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Sopas, Caldos y Cremas

Crema de brécoli 3
Crema de calabaza Y
Crema de Champinones q
Porrusalda s
Sopa de cebolla 6
Sopa de cura 7
Sopa de lechvga g
Sopa mines{rone :4
Sopas de gjo 9
Crema de garbanzos Con jamon 10
Pastas
Macarrones Con Chorizo u
Macarrones con pechvga de pollo 2
Macarrones Con salchiChas 12
Arroces
Arroz caldoso de Verduras Con pescado 3
Arroz con magro de cerdo 0]
Arroz con pollo 3 la prisa Is
Arroz con salchichas 6
Arroz con fernera 7
Arroz infegral con setas 4
Risof4o de peras y queso de oveja al perkume de salvia :4
Arroz con Jeche 9
Arroz de pueblo 20
Arroz oriental 20
Arroz con Verduras 2l
Arroz con queso azvl 2l
Cocidos y verduras
Callos con garbanzos 23
Potgje de vigilia 24
Garbanzos de |a hver{a 25
Lenfejas con Chorizo picante 26
Tordilla de patatas 26
Lentejas quisadas 27
Potaje de garbanzos y habichvelas 23
Fabada sencilla 29
cocido Vegefariano 29
Patatas con cebolla 30
Judias Verdes con patatas 30



Carnes

carne 9uisada (morcillo) 3

Costillas de cerdo 32
Yilefes de pollo en salsa de queso al oloroso 32
Pollo a la cerveza con sefas 33
Pollo al queso 3y
cordero quisado 35
Pollo quisade con fomate 35
Sandwichdn de pavo y queso 36
Pollo de primavera 37
Pollo al curry 37
Pollo g la naranja 33
Pollo 3 la sidra 33
Esfotado de cordero con patatas 39
Yalda de fernera esfocada 39
conejo g las Cinas hierbas 4o
Ternera al romero 4o
Lomo de fernera 4l

Pescados
cocido de bacalao 42
Marmi{ako de salmén 42
Merluza con Verduras al aroma de soja 43
Salmén con arroz 4y
Salmdn en nata con albanaca ys
Trucha asalmonada con Verduras 4s
Ventrescas de merluza a la marinera Ye
Almejas con sepia y patatas 47
calamares en sv finfa yg
Merluza 3 13 piamontesa yg
Medallones de melvza al coco 49
Bonito al gjillo 50
Salmoén con patatas 50
Postres

Bizcocho de chocolate al aroma de canela sl

Bizcocho de limén 52
Bizcocho de manzana 53
Compo{a de manzanas y peras sy
flan de hoevo s4
Pan de leche 55
Tor{a de avena 56
Manzanas asadas 57
Albaricoques a la canela 57

Peras al Vino 58
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CREMA DE CALABAZA

)

Ingredientes: BLOGRECET

Patricia

X3

*¢

2 rodgjas de calabaza

L pueryo o | Cebollg pequeiia

2 6 3 2anahorias

| patata mediana

Aceite, sal

Un Chorrito de nafa para cocinar

3

*¢

X3

*¢

X3

*¢

3

*¢

3

*¢

Preparacion:

. corfar la calabaza en dadifos, el puerro y las zanahorias en vodgjitas y “romper” la patata en cachitos,
Como si Cuera para caldo.

2. cubrir con agua (sélo cubrir), ahadir un Chorro de aceite y salar (en en cventa que fanfo la calabaza
como |a 2ananoria son bastante dulces).

3. Programar men0 arroz (9 minvfos). Al £inalizar, si hay mucha agua, refirar un poco antes de frifurar
¢con |a batidora (si luege e qusta la crema mas ligera, puedes VolVer a aitadirle el caldo). Incorporar el
chorro de nata al batirlo.

