60 minutos y escu-
rrirlas. Enjuagar brevemente el bulgur
enun colador.

2 | Pelar la chalotay cortar en daditos.
Rehogar la chalota en daditos en una
olla con mantequilla. Afadir las lente-
jasy el bulgur, tapary rehogar. Afadir
el caldo de verduras a las lentejas y
el bulgur; dejar que cueza todo remo-
viendo de vez en cuando.

3 | Destapar brevemente las lentejas y
el bulgur para que salga el vapory
mezclar el queso de cabra. Adadir el
perejil y condimentar la mezcla con
sal, pimientay azUcar para que esté
bien especiada.

4 | Lavar los tomates, cortar la parte de
arribay picarla en dados. Con una
cucharilla, quitar la pulpay las semi-
llas de los tomates. Salpimentar por
dentro los tomates y rellenar con la
mezcla de lentejas, bulgury queso.

5 | Distribuir el aceite de oliva en la media
bandeja universal. Colocar los daditos
de tomate y los tomates rellenos en el
molde.

6 | Cocinar como se indica.

Se procede de la siguiente manera

Tarta de espresso en rejilla
Altura de insercion 4

Tomates rellenos

Altura de insercion 2, delante

Aire caliente 3D, 210 °C

35-40 minutos

Tarta de espresso

Ingredientes:

Preparacion:

Para la masa:

200 gde chocolate
amargo

125gde
mantequilla

1 cucharadade
leche

75 ml de café
espresso

40 kg de cacao

1 pizca de sal

1 cucharadita
colmada de mezcla
para pan especiado

2 cucharadas de
azucar de vainilla

(208)

5 huevos

150 g de azUcar muy
fino

100 g de almendras
molidas

Para la cobertura:

400 ml de nata

Y, cucharadita de
mezcla para pan
especiado

Ademas:

Papel de hornear

Accesorios:

Molde de cristal

Molde desmonta-
ble, @26 cm

Rejilla

1 | Desmenuzar el chocolate amargo y
colocar en un molde de cristal. Ahadir
la mantequillay la leche. Derretir la
mezcla en el microondas o al bafio
Maria, removiendo de vez en cuando.
Vertery mezclar el café.

2 | Tamizar el cacao con la mezcla para
pan especiado en un cuenco pequeno
y afadir el azlcar avainillado.

3| Batir los huevos y el aziicar hasta
obtener una masa espumosa.
Incorporar con cuidado la mezcla de
chocolate. Mezclar las almendras con
la mezcla de cacao.

4 | Forrar la base del molde desmontable
con papel de hornear.

5 | Rellenar con la masay hornear como
se indica.

6 | Unavez horneada, dejar que se enfrie
latartay sacarla del molde.

7 | Montar la nata, agregar un poco de
mezcla para pan especiado y servirla
con la tarta.



Hojaldre de espinacas

Pechuga de pollo rellena de verduras

Hojaldre de espinacas

Ingredientes:

Preparacion:

Para la masa de
hojaldre:

200 g de harina

1 cucharadita de sal

20 g de mantequilla,
derretida

1 huevo batido

4-6 cucharadas de
agua

Un poco de aceite

Para el relleno:

1 cebolla

2 dientes de ajo

Un poco de aceite

300 g de espinacas
congeladas

100 gde

tomates

250 g de ricotta

2 huevos

100 g de pifiones

2 cucharadas de
parmesano rallado

1 pizcade nuez
moscada

Sal

Pimienta recién
molida

Ademas:

Film transparente

Pafo de cocina

Papel de hornear

Mantequilla para
untar

Accesorios:

Bandejas Twins: dos
medias bandejas
universales

1 | Amasar la harina, la sal, la mantequilla

el huevoy el aguay formar una bola.
Untar la bola con aceite y envolverla
en papel film. Dejar reposar la bola
envuelta durante dos horas en el
frigorifico.

2 | Picar finamente las cebollas y el ajoy
sofreirlos en aceite. Sacar las espina-
cas descongeladas y ponerlas en un
cuenco. Picar los tomates secos en
trocitos pequefos. Afadir los trozos
de tomate con las cebollas, el ajoy el
resto de ingredientes a las espinacas
y mezclar todo bien. Salpimentar la
mezcla.

3 | Extender la masa con el rodillo sobre
un trapo de cocina enharinado y
estirarla. Sujetar la masa por debajo
e irestirandola desde el centro sobre

el dorso de las manos. Estirar la masa

para formar un rectangulo largo que
tenga el ancho de la bandejay colo-
carla sobre un pafo de cocina.

