Tortelloni de Espinacas con Bechamel de

Receta _
Calabacin

Autor RecetasCuisine

Raciones 2

Tiempo 40 minutos (aprox.)

%> Cebolla

1 Calabacin pelado (290gr aprox.)

250ml de Leche desnatada

1 paquete de 2 raciones de pasta fresca
Ingredientes | (tortelloni con espinacas)

Aceite de oliva

Nuez moscada

Sal

Pimienta

Hola! Hace algun tiempo, en nuestro grupo de Facebook (pincha
agui_para unirte)



https://www.facebook.com/groups/RecetasCuisineCompanion/
https://www.facebook.com/groups/RecetasCuisineCompanion/
http://recetascuisinecompanion.es/cuisine-i-companion-el-nuevo-robot-de-moulinex/

2. Programamos a continuacion cocciéon lenta P1, 130°, 5
minutos, sin tapon.

+ 906

3. Anadimos el calabacin que tendremos pelado y cortado en
trozos gruesos. No hace falta que lo piquemos mucho ya que se
ira triturando. Condimentamos con sal al gusto y programamos
coccion lenta P1, 130°, 5 minutos, sin tapon.

+ 9006

4. Con la espatula, bajamos los restos de las paredes del bol
hacia el centro de la cuchilla. Anadimos la leche vy
condimentamos al gusto con nuez moscada y pimienta.

5. Colocamos la pasta en el cestillo y lo ponemos en su
posicion, dentro del bol. Colocamos el tapéon en la posicion
“maxi. vapor” y programamos velocidad 2, 100°, 15 minutos.

6. Pasado este tiempo, comprobamos que la pasta esta hecha, de
nos ser asi, ponemos unos minutos mas, y si hace falta porque


http://recetascuisinecompanion.es/primeros-pasos/accesorios/

Nota: Podemos espolvorear el plato de pasta con un poquito de
queso parmesano o similar.

Receta Pan de Calabacin
Autor Diana Lopez
Raciones

Tiempo 50 minutos aprox. (mas enfriado)




Ingredientes

325gr de Calabacin

1 cucharadita de café de Sal

180gr de Harina integral de trigo

1 cucharada de Azucar

1 % cucharadita de café de levadura quimica
1 cucharadita de café de pimentdén dulce o
picante (segln gusto)

3 Huevos grandes


http://recetascuisinecompanion.es/?s=diana+lopez
http://recetascuisinecompanion.es/cuisine-i-companion-el-nuevo-robot-de-moulinex/




Receta Puré de Calabacin

Autor RecetasCuisine

Raciones 2-3

Tiempo 45 minutos (aprox.)

1 Puerro mediano

Aceite de oliva

2 Calabacines (unos 415gr)

1 Patata pequeina

Ingredientes |600ml de caldo de Verduras o ave (0 agua y %
pastilla de caldo)

40gr de Queso curado o Vviejo

Sal

Pimienta blanca o negra

Hola! Aunque este afio paracticamente parece que no estemos
teniendo otofio, ya empiezan a notarse el tiempo algo mas
fresquito. EI otro dia me levanté destemplada, y cuando llegué
a casa, lo que mas me apetecia era un plato calentito para ir
abriendo boca. Como tenia en la nevera unos calabacines, no lo
di mas vueltas y me puse a preparar este puré.

Me gusta hacerlo sofriendo antes los ingredientes, y después
ya cocerlo con el caldo porque toma otro gusto, pero también
se pueden poner directamente los i1ngredientes (menos el
queso), programar sopas y listo, como en e a pgt -


http://recetascuisinecompanion.es/crema-de-calabacin-con-quesitos/
http://recetascuisinecompanion.es/cuisine-i-companion-el-nuevo-robot-de-moulinex/

puerro y lo cortamos en Afadimos al bol junto con un par de
cucharadas de aceite. Programamos coccion lenta P1, 130°9, 5
minutos. (Sin tapén hasta el final)

+ @O@O®

2. Mientras, pelamos el calabacin y la patata y lo troceamos
(no hace falta que sean trozos muy pequefios). Anadimos al bol
y programamos coccion lenta P1, 130°, 7 minutos.