4. Para servirlo, puedes ahadir unos faquites de jamén, o picatostes.

Fofos y comendtarios: hi{p://recetasollaschneider.com/2012/09/25/crema-de-calabaza/

RN

CREMA DE CHAMPINONES

-5

BLOGRECETA

Ingredientes: Patricia

3

*¢

(1 cebolla

| patata grande

400 500 gr de Champiitones
Aceite

Sal y pimienta

caldo de verduras

3

*¢

>

X/

*¢

3

*¢

X3

*¢

X3

*¢

Preparacion:

. Conlaolla abiertay cvalquier men programado, rehogamos la cebolla picada.



2.

Cuando comience 3 dorarse, anadimos los Champiiiones limpios y troceados y la patata, fambién troceada.
cubrimos con caldo de Verdura (0 aqua) y salpimentamos.

cerramos |3 olla, cancelamos el men0 que fuviéramos anferiormente, y programameos men0 pollo (12 min).
Una Vez extraido el vapor, trifuramos con una batfidora hasta que quede vna Crema Cina.

Recikicamos el punto de sal si es necesario,

El consejo de Patricia:
Para que quede una Crema méas Consistente, podemos refirar vn poco de caldo anfes de trifurarla.

Sugerencia de presentacion;
EspolVorear con un hueve dure picade, © unas lascas de jamdn serrano Crujiente,

fofos y comentarios: hitp://recetasollaschneider.com/201/11/23/crema-de-Champinones/

PORRUSALDA

Ingredientes:

/7
X4

L)

X/
L %4

X/
L %4

X3

*¢

3

*¢

X/
L %4

Un manojo de puerros

2anahorias

Patatas

2 dienfes de gjo

Aceife

caldo 0 agua con pastillas de caldo concentrado

Preparacion:

L

2.

Programamos men0 arroz (9 minvfos) y ponemos 3 dorar los dos dienfes de gjo pelados en un Chorro de
aceite con la tapa abierta.

cvando empiecen a dorarse, anadimos los puerros Cortados en rodgjas tinas, las zananorias también cortadas
en vodgjas y las patatas friscadas en cachifos pequeios.

Dejamos hacerse un poco y cubrimos con el caldo (o el aqua, aiadiendo las pastillas de caldo concentrado).
cerramos la olla y dejamos que termine el programa.

Al abrir, recticicamos el punto de sal y listo para servir,



Fofos y comendtarios: http://recetasollaschneider.com/201/12/13/porrusalda/

SOPA DE CEBOLLA

Ingredienfes:

X/
L %4

3

*¢

3

*¢

X/
£ %4

X/
L %4

3

*¢

X/
£ %4

=

BLOGRE
i

2 Cebollas grandes

calde (o agua y pastillas de caldo concentrado)
| cucharada de mantequilla

1 Vasito de Vino blanco

Aceife de oliva

Pan (para fostar)

Queso para gratinar

Preparacion:

corfamos las cebollas en juliana (a lo large, en rodajas £inas). En 13 olla, ponemos la cucharada de manfeqilla
¥ un Chorro de aceite de oliva.

Incorporamos la cebolla, salames y movemos bien, dejamos hacerse un poco y aiadimos el Vino blanco,

Dejamos evaporar un poco el alconol con la olla abierta. cerramos la olla y programamos en men0 arroz. La
Ceballa tiene que quedar blandita y franslicida, sin fostarse.

cuando acabe el programa, abrimos la olla e incorporamos el calde (o el aqua y las pastillas de caldo

conCentrado). Volvemos a cerrar y de nvevo, menV arroz (9 minv{os).

Sugerencia de presentacion;

Ponemos un par de rebanadas de pan fosfado con queso encCima de la sopa y lo metemos al grill del horno, Servir

inmediatamende,

Fofos y comendtarios: http://recetasollaschneider.com/2011/12/04/ sopa-de-cebolla/

=



SOPA DE CURA

BLOGRECETA

Ingredientes: by Patricia

3

¢

X/
L %4

X/
L %4

3

*¢

X/
L %4

X/
L %4

2 patatas medianas

tlata de pimientos asados

1 bolsa de aceifunas sin hueso
Aceite de oliva

Ajo

caldo (de carne o Verdura, al Justo)

Preparacion:

2.

