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    ACLARACIONES A MIS LECTORES


    Este libro que tenéis en vuestra mano es una copia exacta, aunque corregida y modernizada, del mismo que escribí en papel en el año 2005, editado por Espasa y era el noveno de los que se referían al Thermomix.

    Todavía puede existir algún ejemplar por ahí suelto, de las 9 ediciones que también se hicieron, en Amazon por ejemplo, si es que no se ha agotado ya del todo.

    Lo escribí, como el anterior “Mis mejores recetas con Thermomix 21” a petición de mis lectores que querían a toda costa recetas de platos de cuchara, aunque este maravilloso aparato no sea ni de lejos el mejor sistema de cocinado ya que al no pasar de 100º ni dora ni sofríe de verdad.

    Pero es la solución para la gente joven que no se ha metido nunca en la cocina y que puede, con él, comer algo relativamente decente y caliente.

    De hecho, en la actualidad se está vendiendo principalmente con esta finalidad, algo en lo cual discrepo radicalmente.

    Hay métodos más eficaces y rápidos para cocinar, que gastan bastante menos energía y sobre todo, en los que se consigue una mayor calidad nutricional, lo más importante.


    Pero lo mismo que los fabricantes de microondas quieren hacer en ellos cosas que no salen bien, en el Thermomix su fabricante no podía ser menos y hasta pretenden hacer torrijas y freír las patatas de nuestra maravillosa tortilla de patata, algo bastante absurdo.


    Además, todo lo que se hace en el recipiente Varoma, se hace mucho mejor, más deprisa y sin añadir nada de agua en el microondas.

    Pero como los que lo adquieren tampoco saben usar el microondas, se quedan tan contentos con los resultados que obtienen.


    Tengo que aclararos antes de empezar que mi manera de cocinar es bastante distinta de la que emplea el fabricante porque yo caliento siempre antes el aceite y después sofrío los ajitos muy picados, aunque no se queden del todo dorados.


    Después voy picando las verduras correspondientes en trocitos, como se debe hacer, porque ninguna de ellas, ni la cebolleta, ni el pimiento… ninguna tiene el mismo sabor si se cocina a trocitos que si se cocina al mismo tiempo que se va triturando, es decir en forma de puré…¡¡porque el sabor no tiene ni punto de comparación!!


    Ahora bien, aprovechando mis conocimientos de nutrición y como experta en técnicas culinarias modernas, todas mis recetas están cocinadas con una mínima cantidad de líquido y en tiempos muy cortos, ya que se sabe desde hace muchos años que cuanto más cortas son las cocciones y cuanto menos líquido se emplea en ellas, mayor valor nutritivo se consigue y menos propiedades se pierden.

    Además, todos nuestros alimentos son muy ricos en agua, no solo las verduras, sino los pescados e incluso las carnes, y durante su elaboración la van a soltar.

    De esta manera guisaremos no solo con el agua o los líquidos que añadimos en pequeña cantidad, sino también con la propia agua que sueltan todos los alimentos al proporcionarles calor, que es lo que se llama su “agua de constitución”.

    
 En este libro os vais a encontrar una cocina mediterránea, sana y natural de verdad, elaborada prácticamente en su totalidad con aceite de oliva virgen extra, siempre en pequeña cantidad, y utilizando solamente la mantequilla para alguna repostería, para patés que necesitan la presencia de ésta para cuajar… y para poco más.

    

    El Thermomix es una maravillosa ayuda en la cocina, y yo fui la primera en impartir clases de cocina con él en el año 1984, mucho antes de que lo hiciera la empresa.

    Muchos de mis alumnos de aquella época lo recuerdan todavía.

    Desde entonces he hecho miles de cursos, he deshecho y sigo deshaciendo cantidad de entuertos que me llegan, y la primera versión de mi libro “Recetas fáciles para todos los días”, escrita con el Thermomix 3300, apareció en el año 1996 y se editaron desde entonces hasta el año 2004 diez ediciones.

    También fui la primera en escribir libros sobre este aparato, con las 3 últimas versiones que ha habido, el Thermomix  3300, el Thermomix  21 y el Thermomix  31, mucho antes que la propia empresa que, entonces, no veía la necesidad de que existieran.


    Hoy son much@s los que escriben recetas de Thermomix, hay muchas editoriales de “chichi y nabo” que se han limitado a copiar lo que otros nos hemos “currado” y trabajado, hay múltiples revistas…


    Con todo esto quiero deciros, a los que me encontráis por primera vez, que no soy ninguna novata en los temas de cocina y nutrición, ni mucho menos en el aprovechamiento con calidad de nuestras técnicas modernas, Thermomix, microondas y ollas superrápidas.

    Mis libros aparecen como “Escuela de Cocina Cristina Galiano” porque, aunque de momento ya no imparto cursos porque es imposible compaginar tantas cosas, los he impartido durante más de quince años y mi escuela sigue existiendo y allí sigo trabajando a diario desde mi despacho y haciendo mis continuos experimentos.

    Otras publicaciones, para engañar a la gente, atraer a más público y equivocarles cuando se interesaban por libros de Thermomix de una Escuela de Cocina, de la que habían oído hablar sin saber mi nombre, la mía y única en aquella época, se auto llamaron “Escuela de Cocina” cuando ni lo eran, ni lo son, ni están dados de alta como tales, ni ingresan por ello la correspondiente contribución…, y solo retiraron ese falso nombre al recibir una carta muy seria de mi abogado.


    Para todos los que os encontráis conmigo por primera vez ¡enhorabuena! ya que tenéis en vuestras manos un libro totalmente diferente, ideado, probado y escrito exclusivamente por mí, que os ayudará a elaborar una cocina sana de verdad.


    ORDEN DE LOS INGREDIENTES EN LAS RECETAS
 En todas las recetas los ingredientes están colocados por el orden en el que se deben introducir en el Thermomix, es decir que si se necesita queso rallado, por ejemplo, que hay que triturar al principio cuando el vaso está limpio y seco, éste aparecerá en la primera línea de la lista de ingredientes.

    Si el aceite aparece al final de la lista, querrá decir que se añade en crudo cuando la receta esté terminada.


    ADVERTENCIAS Y CONSEJOS GENERALES DE COCINA Y NUTRICIÓN 
 En todas las recetas de este libro, al utilizar aceite, he empleado el más saludable, el aceite de oliva virgen extra, puro zumo de aceituna.

    El aceite de oliva virgen extra es el único que posee unas características químicas y organolépticas magníficas, de una calidad máxima, sin ningún defecto, y con un sabor fino y afrutado más o menos acentuado, dependiendo de la variedad o variedades de aceituna de las que procede.


    ·       En muchos casos, su precio es similar al del aceite de oliva que hemos usado habitualmente hasta ahora, el que ahora se denomina aceite de oliva a secas, que no es un aceite de oliva virgen, sino, os repito, una mezcla de aceite de oliva refinado, en su mayor proporción, y una pequeña cantidad de aceite de oliva virgen.


