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TUTTE LE RICETTE DI QUESTO VOLUME
SONO STATE REALIZZATE CON KCOOK KENWOOD
MODELLO CCC200WH

Nonostante I'attenzione prestata nella realizzazione
di questo libro, I'editore non si assume alcuna
responsabilita per eventuali errori, involontari

0 meno, che vengano riscontrati subito o in futuro,
che dipendano da modifiche della normativa vigente
o da altre motivazioni.

In tutte le ricette di questo libro le quantita sono
espresse nel sistema metrico.

Se non diversamente indicato, la misurazione

in cucchiai si riferisce ad un cucchiaio raso.

| tempi di cottura possono variare notevolmente

a seconda del tipo di forno impiegato.

Verificate sempre il grado di cottura al termine

del tempo indicato, eventualmente prolungatelo

se necessario.

| tempi di preparazione e di cottura sono orientativi.
Tutti i tempi delle preparazioni sono arrotondati per
approssimazione di 5 minuti.
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INTRODUZIONE

Questo ricettario € firmato dalla Chef televisiva Monica Bianchessi, che da k c k l SSS '
molti anni collabora con Kenwood utilizzandone i prodotti all'interno delle sue oo

trasmissioni di cucina. Per kCook Monica ha studiato appositamente tante H /h'\ Ea
ricette facili e sfiziose, per chi ogni giorno e alle prese con pentole e fornelli. DW@, ﬂﬂ?@ %\8/
Un libro con piu di 200 ricette, dall’antipasto al dolce, con tante utili prepara-

zioni base e preziosi consigli per rendere ancora piu invitanti tutti i piatti.

| suggerimenti da parte della Chef, renderanno ancora piu facile e divertente la

preparazione di menu sani e appetitosi per tutta la famiglial
Ogniricetta e stata creata e testata personalmente da Monica Bian-
chessi ed e per questo che in ognuna di esse non manca mai il toc-
co di fantasia: pit di 200 proposte da provare e gustare... avrete
solo I'mbarazzo della sceltal

Con kCook scoprirete che per mangiare bene non servono tempo

e fatica e che con il prodotto giusto, e la giusta dose di fantasia, il diverti-
mento e assicurato e il risultato garantito.

Questo prodotto € semplice, intuitivo e vi consentira di risparmiare tempo
ed evitare ogni stress; basta seguire passo a passo il procedimento

ed il gioco e fatto. Potrete anche cambiare gli ingredienti a vostro

piacere e otterrete tante altre gustose ricette da realizzare per voi
e per tutta la famiglia.

Chiha detto che per mangiare bene ci vuole tempo e fatica?
Con kCook in cucina sara tutto piu divertente.



kCook e la sua dotazione



SCOPRI KCOOK KENWOOD
PER INIZIARE SUBITO A PREPARARE

Queste ricette sono studiate per iniziare su-
bito a preparare piatti sani e gustosi, pronti
in pochissimo tempo e senza sforzo. kCook
consente di cucinare mescolando automa-
ticamente e, con l'apposito gruppo lame,
puo anche frullare direttamente dentro alla
ciotola.

Segui passo passo le indicazioni e ben
presto diventerai un esperto: kCook sara
sempre al tuo fianco per la colazione per
tutta la famiglia, per il pranzo di tutti i giomi,
per la merenda dei bambini, la cena per

te e i tuoi carl per realizzare tutti i piatti che
vorrail

Usare kCook e semplicissimo e potrai ben
presto variare le ricette che ti proponiamo,
cambiando gli ingredienti in base alla sta-
gione o a seconda dei gusti, e ben presto
potrai realizzare con kCook anche le ricette
che prepari con una pentola tradizionale.

kCook e un Food processor che cuoce,
semplice e veloce da usare. Grazie alle
istruzioni passo passo e alle funzioni gia pre
impostate, sara rapido e intuitivo realizzare

menu sempre diversi: mentre kCook lavora
e cuoce per te, tu sei libero di fare quello
che preferisci!

E piccolo e compatto, ma ha la capacita
sufficiente (1,5 ) per preparare piatti per
tutta la famiglia (fino a 4 porzioni). Occupa
poco spazio sul piano di lavoro e cosi puoi
tenerlo sempre a portata di mano.
Estremamente sicuro da usare, puo essere
impiegato anche con i bambini vicino: se la
ciotola o il coperchio non sono ben aggan-
ciati, la macchina non funziona.




COSA C'E IN DOTAZIONE

1, u’cav\gifi A k ook

ILGRUPPO LAME

LA PALA MESCOLATRICE

IL CESTELLO PER
LA COTTURA AVAPORE

Il gruppo lame consente di mescolare in
cottura e poi lavorare gli ingredienti diret-
tamente nella ciotola: quando si prepara |l
minestrone di verdura, bastera premere |l
tasto @ Chop per ottenere rapidamente
un delicato passato. Creme, vellutate, su-
ghi, salse... saranno pronti in pochissimo
tempo e per la consistenza scegli tul Una
volta selezionata la funzione per frullare, &
possibile interrompere premendo il tasto
Q Cancel, aprire il coperchio e controllare
la consistenza del cibo frullato.

La pala mescolatrice consente di me-
scolare in cottura, per evitare che il com-
posto si attacchi sul fondo, specialmente
nella cottura di risotti, sughi e creme. Puo
essere usata anche per sbattere albumi e
pastelle.

Il cestello per la cottura a vapore ¢ estre-
mamente pratico per cuocere came, pe-
sce, verdura...: basta versare I'acqua nella
ciotola fino al limite per la cottura @ a va-
pore, inserire il cestello, premere il tasto per
il programma pre impostato e in pochissi-
mo tempo l'acqua raggiunge la temperatura
ideale. | tempi di cottura sono molto rapidi.



| PROGRAMMI PRE IMPOSTATI

kCook pud essere usato con i suoi 3 pro-

grammi @ pre impostati:

per clascun tipo di cottura sono gia impo-
stati la temperatura, il tempo necessario € la
velocita di mescolamento.

Oppure si puo cuocere selezionando a pia-
cere il tempo, la temperatura e la velocita di
mescolamento, proprio come faresti con un
sistema di cottura tradizionale.

|3 programmi sono stati creati per una
maggior praticita: basta premere un tasto
e non devi pensare ad altro, kCook fa tutto
da solo!

| programmi pre impostati
consentono di:

1. cuocere come una pentola tradizionale

2. preparare salse e sughi

3. cuocere a vapore

La parte sinistra del cruscotto consente
di scegliere come aggiustare liberamente
temperatura, tempo e velocita di mescola-
mento.



COTTURA TRADIZIONALE

A seconda di quante volte premi il tasto, ottieni livelli diversi di temperatura e tempo di cottura.

Se premi il tasto . Cottura 1
volta:

¢ latemperatura
automaticamente a 100°

* la velocita di mescolamento
eaz?

e il tempo a 10 minuti.

E raccomandata per scaldare
I'olio, stufare le verdure o la car-
ne. Il tempo pud essere aggiu-
stato fino a 30 minuti e si pud
comungue modificare la veloci-
ta di mescolamento e la tempe-
ratura, se necessario.

10

Se premi il tasto ' Cottura 2
volte:

* latemperatura &
automaticamente a 100°

* la velocita di mescolamento
cal

e iltempo a 15 minuti.

Porta gli ingredienti a bollore e
si usa per cotture a fuoco lento.
Il tempo puo essere aggiustato
fino a 30 minuti e si pud co-
mungue modificare la velocita
di mescolamento e la tempera-
tura, se necessario.

Se premi il tasto ' Cottura 3
volte:

e latemperatura &
automaticamente a 65-92°,
non oltre

* lavelocita di mescolamento
eal

e il tempo a 20 minuti.

Serve per cuocere per tempi
piu prolungati. Infatti non & pos-
sibile modificare la temperatura,
ma si pud aggiustare il tempo
fino a2 ore.

Se premi il tasto ‘ Cottura 4
volte:

¢ latemperatura &
automaticamente a 65-92°,
non oltre

¢ la velocita di mescolamento
& a piacere

* iltempo va da 1 minuto
a2 ore.

Serve per cuocere per tempi
piu prolungati o per aggiungere
ingredienti delicati, che posso-
no anche non essere Mesco-
lati,



SALSE E ZUPPE COTTURA A VAPORE

E il programma per cuocere salse e zuppe, senza timore Puo essere usato per cuocere pollo, pesce, verdure...
che si attacchino o che schizzino fuori.

¥ L2
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Se premi il tasto Soup-sau-  Se premi il tasto Soup-sau-  Si preme solo una volta il tasto Vapore e la cottura dura automa-

ce 1 volta: ce 2 volte: ticamente per 30 minuti.

* latemperatura e la temperatura &

automaticamente a 100° automaticamente a 100°

* la velocita di mescolamento * la velocita di mescolamento
caz2 va da 1 a continuato

e iltempo a 10 minuti, (non ad intermittenza)

il tempo a 15 minuti,
ma aggiustabile a 2 ore se

ma aggiustabile fino a 30.

Programma indicato per am- necessario.
morbidire le verdure prima delle
cotture e per zuppe delicate. Programma indicato per portare

a bollore, soprattutto guando si
aggiungono liquidi agli ingredienti
in cottura.

1
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LEGENDA

WV

lid

AN

temp

Indica che e attiva la funzione “cottura” in generale,
indipendentemente dal programma e dal tempo.

Indica che il coperchio & stato imosso e che va riposizionato
correttamente.

Indica che la temperatura e oltre i 60°.

La temperatura: sono pre impostati 3 livelli di temperatura
che vanno da 65° a 100° e si seleziona la temperatura desiderata
premendo |l tasto:

@ = 65° per cuocere a temperatura delicata o per stufare
@ = 92° per cuocere a media temperatura

@ = 100° per far bollire

Al termine dei programmi pre impostati, automaticamente kCook
si porta in funzione “mantenimento in caldo” per 30 minuti.

'
o\
O
'
2o
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hr | Iltempo: con i programmi pre impostati € gia fissato,

in | ma & sempre possibile aggiustare il tempo

Vo

stir

premendo I'apposito tasto, in + o in -.

@ La velocita di mescolamento: ¢ la frequenza con culi

gira la pala mescolatrice o il gruppo lame:

_afl= mescolamento ad intermittenza a velocita bassa
con pause lunghe: mescola ad intervalli di 30 secondi,
perfetto per spezzatini e simili.

«f= mescolamento ad intermittenza a velocita bassa
con pause corte: mescola ad intervalli di 5 secondi
per 2 rotazioni complessive, perfetto per risotti e simili.

= mescolamento in continuo a velocita bassa e costante,
perfetta per mescolare le salse.



LA DOTAZIONE COMPRENDE ANCHE

Sono compresi anche un misurino graduato con il beccuccio per favorire la
mescita e una spatola resistente al calore.

E PER SEMPLIFICARTI ANCORA DI PIU LA VITA, TUTTE LE PARTI 88
SONO V&Wﬂjﬂlf Ll V&Va%tDVlgf e ... ANCHE LA CIOTOLA!  famis

PIU DI 200 RICETTE!

Puoi trovare piu di 200 ricette italiane ed
internazionali nella APP dedicata a kCook.

Avrai idee sempre nuove e stuzzicanti
per variare tutti i giomi i tuoi menu.

13






ANTIPASTI

ARANCINI DI RISO
CON FORMAGGIO FILANTE
E ACCIUGHE
16

BLINIS INTEGRALI SALATI
17

BRUSCHETTE CON PEPERONATA
18

CREPES ALLE CASTAGNE
CON LARDO DI MONTAGNA
19

FLAN AL PARMIGIANO
CON ZUCCA AL BALSAMICO
20

FOCACCINE INTEGRALI
AL ROSMARINO CON FUNGHI TRIFOLATI
E SCAGLIE DI GRANA
21

FONDUTA
22

INSALATA DI MOSCARDINI
CON PATATE
E SALSA AL PREZZEMOLO
23

INVOLTINI DI PEPERONI GIALLI
RIPIENI DI TONNO
24

MOUSSE DI MOZZARELLA
CON POMODORINI ALLA MENTA

25

PANCAKE SALATI
26

PATE DI FEGATO DI VITELLO
CON PAN BRIOCHE

27

PATE DI POLLO AL MARSALA
28

QUENELLE DI TONNO E PATATE
CON CAPPERI
29

SFORMATI GRATINATI
ALLE MELANZANE
E RICOTTA DI PECORA
30

SFORMATINI ESTIVI
ALLA ROBIOLA
CON CETRIOLI ALLA MENTA
31

TORTA SALATA INTEGRALE
CON PORRI AL TIMO
32

TORTINI DI INSALATA RUSSA
CON SALMONE AFFUMICATO
33



Awti\m%’ci

Arancivi 4t riso con formaggio filarte o M\AZJN&
\v\grwﬂwti \oa\r‘f laergom

400 g dirisotto avanzato
confezione di mozzarelle ciliegine
vasetto di acciughe sott'olio
uova
cucchiai di pecorino
cucchiaio di prezzemolo tritato
100 g difarina 00
100 g di pangrattato

sale

olio di arachide per friggere

S W= =

Tm‘ao JCD'ULV@ A5

20 minuti preparazione
15 minuti cottura

\ Sistemare la pala () mescolatrice nella
ciotola, mettere il riso, il pecorino, il prezze-
molo tritato e 1 uovo intero. Impostare
5 minuti, velocita di mescolamento @ 1.
Premere il tasto (@) Stert-Pause.

/L Ricavare dallimpasto delle polpet-
te grosse come un arancino. Al centro di
ognuna formare una cavita e riempirla con
una mozzarellina e 1 acciuga richiudendola
con del riso. Passare gli arancini nella fari-
na, poi nelle uova battute ed infine nel pan-
grattato. Friggere in abbondante olio caldo,
scolare e fare asciugare su carta assorben-
te. Servire gli arancini ben caldi. e

16



%f ihis iv\’cegmf i %J(odj

\v\gwﬂwﬁ \o@rﬁl persone

80 g difarinaintegrale

100 ml di latte intero

1 uovo

50 ml di panna fresca

8g  dilievito per torte salate

1 cucchiaio di prezzemoalo tritato
2g disae

T@WD ‘tD‘mg@ 5

8 minuti preparazione + 30 minuti di riposo
5 minuti cottura

I consigli di Monica

Senvite i blinis con formaggio
spalmabile e aringhe affumicate.

v

\ Sistemare le lame @4 nella ciotola. Met-

tere la farina con il latte, il tuorlo d'uovo, la
panna, il lievito e il sale. Premere il tasto
Chop @ per 30 secondi. Lasciare riposare
la pastella per 30 minuti

i A parte montare a neve l'albume con
delle fruste elettriche. Togliere le lame (5
e con l'aiuto della spatola in dotazione in-
corporare 'albume montato allimpasto e il
prezzemolo tritato.

5 Scaldare una padella antiaderente, si-
stemare uno o pil mestolini di composto
sulla superficie ben calda e quando si sa-
ranno formate delle bollicine girare i blinis e
continuare la cottura per altri 2 minuti.

17



%mgolxe’c‘ta con \o@fmmm

lwgrw(]i@m \oar‘f persone

450 g di peperoni tra rossi e gialli

1 cipolla dorata

400 g di polpa di pomodoro

cucchial d'olio extravergine d'oliva
spicchio d’aglio

cucchiaino di aceto

pizzico di zucchero

foglie di basilico

sale e pepe

4 fette di pane casereccio

NN

TWO toJmVa 15

20 minuti preparazione
5 minuti cottura

I consigli di Monica

Utilizzate la peperonata anche
per condire una pasta, arricchi-
tela con dadini di melanzane al
forno e una grattugiata di ricotta
infornata.

18

\ Sistemare le lame @ nella ciotola. Sbuc- % Dopo il segnale sonoro che indica la fine

ciare la cipolla e tagliarla a quarti. Metterla
nella ciotola con l'aglio.

Premere il tasto Chop per 5 secondi.
Unire 'olio, 2 cucchiai d'acqua, premere |l
tasto (&) Cottura, impostare 5 minuti.
Premere il tasto (@) Start-Pause.

della cottura premere il tasto €9 Cancel.

Togliere le lame () e sistemare la pala (o)
mescolatrice. Unire i peperoni lavati, privati
dei semi e tagliati a losanghe, aggiungere
i pomodori, I'aceto, lo zucchero e regolare
di sale e pepe. Premere Il tasto (&) Cottura
due volte. Premere il tasto (@) Start-Pause.

5 Grigliare il pane, condirlo con la pepero-
nata, un giro d'olio a crudo e servire imme-
diatamente.




Cr@fag af Ya mgmﬁm con Ymm?o aVi movdmgm

\v\gmﬂwﬁ per 4-( persone

400 g difarina di castagne

200 ml di acqua fredda

2g disae

2 cucchiai di olio extravergine d'oliva
200 g di lardo di montagna

100 g dimiele di castagno

200 g di formaggio pecorino stagionato

1 pizzico di noce moscata

T@W\\oo totale 43

8 minuti preparazione + 30 minuti di riposo
10 minuti cottura

I consigli di Monica

In alternativa al lardo potete usa-
re pancetta arrotolata o speck.

\ Sistemare le lame @) nella ciotola, met-

tere la farina di castagne, versare I'acqua
fredda, il sale e premere il tasto @ Chop
per 30 secondi fino ad ottenere una pastella
filante. Lasciare riposare la pastella per 30
minuti circa.

i Con un pelapatate ricavare delle lamelle
dal formaggio e tenere da parte. In una pa-
della antiaderente ungere leggermente d'o-
lio il fondo e versare 1 mestolo di composto
fino a formare una crepe sottile. Dopo 1 mi-
nuto girare la crepe e proseguire la cottura
per 1 minuto circa.

5 Farcire le crepes con il lardo e scaglie di
pecorino, condire con il miele e un pizzico di
noce moscata.

19



Wm ay \m\rmigiomo con Zheea af \oaf%moo

lwgmaﬁw’ci \oar‘f persone

250 g dipanna fresca
70 g di parmigiano grattugiato

1 cucchiaino di maizena
2 uova
2 tuorli
180 g dizucca tagliata a dadini
2 cucchiai d'olio extravergine d'oliva
1 cucchiaio di aceto balsamico
di Modena
1 pizzico di noce moscata, sale
e pepe

TWD Jco’mea 4s'

15 minuti preparazione
30 minuti cottura

I consigli di Monica

Sostituite la zucca con dadini di
sedano rapa, carote o topinam-
bur.

20

\ Sistemare la pala () mescolatrice nel-
la ciotola. Versare la panna, la maizena, la
noce moscata, il sale e il pepe. Premere Il
tasto Cottura 3 volte, impostare 4
minuti. Premere 1l tasto @) Start-Pause.

/L Dopo il segnale sonoro che indica la
fine della cottura premere I tasto €9 Can-

cel. Unire i tuorli, le uova intere, il parmigiano
grattugiato, impostare 1 minuto velocita
di mescolamento @) 1. Premere il tasto (@)
Start-Pause. Versare il composto in 4 pirotti-
ni ben oliati e cuocere in forno preriscaldato
a 160° per 20-25 minuti.

5 Dopo il segnale sonoro che indica la
fine della cottura premere I tasto €9 Can-
cel. Sistemare la pala () mescolatrice nel-
la ciotola, mettere i dadini di zucca e l'olio.
Aggiungere l'aceto balsamico, un cucchiaio
d'acqua, un pizzico di sale e pepe, premere
il tasto Cottura 3 volte, impostare
15 minuti a velocita_di mescolamento (@)
2. Premere |l tasto @) Start-Pause. Servire
i flan con la dadolata di zucca e una grattu-
giata di noce moscata.




Ah’ciloa?ti

Focaccine imgmfi af roSMarinD con | Jcrh%f&dd agmgfiwﬂ grara

\V\grwﬂwﬁ )aarﬁl persone

500 g difunghi di stagione

1 spicchio d'aglio
4 cucchiai d'olio extravergine d'oliva
1 cucchiaio di prezzemoalo tritato
4 cucchiai di robiola spalmabile
60 g discaglie di grana
30g dirucola
sale e pepe

Tm\oo JCDT//L?@ A

20 minuti preparazione
10 minuti cottura

I consigli di Monica

Robiola, ricotta, caprino... sce-
gliete il formaggio che piu vi
piace. Buonissime anche con la
salsiccia sgranata e porcini cru-
di tagliati a lamelle.

y

\ Sistemare la pala () mescolatrice nel- % Preparare le focaccine come da ricetta
la ciotola. Mettere l'olio e I'aglio schiaccia-  nel capitolo Pani dolci e salati, p. 136. Una
to, i funghi tagliati a fettine e il prezzemo-  volta pronte spalmarle con la robiola, guar-
lo. Premere il tasto Cottura, velocita di nire con rucola, sistemare i funghi trifolati e
mescolamento @ 3. Premere il tasto @  senvire con scaglie di grana.

Start-Pause.

I-.-lf. Ege = )

21


ELICM236
Evidenziato
please, replace the highlighted part with:
"Prendere le focaccine e"

ELICM236
Evidenziato
please correct the text in:
"sale e pepe
focaccine integrali per accompagnare (min 2 pezzi a testa)"



ﬁm}uﬁm

\V\gm&V lent F@Y Lf' (0 F@Y%DM \ Sistemare la pala (Iy) mescolatrice nel-

300 g formaggio semistagionato

tipo Fontina
2 tuorli d'uovo
40 g diburro
80 g dilatte intero
sale e pepe

Tm\ao JCDJmVa 4

10 minuti preparazione
4 minuti cottura

I consigli di Monica

Per un sapore piu deciso ag-
giungete del gorgonzola da ser-
vire con pane nero e salumi di
montagna.

v

22

la ciotola. Togliere la crosta alla fontina e
tagliarla a tocchetti, metterla nella ciotola,
coprire con il latte e lasciare in infusione
per 30 minuti. Unire il burro, un pizzico di
sale e pepe. Premere il tasto Cottura 4
volte, impostare 2 minuti, velocita di
mescolamento @ 1. Premere il tasto @)
Start-Pause.

/L Dopo il segnale sonoro che indica la fine
della cottura premere il tasto €9 Cancel. Ag-

giungere i tuorli, impostare 2 minuti, velo-
1. Premere il tasto

cita di mescolamento @
© Start-Pause.

5 Versare la fonduta in una ciotola. Servire
la fonduta con crostini di pane tostato.



Avx’ci\oas«‘ti

| vxsaJ(m A woscardini con \aﬂdmta e s,afs;a, oJ( ]am%ew\ofo

\V\greﬁiwﬁ )a@r‘)l persone

2 grossi moscardini da 350 g 'uno puliti
300 g di patatine novelle
1 cipollotto
2 cucchiai di capperi piccoli sotto sale
2 cucchiai di olive sott'olio
2 cucchiai di olio extravergine d'oliva
1 pizzico di origano secco
i succo di 1 limone
2 cucchiai di aceto bianco
sale
2 cucchiai di salsa al prezzemolo
e capperi (vedi Ricette di base, p. 186)

T@M\oo totale 90

20 minuti preparazione
60 minuti cottura

I consigli di Monica

Questa insalata & buonissima
anche con seppioline saltate in
padella o con un bel polpo me-
diterraneo cotto come descritto
nella ricetta.

\ Versare 250 ml di acqua nella ciotola, 5 Tagliare il cipollotto a rondelle sottili e
premere i tasto @ Vapore e portare I'ac-  dissalare per bene i capperi rinnovando
qua a temperatura. Premere il tasto @ spesso l'acqua. Tagliare i tentacoli dei mo-
Start-Pause. Quando il timer terminera di scardini a rondelle e la sacca a strisce. Rac-
lampeggiare e dopo il segnale sonoro, si-  cogliere il tutto in una ciotola e unire le pa-
stemare le patate ben lavate e tagliate a  tate, i capperi, i cipollott, le olive, I'origano,
meta nel cestello. Impostare 20 minuti.  la scorza del limone tagliata a striscioline, la
Premere il tasto @ Start-Pause. salsa al prezzemolo e un pizzico di sale. Me-
scolare e servire.

i Sistemare i moscardini in una casse-
ruola. Versate il succo del limone e l'aceto,
chiudere con il coperchio. Alzare la fiamma al
massimo e una volta raggiunta la bollitura ab-
bassare la fiamma al minimo e portare a cot-
tura per 40 minuti senza mai aprire la pentola.
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|nwoltini i peperon gml(& ripieni A torno

lwgmaﬂwﬁ \oarLf persone

peperoni gialli
peperone rosso
cucchiaio di capperi sotto sale
scatoletta da 200 g di tonno sott’olio
uovo sodo

0 g dimoallica di pane
cucchiaio di aceto di vino bianco
olio extravergine d'oliva

[ gs JEEEGREUEGREEN

Tawvfo totale S

20 minuti preparazione
45 minuti cottura

I consigli di Monica

Provate a utlizzare il baccala
mantecato per farcire le falde di
peperone.

24

\ Lavare i peperoni e sistemarli all'intemo di

una teglia da forno. Coprire con un foglio di
alluminio e cuocere in foro preriscaldato a
180° per 45 minuti circa. Togliere dal forno e
fare raffreddare coperti. Spellare i peperoni
togliere i semi e ricavare 15 falde.

% Sistemare le lame () nella ciotola.
Sgocciolare il tonno dall'clio di conserva-
zione e metterlo nella ciotola con i capperi
dissalati, 'uovo sodo e il pane imbevuto in
acqua e aceto e ben strizzato. Aggiungere 3
cucchiai d'olio e un pizzico di sale. Premere
il tasto @ Chop ad intermittenza per 3 volte
poi tenere premuto il tasto per 10 secondi.

5 Distribuire un cucchiaino di ripieno su
ogni falda di peperone e arrotolarli formando
un involtino. Fermare il tutto con uno stuz-
zicadenti,




Avx’cira&;ti

/h’\ous&a A WDM/MJ Ya con \aowwgori hi otf Ym menta

lv\gmﬂwﬁ ]oer‘f persone

250 g di mozzarela
30g dimollica di pane
5 cucchiai di panna fresca
olio extravergine d'oliva
200 g di pomodorini a ciliegia
4 foglioline di menta
sale e pepe

sz\oo J@Jm?e I,

1 minuto preparazione
16 minuti cottura

I consigli di Monica

Preparate questa mousse con
una burratina da accompagnare
con verdura di stagione.

\ Sistemare le lame @) nella ciotola. Ba-
gnare la mollica di pane con la panna.
Premere il tasto @ Chop per 10 second.
Scolare la mozzarella dal liquido di con-
servazione e tagliarla a quarti. Raccogliere
il tutto nella ciotola con un pizzico di sale.
Premere il tasto @ Chop per 15 secondi.

/L Tagliare i pomodorini a quarti, condirli
con 2 cucchiai d'olio, un pizzico di sale e la
menta sfogliata.

5 Mettere sul fondo di una ciotolina una
cucchiaiata di pomodorini, appoggiare una
pallina di mozzarella e completare con un
filo d'olio a crudo.
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Awtilmsr’ci

Tancake s,ajadci
lV\geri@Mii per ) ]00,7/7/1

\ Sistemare le lame @) nella ciotola. Met-
tere la farina, il lievito, il parmigiano e il sale.

270 g difarina 00 Premere il tasto @ Chop per 5 secondi.

3 cucchiaini di lievito per torte salate Versare il latte, 'uovo intero e il burro. Pre-
100 g di parmigiano grattugiato mere il tasto @ Chop per 30 secondi fino
1 uovo ad ottenere una pastella liscia. Aggiungere
225 ml di latte le erbette tritate e impostare 2 minuti,
759 diburo fuso velocita di mescolamento @ 1. Premere
4g disae tasto @ Start-Pause. Lasciare riposare I'im-
1 cucchiaio di erbette tritate (erba pasto in frigorifero per 20 minuti circa.

cipollina, aneto, basilico, prezzemolo)

T@M«‘ao Jco‘m?a bul

10 minuti preparazione + 20 minuti di riposo
4 minuti cottura

i Scaldare per bene una padella antiade-
rente e versare un mestolino di impasto che
alargandosi dovra formare delle focaccine.
Lasciare cuocere per 2 minuti per lato fino
a quando non si formeranno delle bollicine.
Girare i pancake con una spatola e lasciare
cuocere anche dallaltra parte.

I consigli di Monica

Provate parmigiano grattugiato
0 pecorino per insaporire i pan-
cakes. Potete farcire con zucca
0 zucchine grattugiate e strizza-
te per bene da servire con pan-
cetta 0 salmone affumicato.

.
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?adcal pﬂ fegaﬁcv aﬂ vitJYo con \om \oriooL\a

\V\gmﬂwﬁ ‘oarﬁl persone

500 g difegato di vitello tagliato a fette
150 g di prosciutto cotto
200 g diburro

1 scalogno a fettine

50g dipanna

500 g dilatte

1 rametto di salvia

1 foglia di alloro

1 bicchierino di cognac
sale e pepe

T@Mfo JCD'MV@ 4

20 minuti preparazione
74 minuti cottura

I consigli di Monica

Provatelo con una gelatina al
passito 0 una confettura di ci-
polle rosse, per accentuare |l
contrasto dolce e salato.

\ Pulire il fegato da eventuali pellicine, met-
terlo in una terrina e coprire con il latte. La-
sciare riposare in frigorifero per 2 ore circa.

% Sistemare le lame () nella ciotola. Met-
tere 50 g di burro con le fette di scalogno.
Premere il tasto Cottura (&), impostare
5 minuti. Premere |l tasto (@) Start-Pause.

5 Dopo il segnale sonoro che indica la fine
della cottura premere il tasto € Cancel.

Scolare il fegato dal latte, tagliarlo a pezzet-
i e unirlo al soffritto, versare il cognac € le
erbe aromatiche, premere il tasto (&) Cottu-
©) Start-Pause.

ra 1 volta. Premere il tasto

Lf Dopo il segnale sonoro che indica la fine
della cottura premere il tasto € Cancel. To-
gliere le erbe aromatiche, unire il prosciutto
cotto, il burro fuso, la panna, regolare di sale
e pepe. Premere il tasto €Y Chop per 2 mi-
nuti fino ad ottenere una crema liscia.

5 Riempire piccoli stampini in silicone con
il pate, livellare per bene e battere lo stampo
sul tavolo per eliminare eventuali vuoti. Co-
prire la superficie del pate con della pellicola
trasparente. Sistemare in frigorifero. Servire
con fette di pan brioche caldo.
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Tate A \ao% af %Ms,afa

lwgmoﬂw’ci \aarLf persone

500 g di petto di pollo

4 scalogni
2 foglie di salvia
1 rametto di timo

25 ml di Marsala secco
250 g diburro
sale e pepe

TWD Jco’m?e 4’

10 minuti preparazione
30 minuti cottura

I consigli di Monica

Per una nota piu incisiva aggiun-
gete 50 g di bacche di pepe
rosa scolate e aggiunte allim-
pasto. Spamate il pate su pane
caldo.
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\ Sistemare nella ciotola le lame @5, met-
tere 50 g di burro, gli scalogni sbucciati e ta-
gliati a fettine e 3 cucchiai d'acqua. Premere
il tasto (&) Cottura, impostare 3 minuti.
Premere il tasto (@) Start-Pause.

/L Aggiungere il petto di pollo tagliato a cu-
petti, un pizzico di sale e di pepe. Premere |l
tasto (2) Cottura, impostare 30 minuti,
velocita di mescolamento @ 3. Premere |l
tasto (@) Start-Pause. Dopo 10 minut ver-
sare il Marsala dal foro sul coperchio.

5 Dopo il segnale sonoro che indica la
fine della cottura premere I tasto €@ Can-
cel. Aggiungere il burro tagliato a cubetti.
Premere il tasto @ Chop per 1 minuto.

Lf Versare il composto in uno stampo rive-
stito con un foglio di alluminio. Fare riposare
il pate almeno una notte in frigorifero. Servire
il paté a fette con pane caldo




Q\wvwﬂa aﬂ tonno e Fofmte con wvﬂam

\Mgrwﬁ@hﬁ \aa\r -9 F@Y%DI/\@

200 g di patate bianche

200 g ditonno sottalio

20 g di capperi sotto sale

30 g diparmigiano grattugiato

1 cucchiaio di prezzemolo tritato
sale e pepe

100 g diinsalatina novella

Tewofo Jcome@ 55

15 minuti preparazione
20 minuti cottura

I consigli di Monica

Un tempo lo sformato era servi-
to con maionese (vedi Ricette di
base, p. 185) e cetriolini sott'a-
ceto. La forma invece ricordava
un pesce che veniva ricavata
utilizzando gli appositi stampi.

y

\ Versare 250 ml di acqua nella ciotola.
Premere il tasto (#) Vapore e portare 'ac-
qua a temperatura. Premere il tasto @
Start-Pause. Sbucciare le patate, tagliarle
a pezzetti, metterle nel cestello. Quando il
timer terminera di lampeggiare e dopo il se-
gnale sonoro, sistemare le verdure nel ce-
stello. Impostare 20 minuti. Premere |l
tasto (@) Start-Pause.

/L Dopo il segnale sonoro che indica la
fine della cottura premere | tasto €9 Can-
cel. Scolare le patate, sistemare le lame

nella ciotola, con 50 ml di acqua di cottura,
unire il tonno scolato dall'olio di conserva-

zione, i capperi ben dissalati, il prezzemolo
tritato, il rametto di timo sfogliato, il parmigia-
no grattugiato e un pizzico di sale e pepe.
Premere il tasto Chop ad intermittenza
per 10 secondi.

