FRIJOLES REFRITOS DE BAJA GRASA

Sivedefa 8

1 1/2 tazos frijoles pintos, remojados 1 cucharadito chile en polva, o mds a gusto
2 dierdes de ajo, pelado 1/2 cucharadita coming

4 fozas aguc Sal y chite "cayenne” ol gusto

2 cucharadas crema agria o crema agria 2 cucharadas vinagre de vino info

de baja grasa, si desed

Cusle los frijoles y pongalos en la Olla juntos con el gjo, io cebolia y el agua. Tepe lo Qilla y
caliente a presion alta. Boje el fuego para estabitizar la presion y coce 13 minutos. Baje la presién
con agud friv v destdpsla. Cuélelo bien.

Ligue los ingredientes coiados. Afiads ef vinagre, la crema, el chile en polve v el comino y
mézcelalo bien. Sal y chite "cayenne” ai gusio.

Para servir con fostodas, affade agua, coldo de verduras o et caldo coludo de los fijoles nastd ia
especedod deseada.

GARBANZOS PICANTES

Rinde de 6 a 8 Porciones

1 foza garbanzos secos, remaojados 2 cucharditos gengibre fresco, finomente rajado
1 lata (18 onzas) fomates rojos picados 1 1/2 fazg agua o caldo de verduras

1/2 cucharadifa cilantro seco molido Pisca cardamomo

2 chalote grandes, finamente picados 1 chile rojo picante, finamente picado

2 dientes de djo, finamente picado 2 cucharadas mantequilia sin sal

1 1/2 cucharadita semillo de mosteza T cucharadite semilla de comino

1 foza arvejas conjeladas, desconjelados 1/2 fuza cilantro frasco finomente picado (o
Sal y chile "cayenne” a gusto pergjil

Derrite o mantequilla en la Olla a fuego medic-affo. Afade las semillas de mostaza v de coming,
el cilantro en seco y el cardamome. Fris desfapada, removiéndoio frequentements, hasto que las
semiflas de mostaza revienten. Aflade los chalotes, el ¢jo, el chile picante y el gengibre. Coce,
remaviéndale, 1 minuto. Afade los garbanzos colados, los tomates con su liguido v el agua o
caldo,

Tape la Olla y caliente o presion clia. Baje ef fusgo para estabilizar la presion y coce 16 minutos.
Baje ia presion con agua fria y destépela. Afiade las arvejas v el cilaniro o persjil. Sal Y pintientq al
gusto.
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ARROZ ENTERO CON PICANTE CEBOLLA FRITA

Rinde 6 Porcicnes

2 cebollos medicnas 1 3/4 loza agua

1/2 cucharadita comin 2 1/2 cucharada mantequilla sin sat

1/2 cuchgradita cascara de naranja finarmente rajada 1/2 sucharandile saf

1 ¢ Sal y pirmienfa af gusto cucharados jalea 1 foza anoz enfero de grano largo
de chile picante o joiupaiio

Corte las cebollas en firas de 1/2 pulgada. Derrite la mantequilla en 1a Olla @ fuego qifo, anade las
cebollas y coceias con la Olla destapada, removiéndolas frequenfemente, hosig qua smpiecen a
dorarse (de 4 u 5 minutos). Baje el fuego o madiano y sigue cociéndoias hasta que ested
ligeramente doradas y ablondadas, unos 10 a 12 minutos. Afiade la jalea, removiéndoto fodo
nasta que dirrfie la jalea. Soque fos cebollas v guardelos aparie.

Afiads el arrez, el agua, ef comino, la cascara de naranja v la ofra 1/2 cucharada matnequilic a lg
Olia. Tape la Ola y cafiente @ presion alfa. Baje ef fuego para esiabiiizar lg presién y coce 27
minutos, Baje la presion con agua fria v destdpela. Reponga las cebollas, meneandsio foda, y
sazone con sal y pimienta al guste, ‘

RISOTO DE CHAMPINONES SELVESTRES

2 a 4 porciones

1/2 libta champifiongs seivestres mezclados,
como chantrelles, porcinis v criminis

2 cucharadas aeeite de oliva

1/2 cuchardita romero seco o fresco

Sal y pimienia gl gusto

Queso parmesanc en polvo, para servir junto

1 chalote grande, finamenig picado
1 taza aroz Arborio

1/4 fgza secc vine blanco

2 1/4 faza caldo de pelio

1 cucharada mantequitia sin sal

Recorie los froncos de los champifiones y picarlos finamente. Recorte ias cabezas ds los
champifiones en rodajas.