Se pone 3 rehoqgar un diente de gjo parfido a la mitad en un Chorro de aceife de oliva Con I3 olla abierfa y con
men0 arroz (9 minv{os).

Se incorporan las patatas picadas en pequeios dados y se renogan fambién (sin dejar de remover, para que no
se peguen),

Se aiiade el caldo (abundante, la sopa no debe quedar espesa).

Anvlamos el menV, cerramos 1a olla y Volvemos a programar el men0 arroz (9 minvos).

Mienfras tanto, picamos las aceifunas, los pimientos asados y el hvevo cocido,

Cvando fermine el programa, abrimos 1a olla (una Vez se ex{raiga fodo el vapor) y aiadimos los ingredientfes
{roceados. Sazonamos al qusto.

Podemos volver a activar cvalquier programa hasta que vuelva a levantar el hervor,

El consejo de Patricia:

Afade los pimientos, aceitunas y hvevo cocido siempre al Cinal. Si los aades al principio de la coccidn, perderdn

{odo el sabor.

Pon ung lonCha de Cecing sobre vn papel de horno y méfela en horno unos minvtos hasta que se tueste. Después

incorpdrala en Virvfas a la sopa para darle un oque extra de saber.

Fofos y comendtarios: hitp://recetasellaschneider.com/201/10/16/sopa-de-cora/

RN



SOPA DE LECHUGA

-

BLOGRECETA

Ingredientes: y Patrici

3

¢

calde (de Verdvuras, de Carne )
| patata mediana

Lechuga

2anahoria

col lombarda

Sal

Aceite

Arroz

>

X/

*¢

X3

*¢

3

*¢

X3

*¢

X3

*¢

3

*¢

3

*¢

Preparacion:

. Llenar la olla de caldo (que fendrempos previamente preparado) con vna patata Cortada en {rozos pequeiios,
Programamos men arroz (9 minv{os).

2. Mienfras fanto, picamos la lechuqa, la zananeria y 1a col lombarda. Cvando Cinalice el programa, extraemos el
vapor.

3. Con una bafidora, frituramos las patatas para darle mas Consistencia al caldo.

4.  ARadimos las Verduras picadas, un puitade de arroz, y salamos al qus{o. Programamos de nveve el menV arroz.

5. Anfes de serVir, aitadir un Chorro de aceife de liva Virgen extra crudo,

El consejo de Patricia:

Puedes v{ilizar unag bolsa de ensalada lavada y ya fendras todas las verduras necesarias para esta sopa.

Fofos y comendtarios: hifp://recetasollaschneider.com/2012/11/0¢/ sopa-de-lechvga/

=

SOPA MINESTRONE

-

BLOGRECETA

Ingredientes: by Patricia

X3

*¢

{ manojo de puerros o cebolla

3 23nahorias

(25 9r de judias Verdes

Tomate frifurado

Pasta (fiburones, en esta receta)
Aceife

Sal y pimienta

caldo de verduras

X3

*¢

X3

*¢

X3

*¢

X3

*¢

X3

*¢

3

*¢

3

*¢



Preparacion:

L

2.

Con |a olla abierta y men0 carnes (12 minvfos), rehogamos los puerros picados Cinamente.

Cuando Comience a dorarse, anadimos |a zanahoria y las judias Verdes. Aiadimos unas cucharadas de fomate
{riturade y dejamos hacer unos minvfos, Aiadimos el caldo de Verduras, salpimentamos y cerramos la olla,
hasta el Cin del programa. (Si ya ha Comenzade a descontar, anvlamos y VolVemos a programarlo).

