- L - - ”
Ll . a?

-

- et

~— it
o
- t'""’
- .

e e o]
il

. aa :
S \

e

10 exquisitas y exclusivas recetas
para disfrutar la Plancha Bifera Ormay o ..para toda la vida!
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Preparacion

Disolver la levadura y la miel con agua tibia. Dejar leudar.
Mezclar la harina, el sésamo, la sal y realizar una corona.
e Colocar en el centro la mezcla de levadura, la manteca a
Preparacion punto pomada y el puré de tomate.
-~ Calentar la Plancha Bifera Ormay. Lavar la berenjenay == Amasar muy bien y estirar la masa bien delgada. Doblar,
colocarla sobre la misma hasta que la totalidad de la piel - tapar y dejar leudar nuevamente. Volver a estirar hasta un
esté cocida (quemada). espesor de 4 mm. Cortar en circulos con un molde o el
Colocarla en una bolsa plastica que sude y facilite, al borde de un vaso y acomodar en una fuente para horno
enfriarse, el pelado. lubricada, pero no enharinada.
Una vez retirada la piel, procesarla junto con la sal, la Realizar pequenas perforaciones en las galletas con un
pimienta, el azucar y el aceite de oliva. tenedor y hornear a temperatura baja hasta que la masa
Por ultimo, incorporar la crema de leche y el perejil quede bien crocante.
picado. Mezclar hasta obtener una preparacion
homogénea.
Mantener refrigerada hasta el momento de su consumo.

Servir la pasta de berenjena acompanada de
galletas de tomate y sésamo.



Preparacion

Colocar en agua hirviendo las papas y las zanahorias
peladas hasta que estén tiernas.

Procesar con el resto de los ingredientes, afadiéndole el
aceite de oliva paulatinamente.

Preparac:on

Mezclar la harina con el bicarbonato de sodio.

Calentar el agua, la sal y la grasa vacuna. Entibiar e
incorporar la harina.

Amasar. Dejar reposar unos minutos. Estirar la masa hasta
dejarla de 1 cm. de espesor. Cortarla en pequefios circulos
y colocarlos sobre la Plancha Bifera Ormay bien caliente.
Cocinar de ambos lados.

Si prefiere, se le puede espolvorear sal fina al momento de
la coccion.

Presentar las pequenas tortillas nortenas calientes
con la emulsion de vegetales y jengibre.




- Provoletta 2 rodajas ¢
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Preparacion

Calentar la Plancha Bifera Ormay, lubricar con el
aceite y colocar las rodajas de provoletta sobre la
misma. Una vez doradas, colocar las hierbas secas para
aromatizar.

Preparacion

Mix de hojas verdes: rucula, espinaca, achicoria,
lechuga mantecosa y criolla.

Lavar muy bien las hojas que tengan a disposicion.
Cortarlas en pequenos trozos con las manos, ya que si
lo hace con cualquier objeto metalico, las hojas tienden
a oscurecerse (oxidarse) rapidamente.

Preparacion

Mezclar los jugos citricos con la salsa de soja y colocar
sobre el mix de hojas verdes al momento de servir.

Para servir, colocar una rodaja de provoletta
caliente sobre una pequena cantidad de mix de
hojas verdes aderezadas con el dressing citrico.




Preparacion

Disolver la levadura con una parte de agua tibia. Tapar
y dejar fermentar. Con el agua restante y la sal preparar
una salmuera. Entibiar.

Hacer una corona con la harina, agregar la grasa
derretida, la levadura y la salmuera. Amasar hasta
obtener una masa tierna y sin grumos, que no se
adhiera a ninguna superficie. Tapar y dejar leudar.
Hacer 2 bollos bien redondeados, acomodarlos en una
fuente para horno y dejar leudar nuevamente. Hornear a
horno medio entre 15 y 20 minutos.

Preparacion

Cortar los tomates perita en mitades y colocarlos en una
fuente para horno, con la piel en contacto con la placa.
Espolvorear con el azucar impalpable y poner algunos
tallos de hierbas frescas (perejil y tomillo). Hornear a
horno bajo hasta que estén secos, aproximadamente
entre 2y 3 horas.

También se pueden conseguir los tomates deshidratados,
a los que habra que rehidratar antes de su utilizacion.
Rebanar el pan casero, frotarlo con dientes de ajo enteros,
rociarlo con aceite de oliva y colocar sobre la Plancha
Bifera Ormay hasta que las rodajas estén bien tostadas
de ambos lados.

Servir con los tomates secos salpimentados a
gusto. Se puede acompanar con rebanadas de
queso de cabra.




Preparacion

Dividir el lomo en dos medallones de 250 gr. cada uno y
cubrir los laterales con la panceta ahumada (lardear).
Atar con el hilo para que conserve la forma durante la
coccion. Reservar en refrigeracion.

