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Caldo de pollo

m

B Homoa vapaor combinado
® 1hora y 30 minutos
X 2litros

Menaje

Bandeja inox honda sin
perforar

Colador
https:/www.miele.es/product/5

cion-horno-
-dgg-2

001390/recip-co

vapor-sin-perforar

Descubre mas
recetas squi

tuchefmiglef@imislz es

Ingredientes

1 kg de huesos de pelle

1 cebolla morada picada

2 zanahorias picadas

2 ramas de apic cortadas en trozos grandes
2 ramitas de perejil

1 hoja de laure=l

2 lts (4 tazas) de agua

Preparacion
1. Mezclar tedos los ingredientes en un
recipiente hondc para vapor sin perforar.

2. Introducir en el homo de vapor y cocer al
vapor a 100°C durante 1 hora y 30 minutos.

3. Colar gl calde y desechar les sélidos. Dejar
enfriary refrigerar hasta que esté
comnpletamente frio, unas 6 horas.

4. Una vez frio, retirar la grasa de la superficie.
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Crema de calabara

W Hormo 3 vapor combinado
@ 40 minutos

> 4-8 persoras

Menaje
Bandaja inox sin perfonar
Raiat de cocing

Ingredientes

500 pr de calabaza pelada v = pepitas,
cortada en dados de 3 cm

200 g o bonisto cortado en dados de 3 om
I cebolla morada, linameante picedas

125 mi da caldo de polio

Saly pirmeanta

Para terminar,

Cuesa feta desmigado
Semillas de calabarm
Firmantén dulce o picanta

Preparacion
L. Codocar e calabara, & baniato y 1a cabolla en
Una bande@ inoe sin perforar

Z. Coceral vapor a 100°C durente 30 minatos.

3. Cuanoe termine 2l programa, hacar un pure
COn s erduras cocidas en onmbol de cocina
cuna batidora pnbo con el iquts que heye en
&l recipients y al caldo de polio. Triturar hasta
cbdener una mescla homoEsrsa

4. Saronar con saly pimienta al gasto. sjustar
&l aspesor de la 2opa con calda iquido
adicional i es necesanio,

5. Senviren lazoras calisnbes desmigar el
queso feta por encima, efiadir las semillas y
aspolvorear con el pimentdn

LA, COCTHA
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Tarta de puerros caramelizados

M Homoa vapor combinada
® 35 minutos

X5 personas

Menaje
Bandeja universal

Ingredientes

Parz la masa,

120 gr de harina integral

75 gr de harina todo uso

60 gr de parmesana rallado fino

%5 cucharadita de sal

125 g de mantequilla sin sal muy fria

60 ml de agua helada

Fara &l relleno,

180 gr de nata para cocinar

200 gr de queso gruyere rallado

3 cucharaditas de moastaza de Dijon

1 cucharadita de hojas de tomille, mas ramitas
para decarar

1 yema da huevo

zal v pimienta negra molida

2 puerros, recartados y caortados en rodajas de
lem

20 g de mantequilla sin sal, derretida

Preparacion

1. Poner las harinas, el parmesana y la zal en
un cuenco. Con un rallador, rallar la mantequilla
&n |z harina. Afadir el agua helada v mezclar
con la punta de los dedos hasta cbtener una
masa suave. Fefrigere durante 30 minutos o
hasta que esté firme.

2. Estirar la masa entre hojas de papel de
homo antiadherenta hasta obtenar un
rectangulo de 20 cmx 40 cm con un grosor de
4 milimetros. Colagquels en una bandeja de
hormo universal v retire la hoja superior de
papel de horno.

3. Precalentar el hormmo en coccian intensiva a
1807C.

4 Para el rellena, mezclar nata, el queso, la
mostaza, las hojas de tomilla, la vema de
huevo, la sal v la pimienta. Extender al rellena
zobre la masa dejando un barde de 4 cr.

LA COCINA
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Extender el relleno sobra la masa dejando un

borde de 4 cm.

Cubrir el rellena con las rodajas de puerro v
untar con mantequilla derretida. Daklar el
excesa de masa para formar un barde. Presione
firmemente los lados paa cemrar &l relleno.

