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EL BLOG THERMORECETAS.COM

Thermorecetas nace en el afio 2010 y, en la actualidad, constituye un referente
entre los blogs de cocina con Thermomix, recibiendo a la semana mas de
500.000 visitas. Gracias al gran trabajo, pasion y dedicacion de todo su
equipo, el blog ofrece diariamente a sus fieles lectores nuevas recetas que nos
ayudan a sacarle el maximo partido al robot y a comer de forma variada y
saludable. Encontraremos desde las recetas mas basicas a las mas elaboradas,
desde las mas tradicionales a las mas creativas, haciendo un recorrido por

la gastronomia nacional y mundial, sin olvidarnos nunca de todas aquellas
personas que sufren alguna intolerancia alimentaria.
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TRUCOS Y CONSEJOS

. Cémo organizarse en la cocina?

Si quieres aprovechar bien el tiempo que pasas en la cocina
y sacarle el maximo rendimiento es necesario que, ademas
de ayudarte con Thermomix, tengas en cuenta los siguientes
consejos.

La cocina ordenada y organizada: es indispensable no
perder tiempo buscando utensilios o ingredientes. Por eso
debemos tener los armarios, despensa, nevera y congelador
bien ordenados. Esto nos ayudara a conocer qué alimentos
tenemos (gastarlos segiin su caducidad) y saber cuales

nos faltan. Ademas, la cocina debe de estar despejada,

asi habra espacio para moverse, sobre todo si vamos a
preparar varias recetas al mismo tiempo.

Meni semanal o quincenal: este es uno de los trucos

mas Utiles ya que nos permitira controlar las existencias

del congelador, hacer la lista de la compra, organizar tu
tiempo de forma mas eficiente y comer de forma inteligente
adaptando los platos a tus necesidades semanales.

Gestion eficiente del tiempo: ;y si con el mismo tiempo
podemos cocinar varias cosas a la vez? Asi, podremos
ahorrar energia al aprovechar los distintos métodos de
coccion, como por ejemplo preparar recetas al vapor
mientras cocinamos en el vaso. Recuerda que hay recetas
muy faciles como arroz o huevos cocidos, flanes o papillotes
que se pueden hacer en el Varoma y el cestillo, mientras en
el vaso estamos preparando unas lentejas estofadas, por
ejemplo. De este modo estaremos trabajando el doble con
el mismo tiempo y esfuerzo.

Calendario de alimentos: en internet hay muchas plantillas
que incluyen listados de alimentos por temporadas, asi,

a la hora de seleccionar una receta tendremos claro lo

que vamos a encontrar en el mercado, en su punto 6ptimo
de maduracion, sabor y precio. Nos ayudara a sacarle

el maximo partido, no solo a las frutas y verduras sino
también a los pescados y mariscos. Con este pequefio gesto
ayudamos al planeta a la vez que ahorramos dinero.

Leer detenidamente la receta antes de empezar: es

fundamental tener las cosas claras antes de ponerse a
cocinar para evitar sorpresas o imprevistos. Asi sabremos
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en todo momento en qué punto de la preparacién estamos y
es mas facil para poder llevar varias preparaciones a la vez
de forma légica y organizada.

Mise en place: una vez que lo tenemos todo claro, es el
momento de sacar los ingredientes y utensilios que vamos a
necesitar. Con una buena mise en place, evitaremos perder
tiempo en la cocina y ensuciaremos menos. Por ejemplo,

si cocinamos varias cosas a la vez podemos poner los
ingredientes en grupos diferentes y los que son comunes a
varias preparaciones los situamos en el medio para tenerlos
bien localizados.

Cocinar de mas para congelar: una opcién perfecta

sobre todo para aquellas recetas mas laboriosas como
albéndigas, croquetas o lasafia. Es muy Util hacer un
listado con todas esas recetas que pueden ser congeladas
como guisos de carne o las lentejas estofadas. No olvides
incluir bizcochos, magdalenas, quesos rallados 0 masa para
galletas. Tenlo presente a la hora de cocinar y, sobre todo,

a la hora de rellenar el ment semanal. Asi iras cocinando

y dando salida a los alimentos para que ninguno se quede
olvidado en el congelador.

