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0 nosso melhor para a swa familia

ALTERNATIVAS

Este livio ndo pretende ser um manual rigoroso
de cozinha vegetarlana, mas ajudar todos
aqueles que procuram ALTERNATIVAS na sua
cozinha do dia-a-dia. potenciando a utilizacao
da Bimby como Instrumento facilitador da
dificil 1arefa de alimenlar toda a familia.

sendo a alimentacao o factor mals importante
na manutencao da saude e prevengao de
doencas, este livio apresenta ALTERNATIVAS
que poderao ajudar a encontrar a motivacao
para despertarmos para uma mudanga positiva
dos nossos habitos allmentares, através do
conhecimento e introducao de novos produtos.

Foi por sugestao dos nossos clientes
- que gueriam e nao sabiam como - que
resolvemos elaborar este livio, para quem
pretende dar os primeiros passos numa
cozinha que apresente ALTERNATIVAS aos
produlos que eslamaos, desde sempre,
habituados a utilizar e cujo consumo nos deixa,
nos dias de hoje. sérias interrogagoes.

No despertar deste novo século, faz sentido
debrucarmo-nos sobre novos Ingredientes que
possam, de forma saudavel, oferecer-nos
ALTERNATIVAS, aos produlos de origem animal,
prestando mais atencao aguilo gue comemas
£ que COMmpramos para comer.

A Vorwerk Portugal, alenta a esta necessidade
dos seus clientes e, sempre com 0 objeclivo
de levar “o nosso melhor para sua familia®
{raz até vos um novo livio de receltas sob o
titulo ALTERNATIVAS, ajudando-vos a conhecer
novos produtos a base de Soja, um alimento
1ao versatil. utllizado pelas chineses ha mais
de 5000 anos. Nao ellminamaos, contudo, as
carnes brancas e o peixe, oferendo-vos mals
ALTERNATIVAS para os cozinhar.

Assim, vale a pena experimenlar as receilas
deste livio e adapta-las ao gosto de loda a
familia. Com a ajuda da sua Bimby, envolva a
familia numa alimentacao diferente, mals
culdada, procurando um equilibrio que a todos
beneficiam.

Desejo-lhe o malor sucesso!

-3)4. = +H==

Isabel Padinha
(Directora-Comerclal)







INTRODUCAO A SOJA

A soja & uma planta extremamente complela
em termos de nutrlentes, contendo, entre
outros, proleinas de allo valor biologico,
hidratos de carbono de alto valor nutritivo,
quase todos os aminoacidos essencials ao
organismo, Oleos insaturados, vilaminas A, £, K,
muitas do grupo B, calclo, ferro e sals minerals.
Talvez por Isto, seja considerada pelos orientals
como "o grao sagrado”.

Em forma de tofu, seitan, misu, farinha, flocos,
lelte, yodurl, rebentos, a soja ¢ altamenle
benéfica para o organismo. Extremamente fica
do ponto de vista nutricional, a proleina de
soja € equiparada a proteina de origem animal.
Dai que as suas formas de seitan e tofu se
apresentem neste livro como allernativas
saudaveis & carne vermelha.

TOFU, ¢ uma espécie de gueijo branco de
spja, disponivel em diversas texiuras, do macio
ao extra-firme muito rico em proteinas, pobre
em gorduras, dai a sua grande utilizacao em
dietas para reduzir o colestrol. £ um alimento
hdsico & muito apreciado pelos vegetarianos.
Tem pouco sabor antes de temperado.
Contudo, absarve o sabor de qualguer
condimento. Pode utilizar-se para pudins, fritos,
doces, guiches, estufados, etc,

Muitos esludos tém comprovado que o
consumo diario de soja reduz o risco de
doencas cardiovasculares, osleoporose,
diabetes, arteriosclerose, sintomas da
menopausa e alguns lipos de cancro.

]a nao € novidade para ningucm que a nossa
saude &, em grande parte, resullado dagullo
gue comemos. Assim, da mesma forma gue
fazemos determinadas opgoes a nivel pessoal
e profissional que implicam algumas mudancas
na nossa vida, lambém a alimentacao, ¢ uma
escolha dldria e de grande impaclo na nossa
saude. Deveria ser uma prioridade tirar o malor
proveilo desta opcdo, motivados pela
importancia que esta escolha diaria lem no
bem-estar fisico, na gualidade de vida, na
nossa longevidade, na nossa produtividade e
estabilidade emaocional diaria.

SEITAN, de cor castanha, ¢ uma das maiores
fontes de proteinas na dieta vegetariana. Tal
como o lofu & extremamente versatll, podendo
cozinha-lo como "bife” grelhado, estufa-lo, frita-
lo ou assa-lo. Utllize e tempere como faz
habltualmente com a carne. Pode pica-o para
bolonhesa ou hamburgueres. O molho de soja
& um excelente lempero para o sejlan.
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Leite de Soja

Rimby: 17 min

Ingredientes:

40 gr. acucar em po

200 gr. fefjdo soja amarelo

1 litro agua {a temperalura ambiente)

Preparacao:

* Cologue o grao de molho, no minimo
12 horas.

= Esfregue os graos o mais possivel
para retirar o maximo de cascas.
« Cologue os feljoes no copo
juntamente com a dgdua e programe
20 Min., Temp.100°, Vel.1,

« Trilure 2 Min., Vel .8,

« Adicione o aclcar em po e programe
5 Min., Temp.90¢9, Vel.3.

= Coe o liquido pelo cesto da Bimby e
de seguida por um passador de rede
multa fino, onde deve colocar um
pano de linho ou algodao fino
Fsprema até sair o liquido todo
« Cologue novamente no copo o leite
|& coado e programe 10 Min.,
Temp.90°, Vel.3,

« Deixe repousar 2 minutos e sinva
quente ou frio.

logurte de Soja

Bimby: 10 min

Ingredientes:
Sumo de 2 limes
1 litro lelte de soja

Preparacao:
» Cologue o lelte no copo o programe
10 Min., Temp.90°, Vel.3.

BASICOS DO GRAO DE SOJA

+ Junte o sumo dos limbes e misture
na vVel.4.

» Delle numa laca de vidro e tape com
um panao,

= Deixe descansar 12 horas e depois
duarde no frigorifico.

Tofu

Bimby. 36 min

Ingredientes:

800 gr. agua

40 gr. acucar

Sumo de 1 limao

200 gr. soja amarela em grdo

Preparacao:

» Cologue o fefjao de malho 12 horas
no minimao.

= [sfregue com as maos para relirar o
maximo de cascas possivel e escora.
Delle no copo com a agua e programe
15 Min., Temp.100¢, Vel.2. De sedulda
programe mais 1 Min., Vel 9.

* [scorra num passador mullo fino,
ficando melhor se colocar um pano
fino de linho ou aldodao na rede para
gue s sala o liquida.

« Cologue o liguido extraido no copo
e programe 10 Min., Temp.90°, Vel.1.
* Retire o copo da maquina ¢ deixe
repousar 2 minutos.

= Yolte a colocar o copo, Junte o agucar
e programe 10 Min., Temp.90°, Vel.l
{fica felto o lele de soja). Sem deixar
parar a maguina; junte o sumo de
liméc.

= Quando terminar delke repousar
15 minulos para que o preparadao fique
coalhado,

« Cologue num coador e delxe perder
0 s0r0. Pressione com as maos para
libertar mals soro.

= Delxe arrefecer e leve ao frigorifico,
dentro de agua fria, com uma pitada
de sal,

Seitan

Bimby: 46 min

Ingredientes:

2 cebolas

50 gr. azeile

500 ¢r. dagua

4 dentes de alho

50 ar. molho soja

250 ¢r. plulen de trigo

Preparacao:

« Cologque ledos os ingredientes no
copo, exceplo o gldlen de trigo e a
agua e triture 10 Seg., Vel.5. De
segulda refogue 6 Min., Temp.100°,
Vel

* |unte a agua e o dliten e envalva
5 Seq., Vel.5

* Deite o contetdo no ceslo da Bimby
e programe 40 Min., Temp.100°, Vel 4.
* Retire o cesto e delxe arefecer com
o Sellan la dentro,

Y prp—
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Mousse de Azeitonas

Bimbny: 20 seg

Ingredientes:

1 €. cha azelle

Sal e pimenta g.b

20 gr. natas de soja

200 gr. queljo creme

2 €. cha sumo de limdo
B0 gr. azellanas s/ caroco

Preparacao:

* Cologue no copo todos os
Ingredientes e triture 20 Seg., Vel.5.
* Enfeite a gosto.

Molho Cocktail

Bimmbwe 13 s

Ingredientes (para 250 gr.):

2 ovos

250 gr. Gleo

40 gr. ketchup

5al e pimenta g.b.

1 ¢ sopa de whisky

1 €. sobremesa de mostarda

Sumo de ¥ limao ou 10 gr. vinagre

Preparacdo:

* Coloque uma tigela em cima da
lampa e pese o Oleo, Reserve.
* Deite todos os ingredientes no copo,
excepto o dleo € o kelchup e programe
10 Seg., Vel.5.

* Com a maquina em funclonamento
na Vel.5, va vertendo o o6leo,
lentamente. para a tampa, sem tirar o
copinho. Quando entrar todo o 6leo,
o molho esta pronto,

* Rectifigue os temperos e misture o
ketchup, 5 Seg., Vel.s.

Timbales de Broculos

Bimba= 17 min

Ingredientes:

4 ovos

150 gr. natas

Moz moscada

400 gr, braculos
5al e pimenta q.b,

Preparacao:

* Coza os broculos no recipiente
Varoma com 800 gr. de dgua e sal
no copo, praogramando 15 Min.,
Temp.Maroma, Vel.1.

* Escorra muito bem, junte-ns na copo
com o0s restantes ingredientes e
programe 2 Min., Vel.5.

* Delle o preparado em formas
pequenas untadas com margaring e
leve ao forno em Banho Maria, a 2000
cerca de 10 minulos,

* Desenforme e sirva de imediato,
Enfeile a posto.

Mousse de Beterraba

Himbwy: 20 seg

Ingredientes:

10 gr, salsa

5al e pimenta a.b.

50 gr. natas de soja

250 gr. queljo creme

50 gr. beterraba cozida
2 €. chd molho de soja
1 €. sopa sumo de limao

Preparacdo;

*Cologue no copo todos os
Ingredientes e trilure 20 Seg., Vel.5.
* Enfelte a gosto.

Mousse de Queijo
Roquefort

Bimbne: 20 scg

Ingredientes:

2 ¢. cha salsa

sal e pimenta g.b.

40 gr. natas de soja

200 gr. gueljo creme

1 €. cha molho de soja

1 €. sopa sumo de limao

3 . sopa queijo Roguefort

Preparacao:

*Coloque no copo todos os
ingredientes ¢ triture 20 Sed., Vel.s.
* knfelle a gosto.

Mousse de Espinafres

Bimby, 20 seg

Ingredientes:;

2 dentes de alho

Sal e pimenta g.b.

1 €. 50pa coentros

30 gr. natas de soja

1 ¢. ¢cha molho saja

250 dr. queljo creme

B0 gr. espinafres cozidos

Preparacao:

* Cologue no copo todos os
Indredientes e triture 20 Seg., Vel.5.
* Enfeite a gosto.

Moussit de Betermaba, Motsso de Arellonzs Woigsss de Espinalies o Mowsso de Quego Rogusiort »
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Paté de Beringelas
Assadas

Rirmby- 1 min

Ingredientes;

1 cebola

20 gr. azelte

Sal ¢ pimenta

3 dentes de alho

1 raminho de salsa

2 beringelas grandes

1 tomate maduro s/ pele ¢ s/ pevides

Preparacao:

« Corte as beringelas ao meio e dé uns
golpes na parte branca. Leve ao forno
a 180° cerca de 30 a 40 minulos até
que amolecam.

= Relire a polpa das beringelas para o
copo. junte os restantes ingredientes
excepto a salsa e trilure 1 Min., Vel.7.
» Delte numa taca e polvilhe com a
salsa picada e leve ao frigorifico.

Paté de Requeijao com
Hortela

Rimkny 15 seg

Ingredientes:

sal g.b.

Pimenta g.b.

2 requeljoes

12 folhas de hortela sem talo

Preparacdo:

» Cologue todos os indredientes no
copo e programe 15 Sed., Vel.5,

= Cologue o paté numa taca ¢ leve ao
frigorifico.

* Sirva com lostas.

Pate de Agrioes

Rimimy: 2 min

Ingredientes:

1 requeijao

100 gr. maionese

sal ¢ pimenta q.b.

1 c. cha molho Inglés

1 molho pequeno de agrioes (56
folhas)

Preparacan:

= Cologue todos os Ingredientes no
copo e programe 2 Min., Vel.3.

= Delte numa laca e sirva com loslas
ou fatias de pao torado,

Paté de Frango

Blimby: 1 min

Ingredientes:

4 fulhas delatina

1 caldo de carne

20 ¢r. mantelga

2 ¢. sopa Brandy

sal e pimenta g.b.

2 . sopa vinho tinto

300 gr. natas de soja

500 gr. peito de frango cozido

Preparacao:

* Triture o frango, 15 Seg., Vel.5.
= Junte os reslantes (ngredientes,
exceplo a gelatina e programe 1 Min.,
Vel.5.

« Adiclone a gelatina previamente
derretlda com a mdguina em
movimento na Vel.3,

= Coloque numa forma molhada e leve
ao frigorifico a endurecer,

Paté de Anchovas

Bimibny 10 weg

Ingredientes:

1 cebola

50 gr. pickles

1 dente de alho
250 gr. maionese
1 . sopa ketchup
5al e pimenta q.b.
1 lata de anchovas

Preparagao:

« Faca a malonese segulndo as
indicacoes do livio Bimby base, pag.
20 e reserve,

= Cologue todos os Ingredientes no
copo, exceplo a malonese e plque
5 Seq., Vel.d.

* Junte a malonese ¢ programe mais
5 Seq., Vel.3.

= Deile numa taca e leve ao frigorifico.

Paté de Requeijao com
Nozes

Bimby: 45 segt

Ingredientes:
Salg.b

40 gr. nozes

200 gr. requeijao

1 t. cha mostarda

1 . sopa de vinagre

Preparacdo:

» Pigue as nozes, 15 Seg., vel.5.

+ Junte os restantes ingredientes e
pragrame 30 Seg., Vel.9.

= Leve an frigorifico para servir frio,

Pare de Reguoikio com Horedd =
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Queijo Fresco

Himitne b min

Ingredientes:

sal q.b.

120 gr. lelte dordo em po

2 €. cha de coalho em pd

1 litee leite gordo fresco do dia

Preparacdo:

 Cologue os ingredientes no copo e
misture 10 Seg., Vel.4. [m seguida,
programe 6 Min., Temp.90°, Vel.2.
s Verla o preparado numa laca e deixe
arrefecer cercade 1,30 b

» Passe por um coador de malha fina
e delxe repousar 30 a 40 minulos.
« Cologue novamente no copo ¢ bata
15 Sed., Vel 4,

« Coe novamente e cologue em
moldes.

Flan de Courgettes

Himbi: 18 mirn

Ingredientes:

3 ovos

50 gr, azelte

4 courgettes

Moz moscada

20 gr. mantelga

Sal e pimenta g.b.
200 gr. natas de soja

Preparacao:

« Coza no recipiente Varoma com 800
pr.de agua e sal no copo 2 courgetles
cortadas em rodelas de 3 milimetros,
programando 10 Min., Temp.Varoma,
vel.l. Reserve,

« Sem lavar o copo, cologue o azelte
© a mantelga e as reslantes courgeties
corladas ags pedacos e refogue
8 Min., Temp.1002, Vel.1,

* Junle os restantes Ingredientes e
triture 30 Seg., Vel.5,

« Unle uma forma com manleiga e
dispunha as rodelas das courgelles
reservadas. cobrindo o fundo ¢ os
lados.

« Verta o preparado anterior por cima
e leve ao fomo em banho marla a 1802
cerca de 15 a 20 minutos.

Flan de Funcho e Ricotta

Birrikne 5 min

Ingredientes:

1 ovo

2 cebolas

100 gr, leite

60 gr. azelte

200 gr. ricotta

6 folhas gelatina

Sal ¢ pimenta q.b.

2 a 3 bolbos de funchoe

70 gr. vermule ou espumante

Preparacao:

« Separe as folhas verdes dos bolbos
e plgue-as 5 Sed., Vel.5, Reserve.
Lave os bolbos e corte as tiras finas.
* Cologue no copn a cebola ¢
programe 5 Sed., Vel.5.

* Deite os bolbos ¢ o azeite e estufe
8 Min., Temp.100e, Vel.1.

= Adiclone o espumanite ou vermute,
0 lelte, o ovo e o5 [eMperos e
programe 10 Sed., Vel.5 e, com a
magulna em movimenlo, junte a
gelalina previamente derrelida em 4
calheres de sopa de agua guente.
= lunte o queljo e triture 5 Sed., Vel.5.
Adicione as folhas dos bolbos ja
picadas e envolva 5 Sed., Vel.3,
Distribua por forminhas individuais e
leve ao Trigorifico até solidificar.

Flan de Tomates

Rimby: J min

Ingredientes:

B ovos

200 gr. lele

G6/8 tomates

40 gr. azeite

Orégaos g.b.

sal e pimenta g.b.

200 ar, natas de soja

100 gr. quel|o Gruvere ralado

Preparacao:

= Linte um pirex com azeile e disponha
delas de tomate, cobrindo o fundo
em 2/3 camadas,

= Cologue no copo 0§ restantes
Ingredientes, excepto o gueijo & 0s
orégans ¢ programe 2 Min., Vel.4.
« Delte esle preparado no plrex e cubra
com o gueijo ralado e os orégaos.
Leve ao forno a 180° durante 20
minulos, Siva quente.

Flar alis Fanchao e Ricotta »

‘meal - Wk an am LRl .- oM g™
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Pao de Maca, Avela e Noz

Himb: 5 min

Ingredientes:

100 gr. acicar

1 . cha canela

500 gr. farinha

1 ¢ sopa cacau

750 gr. magas em quartos

1% sagueta de fermento de padeiro
200 gr. avelas e nozes trituradas grossas

Preparacdo:

* Cologue as macds no copo ¢
programe 10 Seg., Vel.5.

* Adicione os restantes ingredientes e
dmasse programando 5 Min.,
Vel.Espiga.

* Retire a massa do copo e cologue
num tabulelro rectangular (30 cm),
untado com manteiga.

* Leve ao fomo previamenie aguecido
a 180° durante cerca de 60 minutos.

Broa de Milho

Bimby: 2 min

Ingredientes:

2 ovos

Salg.b,

120 gr. agua

20 gr. acucar

20 gr. manteiga

350 gr, farinha miltho

1 ¢. sopa de fermento em po

Preparacao:

* Coloque todos os Ingredientes no
Copo e programe 2 Min., Vel. Espiga.
* Delte a massa numa forma redonda
unlada com mardarina.

* Leve ao forno a 180° cerca de 40
minutos

Pao Integral |

Birmby- 3 mim

Ingredientes:

1 ¢ ché sal

200 gr. dgua

100 gr. azeite

200 gr. farinha Integral

1 saquela fermento padeiro

Preparacio:

* Aqueca a dagua com o azellee o sal,
T Min., Temp.100°, vel.2.

* lunte a farinha e o fermento e
programe 30 Seg., Vel.6. De seguida
programe 2 Min., Vel.Espiga.

