lioro de
recetas




p. 5-7
;Quiere tener una comida sana y casera sobre la mesa al
Estofado/sopa {Quiere cane
S { Sop instante? Con la Olla a Presion Eléctrica de Moulinex es muy
sencillo improvisar deliciosos platos para toda la familia sin

pasarse horas en la cocina.

Tanto si va a preparar el desayuno como la comida, la cena o
el postre, hay un sinfin de opciones de platos que se pueden
preparar en la Olla a Presion Eléctrica de Moulinex.

p. 41-42 Programe el inicio y tenga una reconfortante y caliente avena
)(SA‘( : lista para cuando se despierte la familia. Cocine al vapor verduras
frescas para disfrutar de un plato saludable y facil de preparar.
Cocine a fuego lento deliciosas sopas o estofados que disfrutara
toda la familia cuando llegue a casa. Utilice los programas
preestablecidos de la olla a presion para cocinar rapidamente
pescados, distintas carnes o sus verduras favoritas.

p. 43
Cocinay A fuego lento

No se olvide del postre, la Olla a Presién Eléctrica de Moulinex

p. 44-45 elabora facilmente bizcochos jugosos y perfectamente
K\NOK horneados y otros postres en unos instantes.
Compruébelo usted mismo, pruebe algunas de nuestras
p. 46-47 fantasticas recetas. Este libro de recetas incluye 45 deliciosas
KU&M recetas que no solo son féciles de preparar, sino que ademas

puede disfrutarlas toda la familia.
p. 48 @
Cocinar al vapor



Jopa de tomate
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10 minutos
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© 1 lata de tomate e Eche los tomates, la cebolla picada, la
triturado (800 g) salsa de tomate, la patata, la zanahoria,
© 1 cebolla mediana picada el tomate seco, la albahaca y el caldo de
© 1 taza de salsa de tomate verduras en el bol de coccién.
© 3 cucharadas de tomates o Salpimient larlo tod
secos picados, sin aceite pimiente y remueva para mezclarlo todo.
* 1 patata mediana e Seleccione el programa Cocinar a presion, Baja - Temporizador:
cortada en dados 10 minutos.
© 1 zanahoria cortada
en cubitos
© 2 ramitas de albahaca
© 1 taza de caldo de verduras
© 2 cucharadas de
mantequilla

e Cuando se haya terminado de cocinar la sopa, libere la presion
antes de abrir la tapa. Abra la tapa.

e Triture la albahaca y la pulpa con una batidora manual (o échelas
en una licuadora) y remueva con la mantequilla.

e Salpimiente. Sirva con crema agria.

Ratatouille

@ @

15 minutos

1 cebolla picada
1 taza de pimiento amarillo
sin nervaduras ni semillas y
cortado en dados de 2,5 cm
1 taza de pimiento rojo sin nervaduras
ni semillas y cortado en dados de 2,5 cm
*1 taza de pimiento verde sin nervaduras
ni semillas y cortado en dados de 2,5 cm
*1 calabacin cortado en rodajas de 2,5 cm
1 calabaza cortada en rodajas de 2,5 cm
1 berenjena cortada en dados de 2,5 cm
1 lata de tomate triturado
1 cucharadita de orégano
*Y taza de aceite de oliva
1,5 cucharaditas de sal kosher
1 cucharadita de pimienta
negra recién molida
*2 cucharada de albahaca
fresca picada

Estofado/ sopa

e Lave los pimientos, quite las
nervaduras y las semillas y
cortelos en dados. Corte los bordes
del calabacin, de la calabaza y de la
berenjena. Lo mejor es que corte todas
las verduras en trozos de un tamafio similar.

e Seleccione el programa Dorar, eche el aceite en el bol de coccion,
afiada la cebolla y los pimientos, sazone ligeramente y cocine durante
3minutos. A continuacion, afiada el calabacin, la calabaza y la berenjena
y cocine durante 5 minutos mas. Por Gltimo, afiada los tomates, cierre
la tapa y bloquéela. Seleccione el programa Cocinar a presion, Baja -
Temporizador: 7 minutos.

e Cuando haya terminado la coccidn, libere la presion. Abra la tapa.

e Sazone al gusto.

f

Nota: Este plato puede acompaiiarse con huevos, tanto fritos como
escalfados, o utilizarse como guarnicion para carne o pescado.
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Cvema de puexvos y
pAtAtAS

® @

® 3 puerros grandes
cortados y picados

® 3 patatas medianas

® 1 cebolla

® 2 cucharadas de mantequilla
* Y taza de aceite de oliva

® 3 tazas de caldo de pollo

® 1 taza de nata

® Y% taza de vino blanco
*® Perejil picado (opcional)
® Sal kosher
© Pimienta negra
recién molida

8 minutos

e Corte los puerros a lo largo por la

mitad y cortelos en rodajas. Utilice

Gnicamente la parte blanca y verde clara

y lavelos bien. Pele las patatas y la cebolla,
lavelas y cortelas en cubitos pequefios.

e Eche la mantequilla y el aceite en el bol de
coccion. Seleccione el programa Dorar. Cuando se haya calentado, afiada
los puerros, las patatas y la cebolla, y salpimiente. Seleccione el programa
Hervir a fuego lento durante unos minutos y afiada el vino. Cocine hasta
que se evapore el alcohol y, a continuacion, afiada un poco de agua
fria para cubrir las verduras justo por encima. Cierre la tapa. Seleccione
el programa Estofado/sopa, Verduras (o Cocinar a presion, Media) -
Temporizador: 8 minutos.

e Sj utiliza el modo Cocinar a presion, libere la presion antes de abrir la tapa.

e Abra la tapa. Saque las verduras cocidas y échelas en otro bol. Batalas con
una batidora manual o en una licuadora. Aflada la nata y salpimiente al gusto.

e Sirva la crema caliente con perejil picado por encima.

Crema Ae cAlAbaza

@ @

20 minutos

Estofado/ sopa

® Eche las 2 cucharadas de aceite en el
bol de coccidon y seleccione el programa
Dorar. Cuando se haya alcanzado la
temperatura, afiada el beicon y cocine
removiendo bien de vez en cuando. Reserve.
e Corte los puerros a lo largo por la mitad y
cortelos en rodajas finas. Utilice Gnicamente la parte
blanca y verde clara y lavelos bien. Eche el aceite restante en el bol y continde cocinando
en el programa Dorar. Afiada el puerro, la calabaza (o calabaza moscada), el apio y la
patata, remueva con una cuchara de madera durante 4-5 minutos o hasta que se doren
ligeramente. Afiada el caldo, los granos de pimienta negra y eche un poco de sal. Cierre
la tapa. Seleccione el programa Estofado/sopa, Verduras (o Cocinar a presion, Media) -
Temporizador: 15 minutos.

e Si utiliza el modo Cocinar a presion, libere la presion antes de abrir la tapa. Después, abra
la tapa.

e Eche las verduras cocinadas en otro bol y batalas con una batidora manual (también se
pueden batir en una licuadora). Bata hasta que quede una crema fina y sazone al gusto.

e Vuelva a echar las verduras en la olla. Active el programa Recalentar. Afiada la mantequilla,
deje que se derrita y remueva con la crema.

e Sirva con el beicon crujiente esparcido por encima.

