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Con la mdquina de pasta de
Silvercrest, pueden preparar-
se distintos tipos de pasta de
forma rapida y fiable.

Los tipos mds habituales
estdn hechos con harina de
trigo, sémola de trigo duro,
con o sin huevo, y agua. No
obstante, también puede
sustituirse el liquido por
zumos o afiadir hierbas a la
masa para dar a la pasta un
sabor especial.

Para ello, recomendamos, por
ejemplo, el zumo de tomate,

de espinacas o de zanahorias, Indicacion: puede modificar todas las recetas como desee y
o hierbas como el estragdn, adaptarlas a su gusto personal. Dé rienda suelta a su

el perejil bien picado o la creatividad. Las ilustraciones de este recetario son orientati-
albahaca. También pueden vas, por lo que el resultado puede variar segtin el tipo de
afiadirse condimentos como alimentos utilizados.

sal y pimienta.
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Dasta de némola cgebugo duno con Ruevo

INGREDIENTES Eche 200¢g de sémola de trigo duro y 50g de harina de

trigo en el recipiente para la masa.

200g de sémola d
§ ce semo ce Echa un huevo en el vaso medidor y afiade unos 50ml de

trigo duro :
50g de harina de trigo Zgulz%. LgdmeBzctla dlehambos deble equivaler a aprox. 100 ml|
(tipo 405) e liquido. Bata el huevo con el agua.
Aprox. 50 ml de agua Inicie el programa de amasado para 250g de harina O\
| huevo (tamafio M) Vierta lentamente la mezcla de agua y huevo por el orificio

de la tapa para que llegue al recipiente para la masa.

Tras finalizar el programa de amasado, deje salir la masa.
Puede utilizar la rasqueta para cortar la pasta a la longitud
deseada mientras va saliendo.



INGREDIENTES

200g de sémola de
trigo duro

50¢g de harina de trigo
(tipo 405)

100ml de agua

e e e 0000000000000 00

INGREDIENTES

250g de harina de
trigo (tipo 405)
Aprox. 50ml de agua
| huevo (tamafio M)

e e e e 000000000000 00

INGREDIENTES

250¢ de harina de
trigo (tipo 405)
100 ml de agua

.

.

Dab‘ta de némola erJDuﬁo dirno vin Ruevo

Eche 200¢g de sémola de trigo duro y 50g de harina de
trigo en el recipiente para la masa.

Inicie el programa de amasado para 250g de harina O\

Vierta lentamente unos |00 ml de agua por el orificio de
la tapa para que llegue al recipiente para la masa.

Tras finalizar el programa de amasado, deje salir la masa.
Puede utilizar la rasqueta para cortar la pasta a la longitud
deseada mientras va saliendo.
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@abfa chJOuﬁo con c?ue\)o

Eche 250¢g de harina de trigo en el recipiente para la masa.

Echa un huevo en el vaso medidor y afade unos 50ml de
agua. La mezcla de ambos debe equivaler a aprox. |00 ml
de liquido. Bata el huevo con el agua.

Inicie el programa de amasado para 250g de harina O\,

Vierta lentamente la mezcla de agua y huevo por el orificio
de la tapa para que llegue al recipiente para la masa.

Tras finalizar el programa de amasado, deje salir la masa.
Puede utilizar la rasqueta para cortar la pasta a la longitud
deseada mientras va saliendo.
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Dasta chbuﬁo sin Ruevo

Eche 250¢g de harina de trigo en el recipiente para la masa.
Inicie el programa de amasado para 250g de harina O\,

Vierta lentamente unos |00 ml de agua por el orificio de
la tapa para que llegue al recipiente para la masa.

Tras finalizar el programa de amasado, deje salir la masa.
Puede utilizar la rasqueta para cortar la pasta a la longitud
deseada mientras va saliendo.



Disco
moldeador:A

8 Tiempo: aprox.

. 25 min

Raciones: 2—-3

INGREDIENTES

Aprox.320g de
espaguetis

Sal

4 yemas de huevo de
tamano M

100g de queso
parmesano rallado
100g de panceta

| cebolla

| diente de ajo

g’)r?agu,e,ﬁb G Qa kagovxana 2 cucharadas de

aceite de oliva
Pimienta recién

Cueza los espaguetis caseros al dente en agua con sal. molida
Mezcle las yemas de huevo con 60g de parmesano Hojas de albahaca
rallado en un recipiente. para decorar

Corte la panceta en tiras finas, pele la cebolla y el ajo,
piquelos en daditos y ddrelo todo en una sartén con
aceite de oliva durante 3—4 minutos.

Retire la sartén del fuego, deje enfriar el contenido y
después anddalo todo a la mezcla de yemas de huevo.

Cuele los espaguetis y afiddalos mientras ain estdn
calientes y himedos a la mezcla de huevo y mézclelo
todo bien. La mezcla de huevo deberfa espesar hasta
alcanzar una textura cremosa con el calor de los espaguetis.

Sirva inmediatamente la pasta en los platos, condimente
con pimienta recién molida, espolvoree el resto del
parmesano por encima y decore con la albahaca.



Disco
moldeador:A

2 Tiempo: 40 min

@ Raciones: 2-3

@00 0000000000000

INGREDIENTES

Aprox.320g de
espaguetis

| zanahoria

| cebolla ~

| diente de ajo gb'oaﬁaeﬁb a Qa @oQovueJoa
| rama de apio )

400g de carne picada Pele la zanahoria, la cebolla y el ajo vy piquelos en daditos.
mixta (mitad ternera,
mitad cerdo)

2 cucharadas de

Lave el apio, quitele la base y los hilos exteriores vy
cértelo también en daditos.

aceite de oliva Caliente el aceite en una sartén, rehogue la carne sin

2 cucharadas de con- dejar de remover para que quede desmenuzada y deje
centrado de tomate que se dore ligeramente.

