COCINA MAS RAPIDO, SEGURO
ha Y DISFRUTA MAS TIEMPO
‘ CON TU FAMILIA
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al utilizar su perilla de temporizador ajustable el
cual FACILITA LA COCCION PARA VARIEDADES DE

COMIDAS. Viene con 10 medidas de seguridad y
COCINA HASTA UN 70% MAS RAPIDO QUE OLLAS

A PRESION TRADICIONALES. Sus indicadores de
progreso comunican el proceso en que se encuentra
la coceidn de tu comida en cada momento para que
puedas distrutar de un delicioso resultado.
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MEDIDAS

Corelteol automatico de phedicr

El sensor de control automatico
de presion asegura que la presién
permanezca dentro del rango
operativo. Si la presion dentro de
la olla excede la presién maxima
mientras esta en uso, los sensores
de control apagaran el calentador
automaticamente.

y
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. Siel control automatico de presién
: . [ o /
® vy lavalvula de liberacién de vapor
B no funcionan correctamente, la olla
interior se desplazara hacia abajo para
dejar espacio entre la olla y el anillo de
sellado para poder liberar la presién.

Si el control automatico de presion
funciona mal y la presion dentro de la
olla continiia aumentando, la valvula
de liberacién de vapor se levantara
para que se pueda liberar la presién.

Coretteol aulomalico de tempetaluta

El control automatico de temperatura
. garantiza que la temperatura dentro de
\  la Multi-Olla se mantenga dentro del
rango de seguridad. Si la olla se seca
y se calienta demasiado, la Multi-Olla
dejara de calentar automaticamente
hasta que baje la temperatura y luego
reanudara
la coccion.

TS

Si el control automatico de
temperatura funciona mal y la
Multi-Olla indica temperaturas
extremadamente altas dentro de la
olla, automaticamente desconectara la
energia y se apagara.

(Nota: la unidad ya no se podra utilizar después de
este punto por razones de seguridad)

La Multi-Olla esta equipada con un
protector de alimentos que garantiza
que los alimentos no bloqueen la salida
de aire para que el vapor se libere sin
problemas.

Blogueon de tapa

Si la tapa no esta en la posicion
completamente bloqueada, la valvula
de flotador no puede levantarse y la
unidad no alcanzara la presién de
funcionamiento.

Al final de la coccidén con la tapa enla
posicién completamente bloqueada, la
tapa no se puede desbloquear hasta que
se libere toda la presion. Esto puede ser
hecho usando el método de liberacion
de presién natural o el método de
liberacion de presiéon rapida.

Viblowba de biberaciarn de vapo

La presion no aumentara si la valvula
de liberacion de vapor no se ha
colocado en la posicidn cerrada.

La valvula de liberacién de vapor tiene
una pestana extendida disefiada para
mantener la mano alejada de la parte
superior de la valvula. Siempre use un
utensilio de cocina para operar esta
pestana.
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FACILITA LA COCCION PARA UNA GRAN VARIEDAD
DE ALIMENTOS
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1 cucharada de aceite Y2 cebolla puerro

de oliva (ajo puerro) picada
1 taza de cebolla Y2 taza de zanahoria
roja picada cortada en julianas
500 g de pecho de res Y2 taza de maiz
cortado en trozos del

tamano de un bocado Y2 taza de arvejas

2 tazas de garbanzos Y2 taza de habas
remojados desde

la noche anterior 5 tazas de agua

3 dientes de ajo 1 manojo de
finamente picados cilantro picado

Y2 taza de apio picados

Prevataciore

Vierte en tu Multi-Olla Répida Eléctrica Oster®

el aceite y gira la perilla de temporizador ajustable
para que se active la funcién de salteado/sofrito y
sofrie la cebolla y la carne 10 minutos.

Incorpora los demas ingredientes menos el cilantro,
sazona con sal y pimienta al gusto y coloca la tapa,
asegurandote de colocar la valvula de liberacién

de vapor en posicién cerrada. Gira la perilla a

30 minutos.

Cuando el tiempo de coccidn se complete espera

a que se libere todo el vapor, abre tu olla y lleva esta
deliciosa sopa a la fuente de tu preterencia o sirvela
en platos individuales espolvoreando el cilantro
por encima.



2 cucharadas de aceite 1 cucharada de comino
de oliva

400 g de frijoles rojos

Y2 pimentén rojo remojados desde la
cortado en cubitos noche anterior

Y2 pimentén verde 400g de frijoles negros
cortado en cubitos remojados desde la

noche anterior
Y. de cebolla blanca
finamente picada 4 tazas del caldo de tu
preferencia
2 tallos de cebolleta o
cebolla verde + 1 tallo 2 hojas de laurel
picado para decorar
Y, taza de cilantro
3 dientes de ajo
Sal y pimienta al gusto

Prevataciore

Vierte el aceite en la olla de coccidn de tu Multi-
Olla Répida Eléctrica Oster®y gira la perilla de
temporizador ajustable para que se active la funcién
de salteado/sotrito y sofrie los pimentones, la
cebolla, las cebolletas, y los ajos. Agrega el comino
y revuelve hasta que se mezcle bien.

Incorpora los frijoles, el caldo, las hojas de laurel y la
mitad del cilantro.

Tapa la Multi-Olla y gira la perilla a 50 minutos.
Asegurate que la valvula de liberacidén de vapor esté
en posicidn cerrada.

Transcurrido el tiempo, deja que el vapor escape
naturalmente.

Sirve y espolvorea el cilantro por encima. Acompaifia
esta deliciosa sopa de frijoles con arroz blanco
y aguacate.