® 4 cucharadas de aceite de oliva
® 3 rodajas finas de beicon
® 2 puerros medianos
* 1 calabaza o calabaza moscada
mediana (de 1 kg aprox.) pelada
y cortada en trozos grandes (la
calabaza moscada se puede sustituir
por una calabaza normal)
* 1 apio cortado en cubitos
* 1 patata pequefia pelada y picada
® 4 tazas de caldo de
verduras o de pollo
® 3 granos de pimienta negra
* Sal kosher
° Pimienta negra recién molida
® 1 cucharada de mantequilla




1 kg de lomo de cerdo
% taza aceite de oliva
1 cebolla cortada en cubitos
3 dientes de ajo pelados
v muy picados
1 taza de vino Marsala
1 taza de caldo de pollo
230 g de champifiones
cortados en cuartos
2 tazas de espinacas Mezcla
de harina para el cerdo: 2
cucharadas de harina
1 cucharada de ajo en polvo
1 cucharada de tomillo seco
1 cucharada de sal
Y% cucharada de pimienta
negra recién molida

e Enharine el cerdo con la mezcla de harina.
e Seleccione el programa Dorar. Caliente el
aceite y afada el cerdo, selle todos los lados
durante aproximadamente 4 minutos o hasta que esté
ligeramente dorado. Afiada los champifiones, la cebolla y el ajo y dérelos
junto con el cerdo durante 2-3 minutos mas. Afiada el vino.

e Cierre la tapa y bloquéela. Seleccione el programa Cocinar a presion,
Alta - Temporizador: 25 minutos.

e Cuando haya terminado la coccién, libere la presion. Abra la tapa.
e Saque el cerdo, coléquelo en un plato y cdbralo con papel de aluminio
Afada las espinacas al caldo. Cuando las espinacas estén pochadas,

coléquelas en un plato con los champifiones. Corte en rodajas el cerdo,
coléquelas sobre los champifiones y las espinacas, y sirva.

e Seleccione el programa Dorar. Caliente el aceite
y dore los muslos de pollo durante 6 minutos.

® Afada el ajo y la cebolla. Seleccione el programa Dorar -
Temporizador: 3 minutos.

1 cucharada de aceite de oliva
8 muslos de pollo
2 dientes de ajo pelados y picados
1 cebolla mediana picada
2/3 taza de salsa barbacoa
2/3 taza de salsa de chile

Sal y pimienta

e Afiada el resto de ingredientes en el bol y remueva para
mezclarlo todo.

e Seleccione el programa Cocinar a presion, Alta -
Temporizador: 15 minutos.

e Cuando haya terminado la coccidn, libere la presién. Abra
la tapa.

e Salpimiente. Sirva.



(e

JAlsa boloiiesa Ade
CAYIL AL tevneyA

@O

10 minutos

=
S
<
o
S
<
[
<
=

[

Coc

© % cucharada de aceite de oliva
© 3 tiras de beicon

© 2 cebollas medianas picadas e Seleccione el programa Dorar.
© 2 dientes de ajo picados Caliente el aceite de oliva con la carne

© 500 g de carne picada de ternera de ternera, la carne de cerdo, el beicon, la
© 500 g de carne picada de cerdo cebolla, la zanahoria, el apio y el ajo hasta que
© 1 zanahoria cortada en cubitos se dore la carne.

© 1 apio cortado en cubitos
© Y% taza de vino tinto

© 230 g de salsa de tomate
© 800 g de tomate triturado escurrido

© 2 cucharaditas de orégano seco
© 2 cucharaditas de albahaca seca

© Sal y pimienta al gusto

© % taza de queso parmesano

© 2 hojas de laurel

e \Vaya partiendo la masa con una espatula y, a continuacion, afada el resto
de ingredientes y remueva bien para mezclarlo.

e Seleccione el programa Cocinar a presion, Alta - Temporizador: 10 minutos.
e Cuando haya terminado la coccién, libere la presion. Abra la tapa.

e Sazone al gusto y quite las hojas de laurel. Sirva con un poco mas de queso
parmesano.

Chile con cavne

@ @

10 minutos

© 1 kg de carne magra

de ternera picada
© 2 cebollas muy picadas
* 2 dientes de ajo pelados ® Seleccione el programa Dorar. Dore ligeramente
y muy picados la carne en el aceite. Sazone ligeramente con sal y

© 2 cucharadas de aceite de oliva pimienta.

© 1 cucharadita de comino molido
© 800 g de tomate triturado
© 230 g de salsa de tomate
© 425 g de judias pintas de lata
enjuagadas y escurridas

© 2 cucharadas de chile en polvo
© Y cucharadita de chile ancho
° Y% cucharadita de
cayena en polvo
© Sal kosher
© Pimienta negra

recién molida

® Afada la cebolla, el ajo, el comino, el chile en polvo, el chile ancho y la
cayena en polvo. Remueva bien para mezclarlo.

® Afada los tomates, la salsa de tomate y las judias. Remueva de nuevo vy,
a continuacion, cierre la tapa. Seleccione el programa Cocinar a presion,
Baja - Temporizador: 10 minutos.

e Cuando haya terminado la coccion, libere la presion. Abra la tapa. Sirva.

anada unas gotas de tabasco antes de servir. El chile se puede servir

Nota: Para que su chile con carne quede mas picante, simplemente
solo o encima de arroz.
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500 g de ternera en trozos
3 cucharadas de aceite
2 cebollas cortadas en rodajas
3 patatas pequerias
cortadas en trozos
1 zanahoria cortada en trozos
1 pimiento cortado en trozos
1 raiz de apio cortado en trozos
400 ml de zumo de tomate
3 hojas de laurel
1 chirivia cortada en rodajas
100 g de guisantes
100 g de vainas
1 cucharada de tomillo seco
1,5 l de agua
Sal y pimienta

e Eche el aceite en el bol de coccion.
e Seleccione el programa Dorar y pulse
Iniciar.
e Cuando suene, afada las cebollas y cocine
durante 5 minutos.
e Afiada la carne y cocine durante otros 5 minutos. Cuando haya terminado, pulse Cancelar.
e Ailada el resto de ingredientes y 300 ml de agua.

e Seleccione el programa Cocinar a presion. Pulse el boton Reloj y ajdstelo en 15 minutos.
Cierre la tapa y pulse Iniciar (la pantalla cambiaré a giro circular y comenzara la cuenta atras

cuando esté lista)
e Cuando suene el timbre del temporizador, abra la valvula de presion y libere el vapor. Pulse
Cancelar y abra la tapa.
e Afada el resto del agua, el tomillo la sal y la pimienta.

e Seleccione el programa Estofado/sopa. Pulse el boton Reloj y ajlstelo en 9 minutos. Cierre la tapa
y pulse Iniciar (la pantalla cambiaré a giro circular y comenzara la cuenta atras cuando esté lista.)

e Cuando suene el timbre del temporizador, abra la valvula de presion y libere el vapor. Pulse Cancelar y
abra la tapa.

700 g de callos de ternera
1 hueso de ternera
250 g de nata
3 cucharadas de vinagre
% ajo
1 chirivia
Y raiz de apio
2 zanahorias
2 cebollas
3 yemas
Pepinillos rojos
Sal
2 lde agua

® Afada los callos de ternera, el hueso de
ternera, el agua y todas las verduras en el bol.
e Seleccione el programa Cocinar a presion. Pulse el
boton Reloj y ajlstelo en 40 minutos. Cierre la tapa y pulse Iniciar
(la pantalla cambiara a giro circular y comenzara la cuenta atras
cuando esté lista.)
e Cuando suene el timbre del temporizador, abra la valvula de
presion y libere el vapor. Pulse Cancelar y abra la tapa.
® Saque la carne y las verduras. Corte en rodajas los callos de ternera
(si no lo ha hecho antes).
e En el bol, mezcle la nata con las yemas y, a continuacion, afada la
sopa poco a poco. Por Gltimo, aiiddalo todo en el bol de coccion.

e Eche el vinagre y los pepinillos.
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Jopa de pollo

® &

25 minutos

e Eche el aceite en el bol de coccion.

