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riLpden seleocionar 3 traves de lae tecle
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{orin, Desecado ¥ Calentamiento Tambitn
pus=de conflgurar alros ajustes paticulanes
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150 g de hojueias de mal coriela en trones @l tamano de un bocseda 5 gusdars
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Lave lzs PALatE con L pled w cudralas enoagus con
sal unas 15 minuics. Cespuss escimalas y enaucka
Cadda una 0 un troze de papel de alumnig. Péngalas
i la bande|a de eplla ¥ cutzalas unos 40 minuto a
1B0°C con & programa Patate frited Finchelis con
un tenedor para comprobar que esbén hedhas y,
fuera nevesirio, prolongue & tempo de coccitin
Mientras tarto lirnpie lick espinstin v livelas, Pele la
r.ebdla;.-n #)a, y s been, Deria b mantequills
£ una cazuels grande y rehogus |3 cebolia y el ajo.
Eche lag dipirucas y rebdgueln tambien, sin dejarde
emover. hasta gue se ablanden. Visrta la rata, Bevela
& ebullicidn ¥ dijE qui hierva Badta qu s fedubia y
fueede cremosa Desmenuce & guesa. Bohe la mitad
del qusda en Ly caruela con s espinsces y remudvaka
bien hasia que =& haya Tiesdado, Sazone este rellena
con la pimienta, b sal ¥ 3 nuez moscsda.

Saque s patatas con culdada y guitele el papal
PIGTUNINID N0 gquEmMAarse. Haga'es un orbe en g
N L pawte de ardiba, pdegilas en kos platas y dbialis
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Falafel de harina de garhanzo

Tiermpo de prepansisn
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5 & A1

e S
paia 1 persond v £ perel acidala para secarks, arrar
1 manaa de peresl y pijualas bien. e & chalgl

§ chalose DiEn. A Contirad @S Hin

Jus s e
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wom el chakne
7 dienies de 3 &l & la na oI -
120 g e hawina it garbanas 5 ¥ cucharsd it de sal Afada paco a pooo 120
1% cucharaditas de comino malidda goy g inirviendao y trabajeo todo basta ohtere |
W cudraradita de leadura enpobal  ypggs ypaforeee y baslante compacia, D
% cucharadita de sl 15 minukos. Luega, i
4 cucharadas 92 acede o oliva de aliva y el tur del
1 chairito de Pumd de lmer

fia OF parosnzo, ¢

Forme |a !:lhl'\l.|l'|.'| de rejilla can pape! vegetal. Con las
maras humededides, me bolas de masa del tamads
e uria et ¥ dispongalas en la pandeja Cueza e
falafel uncs & mimutos 3 150°C con ¢ programa
Patatas fritas. Despuds, retire el pape! vegetal y
pionGiga can |3 cocoon obros 4 miratoes a 2007C.

Appesaricn
1 handeja de neplla

Comep Liraa el Talakel con L salsl
e yogur ala menta (pig. 12,0
con pan de pita: para ella, parta y ) :
hspp:ne:n!_- sila ".|,-.."..,::.l can & continuacan, ponga las 34 cuthaadas restanies
un poco e ensalada y Talakel ¥ del aceite en un ceenco y empape el falatel com o
ades gk Con kétchup o salsa i, Viselha a ponerio en la bandeia de mejia y frizo

de tomate. 2 2060 °C uras 6 minutos, hasta que et doraco
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Para 2 pemonay
X cucharadita de pimienta en grano
Horucharadita de permeenta ge
Laraica en granc

¥ et haackt s deie ipmiVas de olantm
% cutharad®a de fomilic ==ro

X cucharadita ce orégano

¥ cucharadita de sad

50 mi de aceite e cliva

2 Berenpenas

£ calahaones pequenos

2 cebollas grande

ALrEdar ko

Frochedas para cane con disccs
de sujeciin

10 Platos vegetarianos

SN0 18 mineios + 3 minsbios de GS0000

Larvw kas partatas, pidelas, cortelas en rodajas finas
£0n i duchilhs o gon la mandofing y &chelat &0 una
Catuely, flada ol calde de verduras, Pele el aja, calinlg
¥ apregurla tambien juele con fa 8 L pimaenty

Litwela 3 ebullidn, D= 2l fuargn iy deje CoCET I patata

4 fuega Fedia unen B minutos. remosndoda de vey
BN fuanch, A continus:ids, piselo tode 8 wns fuente

refractaria engrasada con mantegeifa
Panga la fusnie en la bardeja ce rejila y oseralo unes

45 mingdcs a 189 °C con &l peograma Patatas fritas
Exparra ol gueso ralado por endims ¥ gratinela otro

A0 rminudoy.

Brochetas de calabacin y berenjena
con aceite aremalizade
Thempe de preparackin: uncs 30 manutos + 20 misubes de cocone
Per racidin: 120 keal/1 SIAEL B2 g P 26 g G 14 g L P

T

Maje it especias oon las hierbas y la sal en el motiem,
i despuits mérckefas pon & aceite de ola

L Las berenjenas ¥ 105 calabacines, séquelos con
papel de cocna y despuntelos. Chrtekos en cuartos a
Io larga y luege &n trepas de 2 om de grosor. Pele las
cebillas y corte cada wna &n 8 traes Panga todas las
hovtalizas ers wna fuente, afada &l sceile sromatizado
y meérclels foda bien. Easarte ks frazes di homalizes
i 35 brochetas, atferndandodos. Fije los discos de
sujecian en gl pincho giratorio & inserte [a: brochetas
&n los dvelns
Cuelgue el pincho giatorie ¥ seleccione & programa
Patatas fritas. Pulse 13 tecls de ratackan y ase [as
brochetas wnes 20 mimtos 3 200 °C
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#oh

2 plewmEo G Laharcn
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Rollitos de hojaldre con carne picada

1umpndl'p1tplrm unirs 15 mramat o nuins de ot

Par rmchin: &

T T e e e e TSt S T, i i,

Para 18 unidasfes
1 cebcdla pequena
400 g de came ploady [metsd cendo,
mikadl Leivsira) § 1 Rissvn mesdano

1 fucharadila de moskara peanle

1 repansdy de pan die ot

1 fuchaia=Sla de sal

% pircas de pimbenia

I pizcas de guindilty en copos

1 redla de masa de hojakde

Ascesoring
o Bandejss de rejills

Asado de terdo
Tiempa e preparacita: .y, dﬁ m“ﬂ".f"’

e PR e a ﬂ-

T

con ella el aado cada 10 g A=
i " HEVE 3 ebul e m 10ma dis ¢ sranja co
calda dhe carne, e licor de naranis v el tke: .
X Y300, y e
UL & W metad, Incorpoie la manben e
% para igar b salsa 5
Retie la came del pincha y cetela = Innchas Fnes

sirvala oon 1 salss de namnga

158 Scal/EBO LT g P, 11 8.

Pele la ceballa, piquela y pdngala &0 un 'bol con la carme
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