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32

INGREDIENTES

4 raciones

 

1 litro de caldo  

 

›  
e introdúzcalos en el aparato.

›  Añada 1 litro de caldo de pollo caliente.

›  Añada la mantequilla y las 2 cucharadas de 
aceite de oliva.

›  Pulse el botón MODE. El indicador luminoso 
del programa PUREED SOUP parpadeará.   
A continuación, pulse el botón START/
STOP.

›  
aproximadamente 21 minutos, el aparato 
comienza a pitar.

›  Añada los 200 ml de crème double y  
mézclelo todo.

›  Condimente con sal y pimienta negra  
recién molida y vuelva a mezclarlo todo.

›  Sirva la crema con un poco de crème  
double y unas gotas de aceite de oliva.

CREMA DE COLI-
FLOR Y PUERRO

Pureed Soup
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INGREDIENTES

4 raciones
 

-

 

›  Pique la cebolla y el ajo e introdúzcalos en 
el aparato con 1 cucharada de aceite de 
oliva.

›  Añada los chiles, los tomates y 800 ml  
de agua.

›  Condimente con sal, pimienta y edulcorante.

›  Pulse el botón MODE. El indicador luminoso 
del programa PUREED SOUP parpadeará.   
A continuación, pulse el botón START/
STOP.

›  
aproximadamente 21 minutos, el aparato 
comienza a pitar.

›  Añada la albahaca y la crème fraîche y  
mézclelo todo hasta que quede cremoso.

›  Sirva la crema con albahaca fresca.

CREMA DE TOMATE, 
CHILE Y ALBAHACA

54

Pureed Soup
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INGREDIENTES

3 raciones

 

-

-

 

450 ml de caldo  

450 ml de leche

›  Pique la cebolla, el pimiento y el puerro e 
introdúzcalos en el aparato.

›  Añada la mantequilla, el ajo prensado y los 
champiñones.

›  Incorpore la harina, remueva y añada el 
caldo por tandas y removiendo bien.

›  Pulse el botón MODE. El indicador luminoso 
del programa PUREED SOUP parpadeará.   
A continuación, pulse el botón START/STOP.

›  
aproximadamente 21 minutos, el aparato 
comienza a pitar.

›  Añada la leche y el perejil picado y  
condimente con sal y pimienta negra  
recién molida al gusto.

›  Sirva la crema con el tomillo picado por 
encima.

CREMA DE  
CHAMPIÑONES

76

Pureed Soup
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98

›  Corte la cebolla y las zanahorias en rodajas 
e introdúzcalas en el aparato.

›  Añada el cilantro molido y 3/4 partes del 
cilantro fresco y, a continuación, el caldo de 
verduras y el aceite vegetal.

›  Pulse el botón MODE. El indicador luminoso 
del programa PUREED SOUP parpadeará.   
A continuación, pulse el botón START/STOP.

›  
aproximadamente 21 minutos, el aparato 
comienza a pitar.

› Sirva el puré con cilantro fresco por encima.

PURÉ DE ZANAHO-
RIAS Y CILANTRO

Pureed Soup

INGREDIENTES

4 raciones
1 cucharada de aceite 

vegetal
1 cebollas cortadas  

en rodajas
450 g de zanahorias  
cortadas en rodajas

1 cucharadita de  
cilantro molido

1,2 litros de caldo  
de verduras

1 manojo de cilantro 
fresco picado en trozos 

grandes
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INGREDIENTES

2 raciones
 

-

 

 

 

 

 

-

decorar

›  Introduzca la mantequilla derretida y el 
puerro en el aparato.

›  Añada el agua, la leche, la pastilla de caldo, 
las patatas, las zanahorias, la mejorana, el 
tomillo y la pimienta.

›  Pulse el botón MODE. El indicador luminoso 
del programa PUREED SOUP parpadeará.   
A continuación, pulse el botón START/STOP.

›  
aproximadamente 21 minutos, el aparato 
comienza a pitar.

›  Sirva la crema con los picatostes de pan 
por encima.

CREMA DE PATATA  
Y PUERRO

1110

Pureed Soup
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1312

INGREDIENTES

4 raciones
 

 

 
 

decorar
600 ml de caldo de  

 

›  Introduzca el aceite, las cebollas y el beicon 
frito en el aparato.

›  Añada el ajo, los guisantes y el caldo de 
verduras.