© 700 g de carne de pollo
© 2 zanahorias cortadas
en rodajas
© 1 chirivia
© 1 raiz de perejil
© 2 cebollas
© 1 pimiento verde
© 1 apio (pequefio)
© Fideos
© 1,5 lde agua
© Sal y pimienta

e Seleccione el programa Dorar y pulse Iniciar.

e Cuando suene, afiada las cebollas y cocine durante
10 minutos. Cuando haya terminado, pulse Cancelar.

e Aflada el resto de verduras, los fideos y los 1,5 | de agua.

e Seleccione el programa Cocinar a presion. Pulse el boton Reloj y ajistelo en 15 minutos.
Cierre la tapa y pulse Iniciar (la pantalla cambiara a giro circular y comenzara la cuenta atras
cuando esté lista.)
e Cuando suene el timbre del temporizador, abra la valvula de presion y libere el vapor. Pulse
Cancelar y abra la tapa.

e Sirva con perejil fresco.

@

55 minutos

© Afada el cerdo en el bol, junto con el agua.
e Seleccione el programa Cocinar a presion. Pulse el
botdn Reloj y ajlstelo en 30 minutos. Cierre la tapa
y pulse Iniciar (la pantalla cambiara a giro circular y
comenzara la cuenta atras cuando esté lista.)
e Cuando suene el timbre del temporizador, abra la valvula de
presion y libere el vapor. Pulse Cancelar y abra la tapa.
* Afiada las verduras.
® Seleccione el programa Cocinar a presion. Pulse el botdn Reloj y ajlstelo en 15 minutos. Cierre la tapa y pulse
Iniciar (la pantalla cambiara a giro circular y comenzara la cuenta atras cuando esté lista.)

© 1 kg de carne de cerdo
© 3 lde agua

© Sal

© 6 dientes de ajo

© 2 zanahorias

© 2 cebollas

© 1 apio

© 3 hojas de laurel

© Perejil

© Granos de pimienta

e Seleccione el programa Hervir a fuego lento. Pulse el bot6n Reloj y ajdstelo en 10 minutos. Cierre la tapa y pulse
Iniciar (la pantalla cambiard a giro circular y comenzara la cuenta atras cuando esté lista.)
® Cuando suene el timbre del temporizador, abra la valvula de presion y libere el vapor. Pulse Cancelar y abra la tapa.
® Saque la carne de los huesos, saque las verduras y cuele la sopa (para obtener un liquido transparente).
e Prepare los boles donde lo va a servir con una mezcla de verduras cocidas cortadas en rodajas, carne y perejil fresco.

e Cuando suene el timbre del temporizador, abra la valvula de presion y libere el vapor. Pulse Cancelar y abra la tapa.

e \lierta la sopa en los boles y, cuando se haya enfriado, introdizcalos en el frigorifico (para que se compacte la gelatina).
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© 700 g de carne de
ternera en trozos

© 3 cucharadas de aceite e Eche el aceite en el bol de coccion.
© 2 cebollas cortadas en rodajas
© 4 patatas pequerias

© 700 g de carne de

e Seleccione el programa Dorar y pulse Iniciar. ternera en trozos

. © 2 cebollas cortadas . .
cortadas en trozos e Cuando suene, afiada las cebollas y cocine durante en rodajas e Eche el aceite en el bol de coccion.
* 2 zanahorias cortadas en rodajas 10 minutos. Cuando haya terminado, pulse Cancelar. © 250 g de champifiones * Seleccione el programa Dorar y pulse Iniciar.

© 3 dientes de agjo

e Aflada el resto de verduras, los fideos y los 1,5 | de agua.
© 1 cucharada de alcaravea

cortados en rodajas e Cuando suene, afiada las cebollas y cocine durante 5 minutos.

¢ ; e Seleccione el programa Cocinar a presion. Pulse el boton Reloj y ajistelo en 15 minutos. g cuchar.a;g ged;:;f;gg ° A c.ontinuacic‘)n, afiada los champifiones y la carne, y cocine durante otros 5-10 minutos. Cuando haya
© 1 cucharada ffe pimenton Cierre la tapa y pulse Iniciar (la pantalla cambiara a giro circular y comenzara la cuenta atras + 125 g de nata terminado, pulse Cancelar.
* 2 hojas de laurel cuando esté lista.)

© 1 pimiento verde
© 2 cucharadas de mejorana
© 400 g de tomates pelados
o salsa de tomate
© Y% vaso de vino tinto
© % vaso de agua
© Pimentdn picante,
para servir

® Afiada el resto de ingredientes y 150 ml de agua.
e Seleccione el programa Cocinar a presion. Pulse el botdn Reloj y ajdstelo en 15 minutos. Cierre la tapa
y pulse Iniciar (la pantalla cambiara a giro circular y comenzara la cuenta atras cuando esté lista).

e Cuando suene el timbre del temporizador, abra la valvula de presion y libere el vapor. Pulse Cancelar y
abra la tapa.

© 50 ml de aceite
© 20 g de mantequilla
©3 pepim:[los
e Sirva con perejil fresco. cortadz:s 1en ;;7;1(3:5
Vi
vino blanco
© Sal y pimienta

e Cuando suene el timbre del temporizador, abra la valvula de presion y libere el vapor. Pulse
Cancelar y abra la tapa.
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e Afiada las judias lavadas en el bol con 1,5
L de agua. ! © 500 g de carne picada de cerdo e Eche el aceite en el bol de coccion.
°h700 g dertc%rne de csrqo e Seleccione el programa Cocinar a presion. s ; 103 g ge affO; o Sglfaccione el programa Dorar y pulse
con Nueso cortada en rodajas Pulse el botén Reloj y ajistelo en 20 minutos. cucharadas de acerte Iniciar.

© 500 g de judias ; . o
+ 2 cebollas cortadas Cierre la tapa y pulse Iniciar (la pantalla cambiara a

en rodajas giro circular y comenzara la cuenta atras cuando esté lista).
© 2 zanahorias e Cuando suene el timbre del temporizador, abra la valvula de presion y libere el vapor. Pulse

© 2 cebollas

© 1 cucharada de pasta de tomate
© 500 ml de zumo de tomate
© 2 chucruts

e Cuando suene, afiada las cebollas y cocine durante
5 minutos.

e Afada el arroz, 1 vaso de agua, la sal y las especias y cocine durante otros 5 minutos. Cuando

cortadas en trozos Cancelar y abra la tapa. « Granos de pimienta haya terminado, pulse Cancelar.
© 500 ml de pasta de tomate e Saque las judias cocidas y tire el agua. « 2 hojas de laurel ® Afada el jugo obtenido de la carne picada, el tomillo, la sal y la pimienta y mezcle.
3 cucharaqas de aceite e Seleccione el programa Dorar. Pulse Iniciar. » 1 cucharada de tomillo e Corte la col agria en pequefas rodajas y cubra el fondo del bol (por dentro). Dele la forma de
:50;.7;10;:;:%;;1 e Cuando suene el timbre del temporizador, afiada las cebollas y cocine durante 5 minutos. . 'h’/z cgch;rac{a de 779]:’7"0 “sarmale” y coléquelo en el bOL_ o . ) _
e e de e Afiada la carne y cocine durante otros 5 minutos. Cuando suene el timbre del temporizador, pulse cucharada fgmzventgn_ utce e Cubra el §ar.male con la col agria y el jamén ahumado (en rodajas). Aiada las hojas de laurel, los
pimentdn dulce Cancelar. aly pimienta granos de pimienta, el zumo de tomate y 1 vaso de agua.