+ @O@O®

3. Quitamos el mezclador y ponemos la cuchilla ultrablade.
Anadimos el caldo y programamos sopas P1, 100°, 30 minutos.

4. Troceamos el queso y reservamos.

5. Cuando falten unos tres minutos para terminar el programa,
el robot automaticamente se pondra a triturar. Cuando
escuchemos que esto sucede, anadimos el queso por el bocal,
sal y pimienta al gusto y ponemos el tapdén para que no
salpique. A mi me gusta utilizar un queso viejo, de sabor muy
intenso.

6. Probamos de sabor por si queremos rectificar algun
condimento y comprobamos el espesor. Si estad a nuestro gusto,
servimos caliente, y si lo consideramos necesario, afiadimos un
poquito mas de caldo.

Nota: Si no hemos oido cuando empieza a triturar, y por lo
tanto no hemos afadido el queso en ese mometo, no iImporta,
cuando termine el programa lo anadimos y programamos velocidad



12, 2 minutos.

Receta Terrina de Calabacin con Pollo y Verduras

Autor Maria Luisa M

Raciones 2-4

Tiempo 55 minutos (aprox.)

Calabacines

pechuga de Pollo

Cebolla mediana

zanahoria

lata de Champifiones laminados
Patatas medianas

cucharadas de Aceite de oliva suave
700ml de Agua

Sal

1 pizca de Pimienta

2 cucharadas soperas de Salsa de soja
70gr de Queso emmental rallado
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Ingredientes

Hola! Hoy os traemos una nueva receta de Maria Luilsa, se trata
de una terrina de calabacin con pollo y verduras. Os animamos
a que la preparéis en casa, seguro que 0s gusta.

A continuacion, os dejamos al detalle todos los pasos a
segulir.

Elaboracion:

1. Cortamos 2 de los calabacines en tiras largas y finitas y
las ponemos en la vaporera. Pelamos y cortamos las patatas en
cubos pequenos.


http://recetascuisinecompanion.es/?s=maria+luisa+m
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2. Ponemos en el bol el agua y las patatas, tapamos y
colocamos en su sitio la vaporera con el calabacin.
Programamos vapor, 100°, 15 minutos.

SN NOK©G)

3. Finalizado el programa, reservamos el calabacin, escurrimos
las patatas y reservamos.



hacemos un puré.

10. Colocamos las laminas de calabacin entrecruzadas en
terrinas individuales, dejamos 3 o 4 laminas para colocar
después.

11. Rellenamos con el pollo y las verduras del bol, ponemos
encima una capa de puré de patatas y sobre ella las laminas de
calabacin que habrtamos reservado. Por ultimo, repartimos el
queso rallado y gratinamos en el horno.

Receta Bizcocho de Calabacin con Chocolate

Autor Yesika Ferreira

Raciones 6-8

Tiempo 50 minutos (aprox.)




300gr de Calabacin

3 Huevos

250gr de Azucar

120gr de Leche

Ingredientes |120gr de Aceite de oliva

250gr de Harina

1 cucharadita de Levadura quimica (tipo Royal)
> cucharadita de Sal

75gr de Cacao puro en polvo

Hola! Os traemos una nueva receta de bizcocho, Yesica, su
autora, la colgdé en nuestro grupo de Facebook, (pincha aquit
para unirte) y nos Ilamé tanto la atencidon que sin dudarlo la
pedimos permiso para que también pudiera estar aqui en el
blog. Es una receta de otro robot que ella a daptado para
hacer con la CuCo.

No lo hemos preparado en casa aun; son tantas las recetas que
tenemos por hacer, que muchas veces no abarcamos a preparar
todo lo que nos gustaria, pero sin duda, lo tenemos en nuestra
lista de “pendientes”.

Y a vosotros, os apetece hacerlo?
Elaboracion:

1. Equipamos el robot con la cuchilla ultrablade. Lavamos los
calabacines, cortamos las puntas, los troceamos y afadimos al
bol. Trituramos con velocidad 8, 20 segundos. Bajamos los
restos de las paredes del bol y repetimos este paso.

2. Cambramos la cuchilla por el batidor. Anadimos los huevos y
el azucar, mezclamos con velocidad 8, 15 segundos.



https://www.facebook.com/groups/RecetasCuisineCompanion/
https://www.facebook.com/groups/RecetasCuisineCompanion/