1 cucharada de aceite 2 tallos de apio picado
de oliva

% taza de zanahoria

2 tallos de cebolleta cortada en trozos del
picados tamaiio de un bocado
Y2 taza de cebolla 1 o0 2 elotes o mazorcas
puerro (ajo puerro) partidas en 4 trozos de
picada 3 cm aproximadamente
Y2 cebolla blanca Y2 taza de habas

finamente picada
Y2 taza de habichuelas
2 dientes de ajo

finamente picados Y2 taza de arvejas

1 tomate sin semillas 1 taza de calabacin

y cortado en cubitos partido en trozos

2 papas limpias con 5 tazas de caldo

cascaray cortadas en de vegetales

trozos del tamaiio de

un bocado 1 manojo de perejil
y cilantro

4 hojas de acelga

Sal y pimienta al gusto

Prevataciore

Vierte el aceite en la olla de coccidn de tu Multi-Olla
Réapida Eléctrica Oster® y gira la perilla de
temporizador ajustable para activar la funcién de
salteado/sofrito, lleva las cebollas a la olla y sotrie

5 minutos. Agrega el ajo, el tomate y sotrie unos
minutos mas.

Incorpora el resto de los ingredientes, dejando
un poco de perejil y de cilantro para decorar.
Tapa la olla y gira la perilla a 30 minutos.
Asegurate que la valvula de liberacién de vapor
esté en posicidn cerrada.

Sirve esta deliciosa y sana sopa espolvoreando
un poco de perejil y cilantro.
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200 ml de caldo 8 tallos de

de vegetales cebolletas picadas
2 cucharadas de jugo 2 cucharadas de
de limoén jalapenios picados
280 g de espinaca 4 dientes de ajo
previamente cocinada,

escurrida y picada Y3 taza de

perejil picado
450 g de corazones de

alcachofa en conserva Y2 taza de
escurridos y picados parmesano rallado
450 g de queso crema Y2 taza de queso
pecorino o queso
italiano
Prevataciore

Vierte en la olla de coccidén de tu Multi-Olla Rapida
Eléctrica Oster® el caldo, el limén, la espinaca,

las alcachotas, el queso crema, las cebolletas,

los jalapefios, los ajos y el perejil.

Tapa la Multi-Olla y programa 5 minutos.
Asegurate que la valvula de liberacién de vapor
esté cerrada.

Deja que el vapor escape naturalmente. Abre la olla,
revuelve la mezcla y deja reposar unos minutos;
agrega los quesos, revuelve nuevamente y deja
enfriar del todo.

Puedes acomparfiar este dip con tostaditas, pan
de pita tostado o los chips de tu preferencia

T

Si ves que estd muy espeso y prefieres que
contenga mas liquido, siempre podras agregar
un poco mas de caldo.



2 cucharadas de harina

1 cucharada de aceite
de oliva

300 g de cebollitas
perla

1 cucharada de
azucar morena

1 cucharada de vinagre
de vino tinto

60 g de mantequilla
4 a 6 presas de pollo

125 g de tocino cortado
en trozos gruesos

2 dientes de ajo
picados

Prevataciore

1 Y% taza de zanahoria
en trocitos

Y2 taza de apio
picado fino

4 cucharadas
de brandy o cofiac

3 tazas de vino tinto
1 hoja de laurel

1 cucharadita
de tomillo

225 g de champifiones

Sal y pimienta recién
molida al gusto

Mezcla la harina con la sal y la pimienta, sazona
el pollo con esta mezcla y reserva.

Vierte en la olla de coccidén de tu Multi-Olla Rapida
Eléctrica Oster® el aceite de oliva y gira la perilla de
temporizador ajustable para que se active la funcién
salteado/sofrito, incorpora las cebollas perla y el
azUcar, mezcla para que se impregnen y sofrie

3 minutos; incorpora el vinagre de vino tinto

y cocina 1 minuto mas. Retira las cebollas de la olla
y reserva. Deja la perilla activada.

Coloca la mantequilla en la olla de coccidn
y derritela, agrega el pollo y déralo. Retira de

la olla y reserva.

Agrega el tocino, el ajo, la zanahoria y el apio

y frielos 5 minutos. Vierte el cofiac y el vino.
Agrega el laurel, el tomillo e incorpora el pollo,
las cebollitas y los champifiones; mezcla todo

y tapa tu Multi-Olla, gira la perilla a 20 minutos.

Cuando termine la coccidn, sirvelo calentito
y acompaiialo con arroz blanco y una ensalada

de vegetales frescos.



2 tazas de frijoles
remojados desde
la noche anterior

1 taza de chorizo
esparnol cortado
en cubos

1 taza de tocino

cortado en cubitos

1 cebolla

3 dientes de ajo

Prevataciore

Gira la perilla de temporizador ajustable de tu Multi-
Olla Rapida Eléctrica Oster® para que se active la

2 tazas de tomates sin
piel ni semilla cortados

en cubos

» cucharadita
de pimienta

% cucharadita
de comino molido

Cilantro
finamente picado

Sal al gusto

funcidén de salteado/sotrito y sotrie el tocino y el

chorizo unos 5 minutos. Incorpora la cebolla y el ajo
y sofrie 5 minutos mas. Retira de la olla y reserva.

En el aceite que dejé el tocino y el chorizo frie

los tomates durante 2 minutos y agrega los frijoles,

el tocino y el chorizo, la pimienta y el comino.
Tapa la olla y gira la perilla a 40 minutos.

Sirve los frijoles y decora con el cilantro.