© Jamén ahumado
© Pimentdn picante y
polenta, para servir

® Afiada el resto de ingredientes, incluyendo las judias cocidas.
® Seleccione el programa Cocinar a presion. Pulse el botén Reloj y ajistelo en 10 minutos. Cierre la ’ ) ) » )
tapa y pulse Iniciar (la pantalla cambiara a giro circular y comenzara la cuenta atras cuando esté lista). * Cuando suene el timbre del temporizador, abra la valvula de presion y libere el vapor. Pulse Cancelar y

e Cuando suene el timbre del temporizador, abra la véalvula de presion y libere el vapor. Pulse Cancelar y abr:a la tapa.. .
abra la tapa. e Sirva con pimenton picante y polenta.

e Seleccione el programa Cocinar a presion. Pulse el boton Reloj y ajlstelo en 30 minutos. Cierre la
tapa vy pulse Iniciar (la pantalla cambiara a giro circular y comenzara la cuenta atras cuando esté lista.)

© 1 cucharada de
alcaravea
© Sal y pimienta
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S @ ‘ 45 minutos N
x 6 30 minutos
© 700 g de carne de pollo e Eche el aceite en el bol de coccion.
cortada en dados e Seleccione el programa Dorar y pulse
© 1 col cortada en rodajas e Eche el aceite en el bol de coccion. © 50 ml de acel'te Iniciar.
. ] o © 100 g de harina R d Fada . boll ine d
© 2 cebollas cortadas en rodajas e Seleccione el programa Dorar y pulse Iniciar. Cuando suene, afiada las cebollas y cocine durante

© 2 dientes de ajo © 400 ml de agua (se puede

cortados en rodajas ° Cua.ndo suene, afiada las cebgllas y la carne, y cocine durante excluir si es nece_{ario) 5.21nuto§. P ina d . ! fada |
« 1 pimiento verde 10 minutos. Cuando suene el timbre del temporizador, pulse Cancelar. © 250 g de champifiones c01.1~t1nuac1on, anada la came y cocine l-Jrante 5 minutos, luego afada los
cortado en rodajas e Afiada el resto de ingredientes. cortados en rodajas chainpmones y cocine durante otros 7-10 minutos. . )
© 300 g de jamdn ahumado ® Seleccione el programa Cocinar a presién. Pulse el botén Reloj y ajtstelo en 20 minutos. + 2 cobollas cort;dz(s)oeg ;iedg‘,fsa * Afiada la harina (lj/ nzmueva constantemente durante 5 minutos. Afiada la nata y
° 150 ml de pasta de tomate Cierre la tapa y pulse Iniciar (la pantalla cambiaréa a giro circular y comenzaré la cuenta « Sal v pimi r;lt contindie removien .° urante otros 5 minutos.
* 3 cucharadas de aceite atras cuando esté lista). aly pimienta e Cuando haya terminado, pulse Cancelar.

* 2 hojas de laurel © Polenta, para servir

© Tomillo

© 1 cucharada de
pimenton dulce
© 300 ml de agua
© Sal y pimienta

e Cuando suene el timbre del temporizador, abra la valvula de presion y libere el vapor.
Pulse Cancelar y abra la tapa.

e Sirva con polenta y pimentén picante.

e Seleccione el programa Cocinar a presion. Pulse el boton Reloj y ajlstelo en 15
minutos. Cierre la tapa y pulse Iniciar (la pantalla cambiara a giro circular y comenzara la
cuenta atras cuando esté lista).

e Cuando suene el timbre del temporizador, abra la valvula de presion y libere el vapor.
Pulse Cancelar y abra la tapa.

e Sirva con polenta.
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Dumplings
e Seleccione el programa Hervir a fuego lento.
.f_gocgc/cvjsrzzze d(:ea,:: Zi'ltoe Pulse el boton Reloj. Ajlstelo en 10 minutos.
<4 cebollas cortadas e Afiada 1,5 L de agua en el bol. Con una
en rodajas cuchara, forme los dumplings y suéltelos, uno a
*2 pimientos verdes uno, en el bol.
cortados en rodajas e Cierre la tapa y pulse Iniciar (la pantalla cambiard a
*3 dientes de ajo giro circular y comenzara la cuenta atras cuando esté lista). © 200 g de arroz ¢ Afada todos los ingredientes en el bol.

cortados en rodajas e Cuando suene el timbre del temporizador, abra la valvula de presion y libere el

© 200 ml de agua

e Seleccione el programa Cocinar a presion. Pulse la Flecha hacia abajo
2250 ml de agua vapor. Pulse Cancelar y abra la tapa. © 500 ml de leche y ajuste la presion en Media. Pulse el botén Reloj y ajistelo en 15-20
*2 tomates © Saque los dumplings y manténgalos calientes (tire el agua). * 100 g de azicar minutos. Cierre la tapa y pulse Iniciar (la pantalla cambiaré a giro circular y
*2 hojas de laurel Paprikash ° Sal comenzara la cuenta atras cuando esté lista).
*2 cucharadas de harina (opcional) e Seleccione el programa Dorar. Pulse Iniciar. Cuando suene el timbre del temporizador, cocine las * Vainilla

cebollas durante 5 minutos.
® Afiada la carne y la harina (opcional), y cocine durante otros 5 minutos. Cuando suene el timbre
del temporizador, pulse Cancelar. Afiada el resto de ingredientes.

e Seleccione el programa Cocinar a presion. Pulse el boton Reloj y ajistelo en 15 minutos. Cierre la
tapa y pulse Iniciar (la pantalla cambiara a giro circular y comenzaré la cuenta atras cuando esté lista).

e Cuando suene el timbre del temporizador, abra la valvula de presion y libere el vapor. Pulse Cancelar y
abra la tapa.

e Afiada los dumplings y el perejil y sirvalos calientes.
e Sirva con polenta.

1 cucharada de pimentén dulce
*Sal y pimienta
*Perejil Para los
dumplings: 2 huevos
©200 g de harina
2 cucharadas de aceite
*Sal

¢ Cuando suene el timbre del temporizador, abra la véalvula de presion y libere

¢ Uvas pasas
el vapor. Pulse Cancelar y abra la tapa.
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30 minutos

e Afiada todos los ingredientes en el bol.

e Seleccione el programa Cocinar a presion. Pulse
la flecha hacia abajo y ajuste la presion en Media. Pulse
el boton Reloj y ajistelo en 10 minutos. Cierre la tapa y pulse

Iniciar (la pantalla cambiaré a giro circular y comenzard la cuenta atrds cuando
esté lista).

© 1 kg de melocotones
cortados en rodajas

© 150 g de azdcar

© El zumo de 1 limén
© Esencia de vainilla

© 50 ml de agua

e Cuando suene el timbre del temporizador, abra la valvula de presion y libere el vapor. Pulse Cancelar y
abra la tapa.

e Seleccione el programa Hervir a fuego lento. Pulse el boton Reloj y ajlstelo en 15 minutos. Cierre la tapa
y pulse Iniciar (la pantalla cambiara a giro circular y comenzara la cuenta atras cuando esté lista).

e Cuando suene el timbre del temporizador, abra la valvula de presion y libere el vapor. Pulse Cancelar y abra
la tapa.

e Si la mermelada queda demasiado liquida, seleccione el programa Dorar y cocine durante otros 10 minutos.
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© 700 g de lengua de ternera e Afada la carne, el agua, la zanahoria, el
* 1 zanahoria apio, la chirivia y los granos de pimienta

© 1 apio en el bol.
) ‘; 1 Fhl.ﬂVIa e Seleccione el programa Cocinar a presion. Pulse el
Granos e.pllrzlsg:ra boton Reloj y ajdstelo en 30 minutos. Cierre la tapa y pulse Iniciar (la pantalla cambiara

) giro circular y comenzara la cuenta atras cuando esté lista.)
© 2 cucharadas de aceite

© 150 ml de vino tinto
© 1 hoja de laurel
© 2 dientes de agjo
© 200 g de aceitunas
cortadas en rodajas
© 1 vaso de zumo de tomate
© 2-3 vasos de agua
° Perejil
© Sal y pimienta

e Cuando suene el timbre del temporizador, abra la valvula de presion y libere el vapor.
Pulse Cancelar y abra la tapa. Saque la carne y las verduras y deje que se enfrien.

e Seleccione el programa Dorar. Pulse Iniciar. Cuando suene el timbre del temporizador,
cocine el puerro durante 5 minutos. Afiada el vino, el ajo, el zumo de tomate, la sal y el
agua (o el caldo de cocer la carne) y cocine durante otros 5 minutos.