    ·       El aceite de oliva virgen o virgen extra es la única grasa de origen vegetal, apta para el consumo, totalmente natural, que tiene la denominación de alimento cardiosaludable puesto que es el zumo de la aceituna y conserva, por tanto el sabor, aroma y vitaminas de este fruto. ¡Hasta los americanos, a partir del año 2004, lo están anunciando ya, en sus envases, con dicho rótulo!

    Empleadlo siempre en pequeña cantidad, ya que la OMS (Organización mundial de la Salud) aconseja, para todos aquellos que no quieren o no pueden tomar excesivas calorías, un consumo diario máximo de 30 o 40 g por persona en total, contando el que utilizamos en crudo y el de guisar. Esto equivale a 1 litro de aceite por persona y al mes si se desayuna, se come y se cena en casa todos los días.


    ·       Os recuerdo que 1 cucharada de aceite, 10 g, del que sea, tanto el mejor de oliva como el de semillas, tiene las mismas kilocalorías, 90.


    ·       El que yo he empleado en todas las recetas, y uso a diario, es uno de la variedad Arbequina de sabor suave.


    ·       Yo utilizo siempre ajos de Pedroñeras, la capital de dichos bulbos, con dientes gordos de piel violeta que se pelan con más facilidad que los pequeñitos.

    Veréis que los añado con generosidad, no solo por sus magníficas propiedades, sino porque me encantan.

    Pero podéis ponerlos en menor cantidad, a vuestro gusto, o añadirlos enteros en lugar de picados y retirarlos al finalizar la receta y antes de degustarla, si no os apetece encontrároslos.


    ·       Cuando se van a usar en crudo y en muy pequeña cantidad, caso del falso alioli por ejemplo, picarlos pulsando 1 vez el botón turbo y sujetando suavemente el cubilete con la mano ya que tiende a desplazarse.

    Si quedara algún trocito rebelde, repetir la operación.


    ·       Si se van a sofreír a continuación, añadiendo sobre ellos el aceite, tener la precaución de bajar antes, con la espátula de silicona blanda, todos los trocitos que se han esparcido por el vaso hasta arriba ya que, de lo contrario, los que no estén en contacto con dicho aceite quedarán crudos.


    ·       Cuando necesitéis beicon para alguna receta en la que haya que cortarlo en dados, comprarlo en un taco en lugar de loncheado y hoy, dadas las cantidades de aditivos que llevan, sustituirlos por un taco de jamón serrano envasado al vacío.

    El beicon, por muy rico que esté, es un alimento muy procesado nada saludable hoy día.


    ·       El biso es una especie de “estropajillo” que podréis ver cuando los mejillones se abren, y es la parte por donde se sujetan a las rocas.

    A veces, se arranca durante el lavado al raspar sus conchas, pero otras permanece.

    Si os fijáis, en las latas de mejillones naturales o en escabeche veréis estos estropajillos, que la industria conservera no retira para ahorrar mano de obra.


    ·       Cuando tengáis que pelar y trocear cebolletas, cortarlas primeramente por la mitad no a lo ancho, sino a lo largo, cortar en los dos extremos la parte dura del tallo y de las “barbas”, luego pelarlas y desechar la primera capa que suele estar muy tiesa.


    ·       Cuando queráis colorear alguna preparación de amarillo, sea un arroz, una sopa, un plato de carne o de pescado…, os recomiendo que uséis cúrcuma, un colorante amarillo natural miembro de la familia del jengibre, en lugar del que se encuentra normalmente en el comercio con el nombre de colorante alimentario que es el E 102 o tartracina, un colorante químico que, aunque permitido, puede producir reacciones alérgicas.


    ·       El chocolate que he usado toda la vida y que aparecía en todos mis libros se funde ahora muy mal, sobre todo en el Thermomix, aunque el fabricante asegura que no ha modificado su composición.

    Así que ahora uso el chocolate negro especial para repostería Nestlé que tiene un mínimo de un 52% de cacao.

    Si compráis otra marca fijaros que sea chocolate puro, porque para complicar más al consumidor, ahora se puede llamar chocolate y ser sucedáneo.

    La Comunidad Europea en su día autorizó el nombre de chocolate para todos aquellos que lleven hasta un 5% de grasas vegetales que no sean manteca de cacao.

    Si compráis chocolate en cuya composición aparezcan estas “grasas vegetales”, que además no especifican, además de la manteca de cacao, sabed que estáis consumiendo lo que antes en España se consideraba un sucedáneo de chocolate, y no es chocolate puro.

    Las grasas vegetales autorizadas son precisamente todas las de origen tropical, coco y palma no precisamente buenas para nuestro organismo.


    ·       Para trabajar con comodidad y rapidez en el horno, sobre todo en repostería, unos guantes o manoplas de horno son imprescindibles para no quemarse.

    Las más modernas y realmente fantásticas son las de silicona que encontrareis en Internet.


    ·       Todas las hortalizas se sofríen mejor y se ablandan más rápidamente si se les añade un poquito de sal, aunque luego se salpimiente al final el resto del plato.


    ·       Todos los huevos utilizados en las recetas son del calibre 1ª A y pesan de 62 a 72 g.

    Si estáis seguros de su frescura, los habéis mantenido todo el tiempo en la nevera y queréis cascarlos en el vaso del Thermomix darles un leve golpe por la parte interior del borde de dicho vaso para romper su cáscara.

    El huevo se abrirá, caerá dentro, nada de clara chorreará por fuera, y el vaso solo se manchará por su parte interior que, de todas maneras, se va a ensuciar.


    ·       Los huevos solo se pueden lavar en el momento de usarlos y nunca cuando se acaban de comprar y se van a guardar en la nevera, ya que al ser su cáscara porosa se introduciría en su interior, sin querer, cualquier germen que ésta tuviera.

    Normalmente los que vienen envasados ya están higienizados y si se manipulan con cuidado no necesitan lavado.

    Pero cuando los cozáis en el recipiente Varoma, y en el vaso estéis elaborando un plato que luego vais a tomar, por precaución lavarlos por si les quedara cualquier tipo de suciedad que pasaría al vaso durante la cocción.


    ·       Cuando se necesite jamón serrano para cortarlo en daditos, o para elaborar unas croquetas, comprar una punta de las que ya vienen envasadas al vacío.

    Si os va a durar bastante, introducir el que os sobre en una bolsa de congelación, cerrarla bien y guardarla en el congelador.

    Allí os durará mucho tiempo sin enranciarse ni resecarse.


    ·       El lacón es la pata del cerdo y casi no admite falsificaciones ni añadidos indeseables como el jamón de York.

    Todos habéis comprobado que este jamón se pone muchas veces blanquecino y pegajoso en la nevera porque puede llevar toda una serie de elementos añadidos como patata, harina, maicena… que fermentan rápidamente y lo estropean.

    Hoy ambos ingredientes, por muy rico que sea su sabor, son también carnes procesadas, nada recomendables salvo muy de vez en cuando.


    ·       La lámina de silicona evita el tener que forrar las bandejas del horno o las placas de pastelería con papel vegetal, también llamado sulfurizado, embadurnado con mantequilla, algo que se hacía antiguamente.

    Se coloca simplemente encima de estas bandejas, o directamente sobre la rejilla del horno y sobre ella la preparación a hornear.