Caologue la bandeja en el nivel 1 v hornae
durante 35 minutos o hasta gue la mazsa esté
crujiente v darada.

La COCIMNA
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Coliflor asada con pesto de tomate

W Horos vapor combinada
@ 45 minutos
X a porcicnas

Menaje

Robot da cocina o batidora de
mano

Bandeja universal Perfact
Clzan

Ingredientes

Pesto de tomata,

200 g de tomates secos escurridos

150 g de pifones tostados

1 diente de ajo, machacado

1 cucharadita de zumo de liman

80 ml de aceite de cliva virgen extra, o mas =i
835 NECESario

Escarnas de sal v pimienta, al gusto

Califlor al horna,

1 coliflor, aproximadamente 1 kg

60 ml da aceite de cliva

2 cucharadas de mezcla de especias Raz e
hanowt

Escamas de =al, al gusto

Preparacion

Pesto de tomate

Poner los tomates secos, los pifcones, el ajo, el
zume de limén v el aceite en un robot d= cocins
y triturar hasta abtenar una mezcla casi
homogérea. Sazone al gusto. Afada mas aceite

Si BE Necasano.

Califlzr al horre
Retire las hojas exteriores grandes de la coliflor
v recorte la base para que la coliflor quede

plana.

Colecar la coliflor en una bardeja u
Rocie con el aceite d= clva v espohoree las
=specias v la zal scbre la coliflor.

Caoloque la bandeja en el hormo a wapor
combirado en el nivel 2 v seleccione el modo
Combi con Aire caliente Plus a 2007 C + 6054
de humedad. Homes durant= 45 mimnutos, o
hasta gue asté lo suficientementz blanda come

para pinchara con un cuchilla

Sirva la coliflor cen el peste de tomate.

LA COCIMA
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ﬁnquia de calabaza con salsa de queso

W Horo s vapor combinada
30 minutos

) | porcicnes

Menaje
Bandeja perforada

Sartén grande
Rayador
Cazo

Ingredientes

Para la masa de rfioquis,

250 gr de Puré de calabaza

60 gr de patata deshidratada en copos
1 cucharadita de levadura quimica

1 Huevo

120 gr de harina

100 gr de queso San Simon da Costa | rallado
fino

Ralladura de nuez maoscada

Sal

Fimianta

Parz la salza,

250 ml de vogur natural

200 g de mascarpone

100 gr de gorgonzala

1 diente de ajo | finamente picado

120 ml Pedro Ximénez

Para emplatar,
Hojas de nicula
Mueces tostadas

Preparacion

1 Para la masa de fioguis, pelary cortar la

calabaza en dados de 1xlom.

2. Hervir la calabaza en agua con =al por 20

minutos, o cocerla 15 minutos en un homo a

vapor a 1007

3. Escurrir bien, para gue luego al pisarlo no nos

suahe mucha agua. Una ver pisado, reservar.

4. Hacer una corona con 100 g de harina v la

cucharadita de levadura quimica v por el exterior

hacer atra corena con la patata deshidratada

5. Colecar en el centro el pure de calabaza, el

huevo batido, el guess rallade v la muez

moscada, sal v pimienta

6. Mezclar todo bion hasta tercr uma masa

homeogénea, pera sin trabajar demasiada. Dejar
E b ] ]

reposar 10 minutes en la nevera

LA COCIMNA
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¥.Hacer balas de unos 100 g v estirar en farma
de peguefics chorzos de 1 em de grosaor
utilizando |a harina restante para que no se nos
pegue a la mesa. [Debermaos incorparar la
mimima cantidad de harina para gue no se quade
muy pesados los Roquis)

8. Cortar los chorizos en fioguis deunos 2 cm.

9. Cocer los foguis en abundante apua
hirviendo con un punto de sal 1-2 minutos hasta
observar gue &l fiogui flota escurrir v colocar an
dentro de la salsa reservada, o cocerlo al vapar
an una bandeja perforada por 1 minuto.

