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Nos hace mucha ilusión presentaros nuestro primer libro. Quién 

nos iba a decir hace unos años que publicaríamos un libro de 

recetas… ¡Era impensable! 

Hace casi tres años, nos compramos el robot de cocina Mambo, en 

principio, para realizar los purés para nuestro bebé, y poco a poco 

fuimos realizando todo tipo de recetas, y es que, con Mambo, ¡es 

tan fácil cocinar!

Como por aquel entonces no había muchas recetas para este robot, 

que se ha vuelto tan popular, decidimos crearnos una cuenta de 

Instagram e ir compartiendo las recetas que realizábamos, así 

las tendríamos a mano y ayudaríamos a otros usuarios de este 

robot a encontrar nuevas recetas que hacer. En apenas un par de 

meses, ya contábamos con miles de seguidores, y hoy aún sigue 

creciendo a un ritmo extraordinario, por lo que ¡muchas gracias a 

todos! ya que sin vosotros este libro no habría sido posible.

Tanto si tienes nociones de cocina como si no, y tanto si sabes 

manejar el robot de cocina Mambo como si no, ¡este es tu libro!

En Cocinando con Mambo hemos seleccionado una variedad 

de recetas, muy fáciles de hacer y para todos los gustos. Casi la 

mitad de ellas son exclusivas para el libro, y las demás son una 

selección de las mejor valoradas y comentadas en nuestras redes 

sociales, pero con modif icaciones que las hacen aún mejores. 

Todas ellas están explicadas paso a paso y son muy fáciles de 

preparar. Se pueden elaborar en cualquier modelo de Mambo, 

tanto en modelos nuevos como antiguos.

Esperamos que disfrutéis de nuestro primer libro y sus recetas, 

ya que hemos puesto todo nuestro esfuerzo e ilusión y nos 

encantaría que tuviera un lugar en vuestra cocina.

¡DALE AL MAMBO!





TAPAS 

Y ENTRANTES
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Tiempo de preparación: Tiempo total:Raciones:

INGREDIENTES:

PREPARACIÓN:

• 60 g de zanahoria

• 150 g de calabacín

• 50 g de cebolla

• 3 huevos

• 150 g de harina

• 1 cucharadita

de levadura

química en polvo

• 40 g de aceite

• 80 g de queso rallado

• 1 cucharadita de sal

• ½ cucharadita

de pimienta

• 1 pizca de nuez 

moscada

Introducimos en la jarra con las cuchillas puestas 

el calabacín, la zanahoria y la cebolla, peladas 

y cortadas en trozos grandes. Programamos 15 
segundos a velocidad 5.

Añadimos el aceite y sofreímos durante 5 minutos a 
velocidad 1, temperatura 100º y potencia calórica 7.

A continuación, incorporamos los huevos batidos, la 

harina, la levadura, el queso rallado, la sal, la pimienta 

y la nuez moscada. Mezclamos todo 20 segundos a 
velocidad 5.

Rellenamos con la masa los moldes de muff ins 

previamente engrasados hasta ⅔ de su capacidad y 

los metemos en el horno precalentado a unos 180º 
durante unos 20 minutos o hasta que se doren y se 

hinchen.

MUFFINS

salados

NOTAS:

Podéis sustituir el 

calabacín y la zanahoria 

por la verdura que 

prefi ráis e incluso por 

beicon o jamón york.

6 minutos 30 minutos9-10 unidades

TAPAS Y ENTRANTES
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Tiempo de preparación: Tiempo total:Raciones:

INGREDIENTES:

PREPARACIÓN:

• 120 g de pechuga 

 de pollo

• 400 ml de caldo 

 de pollo

• 4 huevos cocidos

• 50 g de cebolla

• 30 g de pimiento  

del piquillo

• 2 cucharadas

de maíz dulce

• 2 cucharadas 

 de mayonesa

• 1 cucharada

de kétchup

Empezamos colocando en la jarra con las cuchillas 

puestas la pechuga de pollo y el caldo. Programamos 

velocidad 0, temperatura 110o, potencia calórica 8 
durante 20 minutos.

Mientras, vamos cortando los huevos por la mitad y 

separamos las yemas de las claras.