    Son muy cómodas de usar, por supuesto que no se queman, y se lavan estupendamente con agua caliente y detergente, a mano o en el lavavajillas.

    Hoy han pasado a ser imprescindibles


    ·       Siempre que en las recetas aparece leche me refiero a leche entera.

    En muchos casos se podrá sustituir por leche desnatada, si las exigencias de la dieta así lo requieren, pero no olvidando que la cremosidad que nos va a proporcionar es menor.

    En regímenes de adelgazamiento se puede sustituir incluso la leche por caldo bueno casero totalmente desgrasado.


    ·       En muchos guisos realizados dentro del vaso, con mariposa o sin ella, o cuando uséis el recipiente Varoma, las salsas pueden aparecer algo claras ya que todos nuestros alimentos contienen en su interior gran cantidad de agua que van a soltar durante su cocinado.

    En estos casos, como veréis en las recetas, tenéis dos opciones:

    - evaporar la salsa, únicamente la salsa, para que se concentre o

    - espesarla con maicena.

    La maicena normal de toda la vida tiene que disolverse primero en un líquido frío, agua, vino, caldo…, mientras que la maicena express puede añadirse directamente a la salsa hirviendo y a medida que va cayendo va espesando, por lo que podemos agregarla poco a poco hasta conseguir la consistencia deseada.

    Podéis usar perfectamente la que os resulte más cómoda, aunque no os lo he indicado en las recetas.


    ·       La mostaza de Dijon que uso en todos mis libros es ésta, una mostaza amarilla y de sabor suave.


    ·       Cuando se tengan que usar pasas pequeñas sin pepitas, se pueden utilizar pasas de California, o pasas sultanas que son de color castaño claro y sabor muy parecido a las de Corinto pero mucho más baratas.


    ·       Los moldes usados para el horneado de bizcochos y tartas pueden ser antiadherentes de alta calidad que, si no los arañáis, dan buen resultado y se limpian perfectamente todavía calientes con papel absorbente de cocina sin necesidad de fregarlos.

    En la actualidad, los que tengáis que adquirirlos, inclinaros por los más modernos, los de silicona, ya que se desmoldan todavía con más facilidad que los anteriores, aunque no sirven ni para las quiches ni para las tartas confeccionadas con pasta sablée.

    Deberéis tener con ellos la precaución de no pincharlos ni dañarlos con ningún objeto cortante.


    ·       Las patatas deben cocerse siempre que se pueda con su piel, porque ésta, por un lado, las protege durante la cocción y pierden menos sustancias nutritivas, y, por otro lado, porque la mayor concentración de vitaminas y minerales se encuentra precisamente en la parte más pegada a la piel.

    Cocerlas peladas, en rodajas, enteras o torneadas como hacen todavía muchos profesionales, es un error desde el punto de vista nutricional.


    ·       Pero cuando forzosamente haya que pelarlas, para cualquier guiso por ejemplo, pelarlas con un pela verduras que es la herramienta que menos piel elimina, el que resulta más cómodo y el que mejor saben usar los amos y amas de casa es éste de cuchilla transversal.


    ·       Es preferible pelarlas en el último momento, cuando se vayan a usar, e ir volcándolas directamente en el vaso.

    La antigua costumbre de mantenerlas en agua después de peladas, para que no se oxiden y ennegrezcan, debe evitarse siempre que sea posible, ya que en esta agua, si permanecen mucho tiempo, parte de las vitaminas y minerales de la patata solubles en agua se escapan de ella, se disuelven allí, y por tanto se pierden.


    ·       La pimienta y la nuez moscada deben emplearse recién molidas puesto que tienen mucho más aroma que las ya molidas, envasadas en polvo.

    La pimienta añadida en muy pequeñas cantidades en casi todas las recetas, vuelta y vuelta, sirve para potenciar todos los demás sabores del plato, y no se pone nunca para que la preparación pique, salvo en los casos especificados.

    La nuez moscada es casi indispensable en la elaboración de la bechamel, en las croquetas, y en todos los cuajados con huevos como quiches, mousses... pues les proporciona un aroma especial.


    ·       Hoy ya nos suministran ambas especies en frasquitos con un rallador incorporado, ahorrándonos así el adquirir molinillos especiales.


    ·       En la mayoría de las recetas en las que uso pimientos verdes o rojos, no me gusta cortarlos en la máquina ya que quedan, por su textura, o muy desiguales, o demasiado pequeños y deshechos.

    Para que su uso os resulte más cómodo, lavarlos debajo del grifo, secarlos bien, cortarles la rodaja superior que lleva el rabo, abrirlos por la mitad a lo largo, retirarles las pepitas que llevan, siempre los rojos y a veces, pero no siempre, los verdes, y cortar cada mitad a lo largo, en 3 o 4 trozos dependiendo de su grosor.

    Cortar después varias tiras juntas, con la parte brillante encima de la mesa, y la parte interior hacia vosotros porque se cortan mucho mejor y más rápidamente ya que el cuchillo  no patina.


    ·       El queso emmenthal es, contrariamente a lo que se piensa, el que tiene agujeros y el que no los tiene es el gruyere.


    ·       El queso Philadelphia se puede sustituir por cualquier otro cremoso para untar.


    ·       Cuando tengáis que rallar limones o naranjas escogerlos de piel gorda, porque al ser ésta más espesa lleva más esencias, que son las que nos interesan para aromatizar.


    ·       Sin embargo cuando los queráis para zumo, escogerlos de piel fina porque tendrán más pulpa en su interior y por tanto más jugo.

    Antes de usarlos, frotarlos con agua, jabón y un cepillito para eliminarles la cera que llevan que se usa para abrillantarlos y para que su conservación sea más duradera.


    ·       En la mayoría de las recetas podéis usar, en lugar de la sal fina común de mesa, siempre yodada como manda la Organización Mundial de la Salud, la sal aromática que os aconsejo tengáis siempre hecha y guardada en un tupper para que no pierda aroma.

    Va divinamente con la mayoría de los guisos, tanto de carne como de pescado, y siempre que queráis aromatizar vuestros platos con las hierbas aromáticas que la componen.

    La uso para todo menos mayonesas y derivados.


    ·       El tomate natural, salvo en plena temporada, llega a las grandes ciudades habiendo madurado fuera de la mata y aunque esté rojo por fuera, por dentro la mayoría de las veces tiene poco color y siempre mucha agua. Para la mayoría de las preparaciones, tendríamos que eliminarle esta enorme cantidad de agua que siempre tiene (94%) a fuerza de cocer y cocer, como siempre se ha hecho erróneamente, y luego triturarlo muchísimo para que desaparezca su piel y sus pepitas.

    Esto me parece un engorro, sobre todo porque muchas veces necesitamos una pequeña cantidad.


    ·       Por ello comprobaréis que en todas mis recetas utilizo tomate natural triturado clase extra que, aunque sigue llevando agua, ya no tiene ni piel ni pepitas y es comodísimo de usar.

    Y si abrís un brik grande de 800 g y no lo vais a usar en una sola vez, el resto, trasvasado a un recipiente hermético, se conserva muy bien en la nevera y en el congelador, teniéndolo siempre a mano.

