


Tabla de equivalencias de temperaturas/termostatos

Termostato 1 30 °C
86 °F
Termostato 2 60 °C
140 °F
Termostato 3 90 °C
194 °F
Termostato 4 120 °C
248 °F
Termostato 5 150 °C
302 °F
Termostato 6 180 °C
356 °F
Termostato 7 200 °C
392 °F
Termostato 8 240 °C
464 °F
Termostato 9 270 °C
518 °F

Truco: Si quiere obtener la equivalencia de un termostato en grados Celsius, multiplique
su numero por tres.

Tabla de equivalencias de velocidades

o ;

4 velocidades 700W 7 velocidades 1000W

o o

Velocidad 1 Velocidad 1
Velocidad 2 Velocidad 2-3
Velocidad 3 Velocidad 4
Velocidad 4 Velocidad 5-6-7
Pulse Pulse

Lista de abreviaturas

c.C. Cucharadita de café

C.Ss. Cucharada sopera



*Masa de crepes

*Masa de profiteroles
¢"Scones" (panecillos dulces)
*Masa quebrada

*Masa arenosa

*Pan blanco

*Pan de cereales

Momentos excepcionales h

eBizcocho de chocolate
eBizcocho de limén
eBizcocho marmol

eTarta de limén y merengue
*Merengues

¢"Clafoutis" de frutas

I\

Aperitivos

eBufiuelos

¢"Fougasse"

eMayonesa

#Vasitos de tomate y albahaca
eMagdalenas de verduras
eBizcocho salado

I\

Instantes salados

¢"Quiche lorraine"

¢"Coleslaw" (ensalada americana de col)
eRelleno

¢"Quiche" primavera

ePastel de pollo

*Masa de pizza

ePizza reina }




Ingredientes

4 huevos
50 cl de leche
60 g de azucar
40 g de mantequilla
% vaina de vainilla
180 g de harina

R

Masa de

crepes
o

¢Cudl es la mejor forma de
pasar una noche perfecta en
familia o con amigos? iCelebrar
una fiesta de crepes! Dulces,
saladas o las dos, icomo usted

prefiera! ”

Cantidad: 4/6 personas
Preparacion: 5 minutos

Coccion: 5 minutos

Dificultad: Yy

Accesorios: @
)

Preparacion

1- Vierta en el bol de la batidora los huevos, la leche, el azicar, la mantequilla y
las semillas de vainilla extraidas de la vaina*. Mezcle a velocidad 2 durante 30
segundos.

2- Mientras la batidora sigue en marcha, agregue poco a poco la harina a través
del orificio de la tapa hasta obtener una masa homogénea.

3~ Deje reposar la masa en un lugar frio durante 1 hora como minimo.

4~ Unte con mantequilla una sartén para hacer crepes. Cocine las crepes de una
en una teniendo cuidado con la coccion.

5= iYa est3, listo! iQue aproveche!

*Para extraer las semillas de una vaina de vainilla, coja un buen cuchillo y cortela
en dos a lo largo. Separe los dos trozos y raspe el interior de la vaina de vainilla con
la ayuda del filo del cuchillo.

Jizzo iQue aproveche!



Ingredientes

170 ml de agua
130 g de mantequilla
1 pizca de sal
200 g de harina
170 ml de leche

R

Masa de

profiteroles
»

Lo dificil no es prepararlos, isino
conseguir dejar de comerlos!
iEstos "chouquettes" caseros
recubiertos de perlas de azicar
son una idea perfecta para la

merienda! ”

Cantidad: 40 pastelitos
Preparacion: 30 minutos

Coccién: 25 minutos

Dificultad: Y%

Accesorios: C
\
II

Preparacion

1- Ponga agua en una olla con la mantequilla y la sal, y lleve todo a ebullicidn.
Luego afiada la harina y remueva con energia con la ayuda de una espatula de
madera. Deseque* la masa durante 2 minutos a fuego lento y después pasela al
bol de acero inoxidable del Wizzo.

2- Instale la amasadora y mezcle la preparacion a velocidad 1 durante 5 minutos.
Incorpore los huevos uno a uno, pero ahora mezclando a velocidad 3. Reserve esta
preparacion en un recipiente.

3~ Cree pastelitos del tamafio de una nuez con dos cucharas o con una manga
pastelera y decdrelos con perlas de azlcar.

4~ Precaliente el horno a 180 °C e introduzca los pastelitos durante 25 minutos
en una bandeja recubierta con papel de hornear.

*Desecar una masa significa calentarla a fuego lento para eliminar el agua o la
humedad sobrantes. Para conseguirlo, remuévala con energia con una espdtula
mientras sigue al fuego. La masa estard bien desecada cuando compruebe
mediante un movimiento de vaivén que ya no se pega a la cacerola.

Jizzo iQue aproveche!



50 g de uvas pasas
lc.s.deron
225 g de harina
1c. s. de levadura quimica
Sal
25 g de azucar
75 g de mantequilla
1 huevo
5 cl de leche

Para dorar:
1 yema de huevo
Leche

“.

"Scones"

(panecillos dulces)

o

LA A la hora del té o en el desayuno,

iacompanelos con mermelada y
nata montada para vivir un
momento dulce muy "british"! 2

Cantidad: 6 personas
Preparacion: 15 minutos

Coccién: 12 minutos

Dificultad: Y%

Accesorios:

Preparacion

1- Deje las pasas en remojo en un bol pequefio con una cucharada sopera de ron
o de agua durante 15 minutos para conseguir que se hinchen.