4 | Extender uniformemente el relleno
sobre la masa. Dejar un borde de
aprox. 2 cm de ancho. Doblar los
bordes de la masa de los lados sobre
el relleno.

5 | Levantar el pafo de cocina. Hacer
que se enrolle la masa desde el lado
estrechoy dejar que se deslice para

caer sobre papel de horno. Con ayuda

del papel de horno, colocar la masa

en la bandeja, untar con mantequillay

cocinar como se indica.

Pechuga de pollo rellena de verduras

Ingredientes:

Preparacion:

Para la mezcla de
verduras:

300 g de cebolletas
tiernas

200 g de pimiento
rojo
Sal

Pimienta recién
molida

150 g de crema
fresca

Carne:

4 pechugas de pollo
de aprox. 200 g cada
una

Sal

Pimienta recién
molida

Para el caldo:

150 ml de caldo de
verduras

1 cucharadita de
miel

Para los tirabe-
ques:

250 gde
tirabeques:

1 cucharadita de
mantequilla

Ademas:

Pinchos de madera

Accesorios:

Bandejas Twins: dos
medias bandejas
universales

1 | Lavary limpiar las cebolletas y los
pimientos. Cortar las cebollas de
puerro en aros finos y los pimientos
endadosde 1cm.

2 | Derretir la mantequilla en una sartén.
Afadir las verduras, brevemente y
salpimentar. Afadir la crema fresca
y dejar que la mezcla de verduras se
enfrie un poco.

3| Enjuagar las pechugas de pollo con
agua friay secar sin frotar con papel
de cocina. Cortar longitudinalmente
los filetes por un lado con un cuchillo
para formar un bolsillo. Salpimentar
los filetes de pechuga.

4 | Rellenar cada pechuga de pollo con
2 cucharadas de la mezcla de ver-
duras, cerrar pasando un pincho de
maderay colocar en la bandeja para
gratinar. Verter la mitad del caldo de
verduras y cocinar como se indica.

5 | Calentar ligeramente el caldo de ver-
duras restante y disolver en él la miel.

6 | Lavar los tirabeques, quitarles las
fibras y rehogarlos brevemente en la
sartén con un poco de mantequilla.

7 | Tras 40 minutos de tiempo de
coccioén, ahadir el resto de la mezcla
de verdurasy los tirabeques a las
pechugas de pollo. Verter el caldo de
verduras con miel sobre los filetes y
terminar de cocinar como se indica.

Se procede de la siguiente manera

E Hojaldre de espinacas
Altura de insercion 3, detras

Pechuga de pollo
Altura de insercion 3, delante 3

Aire caliente 3D, 170 °C

40 minutos




Anadir el resto de masa de verduras

» Anadir el resto de la mezcla de verdu-
rasy los tirabeques a las pechugas de
pollo. Verter el caldo de verduras con
miel sobre los filetes.

Tiempo total: 60 minutos

B Hojaldre de espinacas
Altura de insercion 3, detras

Pechuga de pollo
Altura de insercion 3, delante

Aire caliente 3D, 170 °C

20 minutos
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Solomillo de ternera con verduras
mediterraneas

Patatas en abanico

Solomillo de ternera con verduras

mediterraneas

Ingredientes:

Preparacion:

Carne:

1 kg de solomillo
(parte central)

4 cucharadas de
aceite de girasol

Verduras:

1 pimiento rojo

1 calabacin

1 berenjena

Sal

Pimienta recién
molida

Azucar

Ademas:

200 g tomates che-
rry lavados

1 diente de ajo
pelado

2 ramitas de romero

Accesorios:

Bandejas Twins: dos
medias bandejas
universales

1| Enjuagar la carne en agua friay secar
con papel de cocina sin frotar. Limpiar
la carne de cartilago y tendones y
salpimentarla.

2 | Lavary limpiar las verduras y cortarlas
en daditos de unos 2 cm. Colocar las
verduras en la media bandeja univer-
sal, salpimentary afiadir un poco de
azucar. Afadir 2 cucharadas de aceite,

mezclar bien 'y cocinar como se indica.

3| Sellar lacarne con 4 cucharadas de
aceite en la sartén a fuego vivo y colo-
carla sobre las verduras. Afadir el ajo,
las ramitas de romero y los tomates
cherry por encimay cocinar como se
indica.

