


RICETTE 
PER TUTTI I GUSTI

interpretate da



GUIDA ALLA LETTURA DEL RICETTARIO 

Avere un aiuto cuoco è davvero molto utile 
e  è l’ideale. 

Quando nella ricetta è indicata la modalità manuale 
i comandi vanno impostati tramite i PULSANTI PIÙ E MENO

GUIDA ALLA LETTURA DEL RICETTARIO

A volte, invece, è sufficiente usare uno dei seguenti programmi automatici (anche con questi 
è possibile comunque modificare alcune delle variabili impostate) per: 

steam
(la cottura a vapore)

sauce  
(le salse)

slow cook
(la cottura lenta)

soup 
(le zuppe)

pastry
(gli impasti)

dessert 
(i dolci)

Nelle ricette sono indicati anche gli accessori necessari alla preparazione dei piatti

accessorio 
sbattitore

lama per 
impastare

lama 
ultrablade

accessorio 
per mescolare

mod
al

ità manuale

cestello 
vapore

la TEMPERATURA

la VELOCITÀ 
che può anche essere 

pulse o turbo

il TEMPO

Nel libro troverete 
le ricette suddivise 
nelle seguenti sezioni 
contraddistinte da colori:
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 difficoltà media - tempo di preparazione 55 minuti difficoltà media - tempo di preparazione 50 minuti

Lavare le patate e metterle nel cestello vapore. Versare l’acqua nel re-
cipiente e avviare il programma steam per 30 minuti. Qualora fossero 
ancora dure riavviare il programma per altri 10 minuti. Gettare l’acqua 
rimasta, inserire la lama per impastare e, dopo averle sbucciate, met-
tere le patate all’interno del recipiente. Mescolare per 10 secondi con 
velocità 7 in modo da ottenere una purea omogenea. Unire le uova, il 
parmigiano, una presa di sale e un pizzico di pepe. Amalgamare per 10 
secondi con velocità 7. Una volta raffreddato il composto formare dei 
piccoli cilindri da impanare con il pangrattato. Friggere in una piccola 
pentola dai bordi alti, con abbondante olio bollente, poche alla volta fin 
quando la crosticina esterna risulterà leggermente dorata. Scolare l’olio 
in eccesso su carta assorbente prima di servire.

suggerimenti
Le crocchette si possono preparare in anticipo e riscaldarle poi per 
qualche minuto in forno ventilato a 180°C.

CROCCHETTE DI PATATE  

per 4 persone
 : 1 kg di patate
 : 700 ml di acqua
 : 4 uova
 : 100 g di parmigiano grattugiato
 : sale e pepe
 : 200 g di pangrattato 
(vedi pagina 10)

 : olio di semi di girasole 

FINOCCHI AL PROSCIUTTO

per 4 persone
 : 4 finocchi
 : sale
 : 700 ml di acqua
 : 250 ml di latte 
 : 70 g di parmigiano grattugiato
 : 15 g di farina
 : noce moscata
 : 100 g di prosciutto cotto 
a cubetti

Lavare i finocchi, tagliarli a fette sottili e metterli nel cestello vapore. 
Aggiustare di sale. Versare nel recipiente l’acqua, posizionare il cestello 
vapore e cuocere con il programma steam per 35 minuti.
Mettere i finocchi in una teglia precedentemente oliata. Gettare l’acqua 
di cottura dal recipiente, inserire l’accessorio sbattitore e versare il 
latte, il parmigiano, la farina, una presa di sale e un pizzico di noce mo-
scata. Cuocere per 5 minuti a 90°C con velocità 4. Versare la salsa otte-
nuta sui finocchi. Aggiungere i cubetti di prosciutto e mettere la teglia 
a gratinare nel forno preriscaldato per 10 minuti a 180°C.

Il titolo delle ricette 
compare nello stesso 
colore della sezione.

La fascia indica la 
difficoltà e i tempi 
della preparazione. 
Le ricette possono 
essere facili, medie 
o complesse. 
I tempi non 
comprendono 
il riposo e il 
raffreddamento. 
Si tratta comunque 
di minutaggi indicativi 
in quanto per alcune 
cotture le tempistiche 
dipendono un po’ 
anche dal gusto: 
c’è chi preferisce le 
pietanze al dente o al 
sangue, chi più cotte.

In alcune ricette 
vengono riportati 
suggerimenti 
o curiosità.

Prima degli ingredienti può 
essere suggerito il numero 
di persone o la quantità 
per cui si prevede che siano 
sufficienti le dosi degli 
ingredienti indicati.

Gli ingredienti, per facilitare 
la realizzazione del piatto, 
seguono l’ordine di come 
compaiono nella ricetta. 
Ove non diversamente 
indicato, per farina si intende 
sempre quella di tipo 00, 
lo zucchero è semolato 
e il sale è fino.

Vi sono rimandi ad altre 
ricette presenti nel volume.

Vengono indicati, 
tramite simboli, 
i programmi 
e gli accessori 
che servono 
per preparare 
le pietanze.

Ogni ricetta è corredata 
da una fotografia del piatto 
realizzato.

Nel testo sono 
evidenziati 
in grassetto 
gli accessori, 
i programmi 
da usare, i tempi, 
la temperatura 
e la velocità 
da impostare.

le PREPARAZIONI di base

le RICETTE internazionali

le ricette per BAMBINI
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le PREPARAZIONI
di base
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Lavare sotto l’acqua corrente i pomodori e asciugarli. Mettere nel 
recipiente, con la lama ultrablade, il sale, i pomodori tagliati a pezzi, 
le carote pelate e frullare per 1 minuto con velocità 12. 
Sostituire la lama con l’accessorio per mescolare. Aggiungere 
il basilico sciacquato, lo zucchero e far cuocere per 30 minuti a 
100°C con velocità 1. Una volta cotto il tutto, metterlo all’interno di 
barattoli di vetro e chiuderli con un coperchio nuovo. Sciacquare il 
recipiente e inserire, senza accessori, i barattoli chiusi aggiungendo 
poi l’acqua fino a coprirli. Avviare l’apparecchio per 30 minuti a 
100°C con velocità 1 per sterilizzare i barattoli.

SUGGERIMENTO:
Per una migliore conserva usare la qualità di pomodori San Marzano.

CONSERVA DI POMODORO

per 4 barattoli
:  1 kg di pomodori maturi
:  Sale 
:  2 carote
:  Qualche foglia di basilico 
:  1 cucchiaio di zucchero
:  Acqua 

difficoltà facile - tempo di preparazione 1 ora e 10 minuti

Inserire nel recipiente, con la lama ultrablade, lo zucchero e tritare 
per 2 minuti con velocità turbo. Aspettare qualche minuto, prima di 
aprire il coperchio in modo che la polvere di zucchero si adagi sul 
fondo.
Sostituire la lama con l’accessorio sbattitore e aggiungere il burro 
morbido ma non sciolto, il latte, la vanillina. Montare per 3 minuti 
con velocità 4. 