Ex{raemos el vapor y aadimes la pasta, programande el men mas adecvade sequn el iempo de coccion que
necesife la pasta que vilicemos (lo pone en el envase).

Una Vez Cinalice el proqrama, espolvoreamos Con queso picade (3 ser posible, parmesano) y servimos

ensequida.

Fofos y comendtarios: htfp://recetasollaschneider.com/201/1/2s/sopa-minestrone/

SOPAS DEAJO

RN

ETA

Ingredienfes: atricia

X/
L %4

X/
L %4

/7
X4

L)

X/
L %4

X/
L %4

®,
0.0

Pan duro corfado en sopas

caldo (0 agua y pastillas de caldo concentrado)
2 huevos

1 cabeza de dienfes de gjo

Pimen+dn (dvlce o picante, al qus{o)

Unto Corasa que profede las fripas del cerdo. Se salay se ahuma y se deja “enranciar” (hasta que Coge un fono amarillento). Este
Unfo es un ingrediente muy vtilizado en Galicia y Ledn para dar un sabor caracteristice al caldo o a los cocidos.J

% Aceife

Preparacion:

. Se pone a herVir el caldo (o el agua con las pastillas de calde concenfrade) y un Chorro de aceife de oliva,
cerramos la olla y programamos, por ejemplo, men0 arroz (9 minv{os).

2. Mientras fanto, pelamos los gjos y los machacamos en un mor{ero, ahadiendo Lnag CUCharada de pimen{on y un
poquife de unto,

3, Cvando acabe el programa, exfraemos el Vapor y abrimos la olla. £l caldo estara wirviendo (o pracficamente).

4. Programamos de nvevo men0 arroz (9 minv{fos) y con la olla abierfa, aitadimos el machacade de gjo y

pimen{on; @ Confinvacion, cascamos los huevos directamente en la olla y removemos para romperlos (pveden
dejarse enferos, si se desea). Por 0l4imo, aiiadimos las sopas (el pan duro corfado en rebanadas muy &inas) y

dejamos que hierva unos minv{os,



Fotos y comendtarios: nttp://recetasollaschneider.com/201/11/30/ sopas-de-ajo/

RN

CREMA DE GARBANZOS CON JAMON

Ingredientes:

X/
£ %4

3009 de garbanzos (1ras vna noche en remojo)
cebolla

2 Dienfes de gjo
2anaheria

Puerro

Agua

Sal

Pimienta blanca

7sm| de nata de CoCing
509 de jamén serrano
Aceife de oliva

3

S

X/
£ %4

X/
£ %4

3

S

3

S

X/
L %4

/7
X4

L)

3

S

X/
L %4

X/
L %4

Preparacion:

. Ponga los garbanzos y los vegetales (froceados) en I3 olla.

2. Ponga en marcha el men0 Al Vapor (30 minvtos).

3. Cvando fermine el programa aitada la nata y paselo todo por la batidora hasta lograr una €ina Crema.
4. AWada una pizCa de sal y pimientfa y hervir duranfe s minvfos (Menv Pescados).

Sugerencia de presentacion;

Servir Con Unas lonchas de jamon muy Cinas y n Chorrifo de aceife de oliva Virgen extra

10






MACARRONES CON PECHUGA DE POLLO

BLORECETA

Ingredientes: Patrici

*
X4

L)

(30 Gr. de macarrones

200 GY. de pechvga de pollo eCha g frocitos
160 Gr. De tomate Crifo

2 Cucharadas de mantequilla

Agua

Sal

Queso mozzarella

X3

*¢

X3

*¢

7
X4

L)

X3

*¢

X3

*¢

7
X4

L)

Preparacion:

. Con la olla abier{a, y en la mantequilla, se sokrie la pechuga de pollo hecha frocitos en el Ment Pasta (3
minvfos).

2. Seincorporan el resfo de los ingredientes menos el queso,

3, Seaihade a9va hasta apenas cubrir los macarrones y se cierra I3 olla.