Aprox.200ml de Afada las verduras preparadas y rehdguelas durante
caldo de carne 2—3 minutos.

150 ml de salsa de
tomate natural
Sal

| pizca de azlcar
Pimienta recién

Afada el concentrado de tomate, remueva, rehdguelo
brevemente y desglase con el caldo y la salsa de tomate.
Condimente la mezcla con sal, azlicar y pimienta y afiada
los trozos de tomate y las hierbas.

molida Deje que reduzca todo durante 35—40 minutos remo-
400 de trozos de viendo de vez en cuando y afadiendo un poco mas de
tomate natural en lata caldo si es necesario.

| cucharadita de Mientras tanto, cueza los espaguetis caseros en agua
hierbas secas salada abundante hasta que estén al dente, cuélelos,
Albahaca para decorar déjelos escurrir y sirvalos en los platos.

40g de queso parme-

Condimente la salsa bolofiesa a su gusto, sirvala sobre los
sano rallado al gusto

espaguetis y decore con las hojas de albahaca. Afiada

queso parmesano rallado al gusto.



gbloaﬁueﬁb con
«caQa@aﬁueﬁb» v palmon

Cueza los espaguetis caseros en agua salada hasta que
estén al dente, cuélelos y déjelos escurrir.

Mientras tanto, lave los calabacines y procéselos con un
espiralizador para formar tiras largas v finas (lo que se
conoce como «calabaguetisy).

Consejo: los calabacines también pueden cortarse en
daditos si no se tiene un espiralizador.

Lave el salmdn, séquelo con papel de cocina, cértelo en
dados y cocinelo por todos sus lados en una sartén
caliente con aceite de oliva.

Mientras tanto, lave la albahaca, agftela para secarla,
deshdjela y corte las hojas en tiras.

Retire el salmén de la sartén y manténgalo caliente.

Dore los «calabaguetis» (espaguetis de calabacin) en la
misma sartén. Desglase con la nata y deje que reduzca
durante aprox. 3 minutos. Condimente con sal, pimienta
y albahaca.

Afada la crema agria y caliente brevemente los
espaguetis en la salsa.

Afiada el salmoén y condimente con sal, pimienta y zumo
de limon.

Sirva inmediatamente las raciones en platos hondos.

Disco
moldeador:A

Tiempo: 20 min
@ Raciones: 2—-3

DI R R R A IR AR

INGREDIENTES

Aprox.320g de
espaguetis

Sal

3—4 calabacines
Filete de salmén de
500¢g sin piel

3 cucharadas de
aceite de oliva

3 ramas de albahaca
200 ml de nata
Pimienta recién
molida

100g de crema agria
(créme fraiche)
Zumo de limén



Disco
moldeador: B

Tiempo: 15 min

Raciones: 2-3

O

INGREDIENTES

Aprox.320g de
espaguetonis

Sal

4 dientes de ajo
2-3 cayenas secas
6 cucharadas de
aceite de oliva
2-3 cucharadas de
perejil liso picado

«aﬁQ'w e oQLo» (aQ %LQQO)

Cueza los espaguetonis caseros al dente en agua con sal.

Mientras tanto, pele los dientes de ajo y piquelos en

daditos.

Desmenuce las cayenas en trocitos.

Caliente el aceite de oliva en una sartén, poche breve-
mente el ajo con dos tercios de las cayenas, afada el

perejil y remueva.

Cuele los espaguetonis, deje que escurran brevemente,
afiddalos a la mezcla de ajo, cayena y aceite y remuévalo

todo bien.

Condimente los espaguetonis con sal, sirvalos en platos
y esparza el resto de trocitos de cayena por encima.



g)b'oaﬁuetovwo capneve
con tomaten anadon

Lave los tomates cherry y échelos con el aceite de oliva,
un poco de sal gruesa marina y las hierbas lavadas en una
fuente de horno.

Pele el ajo y afiddalo.

Precaliente el horno a 160°C con calor arriba/abajo y
hornee los tomates durante unos 30—35 minutos.
Cuando estén hechos, saque la fuente del horno, retire
las hierbas y déjelos enfrian

Cueza los espaguetonis caseros en agua salada hasta que
estén al dente, cuélelos y déjelos escurrir.

Mezcle los tomates con el liquido que hayan soltado, el
aceite, los espaguetonis, la mozzarella y el vinagre
balsdmico en un recipiente.

Condimente con sal y pimienta y mézclelo todo bien.

Deshoje la albahaca, lave las hojas, agftelas para secarlas y
esparzalas por encima.

Condimente con un poco mas de pimienta recién molida
a su gusto y sirva.

Disco
moldeador: B

Tiempo: 40 min

Raciones: 2—-3

INGREDIENTES

Aprox.320¢g de
espaguetonis

500g de tomates
cherry

6 cucharadas de
aceite de oliva

Sal gruesa marina

2 ramas de romero

2 ramas de tomillo

4 dientes de ajo

Sal

150g de minibolas de
mozzarella

4 cucharadas de vina-
gre balsamico blanco
Pimienta recién
molida

| puhado de hojas de
albahaca



Disco
moldeador: C

Tiempo: |5 min

Raciones: 2-3

ee 000000000000 00

INGREDIENTES

Aprox.320g de
fetuchinis

Sal

| chalota

| diente de ajo

2 cucharadas de
aceite de oliva

| limén organico
grande: ralladura y
Zumo

100g de queso
parmesano rallado
Pimienta recién molida
Albahaca para decorar

]Qm(’am con nalva de
GUeDO ParMmesano g Uimédn
Cueza los fetuchinis caseros en agua salada hasta que

estén al dente.