5 Servire 1o sformato di tonno formando
delle quenelle con dell'insalata fresca e con-
dita.
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%ﬁ)rmﬁ gmﬁ hati aLW(a wj(mmvxe e ricvtta 4| pecora

\V\gm&?\@lf\ﬁ \aa\rﬁt F@YSDM

200 g di polpa di melanzana

250 g diricotta di pecora

70 g diPecorino romano grattugiato
2 uova

1 pizzico di origano secco

4 cucchiai d'olio extravergine d'oliva
sale e pepe

1 noce di burro a pomata

4 cucchiai di pane grattugiato

T@M\ao ‘to‘m?e S

20 minuti preparazione
35 minuti cottura

I consigli di Monica

Buonissimi con zucchine, aspa-
ragi, carote, funghi ecc., sce-
gliete verdure di stagione e se-
guite la ricetta.

W
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\ Sistemare la pala () mescolatrice nel-
la ciotola. Lavare la melanzana e tagliarla a
tocchetti, metterla nella ciotola con 4 cuc-
chiai di olio, 2 cucchiai di acqua e un pizzico
di sale. Premere |l tasto (&) Cottura 2 volte.
Premere I tasto (@) Start-Pause.

i Dopo il segnale sonoro che indica la
fine della cottura premere Il tasto € Can-
cel. Unire la ricotta, il pecorino, le uova in-
tere, 1 pizzico di origano e regolare di sale
e pepe. Impostare 5 minuti, velocita di
mescolamento 1, premere il tasto (@)

Start-Pause.

5 Imburrare per bene 4 stampini da souf-
flee, distribuire il pane grattugiato sul fondo
e i bordi, poi versare il composto. Cuocere
in forno preriscaldato a 200° per 15 minuti
circa fino a doratura.




Avx’cilm?ti

Stormatini estivi &LW&L ro\aioya con wtrioy i 6LW&L merta

\wgrwﬂw’d per -9 persone

300 g dirobiola

1 rametto di menta
40 g di mandorle tostate
4 cucchiai di olio extravergine d'oliva
2 cetrioli piccoli e sodi
4 fette di pane nero
sale e pepe

Tavwfo totale 1S

15 minuti preparazione

I consigli di Monica

Senvite gli sformatini freddi da
frigorifero con il pane nero e le
mandorle tostate.

\ Sistemare le lame @8 nella ciotola. Sbuc- 5 Tagliare il pane nero a bastoncini e to-
ciare i cetriol, tagliarli a pezzi, sistemarlinella  starlo. Riempire 4 coppapasta con il com-
ciotola, premere il tasto @ Chop a intermit-  posto, decorare con qualche lamella di ce-
tenza per 5 volte, poi raccogliere la polpa  triolo e fogliolina di menta.

e spremere per bene i cetrioli per togliere

l'acqua di vegetazione.

7/ Sistemare la pala () mescolatrice nel-
la ciotola. Mettere la robiola con la menta
sfogliata e tritata, i cetrioli, I'olio e un pizzico
abbondante di sale e pepe. Impostare
2 minuti, velocita_di mescolamento (@) 1 e
premere Il tasto (@) Start-Pause.
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Rm %foﬁm ivxtegmfa con laorri &J( Timo

\L«gm}iw’d \oar‘f persone

250 g di pasta brisee (vedi Ricette di base,
p. 181, sostituire la farina 00
con farina integrale)

3 piccoli porri
2 rametti di imo
3 cucchiai d'olio extravergine d'oliva
3 uova
160 g di panna fresca
200 g dilatte
80 g diprovolone piccante
100 g diricotta vaccina soda
1 pizzico di noce moscata
pepe, sale

Tm\oo Jco’m?e n

30 minuti preparazione
42 minuti cottura

I consigli di Monica

Sostituite i porri con 450 g di
verdure di stagione e seguite 1o
stesso procedimento.

v
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\ Sistemare la pala () mescolatrice nella
ciotola. Pulire i porri, eliminare la parte verde,
tagliarli a rondelle e lavarli sotto un getto di
acqua corrente. Metterli nella ciotola con I'o-
lio, 5 cucchiai d’acqua, un pizzico di sale e
il timo sfogliato. Premere il tasto (&) Cottura,
impostare velocita di mescolamento @) 3.
Premere il tasto (@) Start-Pause. Una volta
pronti tenerli da parte

/L Dopo il segnale sonoro che indica la
fine della cottura premere i tasto €9 Can-
cel. Sistemare le lame () nella ciotola, ver-

sare il latte, la panna, le uova, il provolone

grattugiato, un pizzico di sale, pepe e noce
moscata. Impostare 2 minuti, velocita
di mescolamento (@) 1. Premere il tasto (@)
Start-Pause.

5 Togliere le lame ). Unire i porri e me-
scolare con la spatola in dotazione. Accen-
dere il fomo a 180°. Stendere la pasta su di
un foglio di carta forno infarinata. Rivestire
uno stampo da 24 cm di diametro, premere
la pasta lungo i bordi. Versare il composto
nel guscio di brisee, distribuire fiocchi di ri-
cotta. Infornare la torta per 20 minuti fino a
doratura.




Tortin A iyxgafoﬁm rUSSA con %Yw\om aHumicato

lwgrw?iw’d per -5 persone

fette di salmone affumicato
patata media
cipollotto
carote medie
parbabietola media rossa cotta
uova sode
50 g diacqua
cucchiai di aceto
sale e pepe
200 g di maionese (vedi Ricette di base,
p. 185)

NN = W—= — 0

Tompo totale SO

30 minuti preparazione
20 minuti cottura

I consigli di Monica

Guarnite i tortini con uova di
salmone o rondelle di cipollotto,
per una versione vegetariana
sostituite il salmone affumicato
con scamorza affumicata a da-
dini,

\ Versare 'acqua nella ciotola con l'ace-
to e un pizzico di sale. Premere il tasto
Vapore per portare 'acqua a temperatura.
Premere i tasto (@) Start-Pause.

Sbucciare la patata e le carote, tagliarle a
cubetti e metterle nel cestello tenendole se-
parate. Quando il imer terminera di lampeg-
giare e dopo il segnale sonoro, sistemare
le verdure nel cestello. Impostare 20
minuti. Premere il tasto (@) Start-Pause.

7/ Tagliare a cubetti il salmone, schiacciare
le uova sode con una forchetta, affettare a
rondelle sottili il cipollotto. Mescolare le pa-
tate al cipollotto, unire 3 cucchiai di maione-

se e con l'aiuto di un coppapasta formare
un primo strato, proseguire con uno strato
di salmone, uno strato di uova sode condite
COon un pizzico di pepe e uno strato di ca-
rote. Formare uno strato di maionese e per
ultimo sistemare uno strato di barbabietola
sbucciata tagliata a cubetti e lavorata con
2 cucchiai di maionese. Premere per bene
con un cucchiaio.

5 Sfilare il coppasta e decorare il piatto.
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CREME E ZUPPE

CREMA ALLO YOGURT GRECO
CETRIOLI E MENTA
36

CREMA DI CECI
CON BACON CROCCANTE
37

CREMA DI FAGIOLI BORLOTTI
E FUNGHI DI STAGIONE
38

CREMA DI ZUCCA
E AMARETTI
39

CREMA TIEPIDA
DI PEPERONI ROSSI
CON CAPRINO AL BASILICO
40

PAPPA AL POMODORO
41

VELLUTATA DI CAVOLFIORE
CON UOVA DI SALMONE
42

ZUPPA CON
VERDURE DI PRIMAVERA
ED ORZO
43

ZUPPA DI PORRI E PATATE
CON CALAMARI AL VAPORE
44

ZUPPETTA DI LENTICCHIE
CON POMODORINI
AL TIMO
45



Creta oJ( Vo Laﬂgurt grecn, oatriof | e merta

lV\ng lerdd F@Y Lf F@YS‘DM \ Sistemare le lame @) nella ciotola. Sbuc- 5 Senvire la zuppa freddissima con una
clare i cetrioli, tagliarli a pezzi e metterli nella dadolata di cetrioli, foglicline di menta e un
4 cetrioli medi ciotola con 1o yogurt, il succo del limone, il giro d'olio a crudo.
600 g diyogurt greco prezzemolo e la menta.
4 rametti di prezzemolo
2 rametti di menta fresca
I succo di mezzo limone i Premere il tasto @ Chop per 1 minuto.
sale e pepe

Regolare di sale, pepe e riporre in frigorifero
fino al momento del servizio.

T@Vw‘oo Jco’m?e 1)

11 minuto preparazione

I consigli di Monica

Accompagnate la crema con
crostini di pane nero.
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Cmm X | cedh con \oowov\ aroccante

lv\gmﬂwﬁ \oar‘f persone

700 g di ceci gia cotti al vapore

500 ml di acqua
cucchiai di polpa di pomodoro
acciughe sott'olio
cucchiai di olio extravergine d'oliva
spicchio d'aglio
cucchiai di prezzemolo tritato
rametto di rosmarino

g disae
fette di bacon o pancetta affumicata
qualche crostino di pane

2O =2N=0N W

th\oo tv’m?e 17

10 minuti preparazione
17 minuti cottura

I consigli di Monica

Per mantenere un aspetto pil ru-
stico non frullate la crema e so-
stituite la pancetta con o speck.

\ Sistemare le lame (Y nella ciotola, Met-

tere 'olio, le acciughe e l'aglio sbucciato.
Premere il tasto Soup-Souce 2 volte,
velocita di mescolamento 3. Premere |l
tasto (@) Start-Pause.

i Dopo 1 minuto aggiungere il pomodoro,
i ceci scolati e sciacquati e versare 'acqua.
Unire il sale e il rametto di rosmarino.

5 Dopo il segnale sonoro che indica la fine
della cottura, premere il tasto € Cancel.
Premere il tasto @ Chop per 2 minuti. Ser-
vire la crema con crostini di pane e il bacon
tagliato a striscioline e saltato in padella fino
a che risulta croccante.
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Crema 4 fagiofi borfott e Wi Ji stagione

lwgrwﬁwﬁ \oar‘f persone

1

confezione da 450 g
di borlotti surgelati

600 ml di acqua
30 g diprezzemolo sfogliato

1
1

spicchio d’aglio
patata bianca media

200 g di funghi di stagione

1
3
69

rametto di rosmarino

cucchiai d'olio extravergine d'oliva

di sale
pepe

Tawufo JCD‘MV@ 4’

10 minuti preparazione

30 minuti cottura

I consigli di Monica

Fagioli borlotti, cannellini, con
locchio... Per rendere questa
crema ancora pil gustosa ac-
compagnatela con code di gam-
bero saltate in padella o cozze
sgusciate.

38

\ Inserire le lame (1) nella ciotola, mettere
il prezzemolo, I'aglio e 2 cucchiai d'olio.
Premere il tasto @ Chop per &5 secondi.
Aggiungere i fagioli, 500 ml di acqua, la pa-
tata sbucciata e tagliata a quarti e il sale.
Premere il tasto (=) Soup-Souce, impostare
25 minuti, velocita di mescolamento (@)
0. Premere |l tasto (@) Start-Pause.

/L Lavare i funghi e se grandi tagliarli a
quarti. In una padella antiaderente scaldare
l'olio, unire i funghi, il rametto di rosmarino
sfogliato e regolare di sale.

5 Dopo il segnale sonoro che indica la
fine della cottura, premere i tasto € Can-
cel, poi il tasto @ Chop per 4 minuti fino ad
ottenere una crema liscia. Versare la crema
di borlotti in 4 fondine, sistemare i funghi sal-
tati, condire con un giro di olio a crudo, un
po’ di pepe e servire subito.




CYW e W‘FF@

Cmm X | Zeca e amaretti

lv\grwﬁwﬁ 'oer% persone

450 g di zucca tipo mantovana pulita

1 piccola cipolla bianca
450 ml di latte

6g disae

8 amarett

T@W\JFD 'tD'DL{]@ A

10 minuti preparazione
22 minuti cottura

I consigli di Monica

Per fare le chips di zucca taglia-
te con una mandolina la polpa
di zucca in strisce sottili, infari-
natele leggermente e friggetele
in abbondante olio caldo fino a
doratura. Scolate su carta assor-
bente e salate.

\ Sistemare le lame @D nela ciotola, sbuc-
ciare la cipolla e tagliarla a quarti. Premere |l
tasto @ Chop per 15 secondi.

i Aggiungere la zucca tagliata a pezzetti,
versare |l latte, il sale e gli amaretti. Preme-
re il tasto Soup-Sauce, impostare
20 minuti a velocita di mescolamento (@) O.
Premere il tasto (@) Start-Pause.

5 Dopo il segnale sonoro che indica la fine
della cottura, premere il tasto €9 Cancel.
Premere il tasto @ Chop per 2 minuti fino
ad ottenere una crema liscia e omogenea.

Lf Distribuire la crema in 4 fondine, guami-
re con chips di zucca e servire.
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\Mgrwﬂw’c\ \aarLf persone

grossi peperoni rossi € camosi
0 4 piccoli

pomodoro a grappolo maturo
scalogno

spicchio d’aglio

rametto di prezzemolo

rametto di basilico

di caprino

cucchiai d'olio extravergine d'oliva
g disae

piccolo cetriolo

AN D) s
@
O
(]

Tonpo total 37

15 minuti preparazione
24 minuti cottura

I consigli di Monica

Per rendere la crema piu dige-
ribile passatela attraverso uno
chinois (0 un colino) per togliere
le bucce.

40

\ Sistemare le lame (1) nella ciotola. La-
vare i peperoni, togliere i semi, il picciolo e
le nervature interne. Tagliarli a pezzi, metterli
nella ciotola con 2 cucchiai d'olio, lo scalo-
gno sbucciato tagliato a quarti, I'aglio sbuc-
ciato e 400 ml d’acqua. Premere il tasto
Soup-Sauce due volte, impostare ce» 20
minuti, velocita di mescolamento @ O. Pre-
mere il tasto (@) Start-Pause.

7/ Dopo il segnale sonoro che indica la fine
della cottura premere I tasto € Cancel.
Aggiungere il pomodoro lavato e tagliato a
quarti, il prezzemolo sfogliato e 2 cucchial
dolio. Premere il tasto €Y Chop per 2 minuti.

5 Trasferire la crema in 4 ciotole. Siste-
mare la pala ({y) mescolatrice nella ciotola
e lavorare il caprino con 2 cucchiai d'olio
extravergine, un pizzico di sale, il basilico
tritato. Impostare 2 minuti, velocita di
mescolamento @ 1. Premere |l tasto (@)
Start-Pause.

LI' Con un cucchiaio formare delle quenelle.
Servire la crema di peperoni con quenelle di
caprino e una dadolata di cetriolo.




CYW&?WFF@

jPﬁ)ﬂWL af Fon«w?oro
lv\grwﬂem 'oarLf persone

pomodori ramati ben maturi
SOO g di polpa di pomodoro bio
3 spicchi d’aglio
1 cipolla dorata piccola
4 foglie di basilico
70g dipane toscano
olio extravergine di oliva

1 peperoncino
400 ml di acqua
8g disae

TWJFD JcDJmYa 4s'

10 minuti preparazione
35 minuti cottura

I consigli di Monica

Per un buon risultato & impor-
tante che i pomodori siano di
stagione e ben maturi.

\ Versare 250 ml di acqua nella ciotola,
lavare i pomodori, inciderli a croce sul fon-
do e metterli nel cestello. Premere il tasto
. Vapore e portare 'acqua a temperatura.
Premere |l tasto (@) Start-Pause. Quando |
timer ce» terminera di lampeggiare e dopo
il segnale sonoro, sistemare il cestello con |
pomodori. Impostare 10 minuti. Preme-
re il tasto @) Start-Pause. Rimuovere il ce-
stello, scolare I'acqua e spellare i pomodori.

l Dopo il segnale sonoro che indica la
fine della cottura premere I tasto € Can-
cel. Rimuovere il cestello, scolare I'acqua
e spellare i pomodori. Mettere le lame

nella ciotola. Sbucciare la cipolla e tagliarla a

quarti. Versare 2 cucchiai d'olio, la cipolla, gli
spicchi d'aglio schiacciati. Premere il tasto

Chop per 5 secondi. Unire un mestolo
di acqua premete |l tasto Soup-Souce,
impostare 20 minuti. Premere il tasto
©) Start-Pause.

5 Dopo 5 minuti unire i pomodori privati
dei semi, la polpa di pomodoro, il peperon-
cino con il pane privato della crosta e ta-
gliato a dadini. Versare il resto dellacqua e
4 foglie di basilico. Chiudere il coperchio e
continuare la cottura.

Lf’ Servire la pappa al pomodoro con un filo
di olio extravergine crudo.
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lwgrwﬂw’d \aerLf persone

500 g di cimette di cavolfiore

2 scalogni

1 patata media a polpa bianca

2 cucchiai d'olio extravergine d'oliva
4 cucchiai di uova di salmone

6g disae

T@Vw‘oo Jco’m?e 17

10 minuti preparazione
17 minuti cottura

I consigli di Monica

Sostituite le cimette di cavolfiore
con il finocchio, carote o seda-
no rapa per ottenere creme gu-
stose e veloci.

y
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\ Sistemare le lame @) nella ciotola, sbuc-

ciare la cipolla e tagliarla a quarti. Metterla
nella ciotola e premere il tasto @ Chop per
10 secondi.

% Unire l'olio, le cimette di cavolfiore, le
patate sbucciate e tagliate a pezzetti. Copri-
re con 500 ml d’acqua calda e il sale. Pre-
mere il tasto Soup-Souce per 2 volte,
impostare la velocita di mescolamento (@)
0. Premere il tasto (@) Start-Pause.

5 Dopo il segnale sonoro che indica la fine
della cottura premere il tasto € Cancel e
premere il tasto @ Chop per 2 minuti fino
ad ottenere una crema liscia e omogenea.

Lf Distribuire la crema nei piatti, aggiungere
un cucchiaio di uova di saimone per ognuno
e servire.




CYW e W.FF@
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90 g diorzo precotto
4 fette di bacon o pancetta
1 cuore di lattuga
1 zucchina media

100 g di piselli freschi

1 spicchio d'aglio

1 scalogno

2 patate medie grandi

1 rametto di menta

1 foglia di alloro

4 cucchiai di olio extravergine d'oliva
sale
scaglie di grana

Tm\ao totale A5

15 minuti preparazione
20 minuti cottura

I consigli di Monica

Potete arricchire la zuppa con
fagiolini, taccole e un trito di fiori
di zucchina.

\Sistemare le lame @B nella ciotola. Ver-
sare 2 cucchiai d'olio, lo scalogno tagliato
a quarti e 'aglio, premere il tasto @ Chop
per 5 secondi. Togliere le lame e siste-
mare la pala @ mescolatrice. Aggiungere
la pancetta tagliata a cubetti e 2 cucchiai
d'acqua. Premere il tasto Soup-Souce,
impostare 20 minuti. Premere il tasto
©) Start-Pause.

/L Dopo 1 minuto aggiungere le patate a
dadini, I'orzo, la foglia di alloro, coprire con
500 ml d'acqua e 8 g di sale. Dopo 10 mi-
nuti aggiungere le zucchine e i piselli,

5 Dopo il segnale sonoro che indica la fine
della cottura premere |l tasto €9 Cancel.
Unire la lattuga tagliata a striscioline con le
foglioline di menta. Impostare 2 minuti,
velocita di mescolamento @ 1. Premere |l
tasto (@) Start-Pause.

Lf Servire la zuppa con scaglie di grana.
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pa A \aorri e \mmte con mfmri obf vapore

\Mgrwﬂw’d \aarLf persohe

400g  diporri puliti
1 patata a pasta bianca
500g diacqua

olio extravergine d'cliva
4 calamari piccoli e puliti
1 rametto di timo
6 gdisae

T@va\oo qu‘ln?e 4’

15 minuti preparazione
25 minuti cottura

I consigli di Monica

Potete variare la qualita del pe-
sce utilizzando delle seppioline.

44

\ Versare 250 ml di acqua nella ciotola,
premere il tasto (¥) Vapore e (@) Start-Pau-
se. Una volta raggiunta la temperatura di
ebollizione sistemare il cestello, ungerlo leg-
germente d'olio e mettere | calamari tagliati a
striscioline, impostare 5 minuti. Preme-
re il tasto (@) Start-Pause. Togliere | calama-
ri, condire con un cucchiaio d'olio, sale e il
timo sfogliato. Tenere al caldo.

/L Dopo il segnale sonoro che indica la
fine della cottura, premere I tasto € Can-
cel. Sistemare la pala (I mescolatrice nella
ciotola. Mettere i porri lavati e tagliati a ron-
delle, la patata sbucciata e tagliata a pezzet-
ti, il sale e versare 'acqua. Premere il tasto
Soup-Sauce. Impostare 20 minuti,
velocita di mescolamento @ 3. Premere |l
tasto (@) Start-Pause.

5 Versare la zuppa in 4 fondine, distribuire
i calamari e servire.




CYW e W‘FF@
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lv\grwﬁwﬁ \oa\r‘f persone

450 g dilenticchie cotte

2 patate piccole

1 foglia di alloro

1 grosso scalogno

1 spicchio d'aglio

60 g disalsadi pomodoro al basilico

(vedi Ricette Salse e sughi, p. 149)
1560 g di pomodorini datterini
2 cucchiai d'olio extravergine d'cliva
sale e pepe

Twufo Jth&LYa A5

10 minuti preparazione
25 minuti cottura

I consigli di Monica

Scegliete i legumi gia cotti non
significa rinunciare alla qualita,
ma velocizzare la tempistica in
cucina. Scegliete legumi cotti a
vapore.

\ Scolare le lenticchie dal liquido di con-
servazione. Sistemare le lame @4 nella cio-
tola, mettere lo scalogno tagliato a quarti.
Premere il tasto @ Chop per 5 secondi.

i Sostituire le lame con la pala () mesco-
latrice. Versare 'olio, mettere le lenticchie, le
patate sbucciate e tagliate a dadini regolari,
la foglia di alloro, la salsa di pomodoro, 400
ml di acqua calda e 6 g di sale. Premere
il tasto Soup-Sauce due volte, impo-
stare 25 minuti. Premere il tasto @
Start-Pause.

5 Tagliare i pomodorini a meta e fare salta-
re a fuoco vivo con l'aglio schiacciato, il imo
sfogliato, un filo d'olio sale e pepe.

Lf Servire la zuppa con un filo d'olio a cru-
do, | pomodorini ben caldi e abbondante
pepe.
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RISOTTI, GNOCCHI,
PASTA FRESCA E RIPIENA

RISOTTO Al FUNGHI TRIFOLATI
48

RISOTTO CACIO E PEPE
CON ASPARAGI
49

RISOTTO AL GORGONZOLA
CON PERE E CANNELLA
50

RISOTTO AL POMODORO
CON PESTO ALLA GENOVESE
E BURRATA
51

RISOTTO CON CREMA DI CARCIOFI
52

RISOTTO CON SALSICCIA
E RADICCHIO DI TREVISO
53

RISOTTO ALLO ZAFFERANO
54

RISOTTO CON ERBETTE AROMATICHE
PISELLINI E ACCIUGHE
55

RISOTTO CON GAMBERI
E CAPESANTE
56

RISOTTO CON ZUCCA
E SPECK
57

GNOCCHI ALLA PARIGINA
58

GNOCCHETTI DI PANE CON SPINACI
59

GNOCCHI DI POLENTA
CON GORGONZOLA, NOCI E SEDANO
60

GNOCCHI DI RICOTTA E PREZZEMOLO
CON CREMA ALLO SCALOGNO

61

GNOCCHETTI DI SEMOLINO
CON SUGHETTO ALLE TELLINE
62

GNOCCHETTI DI ZUCCA
E AMARETTI AL BURRO E SALVIA
63

CANNELLONI Al BROCCOLETTI
CON SALSA AL PECORINO
64

LASAGNE CON SPINACI, BRIE
E PROSCIUTTO COTTO AFFUMICATO
65

LASAGNE FILANTI CON RUCOLA
66

LASAGNE VELOCI CON ROBIOLA
E PESTO DI ZUCCHINE
67

PASTA AL GRATIN CON FUNGHI
E TALEGGIO
68

RIGATONI GRATINATI
69



Risotto ai funghi trifofat

lwgrw?iwti \oar‘f persone

280 g diriso Camaroli
1 scalogno
2 cucchiai di olio extravergine d'oliva
20 ml di vino bianco secco
700 ml di brodo vegetale
300 g di funghi trifolati
(vedi Ricette Contorni, p. 96)
50 g digrana grattugiato
40 g diburro freddo
12g disale

Tm\ao totale 28

10 minuti preparazione
18 minuti cottura

I consigli di Monica

Se utilizzate | funghi secchi, una
volta idratati, fate attenzione al
residuo terroso sul fondo.

48

\ Sistemare le lame @) nella ciotola. Sbuc-
ciare lo scalogno, tagliarlo a quarti, metterlo
nella ciotola e premere il tasto @ Chop per
5 secondi.

Sostituire le lame €5 con la pala () mesco-
latrice, versare l'olio e 2 cucchiai d’acqua.
Premere il tasto () Cottura, impostare
18 minuti.

Premere il tasto (@) Start-Pause. Dopo 2 mi-
nuti mettere il riso e il vino bianco.

7/ Dopo 1 minuto versare 700 ml di brodo
vegetale caldo e il sale. Dopo 7 minuti unire
i funghi trifolati. Portare il risotto a cottura.

5 Dopo il segnale sonoro che indica la
fine della cottura, premere il tasto €9 Can-
cel. Mantecare |l risotto con il burro freddo
a pezzetti, il grana grattugiato e una gratta-
ta di pepe. Impostare velocita di mescola-
mento 1 per 2 minuti. Premere il tasto
© Start-Pause.




Ri%ot‘tv Cacio e \a@\ae con oL%\mmﬁi

\V\grwﬁwﬁ ]a@rLf persone

280 g diriso Vialone Nano
1 scalogno
2 cucchiai di olio extravergine d'oliva
15 ml divino bianco secco
700 ml di brodo vegetale
10 asparagi privati delle parti finali
50 g dipecorino romano grattugiato
50 g diburro freddo
12 g disae
una generosa grattugiata di pepe

T@M‘oo totale 29

10 minuti preparazione
18 minuti cottura

I consigli di Monica

Ottimo anche con i carciofi.

\ Sistemare le lame (%) nella ciotola. Sbuc-
ciare o scalogno, tagliarlo a quarti, metterlo
nella ciotola e premere il tasto @ Chop per
5 secondi.

Sostituire le lame G con la pala () mesco-
latrice, versare l'olio e 2 cucchiai d’acqua.
Premere il tasto (&) Cottura, impostare
18 minuti.

Premere i tasto (@) Start-Pause. Dopo 2 mi-
nuti mettere il riso e il vino bianco.

/L Dopo 1 minuto versare il brodo vege-
tale bollente e il sale. Tagliare gli asparagi a
fettine sottili. Ad 8 minuti dalla fine unire g
asparagi. Portare il risotto a cottura.

5 Dopo il segnale sonoro che indica la
fine della cottura, premere i tasto € Can-
cel. Mantecare il risotto con il burro freddo
a pezzett, il pecorino romano grattugiato e
una generosa grattugiata di pepe. Imposta-
re velocita di mescolamento 1 per 2 mi-
nuti. Premere il tasto (@) Start-Pause.




Risotto oJ( gorgomofa con pere e wwdfa

lV\geri@V\ﬁ \0@\(4 F@YSDM

300 g diriso Vialone Nano
700 ml di acqua calda
mezza cipolla dorata

25 ml  divino bianco secco
2 piccole pere Willams rosse
1 cucchiaio di zucchero

di canna chiaro
1 pizzico di cannella
4 cucchiai di marsala secco
1 cucchiaio di mascarpone

150 g di gorgonzola

50g diburo

2 cucchiai d'olio extravergine d'oliva
14g disae

Tam\ao Jcomfza b5

15 minuti preparazione
18 minuti cottura

I consigli di Monica

Provate a sfumare il riso con del
Marsala secco o vino passito.

50

\ Sistemare le lame (D nella ciotola.
Sbucciare la cipalla, tagliarla a pezzi, met-
terla nella ciotola e premere il tasto @ Chop
per 5 secondi. Sostituire le lame con la pala
() mescolatrice. Versare I'olio e premere
tasto (&) Cottura due volte, impostare
18 minuti, velocita di mescolamento (@ 3.
Premere il tasto (@) Start-Pause.

/L Dopo 2 minuti aggiungere il riso. Dopo 2
minuti versare il vino dal foro sul coperchio.
Dopo 1 minuto versare 'acqua bollente e il
sale. Portare il risotto a cottura.

5 Tagliare a dadini le pere e cuocerle ve-
locemente in una padella antiaderente con
una noce di burro prelevata dal totale e 1o
zucchero fino a che saranno dorate.

Lf Dopo il segnale sonoro che indica la fine
della cottura, premere i tasto € Cancel.
Mantecare il risotto con il mascarpone, il
gorgonzola, la cannella e la noce di burro.
Impostare 2 minuti, velocita di mescola-
mento @ 1. Premere il tasto (@) Start-Pau-

se. Profumare il risotto con una macinata di
pepe, distribuire il risotto nei piatti e comple-
tare con le pere caramellate.




Risotto af \aow\oogoro con \oagtb &LW&L genovese ¢ burrata

\V\grwﬁwﬁ F@Y‘)L persone

300 g diriso Camaroli

4 cucchiaini di pesto alla Genovese
(vedi Ricette Salse e sughi, p. 144)

100 g di salsa al pomodoro al basilico
(vedi Ricette Salse e sughi, p. 149)

600 ml di acqua calda

150 g di stracciata di burrata

4 cucchiai di olio extravergine di oliva

12 g disae

70 g dipecorino grattugiatto

T@M\ao JcoJmfa 15

10 minuti preparazione
15 minuti cottura

I consigli di Monica

Se non trovate la burrata utiliz-
zate la mozzarella a tocchetti.

v

\ Sistemare la pala () mescolatrice nella
ciotola. Mettere il riso, 2 cucchiai d'olio pre-
mere il tasto (&) Cottura due volte, velocita
di mescolamento @) 3. Premere il tasto @)
Start-Pause. Dopo 2 minuti unire la salsa di
pomodoro, I'acqua e il sale. Portare il risotto
a cottura.

/L Dopo il segnale sonoro che indica la fine
della cottura premere il tasto €@ Cancel.
Mantecare il risotto con il pecorino grattu-
giato e 2 cucchiai d'olio extravergine d'oliva.
Impostare velocita di mescolamento (@) 1
per 2 minuti. Premete i tasto @) Start-Pau-
se.

5 Dopo il segnale sonoro che indica la fine
della cottura, premere il tasto €9 Cancel.
Servire il risotto al’onda pennellando il fondo
di un piatto con il pesto sistemare il risotto
al pomodoro, ciuffi di burrata a temperatura
ambiente e gocce di pesto.
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Ri%ot“tb CON crema aVi mroimci

(mgmo?iem \aarﬁt ‘aargom

300 g diriso Carnaroli

5 cuori di carciofi

1 piccola cipolla

25 ml divino bianco secco

900 ml di acqua (500 ml per la cottura
dei carciofi + 400 ml di acqua
calda per la cottura del risotto)

50 g diburro freddo

2 cucchiai d'olio extravergine d'oliva

50 g diparmigiano grattugiato

80 g diprovolone piccante a scaglie
sale e pepe

T@m\oo totale 45

15 minuti preparazione
30 minuti cottura

I consigli di Monica

Ottimo anche con i carciofi sur-
gelati.

52

\ Sistemare le lame @ nella ciotola. Pulire

i cuori di carciofi eliminando le foglie pit dure
esteme e il fieno. Tagliarli a quarti. Versare
500 ml di acqua nella ciotola, sistemare i
carciofi, la cipolla sbucciata e tagliata a pezzi
e 10 g di sale. Premere |l tasto Cottura
2 volte, velocita di mescolamento 0. Preme-
re il tasto (@) Start-Pause. Una volta cotti,
dopo I segnale sonoro che indica la fine
della cottura, premere il tasto €9 Cancel e
@ Chop per 20 secondi. Trasferire la cre-
ma in una altro contenitore.

% Sistemare la pala () mescolatrice,
versare 2 cucchiai d'olio, il riso e premere
il tasto (&) Cottura due volte, velocita di

mescolamento @ 3. Premere |l tasto @)
Start-Pause. Dopo 2 minuti versare il vino
dal foro sul coperchio. Dopo 1 minuto ag-
giungere la crema di carciofi, 400 ml di ac-
qua bollente e 12 g di sale. Portare il risotto
a cottura.

5 Dopo il segnale sonoro che indica la
fine della cottura, premere il tasto € Can-
cel. Mantecare |l risotto con il grana padano
grattugiato, e il burro ben freddo tagliato a
cubetti. Impostare velocita di mescolamen-
to @ 1 per 1 minuto. Premere Il tasto (@)
Start-Pause. Servire il risotto con le scaglie
di provolone piccante e una grattata di pepe.




Risotto con salsiceia e radicchiv Al Treviso

\V\grwﬁ@m ]aarLf persone

250 g diriso Vialone Nano
600 ml di acqua
200 g di salsiccia a nastro

1 cespo di radicchio di Treviso
da 200 g circa
1 piccola cipolla
2 cucchiai d'olio extravergine d'oliva
30g diburro
50g diparmigiano
129 disae

Tmyo Jcomj(a 17

10 minuti preparazione
19 minuti cottura

I consigli di Monica

Buonissimo anche con salsic-
cia piccante o affumicata.