Calients el aceite en fo Ollo ¢ fuego aifo. ARade las cabezas de los champifionas, una pisca del
romero, 1/4 cucharadita de fa sai y 1/8 cucheradita pimienta. Goee destapade, menedndslo fodo
hasta que los champifiones se ablanden, unos 3 minulos. Saque los champifiones y déjelos
aparte. ’

Anade ta mantequiila a la Olia. Cuando derrite, afiade & chalole v los troncos picados. Cécelo 2
minutos. Anade el amoz y menedio bien para que se fape tedo con lo mantequilla. Ahads el vino y
quite los pedaciios que se han pegade o fondo de la Olla. Aficde & caldo y 1o demds del romero.

Tape la Olla y calienie a presion alta. Baje el fuego para sstabilizar la presién y coce & minutos.
Baje la presicén con agua fria y destépele. Aficde los champifiones y tape la Olia sin echar ia fiave.
Dejela asi 5 minulos. Sazone con sal y pimienta a gusto v sirvelo inmedictamente, con el ques
parmeasano al lado. '
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ARROZ Y FRIJOLES CALIPSO

& Porciones

1 cucharade aceife vegetal 3/4 toza teche de coco natural

1 cabolla pequefia, picada (sin czucor afodido)

1 tofa (16 onzus) fricles negros, lovados y colados  1/2 pequsfio chile pimiento, finamente

1/2 pequefio chile dulce, inamenie picado picado

1/4 faza cilanire fresco, picado 1 chile jalapefio o serrano, finament picado
1 fozg arroz en blance sal

1 1/4 foza egua o calda de verduras

Caliente ei aciete en lo Ollc. Ahade lo cebolle v fos chiles. Dorelos @ fuego medio-alio, menedndoio
de vez en cuando, hasta que los verduras se doran un poquifo, uncs 5 minutos. Afade el arroz, ef
agua o calde, v la leche g coco.

Tape fa Glla v caliente a presion alto. Boje el fusgo pare eslobilizar lo presién y coce 9 minufos.
Baje la presion con agua fria v desiapeia.

Afigde los frijoles. Tape la Ulia v calienta o presion alfa. Bdje el fuego pare estabilizar lo prasion v
coce 5 minutos. Baje ia presion con agua fric v destdpels. Miade el cilanto o perejif y sal a gusto.

MAIZ VERANAL CON CALABAZITA Y TOMATE ROJO

6 a B Porciones
Z elofes, sin fusa Z chiles pimisntos medionos, picados
2 cucharadas mantequilie sin sal ? formates grandes, pleados

2/3 tuza caldo de poilo 2 cucharadas aibohaca fresco, picado
4 ¢ 5 calabacifas pequefias, en roddjos Sal

Pisca chile "cayenne"

Cen un cuchilio grange, recorte los grenos de os elotes. Derrile (o mantequilla en lo Ollg. Afade el
caldo, los grandos de maiz, las calabocitas, los chiles, los tomates v el albohace seco, si o va o
usar.

Tapa la Olle y pongale o fuego aito. Empiece o tomar el tiempo inmediafomenis; cdcela 5 minufos,
Baje ia preslon con aguoe fria v destapela. Afiade el atbahaca fresco, el chile “cayenne® y sal ¢
gusto.