Aprovechar tiempos muertos: a veces no disponemos de un
dia 0 una mafana entera para cocinar por eso es interesante
aprovechar esos tiempos muertos sobre todo sabiendo que
Thermomix cocina casi sola. Es una buena idea emplear

€s0s pequeiios ratos, por ejemplo, para hacer un caldo que
sera el fondo para alguna receta, cocer unos huevos que
rellenaremos otro dia, hacer un sofritos para congelar y tener
a mano cuando no dispongamos de mucho tiempo...

En nuestro blog (www.thermorecetas.com) podras
encontrar mas de 2.600 recetas que te ayudaran a
completar cualquier menu o a inspirarte para alguna
preparacion. En ellas estan indicados los tiempos de
preparacién, para que selecciones la receta que mas se
ajuste a tu tiempo.Y también podras encontrar recetas en
funcién de quién las vaya a consumir: nifios, personas con
intolerancias, veganos, vegetarianos, faciles, gourmet...

i iRecuerda que el éxito en la cocina solo se conseguira con
una buena planificacion!!



. Coémo limpiar nuest

Aungue su manual de instrucciones indica claramente cémo
lavar cada una de las piezas, existen varios trucos que nos
facilitaran mucho esta tarea. Con ellos, descubriremos que
limpiar nuestra Thermomix es mas sencillo de lo que parece.

Para limpiar rapidamente el vaso y poder continuar
cocinando: poner en el interior 500 g de agua y unas gotas
de lavavajillas. Programar 10 segundos, velocidad 10.
Aclarar bien y secar con un pafo.

Para una limpieza mas profunda, ideal para cuando ya
hemos terminado de cocinar: Ilenar el vaso hasta la mitad
de agua, afiadir un par de gotas de lavavajillas y programar
5 minutos, 37°, velocidad 3. A continuacién programar 20
segundos, velocidad 10. Aclarar el vaso y secarlo bien con
un pafio.

Para eliminar manchas ocasionales: a veces pueden
aparecer manchas que velan el brillo del vaso. Para
terminar con ellas lo mejor es poner en su interior 1000

g de vinagre con 5 gotas de lavavajillas, programar 60
minutos, 50°, velocidad 1. A continuacién aclarar el vaso y
secarlo bien con un pafio.

Para asegurarnos de gue no hay rastro de grasas: en
la elaboracién de algunas preparaciones, como montar
claras de huevo, la ausencia de grasas es fundamental. Para

ello Ilenar el vaso hasta la mitad de agua, afiadir un buen
chorro de vinagre y programar 10 segundos, velocidad 6.
Aclarar el vaso y secar con un pafio. Utilizar el truco de
secado rapido que se explica a continuacion.

a Thermomix?

Para secar el vaso rapidamente: cerrar el vaso sin nada
dentro, programar vaso cerrado y 3 golpes de turbo. Abrir
el vaso y secarlo con un pafo.

Con esto conseguimos que las cuchillas centrifuguen y
desprendan toda el agua hacia las paredes del vaso. Asi
lo tendremos listo para pulverizar alimentos como azucar,
chocolate, cereales, etc.

Para quitar olores: sobre todo la tapa y la goma se
impregnan de olores, para eliminarlos llenamos el vaso con
1 litro de agua, introducimos media pastilla de lavavajillas
y programamos 5 minutos, temperatura varoma, velocidad
5. Otra opcién es sustituir la pastilla de lavavajillas por

2 rodajas gruesas de limén y programar 15 minutos,
temperatura varoma, velocidad 1.

Para no manchar la tapa al triturar: tapar el vaso con
film transparente, colocar la tapa y cerrar. Proceder como
indique la receta.