Se procede de la siguiente manera

Patatas en abanico

Ingredientes:

Preparacion:

Para las patatas:

1 kg de patatas fir-
mes ala coccion de
tamanos similares

6-8 cucharadas de
aceite de oliva

Sal gorda

Pimienta negra
recién molida

Ademas:

Aceite para la
bandeja universal
estrecha

Accesorios:

Bandejas Twins: dos
medias bandejas
universales

1| Lavary pelar las patatas y cortar una
fina rebanada de un lado largo para
que la patata quede planay se man-
tenga mejor apoyada.

2 | Cortar las patatas con un cuchillo
dandoles forma de abanico, pero sin
llegar a partirlas del todo.

3| Colocar las patatas durante 20 minu-
tos en agua.

4 | Untar la bandeja con aceite.

5 | Escurrir bien las patatas y colocarlas
en forma de abanico sobre la bandeja.

6 | Rociar las patatas con aceite de oliva,
salpimentarlas y cocinarlas como se
indica.

E Patatas

Altura de insercion 2, detras

Verduras

Altura de insercion 2, delante

Grill con aire caliente 180 °C

10 minutos

Incorporar el solomillo

» Anadir el solomillo cocinado por encima de

las verduras. Afadir el ajo, las ramitas de
romero y los tomates cherry.

Tiempo total: 50-60 minutos




B Patatas

Altura de insercion 2, detras

Verduras con carne
Altura de insercion 2, delante

Grill con aire caliente 180 °C
40-50 minutos
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Paquetitos de gallineta con verduras
Trigo tierno

Paquetitos de gallineta con verduras

Ingredientes:

Preparacion:

Para los paque-
titos:

4 filetes de
gallineta nérdica
de 150-170 g cada
uno

Sal marina

Y% limén

1 zanahoria
pequena

8 hojas de espina-
cas tiernas

Salsa:

50 g de hierbas aro-
maticas frescas

20 g de mantequilla

20 g de harina

500 ml de leche

2 dientes de ajo

Sal

Pimienta blanca

Ademas:

4 lonchas de queso
gouda semicurado

Mantequilla para la
bandeja universal
estrecha

Accesorios:

Bandejas Twins: dos
medias bandejas
universales

1 | Enjuagar brevemente los filetes de
pescado en agua friay secar sin frotar
con papel de cocina. Salar los filetes,
rociarlos con el zumo de medio limon

y cortarlos a la mitad.

2 | Limpiar la zanahoriay cortar en tiras
muy finas con un pelador. Escaldar
brevemente las tiras de zanahoria
en agua hirviendo, asustarlas con
agua friay dejar que escurran en un

escurridor.

3 | Enjuagar las hojas de espinaca, quitar
los tallos y reservar. Lavar las hierbas,
sacudirlas para que se sequen, arran-
car las hojas y picarlas finamente.

4 | Derretir la mantequilla en un cazo.
Afadir la harinay sofreir hasta que
se formen burbujas blancas. Ahadir
lalechey el ajoy dejar que cuezala
mezcla sin dejar de remover.

5 | Retirar los ajos y afadir las hierbas
aromaticas picadas; rectificar de sal y
pimienta. Cubrir una mitad del filete
de pescado con hojas de espinaca

y tiras de zanahoriay colocar por

encima la otra mitad.

6 | Engrasar la media bandeja universal,
colocar los paquetitos de pescado

y rociarlos con la salsa de hierbas
aromaticas. Colocar unaloncha de
queso gouda sobre cada paquetito de
pescado y cocinar a fuego lento como

se indica.

Se procede de la siguiente manera

Trigo tierno

Ingredientes:

Preparacion:

Para el trigo
tierno:

260 g de trigo tierno

520 g de caldo de
verduras

Paquetitos de pescado
Altura de insercion 3, detras

Trigo tierno

Altura de insercion 3, delante

Calor superior/inferior, 200 °C

25 minutos

1 | Distribuir el trigo por la media bandeja
universal.

2 | AfRadir el caldo de verduras y remover.

3| Cocinar el trigo como se indica.



Rollitos de pavo con salsa de frutas
Polenta especiada

Rollitos de pavo

Ingredientes:

Preparacion:

Para los rollitos de
carne:

250 g de champifiones

3 cebollas

4 cucharadas de aceite

20 g de mantequilla

6 filetes de pavo finos,
de aprox. 120 g cada
uno

Sal
Pimienta

1 % cucharadita de
pimenton

12 lonchas finas de
beicon

Salsa:

20 g de mantequilla

1 cucharadita de
azucar

200 ml de caldo de
verduras

100 ml de vino blanco

5 albaricoques secos
en dados

Sal

Pimienta recién molida

Ademas:

Pinchos de madera o
hilo de cocina

Accesorios:

Bandejas Twins: dos
medias bandejas
universales

1 | Limpiar los champifiones con una
brocha o un cepillo. Pelar las cebo-
llas y cortar ambos ingredientes en
dados finos. Calentar 1 cucharada
de aceite con la mantequilla en
una sartény rehogar los champi-
filones con un tercio de la cebolla.
Dejar que la mezcla de setas se
enfrie.

