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Recetas

Receta: Bizcochuelo (Mezclador) 
Ingredientes:

• 3 huevos                          • 150g de mantequilla          • 150 g de azúcar glasé
• 150g de harina                 • 3g de polvos de hornear

Masa de pie (Mezclador) 
Ingredientes:

Recetas: Masa de pan (gancho) 
Ingredientes:

• 500g de harina                    • 50g de aceite de oliva      • 1 cucharadita de sal
• 1 cucharadita de azúcar      • 7g de levadura                 • 260ml de agua tibia

• Para evitar salpicaduras, siempre aumente la velocidad de forma gradual.
• Batidor: Antes de batir claras de huevo o crema, asegúrese de que el recipiente y el 

batidor estén secos y libres de grasa.
• Amasar: Use el gancho para amasar para preparar masas de pan y pizza. Necesita 

ajustar lacantidad de líquido para formar la masa de acuerdo a la humedad y 
temperatura.

• Si desea Volver a amasar la masa con su robot, empuje la masa hacia la parte inferior 
del recipiente para evitar que se enrede en el accesorio. Asegúrese de hacer esto 
dentro de la velocidad recomendada.

1. Agregue todos los ingredientes secos al recipiente y gire la perilla a la velocidad 1.
2. Vierta el agua y luego el aceite.
3. Cambie a lavelocidad 2 y continúe amasandohasta que se forme una bola suave de 

masa.
4. Engrase el recipiente con aceite vegetal.
5. Coloque la bola de masa en este recipiente y cúbralo con una película de plástico.
6. Deje que suba durante 1 hora, hasta que doble su tamaño.
7. Saque el aire de la masa.
8. Amase hasta darle forma de cilindro y colóquelo en un molde para pan
9. Cúbralo y déjelo subir en el molde durante una hora:
10. Hornee a 180°C durante 40 minutos.

1. Corte la mantequilla en cubos de 2 cm
2. Coloque los cubos y el azúcar en el recipiente y mézclelos a velocidad 1
3. Aumente la velocidad gradualmente de 1 a 4
4. Agregue los huevos uno por uno y continúe con la velocidad 4 hasta que obtenga 

consistencia.
5. Agregue polvos de hornear y la harina a la mezcla y mezcle con velocidad 4 hasta 

que todos los ingredientes estén bien incorporados.
6. Coloque la masa en un molde de aluminio de 30 cm de largo.
7. Colóquelo en la parte central del horno.
8. Hornee durante 30-40 minutos a 180°C de temperatura.

• 340g de harina para todo propósito más algo extra para amasar 
• 227g de mantequilla fría sin sal, corte en cubos de 2 cm
• 1 cucharadita de sal         • 1 cucharadita de azúcar      • 6 a 8 cucharadas de agua fría

1.  Agregue todos los ingredientes al recipiente y gire la perilla a la velocidad.
2. Agregue la mantequilla fría en los ingredientes secos y aumente gradualmente la 

velocidad de 1 a 3.
3. Agregue 1 cucharada de agua helada la vez a la mezcla hasta que se forme una masa 

desmenuzable.  Si la masa no se mantiene firme, agregue algo más de agua y mezcle 
por más tiempo. No agregue demasiada agua: De lo contrario, endurecerá la corteza.

4. Dele a la masa la figura que usted desea y envuélvala en plástico.
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Licuadora

NOTA

1.5L

20 veces

600g

900ml

5. Métala al refrigerador durante al menos 1 hora por hasta 2 días.
6. Deje reposar la masa a temperatura ambiente durante algunos minutos antes de 

amasar y hornear.
7. Hornee durante 25-30 minutos a 180°C de temperatura.

Recetas: Merengue (batidor) Ingredientes:
• 4 claras de huevos    • 1 taza (200 gramos) de azúcar superfina
1.  Agregue todos los ingredientes al recipiente y gire la perilla a la velocidad.
2. Agregue la mantequilla fría en los ingredientes secos y aumente gradualmente la 

velocidad de 1 a 3.
3. Agregue 1 cucharada de agua helada la vez a la mezcla hasta que se forme una masa 

desmenuzable.  Si la masa no se mantiene firme, agregue algo más de agua y mezcle 
por más tiempo. No agregue demasiada agua: De lo contrario, endurecerá la corteza.

4. Dele a la masa la figura que usted desea y envuélvala en plástico.
5. Métala al refrigerador durante al menos 1 hora por hasta 2 días.
6. Deje reposar la masa a temperatura ambiente durante algunos minutos antes de 

amasar y hornear.
7. Hornee durante 25-30 minutos a 180°C de temperatura.

• Nunca abra la tapa para introducir la mano o cualquier objeto en la jarra mientras la 
licuadora esté en funcionamiento.

• Monte siempre la junta de sellado en el soporte de las cuchillas antes de fijar el 
soporte a lajarra de la licuadora.

• Para añadir ingredientes líquidos durante la mezcla, viértalos en lajarra de la licuadora 
a través del orificio de alimentación retirando el vaso medidor.