1 cucharada de aceite 1 tallo de cebolleta

de oliva picada

1 tomate picado Y2 taza de pimentén
en cubitos rojo picado

2 tazas de berenjena Y2 taza de arvejas

cortada en dados
1 Y2 taza de caldo
2 taza de calabacin de vegetales
cortado en dados
1 taza de cuscus
1 taza de zanahoria
cortada en rodajas Perejil para decorar

Sal y pimienta al gusto

Prevataciore

Vierte el aceite en la olla de coccidn de tu
Multi-Olla Rapida Eléctrica Oster®, gira la perilla de
temporizador ajustable para que se active la funcién
de salteado/sotrito y sofrie todos los vegetales
durante aproximadamente 10 minutos
revolviéndolos de vez en cuando.

Vierte el caldo, sazona con sal y pimienta al gusto.
Tapa la olla y gira la perilla a 5 minutos; asegurate
que la valvula de liberacién de vapor esté en
posicién cerrada.

Deja que se libere el vapor y abre la olla, incorpora
el cuscus, revuelve, y sin tapar la olla deja reposar

5 minutos.

Sirve y decora con el perejil.

Este delicioso plato es ideal como plato tinico
o como acompainante de carnes y pescados.



1 cucharadita de aceite 3 tomates sin piel
de oliva ni semillas

500 g carne para sopa 1 taza de berenjena
cortada en cubos
120 g de pimentén

verde cortado en Y2 taza de zanahorias
julianas
1 taza de calabacin
120 g de pimentén cortado en cubos
amarillo cortado
en julianas 1 taza de maiz
desgranado
120g de pimentén rojo
cortado en julianas 1 cucharada de orégano
250 g de habichuelas 2 hojas de laurel
verdes

250 ml de agua
2 dientes de ajo
finamente picado Sal y pimienta al gusto

Prepatacior

Sazona la carne con sal y pimienta.

Vierte el aceite en la olla de coccidn de tu Multi-
Olla Rapida Eléctrica Oster®. Gira la perilla de
temporizador ajustable para que se active la funcién
de saltear/sofrito, incorpora la carne y sotriela unos
minutos hasta que se dore.

Agrega todos los vegetales, el orégano, las hojas
de laurel, sal y pimienta al gusto y revuelve; sotrie
unos minutos y agrega el agua.

Tapa la olla y gira la perilla de temporizador
ajustable a 30 minutos. Asegurate que la valvula de
liberacién de valor esté en posicidén cerrada.

Una vez que esté lista la preparacidn, sirve caliente,
sola o acompartiada de un rico arroz blanco.



2 cucharadas de aceite 1 cucharada de comino

de oliva en polvo
1 taza de cebolla 2 tazas de tomates
amarilla finamente picados
picada
1 Y2 taza de salsa
1 taza de zanahorias de tomate
ralladas
400 g de frijoles
2 jalapetios negros

finamente picados

400 g de frijoles rojos
3 dientes de ajo
finamente picados Cilantro (opcional)

Y2 taza de trigo lavado Sal y pimienta al gusto

2 cucharadas de chili
en polvo

Prevataciore

Vierte el aceite en la olla de coccidn de tu Multi-
Olla Rapida Eléctrica Oster®, gira la perilla de
temporizador ajustable para que se active la
funcién de salteado/sotrito e incorpora la cebolla, la
zanahoria, y los jalapefios, sofrie hasta que observes
que la cebolla esté traslicida, mas o menos 3
minutos, entonces agrega el ajo y sotrie 1 minuto.

Incorpora el trigo, el chile, el comino y mezcla todo.

Afiade los tomates, la salsa de tomate, los frijoles,
revuelve muy bien, tapa la Multi-Olla y gira la
perilla a 40 minutos. Asegurate que la valvula de
liberacion de vapor esté en posicidn cerrada.

Sirve el chili vegano y espolvorea encima el cilantro,
si optaste por usarlo.



100 g de tocino cortado 3 tazas de vino tinto

en cubitos (preferiblemente
Borgofia)

1 kilo de carne para

guisar cortada en 1 bouquet garni

trozos del tamafio (ramillete de romero,

de un bocado albahaca, perejil,

salvia, puerro)
300 g de cebollas perla

1 cucharada
1 taza de cebolla blanca  de mantequilla
finamente picada

1 cucharadas de harina
2 diente de ajo de ajo
finamente picados 1 cucharada de perejil

250 g de champifiones Sal y pimienta al gusto

3 zanahorias ralladas

Prevataciore

Gira la perilla de temporizador ajustable de tu Multi-
Olla Rapida Eléctrica Oster® para que se active la
funcidén de salteado/sotrito y sotrie el tocino hasta
que se dore. A continuacién afiade las cebollitas
perla y sofrie hasta que estén ligeramente doradas.
Saca de la olla y reserva.

En el aceite que dejé el tocino sofrie primero la
mitad de la carne, retira de la olla, reserva y sofrie

la otra mitad; una vez que esté lista, agrega y softrie
la cebolla y los ajos, agrega los champifiones y por
ultimo vuelve a colocar en la olla la carne que habias
sofrito y reservado. Revuelve y cocina durante unos
minutos. Incorpora la zanahoria, el vino y el bouquet
garni. Tapa la olla y gira la perilla a 40 minutos.
Asegurate de que la valvula de liberacién de vapor
esté en posicién cerrada.

Una vez que se complete el ciclo de coccidn, deja
que el vapor escape naturalmente y abre la olla.
Descarta el bouquet garni, incorpora el tocino vy las
cebollas perla y retira el bourguignon de la olla

de coccidn.

Enjuaga ligeramente y seca la olla de coccidn,
colécala en la base de calentamiento y gira la perilla
de temporizador ajustable para que se active la
funcidon de salteado/sofrito. Agrega la mantequilla

y la harina revolviendo constantemente y cuando
se espese vierte la salsa en la que se cociné la carne;
continua revolviendo hasta que espese un poco

y vierte sobre la carne.

Sirve en la tuente de tu preferencia espolvoreando
el perejil por encima.