›  Pulse el botón MODE. El indicador luminoso 
del programa PUREED SOUP parpadeará.   
A continuación, pulse el botón START/STOP.

›  -
madamente 21 minutos, el aparato comienza 
a pitar.

›  Para servir el puré, añada unos pocos  
guisantes y el jamón curado por encima.

PURÉ DE GUISAN-
TES CON JAMÓN

Pureed Soup
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INGREDIENTES

2 raciones

 

 

 

›  Introduzca el aceite y la mantequilla con el 
ajo y las cebollas en el aparato.

›  Añada los trozos de brécol y el caldo de 
pollo caliente y mézclelo todo bien.

›  Pulse el botón MODE. El indicador luminoso 
del programa PUREED SOUP parpadeará.   
A continuación, pulse el botón START/STOP.

›  
aproximadamente 21 minutos, el aparato 
comienza a pitar.

›  Condimente con sal y pimienta negra  
recién molida.

›  Mezcle la yema del huevo y la crème  
double en un recipiente y añádalas a la 
crema caliente.

›  Desmigue el Stilton sobre la crema caliente 
y sírvala con picatostes de pan por encima.

CREMA DE BRÉCOL 
Y QUESO STILTON

1514

Pureed Soup
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INGREDIENTES

4 raciones
 

decorar

decorar

›  Pique la cebolla y el ajo e introdúzcalos en 
el aparato con el aceite de oliva.

›  Añada las remolachas y el caldo, remuévalo 
todo y condimente con sal y pimienta.

›  Pulse el botón MODE. El indicador luminoso 
del programa PUREED SOUP parpadeará.   
A continuación, pulse el botón START/STOP.

›  
aproximadamente 21 minutos, el aparato 
comienza a pitar.

›  Sirva el puré con un poco de crème double 
y unas semillas.

PURÉ DE 
REMO LACHA

1716

Pureed Soup
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INGREDIENTES

2 raciones

 

700 ml de caldo de 

›  Pique las zanahorias, las cebollas y el ajo 
e introdúzcalos en el aparato con las 
espinacas.

›  Añada los 700 ml de caldo de verduras,  
las guindillas y el queso Cheddar.

›  Pulse el botón MODE. El indicador luminoso 
del programa PUREED SOUP parpadeará.   
A continuación, pulse el botón START/STOP.

›  
aproximadamente 21 minutos, el aparato 
comienza a pitar.

›  Sirva el puré con picatostes de pan por 
encima.

PURÉ DE ESPINACAS Y 
ZANAHORIAS

1918

Pureed Soup
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2120

INGREDIENTES

2 raciones

troceada 
 

1 litro de caldo de  

 

 

decorar 

›  Pique la calabaza moscada, las zanahorias y 
las cebollas e introdúzcalas en el aparato.

›  Añada 1 cucharadita de mezcla de hierbas, 
el caldo de verduras y condimente con sal 
y pimienta.

›  Pulse el botón MODE. El indicador luminoso 
del programa PUREED SOUP parpadeará.   
A continuación, pulse el botón START/STOP.

›  
aproximadamente 21 minutos, el aparato 
comienza a pitar.

›  Sirva el puré con los dados de beicon y  
un poco de crème double por encima.

PURÉ DE CALABAZA 
MOSCADA

Pureed Soup
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INGREDIENTES

4 raciones

 

 

›  Pique las cebollas, el apio y las zanahorias e 
introdúzcalos en el aparato.

›  Incorpore la harina mientras remueve, aña-
da el caldo de pollo y remuévalo todo bien.

›  A continuación, añada el pollo ya cocinado 
y los ñoquis.

›  Pulse repetidamente el botón MODE hasta 
que parpadee el indicador luminoso del 
programa CHUNKY SOUP.   
A continuación, pulse el botón START/
STOP.

›  
aproximadamente 28 minutos, el aparato 
comienza a pitar.

›  Condimente con sal y pimienta negra  
recién molida al gusto.

›  Añada el perejil a la sopa y sírvala.

SOPA DE POLLO Y 
ÑOQUIS

2322

Chunky
Soup
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›  Introduzca la cebolla, el ajo y la mantequilla 
derretida en el aparato.

›  Añada el pimiento, el apio y la patata y, a 
continuación, el chorizo, el concentrado 
de tomate, el caldo, la albahaca fresca y los 
tomates picados, remuévalo todo y condi-
mente con sal y pimienta.