¢ Afiada las aceitunas y la carne (en rodajas), seleccione el programa Hervir a fuego lento,
pulse el boton Reloj y ajistelo en 10 minutos. Cierre la tapa y pulse Iniciar (la pantalla
cambiara a giro circular y comenzard la cuenta atras cuando esté lista).

e Cuando suene el timbre del temporizador, abra la valvula de presion y libere el vapor. Pulse
Cancelar y abra la tapa.
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© 200 g de filetes de cadera e Corte la carne de ternera en cubitos y
© 200 g de patatas mézclelos en un bol con sal, pimentdon picante y 1 pollo entero « Corte el polo en dados
° 4 hojas de laurel dulce. ) . . .
L2 . 200 g de zanahorias °
© 4 granos de pimienta inglesa ® Seleccione el programa Dorar y afiada la manteca de cerdo. g. ; Seleccione el programa Dorar y ase las verduras y la
© 100 g de cebollas Cuand ti Lt izad fiada L boll, icad 200 g de apio cebolla hasta que se doren.
. 7 uando s active € EMponizadon, ansta s cenotas Muy pieacas y 2azofie . © 200 g de raiz de perejil e Afiada el pollo, ase y eche el agua. A continuacién, afiada las especias y el perejil de hoja
20 g de gjo con una hoja de laurel y pimienta inglesa. Afiada la carne y cocine. Espolvoree la harina y 2150 a de cebollas L polio, asey gua. ' p y el pere) J
© 1 cucharada de siga cocinando. + 30 g de perefl dg hoja plana plana, y cierre la tapa.
cy dglgliZZ?’Zdzu(lif ® Eche el agua y hierva. Cierre la tapa y seleccione el programa Cocinar a presion -

e Seleccione el programa Cocinar a presion - Temporizador: 60 minutos.
e Abra la tapa y saque el pollo. Separe la carne de los huesos y saque la carne.
® Mezcle el contenido del bol de coccidn, sazénelo con el macis y afada la carne.

© 2,5l de agua
Temporizador: 20 minutos.

© 4 hojas de laurel
e Anada las patatas cortadas en trozos muy pequefios y cierre la tapa. Seleccione el programa © 6 granos de pimienta inglesa
Cocinar a fuego lento y cocine durante otros 10 minutos. © 8 granos enteros de pimienta

° Y% de cucharadita de macis
Para preparar esta receta sin gluten, sustituya la harina por una patata mas. * Sal

pimenton picante
© 50 g de manteca de cerdo
© Cucharada de mejorana
© 2 cucharadas de harina
© 1ldeagua
© Sal

e Cuando haya terminado la coccibn, abra la tapa y sazone con mejorana, ajo y sal.
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© 200 g de cebollas

© 200 g de zanahorias e Corte las cebollas en gajos y el resto de
) 15‘? g de apio verduras .en dados. . © 400 g de callos cocidos e Eche la manteca de cerdo en el bol de coccidn,
* 150 g de raiz de perejil * Seleccione el programa Dorar y derrita la manteca * 40 g de manteca de cerdo afiada la cebolla muy picada y seleccione el
© 300 g de patatas de cerdo. Afada todas las verduras, el comino y la hoja de

© 8 dientes de ajo
© 50 g de champifiones
secos (déjelos en agua
durante 1 hora)
© Mejorana
© Pimienta recién molida
© 1 cucharadita de comino
© 4 hojas de laurel
© 50 g de manteca
de cerdo
© 1,5 [ de agua

laurel hast. d © 2 cebollas grandes programa Dorar. Afiada las patatas cortadas en trozos muy
auTeL yase fiasta gue se dorern. ) B . © 2 cucharadas de pimentdn dulce pequefios, la pimienta, la pimienta inglesa, las hojas de laurel y ase.
e Afiada las patatas cortadas en trozos muy pequefios y los champifiones hidratados con su © 8 dientes de ajo « Espolvoree la harina y eche el agua. Cierre la tapa y seleccione el

infusion. Eche el agua y la sal. Cierre la tapa y seleccione el programa Cocinar a fuego lento * Sal programa Cocinar a fuego lento - Temporizador: 20 minutos

- Temporizador: 20 minutos. * Pimienta molida e Afada la pimienta, el ajo, la sal y la mejorana.

© 4 hojas de laurel . . .
« 6 granos de pimienta inglesa n:’aairéaeggequ:;gl:(sjzac::e:;ujn gluten, puede sustituir la harina por

© 3 cucharadas de harina (para
preparar esta receta sin gluten,
puede utilizar maicena
mezclada con agua)
© Mejorana
© 1,5 [ de agua

e Afada la mejorana, la pimienta y el ajo con la sal.
Esta receta no tiene gluten ni lactosa.
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© 2 cebollas
© 400 g de col rtid. © 4 pechugas de pollo )
g de col encurtida ) B « 3 cucharadas de pimentén e Eche las cebollas muy picadas en el bol de
© 6 hojas de laurel * Eche las cebollas muy picadas en el bol de coccion y P coccibn y seleccione el programa Dorar. Ase hasta que
© 6 granos de pimienta inglesa seleccione el programa Dorar. Ase hasta que se doren. © 2 cebollas grandes .

A D aciAn . A - © 3 cucharadas de harina (para se doren.
° 1 ;.;a;atal _%rgl;de [. l:]nafja el poll<()j cortado en lonchas y ase. A continuacion, afiada la pimienta, preparar esta receta sin gluten, ® Afiada el pollo cortado en lonchas y ase. A continuacion, afiada la pimienta, la harina y
d saeme ; s @ flarna y ase de nuevo. se puede utilizar maicena) ase de nuevo.
© 50 g de manteca de cerdo e Eche el caldo y cierre la tapa. Seleccione el programa Cocinar a presién - Temporizador: 15 minutos. * 1 [ de caldo de pollo
© 2 cucharadas de

e Eche el caldo y cierre la tapa. Seleccione el programa Cocinar a presién - Temporizador: 15

* Afiada la nata y la sal. Seleccione el programa Dorar y cocine un poco més a 120 grados. © 200 ml de nata con el 33% de minutos.

materia grasa (para preparar
esta receta sin lactosa, se
puede sustituir por cualquier
nata sin lactosa)

© 50 g de mantequilla
(o aceite)
© Sal

pimenton dulce

© 300 g de crema agria
(también se puede
utilizar una crema
agria sin lactosa)
© 1,5 de agua
© Sal

* Afiada la nata y la sal. Seleccione el programa Dorar y cocine un poco mas a 120 grados.
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© 800 g de paleta de cerdo
* 200 g de cebolla e Corte la paleta en trozos medianos, afiada la sal
* 300 g de col encurtida y mezcle con pimienta y comino. Corte la cebolla en
* 4 hojas de laurel medias rodajas.