Pele el ajo v la chalota y piquelos en daditos muy finos.
Péchelos en una sartén con aceite de oliva.

Lave el limdn con agua caliente y ralle la piel.Vierta el
zumo Y la ralladura del limdén en la sartén, asi como un
cazo del agua de coccidn de la pasta, y reduizcalo todo
durante | —2 minutos.

Afada el parmesano, remueva y condimente con
pimienta.

Cuele los fetuchinis y déjelos escurrir.
Sirvalos en platos y reparta la salsa por encima.

Decore con la albahaca.




TagQLaJCeQQe con vendlunas

Deje descongelar los guisantes y blanquéelos en agua
salada hirviendo durante 2—3 minutos. Tras esto, cuélelos,
corte la coccién en un bafio de agua helada y escurralos.

Lave el calabacin y los pimientos, retire el tallo y las
semillas y cértelos en tiras finas.

Lave los esparragos y, si procede, pele el tercio inferior.
Cértelos en diagonal en tiras finas.

Pele y pique el ajo bien fino.
Lave las ramas de tomillo y agitelas para secarlas.

Cueza los tagliatelle caseros al dente durante aprox.
4 minutos.

Mientras tanto, caliente aceite en una sartén y saltee las
verduras.

Afada el ajo, el tomillo y un poco del agua de coccién de
la pasta y condimente la mezcla con sal y pimienta.

Cuele la pasta y afddala a las verduras.

Retire las ramas de tomillo, afiada 2 cucharadas de
parmesano y mézclelo todo bien.

Sirvalo todo en platos y espolvoree el resto del parmesa-
no por encima.

7=\ Disco
&7y moldeador:C

Tiempo: 15 min

Raciones: 3—4

INGREDIENTES

Aprox.320¢g de
tagliatelle

100g de guisantes
congelados

Sal

| calabacin

| pimiento amarillo
| pimiento rojo
150g de esparragos
trigueros

2 dientes de ajo

2 ramas de tomillo
3 cucharadas de
aceite de oliva
Pimienta recién
molida

80¢g de queso
parmesano rallado



I]/(E;\ﬂ Disco
4) moldeador: C

Raciones: 3—-4

Tiempo: 30 min

@00 0000000000000

INGREDIENTES

Aprox.320g de
tagliatelle

400g de pechuga
de pollo

2 chalotas

4 ramitas de perejil
250ml de nata

4 cucharadas de
conac

| cucharada de curry
en polvo

2 cucharadas de
aceite de oliva

Sal y pimienta

Dolllo T Beaidls con
tuglistelle

Lave la pechuga de pollo, séquela y cértela en trozos
del tamafio de un bocado.

Mezcle los trozos de pollo con el curry y una cucharada
de aceite.

Pele y corte las chalotas en daditos.

Cueza los tagliatelle caseros en agua salada hasta que
estén al dente, cuélelos y déjelos escurrir.

Caliente | cucharada de aceite en una sartén y rehogue
los trozos de pollo especiados durante aprox. 5 minutos.
Afada las chalotas.

Vierta el cofac, deje que se caliente durante unos
30 segundos y flambéelo.

Lave el perejil, agftelo para secarlo y piquelo finamente.

Afada la mitad del perejil en la sartén, vierta 200 ml
de nata, remueva la mezcla y déjela reducir durante
5 minutos. Condimente con sal y pimienta a su gusto.

Sirva los tagliatelle en un plato, afiada el pollo con nata
por encima y decore con perejil.
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Dappardelle con

Cueza los pappardelle caseros al dente en agua con sal.

Corte la panceta en dados, lave los champifiones y
cdrtelos en rodajas.

Pele el ajo y piquelo.

Rehogue brevemente el ajo y la panceta en aceite
caliente.

Afada los champifiones y rehdguelos durante
3—4 minutos hasta que se doren.

Afada los pappardelle escurridos con una cucharada de
perejil a la mezcla de champifiones y panceta y saltee la
mezcla.

Condimente con sal y pimienta.

Sirva los pappardelle con el resto del perejil por encima.

;=) Disco
moldeador: D
Tiempo: 15 min

Raciones: 2—-3

o0

DI R R R A IR AR

INGREDIENTES

Aprox.320g de
pappardelle

Sal

200g de panceta
ahumada

200g de champifiones
| diente de ajo

2 cucharadas de
aceite de oliva

2 cucharadas de pere-
jil finamente picado
80¢g de queso parme-
sano recién rallado
Pimienta
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) Disco
&) moldeador: D

Tiempo: 30 min

Raciones: 6

SN
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INGREDIENTES

Aprox. 630g de
tallarines

| cebolla

| diente de ajo

| cucharada de aceite
de oliva

200g de jamén
cocido (en dados)
100 g de jamén
curado (ahumado
en dados)

500¢g de chucrut
200g de queso para
gratinar (rallado)
200 ml de nata

Sal y pimienta

Cueza los tallarines caseros en agua salada hasta que
estén al dente, cuélelos y déjelos escurrir.

Pele el ajo y la cebolla, piquelos bien y rehdguelos en
aceite de oliva con los dados de jamdén curado.

Corte el jamdn cocido en dados y afiddalos con el
chucrut a la mezcla de la sartén.

