CLUB,

cQW)cmA

AAHOMECENTER

[deas deliciosas
para todos los dias.




“pam reparar eglag deliciogag recelag, eg ideal, que tenaag
w"‘ia Ereia(@m de Aire. elige (a que mag ‘[quugte. & ) )/

Freidora Easy
Fry Inoxidable
Capacidad: 4.2 Lts

Freidora Easy
Fry Compact
(Capacidad: 1.6 Lts

Color: negro 379454
454821

;AMW'XL
Freidora sin Freidora Digital

para Cocinar sin Aceite
Capacidad: 750 ml
354468

Aceite Purifry 1
Capacidad: 2 Lts
312022

PHILIPS N

Freidora de Aire
Sin Aceite Airfryer
(Capacidad: 8 Lts
278457

Hamilton Beach V
Freidora Digital para
Cocinar sin Aceite
(apacidad: 2.5 Lts
363552

ENGUENTRA
MAS OPCIONES VISITANDO @ HOMECENTER.CO



5 3‘ INGREDIENTES

L ".l_t o 2 Rollos de masa filo / pasta filo
200 gr de carne molida
3 0 4 cebollas verdes frescas
1 Cucharada de pimenton

[9/1 yema de huevo

(9/1 cucharada sopera de aceite de
oliva, sal, pimienta.

PREPARACION <

Pica inamente la cebolla verde. Dora la

-carne y el aceite de oliva en una sartén
durante 8 minutos. Salpimienta, afiade
la cebolla. Deja que se enfrie.

Desenrollar la masa, corta 8 circulos de

*9 cm de diametro aprox. Rellena de car-
ne picada fria y doblalas formando em-
panadas. Diluye la yema de huevo con
una cucharada de aqua. Unta con ella
las empanadas.

3 Coloca 8 empanadas en la cesta de la
*Freidora y cocinalas a 180°C durante 10
minutos. Repite con la sequnda hornada.
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INGREDIENTES

@100 gr de chocolate negro
3 huevos (1 yema + 3 claras)
100 ml. de leche entera
30 gr de azucar en polvo
25 gr de mantequilla, sal

1 Agrega la harina y la levadura en una

- ensaladera. Afade la mantequilla blanda
y mezcla hasta que adquiera una consis-
tencia homogénea.

2 Anade el azucar y chips de chocolate.

*Mezcla la leche y los huevos. Anade
esta mezcla en la ensaladera y remover
lo justo para incorporar la harina.

3 Vierte la masa en 8 moldes para muffins
-0 moldes de papel. Coloca 4 moldes de
muffins en la cesta del Freidora. Cocina
a 160°C durante 30 minutos. Saca del
molde y deja enfriar sobre una parrilla.
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INGREDIENTES

[9/100 gr de chocolate negro

3 huevos (1 yema + 3 claras)
100 ml. de leche entera
30 gr de azucar en polvo

8/1 cucharadita de maicena
[9/25 gr de mantequilla, sal

PREPARACION <

Funde el chocolate cortado en trozos al

- bafio maria o en el microondas.

2.

Separa las yemas de las claras de los huevos.
Batir una yema con la maicena. Calentar
la leche en una cacerola y luego, fuera del
fuego, afiade a la mezcla de la yema con la
maicena; mezcla y espera algunos minutos
en el fuego. Afade el chocolate y mezcla.

Batir las 3 claras a punto de nieve con 1 pizca

-de sal. Cuando empiecen a estar un poco

firmes, anade el azucar en polvo y batir un
poco mas. Afade las claras a punto de nieve
al preparado.

Unta4recipientes de mantequilla, espolvorear

- con azucar y verter en ellos el preparado

ocupando 2/3 de la altura del molde. Coloca
los ramequines en la cesta de la freidora
y cocina a 160°C durante 12 minutos. Sirve
ensequida.
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INGREDIENTES

L?_(SOO gr de garbanzos cocidos
50 gr de harina
1 cebolla blanca picada finamente
2 cucharadas de perejil picado
(2(2 cucharadas de cilantro picado
1 cucharadita de comino
1 cucharada de tahini (pasta de
sésamo)
1 chorrito de aceite de oliva
1 diente de ajo
Sal y pimienta

PREPARACION <

1 Mezclar en un Bowl los garbanzos, la

cebolla, el ajo, el perejil, el cilantro,
el comino, la sal, la pimienta, la pasta
de sésamo (tahini) y la harina hasta
obtener una masa gruesa. Si la masa
queda demasiado liquida, afade un
poco de harina y si queda demasiado
seca, aflade un poco de liquido.

2 Forma 18 falafels con esta masa y
- aplanalos ligeramente.

3 Ponlos en la cesta de la Freidora, riega

-con aceite de oliva (opcional) y cocina
a 170°C durante 20 minutos. Los falafels
pueden quedar superpuestos en la
cesta. Dales la vuelva a media coccion.
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INGREDIENTES

[9/800 gr de papas

3 cucharadas de pimenton

3 cucharadas de aceite de oliva
M/Sal fina

PREPARACION <

1 Lava y pela las papas. Cdrtalas en tiras
" gruesas.

2 Agrega las tiras de papas en una

-ensaladera, mézclalas con aceite
de oliva, 1 cucharada de sal fina y
pimentdn. Cubre y deja marinar durante
30 minutos.

