
Recetario
Soup Maker



Función Sopas y Cremas1

Sopa de Brócoli y Zapallo Italiano

Ingredientes
100 grs. brócoli 
100 grs. zapallo italiano
½ cebolla
1 diente de ajo
2 ½ tazas de agua 
1 cucharada de aceite de oliva
Sal de mar

Preparación
Picar el brócoli, el zapallo italiano y la cebolla en trocitos de 2x2 
cm. aprox. Agregar estos alimentos junto al diente de ajo pelado 
y picado dentro del vaso de la Soup Maker. Añadir sal y agua 
cuidando siempre estar en el nivel correcto de volumen (entre 
mínimo y máximo). Cerrar el vaso, encender la máquina y 
seleccionar el programa 1 de Sopas y Cremas. Una vez listo, 
agregar 1 cucharada de aceite de oliva, revolver, servir, decorar 
con trozos de brócoli cocido. ¡Disfrutar!
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Sopa Crema de Zapallo

Ingredientes
200 g de zapallo pelado y picado 
1 papa mediana pelada
1 zanahoria
1 cebollín
1 diente de ajo 
2 tazas de agua 
1 cucharada de aceite de oliva
Pimienta
Sal de mar

Preparación
Picar el zapallo, la papa, el cebollín y la zanahoria en trocitos de 
2x2 cm. aprox. , colocarlos junto al diente de ajo pelado y picado 
dentro del vaso de la Soup Maker. Añadir sal, pimienta y agua 
cuidando estar en el nivel correcto de volumen (entre mínimo y 
máximo). Cerrar el vaso, encender la máquina y seleccionar el 
programa 1 de Sopas y Cremas. Una vez listo, agregar aceite de 
oliva. Servir y disfrutar.
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Sopa Crema de Zanahoria
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Ingredientes
2 zanahorias medianas 
1 papa mediana pelada
1 pimentón rojo 
½ cebolla
1 diente de ajo 
2 tazas de agua 
Sal de mar
Ciboulette

Preparación
Picar las zanahorias, la papa, el pimiento y la cebolla en trocitos 
de 2x2 cm. Aprox. Colocar estos alimentos junto al diente de ajo 
picado dentro del vaso de la Soup Maker. Añadir sal y agua 
cuidando estar en nivel correcto de volumen (entre mínimo y 
máximo). Cerrar el vaso, encender la máquina y seleccionar el 
programa 1 de Sopas y Cremas. Una vez listo, servir con 
ciboulette ¡Disfrutar!



Compota de Manzana y Quínoa

Ingredientes
3 manzanas 
2 cucharadas de quinoa lavada
1 cucharada de avena 
1 cucharadas de azúcar de coco
1 cucharadita de canela en polvo
2 tazas de agua

Preparación
Remojar la quinoa y la avena por 6 horas en media taza de agua. 
Pelar y picar manzanas sin coronta en trocitos de 2x2 cm aprox. , 
colocarlas junto a la avena, la quinoa, el azúcar y la canela dentro 
del vaso de la Soup Maker. Añadir agua cuidando estar en nivel 
correcto de volumen (entre mínimo y máximo).  Cerrar el vaso, 
encender la máquina y seleccionar el programa 2 de Compotas y 
Colados. Una vez listo, retirar, dejar enfriar, servir decorando con 
trozos de manzana y hojas de menta ¡Disfrutar!
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Función Compotas y Colad�2



Colados de Verduras

Ingredientes
2 zanahorias
100 grs. de brócoli 
100 grs. de coli�or
100 grs. de zapallo  
2 tazas de agua

Preparación
Picar los vegetales y colocarlos en el vaso de la Soup Maker. 
Añadir agua cuidando estar en el nivel correcto de volumen 
(entre mínimo y máximo).  Cerrar el vaso, encender la máquina y 
seleccionar el programa 2 de Compotas y Colados. Una vez listo, 
agregar aceite de oliva y sal (opcional).
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Hummus de Garbanzos con Pimentón

Ingredientes
½ taza de garbanzos 
1 cucharada de semillas de sésamo
1 pimentón rojo
1 zanahoria
1 cucharada de avena
2 tazas de agua
Sal de mar
Aceite de oliva
Crema de coco
Albahaca