4. Al Cinalizar incorporar el quese y ya estaria listo para servir.

Fotos y comentarios: http://recetasollaschneider.com/2012/01/13/macarrones-con-pechvga-de-pollo/

=

MACARRONES CON SALCHICHAS

BLOGRECETA

Ingredientes: atrici

/7
X4

L)

Macarrones
Salchichas
Tomate Crifo
Aceite

Aqua

Perejil

Ajo

Sal

/7
X4

(IR

X/

*¢

*.
X4

L)

*.
X4

L)

X3

*¢

X3

*¢

/7
X4

L)

12
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2.

Picamos bn manajo de acelqas y ofro de espinacas en juliana. Pvedes sustifvirlas por las Verduras que més te
qusten.

Troceamos Cinamente la cebolla (si no {e qusta enconfrar cebolla cocida, puedes dejarla en dos frozes
qgrandes, para dar sabor, y retirarla antes de servir).

Troceamos el pescado blanco en pequeiios dados.

En este fiempo, qunque no haya herVido abn el agua, si habrd calentade. Cancelamos el men¥ que se hubiera
programado y sacamos el Vapor.

Abrimos la olla e incorporamos fodos los ingredientfes ademds del gjo partido en dos y el arroz,

cerramos, programamos menV arroz (9 minv{os). Cuando fermine, no dejar reposar muchoe iempo para que
no se espese demasiado. Si esto ocurre, incorporar ajua y dejar cocer unos minu{os mdas Con la olla abierfa

(hasta que rompa a herVir nvevamendte).

fofos y comentarios: hi{p://recetasollaschneider.com/2012/09/29/arroz-caldoso-de-verduras-con-

pescado/

ARROZ CON MAGRO DE CERDO

Ingredientes:

X3

*¢

X/
L %4

X/
L %4

3

*¢

X/
L %4

X/
L %4

3

S

3

S

X/
L %4

3

*¢

3

*¢

X/
L X4

X/
L X4

=

| pimiento Verde mediano
/2 pimiento rojo

/2 cebolla

( dienfe de gjo

3 CUCharadas soperas de fomate frifurade
1 Vasifo de arroz

/4 magro de cerdo

/2 Vasito de Vino blanco
L hoja de laurel

a2a€rén

sal

aceife

4 Vasitos de agua

Preparacion:

L

2.

Con |3 olla abier{a se le aiiade el aceife, pimiento Verde, pimiento rojo, Cebolla y ajo, fodo bien picadifo y se
activa la olla en cvalquier men0 para que empiece a sokreir
Se le aiiade el fomate triturado y se deja hasta que se haga el sokrifo

Se le aitade el laurel y la carne ¥ se rehoda vn poco

14



4. Seleecha el Vino y cuando se evapore un poco se Je aiiaden el resto de los ingredientes
5. Secierralaollay se programa men0 arroz (9 minvfos).

6. Cvando fermine el programa se deja que repose Unos minv4os y ya estd listo para servir,

Receta de Maria José Garcia, parficipante ol del [ Concurso de Recetas de /g olla Schneider del blog de recefas

recefasol/aschneider.Com

Fotos y comentarios: h$p://recetasellaschneider.com/2012/01/ 11/ arroz-con-magro-de-cerdo/

RN

ARROZ CON POLLO A LA PRISA

Ingredientes: BLOG RF(.:E T

atric

Lt
¢ Pechvgas de pollo

¢ 1{azadearroz

¢ 2 4azas de ajua

«* (pastilla de calde concentrado de pollo
% colorante (a2acrdn)

% gjo, perejil

%* aceite

Preparacion:

. corfamos las pechugas en {rozos mienfras ponemos a calenfar nves{ra olla.