Finalizado el tiempo, sacamos el caldo y trituramos la 

pechuga a velocidad 6 durante 8 segundos. 

La reservamos en un bol.

Añadimos la cebolla y el pimiento a la jarra y 

trituramos a velocidad 8 durante 8 segundos.

A continuación, añadimos el pollo a la jarra, las 

yemas de los huevos chafadas con el tenedor y el 

maíz. Programamos velocidad 1 durante 
20 segundos.

Para f inalizar, añadimos el kétchup y la mayonesa y 

programamos velocidad 1 durante 20 segundos.

Solo nos quedaría rellenar las mitades de los huevos 

y servir.

HUEVOS

rellenos de pollo

NOTAS:

Podéis utilizar dos latas 

de atún en vez de pollo.

10 minutos 32 minutos4 personas

TAPAS Y ENTRANTES
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Tiempo de preparación: Tiempo total:Raciones:

INGREDIENTES:

PREPARACIÓN:

• 4 patatas

• 2 zanahorias

• 3 fi letes de merluza

• 100 g de gambas 

peladas

• 1 lata de atún

• Mayonesa

• 3 huevos

• 1 litro y medio de agua

• Sal

Añadimos el agua en la jarra con las cuchillas puestas 

y ponemos los huevos en ella con cuidado.

Cortamos las patatas y las zanahorias en cuadraditos 

pequeños y los vamos colocando en la parte baja de la 

vaporera junto con un poco de sal.

En la bandeja de la vaporera colocamos los fi letes de 

merluza junto con las gambas. Colocamos la vaporera 

sobre la jarra sin tapa y programamos 15 minutos, 
temperatura 120o, potencia calórica 10 sin velocidad.

Finalizado el tiempo, sacamos los huevos y los 

reservamos en agua fría, volvemos a colocar 

la vaporera y programamos otros 15 minutos, 
temperatura 120o, potencia calórica 10 
sin velocidad.

A continuación, retiramos con cuidado la vaporera, 

comprobamos que las patatas estén en su punto, y si 

no es así, añadimos otros 5 minutos más.

Colocamos en un recipiente las patatas, las zanahorias 

en trocitos muy pequeños, la merluza desmenuzada, 

las gambas, los huevos troceados, la lata de atún 

bien escurrida y la mayonesa al gusto. Servimos la 

ensaladilla bien fresquita.

ENSALADILLA

de merluza

10 minutos 40 minutos8 personas

TAPAS Y ENTRANTES
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Tiempo de preparación: Tiempo total:Raciones:

INGREDIENTES:

PREPARACIÓN:

• 180 g de gambas 
peladas

• 4 dientes de ajo

• 500 g de leche

• 115 g de harina 
 de trigo

• 100 g de mantequilla

• 1 puñado de hojas 
 de perejil fresco

• 1 cucharadita de sal

• Una pizca de nuez 
moscada

• Una pizca de pimienta 
negra

• 2 huevos

• Pan rallado para 
rebozar

Empezamos calentando la mantequilla en la jarra 

con las cuchillas puestas 3 minutos a temperatura 
120o, potencia calórica 7, velocidad 1.

Añadimos los ajos laminados y sofreímos 8 minutos, 
temperatura 110o, potencia calórica 7, velocidad 1.

Agregamos las gambas y las hojas de perejil 

troceadas y programamos 4 minutos, temperatura 
110o, potencia calórica 6 a velocidad 1.

A continuación, incorporamos la harina y mezclamos 

4 minutos, temperatura 90o, potencia calórica 5 a 
velocidad 4.

Por último, añadimos la leche, la sal, la nuez moscada 

y pimienta al gusto. Programamos 8 minutos, 
temperatura 90o, potencia calórica 7 y velocidad 4.

Dejamos la masa reposar en la nevera una noche.

Por último, rebozamos las croquetas en huevo y pan 

rallado y las freímos en una sartén con abundante 

aceite.

CROQUETAS DE GAMBAS 

al ajillo

NOTAS:

Podéis hornear las 

croquetas en el horno si 

queréis una versión más 

saludable.

También se pueden 

congelar tras empanarlas.

20 minutos 60 minutos
y 12 horas en nevera

20-22 unidades

TAPAS Y ENTRANTES


