


	
	
	
    
    
		        
        
          
        
            
            
              
          
            
        

          
        
		

		

		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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						Navigazione principale

							Tutte le Ricette Bimby
	PIZZA BIMBY
	DOLCI BIMBY
	BISCOTTI BIMBY
	TORTE BIMBY
	CROSTATA BIMBY
	CHEESECAKE BIMBY
	CIAMBELLONE BIMBY
	MUFFIN BIMBY
	DOLCI AL CUCCHIAIO BIMBY



	PANE BIMBY
	TORTE SALATE BIMBY
	VAROMA BIMBY
	SOS BIMBY
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Condividi con i tuoi amici!





	





Peperoni, cipolla (o aglio) e pomodori. Ecco gli ingredienti principali per una buona peperonata da fare col tuo fidato Bimby!

E’ un di quei contorni “hakuna matata”, perché non ci devi pensare proprio, una volta che hai messo tutto nel Bimby. 


				



				


					



						



							

								

									

										Questa ricetta è per il Bimby TM31 e TM5
									


								


								
								


							


							
								
										  
                                                    Dosi per 
                                                	
														4 persone													
	 	
                                                    Tempo di preparazione 
                                                	
													









													5 min. 
												
											
												  
                                                    Tempo di cottura	
                                                	 


													28 min.												
											
										
									
								
								
										
													 
                                                    Difficoltà 
                                                	
																											
																												
																												
																												
																												
																										
	
													
													Tempo di lievitazione
													
																									
	
													
                                                     Tempo di riposo
                                                	
																								


								

							



	

		100
     







    

    3.8    

    
    3

  
  



    Ricette-Bimby.com

    Peperoni, cipolla (o aglio) e pomodori. Ecco gli ingredienti principali per una buona peperonata da fare col tuo fidato Bimby!

E' un di quei contorni "hakuna matata", perché non ci devi pensare proprio, una volta che hai messo tutto nel Bimby. ;-)

    Peperonata

            https://youtu.be/icQcx0q_-TI
 
    Ricette , Contorni

    Italiana

    





	Ingredienti

        
            
                										

												½ cipolla media   

											
	

												50 g di olio extravergine di oliva   

											
	

												3 peperoni (circa 1 kg)   

											
	

												200 g di pomodori pelati   

											
	

												Basilico q.b.   

											
	

												Sale q.b   

											



																	

          		                



							




							

							


						

						

						
						

						

							Preparazione


							
							Sbuccia ½ cipolla, tagliala a pezzi e mettila nel boccale. Trita 3 sec. Vel. 7. Raccogli sul fondo con la spatola e ripeti.

Aggiungi 50 g di olio extravergine di oliva e stufa 3 Min. 100° Vel. Soft.

Nel frattempo lava 3 peperoni, elimina il picciolo e tagliali a metà nel senso della lunghezza. Elimina le parti bianche interne e tagliali a pezzi. Tieni da parte.

Aggiungi i peperoni nel boccale e cuoci 10 Min. 100° Antiorario Vel. Soft.

Versa 200 g di pomodori pelati nel boccale, aggiungi il sale e le foglie di basilico lavate e asciugate, continua la cottura 15 Min. 100° Antiorario Vel. Soft.

Servi la peperonata con fette di pane croccante.




						

						

						

						

						

						


							



								Consigli




								Acquista peperoni di colori misti se li trovi: il tuo piatto sarà ancora più bello.

Controlla se in cottura i peperoni cedono troppo liquido... in questo caso,  togliamo il misurino per farlo evaporare. 

Se non digerisci molto i peperoni, prima di cuocerli nel Bimby, tagliali a metà, spennella con poco olio e mettili su una placca rivestita con carta da forno. Passali in forno sotto il grill 15-20 Min., chiudili in un sacchetto del pane, lascia freddare e spellali. Procedi poi come da ricetta, diminuendo i tempi di cottura e aggiungendo i peperoni al pomodoro solo 5 minuti prima della fine.

 




							

						

						
						

							



								Per cucinare meglio




								

									



										
											

												

													

														

													

												


												

													

														Ricette vegetariane con il Bimby - Ricettario ebook
													

												


												

											




										


									
 

								
 



							

						

						


					
 



					


				



				


				

				

					

	
		
			
		

		
			
			

			

			
			

			

		

			
		

	



				




				

                

				

		

	
		
					

				

	


			




 Che ne pensi di questa ricetta?


    Vota la ricetta 
        
        

                    [Total: 42    Average: 3.8/5]
                

        
        






    
        
                    

            


    
    
        
        	
		
	
						
			
						
									
			
		
				
			
						
				Tempi di cottura non sufficienti

			
			
				Maurizio				
					Rispondi			

			
			

		

	
	

	
		
	
						
			
						
									
			
		
				
			
						
				Ottima

			
			
				Juna luisa Bravo				
					Rispondi			
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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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