3 Escurre las papas y colocalas en la

- cesta de la Freidora. Cocinalas a 170 °C
durante 20 minutos. Remover bien las
papas cada 10 minutos. Prolonga la
coccién otros 15 minutos a 200°C. Segun
el tamano de las papas y la variedad,
deberas ajustar el tiempo de coccion en
5 minutos mas o menos.
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ol curry

INGREDIENTES

o 250 gr de camarones
2 huevos
6 cucharadas de harina de trigo
6 cucharadas de harina de maiz
[‘_7,(2 cucharadas de curry
(\2(1 cucharadita de pimienta negra
recien molida
Sal

PREPARACION <

] Agrega la harina, el curry, una buena

* pizca de sal y pimienta en una bolsa para
congelacion, agrega la harina de maiz en
otro plato hondo y batir los huevos en un
tercer plato hondo.

2 Desliza los camarones al interior de

-la bolsa, mantenla cerrada y sacudela
enérgicamente para que los camarones
queden bien cubiertos. Retiralos de la
bolsa, remdjalos uno a uno en los huevos
batidos y luego rebosalos en la harina de
maiz. Untalos con aceite (opcional).

3 Cocina los camarones en la cesta de la

*Freidora y cocinarlos a 160°C durante 6
minutos. Gira con cuidado los camarones y
prolonga la coccion otros 4 minutos.
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ALY salsa Teriyaki

INGREDIENTES

8/12 lonchas de carpaccio de carne

de res

200 gr de queso Comté

2 cucharadas de miel liquida
8/3 cucharadas de salsa de soja
B’Pimienta

PREPARACION <

/| ] Corta el queso en 36 cubos. Pinchalos en los
-12 pinchos de las brochetas. Envuelve cada
brocheta con 1loncha de carpaccio.

d 2 En un bowl, prepara el aderezo mezclando la
5 - salsa de soja y la miel. Riega las brochetas.
Deja marinar 1 hora en frio.

3 Dispon las 12 brochetas en circulo en la cesta
-de la Freidora y cocinalas a 180°C durante
6 minutos. Sazona con pimienta y sirve
enseguida.
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INGREDIENTES

M6 panes para perritos calientes
6 salchichas
6 pepinillos
2 cebollas blancas
L?.(]Z tomates cherry
6 lonchas de queso cheddar
1 cucharada de aceite de oliva

PREPARACION <

] Sumerge las salchichas en una cacerola

- de aqua hirviendo durante 5 minutos.
Mientras tanto, pica las cebollas y
cocinalas en una sartén pequeiia con
una cucharada de aceite de oliva.

2 Corta los pepinillos en dados pequerios

-y los tomates en rodajas. Abre los panes
en dos, pon los tomates y luego reparte
las salchichas. Recubre con lonchas de
cheddar. Coloca 3 perritos calientes en
la cesta de la Freidora y doralas a 170°C
durante 3 minutos.

3 Reparte los pepinillos, las cebollas y
*sirve ensequida.
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INGREDIENTES

o 900 gr de carne molida

6 panes de hamburguesa
2 tomates
6 hojas de lechuga

[9/1 diente de ajo
(9/3 cucharaditas de salsa de soja
M/Z cucharadas de aceite de oliva

PREPARACION <

1

Mezcla la carne molida, el ajo aplastado,
la salsa de soja, el aceite de oliva. Salar.
Forma 6 hamburquesas prensando con
las manos.

Colocalas en la cesta de la Freidora y

- cocinalas a 180°C, durante 8 minutos,

ajustando la coccion de la carne a tu
gusto.

Extrae las hamburguesas de la Freidora

-y reservalas en caliente. Pon 6 panes

en la cesta y caliéntalos durante 2 o 3
minutos, también a 180°C. Monta las
hamburguesas ensequida con las hojas
de lechuga y los tomates y sirve.
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ag af |imén

g” | INGREDIENTES

M]Z costillas pequefias

1limon (organico)

4 dientes de ajo

1 cucharada de aceite de oliva
- o sal, pimienta

e W ,
=% ' PREPARACION

€ v ] Retira la cascara del limon. Pela el ajo y

- . |- picalo inamente en un mortero. Afade
& 1 la cascara del limon y 2 cucharadas de
(g aceite de oliva.

A 2 Agrega por encima de las costillas,
~ - mezcla bien, salpimienta, cubre con film
y deja marinar durante 4 horas.

Coloca 6 costillas en la cesta de la

*Freidora y cocinalas a 180°C durante
10 minutos, dandoles la vuelta a media
coccion. Repite el proceso con las otras
6 costillas. Sirve ensequida.
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Albéndigas: de carne [URSIIRES

INGREDIENTES

8/550 gr de carne molida de res
o cerdo
2 cucharadas de cebolla picada
2 cucharadas de cilantro picado
[9/1 cucharadita de comino
(9/1 cucharada de aceite de oliva
E/Sal, pimienta

PREPARACION <

] Saltea rapidamente en una sartén las
- cebollas con un chorrito de aceite de
oliva.