2 cucharadas de aceite
de oliva

900 g de res para
estofar cortada en
dados grandes

2 cebollas grandes
cortadas en rodajas

finas

2 dientes de ajo
finamente picados

2 pimentones rojos
cortados en cubitos

Prepatacior

1 cucharada de paprika

Y. de cucharadita
de paprika adicional
para decorar

400 g de tomates
picados

2 cucharadas de puré
o pasta de tomate

Yogur sin endulzar

Sal y pimienta recién
molida al gusto

Sazona la carne con sal y pimienta y vierte en la olla
de coccidn de tu Multi-Olla Rédpida Eléctrica Oster®
con el aceite, gira la perilla de temporizador
ajustable para que se active la funcién de salteado/
sofrito y sofrie la carne. Agrega la cebolla, el ajo y
los pimentones y sofrie 5 minutos mas.

Agrega la paprika, los tomates, el puré de tomate
y agrega mas sal y pimienta si es necesario;
mezcla todo y tapa la Multi-Olla. Gira la perilla

a 30 minutos.

El goulash es un plato tipico hiingaro y se sirve

acomparfado de yogur.

Sirve en platos individuales con 2 cucharadas
de yogur y espolvorea paprika por encima.



3 cucharadas de aceite 2 tomates sin piel
de oliva cortados en cubos

800 g de carne de res 3 dientes de ajo
para desmechar (falda)  finamente picados

1 cucharada de comino 2 cucharadas de salsa
en polvo inglesa
Y2 taza de cebolla 2 tazas de agua

blanca picada
Ramitas de cilantro
Y2 taza de pimentdn al gusto
rojo picado
Sal y pimienta al gusto
Y2 taza pimentoén verde
picado

Prevataciore

Vierte el aceite en la olla de coccidn de tu Multi-Olla
Réapida Eléctrica Oster® y gira la perilla de
temporizador ajustable para que se active la funcién
de salteado/sotrito.

Sazona la carne con el comino, sal y pimienta al
gusto; acomddala en la olla de coccién y séllala
por todos los lados hasta que se dore. Retira de la
olla y reserva.

En el aceite que dejé la carne sofrie la cebolla y los
pimentones durante unos minutos. Agrega los
tomates y el ajo y sigue sofriendo unos minutos mas,
hasta que veas que los tomates han soltado su jugo,
incorpora la salsa inglesa, y agrega mas sal y
plmilenta sl es necesario.

Vuelve a llevar la carne a la olla, junto con el sofrito,
cubre con el agua y agrega el cilantro.

Cierra la olla, asegurate que la valvula de liberacién
de vapor esté en posicidén cerrada y gira la perilla de
temporizador ajustable a 60 minutos.

Una vez que termine la coccidn, deja que la presién
se libere y retira la carne de la olla.

Sobre una tabla y con ayuda de dos tenedores
desmecha la carne. Llévala nuevamente a la olla
y mézclala con la salsa que formé.

Sirve esta deliciosa carne dentro o por encima
de tus arepas o simplemente acompariala con arroz
blanco y ensalada.



3 cucharadas de harina 1, taza de cebolla
finamente picada

2 cucharadas de aceite

de oliva 4 cucharadas de puré
de tomate

2 cucharadas

de mantequilla 120 ml de caldo
de carne o agua

4 piezas de osobuco

de ternera de 4 cucharadas de hojas
2 cm de grosor de perejil picadas
aproximadamente

Sal y pimienta recién
4 dientes de ajo molida al gusto
picados
Prepatacior

Mezcla la harina con la sal y la pimienta, rebosa
la carne con ella y sacude la harina sobrante.

Vierte en la olla de coccidén de tu Multi-Olla Rapida
Eléctrica Oster® el aceite y la mantequilla, gira la

perilla de temporizador ajustable para que se active
la tfuncidén de salteado/sofrito y frie la ternera hasta
que se dore. Retirala de la olla de coccidn y reserva.

Afiade a la olla el ajo y la cebolla y sotrie un poco
mas, revolviendo de vez en cuando sin dejar que
se dore.

Agrega el puré de tomate, el caldo, la sal y la
pimienta y cuando empiece a hervir acomoda la
ternera. Tapa la olla y gira la perilla a 20 minutos.
Asegurate de que la valvula de liberacién de vapor
esté en posicién cerrada.

Una vez que termine la coccidn, deja que la valvula
libere naturalmente el vapor.

El osobuco es un clasico y sabroso estofado
milanés que puedes acompaiiarse con pasta fresca
o risotto de azafran.



Molde refractario 700 g de batata
de 15 cm de diametro

y 6 cm de alto 1 taza de queso
aproximadamente mozzarella

Papel aluminio para 1 taza de queso
cubrir el molde parmesano rallado
1 cucharada de aceite 2 huevos

de coco

Sal y pimienta al gusto

Prevataciore

Pela y lava las batatas y colécalas en la olla de
coccidén de tu Multi-Olla Rapida Eléctrica Oster®.

Cubre con agua, tapa y gira la perilla de
temporizador ajustable a 5 minutos. Asegurate que
la valvula de liberacién de vapor esté en posicidn
cerrada.

Transcurrido el tiempo, deja que el vapor se escape,
retira las batatas de la olla y en un recipiente pisalas
con ayuda de un tenedor hasta formar un puré.
Incorpora los quesos y los huevos y mezcla hasta
que los ingredientes se integren.

Engrasa el molde con el aceite de coco y vierte
la mezcla.

Vierte en la olla de coccidn 250 ml de agua, acomoda
la rejilla para cocinar al vapor, tapa el molde con el
papel de aluminio y colécalo sobre la rejilla.

Tapa la olla y deja la valvula de liberacién de vapor
en posicién abierta; gira la perilla a 10 minutos.