* Deixe levedar no minimo 30 minutos
e leve ao forno no formato que
desejar (paezinhos, forma, bolas, elc),

Pao Integral 11

Himbns 4 min

Ingredientes:

sal g.b.

50 gr. dleg

30 gr. dgua morna

200 gr_ lelte momo

400 gr. farinha integral
30 or. actcar mascavado
1 saq. de Fermipan

Preparacao:

*Cologue no copo todos os
Ingredientes, exceplo a farinha e
programe 1 Min., Temp.37e, vel.2.
* lunte a farinha e programe 30 Sed.,
Vel.6. De seguida programe 3 Min.,
Temp.37, Vel.Espiga.

* Molde paezinhos a gosto e leve ao
forno a 2000 cerca de 30 minutos,
colocando uma taca com agua para
dar humidade durante a cozedura,

Pao Escuro de Centeio

Bimby: 8 min

Indredientes:

300 gr. dleo

100 gr dgua

70 or. sésamo

250 gr. farinha

70 gr. maniciga

1% . cha de sal

190 gr. graos de avela

190 gr. graos de centeio

50 gr. sementes de girassol
12 sagueta fermento padeiro
100 gr. avelas trituradas grossas

Preparacao:

* Cologue os graos de centeio no copo
e pulverize-os durante 20 Sed., Vel.g,
Reserve. Faca o mesmo para 0s ¢raos
de avela, jJuntando-os em seguida aos
de centelo,

* Deite no copo o dleo, a manteiga, a
agua e o fermento e aqueca durante
3 Min., Temp.37¢, vel.2.

* Junte os restantes ingredientes com
05 cereals pulverizados e programe 5
Min., Vel.Espiga, até formarem uma
massa, Deixe a massa levedar 2 horas,
* Disponha a massa num tabuleimn
untado com formato a gosto e leve ao
forno, previamente aquecido a 150¢,
durante 3 horas. Apos 1 hora de
cozedura, envolva o pao em folha de
aluminio e volte a pér no forno.

P Invfegral & Mo Escum de Ciniois
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Pao com logurte

Bimby: X 30 min

Ingredientes:

Sal g.b.

2 logurtes

150 gr. agua

180 gr. farinha

1 ¢ café agtcar

Azelte pf untar a farma

200 gr. farinha de cenlelo

4 pacote fermento de padelro

Preparacao:

* Cologue todos os ingredientes no
copo e programe 30 Seg., Temp.37¢,
Vel.6. Em seguida programe mais
2 Min., Vel.Espiga.

* Envolva a massa com um pano e
delxe levedar durante 2 horas,
*Delle a massa numa forma
rectangular untada com azeile e delxe
repousar mais 15 minutos.

* Lleve ao formo a 220 durante 30 a 40
minulos. Estara cozido gquando
despegar da forma,

Pao Torrado com Espargos

Himby: 15 min

Indredientes:

200 gr. Flambre

30 gr. manteiga

200 gr. gueljo Fondant

4 a b fatlas de pao caseirg

BOO dr. de ponlas de espargos verdes

Preparacao:

* Coza os espardos no reciplente
Varoma com 800 gr. de dgua e sal no
copo, programando 15 Min.,
Temp.Varoma, Vel.1. Reserve,

* Sem lavar 0 copo, cologue o fiambre
e dé 2 Togues de Turbo.

= Junte & manteiga e programe 30 Seg.,
Vel.5.

* Torre levemente as fatlas de pdo e
barre com o creme, Disponha por cima
05 espargos e por fim o queijo,

= Leve ao forno a 1609 durante 8 a 10
minutos, Sirva quenle,

Pao de Aproveitamento

Rlimby. 8 min

Ingredientes:

20 gr. azelle

B fatias de pao

Y2 €. chd acalrao

2 dentes de alho

2 cebolas medias

Sal e pimenta q.b

2 logurles naturals
200 gr. lomate intelro
30 falhas de coentros
1 ¢ cha cominhos em po

Preparacdo:

* Malhe as fatias de pao no logurte e
reserve num tabuleiro de Ir ao formo
untado de dleo.

* Cologue no copo o azeite, o alho e
a cebola e triture 6 Sed., Vel.4.
* De seguida Junte o tomate ¢ os
coentros e programe 4 Sed., Vel.3:
* Por fim adicione os restantes
Indredientes ¢ delxe estufar 8 Min.,
Temp.100°, Vel.1.

* Reclifigue os temperos ¢ deixe
arrefecer. Verta o preparado por ¢ima
das fatias de pao e leve ao forno a
1807 cerca de 20 minutos para alourar,
* Sina como entrada ou acompanhado
de uma salada fria.

Sugestan Bimby:

= Normalmente faz-se para aprovelitar
sobras de pao.

Scones Rusticos

Bimbwe 2,30 min

Ingredientes:

2 ovos

Sal g.b.

100 gr. lelle

500 gr. farinha

140 gr. manteiga

20 gr. fermenta em po

2 €. sopa semenles de sésamo

Preparacao:

* Cologue todos os Ingredlentes no
copo, exceplo as semenies de
sesamo, e programe 30 Seg., Vel.6.
* Junte as sementes e programe 2 Min.,
Vel.Espiga.

* Forme paezinhos e cologue num
labuleiro polvilhado com farlnha.
* Leve ao forno a 180" duranie 15
minulos.

e dhe AP EElAMmETI e
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Pataniscas de Arroz

Bimby: X min

Ingredientes:

2 ovps

300 gr. leite

125 gr. farinha

250 gr. arroz cozido

2 c.cha fermento em po

Preparacao:

* Cologue todos os ingredientes no
copo, exceplo o arroz, © programe
2 Min., Vel.3,

= Adicione o arroz e programe 10 Segd.,
Vel.1.

* Frite em dlep quente, deltando
2 calheres de sopa com massa por
patanisca.

Peixinhos da Horta

Himiby: 27 min

Ingredientes:

4 ovos

300 gr. agua

5 pés de salsa

350 gr. farinha

5al e pimenta q.b,

300 gr. feildo verde cozido

Preparacao:

* Coza o feljao verde no reciplente
Varoma com 800 d¢r. de dgua.
prodramando 25 Min., Temp.Varoma,
Vel.l. Reserve,

* Sem lavar o copo. plque a salsa
8 Seg., Vel.5.

* Junie os restantes ingredienles e
programe 2 Min., Vel.5.

* Passe o feijdo por este polme de
modo a cobrir todo o feljao verde.
* Frite em éleo abundante e escorra
sobre papel absomvente,

Pasteis de Grao

Blimby: 1 min

Ingredientes:

1 v

1 cebola

Sal e pimenta g.b
250 gr. drio cozido
Um pouco de salsa
50 gr. gueldjo ralado

Preparacdo;

* Cologue todos os ingredientes no
copo e programe 1 Min., vel.6.

* forme os pasléis em forma de
bolinhos com 4 cm de diametro e
1 om de altura e calogue num tabulelro
untade com margarina.

* Leve ao fomo a 200, duranle cerca
de 25 minutos

* Podem ser acompanhados com
molho de tomate,

Croquetes de Lentilhas

Bimby- 31 min

Indredientes:

25 folhas salsa

1 cebola media

200 gr. lentilhas

100 ar. requeijao

sal e pimenta g.b.

100 gr. pao triturado

100 graméndoa triturada

Preparacao:

* Com 800 gr. de 4dua no copo, coza
as lentllhas no cesto programando
30 Min., Temp.100°, Vel 4.

* Cologue a cebola no copo e Iriture
6 Seg., Vel.5. Reserve,

* Delte a agua restante fora e cologue
as lentilhas cozidas no copo
Juntamente com a cebola, o requeijao,

0 pdo, sal, pimenta e salsa e programe
1 Min., Vel.4.

* Molde os croguetes com um
lamanho a gosto. Passe-os por
améndoa e leve-os ao forno cerca de
25 minutos até alourarem,

* Opcionalmente em vez de améndoa,
podemos passa-los por ovo e pao
ralado.

Sugesiao Bimby:
= Acompanhe os croguetes com molho
de iogurte (ver Pag. 32),

Ovos Verdes

Bimby: 25 mir

Ingredientes:

12 owns

50 gr. pao

70 g lelte

50 gr. salsa

2 ¢ sopavinagre
Sal e pimenta g.b.
1 €. sopa mostarda

Preparacao:

» Cnza os ovos no cesto da Rimby com
1 litro de dgua, programando 25 Min,,
Temp.100°, Vel.4. [scomra, descasque
e parla ao meio no sentido do
comprimento,

* Retire as gemas para o copo, junte a
salsa, o vinagre, o pao demolhado em
leite bem escorrido, a mostarda, sal e
pimenta a gosto e triture 15 Sed._,
Vel.4,

* Recheie os ovos com esta massa,
passe-os por farinha, ovo, pao ralado
e frite.

Fataniscas de Ao, Febinfios da Hora & Ovos Yerdes =
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Entraidas

Empadas de Cogumelos e
Tomate

Birmaby: 100 miin

Ingredientes p/ massa:
5al g.b.

300 gr. farinha

200 gr. mantelga

100 gr. batata cozida

Ingredientes p/ recheio:

1 ovo

Sal g.b.

250 gr. lehe

100 g farinha

Tomate frito g.b.

50 gr. manteiga

200 gr. de cogumelos laminados
(p/rechein)

100 gr. de cogumelos laminados
(pfenteitar)

Preparacao:

Massa:

* Cologue todos os ingredientes no
Copo e prodrame 20 Sed., Vel 6.

* Com a massa obtida, forre as
forminhas,

Creme:

* Sem lavar o copo, junte lodos os
indgredientes do rechein, excepto o
lomate e programe 10 Min.,
Temp.909, vel.4,

* Recheie as forminhas com o creme
e colegue um pouco de cogumelos e
uma colher de sopa mal chela de
tomate frite.

* Tape com a massa, pincele com ovo
e leve ao lomo a 200 durante cerca
de 30 minutos,

Empadas de Espinafres

Bimibyy; 11 min

Ingredientes p/ massa:
1 ovo

Sal g.b.

100 gr. agua

500 gr. farinha

150 gr. manteiga

1 ovo pf pincelar

Ingredientes p/ rechelo:
1 cehola

150 gr. leite

50 gr. azelte

50 gr, farinha

2 dentes de alho

Sal e pimenta g.b.

250 gr. espinafres

Preparacdo:

Massa:

* Coloque no copo lodos 0s
Ingredientes e programe 20 Seg.,
Vel.6. Reserve, deixando a massa
descansar 20 minutos.

Recheio:

= Sem lavar o copo, cologue a cebola
e 05 alhos e pigue § S5ed., vel.s,
* lunte o azeile e og espinafres g
refogue & Min,, Temp.100°, Vel.1.
* Junle os restantes ingredientes e
Iriture 10 Seg., Vel.4. De seguida
refogue 5 Min., Temp.90°, Vel 4.
* Forre forminhas com a massa e deite
o recheio, tape com massa e pincele
COM O ove,

* Leve ao forno a 180" cerca de 25
Minulos,

PastiEk de Oueljn

Ahinhoga, Fem

Pasteis de Queijo e
Abobora

Bimby; 7 min

Ingredientes p/ massa:
1 ovo

Sal g.b.

100 gr. agua

500 gr. farinha

150 gr. manteiga

Ingredientes p/ rechelo:
100 gr. azeile

400 gr. abdbora

2 dentes de alho

sal e pimenta g.b.

1 raminho coentros

100 gr. gueijo ralado

1 raminho de hortel

Preparacao:

Massa:

* Lologue lodos os ingredientes no
COpo & programe 20 Seg., Vel.6. Deixe
a4 massa a descansar 20 minutos,

Recheio:

* Sem lavar o copo, coloque todos os
Ingredientes e triture 3 Seg., Vel.3. De
seduida refogue 7 Min., Temp.1000°,
Vel.1.

* lenda a massa, fazendo quadrados
de 15 em. Em cada quadrado deite um
pouco do rechelo, una as pontas,
pincele com ovo e leve ao forno a 2000
cerca de 25 minutos,

kIS o Cogurmindos & Frmpaias o ispinales &
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Courgettes Recheadas
com Seitan

Bimby: 13,5 min

Ingredientes:

2 cebolas

1 cenaura

70 gr. azelte

40 gr. farinha

250 gr. seitan

3 dentes alho
200 gr. tomate
Oregdos a goslo
Sal e pimentaq.b
b a 8 courgelles madias

Preparacao;

= Abra as courgettes ao meio, tre
culdadosamente o miolo e delte-o no
copo. Reserve a parle exterior.
* [unte a cenoura, as cebolas e os alhos
e triture 6 Seg., Vel 4.

* Adicione e azeile ¢ ¢ tomate ¢
programe 6 Segd., Vel.7. De seguida
refogue 8 Min., Temp.100e, Vel.d.
= Por flm junte o seitan, os arégaos, a
farinha, o sal & a pimenta e programe
5 Seg., Vel.b.

* Quando lerminar programe mals 5
Min., Temp.100°, Vel.1 para estufar.
* Com o preparado, rechele as
courgelles reservadas € leve ao forno
a 170e/180° durante cerca de 30
minuios.

* Enfeite a gosto com azellonas, ovo
cozido ou molho de tomate.

Cogumelos Gratinados

Himbw: 13 min

Ingredientes:

Jovos

2 cebolas

30 gr, azeite

30 gr. maionese

Sal e pimenla q.b,

120 gr, queijo creme

400 gr. cogumelos frescos

Preparacao:;

= Cologue as cebolas no copo e pigue
5 Seg., Vel.s,

= Junte o azelte e os cogumelos ¢
plque 5 Seg., Vel.3. Em seguida
riefogue 8 Min., Temp.100e, Vel.Colher
Inversa,

* Distribua o preparado em porcies
iguals por lagas de pirex pinceladas
com azelte.

* Sem lavar 0 copo, coloque os
restantes ingredientes, exceplo as
claras. e programe 2 Min., Vel .4.
Reserve,

= Lave bem o copo, cologue a
“Borboleta® na lAmina e bata as claras
em castelo programando 1 Min.,
Vel.iv

= Junte as claras em caslelo ao
preparado e envolva bem,

* Acabe de encher as tacas de pirex e
leve ao forno a 2000 durante 10
minutas a gratinar,

Cogumelos Recheados

Himby: 10 min

Ingredientes:

1 cebola

50 gr. azeile

30 gr. farinha

200 gr. Seitan

100 @r. regueijao

2 dentes de alho
Gendibre a gosto
Queijo ralado g.b,
Sal e pimenta o.b.
50 gr. vinho branco
1 ¢ sopa molho sofa
400 gr. cogumelos grandes e frescos

Preparacao:

* Lave multo bem os cogumelos, Hre
0% Pes e regue-os com sumao de limao
para que nao oxldem,

* Cologue no copo a cebola e os alhos
e triture 5 Segd., Vel.s.

* Junte o azeile e refogue 5 Min.,
Temp.VMaroma, vel.l,

* Adicione os restantes ingredientes,
excepto o requeljdn e programe
5 Min., Temp.100°, Vel.1.

= Envolva o requeijac 5 Seg., Vel 3.
* Rechele os codumelos com esta
massa, disponha-os num pirex untado
com azeite, cubra com o queljo ralado
¢ leve ao forno a 180°, duranie 25
minutos,

= Sirva bem quenle,

Cogumesirs Recheados e

L —
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Frodas

Favas de Coentrada

Himibyy: 45 min

Ingredientes:

1 kit favas

100 gr, azeile

5 dentes de alho

5al e pimenia q.b.
100 ¢r. vinho branco
1 €. sopa malho soja
1 molho de coentros

Preparacao:

* Coza as favas no recipiente Varoma
com BOO gr. de dgua no copo e
salpicadas de sal grosso durante
35 Min., Temp.Varoma, Vel.1. Reserve.,
* Agueca o azelle no copo 3 Min.,
Temp.Varoma, Vel.1,

® Junte os alhos ¢ os coentros e triture
5 Seg., Vel.5. De seguida refogue
5 Min., Temp.100°, Vel.1,

* Adicione as favas, o vinho, o malho
saja ¢ a pimenta. Rectifiqgue os
temperos e programe 2 Min.,
Temp.100°, Vel.Colher Inversa.
* Salpique com coentros picados.

Pudim de Tomate

ghny G min

Ingredientes:

B ovos

4 claras

100 gr. leite

50 g¢r, margarina

100 gr. maionese

Sal e pimenta g.b.
150 gr. molho lomate

Preparacao:

* Cologue a “Borboleta” na lamina e
bata as claras em castelo programando
4 Min., Vel.3 V2. Reserve.

= Deile os restantes ingredientes no
Copo e programe 2 Min., Vel.3.

* Junte as claras em castelo ¢ envolva,
* Deite o preparado numa forma
untada com manieiga ¢ polvilhada
com farinha,

* Leve ao fomo a 2000 durante 10 a2 15
minutos.

Tomates Recheados com
Salada Russa e Atum

RBimby: 15 min

Ingredientes:

1 cehola

2 dentes de alho

Sal e pimenta q.b.
Manjericao fresco

2 lomates maduros
300 gr, Salada Russa
150 dr. atum em lata

6 lomates para rechear

Preparacio:

* L0za a salada russa no recipiente
varoma com 800 gr. de agua e sal no
copo, programando 10 Min,,
Temp.Varoma, Vel.l. Rescrve,
* Deilte os restantes ingredientes no
COpo, excepto o atum, e titure 5 Seg.,
Vel.5

* Refogue 5 Min., Temp.100e, vel.1.
* Junle o atum e a salada russa e
envolva 10 Seg., vel.Colher Inversa.
= Abra os lomales para rechear, lirando
4 polpa sem alectar a pele.

* Distribua o rechelo pelos tomates e
leve ao forno a 180" durante 30
minutos,

Sugestao Bimby;

* Pade usar beringelas em vez de
lomates,

Tomates a Provencal

Himby: 6 min

Ingredientes:

40 gr. azeile

20 folhas salsa

2 dentes de alho

35 gr. pao ralade

Sal e pimenta g.b

10 gr. queijo parmesao ralado

12 lomaltes cerela ou 8§ em cacho

Freparacao:

* Abra o lomate por cima e resernve.
* Cologue no copo todos os
ingredientes exceplo o azelte, o queljo
£ 05 l[omates e (riture 6 Seg., Vel.5,
até ficar numa papa.

* Unte um tabuleiro com um pouco
de azeile e disponha os tomales no
tabuleiro unlados com o restante
azeite.

* Tempere com um pouco de sal g
disportha a papa por igual nos lomates.
* Polvilhe com o queijo e leve ao formo
a& 200° até gue comece a dourar,

Sugestao Bimby:
* [ uma boa entrada servida quente,

FE 11 il [—
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Fricassé de Legumes

Bimbne 33 min

Ingredientes:

2 cebolas

1 cenoura

Ve pimenlo

400 gr, leite

60 gr, farinha

2 dentes de alho

1 couve for grande

3 gemas de ovo batidas

Temperos:

60 dr, azeite

Salsa picada

sal e pimenta q.b.
sumo de 2 limodes
Moz moscada a gosto

Preparacao:

* Coza a couve-flor no recipiente
Varoma, com 800 gr, de agua e sal no
copo, programando 20 Min.,
Temp.Varoma. vel.l. Reserve.
* Pigue as cebolas e os alhos 5 Seg.,
Vel.5,

* Junte a cenoura, o pimento e o azelte
€ triture 10 Sed., Vel.7. Refogue
8 Min_, Temp.100°, vel.1.