• Corte los ingredientes en trozos pequeños antes de procesarlos.
• Si desea preparar una gran cantidad, procese pequeños lotes de ingredientes en lugar 

de una gran cantidad a la vez.
• Ponga los ingredientes en lajarrade la batidora dentrode la indicaciónde nivel máximo.
• Para obtener el mejor resultado al mezclar purés espesos, llene lajarra de la licuadora 

hasta la mitad y procese los ingredientes en tandas separadas.

• 600g de zanahoria, cortada en dados (2*2*2cm ); 900mL de agua.
• Licuar a velocidad alta durante 1min, pasar por tamiz/colador de 2,0mm.

Comida (Máx)
Tiempo 
(Máx)

Velocid 
ad
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Moler carne

Preparación desalchichas

NOTA

Moledora de carne

7

NOTA

2kg 3min

La moledora de carne está diseñada para moler carne cruda o cocida.
Cuando la carne se atasque en la tolva, siga los pasos que se indican a continuación 
para restablecerla:
• Apague y desenchufe el dispositivo.
• Separe el conjunto de la tolva.
• Despeje la obstrucción.
• Vuelca a armar.
• Conecte el enchufe a la red eléctrica y vuelva a seleccionar la velocidad deseada.

Limpie a fondo las piezas que entran en contacto con los alimentos antes de utilizar el 
aparato por primera vez.

Limpie a fondo las piezas que entran en contacto con los alimentos antes de utilizar el 
aparato por primera vez.

• Nunca triture huesos, frutos secos u otros objetos duros.
• Nunca use carne congelada. Descongele la carne antes de molerla.
• No sobrecargue el aparato introduciendo demasiada carne en el tubo de alimentación.
• Puede seleccionar la criba de picado adecuada para la textura de la carne picada que 

prefiera. También puede moler más de una vez para obtener una textura más fina.
• Retire los huesos, cartílagos y tendones de la carne en la medida de lo posible.

• Asegúrese de que los salientes del espaciador para salchichas se alinean con las 
muescas del cuerpo de la moledora.

• No obstruya las ranuras de salida de aire del cuerno de la salchicha.
• No haga las salchichas demasiado gruesas por si la piel de la misma se estira 

demasiado.
• Mantenga la piel de la salchicha húmeda para evitar que se pegue al cuerno de la 

misma.

Ingredientes:
• 4,500g de carne picada de cerdo                               • 5 cucharadas de sal
• 1 cucharada de pimienta blanca molida                      • 2 cucharadas de salvia en polvo
• 1 cucharadita de jengibre                                             • 1 cucharada de nuez moscada
• 1 Cucharada de tomillo                                                 • 470mL de agua
• 1 Cucharada de pimiento rojo picante Instrucciones:
1. Moler la carne con el disco grueso.
2. Mezcle bien la carne molida y los demás ingredientes.
3. Sigas las instrucciones de arriba para preparar sus propias salchichas.

Comida (Máx)
Tiempo 
(Máx)

Velocid 
ad
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Preparar kebbe
Limpie a fondo las piezas que entran en contacto con los alimentos antes de utilizar el 
aparato por primera vez.
• Asegúrese de que los salientes del espaciador para kebbe se alinean con las muescas 

del cuerpo de la moledora.

Rinde: 5-8 porciones Ingredientes:
• Revestimiento exterior
• 500 g de cordero o carnero sin grasa, cortado en tiras
• 500 g de trigo bulgur, lavado y escurrido
• 1 cebolla pequeña
• Relleno
• 400 g de cordero cortado en tiras
• 15 ml de aceite
• 2 cebollas medianas, picadas finamente
• 5-10 ml de pimienta de Jamaica molida
• 15 ml  de harina común
• Sal y pimienta

Instrucciones:
• Revestimiento exterior
1 ) Muela la carne, el trigo y la cebolla con el disco picador.
2) Mezcle bien los ingredientes picados y, a continuación, vuelva a moler la mezcla dos 

veces.
3) Utilice la máquina para hacer kebbe para dar forma de revestimiento a la mezcla.
• Relleno
1 ) Muela la carne con el disco para moler.
2) Fría las cebollas hasta que se doren.
3) Añada la carne molida y los demás ingredientes y deje cocer durante 1-2 minutos.
• Cocción
1 ) Introduzca un poco de relleno en el revestimiento exterior y, a continuación, 

pellizque ambos extremos para sellarla.
2) Caliente el aceite para freír (190°C).
3) Fría los kebbe durante 3-4 minutos, o hasta que se doren.



MANTENIMIENTO Y LIMPIEZA
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Metal

Plástico

Antes de limpiar el aparato, desenchúfelo. Consulte la tabla para obtener información 
sobre la limpieza de las piezas con agua, lavavajillas y/o un paño húmedo.
Asegúrese de que los filos de las cuchillas y los discos no entren en contacto con 
objetos duros. Esto podría hacer que las cuchillas pierdan filo.
Los bordes cortantes están afilados. Tenga cuidado al limpiar los discos y las cuchillas 
del robot de cocina o la licuadora.
1. Limpie la unidad motora con un paño húmedo.
2. Limpie las demás piezas con agua caliente (<60°C) y un poco de detergente líquido 

o en el lavavajillas.
3. Guarde el aparato y los accesorios en un lugar seco después de limpiarlos.



24