2 | Enjuagar brevemente los filetes
de pavo con agua friay secar sin
frotar con papel de cocina. En caso
necesario, aplanar un poco mas
los filetes. Pincelar los filetes con
aceite, salpimentary espolvorear
con pimenton.

3| Cortar el beicon en trozos peque-
fos, colocarlo sobre los filetes de
pavo y distribuir la mezcla de setas
por encima. Enrollar los rollitos de
carney sujetar cada uno con un
palillo de madera o hilo de cocina.

4 | Engrasar con aceite la media ban-
deja universal, colocar los rollitos
de pavo de pescado y cocinarlos
como se indica.

5 | Derretir la mantequilla en un cazo
pequeno, ahadir el resto de la cebo-
llay sofreir. ARadir el azticar y dejar
caramelizar ligeramente. Desglasar
las cebollas con caldo de verduras y
vino. Afadir los trozos de albarico-
quey salpimentar.

6 | Tras 15 minutos de coccion, rociar
los rollitos con esta salsa y conti-
nuar la coccion como se indica.

Se procede de la siguiente manera

Polenta especiada

Ingredientes:

Preparacion:

Para la polenta:

500 ml de caldo de
verduras

400 ml de leche

300 g de sémola grue-
sade maiz

1 cucharadita de
hierbas aromaticas,
picadas, p. ej., tomillo,
salvia o romero

200 ml de nata

100 g de parmesano
rallado

1 pizca de sal

1 pizca de pimienta

Ademas:

1 cucharadita de
aceite de oliva para
la bandeja universal
estrecha

Accesorios:

Bandejas Twins: dos
medias bandejas
universales

1 | Engrasar los bordes interiores de la
media bandeja universal y cubrir la
base con papel de hornear.

2 | Mezclar todos los ingredientes para
la polenta en un cuencoy afadir
la mezcla a la bandeja. Cocinar la
polenta como se indica.

3| Tras 15 minutos de coccién, remo-
ver cuidadosamente la polenta,
extenderla de forma homogénea
y continuar la coccién como se
indica.

E Rollitos de carne
Altura de insercion 3, detras

Polenta

Altura de insercion 3, delante 3

Aire caliente 3D, 140 °C

15 minutos

Anadir la salsa, remover la polenta

» Rociar los rollitos con la salsa.

» Remover cuidadosamente la polenta y exten-
derla de forma homogénea.

Tiempo total: 45 minutos




B Rollitos de carne
Altura de insercion 3, detras

Polenta
Altura de insercion 3, delante

Aire caliente 3D, 140 °C
30 minutos
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Pechuga de pavo rellena
Gratinado de pany setas

Pechuga de pavo rellena

Ingredientes:

Preparacion:

Pavo:

1,2 kg de pechuga
de pavo sin piel

1 panecillo del dia
anterior

50 ml de leche

1 chalota

1 diente de ajo

20 g de mantequilla

50 g de espinacas
congeladas

Sal

Pimienta

Nuez moscada
recién rallada

50 g de queso azul

2 cucharadas de
aceite

100 ml de caldo de
ave

Ademas:

Pinchos de madera
e hilo de cocina

Accesorios:

Bandejas Twins: dos
medias bandejas
universales

1 | Enjuagar brevemente la pechuga de
pavo en agua friay secar sin frotar
con papel de cocina. Cortar por el
lado més grueso con un cuchillo para
formar un bolsillo.

2 | Cortar el panecillo en dados de
aprox. 1 cm.

3| Pelary picar finamente la chalotay el
ajo. Cortar la chalota en daditos finos
y rehogar en un cazo con la mantequi-
lla. Afadir los dientes de ajo y rehogar
también. Afadir las espinacas, cerrar
latapay cocinar aprox. 5 minutos.

4 | Retirar los dientes de ajo. Salpimentar

las espinacas y sazonar con nuez mos-

cada. Afadir el queso azuly mezclar
todo. Calentar la leche, verter sobre
los dados de pan y dejar en remojo
brevemente. Afadir las espinacas y
mezclar todo bien.