* Adicione a farinha, o leile, a noz
moscada, o sal ¢ a pimenta, e
programe 5 Min., Temp.80°, Vel.1.
* lunte o sumo de limdo, as gemas
batidas e a salsa picada, Frivolva na
Vel.Colher Inversa, cerca de 1 Min.
Rectifique os temperos e deile numa
lravessa onde ja deve ter disposto a
COUvE.

Sugestac Bimby:
* Substitua a couve-flor por qualquer
oulro legume a gosto.

Courgettes com Molho de
Acafrao

Bimbwy: 20 min

Ingredientes:
Sal
500 gr. courgettes

Recheio:

300 gr. agua

30 gr. farinha

40 gr. manleiga

50 gr. natas de soja
1 caldo de legumes
1 ¢. sopa de acalrdo

Cebolinho picado p/ enfeltar

Preparacdo:

* Corte as courgetles em liras finas
longitudinals, com cerca de 8 2 10 em
de comprimento.

* Cologue no recipiente Varoma, com
800 gr. de dgua e sal, e programe
12 Min., Temp.Varoma, Vel.1. Reserve.

Rechelo:

* Cologue a dgua no copo com um
caldo de legumes ¢ o acafrao o
programe 5 Segd., Vel.4.

= De seguida, junte a manieiga e a
farinha e programe 8 Min., Temp.100°,
Vel.1.

» Adicione as natas e bata 5 Seg, Vel.4.
Rectifique os temperos.

* Cologue as courgettes numa travessa
e deite por cima o molho,

* Enfeite com o cebolinho.,

Pimentos Recheados com
Abobora e Tomate

Birnbss 1 mir

Ingredientes:

30 gr. azeite

250 gr. abobora

2 dentes de alho

200 gr. nalas soja

Sal e pimenta g.b.

6 lomales cortados ao meio

30 gr. queljo parmesao ralado

3 pimentos conados ao meio s/ o
miolo

Preparacao:

* Coloque os pimentos abertos ao
melo e limpos num pirex. Reserve,
* Coloque a abdbora e o alho no copo
e d 3 Golpes de Turbo. Retire.
Recheie os pimentos com este
preparado.

= S5em lavar o copo, mislure as natas e
O queljo com um pouco de lempero
e programe 1 Min., vel.3.

* Defte culdadosamente por cima do
recheio de pimentos. De seguida,
coloque metade de cada tomale sobre
o5 pimentos recheados, regue com
azelle e leve ao forno cerca de 10
minutos ate: ficar dourado,

Fimemos Recheadns com Abdbara & Tomate
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Sopa de Abobora

Himbyy: 26 min

Ingredientes:

Sal g.b.

1 batata

40 gr. de azeite

1 cebola grande

1 kg, de abdbora

1 ramo de hortela
Sumo de 2 laranjas

Preparacao:

= Cologue todos os Ingredientes no
Copo, excepto o sumo de laranja e
programe 25 Min., Temp.100°, vel.].
* Quando terminar, retire & hortela e
Iriture 1 Min., Vel.9. De seguida
adicione o sumo de laranja,

* Sirva ctom pdo torrado em
quadradinhaos,

Sopa Fria de Pepino

Bimby: 6 min

Ingredientes:

sal q.b.

Orégaos

50 gr. azeile

400 gr, adua

30 gr, vinagre

1.2 kg pepino

1 pimento verde

3 dentes de alho

1 couvete de gelo (facultativo)

Preparacao:

* Cologue no copo todos os
ingredientes e programe 6 Min., Vel.7
& mais 2 Min. vel.9.

* Rectifigue os temperos e sirva frio.
* Pode enfeitar com um pouco de
Orégaos,

Sopa Fria de Beterraba

Bimiw: 28 min

Ingredientes:

1 cebola

500 gr. dgua

10 gr. vinagre

1 balata média

1.2 ke beterraba

5al e pimenta g.b.

250 gr. natas de soja

Cebolinho fresco e 100 gr. natas de
soja p/ enfeftar

Preparacao:

* Descasque as belerrabas, a batata o
4 cebola e coza na Bimby, com a dgua,
25 Min., Temp.100°, Vel.1 Quando
terminar cscorra a agua que restou.
= Junie os restanies ingredientes e
friture 3 Min., Vel.9. Reserve uma
beterraba para enfeitar.

* Cologue numa taca e guarde no frig,
Pode servir com cubos de gelo para
ficar mais fria.

* knfelte com natas de soja, cebolinho
picado e beterraba.

Sopa e

Sopa de Tomate e
Manjericao

Bimbn: 26 min

Ingredientes:

300 gr.agua

0 gr, azeite

20 gr. acicar

1 caldo legumes

3 dentes de alho

sal e pimenta g,b,

1.2 kg. lomate maduro

5 €. sopa manjericao fresco
2 ¢. sopa vinagie balsamico

Preparacio:

* Coloque o alho e manjericao no copo
e plgue 5 Seg., Vel.5.

* Junte os restantes Ingredientes,
exceplo o vinagre e programe 25 Min.,
Temp.100°, vel.1 De segulda bata
1 Min., Vel.7.

* Adicione o vinagre e rectifique as
temperos.

* Pode enfeitar com um pouco de
manjericao. Se preferr pode ser servida
fria.

Abdsbiova. Sopa Frla de Poplng e SO Hia e Beliraba e
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Creme de Favas

Bimibn: 25 min

Ingredientes:

Salg.b

3 cebolas

50 gr. azeite

800 gr. favas

2 denles de alho

1 molhinhe de coentros

Preparacao:

= Cologue todos os ingredientes no
Copo, exceptlo o azelte, e programe
25 Min., Temp.1002, Vel.1. Adicione
0 azeite e programe 1 Min.,
Temp.Varoma, Vel.1. Triture na Vel.7
até ohter um creme aveludado,
« Polvilhe com coentros picados.

Aspic de Cenoura

Bimby: 5 min

Ingredientes:

1 ¢, cha sal

400 gr. agua

2 kg cenouras

200 gr. vinho branco

14 folhas gelatlina grandes

Preparacao:

* Cologue a conoura no copo e lriluie
5 Seg., Vel.l Y4, Reserve,

* Dejte a agua, ovinho e o sal no copo
¢ com a maguina em movimento, na
Vel.2, Junte a delatina {ja derretida
num pouco de dagua guentel
* Cologue numa forma molhada um
pouco do liguido, cerca de 1.5 ¢cm, e
leve ao congelador cerca de 15
minutos a gelar,

= De seguida deite par cima a cenoura
¢ o reslante liquido. Leve ao frigonlico
umas horas até solidificar,

Sopa de Alface

Blimibn: 27 min

Ingredientes:

sal g.b.

2 cebolas

3 cenouras

50 gr. azelle

500 gr. dpua

1 batata drande

3 dentes de alho

1 alface grande ou 2 médias

Preparacao:

* lave a alface, parta-a e cologue no
reciplente Varoma.

« Cologue os restantes ingredientes
no Copo, exeeplo o azelle, ¢ prodrame
25 Min., Temp.Varoma, Vel.1.

= lunte o azelte e programe 1 Min.,
Temp.Varoma, Vel.l.

= Adicione a alface e trifure 1 Min,,
Vel.7 ou ate obter um creme
aveludado.

Sopa de Lentilhas

Rirnkwy: 27 min

Ingredientes:

sal g.b.

3 alhos

50 gr. areite

800 gr. agua

100 gr. lentilhas

1 molho coeniros
500 gr. espinafres

2 cebolas grandes
2 cenouras grandes

Preparacdo:

« Triture as lentilhas 30 Seg., Vel.9,
= |lunte os restantes ingredientes, com
excepedn do azeite e dos espinafres
que sdo cozidos no reciplente Varoma

em simultdneo, e programe 25 Min.,
Temp.Varoma, Vel.l,

* De seguida delte o azelle e programe
1 Min., Temp.Varoma, Vel.1. Bata
cuidadosamente na Vel.7 até obiler um
creme homogéneo,

« Por fim junle os espinafres ja cozidos
e reclifique os lemperos.

Sopa de Grao com
Espinafres

Bimbny 27 miin

Ingredientes:

Sal g.b.

2 cenauras

50 gr. azeite

800 gr. &gua

3 dentes de alho

120 gr, grao seco

2 cebolas médias

1 nabo pequeno (opcional)
500 gr. espinafres congelados

Preparacdo:

« Coloque o g@rdo no copo e tilure
30 Sed., Vel.9. Junte os restantes
ingredientes, exceplo os espinafres,
que coloca no recipiente vYaroma.
Programe 25 Min., Temp.Varoma,
Vel.1.

= Quandao terminar, retire o recipienle
Varoma e cologue o copinho.
Programe 1 % Min., Vel.8/9.

= Par fim, junte os espinafres cozidos.
Rectifique o sal,

‘wile de Coniowna »
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Salada Primavera

Bimby: 20 min

Indredientes:

Sal g.b,

50 d@r, milho

40 gr. azeile

300 gr.arroz

30 gr. vinagre

100 gr, broculos

1 lata média de feijao vermelho

50 gr. améndoa laminada e lorada
50 gr. aldas chinesas (demolhadas)
100 gr. cogumelos laminados
{opcionalmente frescos)

¥ pimento vermelho cortado aos
guadrados {1cm)

Preparacao:

* Coza 0 aroz seguindo os passos do
fivro Bimby base (pag. 42). Cscorra o
aroz e deixe arrefecer,

* Coza os broculos no reciplente
Varoma com 800 gr. de dgua e sal
durante 15 Min., Temp.Varoma, vel.1.
Reserve,

* Cologue todos os ingredientes numa
laga, enfeitando a gosto. Tempere com
azelte, vinadre e sal e enfeile com a
améndoa laminada e tomrmada.

Molho de Hortela a
Indiana

Bimby 30 5eq

Ingredientes:
60 gr. horteld
300 gr. logurte
1 pilada de sal
1 ¢ cha de carll

Preparacdo:
* Cologue todos os ingredientes no
copo e programe 30 Seg., Vel.9.

Sugestao Bimby:
= Bom para acompanhar carne.

Molho de Caju

EBimbn: 40 seg

Ingredientes:

50 gr. caju

100 gr. azelte

40 gr. vinagre

1 pilada de acdcar
Sal e pimenta a gosto

Preparacao:

* Triture o caju programando 10 Seg.,
vel.o,

* lunte os restantes ingredientes e
programe 30 Seg., Vel.7,

* Temperar qualguer tipo de salada,

Maionese de Tofu
Blmby: 30 00

Ingredientes:

sal g.b.

30 gr. dleo

450 ar. Tufu

20 gr. vinagre

1 cebola média

1 dente de alho

100 gr. lelte de soja frio

Preparacao:

* Cologue no copo todos os
ingredientes, excepto o dleo e bala
30 Seg., Vel.5.

* Com a maquina em movimento,
adicione o dleo pela lampa. aleé obier
uma consisténcla cremosa.

* leve ao frigorifico.

Molho Ricotta

Bimby- 15 seg

Ingredientes:

1 logurte natural

Sal e pimenta g.b.

200 gr. gueljo ricotla

1 ¢. sopa molho de soja

Preparacao:

* Cologue todos os Ingredientes no
copo ¢ programe 15 Seg., Vel.4.

* Leve ao frigoriflco durante 12 horas.

Sugestdao Bimby:
* Bon para acompanhar vegelais e
saladas.

Molho de logurte

Bimba: 10 seg

Ingredientes:

5al g.b.

2 dentes alho

250 gr. logurle natural

Cominhos em po a goslo

15 folhas de hortela s/ o fio do meio

Preparacao:

* Cologue lodos os ingredientes no
copo e progdrame 10 Seg., Vel.4.

= Conserve no frio,

Salarda Mimavisa »
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Entradas

Molho de Beterraba Light

Himby- 35 min

Ingredientes:

15 gr. cebola

1 dente de alho

2 c. sopa vinagre

Sal e pimenta g.b.

1 pitada de aclcar

2 beterrabas médias cozidas

150 gr. malonese de tofu (pag. 32)

Preparacao:

* Coza as belerrabas no recipiente
Varoma com 800 gr. de ddua e sal no
copo, durante 35 Min., Temp.Varoma,
Vel.1. Reserve e deixe arrefecer.
« Sem lavar o copo, cologue os
restantes ingredientes, com a beterraba
cortada ans pedacos, ¢ programe
40 Seg., Vel.9

Salada de Frango

Bimby: 25 min

Ingredientes:

2 alfaces

2 cenouras

200 gr. milho

300 gr. frango

200 gr. ervilhas

200 gr. rebentos de sofa

300 gr. Tofu cortado aos quadrados
200 gr. requedjao cortado aos
quadrados

Maionese g.b. (ver receita livio Bimby
base, pag. 201

Preparacao:

* Pigue as cenouras ¢ a alface,
separadamente, durante 3 Seg., vel.5.
Reserve,

* Coza o frango e as ervilhas no
recipiente Varoma com 800 gr. de ddua

€ sal no copo e programe 25 Min.,
Temp.Varoma, Vel.1. Desfic o frango
¢ reserve,

= Num pirex, disponha as folhas de
alface picadas e os restantes
ingredientes por camadas, guardando
uma parle da alface para enfeitar.
* Cologue um pouco de maionese ¢
lermine com mais uma camada de
alface e um pouco de malonese.
= Enfeite como na folografia. Sirva Mria.

Salada de Legumes com
Camarao e Tofu

Bimbn: 36 min

Ingredientes:

2 cenouras

100 gr. 1ofu

1 courgetie

1 alho francés

100 gr, abdhbora

100 gr, requeijac

I3 plmento verde

Y pimento vermelho

2 cebolas corladas aos pedacos
200 gr, camarao (opcional)

Molho:

15 dr. vinagre

1 pliada de sal

1 pltada de aclcar

2 logurtes nalurals

1 molhinho de coentros

50 gr. maionese (tofu ou nommal)

Preparacao:

« Cologue no recipiente Varoma os
legumes cortados, com 800 gr. de dgua
e sal no copo e programe 25 Min.,
Temp.100°, Vel.1, Reserve.

« Coza o camaran no recipiente
Varoma, programando 10 Min,
Temp.Varoma, Vel.1.

« Carte o requeijao e o lofu aos
pedacos e junte numa taca com o
preparada.

Molho:

* Cologue todos os Ingredientes no
copo e programe 1 Min., Vel.5.

* Delle o molho sobre os legumes e
sirva frio,

Salada Russa Especial

ity 25 min

Ingredientes:

4 ovos

Sal g.b.

200 gr_ atum escorrido

Azeite e vinadre para temperar

1 kg, jardineira (pode ser congelada)
Azeilonas e pimento vermelha a gosto
200 gr. malonese (lvro Bimby base,
pap.20 1

Preparacao:

* Coza no reciplente Varoma a
lardinelra e os ovos com 800 gr. de
dgua ¢ sal no copo e programe
25 Min., Temp.Varoma, Vel.1. Deixe
arrefecer e tlempere com um pouco
de azeile e vinagre.

= Triture s ovos programando 2 Seg.
Vel.5 e junte a jJardineira.

= Triture também o atum levemente e
incorpore a malonese a gosto,
* Enfeite com azeltonas ¢ pimento
vermelho,

Salada de Frango w
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Salada de Espargos com
Fruta

Bimin: 15 seq

Ingredientes:

Salsa

2 laranjas

2 cenouras

1 c. cha acticar

2 magas drandes

1 frasco espargos

1 macd e 1 laranja para enfeitar
500 gr. couve chinesa ou repolho
200 gr. maionese (livro Bimby base
pag.20)

Preparacao:

* Pigue separadamenie a couve, a
cenoura e a macd, triturando 3 a §
Segd., Vel.3 { a maca nao deve ficar
moidal. Reserve,

* Corte com a faca a laranja e os
espargos,

= Numa taca ligue tudo com a
maionese a gosto. Reclifigue os
lemperos.,

* Corle a goslo a maga e a laranja e
guarde no frigorfico até a hora de
SErvir.

Sugestao Bimby:
* Pode substituir por qualguer fruta a
goslo,

Salada Rosa

Bimby: 9 min

Ingredientes:

Sal q.b.

1 iogurte simples

1 alface pequena

2 cenouras meédias

2 beterrabas médias cozldas
1 €. sobremesa de actcar

1 ¢. de sobremesa vinagre
300 gr- couve caracao ou chinesa

Preparacao:

* Cologue a couve no copo, triture
3 Seg, Vel.3 e retire para uma taca.
Replta o passo com as cenouras e a
belerraba, deixando uma para enfeltar,
* Adiclone os restantes ingredientes
de tempero e envolva uns segundos
na vel.2.

* Cubra o fundo de um prato grande
com alface e no meio deile a salada
enfeltada com guadradinhos de
beterraba.

* Pode substitulr o iogurte por
maionese (ver pdd. 20 do liveo Bimby
base).

Couve Roxa com Macas

Bimby: 15 min

Ingredientes:

60 gr. azeite

1 folha de louro

Sumo de 1 limdo

1 €. sopa lécula batata

Y2 couve roxa cortada em tiras finas
2 macas vermelhas cortadas aos
guadrados pequenos

Preparacao:

* Dissolva a fécula de batata na agua
e no suma de limao, Cologue no copo
©om o0s restantes indredienles, exceplo
45 ma¢as. Refogue 10 Min.,
Temp.100°, Vel.Colher Inversa.
* Junte as macas ¢ refogue mais
5 Min., Temp.100°, Vel.Colher Inversa.
* Decore com rodelas finas de limao.

Alho Francés com Molho
de logurte

Himbny- 35 min

Ingredientes:
8 alhos franceses {so a parte branca)

Molho:

20 gr. malonese

1 iogurte natural

sal e pimenia q.b,

1 €. cha moslarda

1 ¢. sopa cebolinho

1 molhinho de salsa

1 €. cha vinagre branco

Para enfeitar:
Miolo de noz picado grosseiramente

Preparacao:

* Cologue os alhos franceses no
recipiente Varoma com 800 gr. de Agua
e sal no copo e prodrame 35 Min.,
Temp.Varoma, Vel.1. Reserve,

Maolho:

* Cologue todos os ingredientes no
copo e programe 45 Seg., Vel.7.

* Cologque os alhos franceses num pirex
¢ deite por cima o molho. Decore com
a noz plcada.

Sugestao Bimby:
= Deve servir frio.

Salada do Expaidos com Fula e
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Salada de Cenoura

Himby: 4 seg

Ingredientes:

Salsa

Sal g.b.

2 cebaolas

3 cenouras

300 gr, batata palha

100 gr. molho cocklall ou malonese
de tofu

Preparacdo:;

* Cologue no copo as cenouras e as
cebolas e triture 4 Seg., Vel.s.
* Junte a maionese de tofu (ver pag.
36) ou molho de cockiall (ver pag. 34).
* Deile numa taca a batata palha e
emvolva o preparado.

* [nfeite com salsa plicada.

Salada Acapulco

Bimby: 11 min

Ingredientes:

1 cebola

50 gr. azeite

400 gr. arroz

100 gr. abhdbora

2 dentes de alho

Vi pimento verde

2 cenouras medias

1 pimento vermelho

200 gr. feijao mantelga cozido

Azelle e vinagre p/ lemperar

Preparacao:

* Coza o anoz sedulndo a recelta do
livro Bimby base da pag. 42. Reserve.
* Pique a cenoura 5 Seg., Vel.3 i e
reserve. Repita este passo com a
abobora e o pimento, Reserve,

* Cologue no copoe a cebola, os alhos

& 0 azeile e triture 5 Sed., Vel 5. De
seguida refogue 6 Min., Temp.100°,
Vel 1,

* Junle a cenoura, a ababora e os
plimentos picados, e estufe 5 Min.,
Temp.100°, Vel.Colher Inversa.
* Deile numa taca e envolva com o
feijdo e o aroz.