Este truco no sirve si se va a cocinar con calor. Debemos
emplearlo solo a la hora de mezclar, triturar o batir
diferentes ingredientes. Se usa mucho cuando tenemos

un poco de prisa y no queremos que la tapa se manche al
preparar, por ejemplo, mayonesas u otras salsas.

Para limpiar la unidad central y mantenerla como el
primer dia: asegurarse de que esta desconectada, después
pasar un pafio himedo. Si estuviera muy sucia se puede
utilizar un producto de limpieza suave, como el lavavajillas.
En el modelo TM31 y el TM5, todos los accesorios excepto
la unidad central se pueden introducir en el lavavajillas sin
problemas?.

Si el modelo TM31 fue adquirido al principio de su
comercializacion (en torno al 2004) se debe consultar con
un servicio técnico oficial de Thermomix.

Introduccion = 19



EQUIVALENCIAS ENTRE
TODOS LOS MODELOS
DE THERMOMIX

En 2014 salié al mercado su nuevo modelo conocido
como TM5. Aunque no se han producido cambios tan
significativos como entre el TM21 y el TM 31, si hay
mejoras resefiables. A parte del disefio mas ergonémico y
moderno, el Varoma y el vaso han aumentado de tamafio,
llegando ahora a 3,3 litros el varoma'y 2,2 litros el

vaso. Asimismo, la temperatura maxima de la maquina
llega hasta los 120°. Pero sin duda, los cambios mas
significativos son el cierre automatico de la tapa, la
pantalla tactil, el sistema de cocina guiada y su conexién
a internet a través del Cook-Key y la plataforma online
Cookidoo.

Equivalencias entre
el modelo TM31 y TM5

Las diferencias entre estos dos modelos son mucho
menores que los que hay entre la 31y la 21, asi que sera
mucho maés facil adaptar vuestras recetas. Solo tendréis
que tener en cuenta dos aspectos basicos: la temperatura
maxima y la capacidad del vaso y del recipiente
varoma. Veamoslo con mas detalle:

Temperatura

La temperatura maxima de laTM5 es de 120°, mientras

que laTM31 solo llega a los 100°. Esto nos abre un

abanico de posibilidades con la TM5, sobre todo en lo que
se refiere a rehogados y sofritos.

u Sofritos y rehogados: en la TM5 debemos programar
120°y 8 minutos. Mientras que en laTM31 pondremos
temperatura varoma, 10 minutos. Ahora con la TM5
los sofritos quedan mejor, mas dorados. Se nota
principalmente cuando sofreimos ajos, por ejemplo, para
echarlos por encima de un pescado al vapor.
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u Temperatura varoma: en la TM31 usamos la
temperatura Varoma practicamente para todo: cocinar
al vapor con el varoma, sofritos y rehogar, reducir
liquidos en salsas... Sin embargo en la TM5 solo
debemos usar la temperatura varoma para generar
vapor y cocinar en el recipiente varoma o reducir salsas.

u Cocinar a 100°:igual que en laTM31 con laTM5
también podemos cocinar a 100° por ejemplo verduras
y favoreciendo asi la conservacién de las propiedades
de los alimentos o los arroces, que nos quedaran en su
punto justo de coccion.

Capacidad
La capacidad del recipiente Varoma ha aumentado un
10%, de los 3 litros de laTM31 a los 3.300 de laTM5.

El vaso también ha aumentado su capacidad pasando
de 2 litros de laTM31 a los 2.200 de la TM5. Aqui
hay que tener cuidado ya que las recetas de laTM31 se
pueden hacer perfectamente en laTM5, pero no al revés
porque se podria desbordar el vaso. Asi que si queréis
hacer una receta de laTM5 en la TM31, vigilad que no
se sohrepase la senal de capacidad maxima (2 litros).

El Varoma también ha aumentado su capacidad y esto
es muy bueno ya que podremos incorporar mas alimentos
para hacerlos a la vez al vapor y que estén mas holgados
entre si, favoreciendo la buena circulacién del vapor. Por
ejemplo, ahora podremos meter dos lubinas o doradas de
forma mas comoda o mas verduras. También es ventajoso a
la hora de poner moldes rectangulares o individuales para
flanes o pudines ya que nos entraran mas modelos.