Rehdguelo todo brevemente.

Vierta primero la mezcla de chucrut, después los
tallarines y, por Ultimo, el queso para gratinar en una
fuente de horno. Eche la nata por encima y gratinelo
todo en el horno precalentado a 200°C durante aprox.
30 minutos.

Condimente con sal y pimienta recién molida a su gusto
y sirva.



=)y Disco
moldeador: D
Tiempo: |5 min

Raciones: 2-3

o
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INGREDIENTES

Aprox.320g de
pappardelle

Sal

150g de guisantes
congelados

2 ramitas de eneldo
2 ramitas de perejil
I limén sin encerar
4 dientes de ajo

20 gambas limpias
(sin intestino) y
peladas excepto la
punta de la cola

2 cucharadas de
aceite de oliva
80ml de caldo de
verduras

2 cucharadas de miel
(o sirope de agave)
Pimienta recién
molida

4 cucharadas de
pecorino rallado




Cueza los pappardelle caseros al dente en agua con sal.

En los 2 dltimos minutos, afada los guisantes
descongelados.

Lave las hierbas, agitelas para secarlas, deshdjelas y pique
las hojas finamente.

L]
Lave el limdn en agua caliente, séquelo, ralle la piel y
exprima el zumo.

Pele el ajo y piquelo finamente.

Lave las gambas, séquelas y rehdguelas brevemente en
una sartén con aceite caliente.

Afada el ajo y rehdguelo.

Desglase con el zumo de limdn y el caldo, afiada las
hierbas, la ralladura de limdn y la miel (o sirope de agave),
mézclelo todo bien y deje que reduzca durante

2—3 minutos.

Condimente con sal y pimienta a su gusto.
Escurra bien la pasta con los guisantes y sirvala en platos.

Afada las gambas con la salsa y espolvoree el pecorino
por encima.




AP\ Disco
2
& moldeador: E

Tiempo: 15 min
@ Raciones: 2-3

INGREDIENTES

Lcmgucvwo de eb'o'cwacab

Aprox.330g de

lingliinis de espinacas

con baQba CQE nuecen 60g de nueces pe-
ladas

Tueste las nueces en una sartén caliente sin grasa ni | chalota

aceite hasta que empiecen a soltar su aroma. Retirelas del | diente de ajo

fuego, deje que se templen y reserve una parte para | cucharada de aceite

decorar. Pique el resto en trocitos. vegetal

Pele la chalota y el ajo y piquelos finamente. Péchelos 150ml de vino blanco

en una olla con aceite caliente hasta que queden seco

transparentes. 150g de queso

mozzarella rallado

| cucharadita de
Afada la mozzarella poco a poco. espesante

Aprox. 80 ml de caldo
de verduras

\ ; 250ml de nata
Vierta la mezcla en la salsa de queso sin parar de Sal

remover y deje que reduzca durante 5— 10 minutos.

Desglase con el vino blanco.

Mezcle el espesante con el caldo de verduras frio y la
nata y remueva.

Pimienta blanca
Cueza en agua salada los lingliinis caseros hechos con | o 2 manojos de
zumo de espinacas hasta que estén al dente. hierbas, p. €j., perejil,
albahaca, orégano

4 cucharadas de
parmesano

Lave las hierbas, agitelas para secarlas, deshdjelas y pique
las hojas finamente.

Afada las hierbas y las nueces picadas a la salsa y
condimente con sal y pimienta a su gusto.

Saltee la pasta en la salsa.

Sirva con el resto de las nueces y espolvoree queso
parmesano por encima.



Disco
moldeador: F

Tiempo: 45 min
@ Raciones: 2—-3

INGREDIENTES

Aprox. 320g de masa
de pasta para los
raviolis

| pera

150g de panceta en
daditos finos

75g de queso alpino
rallado fino

| chalota

50g de bacén en
lonchas finas

Sal, pimienta y nuez
moscada

50 g de mantequilla

CONSEJO: de una cantidad

de 250¢g de harina + liquido
pueden salir unos 30 raviolis.

12&\)(0&}) con. nelleno
Pele la pera, descorazénela y cdrtela en daditos.

Rehogue los dados de pera con la panceta en mantequi-
lla y condimente con sal, pimienta y nuez moscada.

Consejo: los dados de pera no deben quedar muy
blandos, ya que volverdn a cocinarse al hervir los raviolis.

Afada unos 35g de queso alpino.

Prepare las placas de lasafia, si procede, estirelas un poco
con un rodillo de madera, corte los raviolis y coléguelos
en el moldeador de raviolis segin lo dispuesto en las
instrucciones de uso.

Coloque una cucharadita de la mezcla de panceta y pera
en el centro del ravioli, humedezca los bordes con un
poco de agua y cierre el ravioli.

Haga lo mismo con todos los raviolis hasta que se acabe
la masa.

Consejo: mezcle los restos de masa que hayan sobrado
tras cortar los raviolis y vuelva a procesarlos con el aparato
para formar mds placas de lasaia.Asi se aprovecha toda
la masa.

Cueza cuidadosamente los raviolis en agua salada en
ebullicién durante 6—7 minutos. Retirelos con una
espumadera y déjelos escurrir.

Caliente la mantequilla en una sartén, poche la chalota
picada hasta que quede transparente y condimente con
sal y pimienta.

Eche los raviolis en la sartén y saltee la mezcla.
Dore las lonchas de bacén hasta que queden crujientes.

Sirva los raviolis en platos, afiada las lonchas de bacén y
espolvoree un poco de queso alpino por encima.