    Emplearlo incluso para elaborar tomate frito casero.

    En su composición no lleva ningún aditivo, solo tomates, sal y ácido cítrico como antioxidante.


    ·       Los que tengan cosecha, o prefieran usar tomates naturales, deberán eliminarles previamente mucha agua.

    Para ello, trocearlos, volcarlos en un gran colador, espolvorearlos de sal y dejarlos así unos 30 minutos.

    Esta sal saca por “ósmosis” del interior del tomate una gran parte de su agua de composición.

    Pasado este tiempo espachurrarlos fuertemente con las manos para que todavía suelten más, apretarlos contra las paredes del colador con una espátula de silicona blanda y emplearlos.


    ·       Cuando tengáis que lavar verduras de hoja que pueden llevar tierra o bichitos, sumergirlas en gran cantidad de agua que podéis cambiar varias veces si hace falta, pero no las troceéis nunca antes, ni las dejéis en remojo para evitar la pérdida de minerales.


    ·       Después de usar la velocidad 4, u otra superior, para picar, batir, remover o triturar…, acordaros de bajar siempre, con la espátula de silicona blanda, todo lo que se ha esparcido por las paredes del vaso y la tapa.

    Para no repetirme demasiado, a veces, no os lo he indicado.

    Y si la tapa chorrea, o el borde del vaso está manchado, limpiarlo cada vez con papel absorbente de cocina, ver explicaciones más detalladas.


    ·       El vino blanco seco y bueno que uso siempre en mis recetas es el extrísimo seco de Bach cuya relación precio-calidad me parece estupenda. Podéis usar otro que os guste pero que sea bueno ya que uno “peleón” os estropeará el plato.


    ·       Para conocer a fondo vuestro aparato, y no me cansaré de repetirlo como he hecho con los modelos anteriores, aun arriesgándome a resultar pesada, tenéis que dominarlo, y solo lo conseguiréis leyéndoos este libro entero, desde el principio, poco a poco, para no indigestaros.


    ·       Muchos detalles o trucos que os explico en estas primeras hojas, que no encontraréis en ninguna otra publicación y que muchos se saltarán pensando que es “paja” o que ya se lo saben, son imprescindibles para manejar el Thermomix correctamente y sacarle su máximo partido, y ya no los repito a lo largo de las recetas para no cansaros.

    Pero, si los desconocéis, y os vais derechos a preparar una receta, os puedo asegurar que los resultados que conseguiréis al cocinar no os gustarán.

  


  
    QUÉ ES EL THERMOMIX


    ·       El Thermomix es un robot alemán que además de picar, trocear, pulverizar, triturar, batir, emulsionar, amasar y cuajar nos permite guisar en él muchos platos con el mínimo esfuerzo.


    ·       Después de introducir en la máquina los diferentes ingredientes que ella misma nos pesa, programamos el tiempo, la temperatura, y la velocidad deseados y ella se encarga ya solita de elaborar la receta sin necesitar, ni siquiera, nuestra presencia física en la cocina.

    Cuando termine el programa que hayamos escogido nos avisará con su musiquilla repetitiva.


    ·       Todo ello con unas únicas cuchillas de acero inoxidable de alta calidad a las que acoplamos, cuando nos interesa, lo que llamamos mariposa. Colocando esta mariposa en las cuchillas el Thermomix se transforma, de alguna manera, en “una cacerola con una cuchara que se mueve permanentemente” y que remueve suavemente todo el contenido del vaso.


    ·       Si, además, pulsamos un nuevo icono que no ha aparecido anteriormente en ninguno de los otros tres modelos de aparato, y que es el de giro a la izquierda, conseguimos que las cuchillas giren en sentido contrario al de su filo, con lo que evitamos la acción cortante que pudieran ejercer.


    ·       También en este nuevo Thermomix 31 tenemos la posibilidad de remover a una velocidad mucho menor que anteriormente, la velocidad cuchara, con 40 revoluciones por minuto, mientras que la velocidad más suave del modelo 21, la 1, giraba a 100 revoluciones por minuto.


    ·       Ahora bien, no debéis olvidar que el Thermomix es tan solo un aparato que tenéis que dominar, sin dejar que sea él el que os manipule, y cuando hagáis cualquier preparación, sea la que sea, debéis entender por qué se hace así y no simplemente porque lo dice el libro.

    Los inteligentes sois vosotros, no las máquinas.

    Estas pueden ser listas o tontas dependiendo de si reciben órdenes inteligentes o absurdas.


    ·       Por ello a lo largo de este libro voy a explicaros en cada momento el por qué se hace cada cosa.
 Recordar que ningún aparato “muerde” y que si vosotros en la cocina tradicional pincháis un alimento para saber si está blando, con vuestros aparatos modernos será exactamente igual.

    Por ello, siempre que queráis comprobar lo que ha sucedido en el interior del Thermomix, sea un picado, una trituración, una cocción, un cuajado..., debéis parar el aparato tantas veces como os haga falta, abrirlo y mirar lo que ha sucedido en su interior.

    Las preparaciones no se estropean por muchas paradas que hagáis durante su elaboración y la máquina tampoco.

    Además, aunque la paréis, os conserva el tiempo y la temperatura programados al principio.


    ·       Recordar también que en cocina, como en otras facetas de la vida, 2 y 2 no son siempre 4, ni mucho menos… y los tiempos, temperaturas y velocidades indicados son siempre orientativos puesto que pueden variar muchísimo dependiendo del producto, de su tamaño, grosor, frescura, cantidad, temperatura inicial…


    ·       Si un día cualquiera elaboráis una primera receta y a continuación otras varias, el motor de la máquina ya estará caliente y simplemente por ese hecho que parece tan tonto, los tiempos empleados pueden variar ligeramente.

    ¡Haced la prueba vosotros mismos y lo comprobaréis!


    ·       A la hora, por ejemplo, de cortar patatas con la máquina, el tiempo que emplearéis dependerá no solo de la variedad de la patata en sí, sino de la cantidad que introduzcáis en el vaso y del tamaño que hagáis de los trozos.


    ·       Unas porciones de pescado cocidas al vapor en el recipiente Varoma tardarán más o menos, no solo según su clase, sino dependiendo de la cantidad que se ponga, de su grosor, de su tamaño, de cómo se coloquen... y ¡hasta de su temperatura inicial!

    Si ponéis tiempos demasiado largos, como hacen muchos otros, tanto las verduras, como las carnes o los pescados perderán jugosidad, además de propiedades, lo mismo que sucede cuando usamos incorrectamente un microondas, una olla, una cacerola o una sartén.

    Como todos estos factores nunca son iguales los tiempos tampoco podrán serlo.


    ·       ¡Pensad que estos aparatos tan actuales son para usarlos con ese mismo estilo moderno, aprovechando todo lo que hoy sabemos sobre nutrición, y no a lo antiguo, como las perolas y pucheros de nuestros antepasados!


    ·       Tampoco hay que obsesionarse y pretender guisar únicamente en el Thermomix puesto que en nuestra cocina existen otros aparatos con tecnología también moderna.