Velocidad

Con laTM5 la velocidad 10 o turbo ha aumentado
hasta llegar a las 10.700 rpm (mientras que la TM31
llegaba a las 10.000). Esto hace que preparaciones como
el gazpacho o las cremas nos queden mas finas en menos
tiempo.



Tabla de equivalencias TM31 y TM5

Cocinar al vapor con cestillo
y/o varoma

Reducir salsas (mediante la
evaporacion de liquido)

Temperatura Varoma Temperatura Varoma

Temperatura Varoma Temperatura Varoma

Temperatura Varoma Temperatura 120°

Sofreir o rehogar 10 min aprox 8 min aprox

Capacidad max. del vaso 2 litros 2,200 litros

Capacidad max. del varoma 3 litros 3,300 litros

Mariposa Maximo a velocidad 5 Maximo a velocidad 4

Turbo (o velocidad 10) Alcanza 10.000 rpm Alcanza 10.700 rpm

Equivalencias entre TM31/
TM5yTM21

Como veréis hay diferencias notables entre el modelo
21yel TM31/TM5, como la temperatura minima o las
velocidades para las funciones basicas de trocear, rallar y
triturar.

A continuacién se muestra la tabla de equivalencias
para que podais adaptar cualquier receta al modelo TM21.

Velocidad cuchara Velocidad 1 con mariposa
Giro a la izquierda Mariposa

Temperatura 37° Temperatura 40°
Temperatura 100° Temperatura 90°
Temperatura 120° Temperatura varoma

Trocear, velocidad 4 Troceat, velocidad 3-3'2

Rallar, velocidad 5 Rallar, velocidad 4
Triturar, velocidades 7 a 10 Triturar, velocidades 6 a 9
Montar claras, velocidad 32 Montar claras, velocidad 3
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Aguacates rellenos
de patés vegetales

ANA VALDES

ORONGRC)

Cuatro patés vegetales, con frutos secos, rellenan y visten de color este aguacate. Un luminoso entrante
que combina la textura sélida del aguacate con la untuosidad del paté
en un contraste de sabores y degustacion del universo vegetal. Se sirve con cucharilla.

INGREDIENTES
(4 PERSONAS)

B 4 aguacates maduros
PATE DE LENTEJAS

u 1/2 bote pequefio de lentejas cocidas
(125 g)

u 5 almendras crudas y peladas

" 1/2 cucharadita de tahina
y de comino en polvo

u 1 cucharada de zumo de limén
1 1/2 diente de ajo

11 cucharada de aceite de oliva
u 1/2 cucharadita de sal

PATE DE ACEITUNAS

® 50 g de aceitunas negras sin hueso
® 50 g de anacardos

u 1/2 diente de ajo

u 1 cucharada de aceite de oliva
PATE DE ZANAHORIAS

® 75 g de zanahorias

® 45 g de nueces

u 1/2 diente de ajo

® 1 hoja de albahaca fresca

u 1/2 cucharadita de sal

u 1 cucharada de aceite de oliva
® 50 ml (medio cubilete) de agua
PATE DE REMOLACHA

® 150 g de remolacha cocida

B 20 g de nueces peladas

u 1/2 diente de ajo

1 1 cucharada de aceite de oliva
® Sal y pimienta negra al gusto

26 = Recetas saladas ® DE MERCADO

PREPARACION
@© En THERMOMIX: 18 min EN TOTAL: 20 min

Ponemos todas las nueces a remojo sumergidas en agua caliente.

Empezamos con el paté de lentejas: Escurrimos las lentejas con un
colador.

Las introducimos en el vaso con el resto de ingredientes. Trituramos
durante 30 segundos a velocidad progresiva 5/10.

Bajamos los restos de las paredes del vaso con la espatula y volvemos a
programar 30 segundos a velocidad progresiva 5/10.