SUGGERIMENTO:
La crema di burro si usa per decorare dolci e torte. Si può mettere 
nella tasca da pasticciere. Per guarnizioni più divertenti aggiungere 
del colorante liquido.

CREMA AL BURRO

:  250 g di burro 
:  500 g di zucchero a velo
:  3 cucchiai di latte
:  1 bustina di vanillina 

difficoltà media - tempo di preparazione 10 minuti
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Inserire nel recipiente, con la lama per impastare, le mandorle e 
lo zucchero e tritare per 30 secondi con velocità 7. Raccogliere il 
trito sul fondo aiutandosi con la spatola. Azionare l’apparecchio 
per 30 secondi con velocità 12. Spatolare nuovamente le mandorle 
dalle pareti del recipiente. Mescolare ancora con velocità 12 fino a 
ottenere una polvere fine e omogenea.

FARINA DI MANDORLE

:  300 g di mandorle sgusciate
:  4 cucchiai di zucchero

difficoltà facile - tempo di preparazione 10 minuti

Inserire nel recipiente, con la lama per impastare, il cioccolato 
a pezzetti e tritare per 30 secondi con velocità 12. Aggiungere 
l’acqua, il burro, lo zucchero e mescolare per 6 minuti a 70°C con 
velocità 4. 

SUGGERIMENTO:
La glassa si usa per ricoprire torte e bignè. È ottima anche per 
decorare i biscotti perché è lucida e non si spacca.

GLASSA AL CIOCCOLATO

per 500 grammi
:  200 g di cioccolato
    fondente
:  4 cucchiai di acqua
:  30 g di burro
:  150 g di zucchero a velo

difficoltà media - tempo di preparazione 10 minuti
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Inserire nel recipiente, con la lama ultrablade, il sesamo, il sale e 
tostare per 15 minuti a 100°C con velocità 1. Lasciare raffreddare 10 
minuti e tritare per 30 secondi con velocità 8.

CURIOSITÀ:
Il gomasio è un condimento di origine giapponese molto usato anche 
nella cucina vegetariana. È ottimo per accompagnare le insalate di 
verdure e cereali.

GOMASIO

:  70 g di sesamo
:  10 g di sale grosso

difficoltà facile - tempo di preparazione 20 minuti

Inserire nel recipiente, con l’accessorio sbattitore, la panna e 
montarla per 3 minuti con velocità 7. Aggiungere lo yogurt e 
amalgamare per 10 secondi con velocità 3. Unire il succo di limone 
e mescolare per 10 secondi con velocità 4.
Conservare in frigorifero.

CURIOSITÀ:
La panna acida a seconda dei Paesi in cui viene usata assume 
nomi diversi, ad esempio, viene chiamata crème fraîche in Francia 
e sour cream negli Stati Uniti.
Si utilizza spesso per accompagnare verdure, carni cotte e pesce.

PANNA ACIDA

:  150 ml di panna fresca
:  150 g di yogurt greco
:  1 cucchiaio di succo 
    di limone

difficoltà facile - tempo di preparazione 5 minuti
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Versare nel recipiente con l’accessorio per mescolare, il latte, il 
sale e avviare l’apparecchio per 2 minuti con velocità 8. Mentre 
l’accessorio gira, versare dal foro del coperchio l’olio a filo. 
Rassodare in frigorifero per 1 ora e usare entro due giorni.

SUGGERIMENTO:
Se si preferisce una panna meno grassa basta utilizzare il latte 
parzialmente scremato. 

PANNA DA CUCINA

:  200 ml di latte
:  1 pizzico di sale fino 
:  400 ml di olio di semi

difficoltà facile - tempo di preparazione 5 minuti

Versare nel recipiente con l’accessorio per mescolare, il latte, 
l’amido e avviare l’apparecchio per 2 minuti con velocità 8. 
Mentre l’accessorio gira, versare dal foro del coperchio l’olio a filo. 
Rassodare in frigorifero per 1 ora e usare entro due giorni.

PANNA DI SOIA

:  150 ml di latte di soia
:  2 cucchiai scarsi di 
    amido di mais
:  110 ml di olio di semi 
    di mais

difficoltà facile - tempo di preparazione 5 minuti
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Ammollare la gelatina nell’acqua fredda. Mettere nel recipiente, con 
la lama per impastare, il miele, aggiungere la gelatina ammollata e 
far sciogliere per 5 minuti a 50°C con velocità 3. 
La miscela deve diventare liquida e trasparente. Unire lo zucchero 
a velo e amalgamare con velocità 5 finché non si forma una palla. 
Modellare un panetto e far riposare per 1 ora. 

SUGGERIMENTO:
La pasta di zucchero si usa per decorare dolci e torte. Per guarnizioni 
più divertenti aggiungere del colorante liquido.

PASTA DI ZUCCHERO

:  5 g di gelatina per dolci
:  30 ml di acqua 
:  50 ml di miele 
:  450 g di zucchero a velo

difficoltà facile - tempo di preparazione 20 minuti

Tagliare in piccole parti la carne. Inserire nel recipiente tre pezzetti 
per volta e, con la lama ultrablade, tritare per 4 secondi con velocità 
12. Prima di inserire altra carne togliere sempre quella macinata in 
precedenza. Mettere da parte.
Sbucciare la cipolla e pelare la carota. Pulire il sedano e tagliarlo 
a pezzi grossi. Mettere nel recipiente tutte le verdure, compreso 
il prezzemolo sciacquato, e tritare per 10 secondi con velocità 12. 
Aggiungere l’olio e soffriggere per 2 minuti a 100°C con velocità 
1. Unire la carte trita, salare e cuocere per 15 minuti a 100°C con 
velocità 3. Aggiungere la noce moscata, il parmigiano e amalgamare 
per 30 secondi con velocità 7.

RIPIENO DI CARNE

per 6 persone
:  100 g di carne di vitello
:  100 g di carne di maiale 
:  1/2 cipolla
:  1/2 carota
:  1/2 gambo di sedano
:  1 rametto di prezzemolo
:  40 ml di olio extravergine
    d’oliva
:  1 pizzico di noce moscata
:  30 g di parmigiano 
    grattugiato

difficoltà media - tempo di preparazione 25 minuti
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Lavare gli spinaci e tagliarli grossolanamente. Inserirli nel cestello 
vapore. Versare l’acqua nel recipiente, posizionarvi sopra il cestello 
vapore e avviare il programma steam per 15 minuti. Rimuovere gli 
spinaci, scolarli e gettare via l’acqua. Versare nel recipiente, con la 
lama per impastare, il burro, la cipolla e far soffriggere per 3 minuti 
a 100°C con velocità 3. Aggiungere gli spinaci, aggiustare di sale e 
mescolare per 2 minuti a 100°C con velocità 3.
Aggiungere tutti gli altri ingredienti e amalgamare per 20 secondi 
con velocità 3. 

