
RECETAS CON 
MARTIKO PARA 
THERMOMIX®

RECETARIO



TIEMPO DE SABORES INTENSOS 
Y MOMENTOS ESPECIALES
Recetas reconfortantes y llenas de matices, 
creadas para aprovechar al máximo tu 
Thermomix®. Platos fáciles y deliciosos con el 
inconfundible toque Martiko, perfectos para 
saborear en casa, compartir y crear grandes 
momentos con amigos y familia. Preparaciones 
que invitan a disfrutar de todo el sabor del pato 
y los ahumados Martiko.



TURRÓN DE FOIE, 
CEBOLLA FRITA Y 
MANGO

PREPARACIÓN: 
•	 Ponga el azúcar en el vaso y pulverice 

15 seg/vel 10.
•	 Añada las almendras y trocee 

15 seg/vel 5. Con la espátula, baje los 
ingredientes hacia el fondo del vaso y 
triture 20 seg/vel 7. Después, triture 
10 seg/vel 10.

•	 Incorpore el foie, el curry, la sal y la 
pimienta y mezcle 20 seg/vel 3.  
Coloque sobre la superficie de 
trabajo un trozo extendido de film 
transparente y ponga encima la mezcla 
del vaso formando un cordón de 
aprox. 30 cm. Envuelva la mezcla como 
si fuese un caramelo y, cogiendo los 

extremos del film, hágalo rodar sobre 
la superficie de trabajo. Reserve en el 
congelador un mínimo de 3 horas y 
páselo después al frigorífico.

•	 Corte el turrón de foie en rodajas de 
5 mm y póngalas sobre los biscotes o 
las tostadas. Coloque encima un trozo 
o dados de mango, espolvoree con 
cebolla frita y sirva.

INGREDIENTES:
• 50 g de azúcar

• 100 g de almendras tostadas 
sin sal

• 1 - 2 pellizcos de sal

• 200 g de foie gras entero 
de pato mi-cuit Martiko, 
en trozos

• ½ cucharadita de curry en 
polvo

• 1- 2 pellizcos de pimienta 
molida

• 60 - 80 g de mango maduro 
en rodajas, cortadas en 2-3 
trozos o en dados

• 2 - 3 cucharadas de cebolla 
frita crujiente

• 80 - 100 g de biscotes 
con frutas (manzanas, 
arándanos, pasas, etc.)

     36 rebanadas de baguette, 
con frutas (manzanas, 
arándanos, pasas, etc.)

ARROZ CON SETAS 
DE TEMPORADA, 
PATO Y TRUFA

 PREPARACIÓN: 
•	 Ponga en el vaso los ajos y el aceite. 

Pique 3 seg/vel 7. Con la espátula, 
baje el ajo hacia el fondo del vaso.

•	 Añada el pato, el tomate triturado y el 
tomate concentrado y sofría 
10 min/120°C/ /vel .

•	 Incorpore el arroz y rehogue 
2 min/120°C/ /vel .

•	 Agregue el pimentón, la trufa, el caldo y la 
sal. Programe 10 min/ 100°C/ /vel .

•	 Añada las setas y programe 
5 min/100°C/ /vel . Vierta en 
una cazuela de barro, deje reposar 
2 minutos y sirva.

INGREDIENTES:
•	 3 dientes de ajo

•	 70 g de aceite de oliva

•	 1 de magret de pato Martiko, 
en trozos de 2 cm

•	 70 g de tomate triturado 
en conserva

•	 30 g de tomate 
concentrado

•	 350 g de arroz de grano 
redondo

•	 1 cucharadita de pimentón

•	 10 g de trufa negra fresca 
en láminas (natural o en 
conserva)

•	 1000 g de caldo de pollo

•	 1 cucharadita de sal

•	 300 g de setas frescas 
variadas en trozos 
(boletus, shiitakes, 
rebozuelas, níscalos, etc.)

DIFICULTAD: Fácil
RACIONES: 6
PREPARACIÓN: 30 min.
TOTAL: 30 min.

DIFICULTAD: Fácil
UNIDADES: 36
PREPARACIÓN: 15 min.
TOTAL: 3 h. 15 min.