2- Ponga la harina, la levadura, la sal, el aztcar y la mantequilla en el bol de acero
inoxidable del Wizzo con la amasadora instalada. Mezcle a velocidad 2 durante 3
minutos y después pase a velocidad 1 antes de afiadir el huevo, la leche y las pasas
escurridas. Siga mezclando hasta que la masa quede homogénea.

3~ Cubra con harina la superficie donde va a trabajar y estire la masa con un
rodillo hasta conseguir 1 cm de espesor. Después, con la ayuda de un molde o de
un vaso, corte circulos de 5 cm de didmetro y depositelos en una bandeja de horno
ya recubierta con papel de hornear.

4~ Pinte los "scones" con una mezcla de yema de huevo y leche.

5= Precaliente el horno a 180 °C e introduzca los "scones" durante unos 12
minutos hasta que queden bien dorados y bastante inflados.

S

JizZ0O0 iQue aproveche!



— Masa
‘w“’"" . quebrada

v o
El clasico invencible, una de las
o recetas basicas de la cocina: la
masa quebrada. iLas "quiches",
pasteles y tartas dejaran de
tener secretos para usted
gracias a esta receta! ”

Cantidad: 6/8 personas
Preparacion: 10 minutos

Coccién: 10 minutos

Dificultad: Yy

Accesorios: C
|
Il

Ingr dientes Preparacion

......................................

1- Vierta la harina, la mantequilla, la sal y la pimienta en el bol de acero
inoxidable del Wizzo.

2- Instale la amasadora y la tapa. Luego deje el aparato en marcha a velocidad 1
durante 3 minutos hasta obtener un buen arenado*.

3- Afiada el agua o el huevo mientras el aparato sigue funcionando, hasta
conseguir que la masa forme una bonita bola.

4~ Cubrala y déjela reposar al menos una hora en la nevera.

5= Estire la masa con ayuda de un rodillo. Eso es todo, iya puede rellenar o

200 g de ha”.na cocinar directamente su masa quebrada!
100 g de harina
Sal * Arenar una masa significa hacer que adquiera una textura quebradiza.
Pimienta

50 ml de agua o 1 huevo

WwizZO0 iQue aproveche!



M\owch\u | /’E@ )

Masa arenosa

o

El gran clasico de la pasteleria,
ila masa arenosa! Ideal para
tartas de frutas del bosque, de
chocolate o incluso de citricos. ”

Cantidad: 8/10 personas
Preparacion: 10 minutos:

Coccién: 10 minutos:

Dificultad: Yy

Accesorios:
CI
Il

Ingredientes Preparacion

......................................

1- Vierta la harina, la mantequilla, el aztcar glas y la sal en el bol de acero
inoxidable. Instale la amasadora y la tapa en el Wizzo y ponga en marcha el
aparato a velocidad 1 durante 2 minutos.

2- Afada el huevo mientras el aparato sigue funcionando, hasta conseguir que la
masa forme una bonita bola.

3~ Cubrala y déjela reposar al menos una hora en frio.

4~ Estire la masa con un rodillo antes de recortarla con un molde. Cologue las
pequefias galletas "sablé" al menos 10 minutos en un horno precalentado a

300 g de harina 180 °C.
180 ¢ de harina 5~ Silas "sablés" estan un poco blandas al salir del horno retirelas igual, ya que se
endureceran al enfriar... iY ya solo queda probarlas!
1 pizca de sal
1 huevo En lugar de "sablés", también puede usar la misma masa para preparar tartas de

110 g de azicar glas !
: frutas o de chocolate.

WwizZO0 iQue aproveche!



Pan blanco

N

Un alimento bdsico en las
cocinas francesas, idescubra
como hacer sus propias hogazas
de pan! Esponjosas o crujientes,
lo podra decidir durante la

coceion. ”

Cantidad: Hogaza de pan de 800 g
Preparacion: 15 minutos + 1 h 30 min de reposo
Coccién: 40 minutos

Dificultad: Y%

Accesorios:

e ————
—

Ingredientes Preparacion

......................................

1- Vierta la harina, la sal y la levadura de panaderia en el bol de acero inoxidable,
luego instale el gancho para masa y la tapa en el Wizzo. Ponga la maquina en
marcha varios segundos a velocidad 1 para que la preparacion se mezcle bien.

2- Aflada agua templada a través de la abertura de la tapa y luego amase durante
8 minutos, siempre a velocidad 1.

3- Recubra la masa con un pafio y déjela reposar a temperatura ambiente
alrededor de 30 minutos, hasta que comience a subir.

500 g de harina 4~ Vuelva a trabajar la masa a mano y forme con ella una bola que luego colocard
320 ml de agua tibia sobre una bandejg untada con mantequilla y enharinada en el horno. Deje que la
10 g de levadura seca de masa vuelva a subir por segunda vez en un lugar templado, alrededor de 1 hora.
panaderia o 20 g de 5= Practique unos cortes en la parte superior de la hogaza con ayuda de un
levadura fresca cuchillo y humedézcala con agua templada con un pincel.

6- Introduzca el pan en el horno con un pequefio recipiente lleno de agua al lado;
asi favorecera la formaciéon de una hermosa corteza dorada.