* Tempere com azeite e vinagre.
Rectifique lemperos e enfeite a gosto.

Salada de Couscous

Rimba: 13 min

Ingredientes:

Sal g.b.

200 gr. agua

b dr. azeite

2 dentes de alho

2 ¢, sopa acafrio

200 gr. couscous

1 . sopa amendoins

1 €. sopa semenles de sésamo

Legumes:

2 cebolas

2 cenouras

1 courgette

1 alho lrancés

1 pimento verde

1 pimento vermetho

Preparacao:

* Coloque as cebolas, os alhos e o
azelle no copo e pique 5 Seg., Vel 5.
Em seguida refogue 5 Min.,
Temp.1000, Vel.1,

* Junte os legumes corlados a gosto e
programe 5 Min., Temp.1007, Vel.1

* Adicione o acafrao e os couscous ¢
refogue 2 Min., Temp.100°, vel.1.
* Junte a agua e o sal e programe
1 Min., Temp.1009°, Vel.1.

* Delte numa taca, e delxe repousar

alduns minulos para que os couscous
inchem. Mexa bem e polvilhe com o
sesamo, 05 amendoins e um pouco
mais de acafrao.

Salada das Caraibas

Birreby: 21 min

Ingredientes:

sal g.b.

2 laranjas

2 abacates

3 courgetles

300 gr, camarao cozido

2 ¢. supa cebolinho fresco e picado

Maolho:

100 gr. azeite

30 gr. vinagre

Sal e pimenta g b,

50 dr. sumo de laranja

Preparacdo:

* Coza as courgettes e o camario no
recipiente Varoma com 800 gr. de Agua
e sal no copo. durante 20 Min.,
Temp.Varoma, vel.1,

* Cologue numa taca as courgetles ¢
05 camares, com os abacates e as
laranjas cortadas em guadrados de
2 cm, Envolva tudo,

* Para o molho, cologue todos s
ingredientes & programe 1 Min., Vel.3,
* Envolva bem os dois preparados e
salpique com cebolinho picadn.

Sabada das Cidlbas e
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Arroz de Courgettes com
Alho Francés

Rimbw: 30 min

Ingredientes p/ base de arroz:
Sal g.b.

10 gr. azelte

800 gr. doua

300 gr, arroz

2 denles de alho

2 folhas de lour

Indredientes p/ recheio:
2 cebolas

20 gr. salsa

40 gr. azeile

2 courgettes

Sal e pimenta

1 alho francés

50 gr. manteiga

1 ¢ sopa de cebolinho

P/ enfeitar:
Queijo parmesao e um raminho de
salsa

Preparacao:

Base de arroz:

= Cologue os dentes de alho no copo
o plgue 4 Seg., Vel.4.

* Deile no copo a dgua e no ceslo
adicione os restantes ingredlentes e
programe 20 Min., Temp.100®, vel.4.
Retire & reserve,

Rechelo:

* Cologue a cebola e pique 5 Segd.,
Vel.5. Junte o alho frances, a salsa, as
courgelles cortadas as rodelas
lopcionalmente pode picar
grosselramente na Bimby), o azelte e
o sal ¢ delxe estufar 8 Min.,
Temp.100°, Vel.Colher Inversa.
* Junte o cebolinho, a manteida e a

pimenta e envolva 1 Min., Temp.100e,
Vel.Colher Inversa.

* Rectifigue os temperos e na altura
de senvir faga uma coroa de arroz e
cologue o rechelo no melo,

* Polvilhe com o queijo parmesio
ralado e enfeite com um raminho de
salsa.

Paelha Vegetariana

Bimiw. 54 min

Ingredientes:

1 cebola

2 cenouras

1 litro dgua

300 gr, arroz

1 alho francés

150 gr. ervilhas

250 gr. abdbora

2 courgettes médias

Ingredientes p/ refogado:
100 gr, azele

& dentes de alho

100 gr. pimento verde

100 gr. pimento vermelho

Temperos:

1 malagueta

1 ramo de salsa

Sumo de 1 limao
 caldos de legumes

1 ¢. cha acafrao a gosto

Preparacao:

* Coza todos os legumes no reciplente
Varoma com 800 g¢r. de dgua e sal,
programando 25 Min., Temp.varoma,
Vel.l. Reserve,

* 5em lavar o copo, cologue 4 dentes
de alho, a salsa e os caldos e trilure
5 Seq., Vel.4.

* Junte o sumo do limao, 500 gr de

dgua, a malagueta e o acafrdo e triture
novamente 3 Segd., Vel.7. Reserve,
* Cologue o azeile, a cebola, os
restantes alhos e os pimenlos e pique
6 Seg., Vel.5, Refopue 6 Min.,
Temp.100°, Vel.1,

= junte lodo o preparado anterlor e
programe 5 Min., Temp.100¢,
Vel.Colher Inversa,

* Por fim Junte a restante agua e o
arrez e programe 15 Min., Temp.100e,
Vel.Colher Inversa. Reclifique os
temperos e sirva de imediato,

Arroz Integral com
Espinafres

Bimbry: 58 min

Ingredientes:

1 cebola

70 g, azeile

2 dentes de alho
54l e pimenta q.b.
500 gr. espinafres

1 c. café gengibre
50 gr. vinho branco
300 gr. arroz inlegral

Preparacao:

* Coza o arroz no cesto com 1 litro de
dgua no copo e programe 45 Min.,
Temp.1002, Vel.4. Reserve.

* Coloque a cebola e os alhos no copo
¢ triture 5 Segd., Vel.4.

* lunte o azeite e refogue 6 Min.,
Temp.100°, vel.1,

= Adicione os restantes ingredientes,
rectifique os temperos e programe
8 Min., Temp.100°, Vel.Colher Inversa.
* Junte o arroz cozido e envolva 1 Min.,
Vel.Colher Inversa,

Sugestao Bimby:

* Se for preciso acrescente um pouco
mals de agua.

Ao Inidegral com fspinafres =
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Pratas

Batata a Italiana

RBimbn- 36 min

Ingredientes:

1 cebola

20 gr. farinha

100 gr. requeljdo

2 dentes de alho

b batatas grandes

200 gr. tomate pelado

80 ar. azellonas sem caroco

Temperos:

Sal g.b.

20 gr. salsa

20 gr. manlelga

1 € sopa manjericao
20 dr. queijo parmesao

Preparacdo:

* Lave muito bem as batatas ¢ sem
tirar a casca cologue-as no recipiente
varoma. Cologue no copo 800g de
agua e o sal, e coloque a Varoma em
cima da tampa e programe 30 Min.,
Temp.Varoma, Vel.1. Reserve as
batatas,

* Cologue no copo a cebola, o alho ¢
d salsa e pigue 5 Seg., Vel.d.

* Adicione o tomate e a manteiga e
refogue 5 Min., Temp.100°, Vel.1.

* Junie as azeltonas, o manjericio e a
farinha e programe 1 Min., vel.1.

= Abra as batatas um pouco acima do
mieio, tire o interior sem chegar & casca
e adicione a batata aproveitada ao
creme.

* Ligue tude muito bem com a espatula
da Bimby, rectifique os temperos e
recheie as batatas, colocando o
requedjdo, o creme e polvilhando com
queijo parmesan,

* Leve ao forno a 180°/200° cerca de
20 minutos para gratinar,

Legumes a Grega

Blmbw: 35 min

Ingredientes:

sal g.b.

1 cebola

1 couve flor

S0 gr, azelte

a0 ar. coentros

500 gr. broculos

1 pimento verde

2 dentes de alho

3 cenouras grandes

1 pimento vermelho
250 gr. polpa de 1omate
Queljo ralado p/ gratinar

Preparacao:

* Cologue BOO gr, de agua no copeo e
coZza no recipiente Varoma as
cenouras, os broculos e a couve flor,
salpicadas de sal, durante 25 Min.,
Temp.Varoma, Vel.1. Retire e reserve
num pires.

* Colugue no copo o lomale, o azelte,
o alho e a cebola e triture 6 Seg., Vel.6.
De seguida programe 5 Min., Temp.
Varoma, Vel.1.

= Adicione os coentros, os pimentos
cortados as tiras e eslufe 5 Min.,
Temp.100°, Vel.1.

= Delle sobre os legumes reservados
e leve ao Torng a dratinar com um
pouco de queijo ralado.

Legumes Salteados a
Chinesa

Bimby: 29 min

Ingredientes:

2 cebolas

1 courgette

80 gr. azeile

30 gr. maizena

3 dentes de alho

50 gr. algas chinesas

1 beringela pequena

1 raminho de lomilho

30 gr. vinagre de arroz

200 gr. cogumelos laminados
100 gr. rebentos de saja frescos

Preparacao:

* Coza no reciplente Varoma, com 800
dr. de agua no copo, a beringelae a
courgelte, corladas aos quadrados,
programando 20 Min., Temp.Varoma,
Vel.1. Reserve.

* Cologue os alhos, as cebolas e o
azelle no copo € plque 3 Seg., Vel 5,
Refogue 3 Min., Temp.100@,
Vel.Colher Inversa.

* Junte os reslantes ingredientes,
exceplo as algas e os rebentos de soja,
e programe 5 Min., Temp.100=,
Vel.Colher Inversa.

* Adicione os restantes ingredientes e
envolva lentamente, programando
1 Min., Vel.Colher Inversa.

Leghpmes & Gingl o
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Tarte de Tofu e Milho

Bimitny: B min

Ingredientes p/ massa:
50 gr. agua

300 gr. farinha

1 pitada de sal

150 gr. manteiga

Ingredientes p/ rechelo:

4 ovos

1 limao

70 gr. azeile

150 gr. milho

100 gr. de queljo

200 gr. natas de soja

1 ¢. sopa molho soja

2 dentes alho picados

300 gr. cogumelos laminados

1 €. sopa gueljo parmesao ralado
200 gr, tofu em quadrados de 1,5 cm,
¢/ tempero de 2 horas em limao e
maolho de soja

Preparacao:

Massa:
= Cologue no copo todos os
ingredientes e programe 15 Seg.,
Vel.6. Com esla massa forre uma
lartelra.

Recheio:

* Rale o queilo com uns golpes de
Turbo, Reserve,

* Delte os alhos no copo e pique
5 Sed., Vel.4. De seguida junte todos
a5 Ingredientes do rechelo, exceplo
a5 natas e os owos previamente
batidos e o lofu, e programe 7 Min.,
Temp.100°, Vel.Colher Inversa.
* lunte os ovos e as nalas e envolva
30 Seg., Vel.Colher Inversa

« Adicione o tofu e envolva com a

espatula,

= Delte o recheio na tartelra, polvilhe
com o queijo ralado e leve ao formo a
180°/200° durante cerca de 30 minutos.

Estufado de Tofu

Bimbny: 22 min

Ingredientes:

2 cebolas

2 cenouras

500 gr. tofu

100 gr. tomate

2 dentes de alho

300 gr. codumelos

3 courgetles, cerca de 500 gr.

Temperos:

50 gr, azeite

1 caldo legumes

Sal e pimenta q.b.

50 gr. vinho branco
Manjericao e orégaocs

Preparacaon:

*Corte o lofu aos quadrados, as
courgeltes, as cenouras e os
cogumelos (se forem frescos) as
radelas e reserve,

= Cologue a cebola e os alhos no copo
e pigue 5 Seg,, Vel.5.

= Adicione o azeile e o tomate e triture
10 S5eg., Vel.7. De seduida programe
7 Min., Temp.100°, Vel.2.

+ Adiclone lodos os temperos e
programe 12 Min., Temp.Varoma,
Vel.Colher Inversa.

* Rectifique o sal, junte o tofu e envalva
bem 3 Min., Temp.100°, Vel.Colher
Inversa.

Espinafres com Ovos

Escalfados
Bimbw: 20 min

Indredientes;

1 cebola

baf ovos

600 gr.agua

50 gr. azeite

3 dentes de alho

Sal e pimenta g.b.

Cueljo ralado (opcional)

1 kg. espinafres congelados
250 gr, cogumelos laminados

Preparacao:

* Cologue no copo a dgua, os
espinalies e o sal e programe 10 Mir.,
Temp.100®, Vel.Colher Inversa.
Quando lerminar escorra muito bem
para o cestinho, Reserve,

= Deite no copo a cebola e os dentes
de alho e programe 6 Seg., Vel.5.
= Adicione o azelte e os cogumelos e
programe 8 Min., Temp.1009,
Vel.Colher Inversa,

= lunte os espinafres ¢ salleie 2 Min.,
Temp.100°, vel.Colher Inversa.
= Rectifique s temperos e cologue o
preparado num pirex de ir ao forno,
fazendo uns buracos para colocar os
ovos, Polvilhe com queljo ralado e leve
ao forno até que os ovos estefam
escalfados.

Estufacs o= Todu »
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Bolinhos de Legumes com
Chutney de Cebola

Biminy: 46 min

Ingredientes p/ chutney:
10 ¢r. vinagre

2 cebolas grandes

50 gr. accar amarelo

Indredientes p/ massa:

500 gr. dgua

30 or, mantelda

2 dentes de alho

2 alhos franceses

Sal e pimemta q.b,

100 gr. pao ralado

10 gr. dleo dirassol

700 gr, batata cortada aos bocados
125 gr. couve coracdo ou lombarda

50 gr. pao ralado pfenvolver
Preparacao:

Chutney:

* Cologue a cebola no copo e triture,
6 Sed., Vel.s,

= Junte os restantes Ingredientes e
deixe estufar cerca de 20 Min.,
Temp.varoma, Vel.1. Reserve,

Massa:

= Cologue no copo as batatas, os alhos
e aagua. Cologue o reciplente Varoma
por cima e nele os alhos franceses e
a couve., Programe 25 Min.,
Temp.Varoma, Vel.1.

* Retire o recipiente Varoma e escorma
a agua das balatas com a ajuda do
cesto. Junle a manteiga, o pao ralado,
o sdl e a pimenta e programe 20 Seg.,
vel.3.

* [ncorpore a couve © os alhos
franceses e dé 3 Golpes de Turbo.

= Adicione o chutney e envolva 3 Seg.,
Vel.3.

= Molhe as maos no Oleo, faca bolinhos
e passe por pao ralado.

* Leve ao forno a 2000 até cozer e
alourar,

Tarte de Legumes com
Requeijao

Bimbry, & min

Ingredientes p/ massa:
300 gr. farinha

200-gr. margarina

100 gr. batata cozida

Ingredientes p/ recheio:
6 ovos

1 cebola

1 requeljdo

50 gr. azeile

2 dentes de alho

Sal e pimenta g.b.

1 courgelle média

100 gr. cogumelos

Wz pimento vermelho

1 pacole natas de soja
50 dr. rebentos de soja
1 alho francés pequeno

Preparacdo:

Massa:

* Cologue no copo todos os
ingredientes da massa e programe
20 Seg., Vel.6. Forre a tartelra, Reserve.

Rechelo

* Cologue no copo a cebola e o altho
e triture 5 Seg., Vel.5.

* Junte o azeile e 05 restanles
Ingredientes cortados as liras o estufe
6 Min., Temp.100=, Vel.1.

* Adiclone os ovos © as nalas,

rectifigue os temperos e programe
2 Min., Vel.Colher Inversa.

= Deite o conteddo na larleira com a
massa reservada ¢ leve ao forno a 1809,
cerca de 30 minulos.

Tortilha de Legumes no

Forno
Blmbwy. b omin

Ingredientes:

6 ovos

Z fomates

2 cenouras

40 gr. azeile

Yy alho francés

2 dentes de alho

2 cebolas médias
Sal e pimenta q.b.

1 €. cha de orégaos
1 pimento vermelho
50 gr. rebentos de soja (opcional)

Preparacao:

* Triture a cenoura 4 Seg., Vel.5,
Reserve,

= Adicione no copo o alho, o pimento,
a cebola e o alho francés e triture,
4 Seg., Vel.4. Retire.

* [unle o azelte e o tomate ¢ eslufe
5 Min., Temp.100°, Vel.Colher Inversa.
* Adicione os ovos previamenle
balidos, o sal, a pimenia e os orcgaons
e envolva 1 Min., Vel.Colher Inversa,
Junte os preparados reservados e
envolva bem,

* Deile o preparado numa tarieira
untada com um pouco de manieiga e
leve ao forno a 2000 durante cerca de
20 minutos,

Temtilha i D egumiss i For: e
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Moussaka de Lentilhas

Bimby: 36 min

Ingredientes:

400 gr. lelie

2 beringelas

80 gr. farinha

B0 gr. manteiga

200 gr. lentilhas cozidas

Ingredientes p/ refogado:
50 gr. azelte

1 cebola grande

3 dentes de alho

1 pimento médio

300 gr. tomate de lata

Temperos:

Sal e pimenta q.b.

1 €. sopa oregdos
120 gr. vinho tinto

1 c. cafe genglbre
100 gr. queijo ralado

Preparacao:

+ Cologue no copo o azelte, a cebola,
o alho e o pimento e triture 5 Seg.,
Vel.4. Junie o lomaie e programe
8 Min., Temp.100%, Vel.1. Adiclone as
lentilhas, o sal, a pimenta, os oregdos,
o gendibre e o vinhao.

«Corte as beringelas em tiras
longitudinais e cologue no recipiente
varoma. Cologque-o sob o copo e
programe 20 Min., Temp.Varoma,
Vel.Colher Inversa. Retire e reserve.
* Para o béchamel junte no copo o
leite, a manleiga e a farinha e
programe B Min., Temp.90¢, Vel .4,
* Envolva o gueijo neste creme,
* Lnte um pirex com manteiga e
cologue allernadamente camadas de
molho de lentithas e beringelas. Por
fim cubra com o molho béchamel,
polvilhe com gueljo ralado ¢ leve ao
forno a 200° cerca de 30 minulos,

Tarte de Arroz com Grelos

Bimby: 18 min

Ingredientes p/ massa:
Ver livro Bimby base, massa quebrada

Ingredientes p/ recheio:

1 cebola

50 gr. azeite

350 gr. abdhora

100 gr. queijo ralado

250 gr. arroz carolino

1 molho de grelos pequeno

Preparacao:

= Farre a tarleira com a massa
quebrada. Pigue o fundo com um
darfo.

* Coza o arroz na Bimby, seguindo as
instrucoes do livio Bimby base, pag.42.
Reserve.

= Cplogue a abobora no copo com 800
gr. de agua e sal e programe 12 Min.,
Temp.100°, Vel.1. Reserve.

* Pigue a cebola 5 Sed., Vel.d, junte
os grelos cortados flinamente e o
azelle. Refodue 5 Min., Temp.1000°,
Vel.1.

« Adicione o queljo e a abobora ¢
programe 1 Min., vel.1,

= Cologue na tarteira metade do arroz
bem prensado e delte por cima o
preparado anterior, Cubra tudo com
aroz.

= Enfeite a gosto e leve ao forno a 180
durante 30 minulos.

Tarte de Arroz Integral

Bimby: 47 min

Ingredientes:

1 ovo

1 requel)acn

50 gr. azolte

2 dentes de alho
Sal e plmenta g.b

1 ¢. cafe genglbre

1 molho espinafres
100 gr. queljo ralado
200 gr, natas de sola
300 gr, arroz integral

Preparacao:

» Cologue o arroz no cesto com 1 litro
de agua e sal no copo e programe
40 Min., Temp.Varoma, Vel.4. Ao
mesmo lempo coza os espinalies no
reciplente Varoma. Reserve.