5 | Salpimentar la carne por dentroy por
fueray rellenar con la mezcla de espi-
nacas. Cerrar la abertura con palillos
de maderay atar la pechuga con hilo
de cocina.

6 | Sellar la pechuga en una sartén con

aceite a fuego alto por todos los lados.

Colocar la pechuga de pavo en una
media bandeja universal, afadir el
caldo de verduras y cocinar como se
indica.

Gratinado de pany setas

Ingredientes:

Preparacion:

Para el gratinado:

400 g de setas fres-
cas de temporada

1 ramillete de perejil
de hoja plana

1 cebolla

1 diente de ajo

40 g de mantequilla

2 cucharadas de
aceite de oliva

Aprox. 300 ml de
leche

8 panecillos del dia
anterior

50 g de arandanos
Secos

Sal

Pimienta

Nuez moscada
recién rallada

5 huevos

Ademas:

Mantequilla para
la media bandeja
universal

Accesorios:

Bandejas Twins: dos

medias bandejas
universales

1 | Limpiar las setas con papel de cocina
o un cepillo suave y cortar en laminas
de 1 cmde ancho.

2 | Enjuagar el perejil, sacudir para que
se sequey picar un poco. Pelary picar
finamente la cebollay el ajo.

3| Calentar la mantequillay el aceite de
olivaen unaolla. Ahadir la picada de
cebolla, setas y ajos y sofreir hasta
que estén transparentes. Afadir el
perejil y rehogar también 2 minutos.

4 | Retirar la olla de la zona de coccidén
y verter laleche. Cortar los pane-
cillos en dados de aprox. 1-2cmy
picar los arandanos. Afadirlos a la
leche caliente y mezclar bien todo.
Salpimentar las verduras, condimen-
tar con nuez moscada y dejar reposar
durante 20 minutos. Afadir los huevos
y mezclar bien.

5 | Engrasar la media bandeja universal.
Rellenar con la masa de pany setasy
cocer como se indica.

Se procede de la siguiente manera

H Pechuga de pavo
rellena
Altura de insercion 2,
detras

Calor superior/inferior,
160 °C
35 minutos

H Pechuga de pavo
rellena
Altura de insercion 2,
detras

Gratinado de pany
setas

Altura de insercion 2,
delante

Calor superior/inferior,
160 °C

45 minutos

Tiempo total: 80 minutos
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Lasana doble
de salmon y de verduras

Lasanas de salmon y verduras

Ingredientes:

Lasafa de verduras:

Preparacion:

Salsa besamel para ambas
variantes:

2 cebollas

80 g de mantequilla

2 cucharadas colmadas de
harina

1 calabacin

1 berenjena

1 pimiento rojo

1 cebolla

1 diente de ajo

2 tomates

11deleche 2 cucharadas de aceite de oliva
400 ml de nata Sal

Sal Pimienta

Pimienta 3 cucharadas de hierbas picadas

Nuez moscada

Lasaiia de salmén:

1 colinabo grande

Y ramillete de eneldo

200 g de salmon ahumado en
lonchas

8 laminas de lasafa

60 g de queso emmental rallado

(p. €j., romero, tomillo, salvia,
perifollo o albahaca

8laminas de lasana

60 g de queso emmental rallado

Ademas:

Mantequilla para la bandeja
universal

Accesorios:

Bandejas Twins: dos medias
bandejas universales

Se procede de la siguiente manera

Lasaifa de verduras
Altura de insercion 2, detras

Lasaifa de salmén
Altura de insercion 2, delante

Calor superior/inferior,
190 °C

45-50 minutos

1 | Cortar la cebolla en dados finos y rehogarlos en mantequilla
hasta que queden transparentes. Afadir la harina y sofreir.
Anadir lalechey la nata, salpimentary cocer a baja tempe-
ratura sin dejar de remover. Dividir la salsa besamel en dos
porciones.

2 | Engrasar las bandejas universales estrechas.

3 | Paralalasana de salmon, limpiar el colinabo, lavarlo, pelarloy
partirlo por la mitad. Cortar las mitades de colinabo transver-
salmente en rodajas finas y escaldar en agua hirviendo con sal.
Lavar el eneldo y sacudir para secarlo. Reservar dos ramitas
hermosas de eneldo para decorar. Picar finamente el resto del
eneldo y afadirlo a una de las mitades de salsa besamel.

4 | Colocar parte de la salsa besamel con eneldo en la media ban-
deja universal, hasta cubrir la base. Superponer capas alternas
de colinabo, salmon ahumado y laminas de lasafa, y cubrir con
salsa besamel. Cerrar los huecos con salsa besamel, espolvo-
rear con queso rallado y cocinar como se indica.