›  Añada las alubias cocidas y mézclelo todo 
bien.

›  Pulse repetidamente el botón MODE hasta 
que parpadee el indicador luminoso del 
programa CHUNKY SOUP.   
A continuación, pulse el botón START/STOP.

›  
aproximadamente 28 minutos, el aparato 
comienza a pitar.

›  Sirva la sopa con pan crujiente y con unas 
hojas de albahaca por encima.

SOPA DE ALUBIAS  
PICANTE

2524

Chunky
Soup

INGREDIENTES

4 raciones
 

 

 

 
 

 

450 ml de caldo  
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INGREDIENTES

1 ración

250 ml de caldo de  

›  Introduzca la patata, el caldo de verduras, 
el repollo y el vino blanco en el aparato.

›  Añada el comino y el vinagre de vino  
blanco.

›  Pulse repetidamente el botón MODE hasta 
que parpadee el indicador luminoso del 
programa CHUNKY SOUP.   
A continuación, pulse el botón START/STOP.

›  
aproximadamente 28 minutos, el aparato 
comienza a pitar.

›  Sirva la sopa con unas gotas de miel por 
encima.

SOPA DE REPOLLO 
AGRIDULCE

Chunky
Soup
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INGREDIENTES

6 raciones

›  Introduzca las verduras picadas junto a la 
sal y el caldo de pollo en el aparato.

›  Pulse repetidamente el botón MODE hasta 
que parpadee el indicador luminoso del 
programa CHUNKY SOUP.   
A continuación, pulse el botón START/STOP.

›  
aproximadamente 28 minutos, el aparato 
comienza a pitar.

›  Espolvoree el perejil picado y sirva la sopa 
con pan del día.

SOPA DE VERDURAS 
MEDITERRÁNEA

Chunky
Soup
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INGREDIENTES

4 raciones

375 ml de caldo de  

 

cocido

›  Introduzca el caldo de pollo caliente y el 
pollo en el aparato.

›  Añada la verdura congelada troceada, el 
agua, el apio picado, la salsa picante y la 

›  A continuación, añada el arroz y mézclelo 
todo bien.

›  Pulse repetidamente el botón MODE hasta 
que parpadee el indicador luminoso del 
programa CHUNKY SOUP.   
A continuación, pulse el botón START/STOP.

›  
aproximadamente 28 minutos, el aparato 
comienza a pitar.

SOPA DE POLLO  
CON ARROZ

3130

Chunky
Soup
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93332

INGREDIENTES

2 raciones

 

 

›  Introduzca el caldo de pollo, el romero, las 
zanahorias y el brécol en el aparato.

›  Añada la cebolla, el aceite, el ajo, el vino y 
los tomates.

›  Añada los garbanzos precocidos y el pollo 
ya cocinado.

›  Pulse repetidamente el botón MODE hasta 
que parpadee el indicador luminoso del 
programa CHUNKY SOUP.   
A continuación, pulse el botón START/STOP.

›  
aproximadamente 28 minutos, el aparato 
comienza a pitar.

›  Sirva la sopa con unas cuantas gotas de 
aceite de oliva.

SOPA DE POLLO 
CON GARBANZOS

Chunky
Soup
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INGREDIENTES

2 raciones

 

 

 

 

›  Pique la cebolla y el ajo e introdúzcalos en 
el aparato.

›  Añada el resto de los ingredientes (excepto 
los garrofones y el cebollino).

›  Pulse repetidamente el botón MODE hasta 
que parpadee el indicador luminoso del 
programa CHUNKY SOUP.   
A continuación, pulse el botón START/STOP.

›  
aproximadamente 28 minutos, el aparato 
comienza a pitar.

›  Añada los garrofones y sirva la sopa con  
el cebollino por encima.

SOPA DE 
VERDURAS

Chunky
Soup
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INGREDIENTES

4 raciones

 

 

500 ml de caldo de 

 
 

›  Pique los boniatos, los pimientos y las ce-
bollas e introdúzcalos en el aparato.

›  Añada el chile picado, los dientes de ajo 
cortados en láminas y la mantequilla.

›  Añada el pimentón y el comino y mézclelo 
todo con los 500 ml de caldo de verduras.

›  Pulse repetidamente el botón MODE hasta 
que parpadee el indicador luminoso del 
programa CHUNKY SOUP.   
A continuación, pulse el botón START/STOP.