    Sería absurdo pretender cocer un bizcocho en una cacerola, por muy ancha que fuera, porque nos saldría un verdadero bodrio, ¡y yo lo he visto hacer!, o en un microondas sencillo solo microondas hacer una paella o un asado de carne con calidad, por mucho que se empeñen los fabricantes.


    ·       Creo que a cada aparato hay que pedirle lo que es capaz de hacer con resultados óptimos, sin rizar el rizo.

    ¡En la lavadora no se pueden lavar los platos y en el lavaplatos no se puede lavar la ropa!

  


  
    ¿SE ENGORDA AL TENER EN CASA EL THERMOMIX?


    ·       Las comidas elaboradas en el Thermomix no tienen por qué ser muy calóricas si lo usáis con inteligencia, como se debe usar una olla superrápida o un microondas.

    Desde luego mis recetas no lo son, aunque en otras muchas publicaciones están cargadas de aceite, de mantequilla, de azúcar… cuando no hace ninguna falta. 

    Estos 3 aparatos con tecnología moderna nos permiten guisar con muy poca grasa si así se desea, con pocos líquidos y en tiempos cortos.


    ·       Casi todos los platos de verduras, carnes, pescados… que vais a encontrar aquí, están elaborados con una mínima cantidad de aceite de oliva virgen extra, 30 o 50 g, que corresponden a 270 o 450 kilocalorías, y como suelen ser para 4 o 5 personas la cantidad de grasa que toma cada comensal es irrisoria.


    ·       Ahora bien, si a un gazpacho o salmorejo le ponéis 300 o 400 g de aceite, como a veces le añaden algunos profesionales, en lugar de los 50 que yo os he indicado, las calorías se multiplicarán por 6 o por 8.


    ·       Si os dedicáis a hacer muy a menudo patés, tartas, helados, dulces, golosinas, masas…, que tienen un buen número de calorías, e ingerís bastantes más de las que os corresponden con arreglo a vuestro peso ideal y a vuestra actividad, ¡claro que engordaréis!

    Pero no será culpa del Thermomix sino de una mala programación de vuestra alimentación diaria y de falta de ejercicio.

    ¡Si quemáis todo lo que injerís no engordareis!


    ·       Se pueden tomar postres de vez en cuando, pero escogiéndolos también con cabeza, ya que si llevan demasiada mantequilla, nata, azúcar, huevos, y, desgraciadamente, demasiadas recetas publicadas en otros libros llevan cantidades enormes e innecesarias de estos ingredientes…, también os harán coger kilos.

    Pensar que 100 g de mantequilla tienen 750 kilocalorías y 100 g de nata entera que es la que se debe usar siempre 447.


    ·       Si como base de vuestras tartas preparáis un bizcocho genovés, que no lleva ninguna grasa incorporada, solo huevos, harina y azúcar, ya estaréis rebajando las calorías.

    Como las cremas que normalmente le acompañan tienen mantequilla, nata, o chocolate… se puede perfectamente prescindir de grasa en su elaboración resultando así más sano y digestivo y menos calórico.


    ·       Las trufas de chocolate cuya receta vais a encontrar aquí, no llevan mantequilla, solo nata y poca y mi mousse de chocolate, no tiene ni mantequilla ni nata… y sin embargo ¡probadlas porque ambas son exquisitas!


    ·       Desde luego para lo que no sirve el Thermomix es para adelgazar, porque todo lo que se guisa debe llevar a la fuerza “salsita”, siempre muy peligrosa.

    Además para cocinar, cocinar, no es el mejor método como ya vimos pues hay otros muchísimo más rápidos e infinitamente mejores no solo desde el punto de vista gastronómico sino nutricional.


    ·       Para cocinar los purés de los bebés, y a muchas las convencen por ahí, no es ni de lejos el mejor sistema.

    Se tardan por lo menos 20 o 30 minutos, cuando en una buena olla superrápida, son solo 3 o 4, y las verduras no tienen ni tiempo de perder vitaminas ni minerales

    Y ciertas verduras, como las judías verdes, resultan fuertes de sabor… porque solo se han cocido a 100º.

    Ahora bien, para triturarlas en un puré muy fino, no hay ningún aparato que se le pueda comparar.

    Por ello el Thermomix ha pasado a ser una herramienta indispensable, no solo en los primerísimos restaurantes, sino en todos los demás, aunque muchas veces se vea que lo están usando mal.

    La suavidad que consiguen las salsas, o las mousses, es única.

  


  
    ¿RESULTA CARO COMPRAR UN THERMOMIX?


    El Thermomix cuesta una cantidad respetable de dinero, como todo lo que se vende en venta directa, pero si lo usáis en todo aquello en lo que se obtiene calidad y buenos resultados, os ahorrará horas de trabajo, os permitirá preparar en casa muchos platos que antes ni soñabais hacer, con ingredientes sanos, naturales, buenas grasas en la proporción adecuada, sin aditivos ni conservantes..., y sabréis en cada momento lo que estáis comiendo.

    Si tan solo lo usáis para cuatro cosas os resultará carísimo.

    Hoy su precio está totalmente desfasado ya que por 600 o 700 euros se puede comprar una magnífica lavadora o lavavajillas, de las mejores marcas ¡y con todas las sofisticaciones posibles!

  


  
    VENTAJAS DIETÉTICAS O NUTRICIONALES DEL THERMOMIX


    ·       Desde el punto de vista nutricional el Thermomix nos permite guisar, siempre que se use de una manera inteligente, con muy pequeñas cantidades de grasa escogiendo la mejor, aceite de oliva virgen extra, nunca una mezcla de mantequilla y aceite, con el consiguiente beneficio para nuestra salud y el correspondiente ahorro de calorías superfluas. También con pocos líquidos añadidos en las cocciones, y en tiempos cortos, siempre que no los prolonguemos innecesariamente.


    ·       Como ya he explicado en todos mis libros y ebooks anteriores, está demostrado científicamente que cuanto más cortas sean las cocciones de los alimentos, tanto menor es la pérdida de vitaminas.

    Por ello, en todas las recetas, programar siempre tiempos cortos que luego se podrán prolongar si hace falta.

    Un mismo alimento, unas lentejas, un arroz, unas verduras, incluso las consabidas cebolletas…, dependiendo de la variedad, se cocerán más o menos deprisa y casi nunca en tiempos exactos, y por ello es una verdadera lástima poner tiempos largos fijos " por si acaso" cuando realmente no hace falta.


    ·       Aunque hasta hace muy poco tiempo se pensaba, erróneamente, que la cocina del chuf, chuf, la de la “abuela”… era la mejor, últimamente se ha demostrado científicamente todo lo contrario.

    Os transcribo lo que dicen al respecto, en su Manual Teórico-Práctico de Alimentación y Nutrición, las editoras y doctoras Clotilde Vázquez directora del departamento de Nutrición del Hospital Ramón y Cajal y Ana Isabel De Cos de la sección de Nutrición del Hospital Puerta de Hierro de Madrid.


     “Se sabe que las vitaminas se pierden menos con temperaturas elevadas durante poco tiempo que con temperaturas más bajas durante un tiempo más largo.

    La cocción a presión es pues el mejor método de cocción cuando se realiza correctamente”, pero puede ser el peor si se prolonga más de lo necesario”.