Disco
moldeador: F

Tiempo: 55 min

Raciones: 4

@00 0000000000000

INGREDIENTES

Aprox.320g de
placas de lasana

2 cebollas

2 dientes de ajo

| rama de apio

| zanahoria

500¢g de carne picada
de cerdo

5 cucharadas de
aceite de oliva

Sal y pimienta
800g de salsa de
tomate natural
Cayena en polvo,
mezcla de hierbas
italianas

250g de mozzarella
| manojo pequefo
de albahaca
Tomates cherry para
decorar

Labaﬁa con valva de
Tomale, canne Pcca&a
g ww%a)wQQa

Pele el ajo vy las cebollas y piquelos en dados muy finos.
Lave y pique el apio en daditos. Pele la zanahoria, quitele
el tallo y cértela en daditos.

Rehogue la carne picada en una sartén con 2 cucharadas
de aceite de oliva durante 5—6 minutos de forma que
quede desmenuzada. Condimente generosamente con sal
y pimienta. Aflada las cebollas y el ajo y rehogue la mezcla
durante 2—3 minutos. Retire la sartén del fuego.

Rehogue los dados de verdura consecutivamente con
una cucharada de aceite de oliva por tanda durante
3—4 minutos y resérvelos.

Condimente la salsa de tomate natural con sal, pimienta,
cayena en polvo vy la mezcla de hierbas italianas.

Corte la mozzarella en rodajas finas.

Precaliente el horno a 180°C con calor arriba/abajo vy
engrase una fuente de horno (aprox. 20 x 30cm) con
el resto del aceite.

Prepare las placas de lasafia frescas. Si procede, estire un
poco las placas de lasafia con un rodillo de madera para
que queden mas finas.

Distribuya un poco de la salsa de tomate por el fondo de
la fuente y cubrala con las placas de lasafa. A continuacion,



distribuya un poco de la mezcla de carne, de los dados
de apio y zanahoria y de la salsa de tomate por encima.
Cubralo con un poco de mozzarella y coloque la
siguiente capa de placas de lasafia. Repita este procedi-
miento hasta que se usen todos los ingredientes. Finalice
con una capa de mozzarella.

Eche pimienta recién molida por encima, cubra la fuente
de horno con papel de aluminio y métala en el horno
durante 25-30 minutos.

Lave la albahaca, agitela para secarla y cértela en trozos
grandes.

Sirva la lasafia con la albahaca esparcida por encima y
decore con los tomates cherry.




Disco
moldeador: F

Tiempo: 45 min

Labaﬁa de eb'o'u/\acab
Raciones: 4

con 8amgab g palmdn

DI R R R A IR AR

Derrita la mantequilla en una olla, afiada la harina y
rehdguela sin parar de remover. Afiada la leche poco a

poco sin dejar de remover. Deje que reduzca sin parar de INGREDIENTES
remover durante unos 5 minutos y condimente con sal,
pimienta y nuez moscada. Con esto, la salsa besamel Aprox.320g de
estard lista. placas de lasaha
Pele el ajo y la cebolla, piquelos bien y péchelos en aceite | paquete de hojas de
de oliva hasta que queden transparentes. espinacas congeladas

K , ¥ 150g de gambas
Afada las espinacas descongeladas y caliéntelas. L2

(limpias)

Limpie, seque vy corte los filetes de salmdén en dados 400¢ de filetes de
grandes (aprox.2 X 2cm). salmén
Limpie y seque las gambas. 4 dientes de ajo

i ) : 2 cebollas
Anlada los dados de salmon y las gambasla !as espinacas y 2 bolas de mozzarella
caliente la mezcla. Condimente con sal, pimienta y nuez (250 g)
moscada. 30g de harina de
Afada unos 250ml de la salsa besamel y mézclelo todo trigo
bien. 500ml de leche

30g de mantequilla
Nuez moscada, sal y
pimienta

Prepare las placas de lasafia frescas. Si procede, estire un
poco las placas de lasafa con un rodillo de madera para
que queden mas finas.

Engrase una fuente de horno y coloque una capa de
placas de lasafia. Cubra con la mitad de la mezcla de
espinacas, cologue una nueva capa de placas de lasafa y
distribuya por encima el resto de la mezcla de espinacas.
Finalice con una capa de placas de lasafa y afiada el resto
de la salsa besamel por encima.

Corte la mozzarella en rodajas y coléquelas por encima.
Condimente con sal, pimienta y nuez moscada.

Cocine la lasafia durante aprox. 25 minutos en el horno
precalentado a 200°C con ventilador.



Disco
moldeador: F

Tiempo: 50 min

Raciones: 4

INGREDIENTES

Aprox.320g de
placas de lasana

30g de harina de
trigo

500 ml de leche

30g de mantequilla
Sal

Pimienta recién molida
Nuez moscada rallada
| -2 cucharadas de
zumo de limén

| brécoli, aprox. 500 g
| romanesco,
aprox.500g

300g de ricotta

80¢g de queso gouda
de cabra rallado

Labaﬁa con Bréeoli

8 nom.aneshco

Derrita la mantequilla en una olla, afiada la harina y
rehdguela sin parar de remover. Afiada la leche poco a
poco sin dejar de remover. Deje que reduzca sin parar
de remover durante unos 5 minutos y condimente con
sal, pimienta, nuez moscada y zumo de limén. Con esto,
la salsa besamel estard lista.

Lave el brécoli y el romanesco y cértelos en «arbolitos»
pequefios. Blanquéelos en agua salada hirviendo durante
2—3 minutos, sumérjalos inmediatamente en agua helada
para cortar la coccidn y escurralos.