›  
aproximadamente 28 minutos, el aparato 
comienza a pitar.

›  Condimente con sal y pimienta, añada la 
crème double y mézclelo todo bien.

SOPA DE BONIATO 
CON PIMIENTO  
ROJO

Chunky
Soup
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INGREDIENTES

4 raciones
 

1 litro de caldo de  

 

 

›  Corte el colinabo, las zanahorias, la chirivía 
y la cebolla en trozos pequeños e intro-
dúzcalos en el aparato con 2 cucharadas de 
aceite de oliva.

›  Añada el ajo, el caldo de verduras caliente, 
los garrofones y el romero.

›  Pulse repetidamente el botón MODE hasta 
que parpadee el indicador luminoso del 
programa CHUNKY SOUP.   
A continuación, pulse el botón START/STOP.

›  
aproximadamente 28 minutos, el aparato 
comienza a pitar.

›  Sirva la sopa con pan crujiente.

SOPA DE RAÍCES  
CON TROPEZONES

3938

Chunky
Soup
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INGREDIENTES

4 raciones

1 litro de caldo de  

 

decorar

›  Corte la cebolla, la zanahoria y los dientes 
de ajo en trozos pequeños e introdúzcalos 
en el aparato con 2 cucharadas de aceite  
de oliva.

›  Añada el caldo de verduras caliente, los 
tomates, una pizca de azúcar y los tomates 
deshidratados picados.

›  Pulse repetidamente el botón MODE hasta 
que parpadee el indicador luminoso del 
programa CHUNKY SOUP.   
A continuación, pulse el botón START/STOP.

›  
aproximadamente 28 minutos, el aparato 
comienza a pitar.

SOPA DE TOMATE 
RÚSTICA

Chunky
Soup
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INGREDIENTES

 

›  Vierta el agua en el aparato.

›  Corte las manzanas ya peladas en trozos 
pequeños e introdúzcalos en el aparato.

›  Añada 6 cucharadas de azúcar y ½  
cucharadita de canela.

›  Pulse repetidamente el botón MODE hasta 
que parpadee el indicador luminoso del 
programa COMPOTE.   
A continuación, pulse el botón START/STOP.

-
damente 13 minutos), el aparato comienza 
a pitar.

›  Sirva la compota con muesli para disfrutar 
de un delicioso desayuno.

COMPOTA DE 
MANZANA Y CANELA

Compote

4342
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INGREDIENTES

 

›  Vierta el agua en el aparato.

›  Corte las fresas en trozos grandes de 2 cm 
e introdúzcalas en el aparato.

›  Añada los arándanos y las frambuesas.

›  Añada 2 cucharadas de azúcar y 1 cuchara-
dita de esencia de vainilla.

›  Pulse repetidamente el botón MODE hasta 
que parpadee el indicador luminoso del 
programa COMPOTE.   
A continuación, pulse el botón START/STOP.

-
damente 13 minutos), el aparato comienza 
a pitar.

›  Sirva la compota con helado de vainilla.

COMPOTA DE FRESA, 
ARÁNDANO Y  
FRAMBUESA

Compote

44
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INGREDIENTES

 

›  Deshuese los melocotones y córtelos en 
trozos pequeños.

›  Introduzca los melocotones, el zumo de 
limón, 2 cucharadas de miel y 1 cucharadita 
de esencia de vainilla en el aparato.

›  Pulse repetidamente el botón MODE hasta 
que parpadee el indicador luminoso del 
programa COMPOTE.   
A continuación, pulse el botón START/STOP.

›  -
damente 13 minutos), el aparato comienza 
a pitar.

›  Sirva la compota con yogur griego.

COMPOTA DE  
MELOCOTÓN

Compote

4746
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Compote

48

INGREDIENTES

 

›  Vierta el agua en el aparato.

›  Corte el ruibarbo en trozos pequeños y 
añádalos.

›  Añada los 100 g de azúcar y el jengibre 
rallado y mézclelo todo bien.

›  Pulse repetidamente el botón MODE hasta 
que parpadee el indicador luminoso del 
programa COMPOTE.   
A continuación, pulse el botón START/STOP.

›  -
damente 13 minutos), el aparato comienza 
a pitar.

›  Si la compota es demasiado espesa, añada 
un poco de agua hirviendo y remueva bien.