1c. s. rasa de sal

7= Deje que se cocine durante 40 minutos en un horno precalentado a 240 °C.

La levadura de panaderia no debe entrar nunca en contacto directo con el azucar ni
con la sal, ya que le impedirdn actuar.

Jizzo iQue aproveche!



. 500g de harina especial !
! para pan de cereales :
! 1c. s rasade sal !
' 10g de levadura seca de
: panaderia i
! 300 ml de agua tibia :
i Copos de avena para :
: espolvorear :

Pan de

cereales
(74

En  formato  familiar o
individual, descubra el sabor del
pan hecho en casa. Para darle
un toque moderno, ianada
semillas de amapola o de sésamo
antes de la coccion! ”

Cantidad: Hogaza de pan de 800 g
Preparacion: 15 minutos + 1 h 30 min de reposo
Coccidén: 30 minutos

Dificultad: Y%

Accesorios:

Preparacion

1- Vierta la harina, la sal y la levadura de panaderia en el bol de acero inoxidable,
luego instale el gancho para masa y la tapa sobre el Wizzo. Ponga la maquina en
marcha varios segundos a velocidad 1 para que la preparacién quede bien
homogénea.

2- Afiada el agua a través de la abertura de la tapa y amase durante 8 minutos a
velocidad 1.

3~ Tape la masa con un pafio y déjela reposar 15 minutos en un lugar célido hasta
gue comience a subir.

4~ Coloque la masa sobre una superficie enharinada. Aplastela con la mano
formando un cuadrado. Pliegue las puntas hacia el centro y después vuelva a
aplastar la masa, antes de repetir la operacion por segunda vez.

5= Modele un pan largo. Ponga la hogaza que ha obtenido en un molde de 25 cm
de largo. Humedezca ligeramente su superficie y espolvoree copos de avena por
encima. Tape el plato con un pafio humedo y deje crecer la masa de nuevo
durante 1 hora en un lugar calido.

6- Realice un corte de 1 centimetro de profundidad a lo largo del pan.

7= Introduzca la hogaza en el horno precalentado a 240 °C, con un pequefio
recipiente lleno de agua al lado para obtener una bonita corteza dorada.

8- cuézala durante 30 minutos, déjelo enfriar, iy a probarlal!

WwizZO0 iQue aproveche!



Bizcocho de
chocolate

“ iLa receta ideal para los
amantes del chocolate! Muy
tierno y abundante; acomparie
este esponjoso dulce con nata
montada o natillas para
hacerlo mas irresistible
todavia. ”

Cantidad: 8 personas

Preparacion: 25 minutos

Coccidén: 35 minutos

Dificultad: Yy

Accesorios: C C
| )

Ingredientes Preparacion

......................................

1- Derrita el chocolate con la mantequilla al bafio maria o en el microondas.
Reserve una capa fina en un recipiente.

2- Separe las claras de las yemas y resérvelas también.

3- Ponga las yemas de los huevos, el azlcar, la sal, la nata, el azdcar avainillado y
la mezcla derretida de chocolate y mantequilla en el bol de acero inoxidable del
Wizzo, equipado con la amasadora y la tapa. Pdngalo en marcha de forma

200 g de chocolate negro progresiva desde la velocidad 1 a la 3 durante 1 minuto hasta que la masa se
125 g de mantequilla vuelva homogénea.
4 huevos 4~ Coloque el aparato a velocidad 2 e incorpore la levadura, la almendra en polvo
150 g de azucar y la harina y mezcle otra vez a velocidad 3. Reserve en una ensaladera grande.
20 cl de nata liquida de nieve a velocidad 4 durante 1 minuto y 20 segundos. Con ayuda de una
1 sobre de azucar espatula de pldstico, incorpdrelas con cuidado a la preparacién.
avainillado 6- Vierta la mezcla en un molde para bizcochos que haya untado antes con

mantequilla y cubierto de harina e introduizcalo en un horno precalentado a 180 °C
durante 35 minutos.

i 1 sobre de levadura quimica
50 g de almendras en polvo
125 g de harina

Pinche con un cuchillo para comprobar el grado de coccidn. Si la hoja sale limpia,
jel pastel ya estd en su punto! Tenga en cuenta que esta técnica no funciona para

1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
!
1 pizca de sal : 5= Limpie el bol del Wizzo y después instale el batidor. Monte las claras a punto
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
: comprobar la coccidn de la "fondant".
1
1

WwizZO0 iQue aproveche!




edientes

Ingr

1 limén sin tratamientos quimicos
i 3 huevos

: 175 g de azucar

' Sal

: 10 cl de leche

: 200 g de harina

. 1c. s. de levadura quimica
i 80 g de mantequilla derretida

Bizcocho de
Iimon

iEl frescor del limén en un
bizcocho esponjoso y ligero!
Atrévase a combinarlo con
menta anadiendo algunas hojas
de menta fresca sobre los trozos
listos para servir. ”

Cantidad: 6 personas
Preparacion: 15 minutos

Coccién: 45 minutos

Dificultad: Yy

Accesorios: C C
| )

Preparacion

1- Lave el limén y luego, con ayuda de un pelador o un acanalador de fruta, ralle
cuidadosamente la cdscara. Exprimalo para retirarle el zumo.

2~ Vierta los huevos, el azlcar, la céscara y la sal en el bol de acero inoxidable
equipado con el batidor y la tapa. Péngalo en marcha a velocidad 1 y aumente
hasta la velocidad 3 durante 1 minuto.