Una vez que concluya el tiempo de coccidn,
deja reposar unos minutos y desmolda.

Usa tu imaginacién y cubre las batatas
espolvoreando finas hierbas, o con queso crema
o la salsa que prefieras.



1 calabaza espagueti Y2 de taza de vino

de aproximadamente blanco

1 kilo cortada por la

mitad a lo largo y sin 1 taza de pasta

semillas de tomate

250 ml de agua 2 cucharadas de salsa
inglesa

2 cucharadas de aceite

de oliva 200 g de langostinos

1 taza de cebolla blanca 180 g de calamares

picada

6 mejillones frescos
Y. de taza de pimentdn y limpios
rojo picado
1 cucharadita de
Y. de taza de pimentdn azucar morena
verde picado
Queso parmesano
2 dientes de ajo
finamente picados Hojas de albahaca
picadas
2 tomates maduros
cortados en cubitos

Prevataciore

Coloca la rejilla para cocinar al vapor en la olla

de coccidn de tu Multi-Olla Rédpida Eléctrica Oster®
y vierte el agua. Acomoda la calabaza sobre la rejilla
con el lado cortado uno encima del otro, como si la
calabaza no estuviese cortada. Tapa la Multi-Olla

y gira la perilla de temporizador ajustable a 10
minutos. Asegurate de que la valvula de liberacién
de vapor esté cerrada.

Transcurrido el tiempo, deja que se libere el

vapor naturalmente y cuando termine, retira
cuidadosamente la calabaza y con ayuda de un
tenedor raya la pulpa en forma transversal:

veras como se forman tiras que semejan espagueti
(por eso su nombre). Reserva.

Para preparar la salsa, gira la perilla para que se
active la funcién de salteado/sotrito y vierte el aceite.
Agrega la cebolla y los pimentones y sofrie durante
5 minutos. Incorpora el ajo y el tomate, mezcla todo
y vierte el vino, la pasta de tomate y la salsa inglesa,
revuelve, deja que vuelva a hervir e incorpora los
langostinos, los calamares y las almejas. Sazona con
sal y pimienta al gusto y agrega la cucharadita de
azucar. Cocina 5 minutos y apaga la Multi-Olla.

La misma quedard automaticamente en mantener
caliente, deja alli la salsa 10 minutos mas.

Sirve la salsa sobre los espaguetis de calabaza
y el espolvorea el queso parmesano y la albahaca.



700 g de carne molida 1 cucharada de

baja en grasa mantequilla

% taza de cebolla 4 tomates sin piel
blanca finamente ni semillas
picada

1 taza de agua
1 diente de ajo

finamente picado 1 taza de salsa
de tomate
1 cucharadita
de orégano 250 g de farfalle
1 cucharadita de Queso parmesano
albahaca

Sal y pimienta recién
molida al gusto

Prevatacior

Gira la perilla de temporizador ajustable de tu
Multi-Olla Répida Eléctrica Oster® para que se
active la funcién de salteado/sotrito y sofrie la mitad
de la carne hasta que se dore. Luego incorpora la
otra mitad, la cebolla y el ajo y sotrie 5 minutos mas.
Sazona con sal y pimienta y agrega el orégano

y la albahaca.

Incorpora los tomates y sofrie 5 minutos mas. Vierte
el agua y la salsa de tomate y revuelve muy bien.

Agrega los tartalle, vuelve a mezclar y tapa la olla.
Asegurate de que la valvula de liberacién de vapor
esté cerrada. Programa 8 minutos.

Sirve caliente, con queso parmesano encimay
acomparfiado de una ensalada fresca.



1 cucharada de aceite 3 Y2 tazas de agua
de oliva

3 tazas de arroz
3 muslos de pollo
y 3 encuentros Y2 taza de zanahoria
cortada en cubitos
Y2 taza de cebolla
finamente picada Y2 de taza de arvejas

Y2 taza de pimentdn 1 cucharada de achiote
rojo picado en cubitos
2 hojas de laurel
2 ajos picados
finamente Sal y pimienta al gusto

Y2 taza de puré
de tomate

Prepatacior

Sazona el pollo con sal y pimienta al gusto. Vierte el
aceite en la olla de coccién de tu Multi-Olla Répida
Eléctrica Oster® para que se active la funcién de
salteado/sofrito y sotrie el pollo hasta que se dore.
Afiade la cebolla, los pimentones y los ajos

y sofrie 5 minutos.

Incorpora el resto de los ingredientes y revuelve.

Tapa la Multi-Olla y gira la perilla a 10 minutos.
Asegurate de que la valvula de liberacién de vapor
esté en posicién cerrada. Cuando termine espera

a que se libere el vapor naturalmente.

Sirve el arroz en una tuente acomodando el pollo
por encima.
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Molde refractario Y. de taza de azucar
de 15 cm de diametro morena

y 5 cm de alto

aproximadamente 1 cucharadita de

extracto de vainilla
% cucharadita

de aceite de coco 1 cucharadita de canela

1 taza de agua 1 pan de molde sin tajar
de aproximadamente

4 huevos 400 g, cortado en
cubos

1 taza de leche

Azucar en polvo
3% de taza de crema para decorar

de leche

Sirope o miel

Prevataciore

Engrasa el molde con el aceite.

En la olla de coccidn de tu Multi-Olla Répida
Eléctrica Oster® acomoda la rejilla para cocinar
al vapor y vierte el agua.

En tu licuadora mezcla los huevos, la leche, la crema
de leche, el azicar, el extracto de vainilla y la canela.

Coloca la mezcla en un recipiente protundo y
sumerge alli los cubos de pan, luego acomédalos en
el molde cubierto previamente en papel de aluminio.