© 6 granos de pimienta inglesa
1 cucharada de comino molido
© 1 cucharada de pimentén dulce
© 50 g de manteca de cerdo

© Sal

© 200 ml de nata con el 33%
de materia grasa (se puede
sustituir por cualquier
nata sin lactosa)
© Pimienta
© 1 lde agua

e Seleccione el programa Dorar, derrita la manteca de cerdo y, después,
afada la cebolla y ase hasta que se doren.

® Afada la carne, la pimienta inglesa y una hoja de laurel, y ase de nuevo.
® Eche el agua y cierre la tapa. Active el programa Cocinar a presion - Temporizador: 30 minutos.
® Afada la col y seleccione el programa Cocinar a presion - Temporizador: 10 minutos.
e Abra la tapa y salpimiente. A continuacion, suavice con la nata y hierva un poco més a 120 grados.

Cevdo con gAnAhoviAs

©

© 600 g de pierna de cerdo
© 400 g de zanahorias
© 1 cebolla
© 50 g de manteca de cerdo
© 3 cucharadas de harina
© 2 cucharadas de aziicar
© 1 limon
© 700 ml de agua
© Sal
© Macis
© 100 ml de nata con el 33%
de materia grasa (también
se puede utilizar una
nata sin lactosa)

30 minutos

e Corte las cebollas y las zanahorias en circulos.
e Seleccione el programa Dorar, derrita la manteca de
cerdo y afiada las verduras. Ase hasta que se doren.

® Afiada el azicar y deje que se caramelicen. Espolvoree la harina y deje que se asen.
A continuacion, afada la carne picada y la sal, y ase de nuevo.

e Eche el agua, cierre la tapa y seleccione el programa Cocinar a presion -
Temporizador: 30 minutos.

e Afada la sal, la piel del limon y el zumo del limén con el macis. Suavice con la nata.
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©

© 600 g de cuello de ternera
© 100 g de cebolla
© 4 cucharadas de harina (para
preparar esta receta sin gluten
se puede utilizar maicena)
© 80 g de mantequilla (también
se puede utilizar aceite)
© 200 ml de nata con el 33%
de materia grasa (se puede
sustituir por nata sin lactosa)
© Manojo de eneldo
© 2 limones
© 3-4 cucharadas de aziicar
© Sal
© 4 hojas de laurel
© 6 granos de
pimienta inglesa
© 8 granos de pimienta
© 1,5 [ de agua

70 minutos

e Corte el cuello de ternera en dados grandes y
échelos en el bol de coccion. Afiada las especias, la
sal y la cebolla y eche el agua.

e (ierre la tapa y seleccione el programa Cocinar a presion - Temporizador: 60 minutos.
e Eche el caldo en un bol y saque las especias.

e Seleccione el programa Dorar y cocine la harina con la mantequilla. Vuelva a echar el
caldo en el bol de coccién con la carne y siga cocinando durante otros 10 minutos.

* Afada la sal, el azdcar, el zumo de limdn, el eneldo picado y la nata.

Para preparar esta receta sin gluten, utilice harina sin gluten. También puede utilizar
productos sin lactosa.
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© 800 g de jarrete de ternera e Corte la carne en dados grandes, eche la saly
© 30 g de manteca de cerdo mezcle en un bol con la pimienta.
© 300 g de cebollas o Pique las cebollas muy finas y échelas en el bol de
© 4 hojas de laurel coccion. Seleccione el programa Dorar y pulse Iniciar.

* 1 cucharadita de comino e Dore la manteca de cerdo con las hojas de laurel, el comino y la pimienta inglesa.

- .1 chile Afiada el puré y siga cocinando un poco mas. A continuacion, afada la carne, el chile
© 6 granos de pimienta inglesa y deje que se doren

© 2 cucharada de pimentdn dulce
“30gde ;furé de tomate ° Eche'el agua, cier're la tapa y seleccione el programa Cocinar a presion -
Temporizador: 40 minutos.

© 1 patata mediana . -
* 8 dientes de ajo d Aﬁada la patatas cortadas en trozos muy pequefios y sazone con ajo, sal, pimienta y
mejorana.

© Sal
© Mejorana e Seleccione el programa Dorar y cocine a 120 grados durante unos 10 minutos.
Esta receta no tiene gluten ni lactosa.

© Pimienta
© 1,5 l de agua
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Estofado Ae tevnera

® &

25 minutos

e \lerter 2 cucharadas de aceite de oliva en la

* 600 g de terera de guisar olla. Programe Dorar y presione Iniciar.

© 2 cebollas 0 400 g
© 4 zanahorias 0 250 g
© 1 pimiento rojo 0 250 g
© 1 pimiento verde o0 250 g
© 2 dientes de ajo
© 200 g de tomate frito
© 20 ml de vino tinto
© 2 cucharadas de
aceite de oliva
© Sal y pimienta

e Cuando pite la maquina, incorporar los dientes de ajo
picados, las cebollas y los pimientos troceados. Dejar que se
rehoguen durante 5 minutos. Una vez pochados los vegetales pulsar Cancelar.

e Afiadir la carne cortada en trozos del tamafio de un bocado, las zanahorias cortadas en rodajas, el
vino tinto y el tomate frito.

e Sazonar con sal y pimienta.

e Cerrar la maquina y programar Cocina a presion, seleccionando Alto en el temporizador durante 20
minutos. Pulsar Iniciar.

e Cuando se oiga la sefal acUstica de final de programa, girar la véalvula de la tapa para liberar el vapor.
® Pulsar Cancelar y abrir la tapa una vez que la maquina ya no suelte vapor.
e Servir el estofado muy caliente con las verduras de guarnicion

Truco: Si se quiere una salsa lisa y homogénea, retirar los trozos de
carne y triturar las verduras con el caldo.
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e Remojar durante 8 horas las judias blancas
© 600 g de judias blancas en abundante agua fria.

© 200 g de cebolla o 1
cebolla mediana

© 1 tomate
© 100 g de pimiento verde
© 2 dientes de ajo
© 160 g de panceta
© 160 g de chorizo
© 160 g de morcilla
© 60 ml de agua

e \lerter en la olla la cebolla cortada en cuartos,
el tomate pelado y troceado, 2 dientes de ajo picados, el
pimiento verde en trocitos y las judias escurridas del agua de remojo.

e Afadir la panceta, el chorizo y la morcilla y cubrir con el agua.
e Seleccionar Pressure Cook seleccionando el modo High temporizador 35 minutos y presionar Start.
e Cuando suene la sefal acstica, girar la valvula de presion para liberar el vapor.
e Pulsar Cancel y abrir la tapa una vez que la maquina ya no suelte vapor.
e Retirar la morcilla, el chorizo y la panceta y cortarlos en trozos del tamafio de un bocado
e Verter las judias en una sopera o en platos individuales y afadir los trozos de carne cortados encima.

Truco: Si se quiere un caldo mas espeso, retirar una parte del liquido de coccion, triturarlo con
dos cucharadas de judias y anadirlo de nuevo al guiso de fabada.
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© 1 kg de mejillones

© 100 g de cebolla

© 2 dientes de ajo
© 100 g de pimiento rojo
© 10 g de pimenton

© 2 hojas de laurel

© 10 g de perejil
© 20 ml de vino blanco

© 2 cucharras de
aceite de oliva

© Sal y pimienta

10 minutos

e Limpiar los mejillones, retirando las barbas
y frotando las conchas con un estropajo para
quitar todas las impurezas.
e Pelar y picar los ajos, las cebollas y los pimientos.

e \erter 2 cucharadas de aceite de oliva en la olla.
Programar Dorar y presionar Iniciar.

e Cuando pite la maquina, afadir las verduras picadas. Rehogar durante 5 minutos o hasta que
queden pochadas.

e Afadir los mejillones limpios, las hojas de laurel, el vino blanco y el pimentdn.

e Cerrar la tapa y programar Cocina a presion, seleccionando el modo Medio en el temporizador 5
minutos. Presionar Iniciar.