Receta publicada en Cookidoo®, plataforma de recetas oficial de Thermomix®Receta publicada en Cookidoo®, plataforma de recetas oficial de Thermomix®



CREMA DE FOIE 
CON HUEVO A BAJA 
TEMPERATURA

PREPARACIÓN: 
•	 Coloque un bol sobre la tapa del vaso y 

pese los boletus deshidratados, cubra 
con agua templada y reserve.

•	 Ponga en el vaso el agua y caliente 
7 min/70°C/vel 1.

•	 Introduzca el cestillo con los huevos 
y programe 16 min/70°C/vel 2. Con 
la muesca de la espátula, extraiga el 
cestillo y reserve. Vacíe el vaso.

•	 Ponga en el vaso el foie mi-cuit de pato, 
el caldo, la nata, el vino Pedro 
Ximénez, la sal y la pimienta. Programe 
6 min/100°C/vel 1. Después, mezcle 
con la espátula y triture 20 seg/vel 10. 
Retire la crema a una jarra y reserve. 
Lave vaso.

•	 Ponga en el vaso los boletus 
hidratados y escurridos, el ajo y el 
aceite y trocee 4 seg/vel 4. Con la 
espátula, baje los ingredientes hacia 
el fondo del vaso y sofría 5 min/120°C/
vel 1. Retire a un bol.

•	 Reparta la crema en los platos. Con 
cuidado, casque 1 huevo en cada plato 
y espolvoréelo con 1 pellizco de sal y 1 
pellizco de curry en polvo. Decore con 
los boletus salteados y el cebollino 
picado. Sirva con una rebanada de pan 
tostado.

INGREDIENTES:
• 10 g de boletus 

deshidratados

• 1500 g de agua

•4 huevos a temperatura 
ambiente

• 175 g de foie mi-cuit 
 de pato Martiko

• 70 g de caldo de carne

• 40 g de nata

• 50 g de vino Pedro Ximénez

• 5 pellizcos de sal 

• 1 pellizco de pimienta 
negra molida

• 30 g de aceite de oliva

• 1 diente de ajo

• 4 pellizcos de curry en polvo

• 4 ramitas de cebollino  
fresco picado

• 4 rebanadas de pan tostado

DIFICULTAD: Fácil
RACIONES: 4
PREPARACIÓN: 10 min.
TOTAL: 45 min.

Receta publicada en Cookidoo®, plataforma de recetas oficial de Thermomix®



PIZZA DE TRUCHA 
AHUMADA, ALCAPARRAS 
Y MASCARPONE

PREPARACIÓN: 
•	 Ponga el agua y la levadura en el vaso y 

programe 2 min/37°C/vel 2.
•	 Añada la harina y la sal. Amase 

Amasar     /2 min. Con las manos 
aceitadas, retire la masa del vaso, 
forme una bola y colóquela sobre 
un molde de pizza de       35-40 cm, 
previamente untado con aceite (es una 
masa blanda).

•	 Precaliente el horno a 230°C.

•	 Ponga en el vaso el parmesano, el ajo, 
el perejil y la piel de limón. Pique 
10 seg/vel 7.

•	 Añada el queso mascarpone y la crème 
fraîche. Mezcle 10 seg/vel 4. Retire a un 
bol y reserve.

•	 Con las manos untadas en aceite, 
extienda la masa hasta cubrir la base 
del molde y distribuya por encima la 
mitad de la mezcla reservada. Reparta 
la cebolla roja por encima y hornee 
durante 10-15 minutos (230°C). Retire 
del horno y coloque por encima la 
trucha ahumada, las alcaparras, 
la rúcula y el resto de la mezcla de 
mascarpone en pequeños montones. 
Sirva inmediatamente.