Sacamos, reservamos y enjuagamos el vaso.

Para el paté de aceitunas: introducimos todos los ingredientes en el
vaso y trituramos durante 15 segundos a velocidad 7. Bajamos los restos
de las paredes y volvemos a triturar durante 5 segundos a velocidad 10.
Sacamos, reservamos y enjuagamos el vaso.

Seguimos con el paté de zanahorias: lavamos y pelamos las zanahorias y
las introducimos en el vaso cortadas en 2 o 3 trozos grandes. Afiadimos el
aceite y trituramos durante 5 segundos a velocidad 5.

A continuacién las cocemos durante 15 minutos, temperatura 100°,
velocidad 2. Con cubilete.

Escurrimos las nueces, y las afladimos al vaso junto con el resto de
ingredientes. Trituramos durante 30 segundos a velocidad 7. Sacamos,
reservamos y enjuagamos el vaso.

Y finalizamos con el paté de remolacha: ponemos en el vaso todos los
ingredientes menos el agua. Trituramos durante 30 segundos a velocidad 6.

Afadimos 50 ml de agua y trituramos durante 30 segundos a velocidad
7/10.

Para emplatar, cortamos los aguacates por la mitad, les extraemos el
hueso y extendemos hasta la mitad del aguacate cada uno de los cuatro
patés. Se sirve frio.









Albdéndigas de

pollo y manzana

MAYRA FERNANDEZ

@

La mezcla de ingredientes puede llamar la atencién pero combinar fruta con carne es una practica
muy tradicional con la que se consiguen preparaciones mucho mas jugosas. Esta receta es doblemente
practica ya que es facil de congelar y asi tenerla preparada para cualquier ocasion. Ademas, es muy
comoda de transportar, lo que la hace ideal si tenéis que comer en el colegio o en el trabajo.

INGREDIENTES
(4 PERSONAS)

® 500 g de pollo sin piel ni huesos

¥ 150 g de manzana pelada
y sin corazén

u 2 dientes de ajo

5 1 huevo

u Perejil picado

B 45 g de pan rallado
B Sal y pimienta

® Harina

® Aceite para freir
PARA LA SALSA

® 200 g de cebolla

® 25 g de aceite

® 50 g de vino blanco

® 200 g de caldo de pollo
o de verduras

u Sal

PREPARACION
@© En THERMOMIX: 28 min EN TOTAL: 50 min

Ponemos el pollo en el vaso junto a la manzana, los dientes de ajo, el
huevo, el perejil y el pan rallado. Salpimentamos y programamos 20
segundos, velocidad progresiva de 5 a 7.

Transcurrido el tiempo ponemos la mezcla en una fuente y formamos
bolitas del tamafio deseado.

Las enharinamos ligeramente y las vamos friendo en una sartén con
abundante aceite de oliva caliente. Segln se vayan dorando, las retiramos
y las dejamos reposar unos minutos sobre un plato con papel absorbente
para que suelten todo el aceite. Después las colocamos con cuidado en el
cestillo. Reservamos.

Pelamos y troceamos la cebolla. La ponemos en el vaso y la picamos
durante 4 segundos a velocidad 5. Bajamos los trocitos hacia las
cuchillas y afladimos 25 g del aceite de oliva que hemos utilizado para
freir las albéndigas. Programamos 5 minutos, 100°, velocidad 1.

A continuacién afiadimos el vino blanco y programamos 2 minutos,
temperatura Varoma, velocidad cuchara, sin cubilete. Asi reduciremos la
salsa y se evaporara el alcohol.

Vertemos el caldo, rectificamos de sal y colocamos el cestillo con las
albondigas en el interior del vaso, programamos 20 minutos, 100°,
velocidad 2.

Transcurrido el tiempo, sacamos el cestillo con la espatula. Colocamos
las albéndigas en una fuente y las regamos con la salsa.

CONSEJOS Estas albéndigas se pueden servir acompariadas de un puré
casero de patata o de una guarnicion de arroz o trigo tierno.
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