›  Esta compota está riquísima con nata batida 
o salsa de vainilla.

COMPOTA DE  
RUIBARBO CON  
JENGIBRE
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INGREDIENTES

de Jamaica
 

›  Pele las naranjas, corte los gajos en trozos 
e introdúzcalos en el aparato.

›  Añada 1 cucharadita de pimienta de Jamaica, 
½ cucharadita de canela y 100 ml de zumo 
de naranja y mézclelo todo bien con el 
azúcar moreno.

›  Pulse repetidamente el botón MODE hasta 
que parpadee el indicador luminoso del 
programa COMPOTE.   
A continuación, pulse el botón START/STOP.

›  -
damente 13 minutos), el aparato comienza 
a pitar.

COMPOTA DE  
NARANJA CON  
ESPECIAS

Compote

5150

RH_336958_Mixer_Kochfunktion_ES.indd   50-51 09.04.2021   12:22:29



5352

Smoothie

INGREDIENTES

 

›  Corte las fresas por la mitad e introdúzcalas 
en el aparato.

›  Pele los plátanos, córtelos en trocitos e 
introdúzcalos en el aparato con el yogur, 
el zumo de naranja y las 2 cucharadas de 
azúcar.

›  Pulse repetidamente el botón MODE hasta 
que parpadee el indicador luminoso del 
programa SMOOTHIE.   
A continuación, pulse el botón START/STOP.

›  Cuando el "smoothie" está listo (tras unos  
2 minutos), el aparato comienza a pitar.

"SMOOTHIE"  
DE FRESA
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5554

Smoothie

INGREDIENTES

550 ml de leche  

 

›  Pele los plátanos, córtelos en trozos  
pequeños e introdúzcalos en el aparato.

›  Añada el agua, la leche, el azúcar moreno  
y los cubitos de hielo (picados).

›  Pulse repetidamente el botón MODE hasta 
que parpadee el indicador luminoso del 
programa SMOOTHIE.   
A continuación, pulse el botón START/STOP.

›  Cuando el "smoothie" está listo (tras unos 
2 minutos), el aparato comienza a pitar.

"SMOOTHIE" 
DE PLÁTANO
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INGREDIENTES

 

-

 

›  Pele los plátanos, córtelos en trozos  
pequeños e introdúzcalos en el aparato.

›  Corte las uvas por la mitad e introdúzcalas 
en el aparato con las manzanas descorazo-
nadas y picadas.

›  A continuación, añada el yogur de vainilla  
y las hojas de espinaca.

›  Pulse repetidamente el botón MODE hasta 
que parpadee el indicador luminoso del 
programa SMOOTHIE.   
A continuación, pulse el botón START/STOP.

›  Cuando el "smoothie" está listo (tras unos 
2 minutos), el aparato comienza a pitar.

"SMOOTHIE" 
VERDE

Smoothie

5756
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5958

Smoothie

INGREDIENTES

1 litro de leche
750 ml de helado de 

›  Vierta la leche en el aparato.

›  Añada el helado de vainilla en varias  
porciones.

›  Corte longitudinalmente las vainas de  
vainilla y raspe los granos de vainilla.

›  Añada los granos de vainilla en el aparato.

›  Pulse repetidamente el botón MODE hasta 
que parpadee el indicador luminoso del 
programa SMOOTHIE.   
A continuación, pulse el botón START/STOP.

›  Cuando el batido está listo (tras unos 2 
minutos), el aparato comienza a pitar.

BATIDO DE 
VAINILLA
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INGREDIENTES

›  Pele las zanahorias y las naranjas, córtelas 
e introdúzcalas en el aparato.

›  Añada el agua y los trozos de piña.

›  Pulse repetidamente el botón MODE hasta 
que parpadee el indicador luminoso del  
programa SMOOTHIE. A continuación,  
pulse el botón START/STOP.

›  Cuando el "smoothie" está listo (tras unos  
2 minutos), el aparato comienza a pitar.

"SMOOTHIE" 
DE PIÑA Y 
NARANJA

Smoothie

6160
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24, 27, 29, 30, 33, 35, 37, 38, 41, 42, 45,

Derechos de 
las fotografías

Indicación: 
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KOMPERNASS HANDELS GMBH
BURGSTRASSE 21
44867 BOCHUM
ALEMANIA
www.kompernass.com
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