5 | Para la lasafia de verduras, lavar y limpiar los calabacines,
las berenjenas y el pimiento y cortarlos en dados pequefios.
Pelary picar finamente la cebollay el ajo.

6 | Quitar el rabito a los tomates y cortarlos en dados pequefios.

7 | Calentar el aceite de oliva en una sartén. Sofreir el calabacin, la
berenjena, el pimiento y la cebolla hasta que esta quede trans-
parente. Afadir el ajo, freir brevemente con el resto de ingre-
dientes y mezclar los dados de tomate. Reducir la temperatura,
rectificar de sal y pimienta y dejar rehogar brevemente.

8 | Afadir las hierbas picadas en la segunda mitad de la salsa
besamel.

9 | Cubrir la base de la segunda media bandeja universal con salsa
besamel. Distribuir las verduras, afadir algo mas de besamel y
colocar finalmente las ldaminas de lasafa. Repetir este proceso
dos veces. Cerrar los huecos con salsa besamel, espolvorear
con queso rallado y cocinar como se indica.



Desayuno inglées

Salchichas con gabardina

Ingredientes:

Preparacion:

Judias en salsa con huevo

Ingredientes:

Preparacion:

2 planchas de
pasta congelada de
hojaldre

1 yema de huevo

1 cucharada de
leche

2 salchichas tipo
hot dog

1 cucharadade
mostaza

Ademas:

Aceite para la
bandeja universal
estrecha

Accesorios:

Bandejas Twins: dos
medias bandejas
universales

1 | Descongelar las planchas de hojaldre
segun las indicaciones del envase.
Dividir las planchas a la mitad; colocar
unade ellas en una superficie ligera-
mente enharinada y amasarla.

2 | Diluir layema del huevo en la leche.
Engrasar con aceite la media bandeja
universal y apartarla a un lado.

3| Partir las salchichas a la mitad y
trincharlas varias veces suavemente
con un cuchillo afilado. Colocar cada
media salchicha en diagonal en un
trozo de hojaldre y untar ligeramente
con mostaza.

4 | Doblar la primera esquina de cada
trozo de hojaldre y untar con la mezcla
de yema de huevo. Doblar holgada-
mente la segunda esquina de modo
que la masa no apriete la salchicha.

5 | Colocar las salchichas con gabardina
en la media bandeja universal. Untar
la superficie del hojaldre con la mez-
cla de huevoy cocinar como se indica.

Se procede de la siguiente manera

1 cebolla

200 g de beicon en
tiras

1 cucharadade
manteca

2 latas de judias

en salsa («baked
beans») de 400 g
cada una

4 huevos pequenos

Accesorios:

Bandejas Twins: dos
medias bandejas
universales

1| Pelarlacebollay cortarla en dados
finos. Cortar el beicon en tiras finas.

2 | Calentar 1 cucharada de manteca
en un cazoy sofreir en ella las
tiras de beicon hasta que se doren
ligeramente. Afadir la cebolla
cortaday rehogar hasta que quede
transparente.

3 | Afadir las judias en salsay dejarlas
cocer a poca potencia durante 5
minutos.

4 | Ahadir las judias a la media bandeja
universal y hacer cuatro huecos con
una cuchara. Adadir un huevo en cada
hueco y cocinar como se indica.

E Precalentamiento

E Salchichas

Altura de insercion 3, detras

Calor superior/inferior,

190 °C

10 minutos

Calor superior/inferior,
190 °C

5 minutos

Tiempo total: 30 minutos




E Salchichas

Altura de insercion 3, detras

Judias en salsa
Altura de insercion 3, delante

Calor superior/inferior,
190 °C

15 minutos
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Pastel de carne con Guinness
Crumble de manzana

Pastel de carne con Guinness

Crumble de manzana

Ingredientes:

Preparacion:

Ingredientes: Preparacion:

Tarta: 1] Pelary cortar eh daditos las cebollas y
los dientes de ajo.

2 cebollas

3 dientes de ajo

3 cucharadas de
aceite

600 g de carne pica-
da de vacuno

1 lata de tomates
troceados

2 cucharadas de
tomate concentrado

330 ml de cerveza
Guinness

1 cucharadita de
tomillo

1 chile picado sin
pepitas

5 cucharadas de
salsa Worcester

100 ml de caldo de
ternera

1 kg de patatas hari-
nosas para cocer

100 gde
mantequilla

3 cucharadas de
queso cheddar
rallado

2 yemas de huevo

Sal

Pimienta

Nuez moscada

Accesorios:

Bandejas Twins: dos
medias bandejas
universales

2 | Calentar el aceite en un cazoy freir

la carne picada. Afadir la cebolla

y el ajo picados y sofreir hasta que
estén transparentes. Afiadir el tomate
troceado y el concentrado de tomate y
freir ligeramente. Desglasar la mezcla
con la cerveza Guinness, afadir tomi-
lloy dejar cocer a fuego lento hasta
que reduzca el liquido.