\ Sistemare le lame (%) nella ciotola. Sbuc-

ciare la cipolla, tagliarla a quarti, metterla
nella ciotola e premere il tasto @ Chop per
156 secondi. Sostituire le @ lame con la
pala (I) mescolatrice, versare I'olio, 2 cuc-
chiai d'acqua e premere il tasto Cottura,
impostare 19 minuti. Premere il tasto
© Start-Pause.

% Dopo 2 minuti mettere il riso e tostarlo
per altri 2 minuti. Versare 600 ml di acqua
bollente e 12 g di sale. A 8 minuti dalla fine
unire la salsiccia liberata dalla pelle e tagliata
a pezzetti. A 5 minuti dalla fine aggiungere |l
radicchio tagliato a striscioline.

5 Dopo il segnale sonoro che indica la fine
della cottura, premere il tasto €9 Cancel.
Mantecare il risotto con il burro ben freddo,
tagliato a pezzetti e con il parmigiano grat-
tugiato. Impostare velocita di mescolamen-
to @ 1 per 2 minuti. Premete il tasto (@)
Start-Pause.




Risotto aJ( (o zafferano

lwgrw?iw’ci \oar‘f persone

300 g diriso Camaroli

1 scalogno

20 ml di vino bianco secco
700 ml di brodo di carme

1 bustina di zafferano

40 g diburro freddo

2 cucchiai d'olio extravergine d'oliva
50 g diparmigiano grattugiato

14g disale

Tm\ao JCD'MY@ 1%

5 minuti preparazione
18 minuti cottura

I consigli di Monica

Se vi avanza il risotto allo zaffe-
rano preparate un ottimo riso al
salto.

v
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\ Sistemare le lame @8 nella ciotola. Sbuc-

ciare lo scalogno, tagliarlo a quarti, metterlo
nella ciotola e premere il tasto @ Chop per
5 secondi. Sostituire le () lame con la pala
() mescolatrice, versare I'olio e cucchial
d'acqua. Premere il tasto Cottura, im-
postare 18 minuti. Premere |l tasto (@)
Start-Pause. Dopo 2 minuti mettere il riso e
il vino bianco.

/L Dopo 1 minuto versare 700 ml di bro-
do di came, lo zafferano e il sale. Portare il
risotto a cottura.

5 Dopo il segnale sonoro che indica la
fine della cottura, premere i tasto € Can-
cel. Mantecare il risotto con il burro freddo a
pezzetti e parmigiano grattugiato. Impostare
velocita di mescolamento @) 1 per 2 minuti.
Premere I tasto (@) Start-Pause.




Risotto con erbette mromﬁolxa, \myﬂ Ini e owow.gL\e

lmgwﬂwﬁ ]aarLf persone

300 g diriso Vialone Nano

700 ml di brodo vegetale

1 mazzetto di erbette aromatiche
fresche (prezzemolo, basilico,
maggiorana, timo, origano
e finocchietto)

200 g di pisellini freschi

1 scalogno

6 cucchiai di grana padano grattugiato

1 limone non trattato

1 noce di burro
olio extravergine d'cliva

4 acciughe sott'olio

14 g disae

T@m]ao JCDJC%V@ A1

15 minuti preparazione
17 minuti cottura

I consigli di Monica

Sostituite i pisellini con taccole
o fagiolini.

\ Sistemare le lame @) nela ciotola. Met-
tere le erbette sfogliate, poi coprire con I'o-
lio. Premere il tasto @ Chop per 15 secon-
di. Versare I'emulsione in un contenitore e
tenere da parte.

/LSbucciare lo scalogno, tagliarlo a
quarti, sistemarlo nella ciotola e premere
il tasto @Chop per 5 secondi. Sostituire
le @ lame con la pala mescolatrice,

versare un cucchiaio d'olio e un mestolino
di brodo. Premere il tasto (&) Cottura due
volte, impostare 17 minuti, velocita di
mescolamento @) 3. Premere il tasto @)
Start-Pause.

5 Dopo 2 minuti aggiungere il riso e tosta-
re il riso per altri 2 minuti. Versare il brodo, i
pisellini e portare il risotto a cottura.

Lf Dopo il segnale sonoro che indica la fine
della cottura, premere il tasto €9 Cancel.
Mantecare il risotto con il grana padano
grattugiato, la scorza del limone grattugia-
ta, e la noce di burro. Impostare velocita di
mescolamento @ 1 per 2 minuti. Premere
il tasto (@) Start-Pause. Servire il risotto con
un giro di olio aromatico alle erbette e le ac-
ciughe a pezzetti.
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Ri%ot'to con gowv\\a@ri e m?mhta

lwgm?iwﬁ \oar‘f persone

280 g diriso Vialone Nano
650 m di brodo di pesce
1 scalogno

spicchio d'aglio
3 cucchiai di vino bianco secco
6 code di gambero
4
6

capesante

cucchiai d'olio extravergine d'oliva
30 g diparmigiano
129 disale
1 cucchiaio di erbette tritate

(prezzemolo, basilico, aneto)

TWD totale 29

10 minuti preparazione
18 minuti cottura

I consigli di Monica

Nel risotto potete aggiungere
Cid che piu vi piace. Scegliete
pesci freschi e privi di lische.

W
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\ Sistemare le lame @B nella ciotola. Sbuc-
ciare lo scalogno, tagliarlo a quarti, metterlo
nella ciotola con I'aglio sbucciato e premere
il tasto @ Chop per 5 secondi. Sostituire le
@D lame con la pala () mescolatrice, ver-
sare 2 cucchiai d'olio e 2 cucchiai d'acqua.
Premere il tasto (&) Cottura, impostare
18 minuti, Premere il tasto (@) Start-Pause.
Dopo 2 minuti mettere il riso e il vino bianco.

% Dopo 1 minuto versare 650 ml di brodo
di pesce bollente e 12 g di sale.

5 A 3 minuti dalla fine aggiungere le code
di gambero tritate, le capesante tagliate a
fettine. Portare il risotto a cottura.

Lf Dopo il segnale sonoro che indica la fine
della cottura, premere | tasto € Cancel.
Mantecare il risotto con il parmigiano grattu-
giato, il resto dell'olio e le erbette tritate. Im-
postare velocita di mescolamento @) 1 per
2 minuti. Premere il tasto (@) Start-Pause.




Ri%ot‘tv Con Zucca e 9(@0!4

\V\gwﬁwﬁ ]aarLf persone

250 g diriso Camnaroli
200 g dizucca pulita
6 fette sottili di speck

1 scalogno

650 ml di acqua calda

25 ml di acqua

50 g diburro freddo

4 cucchiai d'olio extravergine d'cliva
40 g  diparmigiano grattugiato

1 cucchiaio di mascarpone

129 disale

Tm‘ao tDJCoLE@ 2%

10 minuti preparazione
18 minuti cottura

I consigli di Monica

Per un buon risultato scegliete
zucca Mantovana o Piacentina.

y

\ Sistemare le lame @) nella ciotola, met-
tere la zucca a pezzetti, lo scalogno a quarti,
2 cucchial d'olio e 25 ml di acqua (usare il

misurino in dotazione). Premere il tasto @Y

Chop per 5 secondi. Sostiture le @0 lame
con la pala () mescolatrice. Premere il ta-
sto Cottura, impostare 18 minuti.
Premere l tasto (@) Start-Pause.

i Dopo 2 minuti aggiungere il riso, 2 cuc-
chiai d'olio e lo speck tagliato a dadini. Ver-
sare l'acqua bollente e 12 g di sale. Portare
il risotto a cottura.

5 Dopo il segnale sonoro che indica la fine
della cottura, premere il tasto €@ Cancel.
Mantecare il risotto con il burro ben freddo,
tagliato a pezzetti e con il parmigiano grattu-
giato e il mascarpone. Impostare velocita di
mescolamento @) 1 per 2 minuti. Premere
il tasto (@) Start-Pause.
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Givocchi

(x V\owl\i af Y&L ]aaurigi ha

‘v\grwﬂ@y\ﬁ \oar‘f Fergw\a

250  mldilatte
100 g diburro
150 g difarina 00

4g disae

1 pizzico di noce moscata

4 uova

2 cucchiai di parmigiano grattugiato
2g disae

per il condimento:
60 g diburo
100 g di parmigiano grattugiato

Tm\oo totale S

20 minuti preparazione
15 minuti cottura

I consigli di Monica

Una versione piu golosa”?! Con-
dite gli gnocchi con panna liqui-
da e abbondante parmigiano,
fate gratinare e servite.

W
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\ Sistemare le lame @9 nella ciotola. Ver-
sare il latte, aggiungere il burro, il sale e la
noce moscata, premere il tasto (&) Cottura,
impostare 5 minuti poi premere il tasto
Start-Pause.

% Dopo 2 minuti unire la farina e premere
il tasto @ Chop per 5 secondi. Togliere le

lame () e sistemare la pala () mescolatri-
ce. Portare a cottura e lasciare intiepidire.
Togliere la pala (k) mescolatrice e sistemare
@ le lame. Unire le uova uno alla volta al-
termato al parmigiano premendo il tasto @
Chop ogni volta per 5 secondi.

5 Trasferire il composto degli gnocchi in
un sac a poche con bocchetta grossa e
liscia e farlo cadere a pezzetti di 3 cm cir-
ca nell'acqua bollente. Cuocere gli gnocchi
per pochi minuti dopo la ripresa del bollo-
re, controllando che siano sodi. Scolarli e
trasferire gli gnocchi in quattro piccole pi-
rofile ben imburrate. Sistemare fiocchetti di
burro e spargere il parmigiano grattugiato.
Infornare a 200° e lasciare gratinate, finché
gli gnocchi si gonfiano e prendono un bel
colore dorato.




Givocehi

&y\owlxat'ti Xi pane con 9\aiv\m

\V\greﬁiwﬁ )aarLf persone

200 g di pane raffermo tagliato a dadini
150 g dilatte caldo

1 uovo

1 cucchiaio di farina 00

150 g di spinaci freschi

30 g diformaggio grana grattugiato

1 pizzico di noce moscata
40g diburro
1 rametto di salvia

sale

40 g diformaggio grana a scaglie

T@Vn\oo Jcomza A

25 minuti preparazione
5 minuti cottura

I consigli di Monica

Sostituite il pane bianco con
pane integrale per un gusto piu
rustico.

\ Versare il latte caldo sul pane e lasciare
riposare.

In una casseruola cuocere gli spinaci
ancora umidi dal lavaggio con un pizzico di
sale; lasciare intiepidire poi strizzare.

5 Sistemare le lame @ nella ciotola.
Mettere il pane, I'uovo intero, e gli spinaci.
Premere Il tasto @ Chop ad intermittenza
fino ad ottenere un composto amalgamato.
Aggiungere 30 g di formaggio grana grattu-
giato, 1 pizzico di sale e di noce moscata
e la farina.

Lf Sistemare il composto su di un piano di
lavoro infarinato. Formare dei cordoncini e
ricavare degli gnocchi rotondi dalla forma
regolare.

5 In una casseruola portare a bollore ab-
pbondante acqua salata e lessare gli gnoc-
chi; una volta venuti a galla condirli con il
burro aromatizzato alla salvia e formaggio
grana a scaglie.

59



& V\ocoL\i oﬂ Fofeﬁm con gorgomo?a, hod e %eo?avv\o

lv?raaﬂwﬁ \oarLf persone

per gli gnocchi:
250 g dipolenta avanzata
100 g di farina bianca 00
40 g diparmigiano grattugiato
1 uovo
sale

per il condimento:

25¢g dilatte

250 g di gorgonzola dolce

1 costa di sedano bianco
burro

Tm\ao tumjza il

15 minuti preparazione
5 minuti cottura

I consigli di Monica

Provateli anche con le coste,
patate e formaggio di monta-
gna.

60

\ Sistemare le lame @ nella ciotola, met-

tere la polenta tagliata a pezzi, la farinag, il
parmigiano, l'uovo intero e un pizzico di
sele. Premere |l tasto @Y Chop ad intermit-
tenza per 10 volte.

/L Con due cucchial formare delle quenelle
da lessare subito in abbondante acqua sa-
lata con il sedano tagliato a fettine.

5 Mettere la pala @ mescolatrice nella
ciotola. Versare il latte e il gorgonzola. Pre-
mere il tasto (&) Cottura 4 volte. Impostare
5 minuti. Premere il tasto (@) Start-Pau-
se. Dopo il segnale sonoro che indica la fine
della cottura, premere il tasto € Cancel.

Lf Scolare gli gnocchi in una padella antia-
derente con il burro fuso. Condire gli gnoc-
chi con la salsa al gorgonzola, decorare con
il sedano, le noci e servire.




Givocehi

(x V\DLOL\i A ricvtta e \arwwnw?o Con crema aﬂo %myogy\o

\V\gwﬂwﬁ )aar‘)l persone

300 g diricotta vaccina asciutta

1 cucchiaio di prezzemolo tritato
1 tuorlo
4 cucchiai di pecorino grattugiato
759 difarina diriso
4 scalogni
100 ml di latte
2 cucchiai di olio extravergine d'oliva
1 cucchiaio di semi di sesamo
sale

Tem\oo Jcomza 15

20 minuti preparazione
5 minuti cottura

I consigli di Monica

Nella versione estiva serviteli
con pomodorini e pesto al ba-
silico.

.

\ Sistemare le lame (L) nella ciotola. Sbuc-

ciare gli scalogni e tagliarli a quarti. Premere
il tasto @ Chop per 10 secondi. Versare |l
latte, I'olio, un pizzico di sale, premere il tasto
Cottura. Premere il tasto (@) Start-Pause.
Dopo il segnale sonoro che indica la fine
della cottura premere il tasto € Cancel,
quindi premere il tasto @ Chop per 10 se-
condi. Travasare la salsa e tenere in caldo.

/L Sistemare la pala () mescolatrice nella
ciotola, mettere la ricotta con il prezzemolo,
il tuorlo, 3 cucchiai di pecorino e la farina di
riso. Regolare con un pizzico di sale e impo-

stare 2 minuti, velocita di mescolamen-
to @ 1. Premere il tasto (@) Start-Pause.

5 Rovesciare iI composto sul piano di
lavoro e compattarlo a mano. Tagliare |l
composto di ricotta in 4 parti e formare tant
cordoncini. Ricavare degli gnocchi di forma
regolare e disporli su di un canovaccio infa-
rinato con farina di riso. Lessare gli gnocchi
in abbondante acqua salata e quando sali-
ranno in superficie scolare e condire con la
crema di scalogni, il restante pecorino e i
semi di sesamo.
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(x vwwl\i

&v\owlxat'ti A %ww[(iy\o con wgl\zt‘to aLW@ tﬂim

lwgrw?iwti \oar‘f persone

500 ml di latte
125 g di semoalino
50g diparmigiano
30g diburro
sale
pepe e noce moscata
1 tuorlo
2 cucchiai di parmigiano grattugiato
1 spicchio d'aglio
4 cucchiai d'olio extravergine d'oliva
100 g ditelline aperte
12 pomodorini datterini
1 cucchiaio di prezzemolo tritato

Tm\ao the 4’

25 minuti preparazione
15 minuti cottura

I consigli di Monica

Buonissimi anche con una fon-
duta al formaggio e verdure stu-
fate

v
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\ Montare la pala () mescolatrice. Versa-
re il latte nella ciotola, premere il tasto
Cottura 3 volte, impostare 10 minuti,
Premere l tasto (@) Start-Pause.

Dopo 4 minuti aggiungere il burro, il sale, il
pepe, la noce moscata e il semolino.

i Dopo il segnale sonoro che indica la
fine della cottura, premere 1l tasto €9 Can-
cel. Unire il parmigiano e il tuorlo, impostare
8 minuti, velocita di mescolamento (@)
1. Premere il tasto (@) Start-Pause.

5 Stendere il composto in una teglia da
forno con bordo alto 1 cm. Lasciare raf-
freddare a temperatura ambiente. Con uno
stampino tagliare tanti dischetti. Sistemare i

dischetti su di una teglia formando dei cer-
chi concentrici, spolverare con il parmigia-
no. Gratinare gli gnocchi sotto un grill fino
a doratura.

Lf Versare lolio nella ciotola con l'a-
glio schiacciato, premere 4 volte il tasto
Cottura, impostare 7 minuti. Preme-
re il tasto (@) Start-Pause. Dopo 2 minut,
unire le telline, i pomodorini tagliati a meta,
un pizzico di sale e il prezzemolo tritato.

S Sistemare gli gnocchi al centro di un
piatto, distribuire il sughetto e servire.




Givocehi

(x howL\atH A 2ucca o amaretti af burro e %va

\V\gwﬁwﬁ ]aarLf persone

400 g di zucca Mantovana privata
della buccia e tagliata a pezzetti

200 g difarina OO

1 albume

10 amaretti

50 g diparmigiano grattugiato

2 pizzichi di sale

1 pizzico di noce moscata

50g diburro

4 cucchiai di parmigiano a scaglie
2 foglie di salvia

Tompo totafe SO

25 minuti preparazione
25 minuti cottura

I consigli di Monica

Se amate la mostarda aggiun-
gete piccoli dadini al condimen-
to.

\ Versare 250 ml di acqua nella ciotola.
Premere il tasto (®) Vapore per portare 'ac-
qua a temperatura. Premere @ Start-Pau-
se. Quando il timer terminera di lampeggiare
e dopo il segnale sonoro, sistemare le ver-
dure nel cestello. Impostare 20 minuti.

/L Dopo il segnale sonoro che indica la
fine della cottura, premere |l tasto €9 Can-
cel. Premere il tasto (@) Start-Pause. Scola-
re la zucca. Montare le lame (), sistemare

la zucca con la farina, I'albume, gli amaretti,
il parmigiano grattugiato, il sale e la noce
moscata. Premere il tasto @ Chop per 20
secondi.

5 Fondere il burro con le foglioline di sal-
via in una padella antiaderente. Lessare gli
gnocchi in abbondante acqua salata pas-
sandoli attraverso o schiacciapatate con
fori grossi e una volta in superficie, scolare,
mettere gli gnocchi nella padella antiade-
rente e servire con scaglie di parmigiano e
amaretti sbriciolati.
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?asdu fmsm e riloiem

CMYON A \orowofet‘ti con %V% af \omri D

lwgmﬁiwﬁ \oar‘f persone

cannelloni secchi
200 g di broccoletti cotti
4 filetti di acciughe

1 spicchio d'aglio
30 g dipecorino
40 g digrana grattugiato

250 g diricotta vaccina
200 g di mascarpone

4 cucchiai di olio extravergine d'oliva
sale
1 teglia da forno

foderata con carta da forno

Tm\ao tha A9

20 minuti preparazione
18 minuti cottura

I consigli di Monica

Sostituite i broccoletti con della
scarola stufata.

64

\ Sistemnare le lame @4 nella ciotola, met-
tere le cimette di broccoletti, I'olio con l'aglio
schiacciato e le acciughe. Premere il tasto
Chop ad intermittenza 3 volte. Premere
il tasto (&) Cottura 4 volte, impostare e 2
minuti. Premere i tasto (@) Start-Pause.

7/ Dopo il segnale sonoro che indica la
fine della cottura, premere il tasto €9 Can-
cel. Aggiungere il grana grattugiato, un pizzi-
co di sale e laricotta. Impostare 5 minu-
ti, velocita di mescolamento @ 1. Premere
il tasto (@) Start-Pause fino ad ottenere un

composto amalgamato. Riempire un sac a
poche.,

5 Lessare i cannelloni e raffreddarli in ac-
qua fredda, farcirli con la crema di brocco-
letti. Sistemarli in teglia.

Lf Sistemare la pala () mescolatrice nella
ciotola. Mettere il mascarpone con il peco-
rino e 4 cucchiai di acqua di cottura della
pasta. Impostare 3 minuti, velocita di
mescolamento @ 1, premere il tasto @)
Start-Pause. Stendere un velo di salsa ben
amalgamata sui cannelloni. Cuocere in for-
no preriscaldato a 200° per 15 minuti circa
fino a doratura.




?asm -ﬁm e rilaiam

\/mgagm con g\mmm brie ¢ \arogoiut‘to cotto mcﬁuvumto

\V\gwﬁ@m ]aarLf persone

5 fogli di pasta fresca per lasagne
200 g di spinaci cotti e tritati
1 scalogno
4 cucchiai di olio extravergine d'oliva
150 g dibrie
600 ml di besciamella
(vedi Ricette di base, p. 178)
100 g di prosciutto cotto affumicato
50 g diparmigiano grattugiato
sale

1 teglia per lasagne 24x17 cm

Tm‘oo tvmza 55

15 minuti preparazione
18 minuti cottura

I consigli di Monica

Sostituite gli spinaci con erbette
amare.

.

\ Sistemare le lame @1 nella ciotola, met-

tere il prosciitto e premere il tasto @Y Chop
per 5 secondi. Tenere da parte. Sistemare
la pala @ mescolatrice nella ciotola. Sbuc-
ciare lo scalogno, tagliarlo a fette sottili, unire
gli spinaci, I'olio e un pizzico di sale. Impo-
stare la temperatura a 1 per 3 minuti,
velocita di mescolamento @ 3. Premere |l
tasto (@) Start-Pause.

i Tagliare il formaggio brie a fette sottili.
Stendere un velo di besciamella allinterno
di una teglia rettangolare e stendere la pa-
sta a crudo, coprire con abbondante be-
sciamella, distribuire gli spinaci, il formaggio

brie, il prosciutto cotto e una spolverata di
parmigiano grattugiato. Altemare gli- strati
fino ad esaurimento degli ingredienti. Termi-
nare con uno strato di pasta coperto con
abbondante besciamella e una spolverata
di parmigiano.

5 Cuocere in forno preriscaldato a 200°
per 156 minuti fino a doratura.
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?agm fmsm e riloiam

\/agagm WCiYaV\JCi con Hwo(a

\V\grw?iwﬁ Fa\rﬁt F@YSDM

6 fogli circa di pasta fresca
per lasagne
600 g dibesciamella
(vedi Ricette di base, p. 178)
60 g dirucola gia pulita e tritata
200 g di scamorza affumicata
100 g di parmigiano grattugiato
sale

1 teglia per lasagne 24x17 cm

T@Vw\ao JCDMV@ A5

20 minuti preparazione
15 minuti cottura

I consigli di Monica

Veloci ed economiche anche se
sostitute la rucola con un trito di
erbette aromatiche (prezzemo-
lo, maggiorana, timo e basilico).
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\ Sistemare le lame (@4 nella ciotola, met-

tere la scamorza a pezzi. Premete il tasto
@ Chop per & secondi. Unire la rucola alla
besciamella ancora calda e mescolare per
bene.

% Spalmare la base di una teglia per la-
sagne con una cucchiaiata di besciamella.
Stendere uno strato di pasta, uno strato di
pesciamella, distribuire la scamorza, spar-

gere 2 cucchial di parmigiano e procedere
cosl fino ad esaurimento degli ingredienti.
Terminare con uno strato di pasta, uno stra-
to di besciamella e una generosa manciata
di parmigiano.

5 Cuocere in forno preriscaldato a 200°
per 15 minuti fino a doratura.




?as‘ln 'Fr@sm e rilaiam

\/a%agm vJooi con ro\mo?a e \a@%tb A Zicchine

\V\grw@wﬁ ]aarLf persone

6 fogli circa di pasta fresca
per lasagne
300 g dirobiola cremosa
50g dipanna fresca
80 g dipecorino grattugiato
sale
100 g di pesto di zucchine
(vedi Ricette Salse e sughi, p. 146)

1 teglia per lasagne 24x17 cm

T@Wn‘oo totale S5

30 minuti preparazione
25 minuti cottura

I consigli di Monica

Provate con il pesto di rucola o
al basilico.

\ Sistemare la pala () mescolatrice nella
ciotola. Versare la robiola, la panna, il pe-
corino e il pepe. Impostare la temperatura
di cottura (§) 1 per 1 minuto, velocita d
mescolamento @ 1. Premere il tasto @)
Start-Pause.

/L Lessare in abbondante acqua salata la
pasta con qualche cucchiaio d'olio e scolar-
la su di un tagliere

5 Spalmare un po’ di crema sul fondo di
una piccola teglia rettangolare per 4 perso-
ne. Sistemare uno strato di pasta, spalma-
re la crema di robiola, distribuire il pesto di
zucchine e terminare con una spolverata di
pecorino. Procedere con gli strati fino ad
esaurimento degli ingredienti. Terminare con
uno strato di crema alla robiola e una gene-
rosa manciata di pecorino.

Lf Cuocere in forno preriscaldato a 200°
per 15 minuti fino a doratura.
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"basilico e versate sopra un po' di salsa di pomodoro per guarnire."


?mu fmsm e riloiam

?@m &Y gmﬁh con

lwgrw?iwti \oar‘f persone

250 g di mezze maniche
500 g dibesciamella
(vedi Ricette di base, p. 178)
200 g ditaleggio
400 g difunghi

2 cipollotti

30 g diparmigiano grattugiato

3 rametti di imo

4 cucchiai di olio extravergine d'oliva
sale

1 teglia per lasagne 24x17 cm

TWD totale 29

10 minuti preparazione
18 minuti cottura

I consigli di Monica

E importante utilizzare un for-
maggio saporito e fondente, al
posto dei funghi provate carciofi
trifolati, zucchine o tocchetti di
zucca.

68

P mfeggio

\ Sistemare le lame () nella ciotola.
Mettere i cipollotti tagliati a quarti e 2 cuc-
chiai d'olio. Premere il tasto @ Chop per
5 secondi. Unire i funghi tagliati a fettine,
un pizzico di sale e il imo sfogliato. Preme-
re il tasto (&) Cottura. Premere il tasto (@)
Start-Pause.

7/ Lessare la pasta in abbondante acqua
salata, cuocerla al dente, scolarla e condirla
con la besciamella e i funghi. Ungere per
bene la teglia con il resto dellolio, sistema-
re la pasta a strati alternandola al taleggio
tagliato a cubetti. Completare I'ultimo strato
CON una generosa manciata di parmigiano.

5 Cuocere in forno preriscaldato a 200°
per 156-20 minuti circa fino a doratura.




?as‘m -ﬁm e rilaiam

R’lg&dmm gmﬁ hati
\V\gwﬁwﬁ ]aarLf persone

320 g dirigatoni
700 g di besciamella
(vedi Ricette di base, p. 178)
160 g di provolone piccante
50g digrana grattugiato
sale

1 teglia per lasagne 24x17 cm

Tm)oo tvmza A

10 minuti preparazione
32 minuti cottura

\ Sistemare le lame () nella ciotola, met-
tere il provolone a pezzi. Premere il tasto @
Chop per 5 secondi.,

i Lessare la pasta in abbondante acqua
salata per il tempo indicato sulla confezione.
Scolare la pasta e mescolarla alla bescia-
mella con meta del grana padano grattugia-
to e tutto il provolone. Rovesciare la pasta
allinterno di una teglia rettangolare, cercan-
do di formare un unico strato. Spolverare la
pasta con il resto del grana grattugiato.

5 Cuocere in fomo preriscaldato a 200°
per 156-20 minuti circa fino a doratura.
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SECONDI E

FILETTI DI CONIGLIO AL FINOCCHIETTO
E OLIVE TAGGIASCHE
72

FILETTO DI MAIALE
CON PURE DI MELE RENETTE
73

HAMBURGER A MODO MIO
74

POLLO AL CURRY CON RISO LONG&WILD
75

POLLO LESSO AL LIMONE
SU INSALATA DI VERDURE
76

POLPETTINE DELICATE AL LIMONE
77

POLPETTONE DI MANZO ARROSTO
78

SPEZZATINO DI AGNELLO CON CREMA

DI PORRI, PECORINO E UOVA
79

SPEZZATINO DI VITELLO
AL POMODORO CON PURE
80

TORTINI DI PATATE
E PROSCIUTTO COTTO AFFUMICATO

81

BACCALA MANTECATO
82

BACCALA PICCANTE CON CIPOLLE
ROSSE, PATATE E POMODORO
83

CAPESANTE CON CAROTE
ALLO ZENZERO E PANCETTA
84

INVOLTINI DI SPADA
ALL'ARANCIA E SCALOGNI

85

MOLLUSCHI AL VAPORE
86

PESCE AL VAPORE
IN ZUPPETTA CON CROSTINI

87

CONTORNI

PESCE SPADA CON CAPPERI E OLIVE
88

POLPO IN UMIDO CON POLENTA
89

SEPPIOLINE CON I PISELLI
E POMODORINI CON PURE DI PATATE
g0

SEPPIOLINE IN VERDE
91

CAROTE NOVELLE ALLA PANNA
E NOCE MOSCATA

g2

CAVOLINI DI BRUXELLES CON SPECK
93

CIPOLLINE IN AGRODOLCE
94

CROCCHETTE DI PATATE
95

FUNGHI TRIFOLATI
96

POLENTA
96

PEPERONATA
97

PISELLINI CON POMODORINI
ALLA PANCETTA
g8

PURE DI FAVE AL FINOCCHIETTO
98

PURE DI PATATE
99

SPINACI PER CONTORNO
99

VERDURE ESTIVE STUFATE
100

ZUCCHINE ALLA MENTA
101



ﬁfet‘ti A oomgfio &LY ﬁhoccl\i@t'to e ofiw/ Tﬁ%i@ol\e

lmgrwﬂwﬁ ]aerLf persone

oy

filetti di coniglio

cucchiaino di semi di finocchio
piccole cipolle dorate

di olive denocciolate sott'olio
bicchierino di liquore all'anice
cucchiai di vino bianco secco
la scorza grattugiata di mezzo
limone

cucchiaio di prezzemolo tritato
olio extravergine d'oliva

di sale

pizzico di pepe

D tDt/AJ(e SO

10 minuti preparazione
40 minuti cottura

I consigli di Monica

Per rendere ancora piu gustoso
questo semplice e veloce coni-
glio aggiungi del sedano a dadi-
ni e un cucchiaio di prezzemolo
tritato.  Accompagnate il tutto
con il pure di fave al finocchietto

(vedi Ricette Contorni, p. 98). J .
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\ Sistemare la pala () mescolatrice nel-
la ciotola. Sbucciare le cipolle e tagliarle a
spicchi sottili, unire 2 cucchiai d'olio. Pre-
mere il tasto Cottura, impostare 5
minuti, velocita @) 1. Premere il tasto @)
Start-Pause.

/L Dopo 8 minuti aggiungere i filetti di co-
niglio tagliati a bocconcini, regolare di sale
e pepe, unire i semi di finocchio e bagnare
con il liquore. A &5 minuti dalla fine unire le
olive e la scorza del limone grattugiata.



ELICM236
Evidenziato
delete all the highlighted part

ELICM236
Evidenziato
NO 50'
YES 23'


ELICM236
Evidenziato
NO 40'
yes 13'


ELICM236
Evidenziato
please, correct the text in:
"sottili e metterle nella ciotola, unire 2 cucchiai d'olio."

ELICM236
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ELICM236
Evidenziato
please, correct the text in:
"grattugiata e il prezzemolo."


Second: i carve

F\Y@t'to 4 W\ou'afa con Fuml 4 W\Ja renette

lv\grwﬁwﬁ \o@r‘f persone

medaglioni di filetto di maiale

fette sottill di pancetta tesa affumicata
rametto di salvia

di vino bianco secco

mele renette

cucchiai di aceto di mele

di burro

cucchiaio di zucchero

olio extravergine d'cliva

sale e pepe

TWD ‘tvtaja SO

20 minuti preparazione
30 minuti cottura

S W RN = O
o o
@ 3

I consigli di Monica

Provate anche con le pere o le
prugne mature.

\ Salare e pepare i medaglioni di maiale,
awolgerli nella pancetta, legarli con del filo
da cucina e rosolarli in una padella antiade-
rente con la meta del burro, 2 cucchiai d’olio
e la salia tritata. Sfumare la came con la
meta del vino bianco. Coprire con un co-
perchio e proseguire la cottura per 15 minuti
circa a flamma bassa.

$ Sistemare le lame @ nella ciotola.
Sbucciare le mele, tagliarle a pezzi e racco-
glierle nella ciotola con lo zucchero, il resto

del burro, l'aceto e il vino. Premere il tasto
@ Chop ad intermittenza 4 volte. Togliere
le lame () e mettere la pala () mescola-
trice. Premere il tasto Cottura 2 volte,
impostare 20 minuti. Premere il tasto
©) Start-Pause.

5 Sistemare i medaglioni di maiale su di
una cucchiaiata di puré di mele posto al
centro del piatto. Servire immediatamente.
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H&LWL\OUL@@Y a WtooVo o

lwgrdiwﬁ \a@\r% persone

450 g di manzo tritato

2 cucchiai di salsa Worcester
1 cucchiaio di senape di Digione
1 cucchiaio di prezzemolo tritato
1 grossa cipolla dorata,
2 cucchiai di aceto balsamico
2 pomodori maturi
1 costa di sedano
4 cucchiai d'olio extravergine d'oliva
50g dirucola
2 cucchiai di maionese

(vedi Ricette di base, p. 185)
4 panini rotondi ai semi

sale

T@W\Fo tv’mfe 4’

15 minuti preparazione
25 minuti cottura

I consigli di Monica

Arricchite 'hamburger con ce-
trioli a fettine sottili e accompa-
gnate con patatine fritte 0 con
cio che piu vi piace.