« Cologue no copo o alho e o azeile
e plque 3 Sed., Vel.5. Refonue 5 Min,
Temp.1009, Vel.l.

* lunte os restantes ingredientes,
excepto o arrnz e os espinafres
reservados e programe 2 Min.,
Temp.100°, Vel.1.

= Jlunle os espinafres e envolva
* Deile o preparado na larteira forrada
com o arroz ¢ leve ao forno a 180¢
durante 30 minulos,

Tarie di Ao com GIeks »
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Tabuleé a Ravi

Bimbwy, ¥ e

Indredientes:

Sal g.b,

1 peplno

2 cebolas

3 lomaies

Azelte g.b.

200 gr. de dgua

1 ramo de salsa

1 pimento verde
300 gr. couscous

1 ramo de hortela
Suma de 2 limoes

1 €. sepa cominhos
1 pimento vermelho

Preparacdo:

* Cologue os couscous de molho na
dgua cerca de 1 hora,

* Pigue todos os legumes um a um
{excepto o tomate, que devers fazé-lo
4 mao) durante 3 Seg., vel.3
{dependendo dos legumes poderd ser
mals ou menos lempo). Deite numa
taca & lempere com sal, azelte. o sumo
dos limoes e os cominhos. Incorpore
05 couscous, envolva com a espalula
e sirva frio.

Esparregado com logurte

Bimby 14 min

Ingredientes:

40 gr. azeile

Sal e pimenta q.b.

2 logurtes naturals

1 €. sopa de corintos

1 molhe de espinafres

Preparacao:
* Cologue no copo os espinaftes com
500 gr. dgua e programe 8 Min.,

Temp.100°, Vel.1. Fscorra muito bem
C reserve,

= Sem lavar o copo, bala os logurtes
com o azeite, o sal e a pimenta,
1 Min,, vel.3.

* junte os espinafres e reduza a puré,
15 Seg., Vel.6.

* Adicione os corintos ¢ deixe ferver
5 Min., Temp.100°, vel.2.

= Tambeém pode servir rio.

Farinata de Seitan

LBirmby: & min

Ingredientes:

B ovos

50 gr. lelte

90 gr. azelte

120 gr. farinha

Sal e pimenta q.b.

300 ar. seltan as tiras

100 gr. espinafres crus

200 gr. cogumelos lAminados

Preparacao:

* Delte o azelle no copo e programe
3 Min., Temp. Varoma, Vel.1,

* Junie o seitan, os espinafres e os
cogumelos e refogue 5 Min,,
Temp.100, Vel.Colher Inversa. Resone.
* Sem lavar o copo, cologue os
reslantes ingredientes ¢ programe
1 Min., Vel.4.

* Junie no copo os dols preparados &
envolva na Vel.3, alguns segundos.
Cologue numa tarteira unlada com
manteiga e leve ao forno a 1800 cerca
de 20730 minutos,

Sugestdo Bimby:
* Emvez de seitan, pode usar presunio
ou qualquir oulra carme,

Trouxinhas de Arroz com
Legumes

Birmbny: 13 min

Ingredientes:

1 cebola

200 gr 1ofu

120 or, azcite

3 dentes de alhn

Sal e pimenta g.b.

100 gr. queljo ralado

1 €. sopa manjericio

100 gr. ervilhas cozidas

1 €. sopa molho de soja

100 gr. rebentos de soja

100 gr. cogumelos laminados

1 pimenio cortado aos quadrados
250 gr. anroz cozido (ver livio Bimby
base, pag 421

16 folhas de couve escaldada em dgua
quente, para que fique macia

Preparacao:

* Cologque no copo a cebola e os alhos
e pigue 5 Seg., Vel.s,

* lunte 50 gr. de azeite e refogue
6 Min., Temp.100@, vel.1.

* Adicione o tofu ¢ refogue mals
3 Min., Temp.100e, vel.1.

* Junte os restantes Ingredientes,
excepto o quello e programe 4 Min.,
Temp.100°, Vel.Colher Inversa.
* Sobre cada folha de couve deite um
pouco do preparado e embrulhe tipo
trouxa,

* Coloque as trouxas num pirex untado
com azelle, salplque-as com 70 gr. de
azelte e polvilhe com queljo ralado.
= Leve ao forno a 180" cerca de 40
minutes, lendo atencdo para que as
Irousas nao se queimem,

Teompmi s oy Apirss oo | £ armes *
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Conchas de Massa com
Espinafres e Requeijao

Bmby: 312 min

Ingredientes p/ massa:
350 gr. conchas de massa grandes

Ingredientes p/ gratinar:
Queljo parmesio q.b,

Ingredientes p/ refogado:
40 gr. azeite

1 cebola média

2 denles de alho

5al e pimenia q.b,

400 gr. polpa de tomate
100 gr. azeltonas s/ caroco

Ingredientes p/ recheio:
50 dr. pao

120 gr. leite

40 gr, azeile

30 gr, farinha

Noz moscada

2 dentes de alho

200 gr. regueljan

Sal e pimenta g.b

250 gr. espinafres descongelados e
escarmidos

Preparacao:

* Coza a massa seguindo os passos do
livro Bimby base (pap 42)

* Cologue todos os ingredientes do
refogado e triture 5 Seg., Vel.4. De
seguida refogue 7 Min., Temp.1000,
Vel

* Rectifique os temperos e forre o
fundo de um plrex com esie
preparado

* 5em lavar o copo, coloque todos as
ingredientes do recheio, excepto o
requeljao e a farinha (o pao deve estar
demolhado no leite), triture 6 Seg.,

Vel.5 e de seguida refogue 5 Min.,
Temp.100e, vel.1.

* Junte o requeljao e a farinha e ligue
durante 3 Min., Temp.100°, Vel 4.
Rectifique temperos.

* Com uma manga pastelelro, recheie
as conchas e coloque por cima da
base.

* Polvilhe com o queijo parmesio e
leve ao forno a 1800 duranle cerca de
10 minutos.

Lasanha de Seitan

Bimbsy: 25 min

Ingredientes:

Sal g.b.

1 cethola

2/3 cenouras

500 dr. seltan

1 folha de louro

Z denles de alho

200 gr, copumelos

400 gr. polpa de tomate
Manjericao ou orégaos q.b.
50 gr. azelte ou dleo de soja
1 cx. placas de lasanha pré-cozidas

Bechamel:

50 dr. malzena

50 gr. manieiga

1 litror leite de soja

Sal e noz moscada q.b.

80 gr. queijo parmesao p/ gratinar

Preparacao:

* Cologue o seilan no copo e plgue
alguns segundos na Vel.8. Retire e
rnesernve.

* Sem lavar o copo, coloque os
cogumelos, as cenouras, a cebola e
os alhos e pique 10 Seg., Vel.3 .

* Adicione o azeile e o lomate e triture
20 Seg., Vel.7. De seguida programe

7 Min., Temp.100°, vel.2,

* Junle o seitan reservado, a folha de
louro, 0 manjericao e o sal e programe
8 Min., Temp.100°, Vel.1v:

* Pincele o fundo do pirex com azeite
e cubra com uma camada de placas.
A seguir deile o seitan cozinhado e
cubra com outra camada de placas e
outra de seilan, Deixe anrefecer um
pouco antes de colocar a dltima
tamada de placas para que nao
encaracolem com o calor enguanto
faz o béchamel,

= 5em lavar o copo, cologue todos os
ingredientes do béchamel e programe
10 Min., Temp.90, vel.4,

* Cubra com o béchamel, polvilhe com
0 quelo e leve ao fomo cerca de 30/35
miNuIos para cozer as massas e dourar
O queijea.

Sugestao Bimby:

* Poder substitulr o seitan por soja
dranulada. De gualquer das formas,
pode ser usada como preparado para
esparguele a bolonhesa,

Lo hars de Asrssa com Fspanafnes o Reguegdo »
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Caril de Legumes

Bimby: 35 min

Temperos;

Sal g.b.

50 gr. carll

10 gr. acucar

100 gr, azeite

30 gr. coentros

1 c. cha acafrao

30 gr. cheo ralado

I €. cha cominhos

1 ¢. cha manjericao

1 ¢. cha Flor de anis

1 c. cha cardomomo
100 gr. vinho branco

Ingredientes p/ recipiente Varoma:
3 cenouras

2 beringelas

2 courgeties

1 pimento verde

2 alhos franceses

1 pimento vermelho

Ingredientes p/ refogado:
40 gr. tomate

4 dentes de alho

3 cebolas médias

1 lata de leite de cheo

Preparacao:

* Corte os legumes aos quadrados de
1.5 cm e coloque no recipiente Varoma,
com BOO gr. de dgua no copo e sal a
gosto. Programe 15 MiIn.,
Temp.Varoma, Vel.l. Reserve.
= Agueca o azelte programando 4 Min.,
Temp.Varoma, vel.1.

* Junle as cebolas, os dentes de alho,
O lomate & 0s coentros e programe
6 Min., Temp.100°, Vel.1.

= Adicione o cdco ralado, o vinho, o
lelte de oo e os restantes lemperos

restanies e programe 7 Min.,
Temp.100°, Vel.1,

* Junie os legumes reservados ¢
programe 3 Min., Temp.100°, vel.
Colher Inversa.

= Rectifigue os temperos e sirva com
arraz brance (livio cozinha base, pag,
42).

Torta de Requeijao com
Espinafres e Tofu

Rimby. 3 min

Ingredientes p/ base:

4 (vos

Sal e pimenta q.b.

150 gr. espinafres cozidos
2 ¢. sopa queijo Parmesao

Ingredientes p/ recheio:
40 gr. leite

150 gr. tofu

200 gr. requeijao

2 alhos franceses

150 gr. espinafres cozidos

Preparacao:

Base:

= Cologue no copo os cspinafres, os
ovos, 0 sal e a pimenta e bata 3 Min.,
Vel.4. Reserve,

* Unte uma forma reclangular com
manieiga, cubra com papel vegetal e
por cima delte o gueijo ralado.
= Adicione o preparado reservado e
leve ao forno cerca de 8 minutos até
ficar consistente. Deixe arrefecer,

Recheio:

* Cologue no copo lodos os
ingredientes e triture 5 Seg., Vel.5.
Rectifique os lemperos.,

* Deite o preparado sobre a base |&

fria e enrole lentamente retirando o
papel vegetal,

= Leve ao frigorifico 1 hora, corte as
fallas podendo guarecer a gosto,

Beringelas com
Manjericao

Bk 15 emin

Ingredientes:

2 cebolas

70 gr. azeile

3 dentes de alho

5al e pimenta g.b.

100 gr. vinho branco

2 ¢ sopa manjericao

4 beringelas cortadas aos quadrados
(+3om)

Preparacao:

* NO copo agueca 0 azeite 3 Min.,
Temp.Varoma, Vel.1.

* lJunte a cebola e o alho e triture
6 Seg., Vel.5.

* Adicione as beringelas, o vinho
branca, o manjerican, sal e pimenta a
dosto e estufe 12 Min., Temp.100¢,
Vel.1. Rectifique os temperos,

Canll chs Lisginimmi=s »
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Pudim 3 Cores

Bimkn: 31 min

Ingredientes:
600 gr. dgua

1 kg. batatas

1 kg. cenouras
1 kg espinalres

Para os 3 purés:

60 gr. natas

90 gr. fFarinha

150 gr. mantciga

Sal e pimenia g.b.

1 ovo pf cada puré = 3 ovos

Preparacdo:

= Cologue as batatas no copo com &00
gr. de dgua e o sal & programe 30 Min.,
Temp.Varoma, Vel.l. Ao mesmao
lempo, cologue as cenouras cortadas
em (iras no recipiente Varoma e na
travessa intermédia os espinafres
descondelados, para os cozer.
Terminado o tempo, reserve
separadamenie.

= Comm cada legume: em separado, faca
0 puré respectivo juntando a manteiga
& as natas e programanda 40 Seg.,
Vel.4,

= A cada puré adicione 1 ovo e a farinha
e bala 15 Seg., Vel.3. Reclifigue os
Empoeros,

= Linte com manteiga ¢ polvilhe com
farinha uma forma rectangular ou
redonda com buraco e deite os purés
por camadas, primeiro o de cenoura,
o de espinafres, e por altimo o de
batala.

* Leve ao forno a 1800 cerca de 45 a
60 minutos.

* Enfeite a gosto com legumes ou
malho béchamel com cogumelos (ver
livro Bimby base, pag.20).

Pudim de Atum

Bimby- 3 min

Ingredientes:

1 ovos

300 gr leite

80 gr. pao ralado

80 gr. queljo ralado

1 molho salsa picada

sal e pimenta a goslo

200 gr. atum escorrido

20 gr. pao ralado para polvilhar

Preparacao:

« Cologue todos os ingredienles no
copo e bata 3 Min., Vel .3,

= Delte o preparado numa forma
untada com margarina e polvilhado
COm um pouco de pao ralado.

= Leve ao forno a 1800 cerca de 25
minutos.

sSugestao Bimby:
* Pode servir com molho de tomate,

Puré de Broculos

Birnbny: 36 min

Ingredientes:
400 gr. leile

Moz moscada
500 gr. batatas
400 gr, broculos
50 gr. manlelga
Sal e pimenta q.b.

Preparacao:

= Coza no copo as batatas e os broculos
com 400 gr. de leite & sal. Programe
35 Min., Temp.900, Vel.Colher Inversa.
* Junte a manteiga, a noz moscada ¢
a pimenta. Triture 30 Seg., Vel.4, ou
ate obler a consisténcia desejada.

Abobora Menina com
Feijao a Gosto

Bimby: 34 min

Ingredientes:

1 cebola

100 gr. azeile

400 gr. abdbora

3 dentes de alho

Sal e pimenta qg.b.

3 lomates maduros

100 gr. vinho branco

1 . sopa manjericao

1 ¢ sopa de coentros

1 c. sopa molho de soja
400 gr. leijan cozido (qualquer tipo)

Preparacao:

= Coza a abdbora corlada aos
guadrados na Varoma com 800 gr. de
agua no copo, programando 20 Min.,
Temp.Varoma, Vel.1. Resenve

« Cologue no copo a cebola, os alhios
e 0 dzeile e tlure 5 Seg., vel.5, De
seguida refogue 6 Min., Temp.1000,
vel.l.

* Junle o tomale. a ababora, o vinhe,
ds especlarias, o molho de soja e o sal
¢ programe 5 Min., Temp.100¢,
Vel.Colher Inversa.

* Adicione o feljdo e apure 3 Min.,
Temp.Varoma, Vel.Colher Inversa

Puhiini 3 Cotes »
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Mousseline de Peixe
Recheada com Cogumelos

Bimtw: 16 min

Ingredientes p/ estufado de
cogumelos:

50 gr. azeite

20 gr. farinha

Sal e pimenta q.b.

40 gr. vinho branco

200 gr. codumelos corladas

Ingredientes p/ mousseline:

4 ovos

Sal e pimenta

1 €. sopa ketchup

300 gr. natas batidas

400 gr. peixe s/ pele nem espinhas
(cozido}

Preparacao:

Estufado de cogumelos:

* Cologue o azeite no copo e agueca
3 Min., Temp.Varoma, vel.1.

« Junte os cogumelos e saltele 4 Min.,
Temp. 100°, Vel.Colher Inversa.

* Adicione a farinha, o vinho, o sal e a
pimenta a gosto. & programe 5 Min.,
Temp.100°, Vel.Colher Inversa.
Reserve e deixe arrefocer.

Mousseline:

* Cologue o peixe no copo e triture
30 Seg., Vel.7.

* Junte os restantes ingredientes e
bata 4 Min., Vel.3, até ENQrossar
ligelramente.

« Numa farma redonda (sem buraco),
untada com manleiga, deite uma
tamada de Mousseline, seguida de
uma camada de cogumelos e por cima
a restante Mousseline,

* Leve ao forno a 180¢ cerca de 45

minutos,
+ Sirva com molho de ricolta {ver livro,
pag. 32) ¢ enfelte com salsa picada.

Pudim de Peixe com
Molho de Tomate

Bimbw: 23 min

Ingredientes:

500 gr. agua

30 gr. actcar

300 gr. natas

8 ovos Inteiros

Sal e pimenta g.b.

350 gr. polpa de tomate
500 gr. filetes de pescada

Ingredientes p/ molho de tomate:
50 dr. azeile

30 gr. aclcar

20 dr. Farinha

3 dentes de alho

2 cebolas meédias

Sal e pimenla q.b.

BOO gr. tomate pelado

Preparacao:

* Coloque o peixe no Copo com
500 gr. de agua e programe 10 Min.,
Temp.100°, Vel. Colher Inversa.
* Quando lerminar escorra a adua,
lunte ao peixe os restantes
Ingredientes e misture 4 Min., vel.3.
* Delte o preparado numa forma
redonda ou rectangular, untada com
manteiga e polvilhada com farinha, ou
de preferéncia forrada com papel
vepetal,

* leve ao forno a 1807 durante cerca
de 60 minutos,

Molho de Tomate:
* Aqueca o azelte no copo 3 Min.,
Temp.Varoma, Vel 1.

* Pigue a cebola e os alhos, 5 Segd.,
Vel.5. Junte os restantes ingredientes
& programe: 5 Min.Temp.100°, vel.].
* De seguida programe mais 1 Min.,
Vel.7/8. Rectifique os temperos.
* Desenforme o pudim e verta o molho
por cima,

* Enfeite com ovo cozido e alface
migdada a gosto.

sugestao Bimby:

= NoVerdo em vez de molho de tomaje
pode enfeilar com maolho cocktall e
gambas a gosto,

Mousse de Camario

Bitribv: 4 min

Ingredientes:

B ovos

250 gr. lelte

80 gr. farinha

200 gr. camaran

200 gr, espargos
500 gr. natas de soja

Preparacao:

= Faca o fumet com o leite conforme
indicacoes do livio Bimby base
(pag 48],

 Cologue no copo o fumet e os
restantes ingredientes com excepcao
do camardo e programe 4 Min., Vel.3.
* Delte o preparado numa forma
redonda untada com manieiga
* Parta os camardes em metades e
junte ao preparado da forma, deixando
12 camardes inteiros para enfeltar
* Leve ao forno a 180° durante cerca
de 60 minutos.

» Delxe arrefecer e enfelte com malho
cocktall (ver pag. 8), alface e os
camaroes,

Miwsse de Camarin »
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Massa com Vedetais e
Molho Verde

Bimbw: 25 min

Indredientes:

5al g.b.

70 gr. azeile

4 dentes de alho

30 ¢r. minlo de noz

2 cenouras cortadas

30 gr. molho de soja

300 g1, massa a gosto

200 gr. rebentos de soja

2 alhos franceses médios

50 gr. abobora aos quadrados
1 courgette corlada as rodelas

Molho verde:

2 sopa horlela
Sal e pimenta g.b.

2 €. s0pa coontros

2 jogurtes nalurais

2 €. sopa manjerican

Preparacio:

* Cora a massa, seguindn a receita do
llvro Bimby base. pdp.42. Reserve.
* No recipiente Varoma, com 800 gr.
de agua e sal no copo, coza os
legumes 15 Min., Temp.Varoma, Vel.1
Reserve,

*Sem lavar o copo, cologue os alhos,
0 azelle e o molho de soja e pigue
5 Sed., Vel.5. km seduida refogue
5 Min., Temp.100°, Vel.1.