3- Afiada la leche y el zumo de limén, después mezcle de nuevo hasta que la
preparacion se vuelva homogénea.

4~ Sustituya el batidor por la amasadora y arranque el Wizzo a velocidad 3.
Incorpore la harina, la levadura y la mantequilla y después mézclelo durante 1
minuto.

5= Vierta la masa en un molde para pan y deje que se cueza unos 45 minutos

dentro de un horno precalentado a 180 °C.

Pinche con un cuchillo para comprobar el grado de coccidn. Si la hoja sale limpia,
jel pastel ya estd en su punto!

izz0O

iQue aproveche!




Bizcocho

marmol
-

Un bizcocho que sorprende al
cortarlo, iy también al probarlo!
Gracias a la mezcla de sabores
de cacao y vainilla, ieste
bizcocho conquistara a los
pequeiios y a los mayores! ”

Cantidad: 6 personas

Preparacion: 15 minutos

Coccién: 55 minutos

Dificultad: Yy

Accesorios: C C
| )

Ingredientes Preparacion

......................................

1- Ponga la harina, la levadura, el azucar, el azlcar avainillado y la mantequilla en
el bol de acero inoxidable del Wizzo equipado con la amasadora. Mezcle a
velocidad 2 durante 3 minutos.

2- Afiada los huevos y pase a velocidad 3 aproximadamente durante 1 minuto
hasta obtener una mezcla homogénea.

3~ Cubra un molde para pan con papel para hornear y vierta 2/3 de la mezcla en
el molde.

| 175 g de harina
! 1 sobre de levadura quimica '
200 g de azucar en polvo

1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
: 4~ Afiada el cacao en la mezcla restante y revuélvalo 30 segundos a velocidad 3.
1
1
1

1 sobre de azucar i
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1

5= Vierta el resto de la mezcla en el molde y revuélvalo rapidamente para que las
dos mezclas se combinen.

6- Introddzcalo durante unos 55 minutos en un horno precalentado a 180 °C.

avainillado
175 g de mantequilla Pinche con un cuchillo para comprobar el grado de coccion. Si la hoja sale limpia,
3 huevos jel pastel ya estd en su punto!
15 g de cacao en polvo sin
azucar

Jizzo iQue aproveche!




Tarta de limon y
merengue

- “

Y, Descubra la combinacion perfecta

. — , . R ,
S 4 N . , entre el sabor acido del [imén y el
) ol D sabor dulce del merengue

italiano. iUna verdadera delicia
que también puede preparar con
otros citricos! ”

Cantidad: 6/8 personas

Preparaciéon: 30 minutos

Coccién: 40 minutos

Dificultad: Y Y ¥

Accesorios: C C
| |

Ingredientes Preparacion

1- Prepare la masa: en su bol equipado con la amasadora, ponga la harina, la
mantequilla cortada en pequefios dados, las almendras en polvo, el aztcar glas y la
sal; luego coloque la tapa sobre el bol. Péngalo en marcha a velocidad 3 durante 3
minutos. Cuando la mezcla empiece a separarse, afiada el huevo a la preparacion y
deje que siga girando hasta que la masa forme una bola. Después deje reposar la
masa 1 hora en la nevera.

Para la masa:
250 g de harina
125 g de mantequilla
30 g de almendras en polvo
80 g de azucar glas
1 pizca de sal
1 huevo

2- Prepare la decoracién: lave y seque los limones. Ralleles la corteza y
exprimalos. En el bol de acero inoxidable equipado con el batidor y la tapa, ponga
los huevos, el azlcar, el zumo vy la cdscara de los limones y la mantequilla fundida.
A continuacion, bata yendo de la velocidad 1 a la velocidad 3 hasta que la mezcla

se vuelva homogénea.

Para el relleno: . y .
3~ Unte con mantequilla un molde para tartas de 28 cm de didmetro. Estire la

6huevos, masa dentro del molde hasta que alcance 4 mm de espesor y pinchela con un
300 g de azucar tenedor. Reclbrala de papel para hornear y cubra el propio papel con legumbres.
3 limones sin tratamientos quimidos Deje que la masa se hornee en blanco durante 10 minutos en un horno
' 50 g de mantequilla derretida : precalentado a 180 °C. Retire el papel y las alubias. Vierta el relleno sobre el fondo

i de la tarta y continte el horneado durante 25 minutos, siempre a 180 °C.

!

4~ Prepare el merengue: bata las claras de los huevos a velocidad 3 en su bol
equipado con el batidor de varillas y la tapa. Al cabo de 45 segundos afiada el
azucar sin dejar de batir. Péngalo a velocidad 4 durante 2 minutos. Una vez que se
haya cocinado la tarta, recubrala de merengue con ayuda de una cuchara o de una
manga pastelera. Meta de nuevo la tarta en el horno durante unos minutos para
dorar el merengue.

JizZ0O0 iQue aproveche!

| Para el merengue: :
i 3 claras de huevo E
i 120 g de azucar glas :
E 1 pizca de sal :

P -




Merengues

| Y

e \ Ideales para acompanar el café

. AN o para picotear cuando le

5 ¥ 9/ '\‘ apetezcan, iestos  deliciosos

, } </ - merengues franceses le haran la
=% l»t“',;(.' % boca agua! ”

Cantidad: 4/6 personas
» Preparacion: 10 minutos

Coccidén: 2 horas

Dificultad: Y%

Accesorios: C
|

Ingredientes Preparacion

1- Bata las claras de los huevos a velocidad 3 en el bol de acero inoxidable del
Wizzo, equipado con el batidor de varillas y la tapa.