3 | Ahadir el chile, la salsa Worcester y el

caldo. Dejar cocer la mezcla a fuego
lento hasta que reduzca el liquido;
salpimentar.

4 | Lavar, cepillary cocer las patatas.

Pelar las patatas cocidas mien-

tras estén calientes y machacarlas
para hacer un puré. Ahadir layema
de huevo, el queso cheddary la
mantequillay mezclar todo bien.
Salpimentar la mezcla, rectificar de
nuez moscada e introducirla en una
manga pastelera con boquilla estre-
llada grande.

5 | Colocar la salsa de carne picadaen la

media bandeja universal y extenderla
para que quede lisa. Con la manga
pastelera, formar pequefas rosetas
colocadas proximas entre si'y cocer
como se indica.

Se procede de la siguiente manera

Para la cobertura
de streusel:

120 gde
mantequilla

100 g de azucar

175 g de harina

1 cucharadita de
canela

Para las manza-
nas:

600 g de manzanas

Zumo de un limén

Crumble de manzana
Altura de insercion 3, detras

Pastel de carne

Altura de insercion 3, delante

/(Sf‘l'\
3 e

< §,@}

({

Calor superior/inferior,

190 °C

30 minutos

Ademas:

Mantequilla para la
bandeja universal
estrecha

Accesorios:

Bandejas Twins: dos

medias bandejas
universales

1 | Mezclar la mantequilla, el azucar, la
harinay la canela para formar una
masa propia de streusel y reservar.

2 | Pelar las manzanas, quitar las semillas
y cortar en trozos finos. Mezclar los
trozos de manzana en un cuenco con
el zumo de limon.

3 | Engrasar la media bandeja universal
con mantequilla, afadir las manzanas
y distribuirlas uniformemente. Cubrir
las manzanas con la masa de streusel
y cocinar como se indica.
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Variantes de focaccia

Focaccias con aceitunas y tomates secos

Ingredientes:

Ademas:

Preparacion:

Masa para 2 focaccias:

1 kg de harina

28 g de levadura seca

2 cucharaditas de sal

700 ml de agua

Foccacia con aceitunas:

80 g aceitunas sin hueso

3 cucharaditas de aceite de oliva

Sal marina gorda

Focaccias con tomates secos
en aceite:

80 g de tomates secos

3 cucharaditas de aceite de
tomate

Sal marina gorda

Aceite para la media bandeja
universal

Accesorios:

Bandejas Twins: dos medias
bandejas universales

Se procede de la siguiente manera

1 | Mezclar la harina, la levadura, el aguay la sal para formar una
masa blanday dividirla en dos.

2 | Engrasar ligeramente con aceite las dos medias bandejas
universales.

3| Colocar la masa para la focaccia en una superficie enharinaday
amasarla para formar un rectangulo de unos 40 x 30 cm. Cortar
las aceitunas en rodajas y distribuirlas por la mitad inferior
de la masa. Plegar la parte superior de la masa para cerrarla,
presionar los bordes y colocar la focaccia en una de las medias
bandejas.

4 | Para la focaccia con tomates, colocar la segunda mitad de la
masa en una superficie enharinada y amasarla para formar un
rectangulo de unos 40 x 30 cm. Cortar los tomates secos en
trozos pequefos y distribuirlos por la mitad inferior de la masa.
Plegar la parte superior de la masa para cerrarla, presionar los
bordes y colocar la focaccia en la otra media bandeja universal.

5 | Dejar que las masas de focaccia leven en un lugar calido
durante unos 45 min.

6 | Con las puntas de los dedos, realizar pequenos orificios en
la masa. Rociar cada una de las focaccias con aceite de oliva,
espolvorear con sal marinay cocinar como se indica.