* Junte os legumes e programe 5 Min,,
Temp.100°, Vel.Colher Inversa.

* Deite a massa numa taca, envolva os
legumes e enfeite com as nozes.

Molho verde:
* Cologue todos os ingredientes no
copo e programe 30 Seg., Vel.5.

Sugestdo Bimby:
* Pode deilar o molho sobre a massa
ou servir separado.

Esparduete com Camarao

Bimby: 19 min

Ingredientes:
500 gr. esparguete

Molho:

3 alhos

2 cebolas

250 gr. leie

70 gr. azefte

400 gr. camardo

200 dr. natas soja

200 gr. cogumelos

2 caldos de camarao
30 gr. farinha maizena
100 gr. algas (opcional)
50 gr. azeilonas cortadas

Preparacao:

* Coza a massa conforme receita da
pag. 42 do livio Bimby base,

* faca o fumet com o leite e as cascas
do camardo conforme livro Bimby base
na pag. 48, Reserve,

* Cologue a cebola e os alhos no copo
e lrilure 6 Seg., Vel.5.

* Junte o azeite e relogue 8 Min.,,
Temp. 1000, vel.1,

* Adicione os caldos, as natas, a farinha
e o liguido retirado do fumel e
programe 8 Min., Temp.90®. Vel.4.
* Rectifigue os temperos e junte os
camaroes e os reslantes ingredientes
& programe 3 Min., Temp.100°, vel.
Colher Inversa,

* Cologue o molhe por tima da massa
e enfeile a goslo.

Massa com Nozes,
Requeijao e Abobora

Birmbw: 13 min

Ingredientes:

1 requeljio

100 gr. agua

200 gr. abdbora

1 cebola grande

3 dentes de alho

350 gr. massa (lacinhos, penne ou
outra qualquer a gosiol

Temperos:

60 gr, azelte

1 caldo legumes

Sal e pimenta g.b

T c. molho de soja

1 molhinho de salsa
100 gr. miolo de noz

I €. café acafrao em pa

Preparacao:

* Coza a massa seduindo os passos do
livio Bimby base (pag. 42). Reserve.
* Triture a abdbora com 3 Golpes de
Turbo e reserve,

* Lologue o azelte no copa e programe
3 Min., Temp.Varoma, vel.1.

* Junte a cebola e o alho e triture
6 Seg., Vel.5,

* Adicione a ababora, o caldo de
legumes, a salsa e o molho de soja e
refogue 8 Min., Temp.100e, Vel.Colher
Inversa. Rectifique os lemperos.
= Acrescenie a 4gua e programe mais
2 Min., Temp.100°, Vel.1.

* Delte sobre a massa, envolva e
enfelte com as nozes e o requeijdo
grosselramente desfeilo.

Fspaiguele com Camatiio e
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Rolinhos de Linguado com
Ledumes

fimby: 60 min

Ingredientes:

800 gr. dgua

Sal e pimenta g.b.

2 cenouras cozidas

1 alho francés cozido

12 lirinhas de pimento

10 a 12 filetes de linguado

Preparacao:

* Tempere os filetes com sal e pimenta
£ [esene

* Coloque 800 gr. de dgua e sal no
topo, coza o atho francés e as
cenouras no recipiente Varoma,
30 Min., Temp.Varoma, vel.1.

* Corle o alho francés e as cenouras
em lirinhas e, Juntamente com o
pimento, disponha um pouco sobre
cada filete. Enrole os filetes e segure
com um palito,

* Cologue os rolos no recipiente
Varoma com 800 gr. de agua no copo
o programea 30 Min., Temp.Varoma,
Vel.1.

* Siva com molho Holandés (livro
Bimby de base, pag.18)

Pao de Peixe

Bimtne: 5% min

Indredientes p/ massa:
3 ovos

1 cebola

30 gr. salsa

50 gr. azeile

500 gr. agua

500 gr. peise

1 ka. batatas

Sal e plmenta g.b.

Ingredientes p/ molho;
1 cebala

100 gr. agua

50 grmanteiga

100 gr. keichup

1 ¢ sopa agucar

1 €. sopa vinagre

2 dentes dealho

1 €. sopa molho soja

Preparacdo:

Massa:

* Calogue no copo as batatas, a apua,
¢ o sal e em simultanen no recipiente
Varoma o pelxe, e programe 30 Min.,
Temp.Varoma, Vel.1.

* Escorra a agua das batatas. Roserve-
as juntamenie com o pelxe,

= Sem lavar o copo, cologue o arzeite,
acebola e a salsa e pique 6 Seg., Vel.5.
* Junte o peixe e as batatas ao refogado
e programe 30 Seg. Vel 4. adicione
0s ovas batidos, o sal e a pimenta e
envaolva 15 Sed., Vel.3,

* Deite o preparado numa forma
untada com margaring e leve ao forno
a 180= ate: ficar cozido.

Molho:

* Cologue a manteiga no copo e
dgueca 3 Min., Temp.Varoma, Vel.2.
* Junte a cebola e o alho e pique
6 Sed., Vel.5.

* Adicione os restantes indredientes e
programe 20 Min., Temp.100°, vel.1.
* Delle o molho por cima do pao de
peixe e sirva acompanhadao de arroz
branco ou salada.

Empadao de Peixe com
Cenoura

Bimbw: 33 min

Ingredientes:

6 ovos

2 cebolas

3 cenouras

50 gr. azeile

800 gr. pelxe

1 raminho salsa

2 dentes de albio
30 gr. pao ralado
Sal e pimenta g.b.
| pitada de frulnse

Preparacdo:

= Com 800 gr. de dgua e sal no copo
COZa 0 pelxe no reciplente Varoma
programando 20 Min., Temp.Varoma,
Vel.1. Retire e reserve,

* Sem lavar o copo, coloque as cebolas,
osalthos, as cenouras e a salsa e triture
4 Sed., Vel.5,

* Adicione o azeile e refogue 6 Min,,
Temp.100e, vel.1.

* Junte os restantes ingredientes, com
excepqan dos ovos, e envolva 5 Seg.,
Vel.3. Reserve.

* Lave bem o copo com agua fria,
cologue a "Borboleta” na lamina e bata
as claras em castelo 7 Min., Vel.3 v
= Adicione as claras em caslelo ao
preparado envolvendo.

* Deile o conteddo num tabuleir
untado com manieiga e leve ao forno
a 180® cerca de 30 minulos,

* knfeite a gosto e sirva com salada.

Kofnhas de Unguado com |Legurmies =
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Penne com Cogumelos e
Espargos

Bimby: 7 min

Ingredientes:

80 gr. azeile

1 €. cha acdcar

4 dentes de alho

2 cebolas medias

Sal e pimema q.b,

200 gr, natas de soja

400 gr. massa Penne

200 gr. polpa de tomate

50 gr. manjericdo fresco

200 dr. espargos cortados
400 gr, cogumelos laminados
100 gr. queijo parmesdo rafado

Preparacao:

* Coza a massa penne seguindo os
passas do liveo Bimby base, pag. 42.
Reserve numa taca.

+ Cologque no copo as cebolas, os
dentes de alho e o azelte, Triture
5 Sed., Vel.4 e de seguida refogue
7 Min., Temp.100, Vel.1.

= Junie os cogumelos, o sal e a pimenta
@ programe 5 Min., Temp.1009°,
Vel.Colher Inversa.

* Adicione a polpa de tomate e o
acucar e programe 2 a 3 Min.,
Temp.100°, Vel.Colher Inversa,
= Acrescente as natas, cerca de 1 do
manjerican e 50 gr. de queljo ralado e
envolva 15 Sed., Vel.Colher Inversa.
= A massa reservada, junle os espargos
cortades e adicione o molha,
envolvendo com a espatula.

= knfelte com o resto do queljo ralado
¢ do manjericao. Sirva mullo quente.

Peixe ao Vapor em
Caixinhas de Aluminio

Bimby: 25 min

Ingredientes:

30 gr. caril

1 caldo de peixe

sal e pimenta qg.b.

30 gr. vinho branco

200 gr. leile de coco

200 gr. couve branca

2 ¢.sopa sumo de limao

' kg filetes de pescada brancos
corlados as tiras estreltas

6 caixinhas de aluminio com cerca de
7% 5em

Preparacao:

* Cologue a couve no copo e dé
2 a 3 Golpes de Turbo. Reserve,
= Guarde o peixe nas calxinhas,
temperado com sal e plmenta.
= No copo junte todos os ingredientes,
exceplo a couve, e programe 15 Seg.,
vel.3.

« Adiclone a couve e envolva
suavemente 10 Seg., Vel.1,

= Deite o preparado sobre o pelxe nas
calxinhas.

= Cologue 800 gr. de ddua no copo e
as caixinhas no reclplente Varoma, e
programe 25 Min., Temp.Varoma,
Vel.1.

* Sirva com arroz branco.

Sugestao Bimby:
= [m vez de caixinhas de aluminio,
pode usar também forminhas de pirex.

Lombos de Pescada em
Papelotes

Bimis- 35 min

Ingredientes:

2 tomates

1 cebola grande

3 dentes de alho

1 pouco de azeite

1 molho de coentros

8 lombos de pescada

8 quadrados de papel de aluminio para
papeloles

Preparacao:

» Cologue no copo 0s coentros ¢ os
alhos e triture 6 Seg, Vel.5, Rescrve,
* Cologue os lombos um a um nos
papeloles, com um pouco de sal,
pimenta, alho e coentros, uma rodela
de cebola, uma rodela de lomate e
um flo de azeite. Feche bem o
papelole,

= Cologue os papelotes no reciplente
Varoma com 800 gr. de agua no copo
e programe 35 Min., Temp.Varoma,
Vel.l.

= Acompanhe com batata cozida e
broculos que pode cozer no cestinho
o no recipiente Varoma durante o
lempo de cozedura do pelxe.

tombos de Pescada em Fapelobes »






63

: |F'r4|!r1'|.

Massa a Italiana

Bimtry, 10 min

Ingredientes:

3 alhos

2 cebolas

70 gr, arelle

100 gr. de leie

20 gr. mostarda

200 gr. nata soja

Sal e pimenta q.b.
200 gr. cogumelos
200 ¢r. quetjo ralado
500 dr. massa a gosto
200 gr. bacon ou flambre cortado em
cubinhos

Parmesdo p/ enfellar

Preparacao:

* Loza a massa seguindo a recelta do
livio Bimby base, pag. 42 e reserve
» Deile a cebola, os alhos e o azeile o
triture & Sed., Temp.1009, Vel.2.
* Junte o bacon ou flambre e refogue
6 Min., Temp.100®, Vel.2.

* Adiclone os restantes ingredientes e
programe mais 5 Min,, Temp.90¢,
Vel.Colher Inversa.

* Por fim Junte o molho com a massa
numa taca e enfeite com o queijo
Parmesan.

= Sirva quento,

Chili com Seitan

Himiwy: 25 min

Ingredientes:

2 cebolas

50 g, azeile

1 malaguela

1 caldo camne

200 ¢rtomate

2 dentes de alho

1 ¢ calé cominhos

1 pimento vermelho
500 gr. de seitan plcado
500 gr. fefjao preto (cozido)

Preparacao:

= Triture o seitan no copo 6 Sed., Vel.7.
Reserve,

* Cologue o azelte no copo e
programe 3 Min., Temp.Varoma,
Vel.2.

= Junte a cebola, o alho e o pimento e
plgue 10 Seg., vel.5.

= Adicione o fomate ¢ pigue mais
20 Seg., Vel.7. De seguida refogue
7 Min., Temp.1002, Vel.2,

« Adiclone o seilan e ns restantes
Ingredientes {excepto o fellao) e
programe 10 Min., lemp.100®, vVel.1.
= Por fim junte o feljdo e programe
5 Min., temp.100°, Vel.Colher Inversa.

Bifinhos com Molho de
Hortela

Bimbny: 18 min

Ingredientes:

1 cebola

5al a gosto

a0 gr. azelte

250 gr. natas

50 gr. farinha

30 folhas hortela

2 dentes de alho

30 gr. molho soja

100 gr. vinho branco

4 pacole de sopa de Rabo de Bol
500 dr, bifes de pert cortados finos

Preparacao:

* Aqueca o azeite na Bimby 3 Min.,
Temp.Varoma, Vel.1,

* De seduida junte a cebola, os alhos
e a hortela e triture 6 Sed., Vel.9.
= Adicione os bifinhos envolvidos em
fatinha e o vinho e programe 5 Min.,
Temp.100°, Vel.Colher Inversa.
* lunte as restantes indredientes e
pragrame 10 Min., Temp.100°,
Vel.Colher Inversa.

* Rectifigue os lemperos e verifique
SE a came |4 esid macia

= Sirva com arroz branco.

£l coem SEllan w
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Almdndegas de Tofu com
Arroz e Ervilhas

Hirby 27 ren

Ingredientes:

300 @r, tofu

400 2, Agua

SO g, aseile

&0 gr, farinha

50 dr.pao ralado

1 cebola grande

? dentes de alho

a0 2r. molho soja

S0 gr. vinho branco
150 gr. amoz cozido

1 raminha de coentros
100 gr. ervithas cozidas

Preparacaq:

* {fologue na copo o lolu, a farnha, o
pdc ralada, o airas, os coentros ©
programc 1 Min,, Vel.3. |unte as
ervilhas corldas e envolva uns
segundos na Vel 3,

* [aca umas bolinhas e cologue dontro
do ot

* Sem lavar o copo, cologue a cebaola,
us alhos, ¢ azelte, o vinho branco e a
soja ctilture & Sed., vel.5.

* D seduida refoduc 6 MIND.,
Temp. 100, Ve|.1.

* junte 400 dr. de agua, celogue o
costo no copo e programe 20 Min.,
Temp.100°, Yel.4.

* 52 ¢ molho lear demaslads liguido,
pode endrossa-lo com farinha. Sirva
enfeltadao com salsa plcada.

Pac de Tofu

Birnoy: 30 soqt

Ingredientes:

3 ovos

P Lenourd

320 gr. 1ofu

10 gr. arclte

1 ceebola dgrande

i dentes de alho

Vi . café lwmilho

50 gr. molhe soja

Sal e pimenta g b,

100 gr. quelfo ralado
VL, café manjencan

Y plmento vermelho
50 dr. flocos de avela
50 gr. tomate triturado
20 dr. sementes girassol
50 gr milho doce cozldo

Preparacao:

* Cologue o tofu no copo e programe
5 Seq., Vel 4 Reserve,

* lunte o3 Gvos @ o lumate triturado e
programe 4 Seq., vel.l.

= Adiclone os restantes Ingredientes e
triture 5 Sed., Vel .4,

* Junte o tofu e ligue levements 5 Seg.,
Vel 2.

* Ractlflque os temporos, deile o
preparado numa forma untada com
manleiva ¢ leve ao forno a 18007 200e,
cerca de 45 minutos.

+ Decore a doslo com rodelas de
tomate, alpe, et

Empadao de Beringelas e
Cogumelos

Hirrtwe: 1 rmun

Ingredientes:

1 VoS

100 gr. leire

Sal & pimenla g.b.

20 01 salsa picada

1 . chd manjerican

350 &r. codumelas laminados

4 berlngelas cortadas om fanas de A cm

Preparacao:

* Lnle um tabulelra com mantciga.
Lave as beringelas e cologue no
labulefro alternadamenle uma camada
de latias de berndela e outra de
codumelos.

* Coloque 05 restanies ingredientes
o Copo & Bata 1 Ming, vel3.

* D seguida, delte o preparado no
tabuleirs, ¢ love a0 fomo & 1800 toca
de 30 minutos,

Almi® adecas de Tolu con Arcwe =1 ~cllhag e
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Fratos

Peito de Frango Recheado
com Legumes

Bimby: T min

Ingredientes:
6 a 8 peitos de frango abertos ao meio

Recheio:

1 cebola

1 cenoura

Y courgetle

50 gr, azelle

1 alho francés

2 dentes de alho

30 gr. malho soja

5al e pimenta g.b.

I ¢ café genglbre

50 gr. vinho branco

Y pimento {opcional)
30 gr. farinha maizena

Molho:

80 gr. Olen

50 gr. queljo ralado
100 gr. vinho branco

Preparacao:;

* Tempere o frango com alho, sal e
um pouco de gengibre. Reserve num
plresy,

* Colugue no copo a cenoura, o alho
francés, os alhos, a courgette, o
pimento, a cebola e dét 3 Golpes de
Turbo.

* Junte o azelte e refogue 5 Min.,
Temp.100°, Vel.Colher Inversa.
* Adicione os restantes ingredientes e
programe 2 Min., Temp.100¢,
Vel.Colher Inversa.

* Rechele com o preparado os peltos
de frango usando um palito para os
fechar

* Cologue-os num pirex, delte por cima
us ingredienes do molho e leve ao
forno a 180° cerca de 30 minutos.

Frango com Caju e Ananas

Wimby: 22 min

Ingredientes:

50 ar. caju

90 gr. azeile

1 €. sopa agucar

3 dentes de alho

2 cebolas grandes

3 rodelas de ananas

100 gr. vinho branco

2 €. sopa molho soja

1 €. sobremesa maizena
500 gr. peito de frango em quadrados

Preparacao:

* Colegue a cebola e o alho no copo
& pique 8 Seg., vel.s,

* lunte o azeile e programe 6 Min.,
Temp.Varoma, Vel.1.

* Adicione o frango temperado com
sal e pimenta, o molho de soja, o vinho
branco e programe 10 Min..
Temp.100°, Vel.Colher Inversa.
Confirme se o frango es1a cozido, retire
& IE5Erve.

* Ao molho junte a maizena e o actcar
e deixe apurar 4 Min., Temp.100=,
vel.1.

* Rectifigue os temperos, e bata o
molho alguns segundos na Vel.7. Volie
a colocar o frango no copo e programe
2 Min., Temp.100#, Vel.Colher Inversa
50 para envolver,

* Delte numa travessa ¢ enfeite com
0 Cdju e o ananas.

* Sirva com arroz selvagem, feito na
Bimby (pag. 42 do livio base).

Peito de Frango com Caju
e Rebentos de Soja

Birmby: 16 min

Ingredientes:

1 cebola

50 gr. caji

50 gr. azelte

50 gr. farinha

2 dentes de alho

30 gr. molho soja

100 gr, leite de soja

100 gr. vinho branco

200 gr. rebentos de soja

' pacote de sopa Raba de Bol
6 peltos de frango cortado aos
quadrados pequenos

Preparacao:

* Agueca o azeile na Bimby 3 Min.,
Temp.Varoma, Vel.1,

* De seduida deite a cebola e o alhg
e triture 5 Seg., Vel.5.

* Adicione os quadrados de frango
envolvidos em farinha e o vinho e
estufe 10 Min., Temp.100°, Vel.Colher
Inversa.

* Junte os restantes ingredientes,
rectifigue os tlemperos e deixe apurar
mais 5 Min,, Temp.100°, Vel.Colher
Inversa.

* Enfeite com caju e rebentos de soja.
Sirva com legumes estufados na Bimby
ouaroz branco,

Pesilled dhey Foardos Beschweiaddn Com LB ETES -
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Hamburguer de Legumes

Bimby. 16 min

Ingredientes:

Sal g.b.

3 cebolas

1 betenaba

50 gr. azelte

100 gr. ervilhas

sumo de 1 limao

Coentros a dosto

2 batatas grandes

300 gr. legumes varados (cenouras,
brocolos, beringelas, courgelles, etc.)

