


	
	
	
    
    
		        
        
          
        
            
            
              
          
            
        

          
        
		

		

		Cerca il nome della ricetta o un ingrediente e premi INVIO. Clicca sulla X per uscire.

	

    
                                

	
		
			
				
				
					
							
								
									
								
							


					

					
						
		
		
						
		
	

		Testate e fotografate per TM31, TM5 e TM6
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			Arrosto di vitello ai funghi
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Condividi con i tuoi amici!





	





Tenero e succoso, la ricetta dell’arrosto di vitello ai funghi Bimby cotto al Varoma è perfetta se vuoi preparare un secondo da invito.

Quando faccio l’arrosto ho sempre paura di bruciarlo, di cuocerlo troppo, di renderlo un mattone… Pericoli scampati, in questo caso, perché l’arrosto di vitello ai funghi Bimby cuoce al Varoma: una cottura sana, uniforme e leggera. 

Vuoi preparare altri piatti di carne al Varoma? Prova gli involtini di pollo e gli hamburger con la salsa agrodolce di cipolle.


				



				


					



						



							

								

									

										Questa ricetta è per il Bimby TM31 e TM5
									


								


								
								


							


							
								
										  
                                                    Dosi per 
                                                	
														4 persone													
	 	
                                                    Tempo di preparazione 
                                                	
													









													10 min. 
												
											
												  
                                                    Tempo di cottura	
                                                	 


													46 min.												
											
										
									
								
								
										
													 
                                                    Difficoltà 
                                                	
																											
																												
																												
																												
																												
																										
	
													
													Tempo di lievitazione
													
																									
	
													
                                                     Tempo di riposo
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    Ricette-Bimby.com

    Tenero e succoso, la ricetta dell'arrosto di vitello ai funghi Bimby cotto al Varoma è perfetta se vuoi preparare un secondo da invito.

Quando faccio l'arrosto ho sempre paura di bruciarlo, di cuocerlo troppo, di renderlo un mattone... Pericoli scampati, in questo caso, perché l'arrosto di vitello ai funghi Bimby cuoce al Varoma: una cottura sana, uniforme e leggera. ;-)

Vuoi preparare altri piatti di carne al Varoma? Prova gli involtini di pollo e gli hamburger con la salsa agrodolce di cipolle.

    Arrosto di vitello ai funghi

            https://youtu.be/icQcx0q_-TI
 
    Ricette , Carne, Secondi piatti Bimby

    Italiana

    





	Ingredienti

        
            
                										

												40 g olio extravergine di oliva   

											
	

												Uno spicchio di aglio   

											
	

												400 g di funghi champignon   

											
	

												Sale q.b.   

											
	

												Maggiorana q.b.   

											
	

												Pepe q.b.   

											
	

												800 g di polpa di vitello per arrosto   

											
	

												150 g di latte   
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							Preparazione


							
							Metti nel boccale 40 g di olio, uno spicchio di aglio pelato e privato del germe centrale e rosola 3 Min. 100° Vel. Soft.

Nel frattempo pulisci 400 g di funghi e tagliali a pezzi.

Aggiungi i funghi, una presa di sale, maggiorana e cuoci 8 Min. 100° Vel. Soft.

Nel frattempo massaggia la carne con sale e pepe, rosolala in padella 2 Min. per lato e disponila nella campana del Varoma.

Versa nel boccale 150 g di latte, monta il Varoma e cuoci 35 Min. Temp. Varoma Vel. Soft.

Avvolgi la carne in carta di alluminio per mantenerla calda.

Frulla i funghi 10 Sec. Vel. 7 e aggiusta di sapore la salsa.

Accompagna l’arrosto tagliato a fette con la salsa ai funghi.




						

						

						

						

						

						


							



								Consigli




								Ti piacerebbe una salsa più vellutata? Aggiungi un po’ di latte caldo e frulla più a lungo.




							

						

						


					
 



					


				



				


				

				

					

	
		
			
		

		
			
			

			

			
			

			

		

			
		

	



				




				

                

				

		

	
		
					

				

	


			




 Che ne pensi di questa ricetta?