® Pulsar Cancelar y abrir la tapa una vez que la maquina ya no suelte vapor
® Retirar los mejillones y pasarlos a una fuente. Cubrirlos con el caldo de coccion.
e Espolvorear con perejil fresco picado justo antes de servir.

r Truco: Para un sabor mas especiado, afnadir pimentén picante en lugar de dulce o una pizca de guindilla.

e Cuando se oiga la sefal ac(stica de final de programa, girar la valvula de la tapa para liberar el vapor.
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e Pelar y trocear el ajo, la cebolla y el

uerro.
© 600 g de merluza P

© 200 g de almejas
© 100 g de cebolla o ¥z cebolla
© 100 g de puerro
© 2 dientes de ajo
© 10 g de perejil
© 20 ml de vino blanco
© 2 cucharadas de aceite de oliva
© Sal y pimienta

e \lerter 2 cucharadas de aceite de oliva en la
olla. Programar Dorar y presionar Iniciar.

e Cuando pite la maquina, afadir el ajo, la cebolla y el puerro picados.

e Pulsar a Start. Remover, durante 5 minutos hasta que queden pochadas. Pulsar Cancelar.
e Incorporar las almejas limpias, el vino blanco y las rodajas de merluza salpimentadas.

e Cerrar la olla y programar Cocina a presion seleccionando el modo Medio en el temporizador 5 minutos.
Pulsar Iniciar.

e Cuando se oiga la sefal actstica de final de programa, girar la valvula de la tapa para liberar el vapor.
e Pulsar Cancelar y abrir la tapa una vez que la maquina ya no suelte vapor
e Servir las rodajas de pescado con las almejas abiertas encima.
e Rectificar el punto de sal y pimienta y espolvorear con perejil fresco picado.

Truco: Si no se desea utilizar vino, se puede sustituir por la misma cantidad de caldo de pescado.
Esta receta se puede hacer con cualquier otro pescado blanco.



e Pelar y cortar los dientes de ajo, la cebollay
los pimientos en trozos pequefios.

e Limpiar y cortar la sepia en trozos del tamafo
de un bocado.

800 g de sepia e Verter 2 cucharadas de aceite de oliva en la olla. '
100 g de cebolla o ¥ cebolla Programar Dorar y presionar Iniciar.
400 g de patatas

e Cuando pite la maquina, afadir el ajo, la cebolla y los

100 g de pimiento verde pimientos picados con el azafran.

2 dientes de agjo

/. e Remover de vez en cuando para que se pochen todos los ingredientes por igual, durante 5 minutos
10 g de perejil aproximadamente.
30 ml de agua oU terminado est lsar Cancel

8 hebras de azafrdn na vez terminado este proceso, pulsar Cancelar.

2 cucharadas de e Incorporar los trozos de sepia, las patatas peladas y troceadas. Cubrir con agua y salar al gusto.
aceite de oliva

e Colocar la tapa y programar Cocina a presion en modo Alto en el temporizador 10 minutos.
Sal y pimienta

e Cuando se oiga la sefial aclstica de final de programa, girar la valvula de la tapa para liberar el vapor.
e Pulsar Cancelar y abrir la tapa una vez que la maquina ya no suelte vapor.

e Servir la sepia con patatas guisadas y espolvorear con perejil fresco picado en el dltimo momento.

“Pudin Ae chocolate
St pAvina

@@

7 minutos

e 115 g de chocolate
semidulce cortado en trozos
® 3 cucharadas de mantequilla
Y un poco mds de mantequilla
para engrasar los ramequines
e 2 huevos
e Y taza de azicar glas
e 2 cucharadas de cacao
en polvo sin azicar
® 2 cucharaditas de
extracto de vainilla
Utensilios:
e Trébede
® 4 ramequines engrasados
con mantequilla

® En un bol, derrita el chocolate y la

mantequilla y, después, deje que se enfrien un
poco.

e Bata los huevos, el azicar y la vainilla hasta que quede

ligero y esponjoso. Afiada la mezcla de chocolate a los huevos y, después, afiada el cacao
con una batidora eléctrica. Bata hasta que quede incorporado.

e |lene los ramequines engrasados hasta la mitad.
® Eche 1 Y tazas de agua en el bol de coccion y coloque el trébede en el bol de coccidn.

Coloque los ramequines (el nimero dependera del tamafio de estos) sobre el trébede.
Seleccione el programa Cocinar a presion, Alta - Temporizador: 7 minutos.

® Cuando haya terminado la coccion, libere la presion. Abra la tapa.
e Sirva con nata montada o helado de vainilla.



Javta de queso

© O

27 minutos

® 4 galletas Graham
enteras trituradas

e 2 cucharadas de
mantequilla derretida

® 230 g de queso crema
® Y taza de aziicar
® 2 huevos ligeramente batidos
® 120 g de crema agria
Utensilios:
e Trébede
® 6 ramequines engrasados
con mantequilla
e Papel film o de
aluminio, que puede
utilizarse a altas
temperaturas

e En un bol, mezcle las galletas Graham trituradas
y la mantequilla. Reparta la mezcla de las galletas
Graham equitativamente en los ramequines y presione la
mezcla en el fondo de los ramequines. Coloque los ramequines

en el bol de coccion. Seleccione el programa Asar a 175 °C Temporizador: 10
minutos. Deje que se enfrien.

e Mezcle el resto de ingredientes en un segundo bol hasta que quede una pasta fina y,

Coloque los ramequines (el nimero dependera del tamafio de estos) sobre el trébede. Seleccione el
programa Cocinar a presion, Baja - Temporizador: 17 minutos.

e Cuando haya terminado la coccion, libere la presion. Abra la tapa.
® Deje que se enfrien antes de servir.

continuacién, eche esta mezcla en los ramequines preparados. Cubra cada ramequin con papel film
o de aluminio. Eche 1 taza de agua en el bol de coccion y coloque el trébede en el bol de coccion.

Estofado de

covAevo

© O

25-30 minutos

Cocinay A ’(u&g)o lento

~ © 2 tomates picados e Limpie las piernas de cordero con un
© 6 piernas de cordero cortado

> pabri pafio htimedo y limpio. A continuacion,

al estilo francés (pida a su enharinelas con la harina sazonada
carnicero que lo corte por usted) . . .

o 1 taza de harina normal sazonada quitandoles el exceso de harina. Seleccione

con una generosa pizca de sal y pimienta el programa Dorar. Caliente la mitad del aceite en
® 2 cucharadas de aceite de oliva el bol de coccidn y dore las piernas de cordero de dos en
* 1 cebolla picada dos. Reserve.

® 3 zanahorias cortadas
en rodajas gruesas
* 1 diente de ajo pelado
© 1 cucharada de orégano fresco
* La ralladura de la piel de 1 limén
* 3 taza de vino tinto
® Y taza de caldo de
ternera o de pollo
© Sal y pimienta negra
recién molida.
Para una salsa mds espesa:
1 cucharada de harina normal
mezclada con 2 cucharadas
de agua fria (opcional)

e Afada el aceite restante con la cebolla, la zanahoria y el ajo en el bol de coccidn y seleccione

el programa Dorar durante 5 minutos, removiendo de vez en cuando. Afiada los tomates, el
orégano, la piel del limén, el vino y el caldo; y llévelo a ebullicién, removiendo bien durante
unos minutos. Vuelva a colocar las piernas de cordero en el bol de coccion y sazdnelas al gusto.
Eche un poco de salsa y verduras sobre las piernas de cordero.

e (Cierre la tapa y bloquéela. Seleccione el programa Cocinar a presion, Alta - Temporizador: 20-25
minutos (dependiendo del grosor de las piernas de cordero). Libere la presion y abra la tapa. Con
cuidado, saque las piernas de cordero del bol de coccién (la carne deberd estar muy tierna y casi
despegandose del hueso). Si desea que la salsa quede un poco mas espesa, seleccione el programa

Hervir a fuego lento y remueva con una mezcla de harina y agua poco a poco hasta que se haya
espesado.