Pasta de coco:

1 cebola

4 dentes de alho

50 gr. checo ralado

1 ¢. caf gengibre

1 pltada de canela

1 pitada de cravinhe

1 raminho de coentros

Preparacao:

= Coza todos os legumes no recipiente
Varoma com 800 gr. de doua e sal no
copo programando 25 Min.,
Temp.Varoma, Vel.1. Reserve,

» Calogue as cebolas no copo e triture
5 Seg., Vel.5.

= Adicione o azelle e refogue 5 Min.,
Temp.100°, vel.1.

* Junle os legumes reservados corlados
em pedacinhos, dando 1 ou 2 Golpes
de Turbo, regue com sumo de limao
e programe 5 Min., Temp.100®,
Vel.Colher Inversa. Reserve,

Pasta de chco:

= Cologue todos os ingredientes no
copo, programe 1 Min., Vel4 e
adicione ao preparado reservado.
* Rechifligue os temperos, molde em

formato hamburguer e passe por pao
ralado,

« Cologue num labuleiro unlado com
areite e leve ao forno a 180¢/200¢
cerca de 30 minutos ale ficarem
crocantes.

Hamburguer de Tofu e
Arroz Integral

Bimbny: 1 min

Ingredientes:

1 ovo

sal g.b.

200 gr. 1olu

50 dr. nozes

3 dentes de alho

30 gr. pao ralado

1 raminho de salsa

30 gr_ farinha Integral

1 €. sopa molho de soja
150 gr. arroz integral cozido (ver liveao,
pag. 42)

Preparacao:

= Irlture a noz 10 Seg., Vel.7.

= Junie os restantes Indredientes
ExCeplo o arroe e triture 10 Sed., Vel.d.
= Adicione o arroz cozido, envolvendo
lentamente 1 Min., Vel.Colher Inversa.
* Molde a massa em forma de
hamburguers,

* Cologque ns hamburguers num
labuleiro untado com margarina e leve
ao forno a 1800 até ficarem dourados,
* Sirva com salada ou legumes cozidos,

Hamburguer de Lentilhas

Bimbxy: 41 min

Ingredientes:

1 ovo

125 gr. pao

50 gr. azeite

250 gr. lentllhas

1 cebola grande

70 gr. natas de soja

sal, pimenta e noz moscada g.b.

1 ramo de cheiros {salsa, coentros,
cebolinhol

Preparacao:

* Cologue as lentilhas de molho
durante 2 a 3 horas.

* Rale 125 gr, de pao na Vel.9, Reserve,
* Coza as lentilhas com o ramo de
cheiros no copo programando 40 Min.,
Temp.1002, Vel.1. Retire e escora,
* Cologue a cebala no copo e pigue
6 5ed., Vel.5_ Junte as lenillhas e
programe 30 Seg., Vel.9,

* Junte 0 ovo, as natas e 50 gr. do pao
ralado.

» Tempere com sal, pimenta e noz
moscada e programe 30 Seg., Vel.3.
« Molde os hamburgueres, envolvendo-
=05 No restante pao ralado,

* Por fim cologue os hamburgueres
num tabulelro de ir ao forno,
salpigue-os com o azelte e love
ao forno a 1800/200° cerca de 30
minutos.

Hambipgues die Legumes s
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Bolo de Manga

Bimbry: 4 min

Ingredientes p/ massa:

150 gr. Oleo

150 gr. frutose

350 gr. farinha

1 lata polpa de manga

2 ¢.sopa fermento em po

1 manga madura cortada aos
quadrados

Ingredientes p/ cobertura:
4 ¢ sopa gelela de milho
2 mangas cortadas as tiras

Preparacao:

* Cologque a “Borboleta® na lamina e
delte no copo a frulose, o dleo e a
polpa da manda e programe 4 Min.,
Vel.3.

* [unte a farinha e o fermento e ligue
6 Sed., Vel.3.

* Cologque a manga corlada aos
quadrados numa forma sem buraco,
unlada com margarina e polvilhada
com farinha.

= Junte o preparada anterior e por cima
cologue a manga em tiras formando
uma flor,

* Pincele com a geleia e leve an forno
a 160" cerca de 60 minutos.

Bolo Muesli sem Acucar

fimiwy 14 seg

Ingredientes:

1 maca

1 cenoursa

2 ¢, sopa dleo

200 gr. sultanas

500 gr. flocos avela

100 gr. alperces secos

100 gr. améndoa s/ pele
Sumo e raspa de 2 laranjas
1 frasco de geleia de milho
100 gr. nozes ou avelas picadas

Preparacao:

* Cologue No Copo a cenoura, a maca,
s alperces e a améndoa e triture
4 Seg., Vel.4,

= Junie os restantes indredientes
delxando um pouco de geleia para
enfeitar o bolo e programe 30 Segd,,
Vel.2,

* Deite o preparado num tabuleiro
untado com oleo e leve ao forno a
1802 ate gue o bolo figue seco e louro,
* Deixe arrefecer e enfeite com a
restante gelela,

Bolo de Courgettes

Rimbpye- 4 min

Ingredientes:

4 owos

300 g agucar

300 gr. farinha

1 pitada de sal

1 ¢. cha canela

250 ¢r. mantelga

1 ¢. cha fermento

150 gr. noz ou avela
300 gr. courgettes descascadas e
cortadas em cubinhos

Preparacao:

= Cologue a noe ou aveld no copo e
pigue & Sed., vel.b. Reserve,

* Cologue a “Borboleta® na lamina,
junte os ovos, o aclcar, a manielga e
o sal e programe 4 Min., Temp.37°,
Vel.3.

= Junte a farinha, o fermento e a canela
e envolva 10 Seg., vel.3,

* Adicione a noz ou avela e as
courgeltes ¢ envolva na massa.
« Leve ao forno a 170271800 cerca de
60 minutos,

bl i Manga =
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Bolo de Morango e
Banana

Bimby 14 min

Ingredientes p/ massa:
4 ovos

70 gr. frutose

150 gr. farinha

1 c. cha fermento

Ingredientes p/ recheio:
2 claras

2 bananas

50 gr. agua

100 gr, frutose

8 folhas gelatina

200 gr, natas soja

750 gr, morangos

Sumo de 2 limoes

Preparacao:

Massa:

* Cologue todos os Indredientes no
copo e programe 4 Min., Vel.3.
* Delte a massa numa forma de abrir
untada com manteiga e polvilhada
com farinha.

= Lleve ao forno a 180° cerca de 20
minutos,

Rechelo:

* Cologue no copo a ddua e a frutose
e programe 10 Min., Temp.Varoma,
Vel.1. Retire e reserve.

* Passe o copo por agua fria para
arrefecer. Cologue a "Borbolela® na
lamina e bata as claras em casteln
5 Min., Vel.3 V. Reserve,

= Triture 0s morangos na Vel.7 e coloque
novamenle a “Borbolela® na lamina,
Junte a calda da frutose e a gelatina ja
derretida, as natas e o sumo de limao,
Ervolva tudo 1 Min., Vel.3.

* Adicione as claras reservadas ¢
envolva na Vel.3. De seguida deite
sobie a massa, que ja deve estar fria,
e por ¢ima cologue as bananas
corladas as rodelas,

* Leve ao frigorifico de um dia para o
oulra,

Bolo de Péras

Blmbne 7 min

Ingredientes:

4 ovos

70 gr. mel

200 gr. farinha

100 gr. manteiga

1 ¢. cha fermento

50 dr. acucar amarelo

BO gr. frutose ou 150 gr. actcar

2 péras grandes descascadas, s/caroco
& corladas as liras

Preparacao:

* Cologue no copo o mel e o accar
amarclo e programe 3 Min.,
Temp.Varoma, Vel.1.

* forre com papel de aluminio uma
forma redonda sem buraco, com cerca
de 20 cm de didametro.

* Coloque o liquido na forma e facao
rodar para o distribulr igualmente.
= Disponha as liras de péra no fundo
da forma, tapando-o. Reserve.
* Cologue no copo s restantes
ingredientes, excepto a larinha e o
fermenio ¢ programe 4 Min.,
Temp.37°, Vel.3.

* Junle a Farinha e o fermento e
programe 10 Segd., Vel.3,

* Deile o preparado na forma e leve
ao forno a 170°/180° cerca de 30
minulos.

* Quando terminar, delxe repousar 10
minulos antes de desenlormar,

Bolo de Natas de Soja

Bimibne: 9 min

Ingredientes:

4 ovos

300 gr. agucar

250 pr, farinha

40 gr. manieiga

1 ¢. cha fermento

1 pacote de nalas de soja

Preparacao:

* Cologue a "Borboleta”™ na lamina e
bala as claras em castelo 4 Min.,
Vel.3 Ve e reserve.

* Sem lavar o copo e sem relirar a
“Borboleta”, junte o aclcar, as gemas,
as nalas ¢ a manteiga ¢ programe
5 Min., Temp.37=, vel 3.

= Adicione a farinha e o fermento ¢
misture 15 Seg., Vel.3.

* Par fim junte as claras em casteln,
envolvendo 6 Seg., Vel 3.

* Deile numa forma untada com
margarina, polvilhe com farinha e leve
ao forno a 180° durante cerca de 30 a
40 minutos.

Moy if MWlestaings e Banana. s
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Pudim de Café

Bimby: 16 min

Ingredientes:

6 ovos

1 lata leile condensado

6 Ils. Gelatina demolhada
500 gr. café bastante forle

Preparacdo:

« Cologue a “Borhaoleta®™ na lamina ¢
bata as claras com uma pitada de sal
programando 6 Min,, Vel.4. Reserve,
« Redire a “Borboleta®, Sem lavar o copo,
coloque o calé, o leile condensado e
as gemas e programe 10 Min.,
Temp.90¢°, Vel.3 Y4,

« Junte as folhas de gelatina sem parar
a maguina, na vVel.3.

« Adicione as claras em castelo
reservadas e programe 6 Seg., Vel.4,
= Deite o preparado numa forma
maolhada com agua e leve ao frigorifico
até solidificar.

= Enfeite com nalas de soja batidas e
grans de cafe.

Creme de Requeijao

Bimby: 23 min.

Ingredientes:

7 gemas

200 gr. agua

60 gr. manteiga

200 gr. requeijao

Raspa de 1 limaa

100 gr. miolo de pao
250 gr. acicar amarelo
Cancla em po p/ decorar

Preparacao:

« Cologue o actcar e a Agua no copo
e programe 15 Min., Temp.Varoma,
Vel.1. Junte o pdo esfarelado e resenve,
» Cologue a mantelga, as demas e o
requeijao no copo e triture 10 Seg.,
Vel.5.

= |unte os dols preparados e programe
8 Min., Temp.90°, Vel.1.

« Adicione a raspa do limao, cologue
numa travessa, polvilhe com canela e
leve an frigorifico.

Mousse de Maracuja

Bimby: 5 min

Ingredientes:

3 folhas de gelatina

1 lata polpa maracula

1 lata leite condensado

4 lodurtes ou 400 gr. natas de soja

Preparacao:

« Cologue no copo os ingurtes ou as
natas e o lelte condensado e programe
4 Min., Vel.3,

= |unie a polpa de maracuja e ligue
programando 1 Min., Vel.3.

* Por fim sem desligar a maguina
adicione a gelatina derretida num
pouco de agua quente,

= Deite o preparado numa taca e leve
ao frigorifico,

Muusse e Maratupl »
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Gratinado de Fruta

Birnby: 12 min

Ingredientes:

2 macas

1 manga

3 rodelas ananas

4 metades de péssego

250 gr. morangos (opcional )

Leite creme (pag. 120 do fivro Bimby
base)

Preparacdo:

* faca o lelle aeme seguindo os passos
do lvro Bimby base e deixe arrefecer
um pouco.

= Num plrex de ir ao forno, disponha
a fruta cortada as flras,

= Delte o lelte creme por cima da fruta
e leve ao forno a dratinar, com um
pouco de acucar,

* Pode servir quenie,

Espuma de Lima

Himiry: 24 min

Ingredientes:

1 ovos

5 limas

4 claras

250 or. natas

150 gr, acdcar
100 gr. manteiga
2¢. sopa de rum
Baunilha a gosio

Preparacao:

* Esprema as limas para ¢ copo, Junte
0 acucar e a manteiga ¢ programe 10
Min., Temp.100°, Vel.1.

« Adiclone os ovos, previamenle
desfeltos, e programe 8 Min.,
Temp.100¢, Vel.1. jurie o rum, delxe
arrefecer, retire para uma taca e

reserve;
* Lave bem o copo. cologue a
“Borboleta”™ na lamina ¢ bala as claras
em caslelo, 4 Min., Vel.4, Retire e
1eserve.

= Com a "Borboleta™ na lamina, bala
as natas 2 Min., Vel.4 e junie o
preparado reservado e envalva 10
Segd., Vel.2. De seguida junte as claras
e envolva na Vel.2/3.

= Deite em lacinhas, sirva frio o
enfeitado a gosto,

Espuma de Ananas

Bimby: 2,35 min

Ingredientes:
Y2 limao

1 ananas

50 gr. acdcar
4 fis gelatina
300 gr. natas
2 €. s0pa rum

Preparacao:

* Descasque o ananas e reserve,
= Cologue a "Borboleta” na lAmina e
bata as nalas com o actcar. 2 Min.,
Vel.4 (alencao para que nao passem
a manteigal. Reserve,

= Retire a “"Borboleta®, deite melade
do ananas no copo e triture 15 Seg.,
Vel.5. Relire e reserve.

* Cologue no copo o rum, o sumo do
limao ¢ a gelatina Ja derretida num
pouco de adua quente, e programe
10 Seg., Vel 3.

« Junte todos os preparados, com
excepeao do reslante anands ¢ ligue
programando 10 Seg., Vel.3,

* Corte ans guadrados peguenos o
ananas e envolva no preparado final,
« Leve ao frigorifico para arnrefecer,

Mousse de Morangos sem
Acucar

Bimbw: 15 min

Ingredientes:

b folhas gelatina

750 dr. macas s/ caroco

2 . sopa gelela de milho
500 gr. morangos arranjados

Preparacao:

« Cologue no copo as macas
descascadas e pique alguns segundaos
na Vel.6/7. De seguida programe
15 Min., Temp.100°, Vel.1.

« Junte lentamente a gelatina
previamente denretida num pouco de
apua guente e a geleia de mitho. Dejte
numa taga e leve ao frigorifico a
arrefecer,

* Cologue os morangos no copo
(reserve alguns para enfeltar) e triture
20 Seg., Vel.6.

= Delte numa taca o preparado em
camadas altermando a maca e os
morangos,

= Por lim enfeite com os morangos
reservados.

Whonmse o ASorangos sem ApGal e
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Leite Creme Tailandés

Bimby: 3 min

Ingredientes:

6 ovos

1 lata lelte de chco

1 pitada de baunilha

1 lata leile condensado

Preparagao:

= Cologue todos os Ingredientes no
copo e programe 3 Min., Vel 3,
= Yerla o preparado para um pirex
unlado com manleiga e polvilhado
com acdcar.

* Leve ao forno em banho maria a 180¢
ceica de 25 minutos,

* Mo fim pode servirse queimado com
acucar ou cortado aos guadrados e
polvilhado com canela,

Leite de Arroz

Bimby: 12 min

Ingredientes:

80 gr. acdcar em po

60 ¢r. amendoins lorrados

100 gr, dos mals variados tipos de anoz
1.2 litro de agua (a temperatura
ambiente)

Preparacao:

= Moa os amendoins torrados, 20 Seg.,
Vel.9. Reserve.

* Ferva a agua com o arroz durante
10 Min., Temp.100¢°, Vel 9,

= Adicione os amendoins, previamente
moidos, e o acicar em po e deixe
ferver duranie 2 Min., Temp.100e°,
vel.3,

Sugestao Bimby:
= [m vez de amendolins, poderd
utilizar améndoas ou cajus lomados.

Bolo de Queijo

Bimby: 4 min

Ingredientes:

4 ovos

280 dr. aclcar

250 gr. manteiga

30 gr. farinha maizena

20 gr. améndoas laminadas

1 kg queijo mole ou requeljao magro

Preparacao:

* Cologue a manteiga, o agtcar € 08
ovos no copo ¢ programe 4 Min.,
Vel.4,

= |unie os restanies ingredientes, com
excepcao das améndoas e misture,
30 Sed., Vel.6.

= Deite o creme de queljo numa forma,
untada e forrada a papel vegelal ou
polvilhada com farinha.

* Enfelte com as améndoas e leve ao
forno, previamente agquecido a
1609/170°. Cerca de 45 minutos depois
relire da farmo e envalva em folha de
aluminio. Volte a pdr no fomo durante
mais 40/45 minutos.

* Delxe arrefecer na forma,

Arroz Doce com Leite de
Coco e Manga

Bimbw: 50 min

Ingredientes:

800 gr. leite

100 gr. aclcar

2 mangas maduras
200 gr. leite de chHco
100 gr. arroz glutingso
80 gr. farinha malzena

Preparacao:

= Cologque o arroz de molho em agua
fria de um dia para o oulro.

= Deile no copo o leile e o arnoz
escorrido e programe 40 Min.,
Temp.90@, Vel.l.

= Dissolva a farinha com o lelte de choo
& 0 acucar, junte ao preparado anteriorn
e programe 10 Min., Temp.90°, Vel.1.
* Cologue o aroz numa travessa, corle
ds mangas as liras e enfeile a gosto.

At Dode coam Lefle de CO00 & Mangs »
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Bolo de Caramelo

Bimby: 6 min

Ingredientes p/ caramelo:
200 gr. leite
450 gr. acucar

Ingredientes p/ massa:

5 owvos

100 gr. agdicar

300 gr. farinha

250 gr. mantelga

1 colher de sobremesa de fermento

Indredientes p/ recheio:
150 gr. leite

250 gr. nozes

300 gr, aclacar

50 dr. manteida

Preparacao:

* Para o caramelo, cologue o acicar
numa frigideira antiaderente ¢ delxe
derreter. Quando estiver dourado junte
o leite, lentamente, mexendo sempre
para gue figue homogénen. Reserve,
* Trilure as nozes com 2 a 3 Golpes
de Turbo ¢ reserve,

* Cologue a “Borbolela™ na lamina,
delte a manteiga, o acdcar e os ovos
e bata 5 Min., Temp.37%, Vel.3. De
seguida com a magquina em
maovimenio na Vel.3 junte lentamente
o caramelo, envolvendo durante
I minuto. Junte a farinha e o fermento
e programe 15 Seg,, Vel 3.

* Unte com manleida duas formas
iguals e polvithe com farinha. Deite o
conteddo nas duas formas. em
guanlidades iguais ¢ leve ao formo a
180° cerca de 40 minutos.

= Para o rechelo e cobertura, repita os
passos do caramelo, e quando estiver
homogeéneo adicione a manteiga e as

nozes Irlturadas e defxe ferver cerca
de 1 minuto,

* Delxe esfriar o creme e o bolo antes
de enfellar. Rechele com um uma
parte do creme entre os dols bolos ¢
decore com o restante de modo a que
escorra para os lados.