.

74

\ Sistemare la pala () mescolatrice nella
ciotola. Mettere la came con la salsa Wor-
cester, la senape, un pizzico di sale e il
prezzemolo. Premere il tasto @ Chop per
5 secondi. Prelevare il composto e dividerlo
in 4 porzioni dando a ciascuna la forma di
grande polpetta schiacciata.

i Sbucciare la cipolla e tagliarla a spicchi
sottili. Versare 2 cucchiai d’olio nella ciotola,
con 'aceto balsamico, premere il tasto
Cottura, impostare 5 minuti. Premere il
© Start-Pause.

tasto

5 In una padella antiaderente rosolare a
fiamma media gli hamburger con l'olio rima-
sto fino a che saranno cotti anche allinter-
no. Tagliare i panini a meta e tostare sotto
un grill. Condire la rucola e i pomodori come
piu vi aggrada, spalmare la maionese sul
fondo del panino, accomodare l'insalata, il
sedano a fettine, gli hamburger, le cipolle, i
pomodori. Chiudere con l'altra meta e ser-
vire.




Second: i carve

RWD &LV chrry con riso \/ov\gsz(\/\/lu

lmgrwﬁwﬁ \0wa persone

450 g circa di petto di pollo
200 g diriso Long&Wild bollito

1

AN N N

—

Temp

cucchiaino di maizena

grossa cipolla

peperoncino fresco

spicchi d’aglio

pezzetto di zenzero fresco
cucchiai d'olio extravergine d'oliva
cucchiaini di curry

00 ml di latte di cocco

il succo di 1 lime

cucchiaio di prezzemolo tritato
di sale

un pizzico di pepe

D vafaf@ A0

15 minuti preparazione
15 minuti cottura

I consigli di Monica

Per rendere la salsa ancora piu
interessante aggiungete 50 g di
yogurt greco.

\ Sistemare le lame @1 nella ciotola, met-

tere la cipolla tagliata a quarti, con il pepe-
roncino privato dei semi, I'aglio sbucciato,
lo zenzero a pezzett, I'olio e 20 ml d'acqua.
Premere il tasto @ Chop per 5 secondi. To-
gliere le lame (B e sistemare la pala () me-
scolatrice. Premere Il tasto (&) Cottura due
volte, impostare la velocita di mescolamen-
to @ 3. Premere il tasto (@) Start-Pause.

/L Dopo 5 minuti aggiungere il petto di pol-
lo tagliato a cubetti e cosparso di maizena, il
curry, il sale e un pizzico di pepe e continua-
re la cottura. Dopo 5 minuti versare il latte di
cocco e il succo di mezzo lime dal foro sul
coperchio.

5 Cospargere il pollo con il prezzemolo
tritato e servirlo con il riso bollito.
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3&7( fo Yas&o oJ( Y Imohe sl iv\%fodu A verdure

lwgrwﬂw’d \aarLf persone

1 petto di pollo intero da 400 g

4 gambi di prezzemolo
il succo e la scorza di 1 limone
1 cetriolo
1 carota
1 mazzetto di ravanelli
80 g diinsalatina mista
10g disale

olio extravergine d'oliva

Tompo totafe 1S

15 minuti preparazione
15 minuti cottura
120 minuti di riposo

I consigli di Monica

Per rendere piu ricca l'insalata,
utilizzare crostini caldi 0 accom-
pagnare con focaccine integrali
e grissini.

.
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\ Versare 800 ml di acqua nella ciotola
senza accessori. Unire i gambi del prezze-
molo, il succo di mezzo limone, la scorza
e 10 g di sale. Premere il tasto (2) Cottura
due volte, velocita di mescolamento (@) 0.
Premere il tasto (@) Start-Pause. Dopo 5
minuti immergere il petto di pollo tagliato a
meta. Portare a cottura. Lasciare riposare
il petto di pollo immerso nel brodo fino a
raffreddamento.

% Scolare il pollo e tagliarlo a fettine nel
senso opposto delle venature.

5 Sbucciare i cetrioli e la carota e tagliarli a
fettine sottili. Tagliare i ravanelli a quarti. Rac-
cogliere le verdure in un'insalatiera, unire
linsalata, condire con olio, sale, il resto del
succo di limone, mescolare e servire con
il pollo.




Second: i carve

jﬁ)(\aat‘h he pM lcate aj 2 Imone

lV\gm&V lenti \0@( Lll FWV\@ \ Sistemare le lame @1 nella ciotola. Met- /L Infarinare le polpette, passarle nelluo-

tere la mollica del panino strizzata, il peco-  vo, poi nel pangrattato mischiato alla farina

400 g di came di vitello macinata rino, 1 uovo intero, il sale, il imo e la meta  di mais. Scaldare ['clio in una padella antia-
50g dimoallica di pane ammorbidita nel latte  della scorza grattugiata del imone. Premere  derente, rosolare le polpette fino a doratura.
5 cucchiai di pecorino grattugiato il tasto @ Chop per 5 secondi. Aggiungere  Scolarle su carta assorbente, salarle e ser-
3 rametti di timo la came di vitello. Premere il tasto Chop  virle subito con insalatina fresca.

1 limone 5 volte ad intermittenza. Preparare tante pic-

2 uova grandi cole polpette.

100 g di pangrattato
100 g difarina di mais
50g difarina 00
olio extravergine d'cliva
6g disae

TzWL\ao Jcoi’aj(@ 2

10 minuti preparazione
10 minuti cottura

I consigli di Monica

Per un gusto piu deciso unite un
trito di aglio e prezzemolo allim-
pasto.
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%f\aet‘tw\a A manzo arrosto

lwgrwﬂw’d per 4- persone

400 g dipolpa di manzo tritata

180 g di salsiccia

3 scalogni

1 uovo grande

100 g di parmigiano grattugiato

50g dimoallica di pane ammoallato nel latte
6 fette di speck

2 rametti di timo

olio extravergine d'oliva
2 cucchiai di Marsala
4g disae

un pizzico di pepe

T@W\\oo JCDJWJ(@ Il

20 minuti preparazione
50 minuti cottura

I consigli di Monica

Provate anche con la camne di
pollo tritata e aromatizzata con
un trito di aglio e prezzemolo
che va a sostituire 1o scalogno
al marsala. Servite il polpettone
con patate al formo.
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\ Sistemare le lame (B nella ciotola. Versa-
re 2 cucchiai d'olio, il Marsala e gli scalogni
sbucciati e tagliati a meta. Premere il tasto
& Chop per 5 secondi. Premere il tasto
Cottura, impostare 5 minuti e premere
il tasto (@) Start-Pause. Lasciare intiepidire.

% Dopo il segnale sonoro che indica la
fine della cottura premere il tasto €9 Can-
cel. Aggiungere la salsiccia privata della
pelle, la mollica strizzata e il rametto di timo
sfogliato. Premere il tasto @) Chop per 5
secondi. Aggiungere I'uovo intero, il parmi-
giano grattugiato e la carne di manzo tritata.
Unire il sale e un pizzico di pepe. Premere |l

tasto @) Chop per 5 secondi.

5 Allineare le fette di speck su di un fo-
glio da carta forno in modo fa formare un
rettangolo, rovesciare il composto dando
la forma di un salsicciotto, rimboccare o
speck e chiudere i lembi della carta dando
una forma allungata al polpettone. Rivestirlo
con un foglio di alluminio e sistemarlo su di
una teglietta da forno. Cuocere in formo pre-
riscaldato a 180° per 40 minuti circa. Aprire
linvolucro e continuare la cottura per altri 10
minuti fino a doratura. Una volta cotto atten-
dere 10 minuti circa e servire il polpettone a
fette spesse con insalatina fresca.




Second: i carve

erzatino 4l agwﬂo con crema ) \aorr'\,

lv\grwﬁwﬁ \owr‘f persone

400 g dipolpa di agnello in pezzi

porri medi

rametto di rosmarino

foglia di alloro

rametto di salvia

cucchiai di olio extravergine d'oliva
cucchiai di vino bianco secco
uova

i succo di 1 limone

cucchiaio di erba cipollina fresca
tritata

di pecorino grattugiato

di sale

un pizzico di pepe

NWo— — — W

—

30g
10g

Tm\ao totale SO

10 minuti preparazione
40 minuti cottura

I consigli di Monica

Variate la ricetta sostituendo |
porri con dei carciofi 0 asparagi.

. .

\ Sistemare la pala () mescolatrice nella
ciotola, versare 'olio, 1 porro affettato fine-
mente, il rosmarino, I'alloro, la salvia, la car-
ne l'agnello, 6 g di sale e il pepe. Premere
il tasto (&) Cottura 4 volte, impostare tempe-
ratura §§9) 3 per 40 minuti. Premere il tasto
© Start-Pause.

/L Dopo 5 minuti versare il vino e 1 mesto-
lino di acqua bollente dal foro sul coperchio.
A 15 minuti dalla fine aggiungere il resto dei
porri affettati. Portare a cottura.

\awori no ¢ Wova

5 Dopo il segnale sonoro che indica la
fine della cottura, premere |l tasto € Can-
cel. In una ciotola sbattere le uova con 4 g
di sale, l'erba cipollinag, il succo di limone e
il pecorino; versare iI composto sullagnel-
lo. Impostare 5 secondi, velocita di
mescolamento @) 1. Premere il tasto (@)
Start-Pause. Questo consente di amalga-
mare 10 spezzatino alla crema.
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erzatino 4| vita/Wo aJ( ‘aow\wﬂyra con \aum'

llr\grwﬂ@ht\ F@Y L}— (0 \OWM \ Sistemare le lame @B nella ciotola. Met-

tere il burro, 2 cucchiai d'olio e la cipolla ta-

450 g dicame divitello gliata a quarti. Premete il tasto @ Chop per

50 g difette di pancetta affumicata 5 secondi. Togliere le lame @ e sistemare

300 g dipolpa di pomodoro la pala @ mescolatrice. Unire la pancet-

1 cipolla dorata ta tagliata a bastoncini e qualche foglia di

8 broccoletti di Bruxelles salvia. Premete |l tasto Cottura quattro

1 cucchiaio di farina 00 volte, impostare temperatura @ a3, per 40

1 rametto di salvia minuti poi premere il tasto @ Start-Pause.
olio extravergine d'oliva

30g diburro

50 ml divino bianco secco

8g disae

pure (vedi Ricette di base, p. 99)

Tm‘oo Jco’mj(e SO

10 minuti preparazione
40 minuti cottura

I consigli di Monica

Per un gusto piu classico so-
stituire i broccoletti di Bruxelles
con tocchetti di patate o caro-
tine novelle.

80

/L Dopo 5 minuti aggiungere la came pre-
cedentemente infarinata, con il vino bianco.
A 35 minuti dalla fine versare la polpa di
pomodoro, il sale e un pizzico di pepe. A
15 minuti dalla fine unire i broccoletti di Bru-
xelles tagliati a quarti, continuare la cottura.
Servire lo spezzatino ben caldo con pure di
patate (vedi Ricette di base, p. 99).




Second: i carve

Torlti h aﬂ \o&d’pﬁt@ e \arogoiut‘tv cotto m%wmtb

lv\grwﬁwﬁ per 4-l persone

300 g di patate medie a pasta gialla
50 g diprosciutto cotto affumicato
100 g di scamorza affumicata

50g dipangrattato
olio extravergine d'cliva
1 cespo di lattuga
30 g diparmigiano grattugiato
1 uovo
sale

Tompo totale SO

10 minuti preparazione
40 minuti cottura

I consigli di Monica

Speck o pancetta affumicata o
salsiccia, potete anche provare
la versione vegetariana mesco-
lando alle patate porri saltati,
zucchine tritate o zucca cotta.

\ Versare 250 ml di acqua nella ciotola.
Premere il tasto (#) Vapore e portare l'ac-
qua a temperatura. Premere i tasto @
Start-Pause. Quando il timer terminera di
lampeggiare e dopo il segnale sonoro, si-
stemare il cestello con le patate spellate e
tagliate a pezzetti. Portare a cottura.

/L Scolare I'acqua di cottura e mette-
re le lame nella ciotola. Sistemare |l
prosciutto tagliato a pezzi e la scamor-
za. Premere il tasto Chop per 5 se-
condi. Togliere le lame @ Aggiungere il

parmigiano, 4 g di sale, l'uovo e le patate

schiacciate con lo schiacciapatate. Lavo-
rare il composto nella ciotola con la spato-
la in dotazione.

5 Dividere I''mpasto in 6 parti e dare una
forma rotonda, passarle nel pangrattato e
rosolarle in una padella antiaderente con 2
cucchiai d'olio.

L]L Tagliare la lattuga a spicchi sottili, distri-
pbuirla in 4 piatti e condirla con il prezzemolo
e capperi, sistemare i tortini e servire subito.
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%amfa,' martecato

lmgrwﬂw’d ]o@rﬁl persone

600 g difiletto di baccala ammollato

1 piccola cipolla bianca

3 acciughe sott'olio

1 spicchio d'aglio

500 ml di latte

1 foglia di alloro

50 ml di olio extravergine d'cliva
sale e pepe

Temfo tDbJ(a SO

10 minuti preparazione
30 minuti attesa
10 minuti cottura

I consigli di Monica

Utilizza il baccala mantecato an-
che per un risotto o come far-
citura.

82

\ Sistemare il baccala a pezzi nella ciotola

senza accessori. Versare il latte, la cipolla
tagliata a meta, I'aglio e I'alloro. Premere |l
tasto (&) Cottura a velocita 0. Premere il ta-
sto @) Start-Pause. Dopo |l segnale sonoro
che indica la fine della cottura premere il ta-
sto €9 Cancel e lasciare il baccala intiepidi-
re nel latte.

/L Scolare il baccala con l'aiuto del cestello
e tenere 'aglio. Sistemare le lame () nella
clotola, mettere il baccala con I'aglio cotto
e le acciughe. Premere il tasto @ Chop
per 30 secondi versando l'olio dal foro sul
coperchio. Regolare di sale se necessario,
aggiungere un pizzico di pepe e servire con
la polenta (vedi Ricette Contomni, p. 96).




Secand A posce

%majal \oimv\’ce con ai\ooWe $Se, \aoﬁmfca e \aoww()oro

\v\gwﬁwﬁ \a@rLf persone

450 g dibaccala gia ammollato

2 cipolle rosse

400 g di polpa di pomodoro a pezzi
2 patate medie

2 cucchiai di capperi dissalati

1 piccolo peperoncino fresco
2 rametti di maggiorana

20 ml di vino bianco
olio extravergine d'cliva
4g disae

Tm\oo totale S5

15 minuti preparazione
40 minuti cottura

I consigli di Monica

Potete aggiungere oltre le pata-
te, i peperoni rossi e gialli.

\ Sbucciare le cipolle e tagliarle a quarti.
Sistemare le lame () nella ciotola, versare
2 cucchiai d'olio, le cipolle e il peperoncino
privato dei semi e tagliato a pezzi. Premere
il tasto @ Chop per 10 secondi. Togliere le
lame () e mettere la pala (1) mescolatrice.

/L Versare 20 ml di acqua. Premere il tasto
Cottura per 4 volte e impostare 40
minuti. Premere |l tasto @) Start-Pause. A

35 minuti dalla fine unire la polpa di pomo-
doro e il sale. Aumentare la temperatura a
@ 3. A 30 minuti dalla fine aggiungere Il
baccala tagliato in pezzi, il vino e proseguire
la cottura per altri 10 minuti.

5 A 20 minuti dalla fine aggiungere le pa-
tate tagliate a cubetti e unirle al baccala con
i capperi sciacquati e la maggiorana sfoglia-
ta. Servire il baccala con il pane tostato.
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waasow\ta con carvte aJ( Vo Zenzerd e ‘amwt'm

lmgrwﬂam ]oerLf persone

grosse capesante

1 rametto di timo

60 g dipancetta tesa

300 g dicarote

1 pezzetto di zenzero

2 cucchiai d'olio extravergine d'oliva
sale

TWFD JCDJWVY@ S5

20 minuti preparazione
35 minuti cottura

I consigli di Monica

Senvite questo piatto delicato
con anelli di cipolla fritti.

~ -
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\ Lavare le carote e senza sbucciarle ta-
gliarle a tocchetti. Versare 250 ml di acqua
nella ciotola con un pezzetto di zenzero.
Premere il tasto @ Vapore e portare I'ac-
qua a temperatura. Premere il tasto (@)
Start-Pause. Quando il timer ce» terminera
di lampeggiare e dopo il segnale sonoro, si-
stemare il cestello con le carote. Impostare
20 minuti.

7/ Premere il tasto (@) Start-Pause. Rimuo-
vere il cestello, scolare 'acqua, sistemare le
lame @D nella ciotola e mettere le carote
con lo zenzero cotto, un mestolino d’acqua
di cottura, I'olio extravergine d'cliva e un piz-

zico di sale. Dopo il segnale sonoro che in-
dica la fine della cottura premere i tasto €
Cancel pol il tasto @Y Chop per 4 minuti fino
ad ottenere un composto grezzo.

5 Ungere leggermente una padella antia-
derente con poco olio e cuocere a fuoco
vivo le capesante, con il imo sfogliato e la
pancetta tagliata a striscioline sottili fino a
doratura, infine salarle leggermente.

Lf Sistemare le carote sul fondo di 4 piat-
ti, disporre le capesante e guarmire con la
pancetta.




Secand A posce

lhvoftihi 4 s,\aow@L oﬂ awandiae s,cafogm

lv\grwﬂem \o@r‘f persone

fette sottili di pesce spada fresco

50 g diuvetta
20g dipinoli
50g dimollica di pane
2 rametti di timo
1 cucchiaio di pecorino grattugiato
il succo di 1 arancia
4 cucchiai di olio extravergine d'oliva
6 scalogni
sale

TWFD tv’mfa A5

25 minuti preparazione
10 minuti cottura

I consigli di Monica

Sostituite il pesce spada con
sarde pulite.

\ Sistemare le lame () nella ciotola. Met-

tere la mollica di pane, 4 cucchiai d'olio, i
pinoli, il pecorino, il timo sfogliato e un piz-
zico di sale. Premere Il tasto @ Chop per
10 secondi. Togliere le lame (Ay dalla cioto-
la. Unire 30 g di uvetta ammollata e strizza-
ta. Inumidire il tutto con 2 cucchiai di succo
di un'arancia, regolare di sale e distribuire
la farcia allintemo delle fettine di spada
leggermente salate. Arrotolarle e fermare
I'involtino con uno stuzzicadenti. Sistemarli
nel cestello in dotazione unto d'olio.

/L Nella ciotola mettere gli scalogni sbuc-
ciati e tagliati a fettine, 20 g di uvetta, 3
cucchiai d'olio, versare il resto del succo
d'arancia e un pizzico di sale e pepe. Pre-
mere il tasto (&) Cottura, impostare velocita
di mescolamento (@) O. Premere il tasto (@)
Start-Pause.

5 A 5 minuti dalla fine inserire il cestello e
continuare la cottura insieme agli scalogni.
Servire gli involtini con gli scalogni stufati.
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%o%&ok\ af vapore

lwgwﬂw’d \aarLf persone

600 g tra vongole e cozze pulite
250 ml di acqua

la buccia di mezzo limone
4 rametti di prezzemolo

per servire
salsa prezzemolo e capperi
(vedi Ricette Salse e sughi, p. 186)

Tm‘oo Jco‘mya 15

5 minuti preparazione
20 minuti cottura

\ Versare I'acqua nella ciotola, mettere la
scorza del limone e il prezzemolo. Premere
il tasto @ Vapore e portare I'acqua a tem-
peratura. Premere il tasto (@) Start-Pause.
Quando il timer terminera di lampeggia-
re e dopo il segnale sonoro, sistemare il ce-
stello con i mitili. Impostare 20 minuti,
Portare a cottura.

7/ Servire cozze e vongole con la salsa al
prezzemolo.
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Secand A posce

\)m oJ( Vapore in w)ﬂaat'm con crosTin

lhgrwﬂwt\ \owf‘f persone

filetti di branzino da 50 g 'uno
senza pelle
filetti di triglie di scoglio
code di gambero
seppioline pulite
gambi di prezzemolo
rametti di timo
pezzetto di zenzero
la scorza di mezzo limone
olio extravergine d'oliva
49 disae

un pizzico di pepe

Tmiao JCDJMJ(@ S0

15 minuti preparazione
35 minuti cottura

NN

I consigli di Monica

Arricchite il brodetto con pomo-

dorini 0 zucchine a tocchetti.

\ Versare 500 ml di acqua nella ciotola.
Immergere una lisca per ognuno dei pesci e
i carapaci dei gamberi. Aggiungere i gambi
del prezzemolo, il imo, 1 zesta di limone, 1o
zenzero el sale. Premere il tasto (&) Cottura
2 volte, impostare 20 minuti e velocita
di mescolamento (@) 0. Premere il tasto (@)
Start-Pause. Filtrare il brodo, regolare di sale
e tenere da parte.

/L Dopo il segnale sonoro che indica la fine
della cottura premere il tasto €9 Cancel.
Versare 250 ml di acqua nella ciotola e con
un pelapatate prelevare 2 zeste dalla scorza

dellimone e unirle allacqua. Premere il tasto
@ Vapore e portare I'acqua a temperatura.
Premere il tasto (@) Start-Pause. Quando |l
timer terminera di lampeggiare e dopo
il segnale sonoro, sistemare il cestello con
i pesci privati delle lische e tagliati a pezzi
regolari. Ungere con poco olio e un pizzico
di sale. Impostare 15 minuti.

5 Assemblare il pesce in 4 fondine, versa-
re il brodo di pesce ben caldo, e terminare
con un filo d'olio a crudo. Servire la zuppa
con crostini di pane abbrustoliti.
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3?@%0@ %\am@t con m\a\am e DY Ve

lwgwﬂwﬁ \aarLf persone

fette alte di pesce spada
1 cipolla dorata
350 g dipolpa di pomodoro

30 g dicapperi dissalati

50 g diolive taggiasche sott'olio

1 pezzetto di peperoncino fresco

30g diprezzemolo

1 cuore di sedano con le foglie
olio extravergine d'oliva

6g disae

1 pizzico di pepe

4 friselle

Tm‘oo toi'ﬂfa A5

15 minuti preparazione
20 minuti cottura

I consigli di Monica

Provate a grattugiare la scor-
za di meta arancia, il profumo
agrumato si sposa bene con
questo secondo gustoso.

.

88

\ Sistemare le lame ) nella ciotola, unire
la cipolla tagliata a quarti, il sedano a pezzi,
il prezzemolo e 4 cucchiai d'olio. Premere |l
tasto @ Chop per 10 secondi. Aggiungere
la polpa del pomodoro, i capperi sciacquati,
le olive, sale e pepe. Premere il tasto
Cottura pol premere il tasto @ Start-Pause.

/L Dopo il segnale sonoro che indica la
fine della cottura premere il tasto €9 Can-

cel. Togliere le lame @ e mettere la pala

mescolatrice. Tagliare lo spada a cu-
botti e metterlo nella salsa di pomodoro.
Premere il tasto Cottura, poi premere
il tasto (@) Start-Pause. Una volta cotto,
sistemare il pesce sulle friselle e servire im-
mediatamente.




Secand A posce

j%f\ao in wmido con \oofwﬁm

lv\grwﬁwﬁ \o@r‘f persone

600 g di polpo decongelato

1 cipolla dorata

1 spicchio d'aglio

250 g di salsa di pomodoro al basilico
(vedi Ricette Salse e sughi, p. 149)

50 ml divino bianco

30g diprezzemolo

2 cucchiai d'olio extravergine di oliva
6g disae

polenta (vedi Ricette Contomi, p. 96)

Tawufo totale TS

20 minuti preparazione
50 minuti cottura

I consigli di Monica

Provate a condire una pasta
con questo sughetto saporito.

\ Sbucciare I'aglio, la cipolla e tagliarla a
quarti. Sistemare le lame @ nella ciotola,
mettere la cipolla con l'aglio e premete Il ta-
sto @ Chop per 5 secondi. Versare 20 ml
di acqua.

/L Premere |l tasto (&) Cottura 4 volte, im-
postare la temperatura (§) a 1 per 50 mi-
nuti, premere |l tasto (@) Start-Pause. A 45
minuti dalla fine unire il polpo lavato, privato
del becco, degli occhi e tagliato a pezzi di
medie dimensioni, il vino, il sale e la salsa di
pomodoro.

5 A fine cottura, se necessario, regolare
di sale, unire il prezzemolo e servire il polpo
con le fette di pane abbrustolito strofinato
con 'aglio o con della polenta.
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%@ﬂaioeim CON | \oig{ﬂi e \aowwforihi con \auml oﬂ \mtafca

‘V\grwg lenti F@Y L" FWM \ Sistemare le lame (1) nella ciotola, met- 5 Senvire le seppie con il puré di patate

tere I'aglio, il peperoncino, il prezzemolo e gli - (vedi Ricette Contorni, p. 99).

400 g di seppioline pulite scalogni sbucciati e tagliati a meta. Premere

150 g di pisellini freschi il tasto @ Chop per 5 secondi.

4 cucchiai d'olio extravergine d'oliva

1 pezzetto di peperoncino fresco

; Zfolgcsihgcglsgywci) piccolo i Togliere le lame @ e sostituire con la
| m latrice nella ciotola. Sistema-

1 cucchiaio di prezzemolo tritato pala () mescolatrice nela ciotola. Sistema

re, versare il vino, premere il tasto Cottu-
ra, impostare 20 minuti, premere il tasto
© Start-Pause. A 15 minuti dalla fine unire
le seppioline; a 10 minuti dalla fine unire |
pisellini e il sale. A 5 minuti dalla fine aggiun-
gere | pomodorini tagliati a meta.

15 ml divino bianco secco
150 g di pomodorini datterini
4g disae
pure di patate
(vedi Ricette Contorni, p. 99)

Tm'oo Jcoblj(e A

10 minuti preparazione
20 minuti cottura

I consigli di Monica

Utilizzate le seppioline congela-
te e gia pulite per velocizzare i
tempi di preparazione.
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Secand A posce

%@\a\aiof he Ih vw?a

‘V\gW&? lent \0@( Lll ‘OWV\@ \ Sistemare le lame @1 nella ciotola, met- /L Togliere le lame (Y e sistemare la pala
tere le foglie del prezzemolo e del sedano, @ mescolatrice. Versare I'olio, aggiungere

800 g di seppioline pulite I'aglio sbucciato e premere il tasto @ Chop  le seppioline tagliate a striscioline, il vino, un
4 cucchiai di olio extravergine d'cliva per 15 secondi. pizzico di sale e premere il tasto (&) Cottura.
1 spicchio d'aglio Premere il tasto (@) Start-Pause.

1 peperoncino

70g diprezzemolo sfogliato

70g difoglie di sedano

25 ml divino bianco secco
sale

Tw\\oo JCDJMJ(@ 2

10 minuti preparazione
10 minuti cottura

I consigli di Monica

Sostituite le seppioline con ca-
lamari o totani.

S



Carvte V\DVJ I(@ ajz Va panna e hoce moscata

lmgrwﬂwﬁ \aarLf persone

500 g di carotine novelle
30g diburo
100 ml di panna fresca

1
1

29

Tomp

pizzico di noce moscata
cucchiaio di prezzemolo tritato
di sale fino

0 tvmfe 2

5 minuti preparazione
16 minuti cottura

I consigli di Monica

Per arricchire questo delicato
contorno alle carotine potete
aggiungere i 100 g di pisellini
freschi.

o2

\ Versare 250 ml di acqua nella ciotola,
premere il tasto (#) Vapore e portare 'ac-
qua a temperatura. Premere il tasto @
Start-Pause. Quando il timer terminera di
lampeggiare e dopo il segnale sonoro, si-
stemare le carotine ben lavate e tagliate a
rondelle nel cestello. Impostare 10 mi-
nuti. Continuare la cottura.

i Dopo il segnale sonoro che indica la fine
della cottura premere il tasto € Cancel.

Scolare I'acqua dalla ciotola e sistemare la
pala mescolatrice. Mettere il burro, le ca-
rote e il sale. Premere il tasto (&) Cottura,

impostare 6 minuti poi premere |l tasto
(©) Start-Pause. Dopo 1 minuto versare la
panna dal foro sul coperchio. Continuare la
cottura.

5 Dopo il segnale sonoro che indicala fine
della cottura premere il tasto € Cancel.
Aggiungere il prezzemolo tritato e la noce
moscata, impostare 1 minuto, velocita
di mescolamento @ 1 e premere |l tasto
©) Start-Pause.




Cowofiv\i A %mxﬂeg con %\0%14

lv\gmﬂwﬁ \o@r‘f persone

400 g di cavolini di Bruxelles
1 scalogno

30g diburro

50g dispeck

15 ml diacqua

2gdi sale

T@W\Po tv’mj(a 1%

8 minuti preparazione
15 minuti cottura

I consigli di Monica

Sostituite o speck con della
pancetta o con prosciutto cotto
affumicato.

\ Lavare i cavolini e tagliarli a quarti. Sbuc- 5 Dopo 1 minuto aggiungere o speck, i

ciare lo scalogno e tagliarlo a fettine. Tagliare
lo speck a striscioline sottil.

1 Sistemare la pala () mescolatrice nella
ciotola, mettere il burro, 'acqua e o scalo-
gno. Premere | tasto (&) Cottura e impo-
stare 15 minuti, poi premere il tasto @
Start-Pause.

cavolini e il sale. Continuare la cottura.
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Ci\aow ine in agrw?o(w

lmgrw()iw’d ]a@rLf persone

400 g di cipolline borrettane
250 ml di acqua

4 cucchiai d'olio extravergine d'oliva
25 g diaceto balsamico
2 cucchiai di zucchero di canna
1 foglia di alloro
sale e pepe

T@VV\FD ’tu’mfa Al

10 minuti preparazione
26 minuti cottura

I consigli di Monica

Se utilizzate un buon aceto bal-
samico si formera uno sciroppo
denso e awolgente.
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\ Versare 250 ml di acqua nella cioto-
la. Premere Il tasto (#) Vapore per portare
'acqua a temperatura. Premere il tasto @
Start-Pause. Quando il timer terminera di
lampeggiare e dopo il segnale sonoro, si-
stemare le cipolline nel cestello. Impostare
20 minuti, chiudere il coperchio.

i Scolare I'acqua, mettere la pala @ me-
scolatrice. Mettere l'olio, I'aceto, la foglia di
alloro, le cipolline, lo zucchero e un pizzico
di sale. Premere il tasto (2) Cottura, impo-
stare 6 minuti velocita di mescolamento
@ 0. Premere il tasto (@) Start-Pause.

5 A 3 minuti dalla fine impostare la veloci-
ta di mescolamento @) a 3. Al termine dei 6
minuti le cipolline sono pronte.




Covctorhi

C\roool\et‘te a(] i \m‘mfca

lv\grwﬁwﬁ \oar‘f persone

500 g di patate a pasta gialla sbucciate

1 cucchiaio di prezzemolo tritato
50g digrana grattugiato
3 uova grandi

100 g difarina
100 g di pane grattugiato

olio di semi di arachide per friggere
4g disae

Ta)/wfo ‘tD’tﬂX@ 4’

10 minuti preparazione
30 minuti cottura

I consigli di Monica

Potete aromatizzare le croc-
chette con 100 g di prosciutto
cotto, mortadella oppure 100 g
di formaggio semi stagionato. In
alternativa aggiungete altre ver-
dure, porri, zucchine, funghi per
ottenere un piatto vegetariano.

\ Versare 250 ml d'acqua nella cioto-
la. Premere il tasto (#) Vapore per portare
'acqua a temperatura. Premere il tasto @
Start-Pause. Quando il timer terminera di
lampeggiare e dopo il segnale sonoro, si-
stemare le patate tagliate a pezzi nel cestel-
lo. Portare a cottura.

1 Dopo il segnale sonoro che indica la fine
della cottura, premere il tasto €9 Cancel.
Togliere le patate dalla ciotola e schiacciarle
con I'apposito attrezzo. Raccogliere le pata-
te nella ciotola, unire 1 uovo intero, 30 g di
pane grattugiato prelevato dal totale, il prez-

zemolo tritato, il sale e il grana. Amalgamare
il composto con la spatola in dotazione.

5 Con laiuto di un cucchiaio prelevare
un po’ di composto, dare la forma di una
crocchetta allungata, passarla prima nella
farina, poi nelle uova battute ed infine nel
pane grattugiato. Friggere le crocchette in
olio ben caldo. Servire subito e salare solo
alla fine.
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ﬁmgh trifolati

lV\gmﬂﬂ@V\Jﬂ F@Y Lf F@YS‘DM \ Sistemare la pala (I) mescolatrice nel-

la ciotola. Mettere I'clio, I'aglio schiacciato

400 g difunghi di stagione e il prezzemolo. Aggiungere i funghi taglia-
4 cucchiai d'olio extravergine d'oliva ti a fettine, un pizzico di sale e premere |l
1 piccolo spicchio d'aglio tasto Cottura poi premere I tasto (@)
1 cucchiaio di prezzemolo tritato Start-Pause.

sale

T@va\oo Jco’mfa 2

10 minuti preparazione
10 minuti cottura

RY@W@L

lV\gYZéVl@V\JC\ F@r Lf F@Y%DM \ Sistemare le lame (B nella ciotola, ver-

sare lacqua, il sale, premere il tasto

1litro diacqua Cottura, impostare 5 minuti, velocita di
200 g difarina di mais mescolamento @) 0. Premere il tasto (@)
10g disale Start-Pause.