Farz la salsa:

1 Colocar &l FX en una sartén y llevar a
abullicidn para que pierda un poco el alcohol.

2. Agregar el yogurt, el mascarpone v volver a
llevar a ebullicidn.

3. Incorparar &l gorgonzolz, el ajo v reducir unos
G minutos hasta que observemos Que empieza
a BEpESar

4. Aradir los Aioquis cocidos v cocinar 1 minuto
mas.

5. Bervir con unas hojas de nicula v las nueces
tostadas troceadas.

La COCINA
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Curry de setas con arroz pilaf

W Horoa vapor combinada
® 30 minutes

Xs porciones

Menaje
Bandeja ircx sin perforar

Bandeja Gourmet

Ingredientes

500 g de setas variadas

2 dientes de ajo

5 cmode jengibre

1 cebolla

¥=-1 guindilla roja fresca

EOC g de tomates mixtos maduros
1 cucharada de crema de cacahuste
1 cucharadita de carcuma

2 hojas de lima kaffir

1 tallo de citronela

1 cucharada de pasta de curry

1 lata de 400 ml de leche de coca
Aceite de aoliva

400 g de arroz basmati
2 limas
1 manoja de cilantro fresco

Preparacion

1. Limpiar las setas y trocearas en trozos
medianos. Rallar el ajo v el jengibre. Picar la
cebolla y los tomates en trozos pegueiios.

2. Poner &l arroz en una bandeja inox sin
perforar con 600 ml de agua v una pizca de sal.
Coacinar con programas automaticos = Arroe
largo = Aroz basmati

3. Calentar la bandeja Gourmet con dos
cucharadas de aceite an el nivel 7, afadir el ajo
v &l jengibre, luego la cebolla y pocharla hasta
gue este transparente. Subir el fuego al 9,
anadir las setas v el tomate troceada, la
curcuma v el curry, remover. Terminar con el
resto de los ingredientes. Bajar el fuegoa B v
cocinar por 10 minutos.

4. Servir enun plato hondo el curry,
espolvorear con cilantro picado v un gajo de
lima. Servir al arroz basmati en atro cuenco.

La COCIMA
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Lubina con esparragos verdes a baja temperatura

W Horo s vapor combinada

22 minutos

X5 personas

Menaje
Bolsa de vacio grande x 2

Cazo

Ingredientes

& lomos de lubina | 100 gr ofu
4 dientes de ajo

160 ml de aceite de aliva

1 paguetes de esparragos trigueros finos
Sal en escamas

1 liman

Preparacion
L. Retirar las espiras del pescade v atemperar
fuera dal frigorfice al mercs 2 horas antes de

COCInar,

2. Laminar los ajos v cobocarlos en un cazo junto
al aceite de oliva, Cocinar a nivel 4 de la
indu ceidn hasta que se doren kes ajos. Retirar del
fuego v dejar los ajos dentro. Una wvez que enfrie,

retirar las laminas v picarlas, reservar

Colocar los esparragos en una balsa prande de
vacio, reciar con aceite de oliva, sellar en nivel 3
Caolecar en la rejilla del haormo enoel nvel 2 enla
furcion Cocoien Sous vide a 20 7 C por 10
minutes.

4. Colocar el pescade en la bolsa de vacio =in

-
-

28 encimen ursE 500rs oinoE, anadir el

4]

acaite de ajo frio. Envasar en el nivel 2 de vaciado
v 3 de sellade. Colacar en la rejilla del homo en
nivel 2 en la funcien Coccion Sous vide a G0 °

0

por 12 minutos. Agrovechar para calentar los
szpdrragos v anadiles al mismo tiempo

5. Emplatar los esparragos debajo, 2l pescado
porencima, poneruna cucharada de el ajo yrallar
limen por encima, terminar con unas cscamas de
zal.

LA COCINA
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Pescado blanco al vapor

W Hormos vapor combinada Ingredientes

® 15 minutos 1 cebolleta

1 kg de pescada blanco entera

Sal en escamas

20 g de jengibre fresco, pelado y cartado en
trozos del tamano de una cerilla

60 ml de aceite de oliva extra virgen
cucharaditas de aceite de sasamo

Xa personas

Menaje

Bandsja inax sin perforar
Cazo cucharada de mirim

cucharadas de salsa de saoja ligera
cucharadita de azdcar

cucharadas de semillas de sézamo

I el I e

Preparacion

1. Cartarelverde de cebolleta en aros. La parte
blanca enjuliana muy fina. Caortar tambien el
jengibre pelado.

Colocarle en una  fuente apta para

termperaturas de 100 C o sobre la bandeja

inox sin perforar.

