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TABLA ORIENTATIVA PARA COCINAR AL VAPOR (TEMPERATURA VAROMA)

INGREDIENTES TIEMPO DE COCCION Li%}#‘%?l IQ,”EE(I)MO
Cualquier verdura al dente De 15 a 20 minutos 1/2 litro minimo
Patatas en rodajas finas 15 minutos 172 litro minimo
Patatas en rodajas medianas 20 minutos 1/2 litro minimo
Patatas en rodajas gruesas De 25 a 30 minutos 172 litro minimo
Rollos de carne (segtin receta) De 30 a 60 minutos De 1/2 hasta 1 y 1/2 litros
f’gg;;ﬂ“pg‘:cz “’j‘ij‘-i;‘sgmsm) De 7 a 10 minutos 172 litro minimo
Mariscos De 10 a 20 minutos 172 litro minimo

Nota: Todos los ingredientes que pongamos en rodajas, se colocarin en el recipiente lo mds verticalmen-
te posible con el fin de no tapar los orificios del Varoma para que los productos se cuezan uniformemente.
En el caso de crusticeos vivos, dtelos bien antes de ponerlos en el recipiente Varoma y sélelos. Puede per-
fumar el agua con laurel, pimienta, elc.

Los tiempos de coccién indicados. se contardn a partir de que el liquido del vaso comience a hervir.




Trucos y Técnicas

PELAR TOMATES

Para pelar tomates, puede utilizar un pelapatatas, como se

muestra en la foto.

También puede utilizar el recipiente Varoma, segun estas ins-

trucciones:

— Corte un poco la piel por la parte de abajo en forma de cru-
ceta y vaya poniéndolos en el recipiente Varoma con la cruce-
ta hacia arriba. Le caben un kilo de tomates aproximadamente.

— Ponga 1/2 | de agua en el vaso del Thermomix y
programe 5 min, temp. Varoma, vel. 1.

— Coloque el recipiente Varoma con los tomates sobre la tapa-
dera y vuelva a programar otros 5 min a la misma
temperatura y a vel. 2 1/2.

— Saquelos y pélelos rapidamente.

— Cortelos por la mitad y retire las simientes con una cucharilla.

— Coléquelos sobre papel de cocina boca abajo para que escu-
rran el agua.

. — Los tendra listos para diferentes usos de este libro; para con-

fitarlos, para ensaladas, etc.

PELAR PIMIENTOS
Utilice un pelapatatas como
se muestra en la foto.
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ROSAS CON PIEL DE TOMATE
Pele los tomates en redondo con un pelapatatas y
forme la rosa como se muestra en la foto. i
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Haga un rectangulo de papel film transparente, pincélelo con
aceite y pongalo dentro del cubilete. Casque un huevo sobre
él y cierre el papel film con una tirita del mismo. Repita la ope-
racion las veces necesarias. Ponga 1/2 | de agua en el vaso y
programe 5 min, temp. Varoma, vel. 2. Cuando el
agua hierva, coloque los atadillos en el recipiente Varoma y
programe 5 min, temp. Varoma si quiere la yema
blandita o 7 min vel. 2, si la quiere cuajada.
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Trucos y Técnicas

PREPARACION Y UTILIZACION DE AROS

Los aros, que tan utiles resultan en multiples preparaciones,
pueden obtenerse cortandolos de diferentes envases plasti-
cos, hacerlos nosotros utilizando papel de alumino Albal o
adquirirlos en tiendas especializadas; puede poner tomate
confitado y un huevo poché encima, como en la foto.

HUEVOS POCHE

EQUIVALENCIA ENTRE AZUCAR Y EDULCORANTE
Un cubilete de aztcar, con un peso de 100 g equivale a un
cubilete de edulcorante, con un peso de 10 g (En este libro,
se ha utilizado edulcorante en polvo Natreen).

gl



USO DEL CESTILLO INVERTIDO
Cuando cocinemos alguna
preparacion con el vaso lleno,

es conveniente colocar el cestillo
invertido sobre la tapadera con

el fin de evitar salpicaduras.

COMO CORTAR EL PEREJIL
Si queremos picar perejil,
podemos llenar el cubilete con
hojas de esta hierba y trocearlo
con unas tijeras.

HACER JULIANA DE ESPINACAS
Para cortar espinacas en juliana, lo mas
facil es enrollar bien las hojas y cortar-
las en rodajas finas.
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Trucos y Técnicas

APERITIVOS CON PAN DE MOLDE
Elimine la corteza con un cuchillo y estirela con la ayuda de un rodillo, dejandola lo mas fina posible. Rellene
con paté u otro relleno de su agrado y enrdllelo como si fuese un brazo de gitano, envuélvalo en film
transparente Albal, procurando que quede bien apretado. Introddzcalo en el frigorifico hasta que esté bien frio
y sirvalo cortado en rodajas. También puede congelarlo si no lo va a consumir enseguida. Otra forma de
presentacion, consiste en estirar 2 capas de pan y entre ellas un relleno de su gusto, cortandolas con un
cortapastas o a su criterio.

PIRULETAS DE PARMESANO
Coloque un montoncito de queso Parmesano rallado sobre un trozo de papel para horno Albal, aplastelo para
formar una pequefia superficie, dele forma con un aro y ponga un trozo de una brocheta de madera, como en
la foto. Repita la operacién segun el nimero de piruletas que desee. Introdzcalas en el horno precalentado a
200° durante 8 o 10 min. Deje enfriar antes de desprenderlas del papel.




CONFITAR TOMATES
INGREDIENTES:

* 2 kg de tomates rojos

+ 100 g de aceite de oliva virgen, extra

« 1 diente de ajo

« Sal

* 2 cucharadas de la hierba que mas le guste para aromatizar (orégano, tomillo, albahaca, romero, etc.)

PREPARACION:

1. Ponga los tomates pelados y sin semillas (vea técnica en pag. 10) sobre papel vegetal de horno o sobre
papel de aluminio y aplastelos con la espatula para que queden planos.

2. Precaliente el horno a 120°, introduzca la bandeja con los tomates, manteniéndolos a esta temperatura durante 20 min.
3. Ponga la maquina en marcha, en vel. 6 unos segundos, y eche a través del bocal de la tapadera el diente de ajo.
Agregue el aceite, la sal y las 2 cucharadas de la hierba que haya elegido. Triture todo durante 1 min en vel. 9.
4. Transcurridos los 20 min de horno, vierta sobre los tomates la mezcla del vaso, ayudandose con un pincel y
mantenga los tomates en el horno 30 min mas a 120°.

CANELONES DE PUERRO

Utilice puerros gruesos (sélo la parte blanca
de los mismos). Haga un corte a lo largo y
separe las capas que salgan enteras. Cueza
al vapor y rellene al gusto.

MOLDEAR VERDURAS

Para moldear comodamente las verduras y
sus pieles, sumérjalas durante unos minu-
tos en agua helada. Puede utilizar pieles de
calabacin, de pepino, tiras de berenjena,
hilitos de puerro, etc.
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PREPARACIONES CON PASTA BRIK
Utilice la pasta brik para hacer bolsitas o tulipas como se muestra en las fotos. Pincele con
aceite la masa y forre recipientes de su gusto para moldear la pasta. Hornee durante 5 0 6
minutos para que se dore y endurezca.

ROLLOS CON FILM TRANSPARENTE
Para cocinar rollos de carne o pescado, solos o rellenos, envuélvalos en film transparente
Albal, como se muestra en la foto y después en papel de aluminio Albal, bien apretado.
Verifiqgue antes que cabe bien en el recipiente Varoma.




