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LECHE DE ALMENDRAS CON THERMOMIX © INGREDIENTES

I 1 A

| 100 g de almendras crudas

+ | 1000 g de agua, mas la necesaria para remojar
Endulzantes al gusto como misl, azlcar, miel de agave, etc.

' PROCEDIMIENTO

N Cologue las almendras en un tazon y anada agua hasta cubrir 3 cm por encima
de las almendras. Deje reposar de 12 a 48 hrs en refrigeracion.

2. Cuele las almendras en &l cestillo y enjuague con abundante agua.

3. Cologue en el vaso las almendras y el agua, licte 1 minfvel 10.

4. Coloque dentro del cestillo un pafio de cocina y coloque el cestillo sobre una
jarra. Vierta la leche de almendras para colarla. Presione el bagazo para obtener
la mayor cantidad de liquido posible.

5. Si desea puede anadir un poco de endulzante al gusto

Informacién:
Lo mejar es desechar el agua en donde fusron remojadas ya que cantienen dcido
fitico el cual inhibe al cuerpo de la absorcion de los nutrientes.

h n I Imen ? Tips:

Se puede utilizar en postres, muffins, para acompafiar la avena, etc. Mientras mas tiempo se remojen las almendras, mas cremosa sera la cosnistencia
Cologue el polvo de almendras en una charola. Hornee a 150°C hasta haberse de la leche.
secado. Se puede guardar en congelacion por varios meses. La leche de almendras es completamente natural y sin conservadores por lo tanto

tiene un tiempo de vida de 2 dias.
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H U M M U S INFORMACION NUTRICIONAL

g Por 1 receta complela
!{ d = ¥ X% §
= o Energia

5870 kJ / 1404 keal

Proteinas

INGREDIENTES MIS NOTAS .-

Hidratos de carbono
8222¢g

2 - 3 dientes de ajo [# ANADIR NOTA Grasa
100g

PREPARACION

400 g de garbanzos cocidos
60 g de agua

30 g de zumo de limén
Ponga en el vaso los ajos. los garbanzos cocidos, el agua, el zumo de limén, el sésamo

tostado, 12 saly el aceite y triture 1 min/vel 5 -10 progresivamente
40 g de sésamo

y
% cucharadita de sal Vierta el hummus en un piato, rocie con un chorrito de aceite de oiiva virgen extra y

espaolveree con pimentén o comino. Sirva frio o a temperatura ambiente
70 g de aceite de oliva virgen extra

(opcional) pimentdn

CONSEJOS, VARIANTES E INFORMACION ADICIONAL

Sirva con pan pita u otro pan plano o con tiras gruesas de verduras crudas (zanahorias, cebolletas, efc.).
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INGREDIENTES
- 120 g de mantequilla

80 g de harina de reposteria

180 g de aztcar
4 huevos

150 g de chocolate fondant (min. 50% de
cacao)

50 g de chocolate con leche

50 g de cacao puro en polvo

100 g de nueces pacanas

200 g de cerezas

Sl 5ROWNIE DE CEREZAS Y NUECES PACANAS

MIS NOTAS

[# ANADIR NOTA

INFORMACION NUTRICIONAL

£4 Energia
PREPARACION %% s
Proteinas
911g
Precaliente el horno @ 180°C. E Hidratos de carbono
espolvoree con harina o forre ¢ 4959

Grasa
32859

Ponga en el vaso la mantequiliz
el chocolate con leche y el cacao y mezcie 30 segivel 5.

Agregue 1as nueces y mezcle 20 segivel 3 Vieria en el molde preparado repartiendo
bien la masa Dele unos golpes sobre la encimera para alisar la superficie y que salga el
alre. Reparta las cerezas por la superficie presionandolas con el dedo para que queden
dentro de la masa y ponga las nueces.

Hornee durante 20 minutos a 180°C. Retire del horno y desmolde para que no se pases
de coccin (el brownie debe quedar humedo por dentro). Sirva templado o frio, coff@trs
en cuadrados.

ICONSEJOS, VARIANTES E INFORMACION ADICIONAL

Si utiliza un molde de silicona, hornee 25 minutos.
Sirva como posire acompanado de helado de vainilla o nata montada y cerezas.
Receta inspirada en la del chef Jamie Oliver.
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CURRY DE GARBANZOS (CHANA MASALA)
L B o B K

INFORMACION NUTRICIONAL
INGREDIENTES ~ MIS NOTAS e

; ANADIR NOTA )
1 % cucharadas de cominos # AN e e
16449
30 g de aceite de oliva virgen extra e

= PREPARACION 7
2 ‘g de cebolla

3 Ponga en el vaso los cominos y tueste 4 min/120°Civel
2 dientes de ajo g ¥

1 trozo de jengibre fresco
(25¢cm Afiada el aceite y sofria 2 min/120°Civel

2 clavos de olor - B -

Y2 - 1 chile verde fresco (opcional) Agregue la cebolla, los ajos y el jengibre y trocee § segivel 4. Sofria 5 min/120°Civel ¢

1 cucharada de semilias de cilantro

1 cucharada de clrcuma en polvo
Incorpore los clavos. €l chile verde, las semillas de cilantro, la crcuma lasalyel
i o
1 cucharadita de sa} tomate y rehogue 5 mini120°Clasivel 4