Mezcla la carne molida, las especias,

-el cilantro y las cebollas. Salpimienta.

Forma 18 albdndigas redondas requlares
é de unos 30 gr.

e ‘l Coloca las albondigas en la cesta de
e . — ‘la Freidora apretandolas un poco y
2 el cocinalas unos 7-8 minutos a 180°C. Las
albondigas pueden quedar superpuestas

en la cesta.

6% 10 8w
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P INGREDIENTES
| S

& 1 pollo de 1.3 Kg.
L [ 5 dientes de ajo
" 1 cucharada de aceite de oliva
B/Sal

PREPARACION <

1 Pela y desmenuza el ajo. Aplasta

- ligeramente los dientes de ajo con la
palma de la mano. Frota el pollo con 1
cucharada de aceite de oliva, desliza los
dientes de ajo por los muslos.

. Sala generosamente.
y

\

‘?\) 2 Coloca el pollo en la cesta de la Freidora

- -y asalo a 200°C durante 45 minutos.
Sirve ensequida.
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peije

INGREDIENTES

8/6 filetes de pollo
120 gr de mantequilla
70 gr de harina
3 huevos

M/Sal, pimienta

PREPARACION <

] Corta el pollo en pedazos requlares.

- Pon la harina con sal y pimienta en una
bolsa para congelacién, verter el pan
rallado en un plato grande y batir los
huevos en un plato hondo.

2 Agrega los pedazos de pollo en la bolsa,
mantenla bien cerrada y sacudela
enérgicamente. Retiralos de la bolsa,
sumérgelos uno a uno en los huevos
batidos y luego rebozarlos en pan
rallado. Agrega la mitad en la cesta de
la Freidora.
Riega con aceite (opcional).

3 Cocina los trozos de pollo a 200°C

-durante 12 minutos segun el tamano.
Repite la accién hasta que se acaben los
trozos de pollo.
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qe polje

INGREDIENTES

LV_(LZ kg de alitas de pollo
1 cucharada de salsa de tomate
1 cucharada de mostaza
1 cucharada de pimentén

(2(1 cucharadas de salsa de soja
endulzada
1 cucharada de aceite de oliva
Sal, pimienta

PREPARACION <

1 Cortar las alitas de pollo en dos, sepa-
- randolas por la articulacion.

2 Agregar todos los ingredientes en una

-ensaladera grande y poner las alitas de
pollo. Remover bien para que queden
bien recubiertas por todos lados. Recu-
brir con film y dejar marinar durante 12
horas.

Disponer las alitas de pollo en la cesta,
-no hay problema si se sobreponen una
a otra, y cocinarlas a 200°C durante 12
minutos. Remover y dar la vuelta a las
alitas de pollo y cocinar de nuevo 5 mi-
nutos. Servir ensequida con patatas fri-
tas y una ensalada de tomates cereza.
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INGREDIENTES

E’.(G filetes gruesos de salmon
1 cebolla picada
2 dientes de ajo picados

E(] tomate bien maduro en cubos

(2(1.5 cucharadas de jengibre fresco rallado
2.5 cucharadas de curry en polvo
1.5 cucharadas de concentrado de pasta
de tomate

8(250 ml de leche de coco

PREPARACION <

En una cacerola, saltea la cebolla hasta
-que quede translucida. Anade el ajo y
el tomate en cubos y deja confitar unos
minutos antes de afadir el curry, el
jengibre y la pasta de tomate.

Mezcla bien.

2 Anade la leche de coco y deja cocinar a
- fuego lento durante 2 minutos. Rectifica
el alifio.

3 Dispon los filetes de salmon sobre 6
“hojas de papelde hornear.Vierte la salsa
encima de los filetes. Cierra las hojas en
papel aluminio y coloca los filetes en la
cesta de la Freidora, sobreponiéndolos
unos a otros. Cocina a 160°C durante 20
minutos. Decora con las hojas de menta
picadas y sirve.
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rejjenag de quese
INGREDIENTES

M1 platanos maduros
100 gr. de queso mozzarella
80 gr. de queso fresco

PREPARACION <

] En una olla con aqua hirviendo cocina

- el platano maduro, previamente pelado.

Deja al fuego durante 25 minutos hasta
que esté blandito.

2 Retira del agua los platanos y macerar

- hasta obtener un puré. Después, agrega

el queso rallado, una pizca de sal mezcla
todo muy bien.

3 Haz una bolita de platano amasando el

-puré con las manos. Luego aplastala y
agrega en el centro un poco de queso
mozzarella. Cierra muy bien volviendo a
formar una bola con la masa.

4 Coloca las bolitas en la cesta de la
* freidora a 170°C durante 18 minutos.
Cuando lleve 9 minutos dales la vuelta.




