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Hay dias en los que llegas a casa, estds cansada y no quieres pasar demasiado rato
en la cocina. En otras ocasiones, en cambio, tienes tiempo y te apetece realizar algo
delicioso, mas elaborado. Y, a veces, vas con el tiempo tan justo que no puedes
ponerte a cocinar. Chef Plus Induction Pro te facilita las cosas en todas estas
situaciones. Saber programar tu robot de cocina sera suficiente.

¢Qué modo elegir?

Para que conozcas un poco mejor tu robot de cocina, te presentamos dos modos
de cocinar con él, segln tus necesidades y el tiempo del que dispongas: el modo
exprés y el modo gourmet. ;Después del estrés diario lo Ultimo que te apetece es
meterte en la cocina? Escoge el exprés. O, en cambio, ;tienes invitados y quieres
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conseguir un toque especial en tu comida? El gourmet es tu modo.
El modo exprés

- El modo exprés nos permite realizar todo tipo de comidas de manera sencilla y con
muy poco esfuerzo.

- Es el genuino “cocina en tres pasos”: introduce los ingredientes, programa la
opcién vy listo.

- Escégelo cuando no quieras perder tiempo cocinando o cuando vayas con el
tiempo muy justo (jrecuerda que tu Chef Plus Induction Pro te permite aplazar la
coccién y decidir a qué hora quieres comer! Tu sélo debes introducir los alimentos y
programar el robot. El solo se pondrd en marcha y tendras la comida cuando lo
desees).

El modo gourmet

- Por otro lado, aprovecha el modo gourmet (en el que interviene mas de un menu)
cuando quieras cocinar de forma mas tradicional y elaborada.

- Te permitira preparar cuidadosamente los platos para conseguir un resultado final
sobresaliente, enfatizando mas los sabores, pero sin perder nunca la comodidad
extra que te ofrece Chef Plus Induction Pro (limpieza, rapidez, mantenimiento de
nutrientes...).

iPrueba los dos!

Te ponemos un ejemplo: las lentejas estofadas, una receta sin gluten ni lactosa,
apta para ovolacteovegetarianos, cardiosaludable, tradicional e ideal para nifos.

1. Con el modo exprés sélo debes encargarte de poner las lentejas en remojo con
agua durante una hora, luego introducir todos los ingredientes en la cubeta y
programar la opcién horno durante 25 minutos.

2. Si tienes tiempo y quieres conseguir unas lentejas excepcionales, el modo
gourmet te ofrece mas pasos para ir incorporando los ingredientes poco a poco,
removerlos de vez en cuando y cocinarlos con mas paciencia.

Tu decides cédmo quieres tus platos. Algunas de las recetas que Chef Plus te ofrece
en su web y en su recetario, sélo se cocinan con uno de los dos modos. En otras, en



cambio, encontraras ambas opciones para elegir la que mas te convenga.
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