250 g de tomate triturado (natural o en

conserva) Afiada el garam masala, a pulpa de tamarindo y los garbanzos y reduzca
2 min/Varomaigsivel / Retire del vaso, espolvoree con el cilantro fresco picado y
Y cucharada de garam masala sirva inmediatamente

2 cucharadas de pulpa de tamarindo -

400 g de garbanzos cocidos

3 - 4 ramitas de cilantro fresco
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ESPAGUETIS DE VERDURAS CON PESTO DE MENTA

L B = W Kk

INGREDIENTES

1 % cucharadas de zumo de lima
50 g de aceite de oliva virgen extra
200 g de espinacas baby frescas

8 ramitas de menta fresca

50 g de pistachos salados pelados
1 diente de ajo

a de cucharadita de sal

500 g de agua

1 - 2 calabacines
1 - 2 zanahonas

100 g de tirabeques

40 - 50 g de queso parmesano

1 - 2 pellizcos de pimienta molida

MIS NOTAS por

[# ANADIR NOTA

INFORMACION NUTRICIONAL

Energia

1059 KJ / 252 keal
Proteinas

79

PREPARACION ?I:rgaws de carbono

Grasa
enta | 203g

Ponga una jarra pequefia sobre a lapa del vaso con el Zumo de lima y afiada el aceite
Reserve

Ponga en el vaso 100 g de espinacas baby y trocee 3 segivel 5. Con la espatula, baje
las espinacas hacia el fondo del vaso.

Afiada la menta, los pistachos, el ajo, la sal y 100 g de espinacas baby y

trocee 10 segivel 5. Con la espatula, baje los ingredientes hacia el fondo del vaso.
Programe 1 min/vel 4 y mientras tanto, vierta el aceite reservado, poco a poco. sobre la
tapa sin quitar el cubilete y durante el tiempo indicado. Retire del vaso y reserve en el
frigorifico

Ponga en el vaso el agua. Situe el recipiente Varoma en su posicion con los espaguetis
de calabacin y zanahoria, tape €l Varoma y programe 7 min/Varomalvel 1. Relire el
Varoma y ponga los espaguetis en una fuente

Afiada a la fuente los tirabeques en tiras finas y mezcle con la espatula. Sirva
acompafado del pesto reservado y espolvoreado con las lascas de parmesano y la
pimienta
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thermomix

LA VUELTA AL MUNDO
CON THERMOMIX®

Del 25 de abril al 22 de mayo

(o hasta agotar existencias, lo que ocurra antes)

Precio final
1379
10 para el cliente 10/
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thermomix

Contenido:

Libro impreso recetas del mundo

Un libro perfecto para descubrir

nuevas formas de cocinar traidas de
diferentes paises, asi como los platos
mas cotidianos de sus gastronomias.
Recetas muy apreciadas en otras partes
del mundo por ser rapidas y sabrosas
como los dim sums chinos caseros,

el curry de lentejas y calabaza o una
ensalada siciliana. Disefiado para
aprender a cocinar utilizando todos los
niveles del Thermomix® optimizando asi
los tiempos de elaboracion de las recetas
y obteniendo mas raciones. Incluye

una introduccién repleta de consejos

y trucos que te ayudaran a preparar
recetas para muchos o cantidades para
2 0 3 comensales. Muestra ademas como
sacarle todo el partido a la cocina al
vapor gracias al accesorio Varoma.
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Utensilios Solingen
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CONSIGUE UN

THERMOM

SIN PAGAR 4

Disfritalo desde hoy mismo, Consigue altos ingresos. Compatibiliza tu actividad
sin listas de espera. Thermomix® con tu actual
trabajo y con tu vida familia

UNETE A NUESTRO EQUIPO ‘
Thermomix® es una de las divisiones con mas éxito y una de las mas dinadmicas de Vorwerk. Cerca
8.000 agentes trabajan en Thermomix® Espana y son responsables de presentar y vender un producs
que consigue convencer a todo el mundo. l
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Plato Saludable

Toma agua; té o café con
poca o nada de aziicar.
Leche 1 a2 porciones en
el dia. Tome jugos
naturales. Evite bebidas
CHITETETL ED

Come granos integrales,
cOmo arroz, pan y pasta
integrales. Limita o elimina
los granos refinados, como
arroz blancoy pan blanco

(J
2

© Harvard University

Traduccion Mario Fajer

Harvard School of Public Health Eetioh Harvard Medical School EELS
The Nutrition Source ) __e‘_fmca’ Harvard Health Publications Wiy
www.hsph.harvard.edu/nutritionsource www.health.harvard.edu
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cias A COOK-
RASONALIZAS TOTAL I§NETEYQ
~1'|-|ERMOMIX®

orio que permite al TM5 sincronizar | y disfrut;
J ,jr
ookidoo.es en cocina guiada.

s el acce:
s de WWW.C

iralo en WWW.CO0kKidoo.es

e-x-

iEs muy facil!
v ELIGE tus recetas favoritas

v SINCRONIZA el Cook-Key® para ver
tus recetas en el Thermomix®

v COCINA en modo guiado y...
iDISFRUTA!

| ERK Cook-Key® esté disponible en www.cookidoo.es

Precio d
: € lanzamignto
o "0 por tiempo limitado Incluye 6 meses de suscripcién gratuita a www.cookidoo.es
- i ui . ;
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