RIPIENO DI MAGRO

per 6 persone
:  200 g di spinaci
:  700 ml di acqua
:  30 g di burro 
:  1⁄4 cipolla 
:  sale 
:  200 g di ricotta 
:  50 g di parmigiano 
    grattugiato 
:  1 uovo 
:  1 pizzico di noce moscata 

difficoltà facile - tempo di preparazione 25 minuti

Sbucciare le patate e tagliarle a pezzi. Versare l’acqua nel recipiente 
e inserire le patate nel cestello vapore. Avviare il programma steam 
per 30 minuti. Lasciar raffreddare. Svuotare il recipiente e mettervi 
la lama ultrablade, l’aglio sbucciato, il prezzemolo sciacquato, i 
pezzi di patate lessate, le mandorle, il sale, il pepe e mescolare per 
2 minuti con velocità 12. Riunire sul fondo il trito con l’aiuto della 
spatola. Aggiungere l’aceto e riavviare l’apparecchio per 2 minuti 
con velocità 6. Mentre la lama gira aggiungere dal foro del coperchio 
l’olio a filo. Conservare in un barattolo di vetro in frigorifero e 
consumare la salsa entro pochi giorni.

SUGGERIMENTO:
La salsa è ottima per accompagnare le grigliate di carne e pesce, per 
la bourguignonne e i fritti.

SALSA ALL’AGLIO

per 1 vasetto
:  80 g di patate
:  700 ml di acqua
:  2 spicchi di aglio 
:  5 g di prezzemolo 
:  50 g di mandorle spellate 
:  sale e pepe 
:  20 ml di aceto
:  80 ml di olio extravergine
    d’oliva

difficoltà facile - tempo di preparazione 35 minuti
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Mettere nel recipiente, con la lama ultrablade, la cipolla sbucciata 
e tritare per 5 secondi con velocità turbo. Raccogliere il trito sul 
fondo aiutandosi con la spatola. Inserire l’accessorio per mescolare 
e aggiungere lo zucchero, la passata di pomodoro, il concentrato, 
la salsa worchestershire, l’aceto, il sale, il pepe e cuocere col 
programma sauce per 10 minuti a 100°C con velocità 2. Lasciarla 
raffreddare e metterla nel vasetto.

SUGGERIMENTO:
È ideale per accompagnare grigliata di carne ed è meglio prepararla 
il giorno prima.

SALSA BARBECUE

per 1 vasetto
:  1/2 cipolla 
:  80 g di zucchero 
:  100 g di passata di 
    pomodoro
:  1 cucchiaio di concentrato
:  1 cucchiaino di salsa 
    worchestershire
:  30 ml di aceto
:  sale e pepe

difficoltà facile - tempo di preparazione 15 minuti

Inserire nel recipiente, con l’accessorio sbattitore la farina, il latte, 
la noce moscata, il sale, il burro e avviare il programma sauce per 7 
minuti a 90°C con velocità 4. Al termine unire il parmigiano e i tuorli 
e amalgamare per 5 secondi con velocità 5.

SUGGERIMENTO:
È ideale per gratinare i petti di pollo e le verdure lessate. 

SALSA MORNAY

per 6 persone
:  50 g di farina 
:  500 ml di latte
:  noce moscata
:  sale 
:  50 g di burro
:  80 g di parmigiano 
    grattugiato 
:  2 tuorli

difficoltà facile - tempo di preparazione 10 minuti
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Mettere nel recipiente, con l’accessorio sbattitore, i tuorli, il succo 
di limone e il sale. Impostare l’apparecchio con velocità 6 e versare 
gradualmente l’olio dal foro del coperchio. Mettere da parte la 
maionese ottenuta. Nel recipiente pulito, con la lama ultrablade, 
inserire il prezzemolo e il dragoncello sciacquati, i capperi, i 
centriolini e le cipolline. Frullare per 30 secondi con velocità 12. 
Aggiungere la maionese, il sale, il pepe e mescolare per 30 secondi 
con velocità 6.
Conservare in frigorifero.

SALSA TARTARA

per 1 vasetto
:  2 tuorli
:  il succo di 1/2 limone
:  sale
:  250 ml di olio di semi
:  1 rametto di prezzemolo 
:  1 cucchiaio di dragoncello 
:  1 cucchiaio di capperi 
:  50 g di cetriolini sottaceto
:  50 g di cipolline sottaceto
:  pepe

difficoltà media - tempo di preparazione 15 minuti

Mettere nel recipiente l’acqua e portarla a ebollizione per 7 minuti 
a 100°C con velocità 1. Posizionare il cestello vapore con dentro 
le uova e farle cuocere col programma steam per 15 minuti. Far 
intiepidire, sgusciarle e servirle.

UOVA SODE

:  700 ml di acqua
:  4 uova

difficoltà facile - tempo di preparazione 25 minuti
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Mettere nel recipiente l’acqua, il burro, lo zucchero, il sale e 
mescolate con velocità 1 a 90° C per 8 minuti. 
Aggiungere la farina e mescolare con velocità 4 per 2 minuti. Mettere 
la pasta in un contenitore e lavare il recipiente con acqua fredda per 
farlo raffreddare. 
Rimettere la pasta nel recipiente con la lama ultrablade. Mescolare 
con velocità 5 e aggiungere le uova una ad una. Lasciar  girare per 
2 minuti. 
Utilizzare subito.

PASTA CHOUX DOLCE

:  25 cl di acqua
:  80 g di burro
:  40 g di zucchero
:  1 pizzico di sale
:  150 g di farina
:  4 uova

difficoltà facile - tempo di preparazione 15 minuti
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le RICETTE
internazionali



28  | |  29  le RICETTE internazionali

1.	 Preriscaldare il forno a 200°C. 
2.	 Versare il lievito e 18 cl d’acqua nel recipiente dell’apparecchio 

con l’accessorio per impastare/macinare. Riscaldare a velocità 3 
a 35°C per 2 minuti.

3.	 Aggiungere la farina, l’olio d’oliva, il sale, le olive e il timo. Avviare 
il programma di impasto P1.

4.	 Dopo 40 minuti dall’inizio del programma, rimuovere la lama 
e mescolare l’impasto nel recipiente. Riavviare il programma a 
30°C per 40 minuti.

5.	 Quando la pasta è pronta, estrarla dall’apparecchio e disporla 
su una teglia rivestita di carta da forno. Stenderla e praticare dei 
tagli con un coltello. Cuocere nel forno per circa 24 minuti.

SUGGERIMENTO: 
Guarnire con tapenade, pesto, lardo o formaggio a cubetti.