Preparación
Remojar garbanzos y semillas de sésamo en 1 taza de agua 
durante 12 horas, colocar estos ingredientes en el vaso de la 
Soup Maker. Agregar pimentón y zanahoria picados en trocitos 
de 2x2 cm. aprox. Añadir avena, sal y agua cuidando quedar en el 
nivel correcto de volumen (entre mínimo y máximo). Cerrar el 
vaso, encender la máquina y seleccionar el programa 2 de 
Compotas y Colados. Una vez listo, servir decorado con aceite de 
oliva, albahaca y crema de coco ¡Disfrutar!
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Función Leches Altas Temperaturas3

Leche de Arroz

Ingredientes
½ taza de arroz 
1 cucharadita de canela molida
1 cucharada de azúcar de coco
3 tazas agua 

Preparación
Remojar el arroz durante 4 horas en media taza de agua.  Junto al 
azúcar y la canela, poner el arroz con el agua de remojo dentro 
del vaso de la Soup Maker. Añadir agua cuidando quedar en el 
nivel correcto de volumen (entre mínimo y máximo). Cerrar el 
vaso, encender la máquina y seleccionar el programa 3 de Leches 
Vegetales. Una vez listo, colar, esperar a que se enfríe antes de 
servir ¡Disfrutar!
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Leche de Quínoa

Ingredientes
½ taza de quinoa lavada 
1 cucharada de esencia de vainilla
1 cucharada de azúcar de coco
3 tazas de agua 

Preparación
Remojar la quínoa en media taza de agua por 4 horas. Junto a la 
vainilla y el azúcar, poner la quinoa con el agua de remojo dentro 
del vaso de la Soup Maker. Añadir agua cuidando quedar en el 
nivel correcto de volumen (entre mínimo y máximo). Cerrar el 
vaso, encender la máquina y seleccionar el programa 3 de Leches 
Vegetales. Una vez listo, colar, esperar a que se enfríe antes de 
servir ¡Disfrutar!



Leche de Avena con Coco

Ingredientes
½ taza de avena
½ taza de hojuelas de coco
3 tazas de agua 
Azúcar de coco
 
Preparación
Colocar la avena y el coco rallado dentro del vaso de la Soup 
Maker. Añadir agua cuidando quedar en el nivel correcto de 
volumen (entre mínimo y máximo). Cerrar el vaso, encender la 
máquina y seleccionar el programa 3 de Leches Vegetales. Una 
vez listo, colar, esperar a que se enfríe antes de servir. Endulzar a 
gusto con azúcar de coco ¡Disfrutar!
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Flan de Leche Vegetal y Cacao

Ingredientes
½ taza de quinoa lavada
½ taza de avena
½ taza de almendras
2 cucharadas de cacao
1 cucharadita de canela
½ taza de azúcar de coco
½ taza de jugo de naranja
2 tazas de agua

 Preparación
Remojar la quinoa y las almendras en agua durante 4 hrs., colocar 
estos ingredientes sin el agua de remojo en el vaso de la Soup 
Maker. Agregar la avena, el cacao, la canela, el azúcar y el jugo de 
naranja. Añadir agua cuidando quedar en el nivel correcto de 
volumen (entre mínimo y máximo). Cerrar el vaso, encender la 
máquina y seleccionar el programa 3 de Leches Vegetales. Una 
vez listo, agregar 2 cucharadas de gelatina sin sabor disueltas en 
media taza de agua caliente, revolver y colocar en vasos, 
refrigerar, decorar, servir y ¡Disfrutar!
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Batido de Plátano y Arándanos

Ingredientes
2 plátanos maduros
½ taza de arándanos
½ taza de semillas de maravilla
1 cucharada de azúcar de coco
1 taza de leche de almendras
1 ½ taza de agua

 
Preparación
Colocar los plátanos pelados y trozados, dentro del vaso de la 
Soup Maker. Añadir los arándanos, las semillas de maravilla, el 
azúcar, la leche de almendras. Agregar agua cuidando quedar en 
el nivel correcto de volumen (entre mínimo y máximo). Cerrar el 
vaso, encender la máquina y seleccionar el programa 4 de Jugos 
y Batidos. Una vez listo, corroborar el dulzor del batido ¡Servir y 
disfrutar!
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4 Función Jug� y Batid�



Batido de Plátano, Cacao y Frutos Secos

Ingredientes
2 plátanos maduros
½ taza de semillas de maravilla
2 cucharadas de cacao en polvo
2 cucharadas de azúcar de coco
1 taza de leche de nueces
1 ½ taza de agua 

 