INGREDIENTES:
•	 110 g de agua

•	 5 g de levadura prensada 
fresca

•	 200 g de harina de fuerza

•	 1 cucharadita de sal

•	 30 g de queso parmesano

•	 1 diente de ajo

•	 2 ramitas de perejil fresco 
(solo las hojas)

•	 2 - 3 tiras de piel de limón 
(solo la parte amarilla)

•	 120 g de queso mascarpone

•	 100 g de crème fraîche

•	 60 g de cebolla roja cortada 
en juliana

•	 160 g de trucha ahumada del 
Pirineo Martiko

•	 2 cucharaditas de alcaparras

•	 10- 20 g de rúcula

SUGERENCIAS:
•	 Puede sustituir la crème fraîche 
por nata.

•	 Puede elaborar esta pizza con cualquier 
otro tipo de pescados ahumados 
(bacalao, salmón, palometa, etc.).

DIFICULTAD: Fácil
RACIONES: 8
PREPARACIÓN: 15 min.
TOTAL: 30 min.

Receta publicada en Cookidoo®, plataforma de recetas oficial de Thermomix®



SOLOMILLO 
WELLINGTON

PREPARACIÓN: 
•	 Caliente una sartén grande con la mantequilla y el aceite y 

selle el solomillo por todos los lados. Retire a una fuente y 
úntelo con la mostaza (reserve el aceite con mantequilla de 
la sartén).

•	 Ponga en el vaso las setas y las castañas y trocee 4 seg/vel 4. 
Retire a un bol y reserve.

•	 Ponga en el vaso la chalota, el aceite con mantequilla de la 
sartén y trocee 4 seg/vel 5. Sofría 4 min/120°C/vel .

•	 Agregue el troceado de setas y castañas, el tomillo, la sal y la 
pimienta. Sofría 8 min/120°C/ /vel .

•	 Añada el vino de Madeira y el foie y programe 
2 min/120°C/ /vel  sin poner el cubilete, para facilitar 
la evaporación. Retire a un bol y deje enfriar durante 30 
minutos.

•	 Coloque las lonchas de jamón sobre film transparente, 
ligeramente montadas formando un rectángulo de aprox. 
30x20 cm. Extienda encima la duxelle de castañas reservada 
y coloque el solomillo. Con ayuda del film transparente, 
haga un rollo asegurándose de que el solomillo queda bien 
cubierto y sin aire. Reserve 15 minutos en el frigorífico.

•	 30 g de mantequilla

•	 2 cucharadas de aceite 
de oliva

•	 1000 - 1200 g de 
solomillo de ternera 
limpio (en un trozo 
de 20 cm de largo) y 
salpimentado

•	 1 cucharada de 
mostaza de Dijon

•	 300 g de setas frescas 
en trozos (champiñon, 
seta de cardo, boletus, 
etc.)

•	 50 g de castañas 
cocidas peladas

•	 80 g de chalotas

•	 ½ cucharadita de 
tomillo seco

•	 ½ cucharadita de sal

•	 1 pellizco de pimienta 
negra molida

•	 20 g de vino de Madeira

•	 100 g de foie gras 
entero de pato mi-cuit 
Martiko

•	 6- 8 lonchas de jamón 
serrano (muy finas)

•	 1 lámina de masa de 
hojaldre de aprox. 
25x35 cm (de 5 mm de 
grosor)

•	 1 huevo batido para 
pintar

•	 Precaliente el horno a 210°C. Forre la bandeja de horno 
con papel de hornear y reserve.

•	 Sobre un rectángulo de film transparente, coloque 
la lámina de hojaldre (25x35 cm) y pincele todo el 
borde con huevo batido. Retire el film transparente 
del rollo de solomillo y coloque el rollo en el centro 
de una mitad de la masa, paralelo al lado corto. Con 
la ayuda del film transparente de la masa, cubra el 
rollo con la masa por el lado más corto y termine de 
cubrir el solomillo con el faldón de masa más largo, de 
manera que quede cubierta toda la pieza. Selle bien 
los extremos y corte el exceso de masa (reserve para 
decorar). Envuelva la pieza con el film transparente y 
hágalo rodar sujetándolo por los extremos para que 
quede bien apretado. Retire el film transparente y 
coloque el rollo en la bandeja del horno preparada, 
con la unión de la masa hacia abajo.