FOUGASSE 

:  20 g 	lievito di birra fresco 
    (o 10 g di lievito liofilizzato)
:  400 g di farina 	
:  5 cl di olio d’oliva	
:  Sale	
:  10 olive denocciolate
:  1 cucchiaio di timo	

per 4 persone - preparazione: 15 min - cottura: 25 min - riposo: 1 ora e 30 min

1.	 Sbucciare i porri, le carote, la cipolla, il chorizo e tagliarli in quarti.
2.	 Versarli insieme ai piselli spaccati e 1,5 L di acqua nel recipiente 

dell’apparecchio con il tritatutto ultrablade. Condire con il sale. 
Avviare il programma per zuppe P1 a 100°C per 40 minuti.

3.	 Al termine del programma, aggiungere la panna e mescolare a 
velocità 12 per 30 secondi. Condire con il pepe e servire caldo.

SUGGERIMENTO:
Aggiungere 1 cucchiaio di paprika.

VELLUTATA DI PISELLI SPACCATI E CHORIZO

:  180 g di piselli secchi 
    spaccati
:  50 g di porri (solo la 
    parte bianca)	
:  Cipolla 	
:  50 g di carote	
:  80 g di chorizo	
:  15 cl di panna liquida
:  Sale 	
:  Pepe 	

per 4 persone - preparazione: 10 min - cottura: 40 min
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1.	 Sbucciare le patate dolci, tagliarle grossolanamente e inserirle 
nel cestello a vapore. Versare 0,7 L d’acqua nel recipiente 
dell’apparecchio e avviare il programma di cottura al vapore per 
30 minuti.

2.	 Al termine della cottura, gettare l’acqua nel recipiente.
3.	 Versare le patate dolci nel recipiente dell’apparecchio con il 

tritatutto ultrablade, aggiungere il prosciutto e il burro e condire 
con sale e pepe. Mescolare a velocità 11 per 1 minuto. Mescolare 
più a lungo per un purè più omogeneo.

SUGGERIMENTO:
Aggiungere 5 cl di brodo per un purè più liquido.

PURÈ DI PATATE DOLCI E PROSCIUTTO

:  600 g di patate dolci	
:  100 g di prosciutto cotto	
:  100 g di burro	
:  Sale	
:  Pepe	

per 4 person - preparazione: 5 min  - cottura: 30 min

1.	 Preriscaldare il forno a 220°C. Cuocere i maccheroni seguendo le 
istruzioni sulla confezione.

2.	 Versare la farina, il latte e la noce moscata nel recipiente 
dell’apparecchio con l’accessorio frusta. Condire con sale e pepe. 
Mescolare a velocità 7 per 1 minuto. Aggiungere il burro e avviare 
il programma per salse a 90°C a velocità 4 per 8 minuti.

3.	 Tagliare i pomodori a dadini. Al termine del programma, 
aggiungere il parmigiano e mescolare a velocità 6 per 45 secondi. 
Aggiungere quindi i pomodori a dadini e mescolare per altri 30 
secondi.

4.	 Mescolare i maccheroni e la salsa. Versare la miscela in un piatto 
da forno e cospargere di pangrattato. Cuocere per 25-20 minuti. 
Consumare caldo.

SUGGERIMENTO:
Sostituire il parmigiano con un altro tipo di formaggio e i pomodori 
freschi con 60 g di salsa di pomodoro.

MACARONI CHEESE

:  300 g di maccheroni	
:  40 g di farina	
:  40 g di burro ammorbidito
:  50 cl di latte parzialmente
    scremato	
:  presa di noce moscata
:  250 g di pomodori	
:  120 g di parmigiano 
    grattugiato
:  40 g di pangrattato	
:  Sale	
:  Pepe	
 	

per 4/6 persone - preparazione: 12 min - cottura: 40 min
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1.	 Sbucciare gli scalogni e lo zenzero e affettare finemente la 
citronella. Versare questi ingredienti e lo zenzero nel recipiente 
dell’apparecchio con il tritatutto ultrablade. Mescolare a velocità 
11 per 1 minuto.

2.	 Sostituire il tritatutto con il frullatore. Aggiungere l’olio d’oliva e 
avviare il programma di cottura lenta P1 a 130°C per 5 minuti.

3.	 Al termine del programma, aggiungere il coniglio, il succo di lime, 
il brodo di vitello e l’amido di mais e condire con il sale. Avviare il 
programma di cottura lenta P2 a 95°C per 45 minuti.

4.	 Al termine della cottura, consumare immediatamente con del 
riso.

SUGGERIMENTO:
Sostituire il coniglio con il pollo. In mancanza di zenzero fresco, 
usare 1 cucchiaino di zenzero macinato.

STUFATO DI CONIGLIO, CITRONELLA 
E PROSCIUTTO
:  1 kg di sella di coniglio
:  4 g di scalogni medi 	
:  20 g di citronella fresca 
    (2 bastoncini)
:  15 g di zenzero fresco	
:  5 cl di olio d’oliva	
:  10 cl di succo di lime	
:  40 cl di brodo di vitello
:  1 cucchiaio di amido di mais
:  sale	

per 4 persone - preparazione: 5 min - cottura: 50 min

1.	 Sbucciare le cipolle e l’aglio. Versarli nell’apparecchio con il 
tritatutto ultrablade e mescolare a velocità 11 per 20 secondi.

2.	 Sostituire il tritatutto con il frullatore. Aggiungere l’olio di oliva e 
il vino bianco e avviare il programma di cottura lenta P1 a 130°C 
per 5 minuti.

3.	 Al termine del programma, aggiungere il tacchino a dadini, i 
pomodori, il timo, l’alloro, il chorizo a dadini e l’amido di mais 
disciolto nel brodo e condire con il sale. Avviare il programma di 
cottura lenta P2 a 95°C per 45 minuti. Al termine della cottura, 
consumare immediatamente.

SUGGERIMENTO:
Aggiungere delle patate all’inizio della cottura. Il brodo non è 
necessario se i pomodori sono molto succosi.

TACCHINO CON CHORIZO

:  800 g di tacchino 
    (a dadini da rosolare)	
:  100 g di chorizo	
:  2 cipolle	
:  1 spicchio d’aglio	
:  5 cl di olio d’oliva	
:  15 cl di vino bianco	
:  250 g di pomodori pelati 
    (in scatola)
:  1 ciuffetto di timo
:  1 foglia di alloro
:  1 cucchiaino di amido 
    di mais
:  20 cl di brodo di pollo
:  Sale  
 	

40speculoos - preparazione: 5 min - cottura: 15 min - riposo: 2ore
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1.	 Sbucciare gli spicchi d’aglio, versarli nel recipiente 
dell’apparecchio con il tritatutto ultrablade e tritare a velocità 12 
per 10 secondi.

2.	 Sostituire il tritatutto con il frullatore. Aggiungere l’olio d’oliva, 
una presa di sale, le spezie e il succo di lime. Avviare il programma 
di cottura lenta P1 a 130°C per 3 minuti.

3.	 Intanto, tagliare l’agnello a dadi. Tritare le erbe aromatiche. 
Quando l’aglio è cotto, aggiungere l’agnello, il brodo e le erbe 
e condire con il sale. Avviare il programma di cottura lenta P2 a 
95°C per 45 minuti.