41



CREMOSAS PAPAS ASADAS Y PUERRO CON TOCINO

4 Porciones

2 firgs tocino ahomado (unas 12 onzas),
picade en frozos de 1/2 pulgada

3 cucharadas crema para babr

3 puerros medianos (los tonces v los
falios tiemos) en rodajas de 1 1/2 pulgads

1 eucharadifa fomillc fresco

2 papas medianas, rojas o amaritlas
1/4& cuchardita sal

1/8 cucharadita pimienta recién motida
1/2 foza caide de polio

Coce el focino en la Olla desfapada a fuego mediano hasta qus esté dorado y le sale o grasg,
unos 5 minufos. Seque el facing y gudrdele aparte. Afiade las papas y cacelas a fuego mediano 2
minutos. Afiade los puerros, ef caldo v el fomille.

Tape la Olla y pongala @ fuego alto. Empisce a fomar el tiempo inmediciamente; cocela 5 minutos.
Boje lo presién con agua fria v destapela. Afiade la crema, o sal y la pimienta. Hierve o fuege alto
45 segundos parg espesarlo un poco. Aficde el tocine guardads v sirvelo.

PURE DE PAPAS

8 Porciones

1 1/2 libras papas rojas, 1 cebolla pequefias, en cuartos
bien lavadas y en frozos grandes 3 cucharadas maontequilla sin sal

1 1/2 fibras papas ideho, bien lavadas v en 1/2 taza salse de rabano picante
trozes grandes Sal

Pongan las papas y lo cebolla en g Olia. ARade agua salada suficiente pare fapar ios papas. Tape
la Otlz y caliente a presion alfa. Baje el fuego pare estabilizar la presion y coce 13 minutos. Baie
la presion con agua frig v desiapeia. ’

Cueie las papas, devudlvelas o lo Olla v caliéntelas brevemente para secar el agua que haya. Haga
&l puré con pdsapures. Afiade la mantequilic; cuando se derrite, afiade la salsa de rdbano picante.
Sazone cor sal a gusta. Mézcialo hasto gue esté esponjosa.

CALABASA “ESPAGETI"

- 2 cucharadas cebolla finamente picada

1 pequefia calabosa "espagsti®, de 2 lioras
2 cuchoradas aoeite de oliva
1 diente grende de ajo, finamente picado

2 cuchargedos albahaca fresco, fingmente picado
/2 cuchardita saf
Pisca de chile picanie seco, moiido

Corle | coscara exierior de la ealabeza, desde: tallo hasta el forde, un 1/2 pulgada de profundo.
Paonga en la Glla con 2 tazas de agua. Tape la Olle y coliente a presion alia. Baje el fuego parg
estebilizar o presion y 27 minutos. Deje que la presion se baje s6lo y destépela. Cuélelo

Gorte o colabasa a le mitad, segin la primera corada. Saque las semillas v ef membrano
esponjoso del ceniro. Ponga fa calabasa en una cazoleta y separa los hilos con 2 tenedores.
Anade el aceife de oliva, el ajo, ol albahaca, la sal v ef chile sece motido. Sirve caliente,

PAPAS DE CAPA CRUCIJENTE

4 Porciches

Sal y pirmientg ol gusifo

4 papas medianas en tiras de 1/2 pulgada

_ 3/4 toza coide de polle,

Capa Crucijente

2 cucharadas manfeguilla o aceite de cliva 1/4 cucnhdardita albajaca

1/4 cucharadita tomillo

1 cuchorada pergjile, finamente picado

1 cucharadita chile "paprika”

1 dienfe de ojo, finamente picado
1/2 taza migas de pan

Para hacer la Capa Crucijente, derrite la mantequilia en lo Olla y dore despacio la cebolla v el gjo
hosta que ta cebolia se ablanda. Afcde los migas de pan y fos demas ingrediente de la Cape,
sazénelo con sul y pimienia af guste, y dore a fuego lento hasta que las migos estén fostadas v
crucijenies. Guards aparte v fimpie la OQlle con foallita,

Arregle las papas en al canasta de vapor v saipique con sal y pimienta. Afade el coldo ¢ la Olla y
ponga la conasta alli, Taps ta Olla v caliente o presién alta. Baje el fusge para estabilizar la
presion y coce el tiempo indicado. Boje lg presicn con agua Trig v destapela. Tape con la Copa
Cruciiente v sirve.