Precaliente el horno a 180°C con ventilador.

Prepare las placas de lasafia frescas. Si procede, estire un
poco las placas de lasafia con un rodillo de madera para
que queden mds finas.

Distribuya un poco de la salsa besamel en el fondo de
la fuente de horno.

Coloque las placas de lasafia, la salsa besamel y las
verduras por encima formando capas en la fuente de
horno y distribuya la ricotta sobre las verduras.

Finalice con una capa de placas de lasafia, vierta el resto
de la salsa besamel por encima, espolvoree el queso
gouda de cabra y hornee durante unos 35—40 minutos.



Labaﬂa lénica de

Derrita la mantequilla en una olla, afiada la harina y
rehdguela sin parar de remover. Afada la leche poco a
poco sin dejar de remover. Deje que reduzca sin parar de
remover durante unos 5 minutos y condimente con sal,
pimienta y nuez moscada. Con esto, la salsa besamel
estard lista.

Rehogue la carne picada con 2 cucharadas de aceite.
Pele el ajo y la cebolla, piquelos bien y afiddalos.

Afada el concentrado de tomate, remueva y desglase
con los trozos de tomate.

Condimente con orégano, albahaca, sal, pimienta y
pimentdn v deje que reduzca durante unos |0 minutos.

Prepare las placas de lasafia frescas. Si procede, estire un
poco las placas de lasafia con un rodillo de madera para
que queden mas finas.

Engrase una fuente de horno, afiada un poco de la
mezcla de carne picada, coloque una capa de placas de
lasafia por encima y coloque otra capa de carne picada.
Distribuya parte de la salsa besamel, coloque otra capa
de placas de lasafia por encima y repita el procedimiento.
La Ultima capa debe ser de besamel.

Distribuya el queso sobre la salsa besamel y meta la
lasafia en el horno a 180°C con ventilador durante
30—40 minutos.

Disco
moldeador: F

2 Tiempo de
coccion: 55 min

Raciones: 7—8

%
O
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INGREDIENTES

Aprox. 640¢g de
placas de lasana
(preparadas con unos
500¢g de harina)

600¢g de carne picada
2 cebollas

| cucharada de con-
centrado de tomate
500g de trozos de
tomate natural en lata
| diente de ajo
Orégano, albahaca, sal,
pimienta y pimenton

30g de harina de
trigo

500 ml de leche
30g de mantequilla
Nuez moscada, sal y
pimienta

200g de queso para
gratinar (rallado)



Disco
moldeador: F

Tiempo: 80 min

Raciones: 6—7

INGREDIENTES

Aprox. 640 g de masa
de pasta para los
raviolis
(preparados con
500¢g de harina)
125¢g de queso fresco
de cabra

[25g de ricotta
40g de pinones
I25g de tomates
(secos, en aceite y
escurridos)

75g de mantequilla
80¢g de parmesano
rallado

50g de pifiones

Sal y pimienta

Un poco de rucula
Opcionalmente,
tomates (secos, en
aceite y escurridos)
para decorar

CONSEJO: de una cantidad
de 250g de harina + liquido
pueden salir unos 30 raviolis.
La cantidad de relleno de
esta receta es suficiente

para el doble de cantidad.
Por eso, utilice 500g de
harina + liquido para hacer
unos 60 raviolis.

Qca)'w@ib con rLeQQevw
de nicotte y tomate

Tueste todos los pifiones en una sartén sin aceite.

Mezcle el queso fresco de cabra, la ricotta, 40 g de los
pifiones y 125g de los tomates secos y tritdrelos.
Condimente con sal y pimienta a su gusto.

Prepare las placas de lasafia, si procede, estirelas un
poco con un rodillo de madera, corte los raviolis y
coléquelos en el moldeador de raviolis segin lo
dispuesto en las instrucciones de uso.

Coloque una cucharadita del relleno de ricotta en el
centro del ravioli, humedezca los bordes con un poco
de agua y cierre el ravioli.

Haga lo mismo con todos los raviolis hasta que se
acabe la masa.

Consejo: mezcle los restos de masa que hayan
sobrado tras cortar los raviolis y vuelva a procesarlos
con el aparato para formar mds placas de lasafia.
Asf se aprovecha toda la masa.

Cueza cuidadosamente los raviolis en agua salada en
ebullicién durante 6—7 minutos. Retirelos con una
espumadera y déjelos escurrir.

Derrita la mantequilla en una sartén.

Coloque la ricula en los platos y sirva los raviolis por
encima.Vierta un poco de la mantequilla derretida y
esparza el queso parmesano y el resto de los pifiones
por encima. Opcionalmente, también puede servirse
con unos tomates secos por encima.



é’)@@ Disco
% moldeador: G

Tiempo: 35 min

Raciones: 4

00

INGREDIENTES

Aprox.320g de
macarrones finos

Sal

| cebolla
COon. cueho 50g de mantequilla

(i, 2 cucharadas de

Precaliente el horno a 200°C con calor arriba/abajo. harina

400 ml de leche
Cueza los macarrones finos caseros en agua salada hasta 100ml de nata
que estén al dente. Cuélelos, lavelos con agua fria para 200g de queso
cortar la coccion y déjelos escurrir. cheddar rallado
Pele y pique las cebollas en daditos. Caliente la mantequi- 200g de queso
lla en una sartén y poche las cebollas hasta que estén parmesano rallado
transparentes. Sal, pimienta y nuez

moscada

Afada la harina, remueva brevemente y vierta la leche
y la nata.