4.	 Al termine della cottura, servire immediatamente con del 
couscous.

SUGGERIMENTO:
Sostituire l’agnello con cosce di pollo.

TAJINE DI AGNELLO

:  800 g di agnello	
:  3 spicchi d’aglio	
:  3 cucchiai di olio d’oliva
:  1 cucchiaino di coriandolo
    macinato
:  1 cucchiaino di cannella
    macinata
:  1 cucchiaino di cumino
    macinato
:  Succo di 1 lime	
:  20 cl di brodo vegetale
:  12 g di coriandolo fresco
:  12 g di prezzemolo a 
    foglia piatta	
:  Sale 	

per 4 persone - preparazione: 5 min - cottura: 50 min

1.	 Sbucciare lo scalogno. Tagliare i funghi in quarti. Versare 
lo scalogno nel recipiente dell’apparecchio con il tritatutto 
ultrablade. Tritare a velocità 11 per 10 secondi.

2.	 Sostituire il tritatutto con il frullatore. Aggiungere l’olio di oliva e 
il vino bianco e avviare il programma di cottura lenta P1 a 130°C 
per 5 minuti.

3.	 Al termine del programma, aggiungere il pollo, i pomodori, il 
timo, l’alloro e l’amido di mais disciolto nel brodo e condire con 
il sale. Avviare il programma di cottura lenta P2 a 95°C per 50 
minuti. Al termine dei 20 minuti, aggiungere i funghi. Al termine 
della cottura, consumare immediatamente.

SUGGERIMENTO: 
Sostituire i funghi con le patate. In tal caso, aggiungere all’inizio 
della cottura. Il brodo non è necessario se i pomodori sono molto 
succosi.

POLLO, POMODORI E FUNGHI

:  750 g di cosce di pollo
:  2 scalogni	
:  250 g di funghi champignon
:  5 cl di olio d’oliva	
:  15 cl di vino bianco	
:  200 g di pomodori pelati 
    (in scatola)
:  Ciuffetto di timo
:  Foglia di alloro	
:  15 cl di brodo di pollo	
:  Cucchiaino di amido di mais
:  sale	  	

per 4 persone - preparazione: 5 min - cottura: 55 min
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1.	 Tagliare la mozzarella a dadini. Disporre ogni petto di pollo 
su un foglio di pellicola trasparente. Con un coltello, praticare 
un’incisione su ogni petto, nel senso della lunghezza, senza 
tagliarlo completamente a metà. Inserire la mozzarella nelle 
incisioni. Condire con sale e pepe e spennellare generosamente 
con il pesto. Usando la pellicola trasparente, avvolgere ogni 
scaloppina per ottenere un involtino molto stretto.

2.	 Versare 0,7 L d’acqua nel recipiente dell’apparecchio. Inserire gli 
involtini nel cestello a vapore. Inserire il cestello nell’apparecchio 
e avviare il programma di cottura al vapore per 20 minuti.

3.	 Al termine della cottura consumare immediatamente, 
accompagnando gli involtini con un contorno (ad esempio, della 
ratatouille).

SUGGERIMENTO: 
Sostituire il pesto con la tapenade.

SCALOPPINE DI POLLO CON MOZZARELLA 
E PESTO 
:  2 scaloppine di pollo	
:  100 g di mozzarella	
:  35 g di pesto	
:  Sale 
:  Pepe	

per 2 persone - preparazione: 10 min - cottura: 30 min

1.	 Versare 0,7 L d’acqua nel recipiente dell’apparecchio. Sbucciare 
le patate, tagliare a pezzetti di 2 cm e versarli nel cestello a 
vapore. Avviare il programma di cottura a vapore per 20 minuti.

2.	 Al termine del programma, svuotare l’apparecchio. Sbucciare 
l’aglio e la cipolla e versarli nel recipiente dell’apparecchio con 
l’accessorio tritatutto ultrablade e mescolare a velocità 11 per 10 
secondi. Aggiungere il merluzzo e mescolare per altri 10 secondi. 
Condire leggermente con sale e pepe e aggiungere le patate 
cotte, la farina, le uova, il pepe e il prezzemolo a foglia piatta. 
Mescolare per 1 minuto a velocità 7.

3.	 Scaldare una friggitrice a 170°C e formare delle palline con un 
cucchiaio. Immergerle nell’olio bollente e cuocerle per 5-10 
minuti. Disporle su carta assorbente per rimuovere l’olio in 
eccesso e servire immediatamente.

ACCRAS DI MERLUZZO (FRITTELLE)

:  300 g di stoccafisso 
    (merluzzo essiccato 
    non salato) 	
:  300 g di patate	
:  spicchio d’aglio	
:  cipolla 	
:  70 g di farina	
:  uova	
:  cucchiaino di pepe 
    macinato
:  mazzetto piccolo di 
    prezzemolo a foglia piatta
:  Sale	
:  Pepe	

per 4/6 persone - preparazione: 20 min - cottura: 30 min
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1.	 Sbucciare la banana e affettarla.
2.	 Versarla nel recipiente dell’apparecchio con l’accessorio per 

impastare/macinare. Aggiungere il gelato alla vaniglia e il latte, 
quindi avviare a impulsi per 1 minuto.

3.	 Per emulsionare il frullato, mescolare a velocità 12 per 1 minuto.
4.	 Servire freddo.

SUGGERIMENTO: 
Per un frullato molto freddo, aggiungere 2 cubetti di ghiaccio 
insieme al latte. Questa bevanda può essere preparata anche con 
latte di riso o di avena.

FRULLATO DI BANANA E VANIGLIA

:  1 banana	
:  35 cl di gelato alla vaniglia	
:  35 cl di latte scremato

per 2 persone - preparazione: 5 min

1.	 Versare il latte di cocco, il latte parzialmente scremato, lo zucchero 
e il cioccolato spezzettato nel recipiente dell’apparecchio con 
il frullatore. Cuocere a velocità 3 a 90°C per 5 minuti senza il 
coperchio.

2.	 Dopo 5 minuti aggiungere le perle di tapioca e avviare il 
programma per dessert a velocità 3 a 95°C per 30 minuti senza il 
tappo. 

3.	 Al termine della cottura, ripartire la miscela tra 6 verrine e riporre 
in frigorifero per 2 ore.

SUGGERIMENTO:
Servire questo dessert con delle ciliegie.

BEVANDA AL COCCO E CIOCCOLATO CON 
PERLE DI TAPIOCA
:  40 cl di latte di cocco	
:  40 cl di latte parzialmente
    scremato
:  50 g di zucchero
:  50 g di cioccolato fondente
:  60 g di perle di tapioca

per 6 persone - preparazione: 10 min - cottura: 35 min - riposo: 2 ore
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1.	 Preriscaldare il forno a 180°C. Versare 25 cl d’acqua, il burro a 
cubetti e il sale nel recipiente dell’apparecchio con l’accessorio 
per impastare/macinare. Avviare l’apparecchio a velocità 3 a 
90°C per 8 minuti.