3. Colocar en los cortes el blanco de la
cebolleta v jengibre, &l sabrante esparcido
por encima.

4. Salpimentar el pescado y cocinarlo 2 100 ©
C vapor par 15 minutos.

5. Mezclar en un cazo los aceites, afadir la
zalsa de soja, mirim v el azdcar previamente
mezelado.

[

6. Verterlo con cuidado encima del pescado,
szpolvarear con el verde de cebolleta v las

semillas de sésamao.

LA COCINA
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Roast beef con verduras

W Homo s vapor combinada
20 minutos aprox x kg

X5 pErsonas

Menaje
Bandsja universa
Rajilla del harno

Ingredientes

1 kg de lomo alto o solomillo de ternera
Sal

Fimienta

Especias al gusto

Y4 coliflor

1 Cebolla marada

2 Zanaharias

Aceite de oliva virgen extra

Preparacion

1. Precalentar el harno en Coccion combinada
Bdveda v Solara a 200 ° C con 40 3% de
humedad.

2. Atermperar fuera del frigorifica la carme 1
hora antes de cocinar.

3. Mezclar todas las especias en un plato,
aceitar la carne y empanar con las especias.

4. Pelar las verduras v cortarlas del mismo
tamanio. Colocarlas en la bandeja universal,
condimentar v rociar con aceite.

5. Calocar la carne sobre la rejilla del homa en
el nivel 2 y la bandeja de verduras en el nivel
1.

6. Caolocar la sonda térmica inaldmbrica en el
centra de la carne v que quede a 45 grados
posicionada. Indicar la temperatura interna
de la carne.

*  Muy poco hecha: 49° C

# Pocohecha: 52°C
#  Alpunto: 24 °C

*  Purnto mas: 602 C

* Muyhacha: V1= C
L

7. Retirar la carme y dejar reposar envoeelto en
papel albal por & minutos antes de cortar.

LA COCINA
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Pan de platano y chips de chocolate

W Hoos vapor combinada
45 minutos

X5 PErSONas

Menaje

Maolde rectangular para hormo

Bl

Ingredientes

3 platanos maduros

2 huevos L

1 cucharadita levadura Roval o polvo para
hormear

200 g Harina integral el cereal que guieras,
pero integral {espelta, triga...)

1 pizca nuez moscada

3 cucharadas de aceite de cliva virgen extra-
1/Z taza frutos secos {nueces, anacardos,
pifiones, almendras...}

100 gr de chocolate 70 %4
Preparacion

1. Precalentamos el homo a2 200 @ C en la
funcion Reposteriz especial.

2. Pelamos los platanos y los aplastamos con un
ternedor hasta hacerlos purs.

3. Anfadimos en un bal los plétanos machacados
v los huevos bien batidos, el aceite, la levadura,
la pizguita de nuezr moscada [que le dard un
taque) v la harina integral. Removemos hasta
conseguir  una consistencia  de  masa
consistente.

4. Aradimos los frutos secos y el chocolate
troceados antes de terminar de mezclar.
También es posible ponerle unas lonchas de
platano por encima de la masa para que el
resultado guede mas atractivo.

5. Engrasamos el molde de homa, afadimos la
masa ¥ ko metemos 8 180 ° C al horno durante
45 minutos.

6. Retirar del hemo v dejar enfriar a temperatura
ambiente.

LA COCIMNA
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Cookies americanas

W Horos vapor combinada
® 12 minutos
X 30 gallatas

Menaje
Bandeja univerza
Batidora eléctrica

Ingredientes

225 gr de mantequilla pomada

175 gr de azucar blanco

175 gr de azdcar moreno

2 huevos L - a temperatura ambiente

1 cucharadita de extracto de wvainilla

400 gr de harina tada usao

1 cucharadita de =a

Z 1/2 cucharadita de bicarbanata de sodio
300 gr de chocolats negro — traceada

Preparacion

1.En el bal de la batidora, batir con el accesario
de la pala, el azucar v la mantequilla hasta que
la mezcla esté mas palida y aireada. Febana las
paredas del bol.