Deje que reduzca sin parar de remover durante unos
5 minutos y condimente con sal, pimienta y nuez
moscada.

Mezcle los dos tipos de queso.

Eche la mitad de los macarrones finos en una fuente
de horno, esparza la mitad de la mezcla de queso por
encima y afiada el resto de los macarrones finos.

Vierta la salsa de nata por encima y esparza el resto
del queso.

Gratine la fuente en el horno durante unos 25—30 minu-
tos hasta que la parte de arriba se dore.

Sirva con un poco de pimienta recién molida.



3\ Disco
moldeador: G

Tiempo: 55 min

Raciones: 4—-6

OQ G
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INGREDIENTES

Aprox.320g de
macarrones finos
200g de tomates
cherry

4 cebolletas

2 pimientos (rojos)
500g de carne de gyros
(ya condimentada)

Un poco de aceite
para rehogar

I50g de queso edam
Pimienta, sal, pimentén

I50ml de metaxa
(brandy griego)

300g de salsa de
tomate natural

| cucharadita de
vinagre balsamico

| cucharadita de
aceite de oliva

| cucharadita de
zumo de limén

200g de nata

2 dientes de ajo
Mezcla de hierbas
para gyros u orégano,
mejorana, albahaca,
tomillo, romero, sal y
pimienta

Gflaﬁ,l/\aCQO de macarnones
‘FLVUOD y carne de gynon

con baQba meJCaxa

Cueza los macarrones finos caseros en agua salada hasta
que estén al dente, cuélelos y déjelos escurrir.

Lave los tomates cherry, quiteles los tallos y cértelos en
cuartos.

Lave las cebolletas y cortelas en rodajas pequefias.

Lave los pimientos, quiteles el tallo y las semillas y
cértelos en dados.

Rehogue la carne de gyros con aceite, retirela de la
sartén y resérvela.

Rehogue la verdura en la misma sartén y vuelva a afiadir
la carne de gyros. Retire la sartén del fuego mientras se
hace la salsa metaxa.

Vierta la salsa de tomate y la nata en una olla.

Afada 3 cucharaditas de la mezcla de hierbas para gyros
o media cucharadita de orégano, media de mejorana,
media de albahaca, media de tomillo y media de romero.

Pele el ajo, piquelo finamente y afiddalo.Vierta el vinagre
balsdmico, el aceite de oliva y el zumo de limdn y
remueva. Aflada | cucharadita de azlcar y condimente
con sal y pimienta a su gusto.

Vierta el metaxa y deje que la salsa hierva suavemente
hasta que el fuerte olor a alcohol desaparezca.

Afada la salsa metaxa ya lista a la carne de gyros y las
verduras y mézclelo todo bien.

Coloque los macarrones finos en una fuente de horno,
afiada la carne de gyros con la salsa metaxa y cibralo
todo con el queso.

Gratine la fuente durante aprox. 25—30 minutos en el
horno a 180°C con ventilador.



VEGETA-
RIANO

INGREDIENTES

Aprox.320g de
macarrones

2 huevos

200 ml de nata

6 cucharadas de
azlcar

50 g de mantequilla
| pizca de canela

INGREDIENTES

Aprox.320g de
macarrones

50g de pasas

4 cucharadas de ave-
llanas (en lascas)

500 ml de leche

2-3 pellizcos de cane-
la molida

3 cucharadas de
azUcar

100 ml de nata

| sobre de azlcar de
vainilla (8g)

2 manzanas de
consistencia firme
(p. €j., jonagold)

Sal

@abfa con asdean g nata

Cueza los macarrones caseros en agua salada hasta que
estén al dente, cuélelos y déjelos escurrir

Derrita la mantequilla en la sartén y rehogue los
macarrones escurridos hasta que se doren ligeramente.
Afada 3 cucharadas de azlcar y mézclelo todo bien.

Bata los huevos con la nata y el resto del azlcar

Afada la mezcla de nata y huevos a los macarrones y baje
el fuego para que la mezcla de huevo coagule un poco y se
haga.

Sirva con un poco de canela por encima.
Disco z Tiempo: Raciones:
moldeador: H 15 min 2-3

Tueste las lascas de avellana en una sartén profunda hasta
que se doren ligeramente, retirelas y resérvelas.

Afada a la sartén los macarrones caseros, las pasas, la leche,
200ml de agua frfa, | pizca de sal, la canela, el azdcar de
vainilla y el azdcar.

Hierva la mezcla a fuego vivo y con tapa, pero con cuidado
de que no rebose. Tras esto, quite la tapa, baje el fuego a un
nivel medio y deje que reduzca durante unos 5 minutos.
Remueva de vez en cuando para que no se pegue al fondo
de la sartén.

Lave las manzanas, descorazénelas y cértelas en dados de
aprox. | —2cm.

Afada los dados de manzana a los macarrones y deje que
se cocinen durante unos 5 minutos mientras remueve para
espesar un poco el liquido.

Afada la nata y vuelva a hervir

Sirva las raciones con las lascas de avellanas por encima.

Disco Z Tiempo: Raciones:
moldeador: H 20 min 2-3



(¢) Disco

moldeador: H

()

Tiempo: |5 min

Raciones: 4

0@

@00 0000000000000

INGREDIENTES

Aprox.320g de
macarrones

350g de col rizada
Sal

2 chalotas

2 dientes de ajo

4 cucharadas de
aceite de oliva
[50¢g de panceta
ahumada ligeramente
entreverada
Aprox. 150ml de
caldo de carne

| —2 cucharadas de
zumo de limoén
Pimienta recién
molida

Parmesano recién
rallado para
espolvorear

Lave la col rizada, corte el tallo y blanquéela en agua
salada durante unos 5 minutos. Tras esto, ldvela con agua
fria inmediatamente, déjela escurrir y piquela.