Lleva el molde a tu Multi-Olla y colécalo sobre
la rejilla. Tapa y programa 30 minutos.

Una vez que se complete la coccidn, deja que repose
unos minutos, espolvorea el azicar en polvo por
encima y sirvelas acomparfadas de sirope o miel.



% taza de nueces
picadas

1, taza de almendras
fileteadas

1 Y2 taza de hojuelas
de avena

2 tazas de agua

% taza de leche
de almendras

Prepatacior

Azlucar morena

al gusto o el aztlicar
de tu preferencia

1 ramita de canela

Y2 taza de uvas pasas

Canela en polvo
(opcional)

1 pizca de sal

Gira la perilla de temporizador ajustable de tu

Multi-Olla Répida Eléctrica Oster® para que se
active la funcién de salteado/sotrito, incorpora
las nueces y las almendras y déralas 5 minutos.

Retira de la olla y reserva.

Lleva a la olla de coccidn la avena, el agua,

la leche, el aztcar y la canela. Tapa la olla y gira
la perilla 10 minutos. Asegurate de que la valvula
de liberacién de vapor se encuentre en la

posicién cerrada.

Una vez que concluya la coccidn y la valvula libere
el vapor, retira la avena de la olla y cubre con las
almendras, las nueces, las uvas pasas y si optaste
por la canela en polvo espolvorea un poco.

Un desayuno completo, saludable y lleno

de energia.



Molde para flan con
tapa, de 15 cm de
diametro y 6 cm de alto 500 ml de leche entera
aproximadamente

250 ml de leche

de coco

125 g de azucar
4 cucharadas de azicar

4 huevos

2 cucharadas de agua
Y2 taza de coco rallado
y 2 mas para decorar

Prevataciore

En una olla prepara el caramelo, colocando

el azliicar y el agua a tuego tuerte, revolviendo
constantemente; cuando esté listo viértelo en el
molde y esparcelo también por las paredes. Reserva.

Para el flan vierte todos los ingredientes
en la licuadora y licua hasta que todo se integre.

Vierte la mezcla que licuaste en el molde
con caramelo y tapalo.

En la olla de coccidn de tu Multi-Olla Répida
Eléctrica Oster® coloca la rejilla para cocinar
al vapor y 4 tazas de agua.

Ubica el molde encima de la rejilla y tapa la olla; gira
la perilla de temporizador ajustable a 25 minutos.
Asegurate de que la valvula de liberacién de vapor
esté en posicidn cerrada.

Transcurrido el tiempo deja que el vapor se libere
naturalmente.

Retira el molde de la olla, deja reposar hasta que
este tibio y desmolda.

T

Si no tienes molde especial para flan, puedes
utilizar cualquier molde del tamafio mencionado
y cubrirlo con papel aluminio, que deberas cerrar
muy bien, asegurando que no entre agua.



250 ml de agua 1 cucharadita de
esencia de vainilla

1 molde refractario

de 15 cm de diametro Y, taza de mantequilla

por 5 cm de alto a temperatura

aproximadamente ambiente + 1
cucharadita para

1 taza de maiz engrasar el molde

desgranado

Y2 taza de harina

1 taza de leche

condensada 1 cucharadita de polvo
de hornear

2 huevos a temperatura

ambiente Papel de aluminio para
cubrir el molde

Prepatacior

Acomoda la rejilla para cocinar al vapor dentro
de tu Multi-Olla Rapida Eléctrica Oster® y vierte
250 ml de agua.

Engrasa el molde con la media cucharada
de mantequilla.

Cierne la harina con el polvo de hornear y reserva.

En la licuadora mezcla el maiz, la leche condensada
y vierte uno a uno los huevos, agrega la vainilla
y licua hasta que todo se mezcle.

Incorpora poco a poco la harina a la mezcla que
tienes en la licuadora y licua hasta que todo
se lncorpore.

Vierte la mezcla en el molde, cubre con papel de
aluminio y acomddalo sobre la rejilla de cocinar al
vapor. Tapa la olla y gira la perilla de temporizador
ajustable a 50 minutos.

Deja que se enfrié y desmolda.

Esta torta es el acompanante ideal de carnes,
pollo y pescados.
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1 taza de agua

1 lata de leche
condensada

Prevataciore

Quita el papel o etiqueta de la lata de leche

condensada.

da

/

api

Coloca en la olla de cocecidn de tu Multi-Olla R

inar al vapor
a como guia

que est

Eléctrica Oster® la rejilla para coc

te agua hasta la marca “%”
dentro de la olla de coccidn. Cierra la olla y gira

y vier

da.

Ve

’

Asegurate de que la valvula de liberacién de vapor
é en posicidn cerra

la perilla de temporizador ajustable a 30 minutos.

est

te

L e

protector de calor saca la lata de la olla y déjala
reposar hasta que este tibia. Procede a abrirla

y saca el dulce de leche.

1empo, con unas pinzas o guan

Transcurrido el t

Disfrutalo acompanado de galletas, quesos,

higos o solo.



Molde de 15 em de 250 g de croissants
diametro y 5 cm de alto

aproximadamente 1> taza de uvas

pasas previamente
2 tazas de leche maseradas en ron para
de almendras el caramelo
1 cucharada de 4 cucharadas de azucar
extracto de vainilla morena
100 g de aziicar 2 cucharadas de agua
morena

2 tazas de agua
2 huevos

Papel de aluminio
Prevataciore

Bate la leche con la vainilla, el aztcar y los huevos
hasta que todos los ingredientes se mezclen.