2- Al cabo de 45 segundos, afiada el azlcar sin dejar de batir. Péngalo a velocidad
4 durante 2 minutos.

3~ Coloque los merengues con ayuda de una cuchara o de una manga pastelera
de forma que alcancen unos 3 cm de didmetro sobre una bandeja de horno
recubierta de papel para hornear.

4~ Métala durante 2 horas en un horno precalentado a 90 °C.
3 claras de huevo, zumo de

1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
:
limon : Reduzca el tiempo de horneado alrededor de una hora si prefiere una textura
125 g de azucar : esponjosa en el interior y crujiente en el exterior.
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1

1 pizca de sal

Jizzo iQue aproveche!




"Clafoutis' de

frutas
s

Una receta sorprendente y
deliciosa en la que se pueden
usar las frutas de temporada.
iLos mas glotones pueden
acompanarla de una bola de

helado! ”

Cantidad: 6/8 personas
Preparacion: 15 minutos
Coccidén: 40 minutos

Dificultad: Yy

T “; Accesorios:

Ingredientes Preparacion

......................................

1- Lave, quiteles los rabillos y corte las frutas en trozos pequefios. Unte con
mantequilla y cubra de harina un molde para bizcochos* y coléquelas dentro.

2- Instale el accesorio de la batidora en el Wizzo, luego afiada los huevos, la leche
y el azlcar. Péngalo en marcha durante 30 segundos a velocidad 2 y vaya
afiadiendo la harina poco a poco. Déjelo funcionando unos cuantos segundos.

3~ Vierta esta preparacién sobre las frutas y métala en el horno unos 40 minutos
después de precalentarlo a 180 °C.

300 g de frutas a su
eleccion (manzanas, peras,
cerezas, ciruelas...)

2 huevos

1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
!
: *Un molde para bizcochos suele tener forma redonda u ovalada con bordes altos y
:
1

15 cl de leche !
i
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1

se utiliza para preparar bizcochos genoveses, pasteles e incluso "clafoutis".

50 g de azucar
200 g de nata
75 g de harina

@\

WwizZO0 iQue aproveche!




Bunuelos

iDescubra nuestra receta de
butiuelos tradicionales con comté!
Piense en calcular cuantos hay
antes de ponerlos en la mesa,
iporque lo mas posible es que no
duren mucho tiempo en el plato! ”

- Cantidad: 4 personas
Preparacién: 15 minutos

Coccién: 20 minutos

Dificultad: Yy

‘\‘ Accesorios: O
-‘_—/’—a | |

Ingredientes Preparacion

1- Ponga agua en una olla con la mantequilla y la sal y espere a que hierva. Afiada la
harina y remueva con energia con la ayuda de una espatula. Deseque* la mezcla
durante 2 minutos a fuego lento y pdsela al bol de acero inoxidable del Wizzo.

2-Instale la amasadora en el Wizzo y mezcle a velocidad 1 durante 5 minutos.
Incorpore los huevos uno a uno mientras mezcla a velocidad 3. A continuacién, una
vez que la preparacion esté homogénea, afiada 2/3 del queso comté, la nuez

250 ml de agua moscada y mezcle durante 20 segundos.
80 g de harina 3~ Vaya formando los pastelitos con una cuchara o una manga pastelera sobre una
bandeja del horno y espolvoréelos con el comté que queda.
a
150 g de harina 6- Introduzcalo durante unos 20 minutos en un horno precalentado a 180 °C.
rallado *Desecar una masa significa calentarla a fuego lento para eliminar el agua o la
1 pizca de nuez moscada humedad sobrantes. Para conseguirlo, remuévala con energia con una espdtula
molida mientras sigue al fuego. Cuando compruebe mediante un movimiento de vaivén que
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"Fougasse"

Saboree el verano gracias a esta
receta de 'fougasse”" con
aceitunas. Personalicela a su
gusto anadiendo tomates secos o
incluso queso de cabra. ”

Cantidad: 4/6 personas
Preparacion: 10 minutos
Coccién: 20 minutos

Dificultad: Y%

Accesorios:

Ingredientes Preparacion

1- Ponga la harina, el aceite de oliva, la levadura, la sal y la pimienta en el bol de
acero inoxidable equipado con el gancho para masa. Coloque la tapa en el Wizzo y
pdngalo en marcha a velocidad 1.

2- Vierta el agua templada y amase durante 5 minutos, siempre a velocidad 1.
Afiada las aceitunas cortadas en trozos pequefios y el tomillo, después siga
amasando otra vez (velocidad 1) durante unos segundos para que todo quede
homogéneo.

400 g de harina
5 cl de aceite de oliva
10 g de levadura seca de

3- Deje que la masa crezca durante 40 minutos en un lugar templado.