Valvulg Verde — 8 minufos
Valvuia Roja - 6 minutos

ENSALADA DE PAPAS A LA ALEMANA

4 Porgiones

4 papas medio-grandes, en firas de 1/4 pulgada 4 firas focino magro

4 cucharadas azucar 1 cebollo mediana, en rodajas delgadas
3 cucharadas vinagre Sal y pimienta ol guste

1 cucharadita mosiaza 1/2 cucharadita semilia de apio

" Frig ef tocina en la Glia hasta que se dore. Quitelo y séquelo apare en toallita de papel, v hacerlo

pedacifos. Guarde 1 cucharada de la grasa, y limpie lo Olie. En uno cazolelo pequefia, mezcle el
azucar, el vinagre, la mostoza y la grosa,

 Enla Ollg, eche 1 3/4 faza agua. Arregle en capas en o canasta de vaper la cebolla v ias papas,

salpicardo cada capa con sal, pimienta, semilla de apio, focing picado vy lo mezcla de vinagre-
mostaza. Baje lo canasta ¢ la Ollg, fape 1o Olla y caliente a presion alta. Boje el fuego para
estabilizar la presién y coce & tiempo indicado. Baje la presion con agua i, destdpela v segue la
canasia.

Viélvula Verde — 4 minutos
Vigivula Roja — 3 minutos
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CASERCLA DE PAPAS Y EJOTES

4 porciones

3 papas, pelados v corfadas en cubcs de 1 pulgada 1 chile dulce, picado
3/4 librg ejcles verdss 1 cucharada perejil

1 cucharada aceite de oliva Sal y pimienta af gusto
1 cebolla mediana, finamente picada 1/2 taza caldo de polio
1 diente de gjo

£n la Ollg, mezcle fodos los ingredientes. Tape fa Olla v catisnte a presion alto. Baje el fuego para
estabilizar 1o presion y coce el fiempo indicado. Baje ia presién con agua fria v destdpelc.

Vatvula Verde - 6 minutos
Vaivula Roja — 5 minutos

PAPAS ESTILO CAMPERO

4 Porciones

1/2 faza coldo de pollo

2 cucharadas perglit finamente picado

4 tozas papas en rodajas de 1/2 pulgada
‘Sal y pimienta al gusto

1 cucharada aceite da olivg

1/4 t0zg champificnes frescos,
froncos recorfadoes, en rodajas

1/2 taza cebolla finamente picada

En le Olle, coliente el aceite y dore fos champifiones v las cebolias hasta que estén ablandadas.
Anade fos demds ingredientes y mézeialo bien. Tape la Olia v calienle o presién cita. Baje el fuego
para estabitizar lo presién y coce el empo indicado. Baje la presion con agua fria v destdpsla.

Vdlvuio VYerde — 6 minuios
Valvula Roje — 5 minutos
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" Sat ol qgusto

CAMOTES DULCES A LA NARANJA

4 porcicnes

1 feza jugo de naranja 1/2 fazo ozucar moreno

1 cuchoradita coscara de naranja finomente rajode 1 fisrg cemcte

2 cucharadas manieguilia

Ponga el juga en fa Olia. Pele fos camotes v cértslas an 2 g lo iargo. Arreglelos en lo canosta de

» vapor y salpiquelos con sal, azucar morene, y cascara de naranja. Tape fos camotes con trozitos

de mantequilla. Baje la canasta. Fape la Oila y coliente a presion alfa. Baoje el fusgo para
asfabilizar la presion v coce el iempo indicado. Baje la presion con agua fria y destépela. Saque
los cemotes. Hierva la soisa para espesaria y sirvela con los camotes.