    Vota la ricetta 
        
        

                    [Total: 50    Average: 4.1/5]
                

        
        






    
        
                    

            


    
    
        
        	
		
	
						
			
						
									
			
		
				
			
						
				È molto invitante

			
			
				Maria				
					Rispondi			

			
			

		

	
	
	
		
	
						
			
						
									
			
		
				
			
						
				Grazie Maria! Provalo e fammi sapere 

			
			
				Ricette Bimby				
								

			
			

		

	
	




	
		
	
						
			
						
									
			
		
				
			
						
				Fatto oggi! Davvero buono e senza troppi grassi e condimenti. Con la crema di funghi ci ho anche condito la pasta. E nel varoma ho messo delle carotine che si sono cotte al vapore così in una solo cottura ho preparato tutto sugo, secondo e contorno. Grazie mille cara Flavia!

			
			
				deb73				
					Rispondi			

			
			

		

	
	
	
		
	
						
			
						
									
			
		
				
			
						
				Grazie a te per aver condiviso la tua soluzione fantastica! Ottima l’idea di condire la pasta con la crema di funghi e mettere le carotine nel Varoma 

			
			
				Ricette Bimby				
								

			
			

		

	
	




	
		
	
						
			
						
									
			
		
				
			
						
				Ciao io l’ho preparato.

Era buono ma non so se ho sbagliato qualcosa.

La salsa mi é venuta salata perché è sceso il sale dalla carne. Possibile?

			
			
				Jolanda				
					Rispondi			

			
			

		

	
	

	
		
	
						
			
						
									
			
		
				
			
						
				Domanda: la velocita’ soft corrisponde a 2? Con le lame o in controrotazione?

Grazie

			
			
				Stefania				
					Rispondi			

			
			

		

	
	
	
		
	
						
			
						
									
			
		
				
			
						
				La vel. Soft è una velocità mooolto lenta. E’ quella col simbolo del Cucchiaio!

			
			
				Flavia				
								

			
			

		

	
	







        

    


	
		  Annulla risposta
Commento
Nome
E-mail
URL
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	Facebook
	Instagram
	YouTube
	Telegram
	Pinterest



LE NEWS DI FLAVIA: SOLO COSE BUONE E BELLE! 



		
		Dal blog

			
					Bimby Sensor: l’accessorio Vorwerk per una cucina senza confini!
									
	
					Menu delle Feste: ricette utili per non soccombere in cucina!
									
	
					Buon Natale con la promozione Ricette-Bimby.com: tanti ricettari a meno di 5 euro!
									



		


CHIACCHIERE BIMBY







SANGUINACCIO BIMBY







RICETTE LIGHT BIMBY







CIOCCOLATA CALDA BIMBY







AFFETTATUTTO BIMBY







PASTA E FAGIOLI BIMBY







VELLUTATA DI ZUCCA BIMBY







PAN D'ARANCIO BIMBY







CREMA AL MASCARPONE BIMBY







SORBETTO AL LIMONE BIMBY







TORTA DI MELE BIMBY







PASTA FROLLA BIMBY







CREMA BIMBY







IMPASTO PIZZA BIMBY







PANZEROTTI BIMBY







PURE BIMBY







BESCIAMELLA BIMBY







ZABAIONE BIMBY





CIAO, IO SONO FLAVIA


TM21: tabella di conversione 


		
				
				
					


						
		
		Qui trovi tutte le info per collaborazioni!

 
 Ricette Bimby per tm6 tm5 tm21 tm31 
 
RicetteBimby.com è un sito in cui puoi trovare ricette per Bimby tm6, Bimby Tm5, Bimby tm21 e Bimby tm31 fotografate e testate. Con il Bimby ricette dolci o salate, ricette vegane o senza glutine, regionali o per bimbi, dietetiche o da invito riescono sempre perfette! Scegli la tua ricetta del giorno Bimby qui sul sito: usa il menu in alto.

 Trovi anche video ricette Bimby con le preparazioni che più amo e un ricettario Bimby per cucinare cena, pranzo, colazione e merenda! Sono ricette semplici e sfiziose, una raccolta completa che ti invito a esplorare.  
	
Per cucinare le ricette del portale, puoi anche usare il vecchio Bimby TM21!

Non è il sito della Vorwerk Italia sas. Se ti piace il Bimby nuovo (ultimo mdoello) e vuoi averlo, o vuoi conoscere il prezzo Bimby esatto, puoi contattarmi.


© Tutti i diritti relativi a fotografie, testi e immagini presenti sul sito sono di esclusiva proprietà, come da copyright inserito. Non è pertanto autorizzato l'utilizzo di alcuna foto o testo in siti o in spazi non espressamente autorizzati da noi.


Change privacy settings
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