    ·       Luego para cocciones largas el Thermomix no será siempre la mejor opción y, de hecho, por ello conviven con nosotros en la cocina otros utensilios, también modernos y de alta tecnología, como pueden ser el microondas o una buena olla superrápida.


    ·       Sin embargo el Thermomix nos permite cocinar muchos otros platos de una manera sana, sin ningún tipo de “química” añadida, ni conservantes ni aditivos, escogiendo cuidadosamente los ingredientes que vayamos a utilizar y su cantidad para no cargar las recetas de sal, ni de grasas saturadas como las margarinas.


    ·       Para obtener margarinas, aunque sean totalmente vegetales, hay que hidrogenar esos aceites que se utilizan en su elaboración, y cada día hay más rechazo en emplear estas grasas hidrogenadas parcial o totalmente. Durante este proceso de hidrogenación se ha comprobado que se suelen producir “ácidos grasos trans”, que pueden ser más perjudiciales para nuestra salud cardiovascular que las propias grasas saturadas contenidas en las carnes y productos lácteos.


    ·       Además, casi ninguna margarina especifica en su totalidad cuáles son exactamente las “grasas vegetales utilizadas”.

    Podrán estar elaboradas en un 80% por aceite de girasol o de oliva, pero el 20% restante, cuando no lo indican, podrá ser perfectamente aceite de coco y de palma que tan profusamente se están usando en la bollería industrial, helados, panes de molde, pizzas, margarinas, patatas prefritas, productos precocinados… y que, en definitiva, son grasas saturadas por muy vegetales que sean.


    ·       Por ello yo nunca utilizo margarina, solo mantequilla y cuando realmente es imprescindible.


    ·       Si para ciertas preparaciones como bechamel, cremas, masas… os gusta más el sabor de la mantequilla que el del aceite, podéis usarla con toda tranquilidad puesto que en el Thermomix no se va a calentar nunca por encima de su estabilidad.


    ·       También os recomiendo que uséis caldos caseros de pollo totalmente desgrasados, o de pescado, que se preparan más fácilmente y en mayor cantidad en una buena olla superrápida, en lugar de los consabidos “cubitos” que tienen escaso valor nutritivo, demasiada sal, glutamato sódico como saborizante que puede producir alergias en muchas ocasiones y, también, en general, grasas vegetales no especificadas.


    ·       La receta de “cubitos” de carne elaborados en el Thermomix que circula por ahí, lleva una cantidad enorme de sal y no os la recomiendo en absoluto. ¡Es un verdadero atentado contra la salud y se comprueba que el que la inventó no tenía ni idea de nutrición!


    ·       Puesto que el Thermomix, aparato ultramoderno que incorpora las últimas tecnologías, os permite guisar como se debe hacer hoy, es decir de una manera moderna y científica, cambiar vuestros hábitos culinarios y no guiséis nunca más, aunque muchos libros sigan aconsejándolo, como siempre se ha hecho, y todavía se hace, “estilo antiguo”.


    ·       Si queréis saber cuál es la manera más correcta de elaborar los purés de los bebés, algo que a muchas madres os interesa muy mucho, y cómo conservarlos y congelarlos para que no pierdan nada de valor nutritivo, acudir a mi blog.

  


  
    ACEITE DE OLIVA Y MANTEQUILLA EN EL THERMOMIX, POR QUÉ NO SE DEBEN JUNTAR NUNCA PARA COCINAR


    ·       Como la temperatura que se alcanza en el Thermomix, cuando estamos guisando o friendo, gira alrededor de los 100º, el aceite de oliva no sufre ningún tipo de alteración, nunca se “quema” y conserva todas sus buenas propiedades.


    ·       Es impropio y totalmente absurdo decir, como se puede leer en Internet, que el aceite no se satura en el Thermomix, ya que las grasas solo se saturan cuando se hidrogenan y aquí no hay ningún tipo de hidrogenación. Tan solo debemos decir que el aceite de oliva, en este aparato, conserva intactas todas sus cualidades.

    Si realmente se quemara, por un calentamiento excesivo, en una cacerola o sartén, tampoco se saturaría sino que se polimerizaría creándose subproductos nada sanos.


    ·       En cuanto a la mantequilla, a partir de los 80º ya puede empezar a sufrir alteraciones en su composición y a perder propiedades.

    Por ello, cuando la usemos para algún sofrito, calentarla ligeramente y antes de que se funda del todo añadir el ingrediente a sofreír para que no alcance nunca esa temperatura “peligrosa”.


    ·       No debemos emplear nunca para sofreír o guisar la mezcla de mantequilla y aceite de oliva, que no nos aporta ningún beneficio, aunque otros lo aconsejen, puesto que se trata de dos grasas totalmente diferentes, con estabilidades distintas.

    El aceite de oliva es una grasa monoinsaturada de origen vegetal, mientras que la mantequilla es una grasa saturada de origen animal.


    ·       Hace años se pensaba que añadiendo un poco de aceite de oliva a un sofrito realizado con mantequilla se aumentaba su estabilidad, pero hoy se sabe que esta práctica es totalmente errónea y no debe realizarse.

    Y sin embargo, no solo se sigue haciendo sino que se sigue recomendando desde ámbitos que ignoran totalmente los últimos conocimientos de nutrición.


    ·       Los grandes expertos en grasas que tenemos en nuestro país aconsejan el aceite de oliva virgen extra como la sustancia única e ideal para freír y guisar y nunca mezclas de ningún tipo.


    ·       Jamás se deben mezclar aceites de oliva virgen con cualquier otro aceite de origen vegetal, girasol, soja…, mientras que sí se pueden combinar aceites de oliva de diferentes aceitunas, Arbequina, Picual, Hojiblanca, Cornicabra… o aceites de oliva virgen y aceites de oliva virgen extra.


    ·       Mi consejo es que uséis siempre que podáis nuestro maravilloso aceite de oliva virgen extra, en pequeña cantidad puesto que así es más saludable, y, en ocasiones puntuales, mantequilla pura de vaca que, como el aceite de oliva, es un producto natural que nos brinda la naturaleza, en este caso de origen animal.

  


  
    PRODUCTOS LIGHT, EN QUÉ CONSISTEN


    ·       Según la legislación vigente el calificativo de producto ligero o light se puede admitir únicamente en productos alimenticios cuyo valor energético sea al menos un 30% inferior al del producto entero o completo.


    ·       En el caso de las bebidas o preparaciones dulces esto se consigue fácilmente sustituyendo el azúcar por un edulcorante artificial que prácticamente no tiene calorías.


    ·       En cuanto al resto de los productos, margarinas, mayonesas, salsas, productos preparados light…, sabed que la única diferencia con estos mismos productos normales es que llevan más agua, para justificar el calificativo de “light”, y demasiados aditivos, y por tanto a igualdad de peso tienen menos calorías, pero siguen teniéndolas y os harán engordar si tomáis cantidades demasiado grandes.

    Posiblemente os costarán más caros que los normales, lo que quiere decir que están cobrando esta agua añadida al mismo precio que el producto en sí.