Valvuia Verde — 14 minutos
Vdlvuio Roja — 10 minutos

PUDIN DE ARROZ

4 Porciones

1 cucharada mantequitio 1/2 cucharadita sal

1/4 taza arroz de grano igrgo 1 husvo

2 tozas leche 1/4 taza teche evaporady
1 taza cgua 1/2 cucharadita vainilia
1/3 taza azucar Canela en polve

Dertite lo mantequilia en lo Olla y afade el arroz, mézclandolo bien. Afade la feche y el agug, el
czucar v la sal. Meézclalo bien. Tape la Olla y catienle a presién difa. Baje ef fuego pora estabilizar
la presion y coce el tiempo indicado. Deje que la presion se baja séio y dastipela,

En una cazolete, mezcla ef huevo, 1o leche avaporada y lo vainilla. Afiede un poco dal liquido
caliente del arroz, mézelalo, v afiede fodo lo del cazolete o ig Oila, mezcléndelo hien,

Coce, destapada, a fuego mediano, remaviéndolo constantemente con una cuchara de madera
hasta que apanas empiece ¢ hacer burbujas. Inmedictamente quitelo del fuego. Deje que se enfrie
unos 10 mirufos, removiendolo de vez ancuando. Aparte les porciones en plafos individuales, deje
que sige enfriandose, y gudrdelos en lo refrigercdora. Sirve salpicade con canela molido.

Valvula Verde - 16 minutos
Valvule Reja — 12 minutos
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PUDIN DE PAN

6 Porciones

1/4 cucharadito sal

1/2 cuchargdita canela moligo
2 tozqs leche caliente

2 huevos, ligeramente batidos
1/2 cucharadita vainillg

1 cucharada rmanfequilla

4 rodojas pan francés o italiono medio seco,
sin los orillas, en cubos

1/2 taza pasas amarillas

1/2 toza nuez picado

Cascara de 1/2 naranja, en fires muy 3 tazas qgua
delgadas a lo juliona Canela molido

/3 toza czucgr morenc fijero, empacado en o taze de medir,

Eche mantequillz o un frasto de souflé de 5 o 6 tazas o ¢ una cazcleta que se encaja bien en fa
Olla. En ofra cozolefa, mezcle ef pan, las pasas, (0s nueces y la cascara de naranja. En ofra
cazolsta mezcle e azucar moreno, la sal, la canela, Ia lsche, 1os huevos y la vainilia. Eche esta
mezcla @ la mezcla con el pan, v échelo fode ¢l fraslo engrasedo. Tdpelo bien ol frasto con papel
gtuminio.

Eche el agua ¢ la Olla. Ponga & trasio del pudin en Ie cangsla de vapor y bajela a la Olla. Tape lo
Olla y catiente o presion alta. Baje el fuego para estabilizar i presion y cace el tiempo indicado.
Buje lo presion y deje ka Ofia tapada 20 minuios. Destépela Yy sague el trasto con el pudin. Quite &
papel aluminio y sirve. Para dario mds color, dorelo bajo fuego de la asardora de la estufa.
Saipique con canela molide y erema baosida

Vdivula Verde ~ 40 minutos
Valvula Roja - 30 minufos

FLAN RAPIDO

4 Porciones

2 tazas leche
1/3 taza azucar
1 tazg ogua

2 huevos, ligaramente batidos
1/2 cucharadita vainillg

Caiiente ta leche y dele que se enfrie un poco. Mezcle los husvos y el dzuear, y ahade ia leche
despacio, menedndolo constantemente. Afiade la vainilia. Eche a tazitos individuales de flan vy tape
con papel aluminio. Afiade agua a la Ola, v afiade fa parrilia y la canasfa de vapor. Ponga las
‘azas cor el flan en fa canasta. Tape la Olla y caliente o presiér alia. Buje el Juego para estabilizar
la presion y coce el tempo indicado. Baje fa prasion con agea fria y destapela. Enfrielo v sirvelo.

Valvuia Verde — 7 minufos
Valo Roja — 5 minutos
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PERAS ESTOFADAS EN VINO TINTO

" 3/4 taza vino finio

__RECETAS

4 Porciones

2 tozus aguc
112 fgza azucar

4 peras firmes, pefados pero con semillas ¥
tallo intaclo

2 rodgjos lima

2 rajas de canefa

1/4 cucharadita macerc

1 taza frambuesas conjeladas
4 cucahradas crema para batir

En la Olla, combine el agua, el azucar, ta lima, la canela en raja y & macero. Coce a fuego lento
hasta que ef azucar se desueiva.