Pele las chalotas vy el ajo, piquelos finamente y péchelos
en aceite de oliva caliente hasta que estén transparentes.

Corte la panceta en tiras y rehdguela brevemente con el

ajo vy la chalota.

Afada la col rizada y desglase con un poco de caldo.
Rehogue la mezcla durante unos |0 minutos. En caso
necesario, afiada mds caldo, pero el liquido tiene que
haberse reducido casi del todoral finalizar la coccién.

Cueza los macarrones caseros al dente en agua con sal.

Escurra los macarrones y mézclelos con la col.

Condimente con sal, zumo de limén vy pimienta vy sirva

con parmesano rallado por encima.



Disco
l9%) moldeador:H
Tiempo: 25 min

Raciones: 3—4

00

[/l/kacwvwvwa mfegna@eb COW  INGREDIENTES
Aprox. 320 g de ma-

Peb-to (Q@ 'OLPCJ) CQQ 3(}LCJ)OQ carrones integrales
Sal

300¢g de cabezas de

brocoli

5—6 cucharadas de

aceite de oliva

Pimienta recién

Cueza los macarrones integrales caseros (hechos con
250¢g de harina integral del tipo 1050 v liquido) al dente
en agua con sal.

Lave el brécoli, corte las cabezas en trozos grandes y
rehdguelas brevemente en una sartén caliente con

: molida
| cucharada de aceite. | chorro de vino
Condimente con sal y pimienta y desglase con el vino. blanco seco
Tape la sartén y deje que se cocine durante 2—3 minutos. 200g de tomates
Lave los tomates, quiteles los tallos y cdrtelos por la cherry .
mitad. Afiddalos al brécoli y rehdguelos otros 2 minutos 59g de pipas de
aproximadamente., glra.sol i

2 dientes de ajo

Tueste las pipas de girasol en otra sartén hasta que se frescos
doren. Retirelas del fuego y déjelas enfriar 2 manojos de albahaca
Pele el ajo y piquelo en trozos no demasiado pequefios. I -2 cucharadas de
Lave la albahaca, agftela para secarla y deshdjela. Mdjela con parmesano rallado

el agjo en un mortero hasta que quede una mezcla fina.
Afada las pipas de girasol y méjelas.

Afada el parmesano y el resto del aceite, mézclelo todo
bien y condimente con sal y pimienta.

Escurra la pasta, afiddala a las verduras de la sartén y
saltee la mezcla con el pesto y con un poco del agua de
coccidn si es necesario.

Condimente a su gusto y sirva.



Disco
l9%) moldeador:H
Tiempo: 20 min

Raciones: 2-3

o

INGREDIENTES

320g de macarrones
2 vainas de chile rojo
| -2 dientes de ajo

| cebolla pequeha
100g de chorizo
picante

4-5 cucharadas de
aceite de oliva

400¢g de salsa de
tomate natural

| cucharada de con-
centrado de tomate
Sal

Pimienta recién
molida

60g de queso pecori-
no para espolvorear
Albahaca para decorar

Mmmm en baQba

Lave las vainas de chile, cdrtelas por la mitad y retire
las semillas. Pique las vainas finamente.

Pele el ajo y la cebolla y piquelos.

Corte el chorizo en daditos muy pequefios.

Caliente el aceite de oliva en una olla y rehogue la

cebolla, el ajo vy el chorizo.

Afada los tomates y los chiles. Afiada el concentrado
de tomate, condimente con sal y pimienta y deje que

reduzca durante unos |0 minutos.

Mientras tanto, cueza los macarrones caseros en agua
salada hasta que estén al dente, cuélelos y déjelos escurrir,

Mezcle los macarrones con la salsa.

Sirva en platos hondos, ralle el pecorino por encima y

decore con la albahaca.
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Espaguetis a la bolofiesa 5 Macarrones con col rizada y panceta 27
Espaguetis a la carbonara 4 Macarrones dulces de leche con
Espaguetis con «calabaguetis» y salmén 6 manzanas 26
Espaguetonis «aglio e olio» (al gjillo) 7 Macarrones en salsade tomate picante 29
Espaguetonis caprese con tomates asados 8 Macarrones finoscon queso 24
A Macarrones integrales con pesto
t de pipas de girasol 28
PIPaSiAcHg
Fetuchinis con salsa de queso y
parmesano y limdn 9 P
Pappardelle con champifiones y panceta 12
G Pappardelle con gambas y guisantes I5
Gratinado de chucrut v tallarines I3 Pasta con azicar ¥ nata 26
Gratinado de macarrones finos y carne Pasta de sémola de trigo duro con huevo 2
de gyros con salsa metaxa 25 Pasta de sémola de trigo duro sin huevo 3
i Pasta de trigo con huevo 3
Pasta de trigo sin huevo 3
Introduccicn 2 Pollo flambeado con tagliatelle I
L R
Lasafia cldsica de carne picada 22 Raviolis con relleno de panceta y pera 17
Lesafia con brécoliy romanesco 21 Raviolis con relleno de ricotta y tomate 23
Lasafa con salsa de tomate,
carne picaday mozzarella ik [T
Lasafia de espinacas con Tagliatelle con verduras y queso rallado 10
gambas y salmdn 20
Lingliinis de espinacas con
salsa de nueces 6
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