    ·       Los grandes especialistas en nutrición, como ya lo hacía nuestro ilustre profesor Grande Cobián, aconsejan que se tomen los productos naturales enteros en menor cantidad antes que utilizar estos productos "bajos en calorías", máxime en una dieta tan equilibrada y variada como la nuestra, la mediterránea.

    Es preferible tomar una cantidad más pequeña de cualquier producto entero, mayonesa, salsa, mermelada, lo que sea…, que una mayor de estos productos en su forma light.

    Las calorías ingeridas al final serán las mismas y habréis evitado un montón de aditivos que, aunque autorizados, no dejan de ser “extraños” para nuestro organismo.

  


  
    FUNCIONES DEL THERMOMIX 31 CON RESPUESTA “BIP”


    Os habréis dado cuenta de que este modelo de Thermomix os proporciona una gran cantidad de información a medida que vais realizando operaciones.

    Cuando éstas son correctas, os contesta con un pequeño pitido, una especie de bip.


    ·       Si está desenchufado y se conecta a la red hace bip aunque no se toque ningún botón, y aparece todo el cuadro iluminado durante unos segundos.


    ·       Si está enchufado a la red y lo desconectáis apretando el botón on/off hace bip.


    ·       Cuando lo queráis poner a funcionar de nuevo, forzosamente tendréis que apretar de nuevo este botón, emitirá el bip y todo el cuadro se iluminará, señal de que está dispuesto a funcionar.

    En ambos casos, en cuanto aparece en el visor el icono del reloj y los 00.00 podemos empezar a programarla.


    ·       Si se ha terminado de trabajar y se quiere desconectar, al pulsar el botón on/off, aunque sea un instante, hace bip.

    Pero, si se mantiene apretado unos segundos, aparece en el visor o pantalla off, y se desconecta, pero ya sin emitir ningún sonido.

    La máquina entonces se queda en estado de reposo.


    ·       Si se olvida desconectar la máquina, al transcurrir aproximadamente 15 minutos, ella sola se desconectará, y no hará, claro está, bip.

    Pasará al estado de reposo anterior, aunque seguirá conectada a la red, y al pulsar cualquier botón volverá a conectarse, emitirá el correspondiente bip y todo el cuadro se iluminará.


    ·       En este estado de reposo la máquina gasta poco, menos de 1 vatio, pero gasta.


    ·       Sin embargo, si se desenchufa de la red no gastará nada.


    ·       Si se pasa de la posición “vaso abierto” a “vaso cerrado”, no emite un bip, pero se oye un leve ruidito que nos demuestra que la máquina ha obedecido.

    Si ahora, al revés, pasamos de la posición “vaso cerrado” a vaso abierto, tampoco hace bip pero emite como un gruñido, diferente al anterior, algo más fuerte.


    ·       Cada vez que se pulsa ligeramente el botón on/off emite un bip.


    ·       Si se la dejara en posición vaso cerrado, algo que no debe suceder ya que se presionaría inútilmente la tapa, la máquina no se desconectaría nunca automáticamente.


    ·       Si se pulsa el botón peso para empezar a pesar, hace bip.

    Hasta que no aparece en la pantalla 0.000 no se puede empezar a hacerlo.


    ·       Al empezar a introducir segundos o minutos, si se hace despacio, de uno en uno, cada vez que se pulse el botón + o el botón -, emite el bip, y si pulsáis los dos botones juntos para eliminar el tiempo programado también se oirá el bip.


    ·       Sin embargo cuando se mantienen cualquiera de estos dos botones apretados, para que los segundos o minutos pasen rápidamente, solo emite el bip al principio.


    ·       La máquina se para colocando el mando de la velocidad en “vaso cerrado”, pero, para poder abrirla, hay que pasar dicho selector a la posición “vaso abierto”.

    No forzarla porque, de lo contrario, aparecerá en pantalla el signo “open” y empezará a pitar.


    ·       A la inversa, si no colocamos este selector en “vaso cerrado” no funcionará.


    ·       Para anular el tiempo, en el caso de que hiciera falta, basta con pulsar al mismo tiempo los dos botones + - o el botón peso.

    En ambos casos emite el bip.


    ·       Para suprimir la temperatura programada, también en el caso de que hiciera falta, pulsar levemente el botón on/off o el botón peso y también se oirá el bip.

  


  
    BOTÓN O ICONO DEL PESO


    ·       Para pesar hay que pulsar previamente el primer botón de la derecha que tiene a su lado el icono del peso y esperar a que aparezcan en pantalla cuatro ceros = 0.000 y a continuación dicho icono.


    ·       Cuando se termina de pesar es importante seguir con la programación e introducir tiempo y temperatura y el peso automáticamente se desconectará.

    Si no lo hicierais así, en cuanto toquéis levemente cualquier tecla, sea de temperatura, o el + o el – del tiempo, la máquina se volverá como “loca”,


    y veréis que en la pantalla aparecen cifras diferentes, como si estuviera pesando.


    ¿Cómo eliminar la función peso? Muy sencillo:

    -  Pulsando simultáneamente los 2 botones + y – colocados encima del reloj.

    Se borran entonces las cifras de lo pesado, aparece en el visor el icono de dicho reloj y los 00.00 y la máquina emite un bip.


    -  Pulsando el botón -, queda introducido 1 minuto, o pulsando el botón + y se introduce 1 segundo


    -  Pulsando a fondo cualquier botón de temperatura que empezará a parpadear indicando que la máquina ha obedecido.

    Aparecerá en la pantalla el icono del reloj, los 00.00 y la máquina vuelve a hacer bip.

    La orden ha quedado introducida, en este caso la temperatura deseada.


    -  Pulsando levemente el botón on/off la máquina emite de nuevo un bip y en la pantalla vuelve a aparecer el icono del reloj y los 00.00


    ·       Este peso es ahora muy sensible, quizás demasiado.

    Por ello, cuando estéis pesando ingredientes delicados, de una masa, por ejemplo, comprobar que os está pesando bien, porque se os puede estropear alguna preparación, como muchos me habéis comentado.

    A mí también me pasa con la mía… aunque todos os lo nieguen


    ·       Este peso va de 5 en 5 g hasta llegar a los 100 g, algo que realmente no es muy importante, pero, a partir de los 100 g, pesa de 10 en 10.

    Cuando se quieran pesar cantidades mayores de 100 g, da casi lo mismo pesar 180 g que 175, pero, si se prefiere pesar cifras totalmente exactas, por ejemplo 175 g, pesar 100 g, anotar que ya se han pesado 100 g, tarar, es decir poner el peso de nuevo a cero y pesar ahora exactamente los 75 g que quedan.

    Creo que es algo que complica, pero para muy pequeñas cantidades de ciertos alimentos, ajos, vinagre, salsas… puede resultar interesante.


    ·       Yo, desde luego, no lo habría puesto.

  


  
    BOTONES DE TEMPERATURA Y TEMPERATURA VAROMA


    Además de las cosas que ya sabéis sobre estos botones, quiero hacer hincapié en otras de las que tenéis dudas a menudo.