4~ Estire la masa con un rodillo y haga cortes por encima con un cuchillo. Deje que

panaderia o 20 g de vuelva a fermentar otros 40 minutos.
6- Introdudzcalo durante unos 20 minutos en un horno precalentado a 200 °C.
1c. c desal

1c. c. de pimienta
10 aceitunas sin hueso
1 c. s. de tomillo

E levadura fresca :
: 240 ml de agua tibia !
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~ Mayonesa

o

iEl condimento casero ideal para
acompanar hortalizas crudas y
embutidos! iAniada unas briznas de
cebollin o una cascara de lima y
:: consiga una salsa deliciosa con
\ pescados a la brasa! ”

Cantidad: 4/6 personas
\ Preparacion: 5 minutos
Coccidén: -

| Dificultad: Y ¥ %

| Accesorios: @
\

‘\

{

{
) )

Ingredientes Preparacion

......................................

1- En el cuenco de acero inoxidable provisto del batidor de varillas y la tapa,
ponga la yema del huevo, la mostaza, el vinagre, la sal y la pimienta.

2- Pdngalo en marcha a velocidad 4 mientras vierte un pequefio chorro de aceite.
Una vez que esté bien incorporado a la preparacion, déjelo funcionar durante unos
segundos para que la mayonesa quede bien montada.

3~ iSu mayonesa ya estd lista! Introddzcala en un recipiente y resérvela en la
nevera antes de servirla.

1 yema de huevo
1c. s. de mostaza
1c. c. devinagre

Sal
Pimienta
20 cl de aceite
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Vasitos de tomate
y albahaca

“

Deslumbre a sus invitados con
este vasito de primavera, ifresco
y ligero! Sirvalo con palitos de
pan al aceite de oliva para los
mas glotones. ”

Cantidad: 6/8 personas

Preparacion: 20 minutos
Coccién: -

Dificultad: Y%

Accesorios: @ C
| N
| |

Ingredientes Preparacion

1- Instale el accesorio de la batidora en el Wizzo. Aflada los tomates pelados* y
despepitados, los pimientos cortados en trozos grandes, el aceite de oliva y la
mitad de las hojas de albahaca. Mezcle todo durante 1 minuto aumentando la
velocidad poco a poco del 1 al 4. Salpimiente a su gusto.

2~ Vierta el vinagre de Jerez, la nata, la sal y la pimienta dentro del bol de acero

400 g de tomates pelados inoxidable equipado con el batidor y la tapa. Coldquelo a velocidad 4 y bétalo

y despepitados hasta que la nata quede bien firme (alrededor de 1 minuto y 30 segundos). Pique
2 pimientos rojos fino el resto de la albahaca y afiadala a la preparacién. Rectifique la
] condimentacién si fuera necesario.
14 hojas de albahaca

3~ Vierta el zumo de los tomates en vasitos y afiada por encima una cucharadita
de crema chantilli antes de servirlo, jdeslumbre a sus invitados!

E 3¢ s. de aceite de oliva i
i 1c.s.devinagre de Jerez :
: 20 cl de nata liquida :
: entera con 30 % de :
; materia grasa, muy fria
: Sal !
! Pimienta !

*Para pelar los tomates, retireles el tallo y luego realice una incision en forma de
cruz en el lado opuesto. Echelos en agua hirviendo con sal durante 10 segundos.
Escurralos y échelos inmediatamente en agua fria para detener la coccion. jNotard
que la piel se retira muy facil!
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1 calabacin
1 zanahoria
150 g de harina

10 cl de aceite
12 cl de leche
1 c. ¢c. de comino

1c. c. de levadura quimica,
queso rallado

Magdalenas
. de verduras
s

¢Esta buscando alguna idea original
para una receta de aperitivo con la
que sorprender a sus invitados? La
hemos encontrado: magdalenas con
calabacin, zanahoria y comino...
iMuy esponjosas! ”

Cantidad: 4/6 personas
Preparacion: 15 minutos

Coccién: 20 minutos

Dificultad: Yy

Accesorios: O

Preparacion

1- Corte el calabacin y la zanahoria en dados pequefios.

2- Afiada la harina, los huevos, el aceite, la leche, el comino, la sal, la pimienta y la
levadura en el bol de acero inoxidable equipado con la amasadora vy la tapa. Mezcle
pasando de la velocidad 1 a la velocidad 3.

3~ Una vez que la masa esté bien homogénea, afiada los dados de verdura y
mézclelos unos segundos a velocidad 1.

4~ Vierta la preparacion en los moldes para magdalenas, afiada el queso rallado por
encima e introduzcalo durante 20 minutos en un horno precalentado a 180 °C.

WwizZO0 iQue aproveche!




———

e

170 g de harina
4 huevos
5 ¢l de aceite de oliva
10 cl de vino blanco
10 g de levadura quimica
Sal
Pimienta

Ingredientes a su
eleccion:
Aceitunas, tiras de pollo,
dados de queso...

Bizcocho

salado
.

Una receta de bizcocho salado
que se puede adaptar a su gusto.
Tiras de pollo, dados de queso,
aceitunas e incluso pequenas
verduras al horno, iun abanico de
sabores que se abre ante usted! ”

Cantidad: 6/8 personas
Preparacion: 15 minutos
l’.‘ Coccién: 45 minutos

Dificultad: Yy

| Accesorios: C
"‘ |

Preparacion

1- En el bol de acero inoxidable provisto de la amasadora y de la tapa, vierta la
harina, los huevos, el aceite de oliva, el vino blanco y la levadura empezando a
velocidad 1y subiendo luego hasta velocidad 3.

2- Afiada la guarnicidon que prefiera (carne, verduras al horno, queso...) y mezcle
todo unos cuantos segundos a velocidad 1.