Porga las peras en g conasta de vaper, recortando fos fondos si es necesario para gue se paren
rectos. Baje o canasta, tape o Olla y caliente a presion atta. Baje el fuego para estakifizar lo
presion y coce el tiempo indicado. Baje la presién con agua fria y desidpela. Afiade el vino, tape la
Cila y caliente ¢ presion alia. Baie el fuego para estabilizar la prasion y fermine de cocer para e!
tiempo indicade. Baje lo presion con ogua fric v destipela.

Sugue {0 canasata con cuidodo y ponga fas peras con mucho cuidado a un contenedor ondo.
Hierva la salsa hasta que parezca miei. Enfrielo v tape las peras con fa miel Déjelas o tiempo
uros 12 horas o una noche. Para servir, desconiele v haga puré a las frambuesas en un
procesador hasia que se ponga espeso. Heche 4 cucharadas del pure en los cuaito piafos de
pesire. En cado plate, sienta bier recta una pera en el centro de cada plato. Fohe con cuchara un
poco de la miel en cada pera. Afide 1 cucharoda de crema en un circulo encima de a miel. Con ia
ayuda de un cuchillo, hage disefio ne la salsa.

Valvula Verde — 4 + 4 minutos
Vivula Roja — 3 + 3 minulos

FRUTAS ASTOFADAS AL SABOR DE CANELA

6 porciones

1 tuze vino finto 2 rodajus fima

1 libra frutas secos mezcladas, como pasas, 3/4 taza azucar moreno
pasas ciruelas, atbaricogues, manzanas, higos, 1 rajo conala
elcetero

En la Olia, mezcie ef ving, &f agua, ef gzucar, fo carela v la lima. Hierve g fuego lento hasta gue el
azucar se disuelve. Aiade las frufas, fape lo Olla y caliente o presion ala. Baje el fuego para
estabilizr fa presicn y coce el fiempo indicado. Baje la presion con agua fria y destépela. Strvelas
calientes o o fiempo, con el liguido o crema batida,

Védivula Verde — 8 minutos
Valvila Rojo — 6 minutos
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_RECETAS

ASTOFADA DE FRUTA FRESCA CON ESPECIES

6 Porcicnes

1 toza agua 4 bodifus enteras de “allspice”

1/3 taza fugo de noranja 4 clavos enfaros

2 vaings verdes de cardamomo, si hay disponibles  1/2 fazo qzucar

1/4 taza cerezas agrias resecadas ¢ ardndoias secas 5 fazas frutg fresca mesclade, en frozos
Jugo v coscare finomente rajada da 1 lima pequenos

Hojitas de hierbobuena, si desed

Combine fodos los ingredientes, menos las frufas y la hierbatyena, en una cazoleta grande. Tape
la Olia y caliente a presién: aifa, Baje ef fuege para estabilizar I presion y cace 8! liempo indicado.
Baje la presion con agua fria v desidpsia.

Afiade las frutas no suaves, como las peras y las menzanas, cuondo la miel todavia esta caliente.
Arade frufas mds suoves mienirds que lo miel se ensuavesca (pero mienfras que esté fodavia
calients). Daje que es enfris un minimo de 2 horas antes de servir

PURE DE MANZANA AL ROJO DE LAS ROSAS

Rinde 3 tazas

2 1/2 fibras menzanos pars cocer, peladas, 1/4 taza miel de maple

sin semilias y en cuartos 1/2 tozo arandanos
1/4 foza liqueur de sabor a naranja, como Cointred 1 cucharada azucar morens fijero
1/4 toza cidra de manzana } rajo canela

Mezcle todos los ingredientes en la Glla. Tape lo Ollo y caliente a presion alta. Buje el fuego para
estabiiizar la presion y coce 1 1/2 minuios, Deje que fa presion se baje sélo, Destapela y quile Io
raja de canela. Haga &t pusé en un procasador de alimentos o ung liquadera. Sirve calienfe o
enfriado.
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_ | fira cascara de naranja, de unos

