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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

Crema de escarola con queso feta 30 min 257,8 8
Croquetas de bacalao 8h45min | 99,3 (unidad) | 22 Nuria Cosio
Croquetas negras 5h 125 (unidad) | 33
Ensalada templada de escarola 10 min 354,3 11
Pasta a la crema de queso y avellanas 20 min 644,6 67
Pepinos con caballa en escabeche 24 h 248,1 (unidad) | 36
con slsa de zananoriay coco Somin | 1692 |70  feee
Repollo con calabacin, pimiento y jamoén 30 min 206,7 32
‘_‘:‘rH Salteado de escarola con puerros 20 min 110,4 10
sag(]) g:ggg%sed;uk;?]raek‘?ajena con queso de Cabrales 1n 99,3 (miced) | 43 |T:s ;Ng?w1 sgg;; 0588
N Tartaletas de détiles y beicon 50 min 243,6 (unidad) | 42
SEGUNDO PLATO O PLATO UNICO
. Albdéndigas de ternera en salsa de verduras 1h 349,8 34
A‘ Al Bacalao con muselina de ajo al caramelo 45 min 258,2 30
Cocochas guisadas con patatas 40 min 395,65 27
- ” " Lacoén con grelos 2h 20 min 633,3 87 Bealriz Rodrigue
o Lombarda rehogada con beicon y salchichas 25 min 420,3 20
Magras con tomate 40 min 409,9 26
Morcillo de ternera en blanqueta 1h 539,4 28
Pechuga de pollo guisada con pimientos del Bierzo 20 min 375 17 Jame Fora
Perdices en salsa de cacao 1h 30 min 539,3 56
Pisto con patatas y huevos poché 45 min 354,1 24
Pollo con salsa gorgonzola 35 min 502,3 16
Pollo guisado con langostinos y almejas 30 min 263,2 14
Rape al limén con anchoas 20 min 170,2 73
Rollo de pizza de pollo 1h 15 min 341,2 38
Sopa alemana de verduras y albéndigas 1h 210,3 72

96 | febrero | n° 40

STRE, MERIENDA Y BEBIDAS

Arroz con leche de coco y mango 45 min 240 62
Bufiuelos venecianos 2h30min | 99,8 wnidad) | 76
Galletas de avena con chocolate 50 min 101,6 (unidag) | 78
Larpeira o bolla dulce 2 h 45 min 403,8 85
Orejas de carnaval 30 min 1444 wnidad) | 86
Pastas de san Valentin 40 min 121,6 (unidad) | 68
Refresco de pomelo 2 min 76,9 37
Rollos de san Antén 1h 46 (unidad) 74
Rosquillas glaseadas 50 min 77,4 (unidad) | 80
Sangria sin alcohol 5 min 98,2 52
Tarta de pifia sin horno 2 h 45 min 519 44
Tarta mousse de limén 4 h 30 min 439,6 40
Tarta rayada 3h 599,1 438
Tartaletas de peras de invierno con avellanas 50 min 616,6 (unidad) | 60

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
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/o endocrino.

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