3-vierta la preparacién en un molde para pan que haya untado antes con
mantequilla y cubierto de harina e introduzcalo en un horno precalentado a 180 °C
durante unos 45 minutos.

Pinche con un cuchillo para comprobar el grado de coccion. Si la hoja sale limpia,
jel pastel ya estd en su punto!
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Ingredientes

1 ldmina de masa quebrada
300 g de tiras '
200 g de crema fresca espesa
4 huevos :
i1 c. c. de nuez moscada molidai
Sal

Pimienta

100 g de gruyer rallado

P -

 "Quiche
. lorraine"

Acompanada de una ensalada
verde aderezada con un chorro
de aceite de oliva, esta receta de
"quiche lorraine" con tiras de
pollo es ideal para una cena en

familia. ”

Cantidad: 4 personas
Preparacion: 10 minutos

Coccidn: 30 minutos

Dificultad: Y%

Accesorios: O

Preparacion

1- Prepare la masa quebrada siguiendo la receta de Moulinex que se incluye en
este libro. Estirela en un molde para tartas de 28 cm de diametro. Hornéela en
blanco* durante 10 minutos a 180 °C.

2- Dore las tiras de pollo en una sartén muy caliente y pdngalas en papel
absorbente.

3- Ponga la nata, los huevos, la nuez moscada, la sal y la pimienta en el bol de
acero inoxidable equipado con la amasadora y después mezcle todo durante 30
segundos a velocidad 3.

4~ Coloque las tiras en el fondo de la tarta, afiada la mezcla de nata y huevoy, a
continuacion, espolvoree con gruyer rallado.

6~ Introduzcalo durante unos 30 minutos en un horno precalentado a 180 °C.

*Hornear en blanco significa realizar un primer horneado. Recubra la masa con una
hoja de papel para hornear y recubra el propio papel con legumbres, de esta forma
conservard su forma inicial.
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2 zanahorias !

2 chirivias !

1 remolacha :

3c. s. de mayonesa :

1 c. s. de mostaza dulce !
Sal [

Pimienta E

"Coleslaw"

‘a (ensalada americana de col)

Rindase ante la sutil mezcla
entre lo crujiente de Ila
zanahoria y la chirivia y la
ternura de la remolacha, con
todos los sabores ligeramente
pronunciados gracias a la
mostaza. ”

Cantidad: 4/6 personas
Preparacion: 10 minutos

Coccién: -

Dificultad: Yy

\ Accesorios: @

Preparacion

1- Pele las zanahorias, la chirivia y la remolacha.

2- Instale el accesorio para pelar verduras equipado con el tambor de "rallado
grueso" en el Wizzo. Pele las verduras a velocidad 3 en la caja de acero inoxidable.

3~ Mezcle la mayonesa y la mostaza en un recipiente aparte. Aderece a su gusto y
después vierta la salsa sobre las verduras crudas.

4~ Cubra la ensaladera con "film" transparente y déjelo reposar 30 minutos en frio
antes de servir.
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Relleno

. “

-~ ": “
«“‘:&‘k‘ . A :‘ Descubra esta receta de relleno
2 e, = f de carne, auténtica y original al
mismo tiempo gracias al sabor
que le aporta el perejil. iEs
perfecta para sus terrinas o
verduras rellenas! ”

Cantidad: 4/6 personas
Preparacion: 10 minutos

Coccidén: 2 horas

Dificultad: Y ¥

Accesorios: O

Ingredientes Preparacion

......................................

1- Comience pelando y picando fino la cebolla y las chalotas.
2- Lave el perejil plano y piquelo de la misma manera.
3- Métalo todo en el bol de acero inoxidable y coldquelo en el Wizzo.

4~ Instale el accesorio de la picadora de carne, equipado con la rejilla de "trozos
pequefios" e introduzca los dos tipos de carne (cortados con anterioridad en
pequefios dados de unos 2 cm?) poco a poco a velocidad 3.

1 cebolla

2 chalotas 5= Agregue el cofiac y afiada la sal y la pimienta.
% manojo de perejil plano 6- Coloque la amasadora y la tapa en el Wizzo, después ponga la maquina en
500 g de panceta de cerdo marcha a velocidad 1 durante 1 minuto.

7= Si desea cocerlo en terrina, puede cocer el relleno al bafio maria durante 2
horas en un horno precalentado a 160 °C.

500 g de ternera
1 c. s. de cofiac
1c. s. desal

o Si tiene el accesorio de la picadora, puede batir la cebolla, las chalotas y el perejil
1c. c. de pimienta

en el modo "pulse".
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"Quiche"
primavera
v

Un plato para la primavera,
ligero y colorido, ideal para una
cena con la familia o los amigos.
Acompane esta "quiche" con una
ensalada de canénigos, iy el plato
le encantara a todo el mundo! ”

Cantidad: 6/8 personas
Preparacion: 30 minutos

Coccién: 35 minutos

Dificultad: Y%

“ Accesorios: C
4 ‘1 \

Ingredientes Preparacion

1- Prepare la masa quebrada siguiendo la receta de Moulinex que se incluye en
este libro. Estirela en un molde para tartas de 30 cm de didametro. Hornéela en
blanco* durante unos 10 minutos a 180 °C.

2- Instale el accesorio para pelar verduras en el Wizzo y equipelo con el tambor
de "rallado grueso". Pele las zanahorias y réllelas a velocidad 3. Haga lo mismo con
los calabacines.