2.	 Al termine del programma, aggiungere la farina e mescolare a 
velocità 6 per 2 minuti.

3.	 Trasferire l’impasto in un altro contenitore e raffreddare il 
recipiente dell’apparecchio sciacquandolo con acqua fredda. 
Versare l’impasto nel recipiente dell’apparecchio con l’accessorio 
per impastare/macinare. Impostare l’apparecchio a velocità 6 e 
aggiungere le uova, una per volta, attraverso la parte superiore 
dell’apparecchio. Lasciare in funzione per 2 minuti.

4.	 Rivestire una teglia con carta da forno. Con un cucchiaio, disporre 
delle piccole montagnette di impasto sulla teglia e cospargere 
con la granella di zucchero. Cuocere nel forno per 25-30 minuti.

SUGGERIMENTO: 
Decorare con pistacchi tritati, praline o nocciole.

CHOUQUETTES 

:  80 g di burro	
:  150 g di farina	
:  4 uova	
:  100 g di granella 
    di zucchero	
:  Sale	

per 4/6 persone - preparazione: 15 min - cottura 35 min

1.	 Versare tutti gli ingredienti nel recipiente dell’apparecchio con 
l’accessorio per impastare/macinare e mescolare a velocità 8 per 
2 minuti e 30 secondi. Arrotolare l’impasto e avvolgerlo con della 
pellicola trasparente. Lasciarlo riposare in frigorifero per 2 ora.

2.	 Preriscaldare il forno a 160°C. Rivestire una teglia con della carta 
da forno. Stendere metà dell’impasto con un mattarello e tagliarlo 
a piccoli quadrati. Disporre i biscotti sulla teglia distanziati perché 
si espanderanno durante la cottura.

3.	 Cuocere per 15 minuti. Al termine della cottura, i biscotti devono 
essere morbidi perché si induriranno raffreddandosi. Ripetere 
questa operazione con l’impasto rimanente.

SUGGERIMENTO:
Sostituire metà della cannella con la miscela quattro spezie.

SPECULOOS 

:  250 g di farina	
:  175 g di burro ammorbidito
:  175 g di zucchero 
    muscovado	
:  1 uovo	
:  1 cucchiaino di lievito 
    chimico
:  1 cucchiaio di cannella
:  1/2 cucchiaio di zenzero 
    macinato	
:  Sale 

40speculoos - preparazione: 5 min - cottura: 15 min - riposo: 2ore
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1.	 Preriscaldare il forno a 190°C. Preparare della pasta choux dolce 
(v. preparazioni base). Rivestire una teglia da forno, versare la 
pasta choux con una tasca da pasticciere formando un anello. 
Cuocere per 25 minuti, quindi abbassare la temperatura del forno 
a 160°C e cuocere per altri 20 minuti.

2.	 Versare le uova, i tuorli, lo zucchero, la farina e l’amido di mais nel 
recipiente dell’apparecchio con l’accessorio frusta. Mescolare a 
velocità 6 per 1 minuto aggiungendo il latte. Inserire il tappo e 
avviare il programma per dessert cremosi a velocità 4 a 90°C 
per 12 minuti. Al termine della cottura, aggiungere il burro e le 
praline e mescolare a velocità 7 per 1 minuto per rendere la crema 
omogenea.

3.	 Inserire la crema in una tasca da pasticciere e lasciarla raffreddare. 
Tagliare l’anello in due nella parte più spessa e farcire l’interno 
con la crema. Coprirla con l’altra metà e cospargere con zucchero 
a velo e mandorle tritate. 

	 Consumare immediatamente.

PARIS-BREST
:  80 g di burro	
:  150 g di farina	
:  4 uova	
:  Sale	
:  Farcitura	
:  2 uova 	
:  3 tuorli d’uovo 	
:  100 g di zucchero	
:  40 g di farina	
:  30 g di amido di mais	
:  70 cl di latte parzialmente
    scremato	
:  50 g di burro	
:  125 g di praline	
:  100 g di zucchero a velo
:  50 g di mandorle tritate

per 4/6 persone - preparazione: 15 min - cottura: 1 ora

1.	 Separare gli albumi dai tuorli. Versare i tuorli e 80 g di zucchero 
nel recipiente dell’apparecchio con l’accessorio frusta. Mescolare 
a velocità 6 per 1 minuto. Dopo 30 secondi, aggiungere il latte e 
la vaniglia.

2.	 Avviare il programma per dessert cremosi a 85°C a velocità 4 
per 12 minuti. Mettere da parte la crema e lavare il recipiente 
dell’apparecchio.

3.	 Versare gli albumi e lo zucchero rimanente nel recipiente 
dell’apparecchio, dopo averlo asciugato, con l’accessorio frusta. 
Avviare l’apparecchio a velocità 7 a 70°C per 6 minuti e 30 
secondi, senza il tappo. Al segnale sonoro, modellare gli albumi 
e scolarli su della carta assorbente.

4.	 Ripartire la crema tra i bicchieri e aggiungere gli albumi montati 
cotti. Servire freddo.

SUGGERIMENTO: 
Cospargere gli albumi montati con cacao in polvere, frutta secca o 
caramello.

ÎLE FLOTTANTE
:  6 uova	
:  160 g di zucchero	
:  50 cl di latte	
:  cucchiaino di estratto 
    di vaniglia

per 4/6 persone - preparazione: 10 min - cottura: 20 min
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1.	 Filtrare accuratamente il formaggio fresco usando un setaccio. 
Versare lo zucchero e i tuorli nel recipiente dell’apparecchio 
con l’accessorio frusta e mescolare a velocità 6 per 2 minuti. 
Aggiungere lo zucchero vanigliato e la panna acida e avviare 
l’apparecchio a velocità 3 a 100°C per 4 minuti.

2.	 Aggiungere il burro affettato finemente, il formaggio fresco, 
l’uvetta e la frutta sciroppata (tenerle un po’ da parte per la 
decorazione). Mescolare a velocità 6 per 1 minuto. Con una 
spatola, portare la miscela verso il centro e mescolare per 1 altro 
minuto.

3.	 Versare l’impasto su un panno e posizionarlo su un setaccio. 
Lasciarlo scolare per una notte.

4.	 Il giorno seguente, versare la miscela in una teglia. Lasciare in 
frigorifero per 3-4 ore prima di servire.

TORTA DI FORMAGGIO FRESCO
:  1 kg di formaggio fresco
    (40% di grassi)
:  200 g di zucchero finissimo
:  3 tuorli d’uovo	
:  15 g di zucchero vanigliato
:  10 cl di panna acida densa
:  100 g di burro ammorbidito
:  50 g di uvetta	
:  50 g di frutta sciroppata

per 4/6 persone - preparazione: 20 min - cottura: 5 min - riposo 1 notte + 4 ore
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Mondare e lavare tutte le verdure, tagliarle a pezzi grossi e inserirle 
nel recipiente con l’accessorio per mescolare. Unire l’acqua e la 
carne. Cuocere con il programma slow cook P2 per 30 minuti a 
100°C. Filtrare con l’aiuto di un colino.