Mejillones
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10 minutos

Risotto Ae
cAAbAZA moscAdA

@ @

10 minutos

® 3 cucharadas de
aceite de oliva

« 1 cebolla muy picada e Seleccione e!'prog[ama Dorar, eche el aceite en
o1t d b6 el bol de coccion, afada la cebolla y dore durante 4

2 lazas de arroz ar' oreo minutos. Afada el arroz y los champifiones y dore durante
® 2 tazas de champiiiones

® 3 tazas de calabaza moscada
® 1 % tazas de arroz arbéreo
® 1 cucharada de mantequilla

e Pele y quite las semillas de la calabaza, y
cortela en dados de 1 cm.

; . e Seleccione el programa Dorar. Caliente la
. 2. Afiada el vi | caldo. cenre L bloquéel. * 2 cucharadas de aceite de oliva mantequilla y el aceite en el bol de coccién, afiada la
cortados en rodajas finas minuto més. Afiada el vino y el caldo, cierre la tapa y bloquéela. o 1 cebolla pequefia muy picada calabaza y cocine durante 3 minutos.
.34 de cald Jd il ® Seleccione el programa Arroz (o el programa Cocinar a presion, Alta) - Temporizador: 6 minutos. ® Y% taza de vino blanco seco
azas de caldo de pollo
. p e Cuando haya terminado la coccidn, libere la presion.
e 1 taza de vino tinto

® 3 Y% tazas de caldo de
pollo o de verduras

e 1 cucharadita de hojas
de salvia seca
® Sal kosher
® Pimienta negra recién molida
® 3 cucharadas de queso
parmesano recién rallado

© 2 cucharadas de perejil de
hoja plana recién picado

® 3 cucharadas de mantequilla

® Y taza de queso
parmesano rallado
e Sal kosher

® Pimienta negra
recién molida

* Afiada el arroz y remueva para mezclarlo con la calabaza. Afiada el vino y remueva durante 1

minuto. Afada el caldo, sazone ligeramente, cierre la tapa y bloquéela. Seleccione el programa
Arroz (o el programa Cocinar a presion, Alta) - Temporizador: 6 minutos.

® Cuando haya terminado la coccion, libere la presion.

e Abra la olla a presion. Seleccione el programa Hervir a fuego lento y afiada la mantequilla y el
queso parmesano. Cocine durante otros 3 minutos, removiendo constantemente.
e Sirva inmediatamente.

e Abra la tapa y remueva con la salvia. Seleccione el programa Hervir a fuego lento y cocine

durante 4 minutos, removiendo constantemente hasta que el arroz se ablande y quede espeso y
cremoso.

e Remueva con el queso parmesano y sazone al gusto. Sirva inmediatamente con el perejil por encima.



Jvena con
pUAA Y menta

©

© 2 tazas de copos de
avena rdpidos de cocinar
o tradicionales

® 2 Y tazas de agua
® 3 cucharadas de aziicar
® Y% cucharadita de canela
* 1 pizca de sal

® 1/3 taza de leche
© 1 taza de pifia cortada
en trocitos muy pequerios
* 2 cucharadas de hojas
de menta fresca

5 minutos

e Prepare todos los ingredientes. Mezcle los copos de
avena, el azdcar, la canela, la sal y el agua en el bol de coccion.

e Cierre la tapa y la valvula de presion.

e Seleccione el programa Avena - Temporizador: 5 minutos.

e Cuando se haya terminado de cocinar la avena, libere la presion antes de abrir la tapa. Abra la tapa,
afada la leche y remueva bien.
e Reparta la avena en 4 boles y eche por encima la pifia y la menta.

Auvena covtada
Al Acevo

@&

20 minutos

® Mezcle los ingredientes en el bol de coccion. Cierre la tapay
la valvula de presion.

e Seleccione el programa Avena y aumente el tiempo hasta 15 minutos.

e Cuando se haya terminado de cocinar la avena, deje que se enfrie (sin liberar la presion)
durante 10 minutos.

e Una vez transcurrido este tiempo, abra la vélvula de presion y libere el vapor. Abra la tapa,
remueva la avena y cocine durante 5 minutos para que absorba el agua.

® Y taza de avena
cortada al acero
© 2 tazas de agua
* 1 pizca de sal

Sugerencia: Eche por encima leche, fruta seca o fresca, nueces picadas o cereales y su endulzante
favorito (azicar blanquilla o moreno, sirope de arce o de agave).



Cantidad de agua Tiempo
Peso 3
o recomendada (minutos)
o Arroz blanco - Basmati 200
g (1 taza 300 ml (1 1/2 taza 9
g Hummus @ ) @ 372
= 400 g (2 tazas) 600 ml (3 tazas) 9
E 600 g (3 tazas) 750 ml (4 1/2 tazas) 9
§ 666 Arroz integral 300 g (2 tazas) 500 ml (2 1/2 tazas) 15
S y
S Avena 250 ml (1 taza) 400 ml (12/3 taza) 6
x 4 30 minutos Avena cortada al acero 250 ml (1 taza) 500 ml (2 tazas) 6
Método de coccién Preparacion Tllempo
(minutos)
e 1 taza de garbanzos ® Deje en remojo los garbanzos durante la noche. Manzanas Cocinar al vapor Enteras 6
d secc;s d?zjados enlgeir;]o]o e Eche los garbanzos hidratados en el bol de coccion y ESDAITagos Cocinar al vapor 5
urante at menos f)m‘s afiada 4 tazas de agua. Seleccione el programa Estofado/sopa, parrag P
® Elzumo de 1 limon (o Cocinar a presion, Alta) - Temporizador: 30 minutos (dependiendo del tipo Berenjena Cocinar al vapor En rodajas 6
e 1 cucharadita de tahini y el tamafio de los garbanzos).
°1 cucﬁaradita_de e Cuando haya terminado la coccidn, libere la presion y abra la tapa. Remolacha Cocer En rodajas 25 a 40
it c;)mmo molido e Escurra los garbanzos y reserve. Reserve también 1 % tazas del caldo de coccion. Brécoli Cocinar al vapor Cogollos 6
[ J
cocigzﬁrlslosegzgzgnggga e Eche los garbanzos en otro bol y batalos con una batidora manual. Afiada el zumo del limén, ) ) .
o Sal kosh el tahini y el comino. Batalos hasta que quede una pasta fina. Afiada poco a poco el liquido de Col (verde) Cocinar al vapor o cocer Rodajas u hojas 10 a 25
at kosher coccion que ha reservado hasta que obtenga la consistencia deseada. Sazone al gusto. . . .
® Pimienta negra . . . . . . Zanahorias Cocinar al vapor En rodajas 9
recién molida e Sirva el hummus con pan de pita y verduras peladas (pepino, zanahorias, apio o pimientos
morrones) y cortadas en trozos para dipear. Coliflor Cocinar al vapor Cogollos 5
Apio Cocinar al vapor En rodajas 9

Patatas Cocer En rodajas 12
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