T@W\‘OO 'tDJWvY@ L]LSI 7/ Dopo il segnale sonoro che indica la fine

della cottura, premere il tasto € Cancel.
5 minuti preparazione Versare la farina di mais, premere il tasto @
40 minuti cottura Chop per 1 minuto. Togliere le lame @ e
sistemare la pala () mescolatrice. Premere
il tasto Cottura 4 volte e impostare
40 minuti. Premere Il tasto (@) Start-Pause.
Portare a cottura.
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lv\grwﬁwﬁ loar‘f persone

600 g di peperoni tra rossi e gialli

2 cipolle dorate

350 g disalsa di pomodoro al basilico
(vedi Ricette Salse e sughi, p. 149)

80 g diolio extravergine d'cliva

1 spicchio d'aglio

1 cucchiaino di aceto
1 pizzico di zucchero
4g sae

un pizzico di pepe

T@M\oo totafe SO

15 minuti preparazione
35 minuti cottura

\ Sistemare le lame @9 nella ciotola. Sbuc-

ciare le cipolle e tagliarle a quarti. Metterle
nella ciotola con l'aglio. Premere il tasto @Y
Chop per 15 secondi. Togliere le lame @ e
sistemare la pala (I) mescolatrice. Versare
I'olio, 3 cucchiai di acqua, premere il tasto
Cottura e impostare 30 minuti. Pre-
mere il tasto (@) Start-Pause.

% Dopo 3 minuti aggiungere i peperoni
lavati, privati dei semi e tagliati a losanghe,
unire il sale, un pizzico di pepe, I'aceto e lo
zucchero. A 10 minuti dalla fine unire la sal-
sa di pomodoro. Portare a cottura.
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?\s,aw Ini con \aowwﬂ)ri hi %W&L mefc‘m

lwgrwﬁwﬁ laar‘f persone

450 g dipisellini gelo

50g dipancetta affumicata in un'unica fetta
2 cucchiai di olio extravergine d'oliva
4g disae

8 pomodorini ciliegini

TWD Jco‘l'ﬂf@ 2

5 minuti preparazione
15 minuti cottura

\ Sistemare la pala (ly) mescolatrice, met-

tere la pancetta tagliata a bastoncini, 'olio,
premere il tasto (&) Cottura 2 volte. Premere
il tasto (@) Start-Pause. Dopo 3 minuti unire |
pisellini e il sale. A 3 minuti dalla fine aggiun-
gere i pomodorini tagliati a meta. Portare a
cottura.

?uml 0? i ‘F&W@ aj wci V\owL\iaJC‘tD

lvxgmﬂwﬁ laer‘f persone

250 g difave secche decorticate
300 mldi acqua

1 scalogno

1 spicchio d'aglio

4 rametti di finocchietto

40 ml di olio extravergine d'oliva
6 g disale

T@VV\FO ’co‘tafa S

20 minuti preparazione
35 minuti cottura
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\ Ammollare le fave in acqua fredda per
12 ore. Sistemare le lame @ nella ciotola.
Scolare le fave e metterle nella ciotola con
300 ml d'acqua, lo scalogno e I'aglio sbuc-
ciati e il finocchietto.

i Premere il tasto Cottura per 4 vol-
te, impostare 35 minuti velocita di
mescolamento @ 0. Premere |l tasto @)
Start-Pause.

5 Dopo il segnale sonoro che indica la fine
della cottura, premere il tasto € Cancel.
Poi premere il tasto @ Chop per 4 minuti
versando 'olio a filo dal foro nel coperchio e
regolare di sale.




jPLLm' 0() i Foﬁmte

lv\grdiev\ti \o@r‘f persone

500 g di patate a pasta bianca
200 ml di latte intero

50g diburro

8g disae

T@W\\ao JcoJmJ(@ A5

10 minuti preparazione
25 minuti cottura

\ Sbucciare le patate e tagliarle a pezzetti.
Sistemare le lame () nella ciotola e versare
il latte e le patate. Premere il tasto (&) Cot-
tura, impostare 25 minuti, velocita di
mescolamento @) 0. Premere il Tasto @)
Start-Pause. Portare a cottura.

/L Dopo il segnale sonoro che indica la
fine della cottura, premere Il tasto €9 Can-
cel. Unire il sale, il burro e premere il tasto
& Chop per 10 second.

lhac \aar cortorno

lwgmﬁwﬁ \awﬁf persone

450 g di spinaci gelo

250 g diacqua
olio extravergine d'oliva
un pizzico di sale

TMV\FD Jﬂfmga A5

5 minuti preparazione
30 minuti cottura

\ Versare 250 ml di acqua nella ciotola.
Premere il tasto (#) Vapore e portare I'ac-
qua a temperatura. Premere il tasto
Start-Pause. Quando il timer terminera di
lampeggiare e dopo il segnale sonoro, si-
stemare il cestello con gli spinaci posti in
posizione verticale. Portare a cottura.

/L Togliere il cestello dalla ciotola e gettare
l'acqua, strizzare per bene gli spinaci, salarli
e servirli con un filo d'olio.

I consigli di Monica

In alternativa all'clio si pud usare
una noce di burro.
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lwgwﬂwﬁ \a@\r% persone

2 falde di peperone rosso

2 falde di peperone giallo

1 melanzana piccola

1 zucchina piccola

1 cipolla piccola

1 spicchio d'aglio

1 di salsa di pomodoro a crudo
(vedi Ricette Salse e sughi, p. 148)

4 cucchiai d'olio extravergine d'oliva
4 foglie di basilico
49 di sale

T@Vw‘oo JCDJ@LV@ 4’

10 minuti preparazione
30 minuti cottura

I consigli di Monica

Questa preparazione si adatta
come contorno a piatti di pesce
0 agnello alla griglia.

.

100

\ Lavare la verdura. Sistemare lame (D)
nella ciotola. Sbucciare la cipolla e tagliarla
a quarti. Metterla nella ciotola con I'aglio.
Premere il tasto @ Chop per 15 secondi,
Togliere le lame (L) e sistemare la pala (I
mescolatrice. Versare I'olio, 3 cucchiai di
acqua, premere il tasto Cottura e im-
postare 380 minuti. Premere |l tasto (@)
Start-Pause.

/L Dopo 3 minuti aggiungere i peperoni
lavati, privati dei semi e tagliati a losanghe,
la melanzana a tocchetti, la zucchina a ron-
delle e il sale. A 10 minuti dalla fine unire
la salsa di pomodoro fresco. Continuare la
cottura.

5 Dopo il segnale sonoro che indica la
fine della cottura premere il tasto €9 Can-
cel.

Aggiungere il basilico tagliato a striscioline
e servire immediatamente.




Tucchine aWoL menta

\v\gmﬁwﬁ \owr‘f persone

500 g di zucchine a fette
1 scalogno a fettine

30 g diburro
10  foglie di menta
1 pizzico di sale

T@W\Fo tofafa W

10 minuti preparazione
10 minuti cottura

A
I consigli di Monica
In alternativa all’'olio si puo usare
una noce di burro.

\ Sistemare la pala (I) mescolatrice nel-
la ciotola, mettere il burro, lo scalogno, le
zucchine, 2 cucchiai d’acqua e un pizzico
di sale.

i Premere il tasto Cottura, poi preme-
re il tasto (@) Start-Pause.

5 Insaporire le zucchine con la menta sfo-

gliata e servire.
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BISCOTTI AL LIMONE
104

BLINIS DOLCI
105

BUDINO AMARETTI E CACAO
105

BUDINO ALLA PANNA
CON MARMELLATA DI ARANCE
106

CHEESE CAKE
ALLA CONFETTURA DI FRUTTA
107

CASTAGNACCIO LIEVITATO
108

CROSTATA INTEGRALE
CON MANDORLE, CANNELLA
E CONFETTURA
109

DOLCI

FROLLA ALLE UOVA SODE
CON CONFETTURA
110

PANCAKE DOLCI
111

TORTA BRISE
RIPIENA DI MELE
112

TORTA SOFFICE
CON MELE RENETTE
113

TORTINI AL CIOCCOLATO
E CANNELLA
114

TORTINI ALLA RICOTTA
E LIMONE
115



Biscotti aj( Yiww\a

lmgrwﬂw’d \a@rLf persone

200 g difarina 00
100 g diburro a pomata
90 g dizucchero a velo

1 tuorlo
la scorza e il succo di mezzo limone
1 pizzico di sale

Taqao tv’mfe A0

20 minuti preparazione
7-10 minuti cottura

I consigli di Monica

Adoro questi biscotti anche nel-
la versione arancia, mandarino
ecc... basta sostituire 'aroma.

104

\ Sistemare le lame @B nella ciotola. Met-

tere il burro con lo zucchero a velo. Premere
il tasto @Y Chop ad intermittenza 5 volte.
Unire il resto degli ingredienti e premere il
tasto @Y Chop ad intermittenza fino a for-
mare grosse briciole. Raccogliere il compo-
sto formando una palla, coprirlo con della
pellicola e lasciarlo riposare per 10 minuti in
frigorifero.

% Con il mattarello stendere impasto su di
un foglio di carta da forno infarinata.
Ricavare tanti biscotti con lo stampino. Rac-
cogliere gli avanzi di impasto e lavorarli per
ottenere altri biscotti.

5 Cuocere in forno preriscaldato a 180°
per 7-10 minuti su una teglia foderata con
carta da forno fino a doratura.




Doeoi

Blinis Aol
\v\gwﬁwﬁ ]oarLf persone

250 g difarina 00

10g dilievito dibirra
150 ml circa di latte intero
2 uova

50g diburo fuso
50 g diyogurt naturale dolce
1gd sae

T@MFD JCDJm{]e 5

8 minuti preparazione + 30 minuti di riposo
5 minuti cottura

\ Sistemare le lame @ nella ciotola. Met-

tere la farina con il lievito sbriciolato e pre-
mere il tasto @ Chop per 5 secondi. Versa-
re il latte, le uova, il burro, 1o yogurt e il sale.
Premere il tasto @ Chop per 30 second.
LLasciare riposare la pastella per 30 minuti a
temperatura ambiente.

i Scaldare una padella antiaderente, si-
stemare uno o piu mestolini di composto
sulla superficie ben calda e quando si sa-
ranno formate delle bollicine girare i blinis e
continuare la cottura per altri 2 minuti.

%Mﬂ ho amarettl e cacan

\V\grwﬁwﬁ per -9 persone

500 ml di latte intero
100 g di amaretti

1 tazzina di caffe ristretto
50g dizucchero semolato
4 uova grandi

50 g dicaramello fluido

Tszfo totale 45

8 minuti preparazione
40 minuti cottura

\ Sistemare le lame (%) nella ciotola, Met-

tere gli amaretti, il caffe, lo zucchero e le
uova intere. Premere il tasto @ Chop per
30 secondi. Versare il latte dal foro sul co-
perchio. Premere il tasto @ Chop per 30
secondi.

/L Distribuire il caramello sul fondo di 6-8
stampini, dipende dal diametro scelto, ver-
sare i composto e cuocere a bagnomaria
per 40 minuti circa in forno caldo preriscal-
dato a 170°.

5 Servite i blinis con confettura di frutta,
oppure yogurt, miele e frutta secca oppure
macedonia con frutta di stagione.

I consigli di Monica

Per arricchire ulteriormente la
pastella potete aggiungere 50
g di muesli togliendoli dal totale
della farina.

5 Lasciare raffreddare | budini a tempe-
ratura ambiente e mettere in frigorifero per
2 ore circa.

I consigli di Monica

Servite i budini con nocciole to-
state e ciuffi di panna montata.

.
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%Mﬁ D aﬂ(a panna con mrwaodu Xi AYaNCe

ll/\gm&ﬂ@l’\t\ F@Y Lf— (0 \O@Y%DM \ Sistemare la pala @ mescolatrice nella

400 g di panna fresca

75 g dilatte intero fresco
75g dizucchero semolato
6g  dicolladipesce in fogli

1 bacca di vaniglia
200 g di marmellata di arance
(vedi Ricette Confetture, p. 120)

T@W\FD va‘lufe 15

15 minuti preparazione
120 minuti cottura

I consigli di Monica

Provate a servire il budino con le
confetture alla frutta che prepa-
rerete in ogni stagione.

Y

106

ciotola. Versare la panna, il latte, 1o zucche-
ro e la stecca di vaniglia incisa nel senso
della lunghezza. Premere il tasto (2) Cottura
4 volte, impostare 3 minuti. Premere il
tasto (@) Start-Pause.

% Dopo il segnale sonoro che indica la fine
della cottura, premere il tasto € Cancel.
Unire la colla di pesce ammollata in acqua
fredda e strizzata e impostare 1 minuto,
velocita di mescolamento @ 1. Premere |l
© Start-Pause.

tasto

5 Versare la crema in stampini monopor-
zione e lasciare intiepidire. Mettere i budini
in frigorifero per 2 ore circa in modo che si
rassodino.

L]l Sformare i budini scaldando leggermen-
te gli stampini in acqua calda. Servire con la
marmellata di arance.



ELICM236
Evidenziato
No cottura
Yes raffreddamento

ELICM236
Evidenziato
please, correct the text in:
"preparazione e cottura"


CW cake af Yob cordettura £ ftta

lv\grwﬁwﬁ 'oer% persone

250 g di biscotti tipo digestive

60 g diburro a pomata

400 g di formaggio spamabile

70 g dizucchero avelo

1 cucchiaio di essenza alla vaniglia
il succo di mezzo limone

250 g di panna

100 g di mascarpone

200 g di confettura di frutta
(vedi Ricette Confetture, p. 118)

TWD JcD‘t'mYa 140

20 minuti preparazione
120 minuti raffreddamento

Tortiera ad anello
da 22 cm di diametro

I consigli di Monica

Ottima anche con la marmellata
di agrumi,

\ Sistemare le lame @4 nella ciotola, met-

tere i biscotti con il burro. Premere il tasto
@ Chop per 1 minuto. Sistemare le bricio-
le sul fondo di una tortiera ad anello da 22
cm di diametro e con un cucchiaio premere
per bene sul fondo fino a formare uno strato
compatto. Sistemare in frigorifero.

/L Mettere nella ciotola iI formaggio con
lo zucchero a velo, l'essenza di vaniglia, |l
succo di mezzo limone, la panna fresca e |l
mascarpone. Premere il tasto @ Chop per
10 secondi.

5 Versare iI composto sulla base di bi-
scotto e riporre in frigorifero per 2 ore cir-
ca. Guarnire le fette di cheese cake con la
confettura.
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C@mgmm fevitzto

\ Sistemare la pala (Iy) mescolatrice nella /L Imburrare e infarinare lo stampo, versare

\wgrwﬁwﬁ \oar‘f persone

ciotola. Mettere le uova intere con lo zuc-  I'mpasto e cuocere in forno preriscaldato a
250 g difarina di castagne chero. Impostare 3 minuti, velocita di  180° per 45 minuti.
120 g dizucchero mescolamento @ 1. Premere il tasto
2 uova Start-Pause. Aggiungere il latte, ['olio, la fa-
400 ml di latte rina di castagne con il lievito, il cacao e un
2 cucchiai di cacao amaro pizzico di sale. Premere il tasto @ Chop
50 ml di olio extravergine d'oliva ad intermittenza 4 volte fino ad ottenere un
1 bustina di lievito per dolci composto amalgamato.

1 pizzico di sale

T@wao JCD‘MY@ WD

15 minuti preparazione
45 minuti cottura

I consigli di Monica

E pit agevole sformare il casta-
gnaccio se lo si cuoce in uno
stampo a cemiera da 22 cm di
diametro.

.
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Do(oi

Crostata iv\’cegmfa con Worfe, mvmd( V&L e confettura

\v\grwﬁwﬁ per § persone

150 g diburro freddo
160 g dizucchero

200 g difarina 00

125 g di mandorle pelate

1 cucchiaino raso di lievito in polvere
1 pizzico di cannella

1 pizzico di sale

2 uova

la buccia grattugiata di mezzo limone
350 g di confettura di frutti rossi

(ciliegie, lamponi, amarene)

(vedi Ricette Confetture, p. 118)

Tszfo tDJmVa 15)

55 minuti preparazione
40 minuti cottura

Stampo da crostata
da 26 cm di diametro

I consigli di Monica

Sistemate fette di mela golden,
spalmate la confettura di albi-
cocche e infornate.

\ Sistemare le lame @B nella ciotola, met-
tere 1o zucchero e le mandorle. Premere |l
tasto @) Chop per 1 minuto. Aggiungere |l
burro freddo a pezzettini, la farina, il lievito,
la cannella, il pizzico di sale, 1 uovo intero,
1 tuorlo e la buccia grattugiata del limone.
Premere il tasto @ Chop per 30 secondi
fino ad ottenere delle grosse briciole. Amal-
gamare il composto su di un piano di lavoro

e awolgerlo con pellicola trasparente.

/L Far riposare 'impasto per 30 minuti in fri-
gorifero. Stendere 2 terzi della pasta su della

carta forno formando un cerchio poco pit
grande della tortiera da 26 cm di diametro.
Sistemarlo nello stampo e premere lungo le
pareti rialzandole un poco.

5 Spalmare la marmellata e con la restan-
te pasta formare dei cordoncini con le mani,
disponendoli a grata.

Lf‘ Cuocere in forno preriscaldato a 170°
per 40 minuti circa fino a doratura completa.
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Frof Vm ay Ye uov, o con condettura

lmgm()iwﬁ ‘oo)rﬁl persone

200 g difarina 00
180 g diburro freddo
80 g dizucchero a velo vanigliato
la scorza grattugiata di 1 limone
4 tuorli di uova sode
1 pizzico di sale
300 g di confettura di frutti rossi
(vedi Ricette Confetture, p. 118)

T@M«Fo va’mfa Al

20 minuti preparazione + 30" di riposo
40 minuti cottura

Stampo da crostata
da 24 cm di diametro

I consigli di Monica

Questa frolla & buonissima an-
che per preparare dei biscotti.

110

\ Sistemare le lame () nella ciotola. Met-
tere la farina con il burro a pezzetti e i tuorli.
Premere Il tasto @) Chop ad intermittenza
fino a oftenere un composto sbriciolato.
Unire lo zucchero, la scorza del limone grat-
tugiata e il sale. Premere il tasto @Y Chop ad
intermittenza fino ad ottenere delle grosse
pbriciole. Formare una palla, avwolgerla in un
foglio di pellicola da cucina e lasciarla ripo-
sare in frigorifero per almeno 30 minuti.

/L Dividere la pasta in 2 pezzi: uno piu
grande, che servira da base, e uno piu pic-
colo per formare il reticolo. Stendere a circa

4-5 mm di spessore il pezzo piu grande su
un foglio di carta da forno infarinata e siste-
marla nello stampo da 24 cm di diametro.
Formare un bordo basso.

5 Spalmare la confettura sul fondo. Sten-
dere la pasta rimasta su un foglio di carta da
foro infarinato, in modo da formare un ret-
tangolo. Ricavare delle strisce e sistemarle
sulla crostata.

Lf Cuocere in formo preriscaldato a 170°C
per circa 40 minuti, fino a doratura.




j?mml% Xo?&i

lv\grwﬁwﬁ Fe\r § \aa%/i

270 g difarina 00

3 cucchiaini di lievito vanigliato
80 g dizucchero semolato

1 uovo

225 ml di latte
60 g diburro fuso
2g disae

Twu\oo tbmya bl

10 minuti preparazione + 20 minuti di riposo

4 minuti cottura

I consigli di Monica

Senvite | pancake con macedo-
nia di frutta fresca.

\ Sistemare le lame () nella ciotola. Met-

tere la faring, il lievito, 1o zucchero semolato
e il sale. Premere il tasto @ Chop per b se-
condi. Versare il latte, I'uovo intero e il burro.
Premere il tasto @) Chop per 30 second
fino ad ottenere una pastella liscia. Lasciare
riposare limpasto in frigorifero per 20 minuti
circa.

7/ Scaldare per bene una padella antia-
derente da 15 cm di diametro e versare un
mestolino di impasto che allargandosi dovra
formare delle focaccine.

Lasciare cuocere per 2 minuti per lato fino
a guando non si formeranno delle bollicine.
Girare | pancake con una spatola e lasciare
cuocere anche dallaltra parte.

11



Torta brise ripiena 4 mefe

lwgrwﬂw’d per § persone

per la pasta:

300 g difarina 00

40 g dizucchero semolato fine
1 pizzico di sale

150 g diburro freddo

70ml di acqua fredda

per il ripieno:
5 mele red delicious
80 g dizucchero di canna
la scorza e il succo di mezzo limone
1 cucchiaino di cannella
1 cucchiaio raso di maizena

T@Wk‘oo Jafmfe 4

20 minuti preparazione
22 minuti cottura

Stampo da crostata
da 24 cm di diametro

I consigli di Monica

Provate anche con le pere.

112

\ Sistemare le lame () nella ciotola. Met-

tere la faring, il sale e il burro freddo a pez-
zettini. Premere il tasto €Y Chop ad intermit-
tenza per 4 volte, poi tenere premuto il tasto
per 20 secondi. Versare l'acqua fredda e
premere il tasto @ Chop ad intermittenza 5
volte fino ad ottenere grosse briciole.

i Raccogliere le briciole su di un piano,
awolgere l'impasto con della pellicola tra-
sparente. Lasciare riposare in frigorifero,
nella parte meno fredda per 1 ora circa.

5 Sbucciare le mele, scartare il torsolo e
tagliarle a fette regolari raccogliendole in una
ciotola. Spruzzare le mele con il succo del
limone. Amalgamare o zucchero di canna
con la maizena e la cannella, quindi versare
il tutto sulle mele e mescolare.

L} Dividere la pastain 2 parti, una pit grande
che servira da base e l'altra pit piccola per
coprire. Stendere su di un foglio di carta da
forno infarinata la pasta piu grande formando
una sfoglia rotonda e rivestire uno stampo
da crostata da 24 cm di diametro. Versare |l
composto di mele e coprire con il secondo
cerchio di pasta piu piccolo. Rifilare il bor-
do e pizzicarlo con le dita formando delle
piccole cappe. Fare un piccolo foro al cen-
tro per permettere al vapore di fuoriuscire.

S Infornare a 200° per 10 minuti, abbas-
sare il forno a 180° e proseguire la cottura
per altri 30 minuti circa.




Tortn soffice con MJ@ renetie

lv\grwﬁwﬁ 'oarLf persone

200 g dizucchero
150 g diburro morbido
la scorza grattugiata e il succo di 1

limone
3 uova grandi
1 pizzico di sale
400 g difarina 00
1 bustina di lievito
170 ml di latte
3 mele renette

Twn\oo tv’m?a Y

25 minuti preparazione
40 minuti cottura

Stampo a cemiera
da 22 cm di diametro

I consigli di Monica

Usate solo frutta di stagione!
Provate anche con le pesche.

\ Sistemare le lame () nella ciotola. Met-

tere lo zucchero con il burro a pomata. Pre-
mere I tasto @) Chop ad intermittenza 5
volte. Togliere le lame @ e mettere la pala
(&) mescolatrice. Unire T latte, la buccia e |l
succo del limone, le uova intere e un pizzico
di sale. Premere il tasto @ Chop per 5 se-
condi. Aggiungere la farina e il lievito. Impo-
stare 3 minuti, velocita di mescolamen-
to @ 1. Premere il tasto (@) Start-Pause.

7/ Dopo il segnale sonoro che indica la
fine della cottura, premere il tasto € Can-
cel. Premere il tasto @ Chop per 1 minu-
to. Sbucciare le mele e tagliarle a pezzetti.
Togliere la pala () mescolatrice. Con la
spatola in dotazione amalgamare le mele
allimpasto, versare I''mpasto nello stampo
e cuocere in foro preriscaldato a 170° per
40 minuti.
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Tortini oLY oiocoofafcb e ww\v\zﬂa

lwgrwﬁwti per § persone

150 g di cioccolato fondente

2 cucchiai di cacao amaro
200 g di zucchero semolato
100 g di margarina bio

120 ml di yogurt intero

80 ml dilatte
3 uova grandi intere
1 pizzico di cannella

0 mezza bacca di vaniglia
230 g difarina 00
1 bustina di lievito
1 pizzico di sale

Tm\ao JCDJ@LI(@ A

20 minuti preparazione
22 minuti cottura

I consigli di Monica

E importante che il cioccolato
sia di buona qualita e che il ca-
cao non sia zuccherato.

114

\ Sistemare le lame @) nella ciotola, Met-
tere il cioccolato a pezzi e premere il tasto
& Chop per 5 secondi. Togliere le lame C5)
e mettere la pala mescolatrice. Versare
il latte, premere il tasto (&) Cottura quattro
volte, impostare temperatura a @ 1, per
2 minuti, velocita di mescolamento (@)
2. Premere il tasto (@) Start-Pause.

/L Dopo il segnale sonoro che indica la fine
della cottura, premere il tasto €3

Cancel.

Unire il cacao, o zucchero, la margarina
morbida, lo yogurt intero e le uova. Premere
il tasto @ Chop per 5 secondi. Aggiungere
la farina, un pizzico di sale e la cannella. Pre-
mere il tasto @ Chop per 5 secondi.

5 Versare I'mpasto allinterno di pirottini
fino a 2/3 e cuocere in forno preriscaldato
a 170° per 20 minuti circa.




Tortini all vicotta e fivone

lv\grwﬁwﬁ 'oarLf persone

200 g difarina 00

120 g di zucchero semolato
160 g diricotta fresca

120 g diburro

1 uovo
la scorza grattugiata di 1 limone
1 bustina di lievito vanigliato

100 ml di latte intero
qualche goccia di estratto
di mandorla amara

Tw/w‘ao tDJC&J(a 4s'

15 minuti preparazione
25-30 minuti cottura

I consigli di Monica

Seguendo il procedimento aro-
matizzate i tortini anche con altri
aromi a scelta (mandorla, aran-
cia, vaniglia, cannella ecc.)

\ Sistemare le lame @4 nella ciotola, met-

tere 'uovo con lo zucchero, la ricotta, il bur-
ro fuso, il succo e la buccia grattugiata del
limone, l'estratto di mandorla, la farina e il
lievito e il latte. Premere il tasto @ Chop ad
intermittenza per 4 volte, per amalgamare gli
ingredienti poi tenere premuto il tasto per 30
secondi.

% Versare il composto in stampini di silico-
ne e cuocere in forno preriscaldato a 170°C
per circa 25-30 minuti fino a doratura.

5 Sfornare e lasciare raffreddare all'interno
degli stampi. Una volta freddi, sformare sul
piatto di portata e spolverare con zucchero
a velo.
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ELICM236
Evidenziato
please, correct the text in_
"100 ml di latte intero
125 g di zucchero a velo per spolverare
succo di 1 limone"







CONFETTURE, GELATI, FRUTTA
CANDITA, SCIROPPI, SUCCHI,
BEVANDE CALDE, CREME E FRULLATI

CONFETTURA DI FRUTTA FRESCA
118

CONFETTURA DI MELE COTOGNE
119

MARMELLATA DI ARANCE
120

MOSTARDA DI PERE
2

GELATO AL CIOCCOLATO
122

GELATO ALLA CREMA
123

GELATO ALLA FRUTTA
123

SCORZE D'ARANCIA CANDITE
124

SCIROPPO DI MELISSA, SEMI DI
FINOCCHIO E LIQUIRIZIA
125

SCIROPPO DI SAMBUCO
125

SUCCO DI FRUTTA
126

SUCCO Al FRUTTI DI BOSCO
126

SUCCO D'UVA FRAGOLA O MOSCATO
128

SUCCO VITAMINICO
128

CAPPUCCINO
129

CAPPUCCINO COCKTAIL CON PANNA
130

CIOCCOLATA CON CACAO
E CANNELLA
130

CIOCCOLATA FONDENTE
131

VIN BRULE' ALLE PERE
131

CREMA AL LIMONE
132

CREMA PASTICCERA
133

SALSA AL CIOCCOLATO
134

SALSA ALLE FRAGOLE
135

APERITIVO ALLA ROSA E VINO BIANCO
136

BEVANDA ALLE MANDORLE
E ACQUA DI ROSE
136

FRULLATO Al FRUTTI DI BOSCO
136

COCKTAIL ALL'ANGURIA E VODKA
138

COCKTAIL ALL'ANANAS E COCCO
138

FRULLATO ALLA PERA, MIELE E NOCI
138

FRULLATO DI MELONE
CANTALUPO E ZENZERO
139

FRULLATO DI BANANA, YOGURT
E CANNELLA
139

FRULLATO DI MELONE BIANCO E ANANAS
139

FRULLATO TROPICALE
140

SMOOTHIE ALLA FRAGOLA

E YOGURT GRECO
140

SMOOTHIE EFFETTO CHEESE CAKE
140

SMOOTHIE ALLA MENTA

CON GELATO ALLA PANNA
141



Cov\fet"tum a() itttz fresea

\vgraﬁiwﬁ \oa\r‘f Fergom

500 g di fragole mature tagliate a quarti
mezzo limone
160 g di zucchero semolato

T@Vh\ao JCDJ@J(a A5

10 minuti preparazione
25 minuti cottura

I consigli di Monica

Per ottenere altri gusti sostituite
le fragole con eguale quantita di
pesche sbucciate e private del
nocciolo, albicocche private del
nocciolo, lamponi, mirtilli, cilie-
gie denocciolate, fichi, prugne
ecc.

118

\ Sistemare la pala () mescolatrice nella
ciotola, mettere le fragole, il succo di mezzo
limone e lo zucchero. Lasciare riposare la
frutta al fresco per 1 ora.

% Premere il tasto (&) Cottura 3 volte, im-
postare 25 minuti, velocita di mescola-
mento @ 3. Togliere il tappo sul coperchio,
perché la confettura deve cuocere senza
la condensa. Dopo 10 minuti aumentare la
temperatura a (§§9) 3.

5 Versare la confettura ancora calda nei
barattoli, chiuderli ermeticamente con tappi
nuovi e lasciarli intiepidire capovolti a tempe-
ratura ambiente. Una volta raffreddati siste-
marli al buio e in un ambiente asciutto.

Se fosse necessario prolungare i tempi di
cottura per aumentame la densita.




Comcet‘tum A M@ ootogm

\V\gmﬂwﬁ ‘oerLf persone

500 g dimele cotogne

200 ml di acqua

70 g dizucchero semolato

80 ml di vino bianco

1 zesta di limone non trattato
1 pizzico di cannella

T@Mfo tmfa il

10 minuti preparazione
80 minuti cottura

I consigli di Monica

Tra gli altri utilizzi questa confet-
tura pud accompagnare piatt di
selvaggina, maiale o formaggio
erborinato.

\ Sbucciare le mele cotogne, tagliarle a
quarti, poi a dadini. Sistemare le lame @
nella ciotola, versare I'acqua, lo zucchero e
il vino. Premere |l tasto (2) Cottura 4 volte,
impostare 50 minuti poi premere il tasto
© Start-Pause.

i Dopo 10 minuti unire allo sciroppo le
mele cotogne. Continuare la cottura.

5 Dopo il segnale sonoro che indica la
fine della cottura premere il tasto €9 Can-
cel. Premere il tasto @ Chop per 1 minuto

fino ad ottenere una purea.

Lf’ Togliere le lame (D) e sistemare la pala
() mescolatrice. Mettere la zesta del limo-
ne e la cannella. Premere il tasto (&) Cottura
4 volte, impostare 40 minuti. Dopo il se-
gnale sonoro che indica la fine della cottura
premere Il tasto €9 Cancel.

5 Versare la confettura ancora calda subi-
to nei barattoli, chiuderli ermeticamente con
tappi nuovi e lasciarli intiepidire capovolti a
temperatura ambiente. Una volta raffreddati
sistemateli al buio e in un ambiente asciutto.
Se fosse necessario prolungate i tempi di
cottura per aumentarme la densita.
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/h’\ourwd Vm M axance

ly\grdl&/\)ﬂ F@r Lf— (0 F@mm \ Con un pelapatate prelevare 50 g della

5 arance non trattate
1 limone non trattato
350 g di zucchero semolato

T@W\‘oo totale A5

10 minuti preparazione
25 minuti cottura

I consigli di Monica

Provate anche la marmellata
di mandarini o clementine non
trattati.

v
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scorza delle arance e del limone senza la
parte bianca. Pelare a vivo gli agrumi e ta-
gliare la polpa a fettine.

7/ Sistemare la pala () mescolatrice nel-
la ciotola. Unire la polpa delle arance e del
limone con o zucchero e le scorze tagliate
a strisce sottili. Lasciare riposare la frutta al
fresco per 2 ore circa. Premere il tasto
Cottura per 3 volte, impostare velocita di
mescolamento @) 3. Premere il tasto (@)

Start-Pause. Dopo 10 minuti aumentare la
temperatura a §§9) 3.

5 Versare la confettura ancora calda nei
barattoli, chiuderli ermeticamente con tappi
nuovi e lasciarli intiepidire capovolti a tempe-
ratura ambiente. Una volta raffreddati siste-
marli al buio e in un ambiente asciutto.

Se fosse necessario prolungare i tempi di
cottura per aumentame la densita.