2. Anade los huevos y el extracto de wainilla
batir hasta gue esten incorporados.

3. Anadir la harina, el bicarbonato de sadioy la
zal, v mezcla con la ayuda de una espatuls.

4. Anade el chocolate troceado y vuehe a
mezclar con la espatula.

5. Haz balas del tamarioc de una pelota de golf.
Caolocarlas en la bandeja universal, con 2 dedos
de distancia una de otra. Enfriar 30 minutos en
el frigarifico.

6. Precalienta el hormo a 170 ° C en la funcion
Bdveda y solera. Hormea por 12 minutos. Deja
gue las galletas se enfrien en la bandejz,
continuaran haciendose un poco.

7. Dé&jalas enfriar v guardalas en un recipiente
harmatico.

La COCINA
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Tarta de zanahoria

W Homo s vapor combinada

® 45 minutos
X 810 porciones

Menaje
Bandaja universa
Batidora eléctrica

Ingredientes

250 gr de zanahoria rallada

150 gr de zumo de naranja

120 gr de azdcar moreno

70 gr de mantequilla sin sal

70 gr de amicar blancao

2 hupvos L

375 gr de harina todo usa

1 cucharadita de levadura en pelvo o polva de
hemear

¥z cucharadita de bicarbonato sodico

1 cucharadita de especias mixtas {Jengibre en
polvo, nuez moscada, canela malida)

90 g de nueces picadas

(Glaseado de quesa crema,

250 gr de queso crema, a temperatura
amoients

100 gr de mantequilla pomada

2 cucharaditas de esencia de vainilla
250 gr de azdcar glas

Preparacion

1. Precaliente el harno en Reposteria especial a
1ac~C,

2. Engrasar y forra un molde desmortable de

20 cm.

3. En una batidora, mezclar la zanzhoria, el
zurno de namanja y el azdcar moreno. Triturar
hasta abtener un puré homogéner.

4. En el bol de una batidora eléctrica con el
accesoria de pala, mezclar la mantequilla v e
azucar glas hasta obtener una crema ligera v
ESpONjosa.

5. Afadir los huevos, de uno en una, batiendo
bien entre cada adician. & cantinuacion, afadir
el puré de zanahora y mezclar bien.

6. Incorporar la harina, |la levadura en polvo, el
bicarbonato sodica, las especias y las nueces
hasta que estan

completamente mezclados.

LA COCINA
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7. Yierta la masa en el malde. Homear en &l
nivel 2 durante 45-50 minutos, o hasta gue al
pinchar conun palille éste zalga limpia. Dejar
enfriar antes de glasear.

Glaseado da guesa crema,

1. En el bal de una batidora eléctrica, batir la
mantequilla v el queso crema hasta que
adquieran un calor palido. Anadir el azdicar glas,
la esencia de vainilla y batir hasta integrar.

LA COCINA
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Castanas asadas

M Homoas por combinada Ingredientes
20 minutos 00 gr de castanas frescas
Agua

Xa porciones

Menaje Preparacion

1. Precaliente el harno en Aire Caliente Plus a

lao=C.

Bandeja universa

Caladar

Trapo de cocina 2. Lavar las castanias dentro de un colador
debajo del grifa, escurrir.

3. Conun cuchillo muy afilada, hacer un
peguena corte en la piel de las castanas.

4. Colocar las castafias en una bandeja
universal, sin que se superpongan, colocarlas
en el nivel 2 del hamo.

5. Cerrar la puerta y darle un togque de vapor.
6. Harnear por 15-20 minutos.

7. Rapidaments envolveras enun trapa de
cocina, pelarlas v comerlas en caliente.

LA COCIMA
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Magdalenas de lemon curd