1 rodgjo cans

DURAZNOS A REMOJO DE VINO

6 Porciones

1 3/4 taza vino finfo oloroso a frutes, como

3 bolitas enteras de “olispice”
34 taza aszucer

1/4 taza agua

1 fira cascara de lima, de unos 2 puldgados de kergo 3 vainas cordamomo

3 pulgadas de largo

6 durgznos medio-grandes

Combine en ta Ollc &f vine, el azucor y el agua. Quite los semillas de lo vaing del cordomorno v

onddelas g la Olla junio con la rajo de conelg, el “allspice, io cascara de naranja v fo cascora de
Hma. Hierve lo mezela v afiode con cuidado fos duraznos.

Tape fa Olia y caliente o presion aifg, Baje ef fuego para estebilizar la presin v coce 3 minutos.
Deje que Io presion se boje s6io.

Con mucho cuidado, quite las cascoras de los duraznos y devueivelos af liquido calients. Enfrisla
todo en la refrigeradora haste muy bisn enfriado. Sirve los duraznos s0lo en fa miel o con helado.
0, hervo el liquido hasto gue esté bien 8speso y sirvelo encima de los duraznos.

PUDIN DE ARROZ CON GENGIBRE

6 Porciones

1/2 toza aroz blanco de grone mediano o coro 1/2 taza azucar
Nuez moscada recien molida 1 1/2 toza leche

1 taza crema de batir /2 toza agua

2 cucharadas gengiore cristalizado finamente picado 1 huevo grande

2 yemas de huevos grandas 1 cucharodifa vainitla

Combine el arroz, 1/2 toza de leche v ¢l agua en fa Otla. Tope lo Olla v caliente o presion allg,
Baje el fusgo para esfebilizar ia presion ¥ coce 8 minutos, Baje lu presion con agua fria y déjela
tapada & minutos sin presian.

En una cazolela mediana bate un gueveo, ios yemas, el azucar y 1o nuez moscada. Agruege lo
ofra faza de leche v la creme, mezeldndolo bien, ARade el gengibre cristalizodo v la vainilig,
Envueive sugvemente e! arroz y frasiddelo todo o una caserola que enca bien a la Olla. Tape bien o

* la cacerola con popel aluminio para que no le enire QgL
_Ponga la pariila en la Ol y sfiade 2 tazas agua. Ponga fa caserola, fape ia Clia v cafiente o

presion alia. Baje el fuege parg estabilizar ia presion y coce 16 minufos. Baje Ja presidn con Ggua

.. Trio y destépela. Quite el papel aluminio y menec la mezcla. Tapelo oo vez con ef papel aluminio,

Tape la Olla y caliente o presion aita, Baije el fuege para estabilizar la presién y coce 13 minutos,
Deie que la presion boje sdlo. Sirve caliente o frio.
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Garantia Limitada de 10 ARos
Nustira Promesda a Usted

Este producto de Wisconsin Aluminum Foundry tiene garantia conira defectos de
fabricacién o material por un periodo de (10) DIEZ ANOS de la fecha de compra.

Si el producto se arruing dentro del pericdo de la garantfio, Wisconsin Aluminum . -

repararG o repondrG el arficulo @ su descrecion.

Esta garantia le du derechos legales especificos; usted puede tener ofros
derechos que varian de estado a estado. Esta garantia no cubre dafios al
producio que resultan de uso no indicado, sobrecalefaccion del producio o
accidentes o alteraciones al producto.

St necesita servicio devuelve el producto, franqueo prepagado, con una
descripeidn del defecto reclamado, o:

Wisconsin Aluminum Foundry Co., Inc.
Factory Service Center

South 18th and Franklin Streefs
Manitowoc, Wi 54221

Telephone 920-682-8627

FAX 920-682-4090

Tetéfono 920-682-8627
Wisconsin Alurninum Foundry reparard o repondra su olla graiis si tiene defectos.

Sélo apunte su direccidn, incluye su recibo de compra v una nota que describe el
defecto
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