Preparación
Colocar los plátanos pelados y trozados, dentro del vaso de la 
Soup Maker. Añadir las semillas de maravilla, el cacao, el azúcar y 
la leche de nueces. Agregar agua cuidando quedar en el nivel 
correcto de volumen (entre mínimo y máximo). Cerrar el vaso, 
encender la máquina y seleccionar el programa 4 de Jugos y 
Batidos. Una vez listo, corroborar el dulzor del batido ¡Servir y 
disfrutar!
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Granizado de Piña y Jengibre 

Ingredientes
½ piña madura 
½ taza jugo de limón
2 cucharadas azúcar de coco
Jengibre
2 tazas de agua
Hojas de menta

 

Preparación
Pelar, picar en trocitos de 2x2 cm. y congelar la piña. Retirar la 
piña del congelador 5 minutos antes de preparar el granizado, 
colocarla junto al jugo de limón, azúcar y jengibre rallado en el 
vaso de la Soup Maker. Añadir agua cuidando quedar en el nivel 
correcto de volumen (entre mínimo y máximo). Cerrar el vaso, 
encender la máquina y seleccionar el programa 4 de Jugos y 
Batidos. Una vez listo, servir con hojas de menta ¡Disfrutar!
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Jugo de Chirimoya y Naranja
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Ingredientes
1 chirimoya 
2 naranjas
2 cucharadas de azúcar de coco
2 ½ tazas de agua

Preparación
Pelar, picar y sacar las pepas de la chirimoya y las naranjas, 
colocarlas junto al azúcar en el vaso de la Soup Maker.  Añadir 
agua cuidando quedar en el nivel correcto de volumen (entre 
mínimo y máximo). Cerrar el vaso, encender la máquina y 
seleccionar el programa 4 de Jugos y Batidos. Una vez listo, servir 
y ¡Disfrutar!



5 Función Leches Raw

Leche de Almendras
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Ingredientes
1 taza de almendras remojadas durante 6 hrs.
3 tazas de agua 

Preparación
Colocar las almendras sin el agua de remojo en el vaso de la Soup 
Maker. Añadir agua cuidando quedar en el nivel correcto de 
volumen (entre mínimo y máximo). Cerrar el vaso, encender la 
máquina y seleccionar el programa 5 de Leches 45º. Una vez listo, 
colar, dejar enfriar ¡Disfrutar!



Leche de Nueces
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Ingredientes
1 taza de nueces remojadas durante 6 hrs.
4 dátiles sin carozo
3 tazas de agua
 
Preparación
Lavar los dátiles y agregarlos junto a las nueces sin el agua de 
remojo dentro del vaso de la Soup Maker. Añadir agua cuidando 
quedar en el nivel correcto de volumen (entre mínimo y 
máximo). Cerrar el vaso, encender la máquina y seleccionar el 
programa 5 de Leches 45º. Una vez listo, colar, dejar enfriar ¡Servir 
y disfrutar!



Leche de Almendras, Cacao y Dátiles
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Ingredientes
1 taza de almendras remojadas durante 6 hrs.
4 de dátiles sin carozo
½ taza de cacao en polvo
3 tazas de agua 

Preparación
Lavar los dátiles, colocarlos junto al cacao y las almendras sin el 
agua de remojo dentro del vaso de la Soup Maker. Añadir agua 
cuidando quedar en el nivel correcto de volumen (entre mínimo 
y máximo). Cerrar el vaso, encender la máquina y seleccionar el 
programa 5 de Leches 45º. Una vez listo, colar, dejar enfriar ¡Servir 
y disfrutar!



Flan de Leche Vegetal y Lúcuma
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Ingredientes
½ taza de almendras
½ taza de castañas de cajú
½ taza de nueces
2 cucharadas de avena
2 cucharadas de lúcuma en polvo
1 cucharadita de canela
½ taza de azúcar de coco
2 ½ tazas de agua
2 cucharadas de gelatina sin sabor

Preparación
Remojar las almendras, las castañas y las nueces en agua durante 
6 hrs., colocar estos ingredientes sin el agua de remojo en el vaso 
de vaso de la Soup Maker. Agregar la avena, la lúcuma, la canela 
y el azúcar. Añadir agua cuidando quedar en el nivel correcto de 
volumen (entre mínimo y máximo). Cerrar el vaso, encender la 
máquina y seleccionar el programa 5 de Leches 45°. Una vez listo, 
agregar 2 cucharadas de gelatina sin sabor disueltas en media 
taza de agua caliente, revolver y colocar en molde, refrigerar, 
decorar con frutos secos, servir y ¡Disfrutar!