E Precalentamiento

Calor superior/inferior,
210 °C

10 minutos

E Focaccia con tomates
Altura de insercion 2, detras

Focaccia con aceitunas
Altura de insercion 2, delante

Calor superior/inferior,
210 °C

15-20 minutos

Tiempo total: 25-30 minutos
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Pastel de chocolate vegano

Pastel de chocolate

Pastel de chocolate vegano

Ingredientes:

Preparacion:

Para la masa:

250 g de harina

1 cucharadita col-
mada de levadura
en polvo (7 g)

125 g de azucar

1 cucharadita rasa
de azucar avainilla-
do (9g)

1 pizca de sal

50 g de cacaoen
polvo

50 g de almendras
ralladas

10 g de sucedaneo
de huevo en polvo

125 g de margarina

250 ml de harina de
almendra

5 gotas de esencia
de ron

Ademas:

Margarina para la
bandeja universal
estrecha

Accesorios:

Bandejas Twins: dos
medias bandejas
universales

1 | Mezclar la harina, la levadura en polvo,
el azlcar, el azucar avainillado, la sal,
el cacao en polvoy las almendras en
un bol.

2 | Preparar el sucedaneo de huevo con
agua mineral segun las instrucciones
del envase.

3 | Afadir el sucedaneo de huevo, la
margarina, la leche de almendray
la esencia de ron a los ingredientes
SEecos.

4 | Con una batidora o un robot de
cocina, batir la mezcla hasta tener una
masa homogénea.

5 | Engrasar con mantequilla la media
bandeja universal.

6 | Anadir la masa a la media ban-
dejay extenderla para que quede
homogénea.

7 | Cocinar la masa como se indica.

Se procede de la siguiente manera

Pastel de chocolate
Altura de insercion 3, detras

Pastel de chocolate
vegano
Altura de insercion 3,
delante

Calor superior/inferior,
180 °C

25-30 minutos

Pastel de chocolate

Ingredientes:

Preparacion:

Para la masa:

250 g de harina

1 cucharadita col-
mada de levadura
en polvo (7 g)

125 g de azucar

1 cucharadita rasa
de azucar avainilla-
do(98g)

1 pizca de sal

50 g de cacao en
polvo

50 g de almendras
ralladas

2 huevos

125 gde
mantequilla

250 ml de leche con
3,5 % de materia
grasa

5 gotas de esencia
deron

Ademas:

Mantequilla para la
bandeja universal
estrecha

Accesorios:

Bandejas Twins: dos

medias bandejas
universales

1 | Mezclar la harina, la levadura en polvo,
el azlcar, el azucar avainillado, la sal,
el cacao en polvoy las almendras en
un bol.

2 | Anadir el huevo, la mantequilla, la
leche y laesenciade ronalosingre-
dientes secos.

3| Con una batidora o un robot de
cocina, batir la mezcla hasta tener una
masa homogénea.

4 | Engrasar con mantequilla la media
bandeja universal.

5 | Anadir la masa a la media bandeja
universal y extenderla para que quede
homogénea.

6 | Cocinar la masa como se indica.



Indicaciones sobre las raciones

Las cantidades indicadas en la receta pueden generar distintas raciones en funcion de si se desea consumir la
especialidad como plato principal, entrante, guarnicidn, postre o articulo de reposteria.

Plato o Raciones | Raciones | Raciones Raciones como
combinacion de recetas como como como pla- postre/repos-
entrante guarni- to princi- teria
cién pal
Saltimbocca de pescado - = 4-6 -
Patatas al limon con pimientos -- 4-6 2-3 --
Brownies = = = 6-8
Cerdo asado = = 4 =
Patatas gajo = 4 = =
Buiiuelos de viento con relleno dulce = = = 2-8
Verduras con salsa de balsamico 6 4-6 2 =
Filete de salmén con espinacas y tomates = = 4 =
Polenta = 4-6 = =
Tartaletas de bayas con nata agria = = = 4
Tomates rellenos 8 4 2 =
Tarta de espresso == = == 8-16
Pechuga de pollo rellena de verduras = = 4 =
Hojaldre de espinacas 6-8 4 2 =
Solo.millo'de ternera con verduras 3 B 46 B
mediterraneas
Patatas en abanico = 4-6 = =
Paquetitos de gallineta con verduras = = 4 =
Trigo tierno = 4 = =
Rollitos de pavo con salsa de frutas -- -- 4-6 --
Polenta especiada = 6 4 -
Pechuga de pavo rellena = = 4-6 =
Gratinado de pan y setas = 6-8 4 =
Lasafa doble con salmén y verduras = 6 3-4 -
Desayuno inglés = 6-8 4-6 =
Pastel de carne con Guinness = = 4 =
Crumble de manzana = = = 4-6
Variantes de focaccia 12 6 = =

Pastel de chocolate doble -- -- -- 8-16
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