•	 Pinte toda la superficie de hojaldre con huevo batido. 
Con los recortes de masa puede decorar la superficie 
a su gusto. Pinte también la decoración con huevo 
batido. Haga pequeños orificios en la masa para que 
salga el vapor.

•	 Hornee durante 35-40 minutos (210°C). Retire del 
horno deje reposar durante un mínimo de 5 minutos 
antes de cortar.

•	 Sirva el solomillo acompañado de las verduras al 
vapor y de la salsa de carne caliente.

SUGERENCIAS:
•	 Puede hacer la receta igualmente sin jamón serrano: 

unte directamente la mezcla de setas y castañas sobre 
el hojaldre dejando un borde libre de 2 cm en todo el 
perímetro de la masa.

•	 Si le gusta la carne más hecha, cubra el rollo con papel 
de aluminio y déjelo 5-10 minutos más en el horno.

•	 Se puede servir solo, pero le recomendamos preparar 
la receta de la salsa de carne y las verduras al vapor de 
esta colección como acompañamiento.

INGREDIENTES:

DIFICULTAD: Avanzado
RACIONES: 10
PREPARACIÓN: 30 min.
TOTAL: 2 h.

Receta publicada en Cookidoo®, plataforma de recetas oficial de Thermomix®



PREPARACIÓN: 
•	 Ponga en el vaso 20 g de setas deshidratadas y triture 

20 seg/vel 10. Retire del vaso y reserve.

•	 Ponga en el vaso el queso y ralle 10 seg/vel 10. Retire del 
vaso y reserve.

RELLENO:
•	 Ponga un bol sobre la tapa del vaso y pese 30 g de setas 

deshidratadas y 60 g de agua templada. Reserve.

•	 Ponga en el vaso el aceite, la cebolla y los ajos. Trocee 
2 seg/vel 4 y sofría 10 min/120°C/vel .

•	 Agregue el pollo, la sal, la pimienta, el laurel y el tomate y 
rehogue 10 min/120°C/vel .

•	 Incorpore el brandy y las setas hidratadas con el agua de 
remojo y rehogue 30 min/120°C/vel . Retire la hoja del 
laurel.

•	 Añada el foie y trocee 15 seg/vel 4. Vierta el relleno en una 
manga pastelera y deje templar durante aprox. 1 hora.

•	 Si utiliza canelones que no necesitan cocción, póngalos 
en remojo para que se ablanden. Si necesitan cocción, 
hiérvalos en una olla. En ambos casos, escúrralos bien y 
póngalos sobre un paño de cocina. Reserve. Una vez fría 
la mezcla, rellene los canelones con ella, póngalos en una 
fuente de gratinar y reserve.

CANELONES CON 
CEPS AL FOIE

•	 20 g de setas 
deshidratadas

•	 100 g de queso 
emmental en trozos

RELLENO:
•	 30 g de setas 

deshidratadas

•	 60 g de agua 
templada

•	 100 g de aceite de 
oliva

•	 300 g de cebolla en 
cuartos

•	 2 dientes de ajo

•	 1000 g de carne 
de pollo sin piel ni 
huesos (pechuga, 
contramuslo, etc.)

•	 l cucharadita de sal

•	 1- 2 pellizcos de 
pimienta molida

•	 1 hoja de laurel seca

•	 1 tomate maduro en 
cuartos

•	 100 g de brandy

•	 90 g de foie gras 
entero de pato mi-cuit 
Martiko

•	 35- 40 placas de 
canelones

SALSA Y GRATINADO:
•	 100 g de cebolla

•	 50 g de aceite de oliva

•	 1 cucharadita de sal

•	 600 g de nata (35% de 
grasa)

•	 1 - 2 pellizcos de 
pimienta negra 
molida

SALSA Y GRATINADO:
•	 Precaliente el horno a 220°C.

•	 Ponga en el vaso la cebolla y el aceite. Trocee 4 seg/vel 4 
y sofría 7 min/ 120°C/vel 1.

•	 Añada 1 cucharadita de setas deshidratadas pulverizadas 
reservadas (reserve el resto para otras elaboraciones), la 
nata, la sal y la pimienta y programe 7 min/100°C/vel 4. 
Vierta sobre los canelones y espolvoree el queso rallado 
reservado.