Corta las croissants en trozos gruesos y sumérgelos
en la mezcla, pero no dejes que se deshagan, pues
la textura queda mucho mejor cuando los trozos
conservan su forma. Déjalos sumergidos y mientras
tanto, gira la perilla de temporizador ajustable de tu
Multi-Olla Répida Eléctrica Oster® para que se
active la funcién de salteo/sofrito. Vierte en la olla
de coccidn el azicar y el agua para hacer el
caramelo, revolviendo constantemente; cuando esté
ligeramente dorado, con ayuda de unos guantes

o agarraderas térmicas, retira la olla de coccién

de la base de calentamiento y vierte el caramelo

en el molde. Esparcelo también por las paredes

del mismo.

Vierte en el molde la mitad de la mezcla, luego
las uvas pasa y por ultimo el resto de la preparacidn.
Tapa el molde con el papel de aluminio.

Vierte el agua en la olla de coccién y acomoda

la rejilla para cocinar al vapor. Encima de esta
coloca el molde y cierra la Multi-Olla. Gira la perilla
a 30 minutos. Asegurate de que la valvula de
liberacién de vapor esté en posicidn cerrada.

Una vez que se complete el tiempo de coccidn,
espera a que esté tibia y desmolda.

Puedes acompaiiar esta torta con helado
de vainilla



1 cucharada de aceite 2 tazas de tomates

de oliva cortados en cuadros
Y2 taza de cebolla 1 diente de ajo
blanca cortada en finamente picado
cubitos

Y. de taza de pasta de
Y de taza de pimenton tomate disuelta en
verde picado en 2 cucharadas de agua
cubitos

6 huevos
Y de taza de pimenton
rojo picado en cubitos Sal y pimienta al gusto
Prepatacior

Vierte el aceite en la olla de coccidn de tu Multi-Olla
Réapida Eléctrica Oster®, gira la perilla de
temporizador ajustable para que se active la funcién
salteado/sofrito y agrega la cebolla y los
pimentones, sofrie 3 minutos aproximadamente

e incorpora el tomate y el ajo, sazona con sal

y pimienta. Afiade la pasta de tomate y revuelve.

Coloca los huevos por encima cuidadosamente,
acomodandolos uno al lado del otro y el ultimo
en el centro. Tapa la Multi-Olla y gira la perilla
de temporizador ajustable, asegurate de que la
valvula de liberacidén de vapor esté cerrada y
selecciona 3 minutos.

Una vez que trascurran los 3 minutos, utilizando

el método de liberacién rapida de la presidn, gira la
valvula a posicidon abierta y deja que salga todo

el vapor. Abre la tapa de la Multi-Olla y sirve esta
deliciosa cazuela, espolvoreando el cilantro por
encimay acompaifiada de tostadas y la bebida

de tu preterencia.



2 cucharadas 2 tazas de brotes
de mantequilla de soya

2 dientes de ajo 2 tazas de arroz
finamente picados

Y. taza de salsa de soya
3 huevos ligeramente
batidos 1 % taza de agua

% taza de cebolletas
picadas

Prevataciore

Mezcla la mantequilla y los ajos.

Vierte en la olla de coccién de tu Multi-Olla Rapida
Eléctrica Oster® una cucharada de la mezcla de
mantequilla y gira la perilla de temporizador
ajustable para que se active la tuncién de
salteado/sofrito. Cocina los huevos revolviendo
frecuentemente para que no se doren. Retira de la
olla y reserva.

Vierte el resto de la mantequilla y sotrie la mitad

de las cebolletas y 2 taza de brotes de soya durante
3 minutos e incorpora el arroz; sofrie 3 minutos mas
y agrega la salsa de soya y el agua. Tapa la olla

y asegurate de que la valvula de liberacién

de vapor esté en posicidn cerrada. Gira la perilla

a 10 minutos.

Una vez que se complete el tiempo de coccidn,
agrega al arroz, los huevos cocidos y el resto de las
cebolletas y de los brotes de soya, revuelve y sirve.



1 cucharada de aceite 1 taza de tomates sin

de oliva piel ni semillas picado
en cubitos

Y2 taza de cebolla

blanca finamente 1 taza de arvejas

picada

1 cucharada de
Y de taza de pimenton jengibre en polvo
rojo cortado en cubitos
2 tazas de quinua muy

Y. de pimentdn bien lavada

amarillo picado

en cubitos 36 langostinos

Y. de cebolleta picada 12 mejillones limpios
1 diente de ajo 6 calamares cortados
finamente picado en rodajas

Y. de zanahoria rallada 2 tazas de agua

Sal y pimienta a gusto

Prepatacior

Vierte el aceite en la olla de coccidn de tu
Multi-Olla Répida Eléctrica Oster®, gira la perilla de
temporizador ajustable para que se active la funcién
de salteado/sotrito y sofrie la cebolla, los
pimentones, la cebolleta y el ajo durante 5 minutos.

Incorpora la zanahoria, los tomates, las arvejas,
el jengibre y sazona con sal y pimienta al gusto.

Arfade la quinua, todos los mariscos y por ultimo
el agua, revuelve y tapa la olla.

Gira la perilla a 10 minutos.

Sirve en la tuente de tu preferencia y acomoda
los mejillones en torma decorativa.



Molde refractario % taza de cebolla

de 15 cm de diametro blanca finamente
por 5 cm de alto picada
aproximadamente
2 dientes de ajo
Y2 cucharadita finamente picados
de aceite de oliva
extra virgen 450 g de papa cortada
en cubos
150 g de chorizo
esparnol 5 huevos
Y. taza de pimenton Y2 taza de crema
rojo cortado en cubitos de leche
Y. taza de pimentén 1 taza de queso
verde cortado parmesano rallado
en cubitos

Sal y pimienta al gusto

Prevataciore

Engrasa el molde con el aceite de oliva y reserva.

