
• Cuchilla

• Direct Prep

• Disco de corte nº 5

ACCESORIOS

Se le puede añadir un poco de parmesano rallado al momento o 
cebollino fresco picado.

OPCIONAL

Crema de calabaza asada con crujiente de jamón

FÁCIL 10 MIN. 6 RACIONES

INGREDIENTES PREPARACIÓN

• 600 gramos de calabaza asada cuarteada 
y sin pepitas

• 2 cebollas medianas

• 2 patatas medianas

• 100 ml de nata líquida para cocinar

• 1 L de caldo de verduras

• 4 lonchas de jamón

• 100 ml de aceite (sofreír cocción)

• 20 ml de aceite (en crudo)

• 20 cl de vino blanco

• Sal y pimienta blanca molida

1. Introducir la calabaza en el horno y tostar a 200º C hasta obtener un tostado al gusto.

2. Cortar la patata con el Direct Prep. Reservar.

3. Repetir el paso anterior con las cebollas. Reservar.

4. Colocar la cuchilla e introducir los 100 ml de aceite en el bol. Programar 160º C, pasados 
2 minutos añadir la cebolla y sofreír al gusto, añadir la calabaza y rehogar todo.

5. Añadir el vino blanco y dejar evaporar el alcohol durante 3 minutos aprox. a 120º C.

6. Introducir las patatas y el caldo de verduras, programar a 120º C hasta que empiece 
a hervir, una vez arranque la ebullición bajar la temperatura a 103º C y dejar cocinar 
durante 20 minutos aproximadamente.

7. Añadir la nata líquida.

8. Triturar durante 2 minutos a máxima potencia, salpimentar al gusto y añadir el aceite 
en crudo para decorar.

9. Deshidratar el jamón en el microondas en tandas de 30 segundos a máxima potencia. 
Colocar el jamón en lonchas sobre papel absorbente para que impregne bien la grasa en 
exceso, repetir el proceso unas cuantas veces hasta que obtengamos el crujiente.

10. Repartir el jamón previamente deshidratado en el microondas por encima.



• Bandeja de vapor

ACCESORIOS

Pescado al vapor con verduras

MEDIA 10 MIN. 4 RACIONES

INGREDIENTES PREPARACIÓN

• 4 lomos de pescado fresco al gusto

• Verduras al gusto para la guarnición

• Pizca de sal escamada

• Sal y pimienta al gusto

• Cilantro o perejil fresco picado a cuchillo

1. Aprovechando el vapor de la cocción de la crema, en la bandeja de vapor cocinaremos la 
guarnición de verduras al gusto y el pescado.

2. Pimentar el pescado por ambos lados. Pintar con un pincel de silicona con el aceite de 
oliva, reservar.

3. Procesar las verduras con el Direct Prep y el disco de corte nº 4 o 5. Reservar.

4. Colocar la bandeja de vapor encima de la crema para que empiece a calentarse y la 
cocción sea correcta, tanto de las verduras como del pescado.

5. Sazona con pimienta y aceite de oliva tanto el pescado como las verduras.

6. Colocar las verduras en la parte inferior de la bandeja de vapor y cocinar durante 10 
minutos aprox. a 105ºC.

7. Transcurrido el tiempo, colocar el pescado y dejar cocinar 7-8 minutos más 
aproximadamente, al gusto.

8. Decorar con el cilantro picado a cuchillo, un chorrito de aceite, sal y pimienta al gusto.