SUGGERIMENTO:
È una preparazione consigliata per i bimbi dagli otto mesi in avanti. 
Le verdure e la carne cotta possono essere utilizzate per varie pappe.

BRODO DI CARNE

per 500 ml di brodo
:  100 g di verdure miste 
:  500 ml di acqua 
:  100 g di carne di pollo 
    o di manzo

difficoltà facile - tempo di preparazione 40 minuti

Pulire la carota e pelare la patata. Tagliare le verdure a pezzi e 
inserirle nel recipiente, con la lama ultrablade. Tritare per 30 
secondi con velocità 9. Aggiungere l’acqua. Disporre nel cestello 
vapore i filetti di sogliola e posizionarlo nel recipiente. Avviare 
l’apparecchio per 20 minuti a 100°C con velocità 3. Trasferire i 
filetti di sogliola in un piatto, scolare la verdura e accompagnarla 
al pesce. Condire con l’olio e servire.

SUGGERIMENTO:
È una preparazione consigliata per i bimbi da un anno in avanti. 

FILETTO DI SOGLIOLA E VERDURE

per 1 bambino
:  1/3 di carota
:  1/3 di patata
:  700 ml di acqua
:  100 g di filetti di sogliola
:  1 cucchiaino di olio 
    extravergine d’oliva

difficoltà facile - tempo di preparazione 30 minuti
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Mettere l’acqua nel recipiente. Pulire la mela e la pera e tagliarle 
a pezzi, inserirle nel cestello vapore e posizionarlo sopra l’acqua. 
Avviare il programma steam per 20 minuti. A fine cottura, spruzzare 
qualche goccia di limone sulla frutta e togliere l’acqua dal recipiente 
lasciandone 20 millilitri. Inserire la lama ultrablade, la frutta cotta 
al vapore, la banana sbucciata e tagliata a pezzi. Omogeneizzare 
per 30 secondi con velocità 8. 

SUGGERIMENTO:
È una preparazione consigliata per i bimbi dai cinque mesi in avanti, 
da realizzare con frutta fresca di stagione e da consumare subito.

OMOGENEIZZATO DI FRUTTA AL VAPORE

per 240 grammi
:  700 ml di acqua
:  1 mela 
:  1 pera
:  1 banana
:  succo di limone

difficoltà facile - tempo di preparazione 30 minuti

Tagliare a tocchetti non troppo piccoli la fetta di prosciutto dopo 
aver tolto il grasso. Inserire i dadini nel recipiente, con la lama 
ultrablade. Tritare per 40 secondi con velocità 10. 
Con la spatola riunire il composto sul fondo del recipiente. 
Aggiungere l’acqua e omogeneizzare per 1 minuto con velocità 10.

SUGGERIMENTO:
È una preparazione consigliata per i bimbi dai cinque mesi in 
avanti. Il prosciutto deve essere di ottima qualità, senza polifosfati 
e conservanti. 

OMOGENEIZZATO DI PROSCIUTTO COTTO

per 3 porzioni
:  1 fetta di prosciutto 
    alta 2 centimetri
:  50 ml di acqua

difficoltà facile - tempo di preparazione 2 minuti
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Tenere a bagno in acqua tiepida le prugne per 30 minuti. Mettere 
l’acqua nel recipiente. Scolare le prugne, disporle nel cestello 
vapore e posizionarlo sopra l’acqua. Avviare il programma steam 
per 20 minuti. Filtrare l’acqua di cottura in una ciotola. Inserire nel 
recipiente la lama ultrablade, unire le prugne cotte e aggiungere 20 
millilitri di acqua di cottura filtrata. Omogeneizzare per 30 secondi 
con velocità 8. 

SUGGERIMENTO:
È una preparazione consigliata per i bimbi dai cinque mesi in avanti, 
da consumare subito.

OMOGENEIZZATO DI PRUGNE SECCHE

per 250 grammi
:  250 g di prugne secche
    denocciolate
:  700 ml di acqua 
:  20 g di zucchero

difficoltà facile - tempo di preparazione 25 minuti

Mettere l’acqua nel recipiente. Tagliare a dadini la zucca gialla 
dopo averla privata di crosta, semi e filamenti. Pelare le carote 
e tagliarle a rondelle. Inserire le verdure nel cestello vapore e 
posizionarlo sopra l’acqua. Avviare il programma steam per 30 
minuti. A fine cottura togliere l’acqua dal recipiente lasciandone 
20 millilitri. Inserire la lama ultrablade, la verdura cotta al vapore 
e omogeneizzare per 30 secondi con velocità 8. 

SUGGERIMENTO:
È una preparazione consigliata per i bimbi dai sei mesi in avanti. 
Le porzioni che non sono consumate subito si possono conservare 
nel frezeer per un massimo di un mese.

OMOGENEIZZATO DI ZUCCA E CAROTA

per 4 porzioni
:  700 ml di acqua
:  250 g di zucca 
:  3 carote

difficoltà facile - tempo di preparazione 40 minuti
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Ammollare i fogli di gelatina in acqua fredda.
Lavare le fragole, eliminare la parte verde, tagliarle a pezzetti 
e inserirle nel recipiente, con la lama ultrablade, insieme allo 
zucchero e al succo di limone. Aggiungere l’acqua e cuocere col 
programma dessert per 10 minuti. Unire i fogli di gelatina ben 
strizzati e mescolare per 30 secondi con velocità 8. Distribuire la 
purea di fragole in uno stampo a forma di orsetto da 17 centimetri 
circa e lasciare raffreddare a temperatura ambiente. Trasferirlo poi 
in frigorifero per almeno 4 ore o, meglio ancora, per una notte.
Al momento di servire, immergere lo stampo in un contenitore 
con acqua tiepida per pochi minuti, quindi sformarlo su un piatto. 
Decorare con i bottoni di cioccolato colorati.

ORSETTO DI FRAGOLE

per 6 bambini
:  12 g di gelatina per dolci 
:  500 g di fragole
:  60 g di zucchero
:  il succo di 1/2 limone
:  60 ml di acqua fredda
:  bottoni di cioccolato 
    colorati

difficoltà media - tempo di preparazione 20 minuti

Inserire nel recipiente, con la lama ultrablade, le patate sbucciate 
e i finocchi puliti e tagliati a pezzettoni. Tritare per 30 secondi con 
velocità 6. Aggiungere l’acqua e cuocere per 10 minuti a 90°C con 
velocità 2.
Unire la pastina e avviare l’apparecchio per i minuti indicati 
sulla confezione a 90°C con velocità 1. Aggiungere la ricotta e 
amalgamare per 15 secondi con velocità 3. Versare la pappa in un 
piattino e condire con l’olio.