Gira la perilla de temporizador ajustable de tu
Multi-Olla Répida Eléctrica Oster®, para que

se active la funcidn de salteado/sotrito y sofrie

el chorizo durante 5 minutos. Incorpora la cebolla,
los pimentones, las cebolletas y el ajo y sotrie

5 minutos mas.

Mientras tanto bate los huevos junto con la crema
y el queso; vierte sobre las papas, afiade el sotrito
de cebolla y pimentones, sazona con sal y pimienta
al gusto, revuelve y acomoda en el molde.

En la olla de cocecidn de tu Multi-Olla, coloca la
rejilla para cocinar al vapor, vierte 2 tazas de agua
y coloca el molde. Cierra la olla y gira la perilla

a 10 minutos. Asegurate de que la valvula de
liberacion de vapor esté en posicidn cerrada.

Transcurrido el tiempo deja que el vapor se libere
naturalmente y deja reposar durante 10 minutos.

Desmolda preteriblemente sobre una tabla y corta
en cubos.



1 cucharada de aceite 2 hojas de laurel
de oliva

5 tazas de caldo
1 taza de cebolla blanca  de verduras
finamente picada
Y2 taza de fideos cortos
3 dientes de ajo y pequernos
finamente picados
1 taza de espinaca
1 taza de zanahoria
cortada en cubitos 4 cucharadas de perejil
finamente picado
1 taza de apio picado
Queso parmesano

1 taza de tomates sin rallado
cascaras ni semillas,
triturados Sal y pimienta al gusto

1 taza de frijol blanco
(cannellini)

Prevatacior

Vierte la cucharada de aceite en la olla de coccidn de
tu Multi-Olla Rapida Eléctrica Oster® y gira la perilla
de temporizador ajustable para que la funcidén de
salteado/sofrito se active y sofrie la cebolla, los ajos,
la zanahoria, el apio 5 minutos.

Incorpora los tomates, los frijoles, las hojas de
laurel, el caldo y sazona con sal y pimienta al gusto,
revuelve y tapa la Multi-Olla. Gira la perilla

a 20 minutos; asegurate de que la valvula de
liberacion de vapor esté en posicidon cerrada.

Una vez que se complete la coccidn, deja que el
vapor se libere naturalmente. Abre la olla y agrega
la pasta, la espinaca y el perejil. Deja reposar unos
10 minutos dentro de la olla y sirve con queso
parmesano encima.



Molde refractario 2 cucharadas de pasta

de 15 cm de diametro de tomate, disueltas en
y 5 cm de alto 2 cucharadas de agua
aproximadamente

1 cucharadita
300 g de carne molida de orégano
baja en grasa

Y2 taza de queso

Y, taza de cebolla mozzarella

blanca finamente

picada Y2 taza de queso
parmesano

1 diente de ajo
Pasta para lasafia
Y2 taza de champifiones
en rodajas % taza de crema
de leche
1 taza de pollo cortado
en cubitos Papel de aluminio

» taza de tomates
sin piel ni semillas
cortados en cubitos

Prepatacior

Gira la perilla de temporizador ajustable en tu
Multi-Olla Répida Eléctrica Oster® para que se
active la funcidén de salteado/sotrito y trie la mitad
de la carne hasta que se dore; luego incorpora la otra
mitad, la cebolla, el ajo y sofrie 5 minutos mas.

Afade los champifiones, el pollo, los tomates,
la pasta de tomate y el orégano y cocina 10 minutos.
Retira de la olla y reserva.

En el molde vierte % de la crema de leche y acomoda
la pasta para lasafia ( tendras que partirla e ir
acomodandola) y luego incorpora la carne;

a continuacidon la mitad del queso mozzarella y la
mitad del queso parmesano; vierte otro % de crema
de leche y cubre con pasta para lasafia, por ultimo
vierte el resto de la crema de leche y de los quesos.

Cubre el molde con papel de aluminio, acomoda la
rejilla para cocinar al vapor, vierte 2 tazas de agua
y coloca el molde dentro de la olla. Tapa y gira la
perilla a 50 minutos. Asegurate de que la valvula
de liberacién de vapor esté en posicién cerrada.

Transcurrido el tiempo de coccidn, deja que el vapor
se libere naturalmente, saca el molde y sirve.

Acompariia esta lasafia con vegetales frescos.



Molde de 15 em de 1 huevo

diametro y 5 cm de alto

aproximadamente 1 cucharadita de
esencia de vainilla

2 tazas de harina

de almendras 1 cucharada de aceite
de coco + 1 cucharadita
1 cucharadita de para engrasar el molde

bicarbonato de sodio
Y2 taza de mantequilla
1 cucharadita de polvo de almendras
de hornear
Papel de aluminio
1 tazas de leche
de almendras Almendras fileteadas
para decorar
1 taza de azucar
de coco

Prevataciore

Engrasa el molde con la %2 cucharadita de aceite
de coco.

Cierne la harina con el bicarbonato y el polvo
de hornear y reserva.

En tu licuadora mezcla la leche, el azticar, el huevo,
la vainilla, el aceite de coco y la mantequilla de
almendras. Poco a poco ve incorporando la harina.
Transhere la mezcla al molde y tapa con el papel
de aluminio.

En la olla de coccidn de tu Multi-Olla Répida
Eléctrica Oster® coloca la rejilla para cocinar

al vapor y vierte 2 tazas de agua, acomoda el molde
y tapa la olla. Gira la perilla de temporizador
ajustable a 45 minutos. Asegurate de que la valvula
de liberacidén de vapor esté en posicidén cerrada.

Una vez que la coccidn llegue a su fin, deja que
el vapor salga naturalmente y deja reposar por
unos minutos.

Desmolda y cubre con las almendras fileteadas.
Lleva al retrigerador por 1 hora por lo menos.
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