•	 Hornee en la parte baja del horno durante 5 min 
(220°C). Después, encienda el grill y gratine durante 
5 minutos (220°C) o hasta que estén dorados. Sirva 
inmediatamente.

SUGERENCIAS:
•	 Si prefiere el relleno de los canelones menos troceado 

puede programar 10 seg/vel 4.
•	 Puede decorar cada plato con unas setas en conserva y 

unos tallos de cebollino.

INGREDIENTES:

DIFICULTAD: Fácil
RACIONES: 6
PREPARACIÓN: 40 min.
TOTAL: 2 h. 50 min.

Receta publicada en Cookidoo®, plataforma de recetas oficial de Thermomix®



RISOTTO DE 
NARANJA CON 
MAGRET DE PATO

 PREPARACIÓN: 
•	 Pon el queso en el vaso e inicia 

/10 seg. Retira a un bol y reserva.

•	 Deja los magrets a temperatura 
ambiente durante al menos 30 minutos 
antes de cocinarlos. Realiza cortes 
en forma de rombos sobre su piel. 
Calienta una sartén antiadherente 
y cocina a fuego medio los magrets 
por el lado de la piel unos 7 minutos 
hasta que la piel quede fina, dorada 
y crujiente. Pasado ese tiempo, da la 
vuelta a los magrets y cocina, a fuego 
más fuerte, unos 3 minutos. Retira los 
magrets de la sartén y reserva.

•	 Pon en el vaso la grasa de los magrets 
que haya quedado en la sartén. Añade 
la cebolla, los tomates secos y el aceite 
de oliva. Trocea 5 seg/vel 5 y sofríe 
5 min/120°C/vel 1.

•	 Añade el arroz, la pastilla de caldo, la 
sal, el agua, el vino y el zumo de naranja 
y programa 8 min/100°C/ /vel .

•	 Con la espátula mezcla los ingredientes, 
especialmente el fondo del vaso, y 
programa 7 min/100°C/ /vel . 
Vierte el arroz en una fuente, deja reposar 
unos minutos y espolvorea con el queso 
reservado. Corta los magrets en lonchas y 
sirve con el arroz. Añade sal a los magrets, 
córtalos en lonchas y sirve con el arroz.

INGREDIENTES:
•	 2 magrets de pato Martiko

•	 50 g de queso manchego

•	 120 g de cebolla

•	 20 g de tomates secos en 
aceite

•	 15 g de aceite de oliva

•	 300 g de arroz de grano 
redondo

•	 1 pastilla de caldo

•	 1 pellizco de sal

•	 800 g de agua

•	 20 g de vino blanco

•	 70 g de zumo de naranja

DIFICULTAD: Fácil
RACIONES: 4

Receta publicada por @thermomixespana (Instagram)



MAGRET DE PATO CON 
SALSA DE CEREZAS

PREPARACIÓN: 
MAGRET DE PATO:
•	 Haga unos cortes en forma de rejilla en 

la piel de los magrets (sin llegar a la 
carne) y marque en una sartén caliente 
durante 2-3 minutos por el lado de la 
piel, y después 1 minuto por el lado 
contrario. Sazónelos con la pimienta, 
la sal y el tomillo y colóquelos en una 
bolsa de asar, con la piel hacia abajo, 
junto con la grasa que hayan soltado. 
Cierre la bolsa y colóquela en el 
recipiente Varoma. Reserve. 

SALSA DE CEREZAS:

•	 Ponga en el vaso las cerezas y 
programe 10 seg/ /vel 4 para 
trocearlas y despegar los huesos. Retire 
del vaso y reserve en un bol.

•	 Ponga la mantequilla y el puerro y 
trocee 3 seg/vel 5 y rehogue 10 min/ 
100°C/vel 1. Mientras tanto, retire los 
huesos de las cerezas.

•	 Añada al vaso las cerezas sin huesos y 
el azúcar. Programe 2 min/100°C/vel 1.

•	 Incorpore el vino y, sin poner el cubilete 
para favorecer la evaporación del 
alcohol, programe 1 min/ 120°C/vel 1.