Preparacion

Pelar las zanahorias y cocinarlas en agua en ebullicion
hasta que estén tiernas. Escurrir bien para obtener un
puré con la menor humedad posible.

Mezclar los huevos con la sal y la pimienta, sin batir,
obteniendo una preparacion homogénea. Afiadir la crema
de leche y el queso azul. Incorporar al puré.

Colocar en moldes individuales acaramelados y cocinar a
bafo maria hasta que estén bien compactos.

Calentar bien la Plancha Bifera Ormay y cocinar los
medallones a punto de su preferencia.

Servir con los flanes calientes.




Preparacion

Picar el mani, mezclar con la ricota, la sal, la pimienta, las
yemas batidas ligeramente y unas hojas de tomillo fresco.
Colocar el relleno en los discos de masa.
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Preparacion

En un bowl colocar la harina, la sal, la pimienta,
el aceite de oliva y los huevos. Incorporar los : e o _ . e
ingredientes sin amasar demasiado. Dejar descansar = B G R
la masa durante 30 minutos en refrigeracion. : == == ; e
Estirar la masa hasta que quede bien lisa, de unos
3 mm. Cortar en circulos de 6 cm. de diametro,

rellenar y cerrar.

Cssaaemn?

Preparacion

Fundir la manteca y agregar la harina. Dejar dorar unos
momentos e incorporar la cerveza. Reducir unos instantes
hasta que espese.
Cocinar los capelettis en abundante agua hirviendo con
: ! . . sal, a razén de 1 litro de agua cada 100 gr. de pasta.
21516 0 e — mens —agpee = Una vez hervidos, colocaros sobre la Plancha Bifera

— : : : Ormay bien caliente, lubricada con manteca, hasta que
queden levemente crocantes.
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Servir calientes.



Preparacion

Ay

—-ammm Cortar los zucchinis a lo largo, en laminas delgadas.
‘-‘m Lubricar la Plancha Bifera Ormay, grillar las rodajas de

% zucchini y salpimentar.
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Preparacion

Grillar los filetes de lomito de atun en la Plancha Bifera
Ormay. Cortar en bastones. Cortar todos los vegetales en
bastones pequenos y grillar. Salpimentar.

Armar rollos con las laminas de zucchini, envolviendo el
pescado y los trozos de los vegetales.

Servir caliente.
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* Levadura fresca 20 gr._ =
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Preparacion

Preparar todos los ingredientes para procesarlos. . A
Si lo desea, puede retirarle la piel a los tomates enteros, e . B
colocandolos durante unos segundo en agua hirviendo. e RNty

Preparacion

Disolver la levadura fresca en parte del agua tibia del
total y el azucar. Dejar fermentar, tapado, en un lugar
calido.

Realizar una corona con la harina, el orégano y la sal.
Agregar en el centro de la corona la mezcla e levadura,
el aceite de oliva y el agua.

Amasar bien, obteniendo como resultado un amasijo
bien elastico y de textura homogénea. Tapar y dejar que
leude en un ambiente calido.

Desgasificar y formar cuatro bollos pequenos,

dejarlos descansar y estirarlos del grosor deseado.
Calentar la Plancha Bifera Ormay y poner los discos de
uno de los lados hasta que estén levemente cocidos.
Voltearlos y ponerles la salsa, el queso mozzarellay el
resto de la cubierta.

Preparacion

Colocar la mozzarella cortada sobre la salsa. Cortar
rodajas delgadas de tomate fresco y poner sobre el queso.
Sobre los tomates, espolvorear con el queso parmesano

en hebras.
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. Preparacion =
== Cortar en pequeiios trozos las frutas que se tengan a
disposicion y colocarlas en forma alternada, armando -

las brochettas. Calcular dos por persona.
Calentar la Plancha Bifera Ormay, /ubricarla con la
manteca y cocinar las brochettas.
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Preparacion

Calentar la crema de leche y anadirle el chocolate
blanco picado. Utilizar ambos productos en las
mismas proporciones.

Una vez cocidas las frutas, verter ganache sobre
ellas. Sobre la ganache se puede afadir unos granos
de amaranto para darle mayor crocancia y aumentar
el valor nutricional de la elaboracion.

Preparacion

Pelar y descarozar las manzanas rojas. Cortar en laminas
delgadas. Picar las nueces. Cortar circulos de queso de

cabra.

Grillar en la Plancha Bifera Ormay las laminas de
manzana y formar torres, intercalando con laminas de
queso, las nueces y las pasas de uva.
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Preparacion
Fundir la manteca con la miel, agregar el resto de los EEES
ingredientes y dejar reducir hasta que se espese la

CEICER
Verter la salsa sobre las torres de manzana y afnadir

las semillas de amapola.
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