W Horoa vapor combinadao
® 45 minutos + 5 horas
X 12 porcionss

Menaje
Bandsja Airfry

Molde de magdalenas

Ingredientes

Limon confitada,

100 g de azucar glas

100 mil de agua

1 cucharadita de zumo de limen, extra
1 liman en rodajas finas

Cuajada de limaén,

3 huevos

5 yemas de husvo

250 g de amicar

250 ml de zumc de liman

220 g de manteguilla derretida v fria

Magdalenas,

110 g de mantequilla sin zal
160 g de amicar en polvo

2 huevos

1 liman pelade

1 cucharada de zumao de liman
180 g de harina

120 ml de leche

Crema de liman,

250 g de manteqguilla sin sal

200 ml de leche condensada

2 cucharaditas de zumo de iman

Crema de merengue suiza

170 g de claras de husvo (zproximadamente &
huevos)

340 g de amicar

G800 g de mantequilla, cortada en dadaos, &
ternperatura am bients

Preparacion

1. Para el liman canfitado, poner en un cazo
pequerna a fuego fuerte, nivel de induccidn 2, &l
azucar, el apua v el zumao de limon, dejar hardr
hasta que el azdcar sa haya disuelta.

2. 3umerja las rodajas de liman en el jarabe de

azucar ¥ coldguelas en una bandeja de horno
perforada y forrada con papel.

LA COCINA
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3. Deshidratar en el cajon de calentamiento a
BE™C aproximadaments durante 4 horas o

hasta que esten cryjientes.
Cuajada de limon,

1 En un bol de cristal, bata los huevos, las
yvemas y el azicar hasta que la mezcla este
palida. Afiada el zumo de limén v, a
continuacion, la mantequilla v bata hasta
obtener una mezcla hamogénea.

2. Cubrir con film transparente & introducir en
al harmo de vapor sobre una rejilla. Cocer al
vapara (o C durante 45 minutos.

3. 3acar la cuajada del homo de vapar v batir
enérgicaments hasta gue quede suave v de
color uniforme. Pasela por un colador y viertala
an un cuenca limpio. Cubrir la superficie con un
trozo de film transparente y refrigerar duranie al
menos 2 horas, o hasta que cusje.

Magdalenas,

1 En el bal da una batidora eléctrica con al
accesorio de pala, mezclar la mantequilla v &
azucar a velocidad media hasta gue la mezcla
este palida y esponjosa.

2. Anadir los huevos de uno en uno batienda
bien entre cada adician. Afada la ralladura de
limon v el zuma.

3. Reduzca la velocidad & incorpore
suavemnente la harina v la leche hasta gue esten
bien mezcladas. Caon una cuchara, vierta la
mezcla en maldes para magdalenas forrados
con papel, llenandolos hasta las tres cuartas
partes.

4. Cocer al vapor a 100°C durante 30 minutos
o hasta que estén bien cocidos.

5. Zacar las magdalenas del meolde mientras
esten calientes y dejar enfriar sobre una rejilla.

LA COCINA
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Crema de liman,

1 En una batidara eléctrica con el accezorio de
pala, batir la mantequilla v la leche candensada
hasta que guede ligera y esponjosa. Afada el
zuma de liman.

Crema de merengue suiza,

1 Mezclar las claras de hueva y el azdcar en el
bol de una batidora independienta. Intraducir
en el horna de vapor sobre una rejilla v cocer al
vapar a B5*C durante 20 minutos,

2. Pasar el bal a la batidara. Utilizando e
accesoria batidor, batir hasta gue se formen
picos firmes, apraximadamente 5-7 minutos.

3. Cambiar al accesaria de pala y afadir
graduzlmente la mitad de la mantequilla,
mezclando a velocidad baja hasta que &l
merengue se haya emulsionado
completamente con la mantequilla.

4. Arada el resto de la manteguillza v aumenta
lentamente la velocidad hasta alcanzaruna
velocidad media-alta.

5. Seguir batiendo hasta que la mezcla
empiece a parecer ligera v esponjosa. Parar,
raspar el bol ¥ reducir a velocidad baja. Afada
&l aroma si lo desea v siga batiendo a velocidad
baja durante 45 segundos, v luego a velocidad
media-alta durante 45 segundos mas para
miezclar.

LA COCIMNA
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