%D%‘DLYOV&L o? i F@r@

lv\gwﬂwﬁ per -9 persone

500 g dipere a polpa soda

400 g di zucchero

2 limoni

5 gocce di essenza di senape

T@WFD JCDJ@L(]@ I}

10 minuti preparazione
60 minuti cottura

I consigli di Monica

Se vi place la mostarda in purea, al
punto 4 togliete 200 ml di sciroppo
e, Se necessario aggiungetene an-
cora, montate le lame e frullate la
mostarda premendo il tasto Chop
fino ad ottenere una purea. Una vol-
ta fredda aromatizzate con I'essenza
di senape, premete il tasto Chop per
5 secondi poi sistemate la mostarda
in vasetti puliti, chiudete con un co-

perchio ermetico e sterilizzate. y

\ Sbucciare le pere e tagliarle a quarti, si-
stemare la frutta in contenitori di plastica o
di vetro e ricoprirla con lo zucchero. Versare
il succo del limone e mescolare il tutto con
le mani. Coprire con la pellicola e lasciare
riposare per 12 ore.

% Trasferire il liquido formatosi e lo zuc-
chero, che si sara sciolto parzialmente, nella
ciotola di acciaio senza accessori. Premere
il tasto Cottura 4 volte, impostare
60 minuti, velocita di mescolamento (@) O.
Premere il tasto (@) Start-Pause.

5 Dopo 10 minuti immergere le pere e
continuare la cottura. Dopo il segnale sono-
ro che indica la fine della cottura premere il
tasto Q Cancel. Togliere il tappo e lasciare
raffreddare la frutta nella ciotola.

Li' Mettere I'essenza di senape con I'appo-
sito contagocce in un vaso da 1 kg, versa-
re 200 ml di sciroppo, sistemare le pere e
coprire con il resto dello sciroppo. Chiudere
ermeticamente il barattolo e sterilizzare.




thi

&Jafco &LY o'\ocoofatv

\wgrw?iwﬁ per 4-lp persone

300 g di latte intero

300 g di panna fresca

2 cucchiai di cacao amaro
100 g di cioccolato fondente
70 g di zucchero di canna

1 stecca di vaniglia

4 tuorli

T@twfo JCD‘MY@ Aoree | T

10 minuti preparazione
7 minuti cottura
3 ore raffreddamento

\ Sistemare la pala () mescolatrice nella
ciotola, versare lo zucchero e i tuorli. Preme-
re il tasto @ Chop per 5 secondi. Versare |l
latte e la panna con il cacao, il cioccolato a
pezzi e i semi della vaniglia. Premere il tasto
Cottura tre volte, impostare 7 minu-
ti. Premere il tasto (@) Start-Pause.

/L Togliere la vaniglia e lasciare intiepidire.
Far gelare la crema per 3-4 ore in freezer.
Togliere la crema dal freezer e tagliarla a
pezzett. Sistemare le lame (D) nella ciotola
ben fredda, mettere la crema a pezzi e pre-
mere il tasto @ Chop per 20 secondi fino
ad ottenere un gelato cremoso.
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&Joﬁw oJ( Vot arema

\v\grwﬁwﬁ per 4-( persone

4 tuorli

300 g di latte intero fresco
300 g di panna fresca

1560 g di zucchero semolato
1 bacca di vaniglia

1 zesta di limone

1 zesta di scorza di arancia
1 chiodo di garofano

1 bastoncino di cannella

T@MFO JCDJ@LK@ Aoree )

10 minuti preparazione
10 minuti cottura
3 ore raffreddamento

\ Sistemare la pala (I) mescolatrice nel-
la ciotola, mettere lo zucchero e i tuorli e
premere il tasto @ Chop per 5 secondi.
Versare il latte e la panna con gli aromi.
Premere il tasto (&) Cottura per 3 volte e
impostare 10 minuti. Premere il tasto
© Start-Pause.

% Filtrare il composto in un contenitore e
lasciare intiepidire. Far gelare la crema per
3-4 ore in freezer. Togliere la crema dal
freezer e tagliarla a pezzetti. Sistemare le
lame (A5 nella ciotola ben fredda, mettere la
crema a pezzi e premere il tasto @ Chop
per 20 secondi fino ad ottenere una gelato
Cremoso.

Gelato alla frutta

lv\grwﬂwﬁ per 4- persone

500 g difrutta matura
(fragole oppure lamponi oppure fichi
oppure ananas o melone o pesche)
100 g di zucchero semolato fine

Tevwfo totale L ore e IS

15 minuti preparazione
2 ore raffreddamento

\ Tagliare la frutta scelta a pezzettini, met-
terla in freezer per 2 ore.

% Sistemare le lame @ nella ciotola e
metterla in freezer per 1 ora circa. Mettere la
frutta e lo zucchero nella ciotola e premere |l
tasto @ Chop ad intermittenza per 5 volte.
Poi tenere premuto il tasto @ Chop fino ad
ottenere un gelato cremoso.

123



%wr% 0? lmmméb M Ite

| wgmaﬂw’ci per § persone
3 grosse arance con la buccia spessa

600 mldiacqua
400 g di zucchero semolato

T@W\FD tumFe 3’

20 minuti preparazione
60 minuti cottura

\ Pelare a vivo le arance e tagliare le bucce

a listarelle regolari. Portare a bollore 3 cas-
seruole piene d'acqua e sbianchire le scor-
ze passandole da una casseruola all'altra
una volta ripreso il bollore.,

/L Versare 600 ml d’acqua nella ciotola
d'acciaio, senza accessori e unire lo zuc-
chero. Premere il tasto () Cottura, azzerare
la velocita e premere |l tasto @) Start-Pau-
se.

5 Dopo il segnale sonoro che indica la fine
della cottura premere il tasto € Cancel.
Aggiungere le scorze sbianchite dallultima
bollitura. Premere il tasto () Cottura quattro
volte, impostare 60 minuti, velocita di
mescolamento @ 0. Togliere il tappo dal
coperchio. Lasciare raffreddare le scorze
nello sciroppo; una volta fredde farle scolare
su di una gratella.

124



%oiroﬂoi

Sciroppo fimelissa, semi A finocchio e liquirizia

\V\?YQ&?\%’U F@r \ Vl'tYD \ Versare I'acqua e lo zucchero nella cio-

tola senza accessori. Premere |l tasto

350 ml di acqua Cottura, poi premere il tasto @ Start-Pau-
350 g dizucchero di canna chiaro se. Dopo il segnale sonoro che indica la fine
35¢g disemidifinocchio della cottura premere il tasto €9 Cancel.
35g difoglie di melissa

1 pastoncino di radice di liquirizia

% Aprire il coperchio, immergere i semi di
finocchio, le foglie di melissa, la radice di li-
quirizia, chiudere il coperchio e fare riposare

! lo sciroppo per 24 ore in un luogo fresco e
T@WN‘FU JCDJWJ(@ 6]D asciutto.

10 minuti preparazione

80 minuti cottura 5 Passare lo sciroppo attraverso un colino
+ 24 ore di riposo a maglie fitte poi versarlo nelle bottiglie e ri-
chiuderle. Conservare in frigorifero.

%airo\a\oo p?i %aJM\OlM/D

\V\gm&ﬂ @V\'t\ F@r \ El'tYD \ Versare 'acqua e lo zucchero nella cio-

tola senza accessori. Premere il tasto
Cottura pol premere |l tasto (@) Start-Pau-

375 ml di acqua se. Dopo il segnale sonoro che indica la fine
375 g dizucchero semolato della cottura premere il tasto Q Cancel.

il succo di 1 limone
6 fiori di sambuco

% Aprire il coperchio, immergere i fiori di
sambuco e il succo del limone, chiudere |l
coperchio e fare riposare o sciroppo per 24

TWD _t.o J@LE@ \ S' ore in un luogo fresco e asciutto.

5 minuti preparazione 5 . :
Passare o sciroppo attraverso un coli-

10 minuti cottura no a maglie fitte poi versarlo nelle bottiglie e
+ 24 ore di riposo richiuderle. Conservare in frigorifero.

I consigli di Monica

Utilizzate questo sciroppo  per
dolcificare e aromatizzare tisane
calde.

I consigli di Monica

Utilizzate questo sciroppo per
cocktail a base di prosecco,
sorbetti alla frutta o smoothies.
Per ottenere uno sciroppo alla
menta sostituite | fiori di sam-
buco con un mazzetto di menta
fresca.
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Stucchi

Sucen A fritta

lvgwﬂwﬁ ]aeﬂSD il A sucen

mele pinova o golden sbucciate o
pere grosse sbucciate o
pesche mature sbucciate o
albicocche mature

35 g dizucchero di canna chiaro
350 mldiacqua

Yo limone

T@VV\FD ’comea 15

10 minuti preparazione
15 minuti cottura

O1rww NN

\ Sistemare la lame @) nella ciotola, ver-
sare 'acqua e 1o zucchero. Premere il tasto
Cottura 2 volte e impostare velocita di
mescolamento 3. Premere | tasto (@)
Start-Pause.

/L Dopo il segnale sonoro che indica la fine
della cottura premere 1 tasto € Cancel.
Aggiungere la frutta a pezzi nello sciroppo
bollente e versare il succo del limone. Pre-
mere il tasto Chop per 1 minuto fino ad
ottenere un succo fluido.

Suceo ai frutti i boseo

lmgmﬂewh per 1500 e A saceo

800 g difrutti di bosco misti
50g dizucchero di canna chiaro
500g diacqua

il succo di 1 limone

T@Vv\‘ao 'tDJmFa 1T

10 minuti preparazione
7 minuti cottura
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\ Sistemare le lame () rella ciotola. Ver-
sare 'acqua e 1o zucchero. Premere il tasto
Cottura, impostare per 5 minuti,
velocita di mescolamento (@) O. Premere I
tasto (@) Start-Pause.

% Dopo il segnale sonoro che indica la fine
della cottura premere il tasto € Cancel.
Aggiungere la frutta a pezzi nello sciroppo
bollente e aggiungere il succo del limone.
Premere il tasto Chop per 1 minuto.

I consigli di Monica

Conservate i succhi in bottiglie
resistenti al calore e con chiusu-
ra ermetica. La quantita di zuc-
chero pud variare a seconda
delle vostre esigenze.

I consigli di Monica

Potete anche fare il succo con
un solo tipo di frutta, ma esclu-
sivamente quando si & in sta-
gione.







Stucchi

%lwoo 0? | wa fmgo?a 0 MoScato

lvgrwﬂw/\ﬁ per SO0 il i succo

500 g diacini d'uva fragola
o di moscato sgranati e lavati

Tm\ao Jcomea 17

\ Sistemare le lame () nella ciotola, met-

tere gli acini d’'uva, premere il tasto @ Chop
per 30 secondi. Filtrare iI composto d'uva
con il cestello in dotazione mescolando con
la spatola fino a che tutto il succo venga
estratto. Servire subito il succo super disin-
tossicante.

Ssicen vitaminico

\V\gra&ﬂwﬁ per 00w ft sucen

500 g dacqua

40 g di zucchero semolato
1 mela golden
1 carota media

il succo di 2 arance
il succo di 1 lime

Tawufo Jco’mee 17
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\ Sistemare le lame @4 nella ciotola. Ver-
sare 'acqua e 1o zucchero. Premere il tasto
Cottura, impostare per 5 minuti,
velocita di mescolamento @ O. Premere |l
tasto (@) Start-Pause.

I consigli di Monica

Oltre ad essere disintossicante,
€ un potente succo antiage.

/L Dopo il segnale sonoro che indica la
fine della cottura premere il tasto € Can-
cel. Unire la mela e la carota sbucciate e
tagliate a pezzi. Premere il tasto Chop
per 15 secondi. Lasciare raffreddare. Ag-
giungere il succo di arance e lime, conser-
vare in frigorifero.




Cm‘o\aw ho

\V\grwﬂwﬁ ]0@1(7/ \oe\rsvm

250 ml di latte intero
1 cucchiaio di zucchero
2 tazzine di caffe

]
T@Vh\oo totale S
3 minuti preparazione
2 minuti cottura

\ Sistemare le lame @ nella ciotola.
Versare |l latte, con lo zucchero impostare
temperatura @ 1 per 2 minuti velocita
@ 0. Premere il tasto (@) Start-Pause.

/L Dopo il segnale sonoro che indica la fine
della cottura premere il tasto €9 Cancel.
Premere il tasto @ Chop per 15 secondi.
Versare in 2 tazze il caffe ben caldo, ver-
sare il latte con la sua schiumetta e servire
subito.
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Cwﬂalwoiv\o oodﬁmiJ( Con panna

lwgmﬁiwﬁ \oar‘f persone

250 ml  dilatte intero

809 di zucchero di canna chiaro
50ml  dicaffe ristretto

50¢g di whisky

200 ml  di panna fresca

Tm\ao JCD'MY@ IS

12 minuti preparazione
3 minuti cottura

\ Sistemare le lame (9 nella ciotola, versa-

re la panna e premere il tasto @ Chop per
40 secondi. Trasferire la panna semi monta-
ta in un contenitore e tenere al fresco.

/LSistemare la pala @ mescolatrice nella
ciotola. Versare il latte, lo zucchero di canna,
il caffé e il whisky. Premere il tasto (&) Cot-
tura 4 volte, impostare 3 minuti, velocita
@ 3. Versare in 4 piccoli bicchier, sistema-
re la panna semi montata e servire.

Cioow(afm CON CcaLan e wwwﬂa

lwgrw?iwti \oar‘f persone

600 ml di latte intero

80 g dizucchero di canna

60 g dicacao amaro

30 g difecola di patate

1 pizzico di cannella in polvere

T@W\FD JCD‘MY@ 1%

5 minuti preparazione
8 minuti cottura
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\ Sistemare le lame (5 nella ciotola, met-
tere lo zucchero, il cacao e la fecola, versare
il latte e premere il tasto @ Chop per 3 se-
condi. Togliere le lame @ e mettere la pala

mescolatrice. Premere il tasto (&) Cottu-
ra 4 volte, impostare 8 minuti, velocita
di mescolamento @) 2. Premere il tasto (@)
Start-Pause. Servire la cioccolata ben calda
con un pizzico di cannella.

I consigli di Monica

Questo cappuccino  corrobo-
rante lo potete gustare anche
con dell'ottima grappa.

I consigli di Monica

Aromatizzate la cioccolata con
una bacca di vaniglia oppure
semi di cardamomo O con la
scorza di un arancia grattugiata
0 un bicchierino di Rum scuro e
con un ciuffo di panna montata.

y




Ciocw(oﬁm 1CDMV@V€C@

\v\grwﬂwﬁ \oa\r‘f persone

600 ml di latte intero

1 stecca di vaniglia

300 g dicioccolato fondente

3 cucchiai di miele millefiori
16g difecola di patate

1 pizzico di sale

TmFo JCDJ@LY@ 1D

5 minuti preparazione
5 minuti cottura

\ Sistemare la pala () mescolatrice nella
ciotola, mettere il cioccolato spezzato con
la fecola, versare il latte, i semi della vaniglia,
il miele e il sale. Premere il tasto (&) Cottura
quattro volte, impostare 5 minuti, velo-
cita di mescolamento @) 2. Premere i tasto
© Start-Pause.

% Al termine della cottura, la cioccolata &
pronta per essere versata nelle 4 tazze.

\/iV\ \OYL«J(@' aﬂ(a pere
\v\gmﬁi@v\ﬁ

5 piccole pere
500 ml di vino rosso
4 chiodi di garofano
1 stecca di cannella

50g dizucchero di canna chiaro

TWD JCDJm(a IS

5 minuti preparazione
10 minuti cottura

\ Sbucciare le pere, tagliarle in 4 parti e
levare il torsolo. Sistemare le pere allinterno
della ciotola senza accessori, versare il vino,
lo zucchero, la cannella e i chiodi di garofa-
no. Premere il tasto (&) Cottura, impostare
velocita di mescolamento @ 0, poi preme-
re il tasto @) Start-Pause.

/L Dopo il segnale sonoro che indica la
fine della cottura premere il tasto €9 Can-
cel. Lasciare le pere all'interno del vin brulé e
far raffreddare in modo che assumano una
colorazione intensa.

5 Servire le pere con del gelato alla crema
e con il vin brule a parte.
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Creme

Crema aj( f( Imone

lv\gmﬂw’d per 400 wl At crema | . | Lo

Sistemare le lame @1 nella ciotola, met- Togliere le lame () e mettere la pala (I
o . . tere le uova intere con lo zucchero, la scor-  mescolatrice, versare la panna. Premere |l
2 grossi limoni non trattati za grattugiata e il succo dei limoni. Premere  tasto (2) Cottura 2 volte, impostare 6

4 uovagrandi il tasto @Y per 5 secondi. minuti. Premere l tasto (@) Start-Pause.
175 g dizucchero semolato

125 ml di panna fresca

T{J,W\FD JCD‘lTafe, g

12 minuti preparazione
6 minuti cottura

I consigli di Monica

Utilizzate la crema per farcire le
crostate di frutta fresca. La dose
& sufficiente per una crostata da
24 cm di diametro.
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Creme

Cmm ]m%ﬁmm

lwgm}iwﬁ per SO0 v i crema

500 ml di latte intero

5 tuorli

50 g dimaizena

100 g di zucchero semolato
i semi di una bacca di vaniglia
o la scorza di 1 limone non trattato
o di 1 arancia

|

T@Wufo totale 15

10 minuti preparazione
5 minuti cottura

I consigli di Monica

La maizena & un addensante
come la fecola di patate, la fa-
rina di riso, tapioca o la frumina.

V.

\ Sistemare le lame @B nella ciotola, met- 7/ Premere il tasto (2) Cottura, impostare
tere lo zucchero, i tuorli, la maizena, i semi 5 minuti, velocita di mescolamento
della vaniglia o la scorza del limone grattu- 1. Premere il tasto @ Start-Pause. Dopo
giata e premere |l tasto@Chop adintermit- il segnale sonoro che indica la fine della
tenza 3 volte. Versare il latte. cottura premere il tasto Q Cancel, poi pre-

mere il tasto @) Chop per 10 secondi e la
crema e pronta.
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Creme

%af% ay oiocoofaﬁco

‘V?YZ&V lentl \ Sistemare la pala () mescolatrice nella /L Dopo il segnale sonoro che indica la
ciotola, mettere il cioccolato a pezzi, versare  fine della cottura premere il tasto Q Can-

200 g di cioccolato fondente la panna e i semi della vaniglia. Impostare  cel, aggiungere il burro freddo e impostare

100 g dipanna fresca temperatura a @ 1, per G@» 3 minuti, velo- 2 minuti, velocita di mescolamento @

20g  dibuno freddo cita di mescolamento @) 1. Premere i tasto 1 per 1 minuto.

1 bacca di vaniglia © Start-Pause.

]
Tm\oo totale S
5 minuti preparazione
3 minuti cottura

I consigli di Monica

Usate la salsa per accompa-
gnare i semifreddi, gelati, torte,
panettoni ecc...
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Creme

Sl g
Ingredionts

500 g difragole mature e private del picciolo
100 g dizucchero a velo vanigliato
il succo di mezzo limone

T@M\oo Jcomza 4

10 minuti preparazione
4 minuti cottura

\ Sistemare le lame () nella ciotola, met-
tere le fragole a pezzi con lo zucchero e |l
succo del limone. Premere il tasto @® Chop
per 20 secondi. Premere il tasto (&) Cottu-
ra, impostare 4 minuti. Premere il tasto
(© Start-Pause. La salsa cosi pastorizzata
durera pit a lungo. Mantenerla in frigorifero.

I consigli di Monica

Al posto delle fragole potete
usare anche lamponi o albicoc-
che.
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A\p@riﬁvo 0LW&L (0S4 ¢ Viro bianco

lmgrwﬂwﬁ per SO0
Tm‘ao JCD‘lZL{]@ 14D’

5 minuti preparazione
15 minuti cottura
2 ore di raffreddamento

%istemare la pala (1Y) mescolatrice nella
ciotola, mettere i petali di 4 rose non tratta-
te (rosse o rosa), con 225 g di zucchero di
canna chiaro e 250 ml di acqua. Premere |l
tasto Cottura due volte, impostare ve-
locita di mescolamento @ 3, poi premere
il tasto @) Start-Pause. Lasciare raffredda-
re. Unire 1 cucchiaio di acqua di rose allo

%@VM& af Va Wor?a e owqm a? | YOSe

lvxgrwﬂwﬁ per SO0 wf
Tm,ao totale 15D’

10 minuti preparazione
20 minuti cottura
2 ore di raffreddamento

%istemare le lame (B nella ciotola e frul-
lare 100 g di mandorle sbucciate con 225
g di zucchero di canna fine. Premere il tasto
& Chop per 30 secondi. Versare 200 ml
di acqua e 4 baccelli di cardamomo pesta-
ti. Premere Il tasto Cottura per 3 volte,
impostare velocita di mescolamento @ 3,
poi premere il tasto (@) Start-Pause. Lascia-
re raffreddare. Aggiungere 1 cucchiaino di

FWWMD ai fritti 4 boseo

lv\grwﬂwﬁ \o@ri F@Y%DM
T@W\\ao Jco‘MVe )

10 minuti preparazione
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%istemare le lame @ nella ciotola, mette-
re 300 g di frutti di bosco, 3 cucchiai di mie-
le fluido, 400 g di yogurt bianco e 6 cubetti
di ghiaccio. Premere il tasto @ Chop per
20 secondi. Versare il frullato nei bicchie-
ri intervallato con 100 ml di yogurt bianco
dolce.

sciroppo. Versare 2 cucchiai di sciroppo in
4 bicchieri ben freddi, riempirli con del vino
bianco mosso freddo.

acqua di rose e 2 gocce di estratto di man-
dorle. Mettere in frigorifero. Versare 4 cuc-
chiai di sciroppo alle mandorle in 4 bicchieri
pieni di ghiaccio a scaglie, riempire di acqua
frizzante. Servire subito.

E possibile sostituire 'acqua di rose con lo
sciroppo di rose (vedi Aperitivo alla rosa e
vino bianco in questa pagina).

I consigli di Monica

E possibile sostituire i frutti di
bosco con lamponi, more e ri-
bes in pari quantita.







f mffaﬁ

Coolﬁmjy aLW lw/\gwm o vod ka

lvxgmﬂwﬁ \oo/r/ﬂ \amvm
Tzwt’ao tvmze D'

10 minuti preparazione

%istemare le lame @ nella ciotola. Ver-
sare 500 g di polpa di anguria senza semi,
il succo di mezzo lime, 200 ml di vodka e
5 cucchiai di ghiaccio a scaglie. Premere
il tasto @ Chop per 30 secondi. Servire il
cocktail con la menta sfogliata.

Cooldmij( oJ( Y lammg e LD

lvxgrwﬁwﬁ \oer/L persone
Tm\ao totale 10

10 minuti preparazione

%istemare le lame @ nella ciotola. Met-
tere 400 g di ananas a pezzi, 6 cucchiai di
ghiaccio a scaglie, il succo di 1 lime, 80 ml
di sciroppo di zucchero, 60 ml di rum scuro,
250 mi di latte di cocco. Premere il tasto €Y
Chop per 40 secondi.

mewco aﬂ(m pera, vaiajze e hoch

lwgwﬂwﬁ ‘aw/L ‘aersom
Tm\oo JCDT%E@ 10

10 minuti preparazione

138

%istemare le lame G5 nella ciotola, mette-
re 2 pere decana mature gialle, sbucciate,
private del picciolo e tagliate a quarti, 400
ml di yogurt bianco vanigliato, 1 cucchiaio
di miele fluido e 6 cucchiai di ghiaccio a
scaglie. Premere il tasto @ Chop per 30
secondi. Servire il frullato con 2 cucchiai di
noci frantumate.

I consigli di Monica

Sostituite le pere con 3 fichi neri
per ottenere un frullato ai fichi.

y




Frufew’ci

mewco A WXOV\@ mwmfu‘ao ¢ 2enzern

lV\gVMV lenti 100/}’ /L F@Y%DV\@ %’istemare le lame @ nella ciotola, mette-
re 600 g di melone cantalupo maturo, 250

) ml di succo d'arancia, 1 pezzetto di zenzero

TWFD -to-m(]@ \5 e 6 cucchiai di ghiaccio a scaglie. Premere

il tasto Chop per 40 secondi.
15 minuti preparazione @ PP

f me A\ barara, \&ogurt e cov/mﬂa

lmgm&(} lerti loe/}’ /L F@Y%DV\@ %’istemare le lame A5 nella ciotola, mette-
re due grosse banane mature a pezzi, ver-

. sare 400 ml di yogurt bianco, un pizzico di

T@VWFD -tpm(]@ \D cannella e 5 cucchiai di ghiaccio a scaglie.

o ‘ Premere il tasto €Y Chop per 15 secondi.
10 minuti preparazione

h YlLW&L'tD A Mom bianco e ananas

ly\grwﬂ@y\ﬁ lg@r/L ]ga,rgoy\e, %’istemare le lame @ nella ciotola, met-
tere 250 ml di succo d'ananas, 400 g di
melone bianco a pezzi, il succo di 1 lime

T 0 'tbfﬂu(]@ \D' 2 cucchiai di zucchero di canna scuro e 6
cucchiai di ghiaccio a scaglie. Premere il ta-
10 minuti preparazione sto @ Chop per 30 secondi. Servire con

rametti di menta.

139



f mﬂaﬁ

Fme troFimfe

lvxgrwﬂwﬁ \oer/ﬂ persone
TWO totaje IS’

15 minuti preparazione

%’istemare le lame @ nella ciotola, met-
tere la polpa di un grosso mango maturo a
pezzi, 400 g di ananas a pezz, il succo di 1
lime, 1 kiwi sbucciato e 6 cucchiai di ghiac-
cio a scaglie. Premere il tasto @ Chop per
40 second.

%vaootl\ia aLV Yav fmgofm e kaﬂgwt greco

lmgrwﬂwti laar/ﬁ Fa@om
Tonpo totale 11

12 minuti preparazione

%is‘[emare le lame @ nella ciotola, mette-
te 800 g di fragole mature, 400 ml di yogurt
greco, il succo di 1 limone, 1 cucchiaino di
miele al timo o fluido, 6 cucchiai di ghiaccio
a scaglie. Premere il tasto @ Chop per 15
secondi.

%W\oo'ltL\ia eﬁet'to M% calﬁa

lvxgrwﬂwti \o@/L persone
wa\ao ’tD"C&Y@ S

5 minuti preparazione

140

%istemare le lame @ nella ciotola, met-
tere 300 g di yogurt greco, 100 g di pan-
na fresca, 2 cucchiai di zucchero di canna
chiaro, il succo di 1 limone, i semini di mez-
za bacca di vaniglia e 6 cucchiai di ghiaccio
a scaglie. Premere il tasto @ Chop per 20
secondi. Servire lo smoothie con una grat-
tata di noce moscata.

I consigli di Monica

Con 60 mldi rum scuro e 100 ml
di succo d'ananas questo deli-
zioso frullato diventa un cocktall
estivo.

Wy

I consigli di Monica

Per altri gusti utilizzate la frutta di
stagione a piacere, ma attenzio-
ne: che sia ben matural

v




Frlﬂafti
%w\ootjr\ia aJ( 2&!/ merta con gefato oJ( Ym panna

lwgwﬂwﬁ \aar'L persone %

istemare le lame (@4 nella ciotola, mette-
l re 400 g di gelato alla panna, 100 ml di pan-
T@W\FD .to.mga 5 na fresca, 10 foglioline di menta, 6 cucchiai

di ghiaccio a scaglie.
5 minuti preparazione Premere il tasto @ Chop per 1 minuto.
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3?@92(0 %V Y&L genovese

lwgmaﬂw’ci \oarLf persone

60 g difoglie di basilico fresco
30 g diparmigiano grattugiato
30 g dipecorino grattugiato
30g dipinoli

1 piccolo spicchio d’aglio

130 g di olio extravergine d'oliva
3g disae

TWD Jcoiu?a b

6 minuti preparazione

\ Sistemare la ciotola in freezer con le
lame @D, Mettere il basilico, I parmigiano,
il pecorino, i pinoli, 'aglio sbucciato e meta
dellolio. Premere il tasto @ Chop per 30
secondi. Versare il resto dell'olio, con l'aiuto
della spatola riportare il pesto al centro della
ciotola e premere il tasto @ Chop per 10
secondi.

3?03307 A Hwofa
\V\grwﬂwﬁ per 4- persone

100 g dirucola

50 g di mandorle senza buccia
e tostate o pinoli

30 g dipecorino grattugiato

1 spicchio piccolo d'aglio

70g dolio extravergine d'oliva

3 acciughe sott'olio

Tm\oo va’mea |0

10 minuti preparazione

144

\ Sistemare le lame @) nella ciotola. Inse-
rire la rucola, le mandorle, il pecorino, I'a-
glio, 'olio e le acciughe. Premere il tasto €Y
Chop per 30 secondi fino ad ottenere un
pesto liscio e ben amalgamato. Se neces-
sario con la spatola in dotazione riportare al
centro il composto.

I consigli di Monica

Di solito non metto il sale, sopra-
tutto se trovate la rucola selvati-
ca, che & saporita naturaimente!

W,




Pesto A sedaro Worfa

\V\gwﬁwﬁ )ae\r‘)L persone

50g difoglie di sedano

60 g di mandorle senza buccia
1 piccolo spicchio d'aglio
30g dipecorino

50 ml di olio extravergine d'cliva
4g disae

Tem\ov JCDJm{)a )

10 minuti preparazione

\ Sistemare le lame (B nella ciotola,
mettere le foglie del sedano ben lavate, le
mandorle, I'aglio, il pecorino, l'olio, il sale e
premere il tasto @ Chop per 15 secondi
fino ad ottenere un composto granuloso ma
non fine.

I consigli di Monica

Utllizzate I pesto per accompa-
gnare la pasta con i crostacei.

3?@%’07 eo? lanD, cwﬂaari e \aowwﬂ;ri hi

\v\grwﬁwﬁ \oaﬂ persone

250 g  di pomodorini ciliegini tagliati a quarti
40g  di mandorle senza buccia e tostate
20g  dipinali
1 manciata abbondante
di foglie di basilico
1 piccolo spicchio d'aglio
4 cucchiai di pecorino grattugiato
2 cucchiai di capperi sciacquati
50 ml  d'olio extravergine di oliva
sale

Tam\oo to’mza 10

10 minuti preparazione

\ Sistemare le lame E5) nella ciotola. Met-

tere le mandorle, i pinali, il basilico, 'aglio, il
pecorino, i capperi, un cucchiaio di acqua
bollente e I'olio. Premere il tasto @Y Chop
per 15 secondi. Raccogliere il pesto in una
ciotola capiente, aggiungere i pomodorini
tagliati a meta e mescolare.

I consigli di Monica

Questo pesto che sa d'estate &
ottimo non solo con la pasta ma
anche per condire un'insalata

fredda di farro. J
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lV\gYMVl@V\‘h \aarLf ’ persone

zucchine piccole e sode

20 g dipinoli
40 g  diparmigiano grattugiato
2 cucchiai di pecorino

romano grattugiato
piccolo spicchio d’aglio
foglie di basilico

rametti di prezzemolo
rametti di menta

50 ml di olio extravergine d'oliva
4g disae

NN O —

TWD Jco’mee )

10 minuti preparazione

\ Sistemare le lame () nella ciotola, lavare

le zucchine e tagliarle a pezzi. Unire 'aglio,
i pinali, iI parmigiano, il pecorino, le erbe
aromatiche sfogliate, un pizzico generoso di
sale e I'olio. Premere il tasto @) Chop ad
intermittenza fino ad ottenere una crema
omogenea.

I consigli di Monica

Sostituite le zucchine. Aggiunge-
te a piacere pomodorini datterini
0 seppicline al vapore.
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Sabse e

Raﬁul &V | carne

lv\gmﬂem \oar‘f persone

80 g di soffritto (sedano carota e cipolla)
300 g dipolpa di manzo macinata

100 g di mortadella

500 g dipolpa di pomodoro

1 rametto di salvia

1 rametto di rosmarino

1 foglia di alloro

25 ml divino bianco secco

20 g diclio extravergine d'cliva

4g disae

1 pizzico di pepe e di noce moscata

wa\oo tv’m?e ~

15 minuti preparazione
50 minuti cottura

I consigli di Monica

Se sostituite la polpa di manzo
con quella di agnello macinata
ofterrete un ottimo ragu per una
favolosa Moussaka greca.

.

\ Sistemare le lame @) nella ciotola,
Mettere la mortadella a pezzi nella cioto-
la poi premere il tasto @ Chop per 5 se-
condi. Togliere la mortadella e tenerla da
parte. Mettere le verdure tagliate a pezzi.
Premere il tasto @) Chop per 10 secon-
di. Togliere le lame e sistemare la pala

mescolatrice. Versare I'olio, 2 cucchiai
d’acqua e premere il tasto Soup-Sou-
ce 2 volte, impostare 50 minuti, ve-
3. Premere |l

locita di mescolamento
tasto (@) Start-Pause.

/L Dopo 3 minuti unire al soffritto la came
con la mortadella tritata e dopo 5 minuti ver-
sare il vino dal foro del coperchio.