3~ Deposite en una sartén una nuez de mantequilla y cocine las verduras a fuego
lento durante 25 minutos.

1 lémina de masa

quebrada
350 g de zanahorias 4~ Corte el salmén en ldminas, después coldgquelo junto con las verduras sobre la
350 g de calabacines mezcla precocinada.
350 g de salmdn fresco 5~ Aflada los huevos, la crema, la leche, el pimentdn, la sal y la pimienta en el bol
3 huevos de acero inoxidable. Coloque la amasadora en el Wizzo y mezcle durante 45
n a veloci 2. Vierta esta preparacion re las verduras.
20 ¢l de crema fresca segundos a velocidad ierta esta preparacion sobre las verduras
10 cl de leche 6- Introduzcala en un horno precalentado a 180°C y deje que se cocine durante
Pimentén 35 minutos.
Sal o , .
.. *Hornear en blanco significa realizar un primer horneado. Recubra la masa con una
Pimienta

hoja de papel para hornear y recubra el propio papel con legumbres, de esta forma
conservard su forma inicial.
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Para la masa:
250 g de harina
115 g de mantequilla
65 g de margarina
Sal
50 ml de agua

Para la salsa: !
40 g de mantequilla !
50 g de harina i
25 cl de caldo de ave
6 cl de nata liquida :

Para el relleno:
1 cebolla
2 puerros
50 g de guisantes
2 ramas de apio
50 g de champifiones
frescos, 450 g de pollo
cortado y picado en trozos
1 huevo batido

Pastel de

pollo
o

iRico en sabores, el pastel de
pollo con verduras les hara la
boca agua a sus invitados! Si
quiere impresionarlos, puede
coger un tenedor antes de
meterlo al horno y dibujar un
roseton sobre la masa. ”

Cantidad: 6 personas
Preparacion: 15 minutos

Coccidn: 45 minutos

Dificultad: Y% ¢

Accesorios: C
|

Preparacion

1- Prepare la masa: vierta la harina, la mantequilla, la margarina, la sal y la pimienta
en el bol de acero inoxidable. Instale la amasadora y la tapa y ponga el aparato en
marcha a velocidad 1 durante 3 minutos hasta obtener un buen arenado. Vierta el
agua mientras el aparato sigue funcionando, justo hasta conseguir que la masa
forme una bonita bola. Clbrala y déjela reposar al menos una hora en frio antes de
extenderla.

2- Prepare la salsa: en una olla, derrita la mantequilla, afiada la harina y remueva
con energia hasta obtener una especie de bechamel. Afiddale el caldo de ave y
remueva de 2 a 3 minutos. Vierta la nata liquida, rectifique la condimentacién y
reserve.

3~ Prepare el relleno: después de haber lavado previamente las verduras, pique las
cebollas, corte los puerros y las ramas de apio en rodajas. Lamine los champifiones.
Dérelo todo en una sartén con mantequilla durante 10 minutos. Afiada los dados de
pollo y déjelo cocinarse otros 5 minutos mas. Mezcle el contenido de la sartén con la
salsa bechamel que tenia reservada.

4~ Preparacién: estire 2/3 de la masa sobre una superficie de trabajo, después
coléguela sobre un molde para tartas de 28 cm de didmetro. Rellene el pastel con su
preparacion. Estire el tercio de masa sobrante y coléquelo sobre el relleno. Presione
los bordes del pastel para que queden bien adheridos. A continuacién, forme una
pequefia chimenea en medio del pastel con papel de hornear. Por ultimo, pinte la
masa con huevo batido para que obtenga un bonito color dorado tras hornearla.

5= Horneado: introduzcala en un horno precalentado a 180 °Cy deje que se cocine
durante 45 minutos aproximadamente.
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Para la masa:
400 g de harina

2 c. s. de aceite de oliva
4 g de levadura seca de
panaderia
2 c. c. de sal
220 ml de agua tibia

Para el relleno:

1 bola de mozzarella
2 lonchas de jamdn
cocido
120 g de champifiones
comunes
De 3a4c. s. de salsa de
tomate

Pizza reina

iViaje a Italia en un recorrido
gustativo gracias a nuestra
receta de masa para pizza reina!
Napolitana, de tres quesos,
margarita... ile estan esperando!

Cantidad: 4 personas
Preparacion: 10 minutos
Coccion: 10 minutos

Dificultad: Y%

Accesorios:

Preparacion

1- Prepare la masa: introduzca la harina, el aceite de oliva, la levadura y la sal
dentro del bol de acero inoxidable equipado con el gancho para masa. Coloque la
tapa. Péngalo en marcha a velocidad 1.

Vierta el agua tibia y deje funcionar durante 2 minutos hasta que la masa forme
una bonita bola.

3~ Deje que crezca hasta que la masa doble su volumen.

4~ Prepare la pizza: corte la mozzarella y el jamén en pequefios trozos y los
champifiones en ldminas. Reparta la salsa de tomate sobre la masa previamente
estirada, repartiendo por encima la mitad de los dados de mozzarella y colocando
los trozos de jamoén y los champifiones.

4~ Recibralo todo con el resto de la mozzarella.

6- Introduzcala en un horno precalentado a 260 °Cy deje que se cocine durante
10 minutos.
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Le va a encantar estar
acompanado...