Bolo de Maca Cremoso

Blmtw: 30 min

Ingredientes p/ creme:
250 gr, leite

60 ar, lrutose

40 gr. maizena

Cas¢a de limao

40 gr. manteiga

Ingredientes p/ massa:

3 ovos

Canelaem po

100 gr, frutose

200 gr. farinha

200 gr, manteiga

3 a4 macas as liras

1 c. sobremesa de fermento em po

Preparacao:

Creme;

* Cologue todos os Ingredientes no
copo ¢ prodrame 5 Min., Temp.90e,
Vel.2 4. Reserve,

Massa:

* Sem lavar o ctopo, cologue a
“Borboleta”™ na lamina e junte a
manteiga, a frutose e os ovos e
programe 5 Min., Temp.37¢, Vel.3.
* Adiclone a farinha e o fermento e
pragrame 10 Seg., Vel.3.

* Deite melade da massa numa forma
sem buraco, untada com margarina,
*Verta o creme e tape com a rostante

massa,
* Enfelte com a maca as tras, cobrindo
Inda a massa, e polvithe com canela,
* Leve ao forno a 1800 durante 35
minutos,

Tarte Fria de logurte com
Framboesa

Bimin: 2.30 min

Ingredientes p/ massa:
100 gr. manteiga
200 dr. bolacha integral

Ingdredientes p/ recheio:

80 gr. leite

10 folhas gelatina

Sumo de 1 limao

1 frasco doce de framboesa
100 gr. framboesa p/ enfeitar
600 gr. logurte natural magro

Preparacao:

Massa:

* Triture a bolacha 15 Seg., Vel.6.
* Junte a manteiga e bala 15 Seg.,
Vel.6,

* Forre o fundo de uma tarteira ou
formas individuals, calcando bem com
as maos, e leve ao forno a 2000
durante 10 minutos.

Rechelo:

* Cologue no copo o logurte e o lelte
e bata 2 Min., Vel.3.

* Com a maquina em movimenlo,
junte lentamente a gelatina
(previamente derrelida em 4 colheres
de sopa de dgua quente) e o sumo
de liman,

* Verla o rechelo na tarteira ou nas
farmas Individuais e leve ao frigorifico
para solldificar.

* Decore com doce de framboesas,
framboesas e folhas de horteld,

Tare bna de iogore @ [imboess &
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Gelado de Ananas

Bimbyy: 2 min

Ingredientes:

2 claras

250 gr. natas de soja multo frias

200 dr, acdcar ou 125 gr. frutose

800 dr. anands congelado conado aos
bocados e s/casca

1 lata leite evaporado (previamente
congelado numa cuvete de gelo)

Preparacdo:

* Delle o agucar no copo e pulverlze
durante 6 Seg., Vel.9. Adicione o
anandas e dé 2 Golpes de Turbo
* lunle os restantes ingredientes e
programe 2 % Min., Vel.g. 5S¢
necessario, ajude com a espdtula.

Sugestao Bimby:
= Sirva com améndoa laminada e
larrada.

Gelado de Framboesa

Bimty: 2 min

Ingredientes:

1 clara

1 kg framboesas congeladas

200 gr. natas de soja multo frias
250 gr. acdcar ou 125 gr. frulose

1 lata leite evaporado (previamente
congelado numa cuvete de gelo)

Preparacao;

* Delte o agucar no copo e pulverize
duranic 6 Seg., vel.9

+ Adicione os restantes ingredientes ¢
programe 2 Min., Vel.9. Se necessdrin,
djude com a espétula,

Gelado de Bolacha de
Chocolate

Bimby: 20 min

Ingredientes:

8 claras

1 | natas

100 dr. acucar

6 fulhas gelatina

2 pacotes bolachas ¢f cobertura de
chocolate

Preparacao:

* Cologue as bolachas no copo e dé
2 Golpes de Turbo. Retire ¢ reseve.
= Cologue a "Borboleta™ na limina e
bala as claras em castelo, 8 Min., Vel.q.
Reserve,

* Com a “Borbolela” na lamina. bata
as natas, que devem estar bem [rias,
cerca de 2 Min., Vel.4, tendo atencio
para que nao passem a manleiga
= Junte o aclcar, as claras em casielo
¢ a gelatina previamenie derretida e
prodrame, 10 Sed., Vel 4,

* Adictone as bolachas trituradas e
envolva.

* Deite o preparado numa forma
molhada e leve ao Mngorifico até gelar.

Sugestao Bimby:
* Pode servir com molhe de chocolale,

Sorvete de Péra

Himbw: I men

Ingredientes:

250 gr, aclcar

1 pacole natas

50 gr. Vinhao do Porlo

1 lata leite evaporado congelado

1 kg. péas congeladas e corladas aos
cubos

Preparacao:

» Cologue 1odos os ingredlentes no
copo e programe 2 Mmin., vel.g
* 52 Ndo consumir de Imediato, deite
num labuleiro baixo e leve ao
congelador.

= Na hora de servir, parta em pedacos
e triture na Vel.9.

Ciedader dir Anands i Gedado e Tamboss »
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Puré de Maca

Bimin: 12 min

Ingredientes:

1 kg macas

30 gr. mantelga
Sumo de 1 limao

Preparacao:

» Descasque as magas e cologue-as
no copo juntamente com os restantes
ingredientes e programe 10 a 12 Min.,
Temp.100, Vel .2,

Maca Recheada com Leite
Creme

Bimthy: 12 min

Ingredientes:
50 dr. acucar
6 macas reinelas

Preparacdo:

* kaga 500 gr. de leite creme seguindo
as indicactes do livio de receltas, pag,
120,

* Corle a parte de cima das macas e
com cuidado tire 0 miolo todo, sem
chegar & parte de fora. para que o leile
creme nao sala quando o deltarmos.
« Num tabuleiro cologue as macas e
rechele-as com o leite creme, de
maneira a que nao figuem sujas por
fora.

* Polvilhe com acucar e leve ao forno
cerca de 15 minutos a temperatura de
200¢/220°, tendo cuidado para que
ndo cozam demais. Graline um pouco
para alourar se houver necessidade.

Bolinhos de Aveia e
Laranja

Bimiry: & min

Ingredientes:

30 gr. leite

1 clara de ovo

250 gr. farinha

70 gr. manieiga

1 ¢. cha fermento

40 gr. de carintos

125 gr. acGcar amarelo

Sumo e raspa de uma laranja
Aveia para envolver os bolinhos

Preparacao:

= Cologue a “Borboleta® na lamina e
bala a clara em castelo 2 Min., Vel.3.
Reserve,

= Sem lavar o copo, bata a maniciga,
o agucar, o leile, os cornlos, o sumo
¢ a raspa da laranja durante 3 Min,,
vel.3.

* Envolva a farinha e o fermento
duranie 15 Seg., Vel.3.

= Com esla massa faca bolinhas e
envolva com avela, pressionando para
que a avela figue bem agarrada.
* Lnte um tabuleiro com mantelga o
cologue as bolinhas, levemenle
achaladas,

= Leve ao forno a 180° cerca de 15
minutos, al¢ ficarem douradas.

Bolinhos de Maca com
Bolacha

Bimby; 16 min

Ingredientes:

1 kg macas

1 pau de canela

Casca de 1 limao

120 gr. cHco ralado

1 pacote bolacha lorrada

Preparacdo;

* Triture as bolachas 20 Seg., Vel.9 e
reserve.

* Cologue no copo as macas
descascadas e sem caracos, 4 casca
de limao e o pau de canela e programe
15 Min., Temp.100°, Vel.2,

= Junle a bolacha ao creme e programe
1 Min., vel.3,

* Com o preparado, faca bolinhas e
passe-as pof cico ralado,

= Cologue em forminhas de papel.

Sugestao Bimby:

= Em vez de cico, pode usar amiéndoa
molda,

Muagd Miscbeaiky poen | elle Creme »
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Tarte de Tamaras com Tofu
Rirmbwy; 50 seg

Ingredientes p/ massa:

1 ovo

120 gr. manleiga

200 gr. farinha trigo

90 gr. actcar amarelo

75 gr. farinha de alfarroba

Ingredientes p/ rechelo:

300 gr. leile soja

300 gr. natas soja

Raspa de 1 laranja

50 gr. farinha maizena

30 tamaras cortadas an meio
200 gr, Tofu aos quadradinhos

Preparacao:

Massa:

= Cologue no copo todos os
Ingredientes e programe 20 Sed.,
Vel.6.

* Forre uma larteira e reserve,

Recheio:

* Cologue sobre a massa da 1arteira o
Tolu e as tamaras. Reserve,

* Cologue no copo os reslantes
Ingredientes do rechelo e programe
30 Seg. , Vel 3.

* Adiclone o preparado na tarleira o
leve ao forno a 1809/200° cerca de 50

minutos.

Bolo de logurte e Tofu

Bimiy 5,30 min

Ingredientes:

150 gr. Tofu

100 gr. frutose

350 gr. farinha

200 gr. iogurie

150 gr. manteiga

2 ¢ cha fermento

Laranja p/ enfeitar

Casca de Vs limado sem parte branca

Preparacao:

= Cologue no copo bem seco a casca
de limao e trilure 15 Seg., Vel.9.
= Limpe as paredes do copo e junle a
manteiga, a frutose e o logurle e
programe 4 Min., Temp.372, Vel.3.
= Adicione o lofu e programe 1 Min.,
Vel.3.

= Acrescente a farinha e o fermento e
mislure: 15 Sed., vel.3.

* Dedle o contedda numa lorma untada
com manteiga e polvilhada com
farinha e leve ao forno pré-aguecido
a 180" cerca de 35 minulos.

* Enfeite a gosto com rodelas de
laranja.

larte de Tadmupas com Tofu e
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Sobremesan

Tarte de Morangos com
logurte

Bimby. 5 min

Ingredientes p/ massa;
150 dr. mardarina
200 gr. Cormn-Flakes

Ingredientes p/ recheio:
2 claras

100 gr. aglcar

500 gr. morangos

Sumo de % limdo

4 iogurtes morango

5 folhas gelalina morango

Preparacdo:

Massa:

* Calogue no copo os Com-Hakes e
triture 15 Seg., Vel.5.

* Junle a margarina ¢ programe
15 Seg., Vel.6.

* forre a tarteira e leve ao forno cerca
de 10 minutos para alourar,

Rechelo:

* Cologue a "Borboleta® na lamina e
bata as claras 2 Min., Vel.3 . Resenve.
* Delte 05 morangos No copo e Lrilure
30 Seg., Vel.9.

* Junte os restantes Ingredlentes,
excepto a gelatina e as claras e bata
2 Min., Vel.3.

* Por fim adicione as claras em caslelo
e a gelatina previamente derretida em
4 colheres de sopa de dgua quente e
misture na Vel.3

* Deite na tarteira e leve ao frigorifico
a pelar 4 a 5 horas,

Tarte de Alperce

Bimby: 2,30 min

Ingredientes p/ massa:
170 gr. mantelpa
250 gr. bolacha Marla

Ingredientes p/ recheio:
10 fls gelatina

4 logurtes naturais

350 dr. alperces secos

1 lata lelte condensado

Preparacao:

* Cologue de molho os alperces
durante 1 hora em 4dgua quente e
corlados em quatro.

Massa:

= Triture a bolacha Maria 15 Seg., Vel.b.
* Junte a manteiga ¢ bata 15 Sed.,
Vel.o,

* Forre o fundo de uma tarteira,
calcando bem com as maos, e leve ao
forno a 2000 durante 10 minutos,

Recheio:

* Derreta a gelatina com um pouco de
dgua quente e reserve,

* Cologue no copo os lodurtes e o leite
condensado e bata 2 Min., Vel.4.
* Com a maguina em movimento
ligue lentamente a gelatina derretida.
* Deile o rechelo numa lartelra
previamente forrada com a massa,
* Incorpire a gosto os alperces e leve
ao frigorifico até solidificar,

* Pode servlr com uma taca de doce
de alperce.

Cheesecake de Manga

Bimiw: 3 mir.

Ingredientes p/ massa;
150 gr. manieiga
250 gr. Corn Hakes

Ingredientes p/ rechelo:
1 manga fresca

o folhas gelatina

400 gr, nalas soja

1 lata polpa de manga

1 lata leite condensado

Preparacao:

Massa:

* Triture os Comn Hakes 15 Seg., Vel.6.
* Junte a manteiga e bata 15 Sed.,
Vel.6.

= Forre o fundo de uma tarieira,
calcando bem com as maos, e leve ao
forno a 2000 durante 10 minutos,

Recheio:

* Cologue a “Borbolela” na ldmina e
deile as natas no copa e monte-as em
chantilly, 1/2 Min. (dependendo da
lemperatura e qualidade das natas).
veld.

* lunle o lelte condensado e a palpa
de manga e bata 2 Min., Vel.3
= Com a maguina em movimento junie
a gelatina previamente demelida em
agua quente. Deile o preparado numa
tartelra forrada com a massa e leve an
frigorifico ate solidificar,

* Decare a goslo com a manga fresca,

Lt de Alpere s
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Batido de Beterraba

Bimby: 2 min

Ingredientes:

200 gr. leite

Gelo triturado

Sal e pimenta g.b.
200 gr. nalas de soja
2 belenrabas modias

Preparacao:

* Cologue os ingredlentes no copo e
programe 2 Min., Vel.s,

= Sirva com gelo triturado, ou seja,
melo copo de sumo € meio copo de
gelo,

Batido de Alperce

Bimby: 1 Y% min

Ingredientes:

50 gr. aclcar

6 cubos de gelo

2 logurles ou 300 dr. leite

4 folhas de horteld s/ velo do meio
500 gr. alperce com casca e s/ caroco

Preparacdo:

= Cologue todos os Ingredientes no
copo € progiame 1 % Min., Vel.9.
= Sirva com uma palhinha e com uma
folha de hortela,

Cappuccino

Bimbn: 8 min

Ingredientes:

8OO dr, agua

60 gr. leite em po

BO gr. café solivel

60 gr. actcar ou Mulose
Canela a gosto (opcional)

Preparacao:

« Cologue a agua no copo e ferva
8 Min., Temp.1002, Vel.1.

 Junte os restantes ingdredientes e bata
30 Sed., Vel.9.

= Sirva bem quente.

Vitamina de Abacate

Bimby: 1 min

Ingredientes p/ 2 Copos:
300 gr. leite

6 cubos de delo

1 abacale grande

30 gr. agocar ou frutose

Preparacao:
» Cologue os Ingredientes no copo ¢
programe 1 Min., Vel.9.

Lassy

Bimby: 1 min

Ingredientes:

400 gr. agua

200 ¢r. delo

40 gr. acacar

2 Ingurtes naturais

12 folhas de hortela s/ 1alo

Preparacao:
+« Cologue no copo lodos os
ingredientes ¢ programe 1 Min,, Vel.9,

Haticdo de Beternabs, Baiido de Alpdrce e Viamng die Abxate »
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Sumo de Melancia

Rimby. I min

Ingredientes:

500 gr. adua

50 gr. acucar

1 kg de melancia ¢f pevides e s/ casca

Preparacao:

* Cologque no copo todos os
Ingredientes e programe 2 Min., Vel .9,
= Sirva frio,

Sumo de Ananas e Alperce

Rimisy: 2 min

Ingredientes:

200 gr. agua

1% limao descascado

500 gr. anands natural
Actcar ou frutose a gosto
200 gr. alperce ou péssedo

Preparacdo:

= Cologue todos os ingredicnies no
copo e programe 2 Min., Vel.9,

* Sirva com pedras de gelo a gosto.

Sumo de Uva

Bimby: 3 sed.

Ingredientes:

500 gr. uvas

500 gr. agua

50 gr. acucar (opcional)

Preparacdo:

*Cologue no topo todos os
Ingredientes & programe 2 Min., Vel.9.
= Sirva frio,

Caipiragua

Bimby: 15 seg

Ingredientes:
2 limas

800 or. gelo
100 ¢, ddua
120 gr, acdcar

Preparacao:

* Cologue o aglcar no copo e
pulverize, programando 15 Seg., Vel.9,
* Junte o delo ¢ pique alguns segundos
na Vel.6 o dé se necessario para
finalizar, 2 a 3 Golpes de Turbo, Deite
num jarrc.

* Cologue as limas cortadas em
quarlos, 2 agua e dé 3 a 4 Golpes de
Turbo.

* Deile no Jarmo com o delo e mexa.

Sumo de Papaia, Maca e
Laranja

Bimby: 2 min

Ingredientes:

1 maca

1 papaia

1 laranja

500 gr. adua

Y limao s/ casca

100 gr. actcar (opcional)

Preparacao:

= Cologue no copo a frula descascada,
exceplo a macd, que pode ficar com
d Casca, juntamenie com a agua e o
acdcar e programe 2 Min., Vel.9.

Sumo de Papaia
Bimby: 2 min,

Ingredientes:

1 papaia

50 gr. actcar

L2 limdo s/ casca

1 €. sopa Rum (opcional)

200 gr. adua ou 250 gr. gelo e 250 gr.
de dgua

Preparacao:

= Cologue lodos os Ingredientes no
copo e programe 2 Min., Vel.9,

* Enfeile com uma rodela de papala e
uma rodela de kiwl,

Sinfonia Verde

Bimby: 1 % rmin

ingredientes:

1 pira

1 maca

200 gr. dgua

100 gr. acucar

50 gr. braculos

6 cubos de gelo

V2 limao s/ casca

100 gr. rebentos de soja

Y2 maga p/ enfeitar

Preparacao:

* Cologue os indredientes no copo e
programe 1 % Min., Vel.9,

= Sirva bem fresco e enfeite com a
macd cortada aos guadradinhos,

Suma dis Metandla, Suma die Uvae Sumo de Papain =
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DICAS E CONSELHOS PRATICOS

ALHOS
Quando utilizar alhos para saltear legumes ou
qualguer outro ingrediente, deverd retirar o
"coracan” do alho de forma a obier todo o seu
sabor, sem ficar posteriormente, com o hélito
a alho.

COGUMELOS FRESCODS

Quando lavar os cogumelos e os laminar,
passe-os de seguida por sumo de limao para
que nao oxidem,.

ARROZ INTEGRAL

Anles de o cozinhar e com o copo bem seco,
pulverize na velocidade 4/5 para retirar a parte
dura do grdo, De seguida passe-o por dgua e
depois cozinhe a gosto. Com esta operacdo o
arroz fica menos duro e com um sabor menos
acentuado.

PULVERIZAR

Para pulverizar, grao de sola, trigo, centelo,
améndoas, elc. dever ler sempre o copo e a
lamina bem secos. A humidade Impede uma
boa pulverizacdo.

PARA MONTAR O CHANTILLY

As natas para montar deverdo ser natas frescas
com um minimo de 33% de gordura. Tanto o
Copo como as natas deverdo estar muito frios,
caso conlirio as natas nao montam. O tempo
¢ referenclal, dependendo da qualidade ¢
lemperatura das nalas. Neste processo dever

estar pendente da sua Bimby para que as natas
nao passem a manteiga. No entanto, as natas
de soja, monlam de forma mais facll que as
natas tradicionais e nao passam a mantelga.

PARA MONTAR CLARAS EM CASTELO

O lempo de referéncia para montar claras serd
de 1 minuto por clara; o gue sianifica que se
tiver que montar & claras devera programar 6
minulos. Antes de monlar as claras verifigue
s¢ 0 copo e a borboleta estdo bem lavados
sem qualguer resto de gordura, Por esta
simples razao, as claras poderdo ndo crescer,
O copo também ndo podera estar guente.

PARA TRABALHAR A GELATINA

Em receitas que pecam gelatina em folhas,
deverd demaolhd-las num recipiente com agua
fria para que amolecam, de seguida escorré
-las e dissolvé-las em 4 colheres de sopa de
agua bem quente.
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