5 Attendere 1 minuto, poi aggiungere |l
pomaodoro, le erbe aromatiche, sale, pepe,
e noce moscata. Portare a cottura.
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%ﬂf% a?i \aowwﬂvro a mw?o

\Mg\m&? lerdi \ Versare 250 ml d'acqua nella cioto- /L Togliere il cestello, sbucciare i pomodo-

la. Premere il tasto @ Vapore per portare i, eliminare il picciolo, poi tagliare la polpa
1 kg di pomodori ramati maturi sbucciati 'acqua a temperatura. Premere il tasto @ a pezzi. Sistemare le lame @ nella ciotola,
2 rametti di basilico Start-Pause. Praticare un taglio a croce  mettere la polpa di pomodoro, il sale e pre-
4g disae sulla base dei pomodori. Quando il timer  mere iltasto@Chop per 10 secondi.

terminera di lampeggiare e dopo il segnale
sonoro, sistemare le verdure nel cestello.

Tgwao JCD'MV@ 55' Impostare 15 minuti.

15 minuti preparazione
20 minuti cottura
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%&LY% a(] i \aowwﬂvro e \oa%if lcD
lv\grwﬁwﬁ

\Sistemare la pala () mescolatrice nella 5 Dopo il segnale sonoro che indica la
clotola, versare 20 g di olio e l'aglio schiac-  fine della cottura premere il tasto €9 Can-

5OO g di polpa di pomodoro ciato. Premere il tasto Cottura, impo-  cel. Unire il basllico, il burro, il resto dell'olio,
grosso spicchio d'aglio stare 30 minuti poi premere il tasto @ impostare 2 minuti, velocita di mescola-

26 g diolio extravergine d'oliva Start-Pause. mento @ 1. Premere il tasto @ Start-Pau-

4 foglie di basilico se.

1 pizzico di zucchero

4g disae /L . N

309 diburo Dopo 1 minuto versare la polpa di po

modoro, lo zucchero e il sale. Togliere il tap-
po dal coperchio.

Tszfo Jafm?a A5

5 minuti preparazione
30 minuti cottura

I consigli di Monica

Se desiderate una salsa piu
corposa aumentate i tempi di
cottura.
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%&LY% Y@W\DLLV&LX e

‘V\grwﬂwﬁ \0@\( -1 F@ng\a

1860 g  di maionese
(vedi Ricette di base, p. 185)

5 cetriolini sott'aceto

30g di capperi dissalati

4 acciughe sott'olio

1 scalogno piccolo

50ml  dipanna fresca

1 cucchiaio di prezzemolo tritato

Tm\oo JCD‘MF@ T

7 minuti preparazione

\ Sistemare le lame () nella ciotola, met-

tere, i cetriolini, i capperi, le acciughe e o
scalogno sbucciato e tagliato a quarti, ver-
sare la panna e premere il tasto @ Chop
per 1 minuto.

/L Togliere le lame @ e con la spatola
in dotazione amalgamare la maionese ¢ |l
prezzemolo tritato.

I consigli di Monica

La salsa remoulade e perfetta
con gli arrosti e le verdure bol-
lite.

.
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%&LY% tartare

\V\grwﬂ@m F@r -1 ‘aargw\@

\ Sistemare le lame @) nella ciotola, met- % Togliere le lame () e con la spatola in

tere la maionese, la panna, 'uovo sodo, i dotazione amalgamare I'erba cipollina.
150 g di maionese cetriolini e premere Il tasto @ Chop per 1
(vedi Ricette di base, p. 185) minuto.

10 steli di erba cipollina tritati
10 cetriolini sott'aceto

1 Uovo sodo

50 ml di panna fresca

Tem\oo Jcomza S

5 minuti preparazione

I consigli di Monica

questa salsa e ottima per ac-
compagnare piatti freddi di car-
ne o pesce bianco al vapore.
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%Mﬁo Xi Fow\wﬂ)m %W&L marinara

lhgrwﬁwﬁ \oa\r‘f \aar%om

400 g  tra cozze, vongole e gamberetti
sgusciati e totani a pezzetti

1 spicchio d'aglio

4 cucchiai d'olio extravergine d'oliva

200 g  disalsa di pomodoro al basilico
(vedi Ricette Salse e sughi, p. 149)

1 pezzetto di peperoncino fresco

sale

Tm\ao JCD‘L’&Y@ IS

5 minuti preparazione
10 minuti cottura

\ Sistemare la pala @ mescolatrice nella
ciotola. Mettere 'aglio schiacciato, il pepe-
roncino tritato, privato dei semi e l'olio. Pre-
mere il tasto Cottura poi premere il tasto
© Start-Pause.

/L Dopo 1 minuto aggiungere la salsa di
pomodoro e i pesci. Portare a cottura.

%ugo 4 Fow\wﬂ:m %Y tonno e wvﬂam

\V\gmﬂwﬁ \aerLf persone
350 g salsa di pomodoro al basilico

(vedi Ricette Salse e sughi, p. 149)
140 g diventresca di tonno sott'olio

20 g dicapperi spillo dissalati

1 cucchiaio di prezzemolo tritato

2 scalogni medi

4 acciughe

4 cucchiai di olio extravergine d'oliva
4g disae

Tewufo Jm'ﬂvfa 15
10 minuti preparazione

15 minuti cottura

152

\ Sistemare le lame @5 nella ciotola. Met-
tere gli scalogni tagliati a meta. Premere |l
tasto @ Chop per 5 secondi. Sostituire
le @5 lame con la pala mescolatrice.
Aggiungere I'olio e 3 cucchiai d'acqua. Pre-
mere il tasto (&) Cottura 2 volte. Premere |l
tasto @)Start-Pause.

7/ Dopo 3 minuti versare la salsa di po-
modoro e il sale. A & minuti dalla fine unire il
tonno, le acciughe, i capperi e il prezzemo-
lo. Portare a cottura.

I consigli di Monica

Provate anche con 500 g di ac-
ciughe fresche e ben pulite.

\.




%hgo aﬂa \awc-mm

lv\grwﬁwﬁ ‘a@r‘f ‘awr%om

350 g di pomodori pelati sgocciolati
80g  diolve taggiasche denocciolate sott'olio
4 acciughe sott'olio
1 cucchiaio di capperi sciacquati
olio extravergine d'oliva
2 spicchi d'aglio
10 g diprezzemolo tritato
pizzico di origano secco
1 piccolo peperoncino
2g disae

T@W\FO tvi’m[(a 2

10 minuti preparazione
10 minuti cottura

\ Sistemare la pala @ mescolatrice nel-
la ciotola. Versare l'olio, gli spicchi d’aglio
schiacciati e il peperoncino. Premere |l
tasto Cottura poi premere il tasto @
Start-Pause.

% Dopo 1 minuto eliminare 'aglio, versa-
re i pelati sgocciolati, le olive, i capperi, un
pizzico di origano e il sale. A 2 minuti dalla
fine unire le acciughe spezzettate e il prez-
zemolo tritato.

%Mgo al \arocoof(et'ti e

\vgrwﬁwﬁ \oar‘f persone

400 g di cime di broccoletti
100 g di pancetta tesa affumicata in una

sola fetta
1 spicchio d'aglio
15 pomodorini ciliegini
4 cucchiai d'clio extravergine d'cliva

6g salee un pizzico di pepe

Tewufo toJm(@ 15

10 minuti preparazione
15 minuti cottura

Fmt-m

\ Sistemare la pala () mescolatrice nella
ciotola, mettere le cimette di broccoletti ta-
gliati a quart, lo spicchio d'aglio schiacciato,
l'olio, il sale e 20 ml di acqua. Premere |l
tasto Cottura, poi premere il tasto @
Start-Pause.

% Dopo 5 minuti dalla fine aggiungere la
pancetta tagliata a cubetti e i pomodorini ta-
gliati a meta. Portare a cottura.

I consigli di Monica

Provate questo gustoso su-
ghetto anche con il cavolfiore.
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%ugo ai peperoni e ga)m\om

lwgmaﬂw’ci \oarLf persone

300 g difalde di peperone rosso e giallo

50g dicapperi dissalati

10 code di gamberi

1 picchierino di brandy

1 piccola cipolla bianca

1 piccolo spicchio d'aglio

10 pomodorini datterini

1 rametto di maggiorana
olio extravergine d'cliva
sale e pepe

T@W\\ao totale A0

15 minuti preparazione
15 minuti cottura

I consigli di Monica

Provatelo anche nel risotto con
un trito di maggiorana e prezze-
molo.

v

154

\ Sistemare le lame (5 nella ciotola con la
cipolla tagliata a quarti, l'aglio e 2 cucchiai
d'olio. Premere il tasto Chop per 5 se-

condi. Togliere le lame @ e mettere la pala
@ mescolatrice. Unire le falde di peperone
tagliate e i capperi. Premere il tasto (&) Cot-
tura. Dopo 5 minuti versare il brandy dal foro
sul coperchio e togliere il tappo.

/L Intanto sgusciare i gamberi e ftritarli
grossolanamente. Dopo il segnale sonoro
che indica la fine della cottura premere |l
tasto Q Cancel. Unire | gamberi ai pepe-
roni con il basilico sfogliato, regolare di sale
e pepe. Impostare 2 minuti, velocita
di mescolamento @ 1. Premere il tasto
© Start-Pause.




Sugp agfi mYogm, oilaoWe 0 a\aoWotti con porcird secchi

lV\gYQ&V\@V\h F@r Lf F@Y%DV\@ \ Sistemare la pala (I) mescolatrice nel-

la ciotola. Versare l'clio, o spicchio d'aglio

4 grossi scalogni a fette sottil schiacciato, gli scalogni, la cipolla, i cipollotti
1 piccola cipolla dorata a fette sottili e 2 cucchiai d'acqua.

2 cipollotti a fette sottil Premere il tasto Cottura 2 volte,
1 spicchio d'aglio impostare velocita di mescolamento @ 3.
30 g difunghi porcini secchi ammollati Premere il tasto @ Start-Pause.

3 cucchiai di vino bianco

10 pomodorini

4 cucchiai d'olio extravergine d'cliva

4g  disale e un pizzico di pepe

Tawufo totale 15

10 minuti preparazione
15 minuti cottura

I consigli di Monica

Per un gusto piu fresco profu-
mate questo sugo con un trito
di prezzemolo, timo e maggio-
rana.

y

l A 10 minuti dalla fine unire i funghi sec-
chi ben strizzati e tritati, il vino bianco, il sale
e pepe. A 5 minuti dalla fine aggiungere i
pomodorini tagliati a meta. Portare a cottura.
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?a%td Ya &LY VoL bivra chiara per verdure miste

\wgrwﬂwﬁ

300 ml di birra chiara

2 cucchiai di olio extravergine d'cliva
200 g difarina 00

1 pizzico di noce moscata

29 di sale

1 pizzico di pepe

Tm\ao qumf(a )

\ Sistemare le lame () nella ciotola. Se-
tacciare la farina direttamente in una ciotola,
versare la birra, I'olio, un pizzico di pepe e
uno di noce moscata. Premere il tasto
Chop per 8 secondi. Lasciare riposare la
pastella nella ciotola per 1 ora circa.

7/ Infarinare leggermente la verdura con
farina OO per assorbire I'umidita, passarla
nella pastella e friggerla in abbondante olio
caldo (170°-175°) fino a doratura. Scolare
e asciugare I'olio in eccesso con della carta
assorbente. Servire le verdure caldissime
salandole all'ultimo momento.

3?&@364 Ya Xofw/
| wgrwﬂwﬁ

250 g difarina 00

2 cucchiai di zucchero semolato fine
10 g dilievito dibirra

200 g circa di latte intero

2 uova grandi

60 g diburro fuso

50 g diyogurt naturale

249 sale

Tm‘oo JCDMY@ 4’
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\ Sistemare le lame @4 nella ciotola. Ver-
sare la farina, unire il lievito di birra sbriciola-
to, il latte, le uova a temperatura ambiente,
lo zucchero e lo yogurt. Premere il tasto @
Chop per 10 secondi.

/L Togliere le lame @ e mettere la pala

mescolatrice. Aggiungere il burro fuso e
il sale. Impostare 2 minuti, velocita di
mescolamento @ 1. Premere il tasto (@)
Start-Pause. Lasciare riposare la pastella
nella ciotola per 30 minuti circa.

I consigli di Monica

Questa pastella & adatta anche
per carme e pesce.

I consigli di Monica

Questa pastella a me piace per
friggere la frutta. Buonissima se
aromatizzata con un pizzico di
cannella, noce moscata, vani-
glia e magari un goccio di liquo-
re allamaretto.




Tastelfe

Yustella £ fariva 4t ceci

| V\grwﬂwﬁ

250 g difarina di ceci

1 cucchiaino di lievito per pizze
e torte salate

350 g diacqua gasata

29 di sale

T@M\oo totale S

\ Sistemare la pala () mescolatrice nella
ciotola. Mettere la farina di ceci con il lievito
e il sale. Impostare 5 minuti velocita di
mescolamento @ 3. Premere il tasto @)
Start-Pause. Versare poco alla volta 'acqua
dal foro sul coperchio.

i Coprire la pastella e lasciarla riposare al
fresco per 1 ora circa. In alternativa insapori-
re la pastella con peperoncino o prezzemolo
tritato.

jPoL%JCJ E&L s,ajadu V levituta

\v\grwﬂwﬁ

500 g difarina OO

20 g dilievito di birra
400 ml circa di latte intero
3 uova

120 g diburro fuso

100 g diyogurt naturale
1 pizzico di sale

T@wao tom[(a 4’

\ Sistemare le lame (1) nella ciotola. Ver-
sare la farina, il lievito di birra sbriciolato, il
latte, le uova intere a temperatura ambiente
e lo yogurt. Premere il tasto @ Chop per
10 secondi.

i Togliere le lame @ e mettere la pala

mescolatrice. Aggiungere il burro fuso
e il sale. Impostare 2 minuti, velocita di
mescolamento (@) 1. Premere il tasto (@)
Start-Pause. Lasciare riposare la pastella
nella ciotola per 30 minuti circa.

I consigli di Monica

Perfetta per le verdure in foglia e
erbette aromatiche.

I consigli di Monica

Questa pastella la utilizzo per
friggere i formaggi semi stagio-
nati, le cipolle. Aromatizzatela
con erbette 0 nocciole tritate.
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?a%td Ya soffice con &LY bumi

lwgw?iwﬁ

30 cl  dibirra chiara

2 cucchiai di olio extravergine d'cliva
200 g difarina 00

1 pizzico di noce moscata

29 di sale e un pizzico di pepe

Tm\ao JCD'WV@ IS

I consigli di Monica

Incorporate gli albumi appena
prima di usare la pastella. Per-
fetta per verdura, pesce e cro-
stacei.
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\ Sistemare la pala (I) mescolatrice nella
ciotola. Mettere la farina con il sale. Impo-
stare 5 minuti velocita di mescolamento
@ 3. Premere il tasto (@) Start-Pause. In-
tanto versare |l latte dal foro sul coperchio,
poi i tuorli. Lasciare riposare la pastella per
30 minuti.

i Sbattere gli albumi sempre con la pala

mescolatrice nella ciotola, 2 minuti, velo-
cita di mescolamento (@) 3. Togliere la pala
e con laiuto della spatola incorporarli alla
pastella mescolando dal basso verso l'alto
senza smontarli,









RICETTE PER BAMBINI

BRODO VEGETALE
162

CREMA DI FINOCCHIO
CON FORMAGGINO FONDENTE
162

CREMA DI MELE GOLDEN E RISO
163

CREMA DI SPINACINI E RICOTTA
163

CREMA DI ZUCCA, RISO E PARMIGIANO
164

CREMA DI ZUCCHINE
CON OMOGENEIZZATO AL PESCE
164

PASSATO DI VERDURA
CON CREMA AL RISO
CON OMOGENEIZZATO ALLA CARNE
165

PAPPA DI BANANE E PERE
165

CREMA DI PATATE E CRESCENZA
166

CREMA DI MANZO E ZUCCHINE
166

CREMA DI FINOCCHIO AL PARMIGIANO
167

MINESTRINA DI RISO, CAROTA
E MERLUZZO
167

PAPPA DI PERA E BISCOTTINI
168

PAPPA AL SEMOLINO
CON PROSCIUTTO COTTO
168

MINESTRINA VERDE CON VITELLO
169

RISOTTINO CON CREMA DI ZUCCA
169

CREMA DI PATATE AL LATTE
E MERLUZZO
170

CREMA DI CECI
170

CREMA DI SEMOLINO E MELE
171

MINESTRINA DI LENTICCHIE
171

MINESTRINA DI RISO E PREZZEMOLO
IN BRODO
172

NASELLO AL AFINOCCHIO
E CAROTA
173

PUREA DI PISELLINI
173

BUDINO AL CIOCCOLATO
174

MERENDINE ALLE CAROTE
175

MINI PLUM CAKE
ALLO YOGURT
175



%ab\z( S5-b mesi

Brodo vagamya
‘wgm}iwﬁ per \ \aomiom

| d'acqua
patata sbucciata da circa 150 g
carote piccole sbucciate
zucchina da 150 g
cuore di finocchio

AN

Tm\ao JcoJcoLVe A9

8 minuti preparazione
30 minuti cottura

\ Lavare per bene le verdure e tagliarle
a pezzetti, sistemarle nella ciotola senza
accessori, versare l'acqua e premere il ta-
sto Cottura, impostare per 30 mi-
nuti a velocita @ 0. Premere i tasto @)
Start-Pause.

7/ A fine cottura filtrare il brodo e conser-
vare in frigorifero per un massimo di 3 giomi.

Crema a()i fi v\owlxio con qcorvm%i ho fw?wta

lvgrwﬂwﬁ per \ porzione

100 g di cuore di finocchio
350 ml di acqua
30 g difarinadiriso

1 formaggino
1 cucchiaino di olio extravergine d'oliva
1 cucchiaino di parmigiano

Tm\ao JcoJcoLVe A0

5 minuti preparazione
25 minuti cottura

162

\ Sistemare le lame @ nella ciotola, ver-
sare I'acqua e il finocchio tagliato a pezzetti.
Premere il tasto (&) Cottura, impostare
25 minuti, velocita @) 0. Premere i tasto (@)
Start-Pause.

/L A fine cottura premere il tasto € Can-
cel, pol premere il tasto @ Chop per 15
secondi. Unire la farina di riso, I'clio e il par-
migiano. Premere il tasto @ Chop per 3
secondi e servire la crema aggiungendo il
formaggino amalgamandolo con la spatola.
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%alayf S- mesi

Crema A M@ goUw e Yiso

\ v\grwﬁwﬁ F@\r \ ‘oomiom
1 piccola mela biologica da 120 g

10g difarinadiriso
150 ml di acqua

Tam\oo tmﬁa 2

5 minuti preparazione
15 minuti cottura

\ Sistemare le lame @1 nella ciotola, ver-
sare I'acqua e la mela sbucciata e tagliata a
pezzetti. Premere il tasto Cottura, impo-
stare 15 minuti, velocita @ 0. Premere
il tasto (@) Start-Pause.

/L A fine cottura premere |l tasto € Can-
cel poi premere il tasto @ Chop per 15 se-
condi. Unire la farina di riso e premere il ta-
sto @ Chop per 3 secondi. Variare il gusto
della pappa utilizzando la polpa delle pere.

Cmrm aﬂ g\oimoiv\i e ricvtta

lv\grwﬁwﬁ per \ ‘aomiom

30 g dipatata sbucciata

30 g dicarota sbucciata

40 g difoglie di spinacini

40g diricotta

20 g difarina di tapioca

350 ml di acqua

1 cucchiaino di olio extravergine d'oliva
1 cucchiaino di parmigiano

T@Mfo tDJm{za b5

8 minuti preparazione
25 minuti cottura

\ Sistemare le lame () nella ciotole, versa-

re 'acqua e le verdure ben lavate e tagliate a
pezzetti, Premere il tasto Cottura, impo-
stare €& 25 minuti, velocita @) 0. Premere
il tasto (@) Start-Pause.

i A fine cottura premere |l tasto €9 Can-
cel poi premere il tasto @ Chop per 15
secondi. Unire la farina di tapioca, I'olio e il
parmigiano. Premere il tasto @ Chop per
3 secondi e servire la crema con la ricotta
amalgamandola con la spatola.
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%aja\t S5-b mesi

Cmym ji Zheea, Yiso e meigiaw\o

lwgmﬂw’ci per \ porzione

100 g di zucca mantovana sbucciata

20 g difarina diriso

350 ml di acqua

1 cucchiaino di olio extravergine d'oliva

1 cucchiaino di parmigiano grattugiato

Tm\oo JCD‘WV@ b5

8 minuti preparazione
25 minuti cottura

\ Sistemare le lame @1 nella ciotola, ver-
sare 'acqua e la zucca tagliata a pezzett.
Premere il tasto (&) Cottura, impostare
25 minuti, velocita @) 0. Premere i tasto (@)
Start-Pause.

7/ Afine cottura premere il tasto € Cancel
poi premere il tasto @ Chop per 15 secon-
di. Unire la farina di riso, I'olio e il parmigiano.
Premere il tasto @Y Chop per 3 secondi e
servire.

Crema A 7/qu4 he con omgwai%/ato aJ( pesce

lv\grwﬁwﬁ per \ porzione

60 g dizucchina
40 g dipatata

20 g difarina diriso
350 ml di acqua

1 vasetto di omogeneizzato al pesce
1 cucchiaino di olio extravergine d'oliva
1 cucchiaino di parmigiano

Tm\ao totale A8
8 minuti preparazione

30 minuti cottura
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\ Sistemare le lame @ nella ciotola. La-
vare per bene le verdure, tagliarle a pezzi e
inserirle nella ciotola con I'acqua. Premere
il tasto Cottura, impostare 30 mi-
nuti a velocita @ 0. Premere i tasto @)
Start-Pause.

7/ A fine cottura premere il tasto €9 Can-
cel poi premere il tasto @ Chop per 15
secondi. Aggiungere la farina di riso, 'omo-
geneizzato, I'olio e il parmigiano. Premere il
tasto @ Chop per 5 secondi e servire.




%“b‘ﬁ S-l mesi

?amto A verdura, con crema &J{ iSO con omogev\ai%afcv af fa carne

\V\grwﬁwﬁ per \ porzione

40 g dipatata sbucciata

40 g dicarota sbucciata

30g dizucchina

20 g disedano privato dei filamenti
400 ml di acqua

20 g difarina diriso

1 vasetto di omogeneizzato alla came
1 cucchiaino d'olio extravergine d'oliva
1 cucchiaino di parmigiano grattugiato

Tamfo ‘tDTﬂX@ 4’

10 minuti preparazione
30 minuti cottura

\ Sistemare le lame () nella ciotola. La-
vare per bene le verdure, tagliarle a pezzi e
inserirle nella ciotola con l'acqua. Premere
il tasto (&) Cottura, impostare 30 mi-
nuti a velocita @ 0. Premere |l tasto (@)
Start-Pause.

% A fine cottura premere |l tasto € Can-
cel poi premere il tasto @ Chop per 15 se-
condi. Aggiungere la farina di riso e 'omo-
geneizzato, I'olio e il parmigiano. Premere il
tasto @ Chop per 3 secondi e servire,

?wﬂm a? i \MMM e \oa)(a

\v\grwﬁwﬁ per \ porzione

80g dipera

100 g di banana

100 ml di acqua

4 biscottini per bambini

Tw\\oo ’Com?a 2

5 minuti preparazione
15 minuti cottura

\ Sistemare le lame A1) nella ciotola, ver-
sare I'acqua e la pera sbucciata e tagliata a
pezzetti. Premere il tasto (&) Cottura, impo-
stare 15 minuti, velocita @ 0. Premere
il tasto @) Start-Pause.

/L A fine cottura premere |l tasto € Can-
cel poi premere il tasto @ Chop per 15 se-
condi. Unire la banana sbucciata, tagliata a
pezzi e i biscottini sbriciolati. Premere il tasto
& Chop per 5 second.
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Cmm a? i \m’cafca e LreSeenzia

lv\grw?iev\ti per \ porzione

90 g dipolpa patata sbucciata

15 g dicuore di porro

300 ml di acqua

1 cucchiaino di olio extravergine d'oliva
1 cucchiaino di parmigiano

30g dicrescenza

T@M\ao tDJC&J(a b5

8 minuti preparazione
25 minuti cottura

\ Sistemare le lame @1 nella ciotola, ver-
sare I'acqua e la patata ben lavata, tagliata
a pezzetti e il porro lasciato intero (dovra
essere rimosso prima di omogeneizzare la
crema). Premere il tasto Cottura, impo-
stare 25 minuti, velocita @ 0. Premere
I tasto (@) Start-Pause.

l A fine cottura rimuovere il porro, preme-
re il tasto €9 Cancel poi premere il tasto @Y
Chop per 15 secondi, unire I'olio e il par-
migiano. Servire la crema con il formaggio
amalgamandolo con la spatola in dotazione.

CW,WL a?i MANZD e ’LMLOL\iM

lv\grw(]iwﬁ per \ porzione

100 g dizucchina

50g dicame di manzo magra

30 g dicrema multicereali

350 ml di acqua

1 cucchiaino di olio extravergine d'oliva
1 cucchiaino di parmigiano

]
Tm‘ao tvae 50
5 minuti preparazione
25 minuti cottura
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\ Sistemare le lame @ nella ciotola, versa-

re 'acqua e la zucchina ben lavata e tagliata
a pezzetti. Unire la carme di manzo tagliata a
pezzettini. Premere il tasto Cottura, im-
postare 25 minuti, velocita @) O. Pre-
mere I tasto (@) Start-Pause.

7/ A fine cottura premere il tasto €9 Can-
cel poi premere il tasto @ Chop per 15
secondi. Aggiungere la crema multicereali,
unire l'olio, iI parmigiano e premere |l tasto
& Chop per 3 secondi.




lerm X i ﬁhoool\io %Y ]mrmigim\o

\v\grejiwﬁ F@r \ ‘aomiom

50g dipatata sbucciata

80 g dicuore difinocchio

1 cucchiaino di parmigiano

30g diformaggio di capra fresco

300 ml di acqua

1 cucchiaino di olio extravergine d'oliva

th\oo JcoJm{za b5

8 minuti preparazione
25 minuti cottura

\ Sistemare le lame () nella ciotola, versa-

re l'acqua e le verdure ben lavate e tagliate a
pezzetti. Premere il tasto Cottura, impo-
stare 25 minuti, velocita (@) O. Premere
il tasto (@) Start-Pause.

/L A fine cottura premere |l tasto €9 Can-
cel poi premere il tasto @ Chop per 15 se-
condi, unire I'olio e il parmigiano.

Servire la crema con il formaggio di capra
amalgamandolo con la spatola.

Minestrina i viso, carvta e WVM@

\wgwﬁmﬁ per \ porzione

80 g dicarota sbucciata

50g dimerluzzo

350 ml di acqua

30 g di riso per bambini

1 cucchiaino di olio extravergine d'oliva
1 cucchiaino di parmigiano

T@M\ao JCDJ@LI(e b5

8 minuti preparazione
25 minuti cottura

\ Sistemare le lame @ nella ciotola, versa-
re 'acqua e la carota ben lavata e tagliata a
pezzetti. Unire il merluzzo tagliato a pezzet-
tini. Premere il tasto Cottura, impostare
25 minuti, velocita @) 0. Premere il ta-
sto (@) Start-Pause.

/L A fine cottura premere |l tasto €9 Can-
cel poi premere il tasto @ Chop per 15 se-
condi. Aggiungere il riso e premere il tasto
Cottura, impostando il tempo indicato
sulla confezione, velocita @ O e premere
il tasto @ Start-Pause. Unire l'olio, il parmi-
giano e servire.
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?a\a\m A pera. biscotting

lwgrwﬂwﬁ per \ \aomiom

120 g dipera

100 g disucco di frutta alla pera
3 biscottini

200 ml di acqua

Tawvfo tomea 2

5 minuti preparazione
15 minuti cottura

\ Versare 250 ml di acqua nella ciotola.
Premere il tasto @ Vapore e portare 'acqua
a temperatura. Premere (@) Start-Pause.
Quando il timer terminera di lampeggiare e
dopo il segnale sonoro, sistemare il cestello
con la pera sbucciata e tagliata a pezzett.
Impostare 15 minuti.

i A fine cottura premere il tasto €9 Can-
cel. Scolare 'acqua, sistemare le lame
nella ciotola, mettere la polpa di pera cotta,
i biscottini sbriciolati, il succo di frutta e pre-
mere il tasto @ Chop per 15 secondi.

\)aﬂm af gw\ofim con \arogoiutto cotto

\V\grwﬁwﬁ per \ \aomiom

40 g dicarota sbucciata
40 g dizucchina

4 foglie di spinacino fresco

350 ml di acqua

30g disemolino

30 g diprosciutto cotto

1 cucchiaino di olio extravergine d'oliva
1 cucchiaino di parmigiano

einpo JCD‘MV@ b5

8 minuti preparazione
25 minuti cottura
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\ Sistemare le lame (5 nella ciotola, ver-
sare I'acqua e la verdura tagliata a pezzetti.
Premere |l tasto (&) Cottura, impostare
25 minuti, velocita @ 0. Premere il tasto (@)
Start-Pause.

i A fine cottura premere il tasto €9 Can-
cel poi premere il tasto @ Chop per 15
secondi. Unire il prosciutto a pezzetti e pre-
mere il tasto @ Chop per 10 secondi. Unire
il semolino, I'olio e il parmigiano. Premere |l
tasto @) Chop per 3 second.




Mirestrina verde con vitello

\v\grwﬁwﬁ per \ porzione

70g di zucchina

4 foglie di spinacino fresco
509 di came di vitello fresca
350 ml  diacqua

309 di pastina per bambini

1 cucchiaino di olio extravergine
d'oliva
1 cucchiaino di parmigiano

Ta)/mfo tvmg@ A5

10 minuti preparazione
25 minuti cottura

\ Sistemare le lame () nella ciotola, versa-

re 'acqua e le verdure ben lavate e tagliate
a pezzetti. Unire la came di vitello tagliata a
pezzettini. Premere |l tasto Cottura, im-
postare 25 minuti, velocita @ 0. Pre-
mere il tasto (@) Start-Pause.

% A fine cottura premere il tasto €9 Can-
cel poi premere il tasto @ Chop per 15
secondi. Aggiungere la pastina e premere
i tasto Cottura, impostando il tempo
indicato sulla confezione e premere il tasto

Start-Pause. Unire I'olio, il parmigiano e
servire.

?i%ot’d nD CON crema a?i heca

\v\gwﬁwﬁ per \ porzione

100 g  dizucca sbucciata e a pezzetti
3049 di riso per bambini
300 ml  diacqua

1 cucchiaino di olio extravergine
d'oliva
1 cucchiaino di parmigiano

TWD tvmga A5

10 minuti preparazione
25 minuti cottura

\ Sistemare le lame @ nella ciotola, ver-
sare l'acqua e la zucca tagliata a pezzett.
Premere il tasto (&) Cottura, impostare
25 minuti, velocita @) 0. Premere il tasto (@)
Start-Pause.

% A fine cottura premere |l tasto € Can-
cel, poi premere il tasto @ Chop per 15
secondi. Unire il riso e premere il tasto
Cottura impostando il tempo di cottura indi-
cato sulla confezione e premere |l tasto @)
Start-Pause. Aggiungere l'olio e il parmigia-
no, mescolare con la spatola e servire.
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Crema A \m)mfce oJ( Yafc‘ta e WYM/?/D

‘wgm}iwﬁ per \ \aomiom

80 g dipatata a polpa bianca
50g dimerluzzo

300 ml di latte

1 cucchiaino di olio extravergine d'oliva
3 foglioline di prezzemolo

1 cucchiaino di parmigiano

TaWL\ao JCDULV@ o5

8 minuti preparazione
25 minuti cottura

\ Sistemare le lame @1 nella ciotola, ver-
sare il latte e la verdura ben lavata e taglia-
ta a pezzetti. Unire il merluzzo a pezzettini.
Premere il tasto Cottura, impostare
25 minuti, velocita @) 0. Premere i tasto (@)
Start-Pause.

7/ A fine cottura premere il tasto €9 Can-
cel, poi premere il tasto @ Chop per 15
secondi. Aggiungere il prezzemolo, I'clio e il
parmigiano e premere il tasto @ Chop per
3 secondi.

Crema i cec

lV\grwﬁ@hﬁ per \ \oomiw\e

70g dicecicott
10g disedano senza filamenti
10g di carota sbucciata

80 g di patata

3 foglioline di prezzemolo

350 ml di acqua

1 cucchiaino di olio extravergine d'oliva
1 cucchiaino di parmigiano

TWD totale 29

8 minuti preparazione
20 minuti cottura

170

\ Sistemare le lame @) nella ciotola, inse-
rire i ceci, il sedano e la carota, la patata a
pezzetti e il prezzemolo, poi versare 'acqua.
Premere il tasto (&) Cottura, impostare
20 minuti, velocita @) 0. Premere i tasto (@)
Start-Pause.

/L A fine cottura premere il tasto € Can-
cel poi premere il tasto @ Chop per 156
secondi, ripetere I'operazione se fosse ne-
cessario. Aggiungere I'olio, il parmigiano e
mescolare con la spatola.