•	 Añada el agua, la sal, la pimienta y la 
canela y programe 10 min/120°C/vel 1.

•	 Sitúe el Varoma en su posición y vuelva 
a programar 10 min/Varoma/vel 1. 
Retire el magret de la bolsa y reserve 
el jugo.

•	 Corte el magret en lonchas sesgadas y 
sirva con la salsa de cerezas y regado 
con el jugo reservado.

INGREDIENTES:
MAGRET DE PATO:
•	 2 magrets de pato Martiko 

(380-400 g c/u)

•	 1 cucharadita de pimienta 
molida

•	 1 cucharadita de sal

•	 2 - 3 ramitas de tomillo fresco

     1 cucharadita de 
tomillo seco

SALSA DE CEREZAS:
•	 250- 300 g de cerezas maduras 

(lavadas y escurridas)

•	 30 g de mantequilla

•	 100 g de puerro (solo la parte 
blanca) en rodajas

•	 50 g de azúcar moreno

•	 100 g de vino dulce

•	 100 g de agua

•	 1 pellizco de sal

•	 1 pellizco de pimienta molida

•	 1 pellizco de canela molida

DIFICULTAD: Fácil
RACIONES: 4
PREPARACIÓN: 15 min.
TOTAL: 45 min.

Receta publicada en Cookidoo®, plataforma de recetas oficial de Thermomix®



ENSALADA DE AHUMADOS 
CON VINAGRETA DE 
ALCAPARRAS, MOSTAZA 
Y MIEL

PREPARACIÓN: 
ENSALADA:
•	 Ponga en el vaso la lechuga y el agua y trocee 4 seg/vel 4. 

Cuélelas utilizando el cestillo y deje que escurra. Reserve.

•	 Ponga la zanahoria en el vaso y trocee 5 seg/vel 5. Retire 
del vaso a una ensaladera y reserve.

•	 Ponga en el vaso la cebolla y el pimiento rojo y trocee 
4 seg/vel 4. Retire del vaso con la zanahoria.

•	 Ponga las aceitunas negras y los pepinillos en el vaso y 
trocee 2 seg/vel 5. Retire del vaso la zanahoria, el pimiento 
y la cebolla y reserve. Añada a la ensaladera la lechuga 
escurrida y reserve.

•	 Ponga en el vaso los huevos duros y trocee 2 seg/vel 4. 
Vierta en la ensaladera.

VINAGRETA Y AHUMADOS:
•	 Ponga en el vaso el aceite, el vinagre, la sal, la miel, la 

mostaza y las alcaparras. Trocee 5 seg/vel 5. Retire del vaso 
a un bol y reserve.

•	 Añada a la ensaladera las lonchas de los pescados 
ahumados, mezcle con la espátula y sirva junto con la 
vinagreta.

ENSALADA:
•	 200 g de lechuga 

iceberg cortada en 
trozos regulares (del 
tamaño de un huevo)

•	 300 g de agua

•	 100 g de zanahoria en 
trozos

•	 150 g de cebolla en 
cuartos y cada cuarto 
por la mitad

•	 150 g de pimiento rojo 
en trozos de 3x3 cm

•	 75 g de aceitunas 
negras sin hueso

•	 6 pepinillos en vinagre

•	 4 huevos duros

   VINAGRETA Y 
AHUMADOS:

•	 100 g de aceite de 
oliva virgen extra

•	 30 g de vinagre de jerez

•	 1 cucharadita de sal

•	 2 cucharadas de miel

•	 1 cucharada de 
mostaza

•	 1 cucharada de 
alcaparras (aprox. 5g)

•	 150 g de salmón 
ahumado en lonchas

•	 150 g de trucha 
ahumada del Pirineo 
Martiko, en lonchas

•	 150 g de bacalao 
ahumado Martiko, en 
lonchas

DIFICULTAD: Fácil
RACIONES: 6
PREPARACIÓN: 20 min.
TOTAL: 20 min.

INGREDIENTES:

Receta publicada en Cookidoo®, plataforma de recetas oficial de Thermomix®
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