    ·       Si en alguna receta con calor, por ejemplo con temperatura Varoma, al terminar el tiempo programado, abrís la máquina, comprobáis el estado de lo que está en el vaso y veis que debéis prolongar la cocción, ¡ojo! porque el visor de la temperatura os seguirá marcando una temperatura, pero una sola, la que tiene el vaso en ese momento, que puede ser igual o menor a la que habíais programado al principio, dependiendo de lo que se haya enfriado.


    ·       Tener bien presente, entonces, no solo de programar más minutos, sino de volver a programar la temperatura escogida inicialmente pulsando el correspondiente botón ya que, de lo contrario, creeréis que está calentando a la temperatura Varoma que programasteis al principio, cuando en realidad no lo está, aunque haya un piloto encendido, puesto que no la habéis programado de nuevo y el tiempo marcado anteriormente se había agotado.

    El piloto encendido nos indica únicamente que el vaso tiene la temperatura que marca.


    ·       Al pulsar de nuevo el botón de la temperatura Varoma, se encenderán todos los pilotos luminosos, volverá a parpadear el de la temperatura escogida y el cuadro os marcará una temperatura, la que va teniendo el vaso.


    ·       Si en un determinado momento se quiere suprimir el calor programado, hay que pulsar simultáneamente los dos botones + y - del tiempo.
 Se quedará encendido únicamente un piloto, el que nos indica la temperatura que tiene el vaso en ese momento, pero la orden de calentar se habrá anulado.


    ·       Si os equivocáis al programar la temperatura y escogéis, por ejemplo, temperatura 100º en lugar de temperatura Varoma, dicho botón empezará a parpadear.

    Pero si pulsáis el botón que realmente queréis, en este caso el de temperatura Varoma, éste último quedará introducido, empezará a parpadear y dejará de hacerlo el anterior de 100º que queda anulado.


    ·       Si se está calentando o cociendo y, por tanto están programados una temperatura y un tiempo, si se quisiera prolongar esta operación sin parar la máquina, se pueden añadir más minutos, sin ningún problema, pulsando el botón + del tiempo.


    ·       También se puede programar una temperatura superior a la que teníamos pulsando el correspondiente botón.


    ·       Cuando no se toca ningún botón de temperatura la máquina trabaja automáticamente en frío.


    ·       Cuando se programa cualquier temperatura, se deberá, a la fuerza, programar tiempo ya que, de lo contrario, la máquina no calentará.


    ·       La temperatura más baja, la de 37º, sirve para fundir el chocolate y para calentar la comida ya cocinada de los bebés, evitando así alterar su valor nutritivo con calentamientos elevados innecesarios.

    Un puré ya preparado, que se ha conservado correctamente en la nevera o en el congelador, no debe volver a cocer.

    Habrá simplemente que calentarlo a esta temperatura suave, la ideal para un bebé.

    Pero tanto para fundir el chocolate como para calentar un puré de bebé ya elaborado, es mucho más cómodo y rápido utilizar el microondas a una potencia pequeña, 300 o 350 vatios, nunca la máxima.

    ¡Así no habrá ni que fregar el vaso!


    ·       Las temperaturas de 70º - 80º - 90º se utilizan para preparaciones a baño María, es decir para elaboraciones que no pueden llegar a cocer porque se cortarían, como unas natillas elaboradas exclusivamente con huevos, una salsa inglesa, una salsa holandesa…


    ·       La temperatura de 100º corresponde, como todos sabéis, a la de ebullición, y es la que usaremos cuando tengamos que realizar cualquier preparación que lleve leche o nata, porque ambos ingredientes tienden a pegarse y, además, a subir con el peligro de desbordamiento, o si pensamos que se puede pegar.


    ·       Pero la temperatura que vamos a usar casi constantemente en todos los guisos, puesto que se tarda menos, es la temperatura Varoma y la que utilizaremos forzosamente con el recipiente Varoma para que la emisión de vapor sea fuerte y continua.


    ·       Al programar esta temperatura se consigue que el termostato no corte nunca, de manera que esta temperatura de ebullición, estos 100º, se mantiene constante, sin altibajos.


    ·       Pero como no se pasa nunca de estos 100º, la cebolleta no se dora ni coge color, solo se cuece.

    Lo mismo sucede con trozos de carne, de pollo o de conejo...


    ·       Usaremos también la temperatura Varoma para calentar a fondo el aceite y durante todos los sofritos, ajo, cebolleta, carne… en los que realmente queramos freír y no cocer.


    ·       Para rentabilizar la energía que se consume utilizando esta temperatura Varoma y el tiempo que se emplea, si se quiere, cuando se trate de cocciones largas, se pueden cocinar simultáneamente otros alimentos en el recipiente Varoma que necesiten los mismos tiempos de cocción o parecidos, ver cuadro, desde huevos duros hasta el pastel de jamón y pollo, las pechugas de pollo rellenas, un pescado al vapor…

    Os lo iré indicando en cada caso.


    ·       También utilizaremos esta temperatura Varoma cuando queramos evaporar o espesar alguna preparación.

  


  
    TEMPERATURA VAROMA, PRECAUCIONES


    Siempre que se use la temperatura Varoma, con el recipiente encima o sin él, recordar que la temperatura que se alcanza en el vaso es de 100º, y si se quiere abrir la máquina o simplemente retirar el cubilete, el vapor que se va a escapar os puede quemar tanto las manos como la cara.

    Manipular en estas ocasiones la máquina con sumo cuidado, como cualquier otro utensilio hirviendo y tapado de la cocina, ollas, cacerolas, freidoras…

  


  
    BOTÓN DE LAS VELOCIDADES, VELOCIDAD CUCHARA Y VELOCIDAD MÁXIMA


    ·       La velocidad cuchara, muy lenta, solo se usará cuando se quiera un removido casi imperceptible de la preparación que se esté elaborando.


    ·       Aunque otros la utilizan prácticamente en todos los guisos, como cada maestrillo tiene su librillo, ya comprobaréis que yo la uso poquísimo y voy a explicaros el por qué, segura de que me entenderéis… ya que es de pura lógica.


    ·       En la mayoría de los guisos el vaso del Thermomix se queda bastante lleno. Como esta velocidad cuchara es tan lenta, el calor y el removido de la preparación tardan mucho tiempo en llegar hasta la superficie del vaso al ser también lentos, mientras que la parte inferior del vaso empieza a cocer mucho antes, siendo la cocción total más lenta y desigual.


    ·       Además, si os fijáis, cuando el vaso está muy lleno de preparación y se cocinan platos con esta velocidad cuchara, la máquina va un poco como a trompicones, aunque lleve presionado el botón de giro a la izquierda.

    De ahí que en algunos ambientes la hayan apodado con el nombre de “asmática”.

    Colocando la mariposa en las cuchillas, y trabajando al mismo tiempo con la velocidad 1 en lugar de la velocidad cuchara eliminamos este inconveniente.


    ·       En las velocidades 1, 2 y 3, la máquina no realiza ninguna función importante, es decir que ni pica, ni corta, ni tritura…

    Tan solo mezcla, ya que las cuchillas giran a una velocidad pequeña, pero superior a la velocidad cuchara.


    ·       A partir del 4 la máquina ya es capaz de picar o trocear, e incluso de triturar ligeramente alimentos que se están cocinando.
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