SUGGERIMENTO:
È una preparazione consigliata per i bimbi dai sei mesi in avanti. 
Le porzioni che avanzano si possono congelare e utilizzare 
successivamente scaldandole per 4 minuti a 90°C con velocità 1.

PAPPA DI FINOCCHIO, PATATE E RICOTTA

per 4 porzioni
:  100 g di patate
:  200 g di finocchio 
:  300 ml di acqua
:  50 g di pastina
:  100 g di ricotta
:  1 cucchiaino di olio 
    extravergine d’oliva

difficoltà facile - tempo di preparazione 20 minuti
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Inserire nel recipiente, con la lama ultrablade, la zucca mondata 
e le patate sbucciate e tagliate a pezzetti. Avviare l’apparecchio 
per 30 secondi con velocità 6. Con l’aiuto della spatola riunire il 
composto sul fondo, aggiungere l’acqua e il latte. Cuocere per 15 
minuti a 90°C con velocità 2.
A fine cottura amalgamare il tutto per 40 secondi con velocità 6.
Versare la pappa e condire con l’olio.

SUGGERIMENTO:
È una preparazione consigliata per i bimbi dai dieci mesi in avanti.

PAPPA DI ZUCCA

per 1 bambino
:  100 g di zucca 
:  70 g di patate 
:  100 ml di acqua 
:  150 ml di latte 
:  1 cucchiaino di olio 
    extravergine d’oliva 

difficoltà facile - tempo di preparazione 20 minuti

Inserire nel recipiente, con la lama ultrablade, la mela tagliata 
a pezzetti e l’acqua. Avviare l’apparecchio per 5 minuti a 100°C 
con velocità 1. Omogeneizzare per 40 secondi con velocità 8. 
Aggiungere i biscotti spezzati a metà, la crema di riso, il latte in 
polvere, e mescolare per 30 secondi con velocità 5. Versare la 
pappa e servire a temperatura ambiente

SUGGERIMENTO:
È una preparazione consigliata per i bimbi dai cinque mesi in 
avanti.

PAPPA LATTEA

per 1 bambino
:  1/2 mela 
:  150 ml di acqua
:  5 biscottini primi mesi
:  1 cucchiaio di crema di 
    riso istantanea
:  5 cucchiaini di latte di 
    proseguimento

difficoltà facile - tempo di preparazione 10 minuti
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Inserire nel recipiente, con la lama ultrablade, le zucchine lavate 
e spuntate, le patate sbucciate e tagliate a pezzettoni, l’acqua e 
frullare per 30 secondi con velocità 10. Cuocere per 15 minuti a 90°C 
con velocità 4. Lasciare raffreddare. Aggiungere poi il parmigiano, 
il tuorlo d’uovo e avviare l’apparecchio per 5 minuti a 80°C con 
velocità 2. Frullare per 10 secondi con velocità 12. Versare la pappa 
e condire con l’olio.

SUGGERIMENTO:
È una preparazione consigliata per i bimbi dai dieci mesi in avanti.

PASSATA DI ZUCCHINE

per 1 bambino
:  100 g di zucchine 
:  80 g di patate 
:  150 ml di acqua 
:  20 g di parmigiano 
    grattugiato
:  1 tuorlo
:  1 cucchiaino di olio 
    extravergine d’oliva 

difficoltà facile - tempo di preparazione 15 minuti

Inserire nel recipiente, con la lama ultrablade, gli spinaci lavati e 
strizzati, le patate sbucciate e tagliate a pezzettoni e mescolare per 
10 secondi con velocità 5. Aggiungere l’acqua e il latte e azionare 
l’apparecchio per 10 minuti a 90°C con velocità 2.
Versare la pappa in una piccola teglia, condire con il parmigiano e 
l’olio e cuocere in forno preriscaldato per 15 minuti a 180°C.

SUGGERIMENTO:
È una preparazione consigliata per i bimbi dai dieci mesi in avanti.

PASTICCIO DI SPINACI

per 2 porzioni
:  100 g di spinaci 
:  100 g di patate 
:  400 ml di acqua 
:  150 ml di latte
:  30 g di parmigiano 
    grattugiato
:  1 cucchiaino di olio 
    extravergine d’oliva 

difficoltà facile - tempo di preparazione 20 minuti
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Versare nel recipiente, con la lama per impastare, la farina e le 
uova. Avviare l’apparecchio per 2 minuti con velocità 3. Sbriciolare 
l’impasto con le mani per separare le eventuali parti più grosse. 
Mettere da parte.
Sostituire la lama con l’accessorio per mescolare e versare nel 
recipiente il brodo. Portare a ebollizione per 8 minuti a 130°C con 
velocità 1. Unire la pastina precedentemente preparata e cuocerla 
per 5 minuti a 100°C con velocità 1. 

SUGGERIMENTO:
È una preparazione consigliata per i bimbi dai sei mesi in avanti. 

PASTINA

per 4 bambini
:  200 g di farina
:  2 uova
:  1 l di brodo vegetale

difficoltà facile - tempo di preparazione 20 minuti

Inserire nel recipiente, con la lama ultrablade, l’acqua, il pesce 
pulito, le verdure lavate e tagliate a pezzi grossi. Mescolare per 
30 secondi con velocità 11. Avviare l’apparecchio per 5 minuti a 
90°C con velocità 1. Al termine, inserire la pastina e cuocere per il 
tempo indicato sulla confezione. Versare in un piattino e condire 
con l’olio.

SUGGERIMENTO:
È una preparazione consigliata per i bimbi dai sei mesi in avanti. 

PASTINA CON PLATESSA E VERDURE

per 1 bambino
:  400 g di acqua 
:  50 g di filetto di platessa 
:  150 g di verdure miste 
:  20 g di pastina 
:  1 cucchiaino di olio 
    extravergine d’oliva 

difficoltà facile - tempo di preparazione 15 minuti
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Tagliare in piccole parti la carne. Inserirle nel recipiente e, con la 
lama ultrablade, tritare per 4 secondi con velocità 12. Sbucciare 
le patate e tagliarle a pezzetti. Lavare e asciugare la lattuga. Unire 
le verdure alla carne tritata e amalgamare per 10 secondi con 
velocità 6. Aggiungere l’acqua e cuocere per 15 minuti a 90°C con 
velocità 2. A fine cottura unire il semolino istantaneo e mescolare 
per 40 secondi con velocità 5.
Versare la pappa e condire con l’olio.

SUGGERIMENTO:
È una preparazione consigliata per i bimbi dai sei mesi in avanti. 

PRIMA PAPPA DI LATTUGA

per 1 bambino
:  40 g di fesa di vitello 
:  100 g di patate 
:  30 g di lattuga
:  250 ml di acqua	
:  20 g di semolino istantaneo
:  1 cucchiaino di olio 
    extravergine d’oliva 

difficoltà facile - tempo di preparazione 20 minuti
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