Crema A m(iho e M@

\v\gmﬁwﬁ per \ porzione

120 g dipolpa di mela
200 ml di acqua

70ml disucco di mela
20g disemolino

Tewufo tvmge 2

5 minuti preparazione
15 minuti cottura

\ Versare 250 ml di acqua nella ciotola.
Premere il tasto (#) Vapore e portare 'acqua
a temperatura. Premere @) Stert-Pause.
Quando il timer terminera di lampeggiare e
dopo il segnale sonoro, sistemare il cestello
con la mela sbucciata e tagliata a pezzett.
Portare a cottura.

i A fine cottura premere il tasto € Can-
cel. Scolare 'acqua, sistemare le lame
nella ciotola, mettere la polpa di mela cotta,
i semalino, il succo di frutta e premere |l ta-
sto @Y Chop per 15 secondi.

Mirestrira 4t fenticchie

\Mgmoﬂwti per \ porzione

60 g dilenticchie cotte

10 g disedano privato dei filamenti

3 foglioline di prezzemolo

30 g dipastina per bambini

350 ml di acqua

1 cucchiaino di olio extra vergine d'oliva
1 cucchiaino di parmigiano

Tewufo tvmge b5

8 minuti preparazione
25 minuti cottura

\ Sistemare le lame () nella ciotola, inseri-
re le lenticchie, il sedano a pezzetti e il prez-
zemolo, poi versare I'acqua. Premere il tasto
Cottura, impostare 15 minuti, velo-
cita @) O. Premere Il tasto (@) Start-Pause.

i A fine cottura premere il tasto €Y Can-
cel poi premere il tasto @ Chop per 15 se-
condi, ripetere 'operazione se fosse neces-
sario, unire la pastina e premere il tasto
Cottura impostando il tempo indicato sulla
confezione. Premere |l tasto @) Start-Pau-
se. Aggiungere I'clio e il parmigiano e me-
scolare con la spatola.
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%imgtrim diviso e \am%emofo in brodb

lhgrwﬁwﬁ \mr \ \aomiom

30 g diriso per bambini
80 g dipatata

3 foglioline di prezzemolo

350 ml di acqua

1 cucchiaino di olio extravergine d'oliva
1 cucchiaino di parmigiano

TWO Jco‘mfa 15

5 minuti preparazione
20 minuti cottura

\ Sistemare le lame @B nella ciotola, inse-
rire la patata a pezzetti e il prezzemolo, poi
versare l'acqua. Premere il tasto Cottu-
ra, impostare 20 minuti, velocita @) O.
Premere il tasto (@) Start-Pause.

$ A fine cottura premere il tasto €9 Can-
cel poi premere il tasto @ Chop per 15
secondi, ripetere I'operazione se fosse ne-
cessario, unire il riso e premere il tasto
Cottura impostando il tempo indicato sulla
confezione. Premere |l tasto (@) Start-Pau-
se. Aggiungere I'olio, il parmigianc e mesco-
lare con la spatola.
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/‘/\a%oﬂo oLV wcivwwl\io e carvta

\v\grwﬁwﬁ per \ porzione

80 g dicuore difinocchio

30 g dicarota sbucciata

50g dinasello fresco

3 foglioline di prezzemolo

30 g difarinadiriso

300 ml di acqua

1 cucchiaino di olio extravergine d'oliva

T@M\ao tvtm(a A5

10 minuti preparazione
25 minuti cottura

\ Sistemare le lame A1) nella ciotola, versa-

re 'acqua e la verdura ben lavata e tagliata
a pezzetti. Unire il nasello a pezzettini. Pre-
mere il tasto (&) Cottura, impostare 25
minuti, velocita @) 0. Premere il tasto @)
Start-Pause.

i A fine cottura premere il tasto €9 Can-
cel poi premere il tasto @ Chop per 15
secondi. Aggiungere la farina di riso, unire
l'olio, il prezzemolo e premere il tasto
Chop per 3 secondi.

Pirea Fis,inm

\v\gm&ﬂwﬁ per \ \oomiw\a

40 g dipisellini freschi

60 g di patata sbucciata e tagliata a pezzi
300 ml di acqua

1 cucchiaino di olio extravergine d'oliva
1 cucchiaino di parmigiano

Tam\ao tvmge 1%

5 minuti preparazione
8 minuti cottura

\ Sistemare le lame (D) nella ciotola. La-
vare i piselli e la patata, poi versare 'acqua.
Premere il tasto (&) Cottura, impostare
25 minuti, velocita @ 0. Premere il tasto @)
Start-Pause.

i A fine cottura premere |l tasto €9 Can-
cel poi premere il tasto @ Chop per 15
secondi, ripetere I'operazione se fosse ne-
cessario, aggiungere 'olio e il parmigiano e
mescolare con la spatola.
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Dmmbab\a,o?olaoi 17 mesi

Budino af oiocoo(afco
lhgrejiw’d \mr \ \aomiom

tuorli d'uovo

cucchiai di zucchero di canna chiaro
cucchial di cacao amaro

30 g difecola di patate

500 ml di latte fresco

N A~

Tawnfo tv’mfe g

8 minuti preparazione
10 minuti cottura

\ Sistemare le lame @ nella ciotola, ver-
sare i tuorli d'uovo con lo zucchero, preme-
re il tasto @) Chop per 15 secondi. Unire I
cacao e la fecola. Premere i tasto @Y Chop
per 5 secondi. Togliere le lame @ e sosti-
tuirle con la pala () mescolatrice. Versare
il latte e premere il tasto Cottura, im-
postare velocita @ 1. Premere il tasto (@)
Start-Pause.
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Doswtbah& J?o\oo i 17 mesi

%WM Ine az f@ carvte

\v\grwﬁwﬁ per \ ‘oomiom

200 g di carote grattugiate

50g dimandorle

200 g dizucchero di canna chiaro

2 uova

100 g diolio extravergine d'oliva leggero
100 ml di latte

300 g difarina di farro

1 bustina di lievito

1 pizzico di sale

th\oo tom{za A0

10 minuti preparazione
20 minuti cottura

\ Sistemare le lame (1) nella ciotola, met-

tere le mandorle con lo zucchero e premere
il tasto @ Chop per 1 minuto. Unire le ca-
rote grattugiate e strizzate per bene, le uova
intere, I'olio, il latte, la farina, il lievito e il piz-
zico di sale. Premere |l tasto @ Chop per
10 secondi.

% Versare il composto nei pirottini di carta
allinterno di stampi per muffin senza riempirli
completamente. Infornare a 160° per 20-25
minuti.

Min ?flm« cake 6LWO %oglur‘t

\v\gm}iwﬁ \oer \ ‘oomiom

250 g di farina di kamut

125 g di zucchero di canna chiaro
4 uova

160 g diburro

1 vasetto di yogurt intero

la scorza grattugiata di un limone
1 bustina di lievito
1 pizzico di sale

T@WL\&D JcoJmfe %)

8 minuti preparazione
15 minuti cottura

\ Sistemare le lame A1) nella ciotola, ver-
sare le uova intere, lo zucchero e premere
il tasto @ Chop per 15 secondi, unire la
farina, il burro a pomata, lo yogurt, la scorza
del limone, il lievito e il sale. Premere il tasto
& Chop per 20 secondi.

/L Versare il composto in uno stampo da
mini plum cake e infornare a 160° per 15-
20 minuti.
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RICETTE DI BASE

BESCIAMELLA PASTA FROLLA FINE

178 183

BRODO DI CARNE PASTA FROLLA SENZA UOVA
178 184

BRODO VEGETALE PASTA STRUDEL
178 184

DADO DI CARNE PASTELLA
179 PER CREPES

184

DADO VEGETALE
180 MAIONESE
185

FORMAGGIO GRATTUGIATO

180 SALSA ALLE ERBE FRESCHE
E SENAPE
186
PAN GRATTATO
180
SALSA AL PREZZEMOLO
E CAPPERI
PANATURA ALLE ERBE 186
...E FRUTTA SECCA
181
SALSA ROSA
. 186
PASTA BRISE
181
SALSA VERDE
187
PASTA FRESCA PER RAVIOLI
181
SOFFRITTO
187
PASTA FRESCA
PER TAGLIATELLE, TAGLIOLINI,
PAPPARDELLE ECC. TAPENADE
183 187

PASTA FRESCA SENZA UOVO
183




Ricette £i base

Besciamella

| V\grwﬁam'

500 ml di latte

50g diburo

50g difarina Q0

1 pizzico di sale

noce moscata

TW\OD totale 1S

5 minuti preparazione
10 minuti cottura

%’istemare le lame () nella ciotola e inse-
rire tutti gli ingredienti. Premere il tasto @
Chop per 5 secondi. Togliere le lame @ e
sistemare la pala @ mescolatrice, premere
il tasto (&) Cottura 3 volte, impostare
10 minutl. Premere il tasto (@) Start-Pause.

178

%roa?o 0?'\ carne
l V\grwﬁmﬁ

800 ml di acqua
500 g di came di manzo per bollito

1 coscia di pollo piccola
1 carota piccola

mezza costa di sedano
1 piccola cipolla

mezzo porro
1 piccolo pomodoro
10g digambi di prezzemolo
1 foglia di alloro
1 rametto di timo
20g disale

Tm\ao ‘tDJmV@ IS}

15 minuti preparazione
60 minuti cottura

[ agliare le verdure, sistemarle nella ciotola

senza lame con la came a pezzetti, 800 ml
di acqua fredda, il sale € le erbe aromatiche.
Premere il tasto Cottura 4 volte, impo-
stare 1 ora, velocita di mescolamento
@ 0. Premere il tasto (@) Start-Pause. Fare
raffreddare il brodo e filtrarlo attraverso un
colino a maglie fitte.

Brody vega’m?a
l v\gwﬂmﬁ

| di acqua
carota
cipolla
costa di sedano
mezzo finocchio

[ Y

mezzo porro

20 g digambi di prezzemolo

1 mazzetto di timo
pasilico e maggiorana

20g disae

T@W\)oo JEDJC&J(@ 1S

15 minuti preparazione
30 minuti cottura

[ agliare le verdure, sistemarle nella ciotola

senza lame con 1 litro di acqua fredda, il
sale e le erbe aromatiche. Premere Il tasto
Cottura 4 volte, impostare 30 minu-
ti, velocita di mescolamento (@) 0. Premere
il tasto (@) Stert-Pause.



DMVD aﬂ carne
\ vxgrw? lenti

300 g di came di manzo macinata
100 g di sedano privato dei filamenti
100 g di carote

100 g discalogno

spicchio d’aglio

foglie di salvia

rametto di rosmarino sfogliato
foglia di alloro

pomodoro ramato privato
della buccia e dei semi

300 g di sale grosso marino

I GV Y

T@m\oo totale 45

15 minuti preparazione
30 minuti cottura

\ Sistemare le lame @ nella ciotola, met-

tere le verdure e gli aromi elencati, premere
il tasto Chop per 20 secondi. Togliere
le lame (D) e sistemare la pala (L) mesco-
latrice. Unire la came, il sale e premere |l
tasto (&) Cottura, impostare Ge» 30 minuti.
Premere il tasto (@) Start-Pause. Portare a
cottura.

i Dopo il segnale sonoro che indica la fine
della cottura premere il tasto Q Cancel, pol
premere il tasto @ Chop per 1 minuto fino
ad ottenere un composto liscio. Conservare
il dado in frigorifero.
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Ricette i base

DMVD vagzﬁ(a ﬁ)w%io gm’d’ugmto

lvxgrw?i@m \V\grwﬁam

200 g disedano privato dei filamenti

> carote piccole 200g diformaggio da grattugiare a scelta
1 piccola cipolla
1 pomodoro ramato medio e privato

della buccia e dei semi
piccola zucchina

spicchio d'aglio

funghi champignon

cucchiai di vino bianco secco
foglia di alloro

foglie di basilico

foglie di salvia

rametto piccolo di rosmarino
sfogliato

1 cucchiaio di prezzemolo tritato
1 cucchiaio di olio extravergine d'oliva,
200 g di sale grosso marino

T@VVL\OD JCD*ZLE@ S

5 minuti preparazione

SO NS

%istemare le lame @ nella ciotola, met-
tere il formaggio privato della crosta e pre-
mere il tasto @) Chop ad intermittenza
4 volte, poi tenere premuto il tasto per 1 mi-
nuto fino ad ottenere un formaggio fine.

TaWL\ao totale 35

20 minuti preparazione
15 minuti cottura

\ Sistemare le lame @9 nella ciotola, met-

tere tutti gli ingredienti elencati, premere il
tasto @ Chop per 20 secondi. Unire il sale,
l'olio e il vino. Premere Il tasto Cottura
due volte, velocita di mescolamento (@ 3.
Premere | tasto (@) Start-Pause. Portare a
cottura.

% Premere il tasto Q Cancel poi premere
il tasto @ Chop per 2 minuti fino ad ottene-
re un composto liscio. Conservare il dado
in frigorifero.

180

Pan gmt‘mto

\ wgm? lerti

200g  dipane raffermo a pezz

Tem]oo JCDME@ S
5 minuti preparazione

%istemare le lame @ nella ciotola, mette-
re il pane a pezzi, premere il tasto @Y Chop

ad intermittenza 4 volte poi tenere premuto |l
tasto per 30 secondi.




Ricette 0?! \aw;e

Tanatia &Y E@ erbe
e frutta secea

\Mgmﬁwﬁ

200 g difette di pancarre

5 cucchiai di parmigiano
0 pecorino grattugiato e foglie
aromatiche (salvia, rosmarino,
prezzemolo, il timo ecc.)

Tem]ao tm& 1D

10 minuti preparazione

Sistemare le lame &) nela ciotola, met-
tere il pancarré spezzato grossolanamente
con i 5 cucchiai di formaggio ed erbe aro-
matiche, dopo averle lavate e asciugate per
bene. Premere il tasto @ Chop per 15 se-
condi.

1 Per la panatura alla frutta secca, sosti-
tuire le erbe fresche con 1 cucchiaio di frutta
secca tra mandorle, nocciole, noci, pinali o
pistacchi.

?asﬁm \origa'

| V\grwﬂwﬁ

250 g difarina 00

100 g diburro freddo a pezzettini
60 ml di acqua fredda

1 pizzico di sale

Tam)ao Jcomga )

10 minuti preparazione
+ 20’ di riposo

%istemare le lame @ nella ciotola. Met-
tere la farina con il burro e il pizzico di sale.
Premete il tasto @Y Chop per 20 secondi
fino ad ottenere delle briciole. Versare l'ac-
qua. Premete il tasto @Y Chop ad intermit-
tenza fino ad ottenere delle grosse bricio-
le. Raccogliere le briciole su di un piano e
compattarle. Awolgere la pasta con della
pellicola e lasciare riposare per 20 minuti.

\)@J@L fresca per mviog i

| V\grwﬁwﬁ

225 gdi farina 00

25 g difarina di grano duro rimacinata
3 uova intere

15 g diolio extravergine d'oliva

8g disae

Tm\ao @MV@ 10

10 minuti preparazione
+ 20" di riposo

%’istemare la pala (I) mescolatrice nella
ciotola, inserire tutti gli ingredienti poi preme-
re il tasto @ Chop per 30 secondi fino ad
ottenere delle briciole. Rovesciare il compo-
sto su di un piano di lavoro e compattarlo.
Lavorare I'impasto con le mani per 1 minuto.
Awolgere la pasta con della pellicola e la-
Sciarla riposare per 20 minuti.
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Ricette a(}l \ow;e

IP&L%’m {r@w er

fiatelle, tagliofin,
el oy

lV\gYeXl@V\ﬁ

200 g difarina OO

50g difarina di grano duro

1 uovo intero

5 tuorli

15 g diolio extravergine d'cliva

di sale

Tm‘ao JCDJ@LV@ A5

15 minuti preparazione
+ 20’ di riposo

%istemare la pala () mescolatrice nella
ciotola, inserire tutti gli ingredienti poi preme-
re il tasto @ Chop per 30 secondi fino ad
ottenere delle briciole. Rovesciare il compo-
sto su di un piano di lavoro e compattarlo.
Lavorare limpasto con le mani per 1 minu-
to. Awolgere la pasta con della pellicola e
lasciarla riposare per 20 minuti. Stendere
limpasto in una sfoglia sottile e tagliarla nel
formato preferito.

?&L%Jm fmm
Senza UWvVo

| V\grwﬂmﬁ

200 gdi farina 00

75 g difarina di grano duro

25 g diolio extravergine d'oliva
75 g diacqua

50 g dialbume

8g disae

T@Vw‘oo totale S

15 minuti preparazione
+ 20’ di riposo

%istemare la pala @ mescolatrice nella
ciotola, mettere tutti gli ingredienti elencati e
premere il tasto @Y Chop per 30 secondi
fino ad ottenere delle briciole. Rovesciare |l
composto su di un piano di lavoro e com-
pattarlo. Lavorare I'impasto con le mani per
1 minuto. Avwolgere la pasta con della pelli-
cola e lasciarla riposare per 20 minuti. Sten-
dere I'impasto in una sfoglia sottile e tagliarla
nel formato preferito.

?asfm wcrof Y&L fine

| V\grw? lent
250 g difarina 00
100 g dizucchero avelo
1560 g diburro freddo a pezzett
2 tuorli d'uovo
i semi di 1 bacca di vaniglia
la buccia grattugiata
di mezzo limone

29 di sale

Tm\ao JCDJC&LF@ 10

10 minuti preparazione

+ 20" di riposo

%’istemare le lame @5 nella ciotola, mette-
re la farina, lo zucchero a velo, il tuorlo d'uo-
VO, i semi della bacca di vaniglia, la buccia
grattugiata del limone, con il burro ben fred-
do e Il pizzico di sale. Premere il tasto @Y
Chop ad intermittenza 5 volte. Poi tenere
premuto il tasto per 10 secondi. Raccoglie-
re le briciole su di un piano e compattarle.
Awolgere la pasta con della pellicola e la-
sciarla riposare per 20 minuti.
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Ricette £i base

%,m wcrof Ya

Senza wova

| V\grwﬂwﬁ

225 g difarina 00
25 g difarina di mais fine (fioretto)
150 g diburro freddo a pezzetti
100 g dizucchero a velo
la buccia grattugiata di mezzo
limone e mezza arancia
29 di sale

Tawk\oo totale 35

15 minuti preparazione
+ 20" di riposo

%istemare le lame @) nella ciotola, mette-
re le farine con il burro, lo zucchero a velo,
le scorze degli agrumi grattugiate e il pizzico
di sale. Premere il tasto Chop ad inter-
mittenza 5 volte. Raccogliere le briciole su di
un piano e compattarle. Awolgere la pasta
con della pellicola e lasciare riposare per 20
minuti.

184

?m %JCYMM

lvxgrwﬂ@m

350 g difarina OO

50g  diburro fuso tiepido
1 uovo

29 di sale fino

75 ml diacqua

Tm\ao totale 35

15 minuti preparazione
+ 20" di riposo

%’istemare la pala (IY) mescolatrice nella
ciotola, mettere la farina con il burro, 'uovo
intero e il pizzico di sale. Premere il tasto Y
Chop per 10 secondi. Versare 'acqua e pre-
mere il tasto €Y Chop fino ad ottenere delle
grosse briciole. Raccogliere I'impasto su di
un piano e lavorarlo energicamente batten-
dolo sul tavolo (questa operazione serve per
far perdere elasticita alla pasta). Pennellare
limpasto con del burro fuso e coprirlo con
una pentola calda. In questo modo sara piu
facile stenderla con il matterello.

jP&L%JCJ Yat per crepes

| Mgwﬂwﬁ

125 g difarina 00

3 uova
300 ml dilatte
sale e pepe

Tem'oo tDJmfa 1D

10 minuti preparazione

%istemare le lame @ nella ciotola, ver-
sare la farina, le uova intere, un pizzico di
sale e pepe. Premere il tasto @ Chop per
5 secondi. Versare il latte, impostare
1 minuto, velocita di mescolamento @ 1.
Premere il tasto (@) Start-Pause.



Ricette 0?1 \owse

/}'V\ajomga

| V\grwﬂwﬁ

uovo intero

1 tuorlo

270 g diolio extravergine d'oliva leggero
oppure di semi di mais

1 cucchiaio di aceto di vino bianco
o il'succo di mezzo limone
1 pizzico di sale

‘ Tm\ao TD'MF@ b

6 minuti preparazione

%istemare le lame D nella ciotola,

versare tutti gli ingredienti e premere il tasto
& Chop per 40 second.
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Ricette £i base

Sabaalleorbe  Sabadpressendy Sabavosa

‘FY@%OL\@ e W@ e Ld)ﬂa@( |
\ Mgrwﬂwﬁ l vxgraﬁiwﬁ l v\grwﬁmﬁ

20g dianeto 7 filetti di acciughe sott'olio 250 g dimaionese
25g  diprezzemolo 40 g  dicapper sottaceto 80g diketchup
10g  dimaggiorana 50g diprezzemolo in foglie 1 cucchiaio di salsa worcestershire
1 cucchiaio di senape di Digione 120 g diolio extravergine d'cliva 2 cucchiai di cognac
2 cucchiai di succo di limone
40 ml di olio extravergine d'cliva
sale e pepe

T@Vw‘ao JCOJ@LE@ S Tm]ao JCDMF@ (al Tzvvufo ‘tD'mI(@ S

15 minuti preparazione 6 minuti preparazione 5 minuti preparazione

%’istemare le lame (G5 nella ciotola. Versa- %’istemare le lame (9 nella ciotola. Unire i %istemare le lame () nella ciotola, met-
re la senape con il succo dilimone, le erbet-  filetti di acciughe ben scolati dall'olio di con-  tere tutti gli ingredienti e premere il tasto @
te, I'olio, un pizzico di sale e una macinata  servazione, i capperi scolati ma non strizza- ~ Chop per 5 secondi. Tenere la salsa in fri-
generosa di pepe. Premere |l tasto@Chop ti, il prezzemolo e l'olio extravergine d'oliva.  gorifero.

per 10 secondi. Premere il tasto @ Chop per 15 secondi.
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Ricette 0?! \owse

Salsa verde

\Mgrwﬂmﬁ

100 g difoglie di prezzemolo lavate e
asciugate

6 filetti di acciughe sott'olio

1 piccolo spicchio d'aglio

1 cucchiaio di capperi sott'aceto

1 uovo sodo

1 di olio extravergine d'oliva

la mollica di 1 panino (50 g circa)

imbevuta con 2 cucchiai di aceto

di vino

1 pizzico di sale

80 g

Temlao totale IS

15 minuti preparazione

%istemare le lame (1) nella ciotola, inse-
rire la mollica del pane e premere il tasto
@ Chop per 5 secondi. Unire il resto degli
ingredienti, premere il tasto @ Chop per 15
secondi. Con la spatola in dotazione portare
il composto verso le lame. Versare I'olio, il
sale, premere il tasto @ Chop per 10 se-
condi.

Soffritto

| V\grwﬂwﬁ

1 cipolla dorata media

1 carota media

2 coste di sedano

2 cucchiai d'olio extravergine d'oliva
25 ml diacqua

Tm)oo Jcomga 2

10 minuti preparazione
10 minuti cottura

\ Lavare la verdura e tagliarla a pezzi gros-

solani. Sistemare le lame €5 nella ciotola
e mettere le verdure. Premere il tasto @)
Chop per 15 secondi.

/L Versare l'olio e 'acqua nella ciotola. Pre-
mere il tasto (&) Cottura, poi premere il tasto
© Start-Pause.

Taporads

| V\grwﬂwﬁ

125 g digrosse olive nere snocciolate

1560 g diolive verdi snocciolate

100 g difiletti di acciuga sott'olio

50g  dicapperi sott'aceto

30g difoglie di prezzemolo

1/2 bicchiere d'olio extravergine d'oliva
ilsucco di mezzo limone

pepe

Tm\oo JCDJ@J(a 20

20 minuti preparazione

\ Sgocciolare i capperi e asciugarli. Sgoc-
ciolare le acciughe e tamponarle con la carta
da cucina. Sistemare le lame (5 nella cioto-
la, mettere le olive, i capperi, le acciughe, il
prezzemolo e premere il tasto @ Chop per
15 secondi fino ad avere un composto non
troppo fine e abbastanza omogeneo. Ver-
sarlo in una ciotola, unire l'olio necessario
per ottenere una salsa densa.

/L Completare la tapenade con il succo
di limone e con una generosa macinata di
pepe e, a piacere, un pizzico d'aglio grat-
tugiato.
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ANTIPASTI

INDICE DELLE RICETTE

Arancini di riso con formaggio filante e acciughe . ................. ...

Blinis integralisalati. . . ...................
Bruschette con peperonata ...............
Crepes alle castagne con lardo di montagna.. .

Flan al parmigiano con zucca al balsamico . . .
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Pancakesalati .................. ... . ...
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Sformati gratinati alle melanzane e ricottadipecora. . .. ...............
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Cremadizuccaeamaretti.................
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Pappaalpomodoro. .....................
Vellutata di cavolfiore con uova di salmone. . .
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RISOTTI, GNOCCHI, PASTA FRESCA E RIPIENA

Risotto ai funghi trifolati . . . .

Risotto cacioe pepeconasparagi .................coiiiiiiii..

Risotto al gorgonzolaconpereecannella...........................

Risotto al pomodoro con pesto alla genoveseeburrata. . ..............

Risotto con crema di carciofi.

Risotto con salsiccia e radicchiodiTreviso. .. ............... ... ... ...

Risotto allo zafferano . .. ...

Risotto con erbette aromatiche, pisellinie acciughe. .. .......... ... ...

Risotto con gamberiecapesante. . .......... ... ... ...

Risotto con zucca e speck . . .

Gnocchi alla parigina ... ...

Gnocchettidipaneconspinaci. . ...

Gnocchi di polenta con gorgonzola, nociesedano. ...................

Gnocchi di ricotta e prezzemolo con crema allo scalogno. . .. ...........

Gnocchetti di semolino con sughetto alle telline. . ....................

Gnocchetti di zucca e amarettial burroesalvia. . .................. ...

Cannelloni ai broccoletti con salsa al pecorino . ......................

Lasagne con spinaci, brie e prosciutto cotto affumicato. . ..............

Lasagne filanti con rucola . . .

Lasagne veloci con robiola e pesto dizucchine. . ............ ... ... ...

Pasta al gratin con funghietaleggio ................... ... ... ... ...

Rigatoni gratinati. . ........

SECONDI E CONTORNI

Filetti di coniglio al finocchietto e olive taggiasche. . .. ................

Filetto di maiale con puré dimelerenette . . .........................

Hamburger a modo mio . . . .

Pollo al curry conrisoLong&Wild . . ................... ...

Pollo lesso al limone suinsalatadiverdure ..........................

Polpettine delicate al limone

48
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Polpettone dimanzoarrosto .................. ...
Spezzatino di agnello con crema di porri, pecorinoeuova. .. ...........
Spezzatino di vitello al pomodoroconpuré. . ........... . ...
Tortini di patate e prosciutto cotto affumicato. . . .................. ...
Baccalamantecato ............. .. .
Baccala piccante con cipolle rosse, patate e pomodoro . ...............
Capesante con carote allo zenzeroepancetta. . ......................
Involtini di spada all'arancia e scalogni. . .. ..........................
Molluschialvapore. ....... ... .
Pesce al vapore in zuppetta concrostini . ............. ... ... .......
Pesce spada con capperieolive................. ...
Polpoinumidoconpolenta.......... ... ... ... .. ..
Seppioline con i piselli e pomodorini con puré dipatate . ..............
Seppiolineinverde . ....... ...
Carote novelle allapannaenocemoscata. . .........................
Cavolini diBruxellesconspeck. . ............. .. ... . ... ... .
Cipollineinagrodolce. ....... .. ... ... ... . .
Crocchettedipatate . . ........ ...
Funghitrifolati. . ....... ... . .. .
Polenta. .. ... . ...
Peperonata . ......... ...
Pisellini con pomodoriniallapancetta..............................
Pure difavealfinocchietto .. ........ ... ... oo
Purédipatate ......... ... ...
Spinaci per contorno. . ... ...
Verdure estivestufate . . ......... ... ...

Zucchineallamenta ......... ... ... .. ...

DOLCI
Biscottial limone. ...... ... ... .. .
Blinisdolci .. ...
Budinoamarettiecacao. .............. i
Budino alla panna con marmellatadiarance.........................
Cheese cake alla confetturadifrutta . ..............................
Castagnacciolievitato. . ............. ... ..
Crostata integrale con mandorle, cannellae confettura . .. .............
Frolla alle uova sode con confettura. . . .............................
Pancakedolci. . ........... ..
Torta briséripienadimele. . .......... ... ... ...

Torta soffice conmelerenette ............. ... ... ....... ... ... ...,
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Tortini al cioccolatoecannella .. ........... . ... ... ... . 114

Tortiniallaricottaelimone. .............. ... ... ... . ... ... ... 115

CONFETTURE, GELATI, FRUTTA CANDITA, SCIROPPI, SUCCHI
BEVANDE CALDE, CREME E FRULLATI

Confetturadifruttafresca............. ... .. .. .. ... ... .. 118
Confetturadimelecotogne . ............... ... ... i 119
Marmellatadiarance. .. ............ ... . ... oL 120
Mostardadipere. ......... ... 121
Gelatoalcioccolato. . ....... ... . 122
Gelatoallacrema. . ..... ... .. 123
Gelatoallafrutta . ....... ... .. .. . . 123
Scorzed’aranciacandite . . ... 124
Sciroppo di melissa, semi di finocchio e liquirizia ..................... 125
Sciroppo disambuco. .. ... ... 125
Succodifrutta. .. ... 126
Succoaifruttidibosco . ....... ... .. 126
Succod'uvafragolaomoscato. .. ........... .. ... 128
Succo vitaminico. . ... 128
CaPPUCCINOD . . . o 129
Cappuccino cocktailconpanna .. ............. .. 130
Cioccolataconcacaoecannella. . ..................... .. ... ... 130
Cioccolatafondente . ... ... ... ... . ... 131
Vinbruléallepere . ... . . 131
Cremaallimone. . ... .. ... . . . . . . 132
Cremapasticcera. .. ... ... o 133
Salsaalcioccolato . ........ ... .. ... 134
Salsaallefragole . ... ... ... . . . .. 135
Aperitivo allarosaevinobianco. . .............. .. .. L 136
Bevanda alle mandorleeacquadirose ................. ... .. ....... 136
Frullato ai fruttidibosco. . ............ ... ... .. ... oL 136
Cocktail all’anguriaevodka . .............. ... i 138
Cocktail all'ananase cocco . . ................ i 138
Frullato alla pera, mieleenoci. . ................... ... .. ... 138
Frullato di melone cantalupoezenzero............................. 139
Frullato di banana, yogurtecannella. . ............................. 139
Frullato di melone biancoeananas .. .............................. 139
Frullatotropicale. .. ....... ... . . 140
Smoothie alla fragolaeyogurtgreco.................... ... ... ... 140
Smoothie effetto cheesecake. . . ............ ... ... 140



Smoothie alla menta congelatoallapanna. . ........................ 141

SALSE, SUGHI E PASTELLE

Pestoallagenovese. .. ...... ... . ... 144
Pestodirucola......... ... .. ... 144
Pestodisedanoemandorle .. ... ... ... . ... ... L. 145
Pesto eoliano, capperie pomodorini . ............. ... ... ... 145
Pesto di zucchineebasilico. . ............. ... ... . .. L 146
RagUdicarne. . ... 147
Salsadipomodoroacrudo. ........ .. ... ... i 148
Salsa di pomodoroebasilico .............. ... 149
Salsaremoulade ....... ... ... 150
Salsatartare. .......... ... 151
Sugo dipomodoroallamarinara . ................. . ... 152
Sugo di pomodoro al tonno e capperi................... 152
Sugoallaputtanesca. ............... .. 153
Sugo ai broccolettiepancetta .. .......... ... 153
Sugo ai peperoniegamberi. ... 154
Sugo agli scalogni, cipolle e cipollotti con porcinisecchi . .............. 155
Pastella alla birra chiara per verdure miste. . . ........................ 156
Pastelladolce. . ... ... ... .. ... 156
Pastelladifarinadiceci............... ... ... ... . .. L. 157
Pastella salata lievitata. . . ............. ... ... ... . .. L. 157
Pastella soffice conalbumi .. .......... .. ... oo 158

RICETTE PER BAMBINI

Brodovegetale ....... ... ... ... 162
Crema di finocchio con formaggino fondente. . ...................... 162
Cremadimelegoldeneriso.......... ... ... .. i 163
Cremadispinaciniericotta. . ......... ... ... ... 163
Crema di zucca, riso e parmigiano . .. ..........ouiiiiiiii 164
Crema di zucchine con omogeneizzatoalpesce. . .................... 164
Passato di verdura con crema al riso con omogeneizzato allacarne. . ... ... 165
Pappadibananeepere. ...... ... . . 165
Cremadipatateecrescenza. ..., 166
Cremadimanzoezucchine . .......... ... .. ... ... ... ... ..., 166
Crema di finocchio al parmigiano. .. ............... ... ........... 167
Minestrina diriso, carotaemerluzzo . ........ ... ... ... ... ... .. ..... 167
Pappa diperaebiscottini . ............ ... ... 168
Pappa al semolino con prosciuttocotto. . . ................... . ...... 168

Minestrinaverde convitello. . ............... ... ... . 169
Risottinoconcremadizucca . ........... ... ... .. 169
Cremadipatateal latteemerluzzo ................................ 170
CremadiCeCi. . ...t 170
Cremadisemolinoemele................... ... ... .. 171
Minestrina dilenticchie. .. ............ ... . ... 171
Minestrina di riso e prezzemoloinbrodo. . ....................... ... 172
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Budinoalcioccolato .. .......... .. 174
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