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Vorwerk Esparia garantiza las recetas publica-
das en la presente revista, no responsabilizan-
dose de aquellas aparecidas en otras publica-
ciones del mercado. El sello de Garantfa de
Calidad Vorwerk avala que todas las recetas
han sido testadas por el equipo de testadoras
de Thermomix® Espaia, siguiendo los criterios
de calidad de la marca. En cualquier caso, ante
cualquier duda que pudiera surgir respecto al
uso de la maquina, les rogamos consulten a su
presentador/a o se pongan en contacto con el

Arroz caldoso con mejillones 50 min 483,4 30

Cazuela de esparragos 1h 273,9 17

Champifiones rellenos 40 min 280 28 Marketing: Nuria Cosio
Espaguetis al pesto con aroma de citricos 30 min 476,4 24

Flanes de esparragos 45 min 293,2 16

Fougasse provenzal 14 h 40 min 3264 85

Fusilli con calabacin, coco y curry 20 min 566,5 65

Gazpacho de cereza, queso fresco y anchoa 1h 30 min 218 54 Getty Images
Guiso de judias pintas con arroz 40 min 300,7 20

Huevos duros en salsa verde 40 min 4546 38

Huevos pochés con salsa de tomate y trufa 45 min 307,8 33 ntearl Logeia & 1
Hummus de lentejas 5 min 1.390,3 5509 | 66 ISSN: 1888-980-8
Lieal e abachny pimentos somn | o4 | o8

Macarrones con lomo adobado y pimientos 45 min 7176 22

Pan rapido a la plancha 25 min 168,7 26 )
Patatas con chipirones 35 min 339,8 21 THERMOMIX® ESPANA
Potaje de zanahorias y judias con jamén 45 min 276,3 27

Risotto con salchichas frescas y nueces 25 min 451 58 Beatriz Rodriguez
Salsa Cumberland 35min 861,5@w0g | 10 Desarmollo de recetas:
Sopa de esparragos trigueros y almejas 45 min 352,5 14

Tatin parmentier 1 h 40 min 472 40 ‘

Terrinas de salmén y champifiones 6 h 20 min 316,2 74 i b
Caldero cartagenero 1h 662,1 89

Lomos de caballa en escabeche 2 dias 506,6 37

Merluza en salsa de puerros 35 min 258,3 36

Pechuga de pavo al jengibre con espinacas y brécoli 40 min 293,9 69

Pechuga de pollo a la naranja 20 min 2148 32

Solomillo relleno de compota 1h 397.8 34

POSTRES, MERIENDAS Y BEBIDAS

96 | mayo | n° 31

o

Batido valenciano 1 min 4415 42
Bizcocho de cacahuetes 1h 350,3 43
Cheesecake marmolado 4h 30 min 751,1 76
Crumble de grosellas y mascarpone 10 min 368,8 11
Destornillador frapé 5 min 1971 50
Galletas con huella (thumbprint cookies) 30 min 114,5 wnidad) | 75
Fondue de chocolate 15 min 2.143,7 o0g) | 73
Magdalenas de grosellas y almendras 35 min 80,1 (unidad) 8
Mini bizcoflan en Varoma 2h40min | 984,8 (unidag) | 70
Mousse de fresas 4 h 30 min 583,7 44
Tarta nevada 3h 35min 3369 78
Tartaletas de frutas 1h 171,1 (nidad) | 61

Departamento de Desarrollo de Recetas: ve-
desarrolloderectas@vorwerk.es.

Prohibida la reproduccion total o parcial de
esta publicacion, incluso citando la proce-
dencia.

Advertencia nutricional

En las recetas aptas para diabéticos el con-
sumo debe ser moderado y ajustarse a las
raciones de hidratos de carbono de absorcion
lenta prescritas por su dietista-nutricionista
y/o0 endocrino.

En las recetas aptas para intolerancias, debe
asegurarse de que los alimentos procesados
no contienen trazas del ingrediente que pro-
voca la intolerancia.