2. Echamos un Chorrito de aceite y rehogamos el pollo con el gjo y el perejil

3, cvando esté listo, infroducimes el arroz, la pastilla de caldo de pollo (desmenvzada, para que no quede
entera) el azatran y el ajua (El agua siempre es el doble que el arroz)

Y. Cerramos nves{ra ollay programamos menv arroz (9 minvfos).

5. Cvando acabe, lo dejamos reposar (0 minufos y listo para comer.

Receta de Marta Redriquez, participante 0 del | Concurso de Recefas de Ja olla Schneider del blog de recefas

recefasol/aschneider.Com

Fotos y comentarios: h$p://recetasellaschneider.com/2012/01/19/arroz-Con-pollo-a-la-prisa/

=

15



ARROZ CON SALCHICHAS

Ung reCefa muy senCiilla para improvisar vng Cend rapida BLOGRECETA
by Pat

Ingredienfes:

X/
£ %4

Salchichas blancas
Arroz

caldo (o aqua)

Ajo

Aceife

X/
L %4

3

¢

X/
£ %4

X/
£ %4

Preparacion:

. Programamos men0 arroz (7 minvfos) y Con la olla abierta, sokreimos un dienfe de gjo corfado en dos
partes.

2. Cvando empiece a fomar Coloy, aiadimos las salchichas froceadas, hasta que queden doradas a nvestro
qusto.

3, AiWadimos el arroz, vtilizando la +aza medidora. Rewogamos y aiadimos el agua (doble de aqua que de
arroz), cerramos y dejamos que fermine el menU arroz y esperamos (0 minv4os en modo Manfenimiento

de calor.,

El consejo de Padricia:

Para que el arroz quede en sv punto, vtilizaremos siempre la +aza medidora que Viene Con |3 olla Schneider,
Si vtilizas agua y pastillas de caldo concentrado, no olvides desleir la pastilla en el ajua, para que no se quede

enfera en el arroz.

Sugerencia de presen{acién:

Puedes espolvorear con hierbas aromaticas para servirlo

Fofos y comendtarios: ht{p://recetasollaschneider.com/201/11/23/arroz-con-salchichas/

=
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ARROZ CON TERNERA

Ingredientes:

3

*¢

1 Vaso medidor arroz

300 9r carne fernera cor{ada a faces
/2 pimiento Verde

/2 poerro

1 2anahoria

L hoja laurel

1 uindilla cabaita (opcional)

/2 Vaso medidor fomate

/2 Vaso medidor de Vino blanco
( puiigdo de quisantes

{ puiAado de Champiiiones

3 Vaso medidores de aqva

X/
L %4

3

*¢

3

*¢

X/
L %4

X/
L %4

3

*¢

X/
£ %4

X/
£ %4

3

*¢

3

*¢

X/
£ %4

Preparacion:

. Encendemos I3 ollg en cvalquier proqrama y Con la fapa abierta renogamos el puerro, pimiento y zanahoria

2. Cvando este pochada la verdura aiiadimos la carne, los Champiiiones y rehogamos un poco,

3, cuando esté lista, aiadimos el Vino y dejamos evaporar un poco y posteriormente eChamos el fomate y a
continvacion el arroz.

4. Le damos unas Vuelfas y ponemos agua, la hoja de laurel, la quindilla y los quisantes.

5. Tapamos la olla y programamos menV arroz (9 minv{os).
Receta de Raquel Besteiro para recefasollaschneider.com

£l consejo de Raquel:

La quindilla le da un qustifo pero no queda picante.
Esta receta estd hecha Con 3 medidas de agua porque nos qus{a el arroz vn poco “mojadito”, pero no queda muy

caldoso, para mi, en sv punte,

Fofos y comendtarios: ht{p://recetasollaschneider.com/2013/01/1c/arroz-Con-ternera/

=
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ARROZ INTEGRAL CON SETAS

Ingredientes:

L)

0

* 500 Jr de arroz integral
* | pechuqa de pollo
*  Aceife, gjo, sal y caldo vegetal.
%°* Salsa de soja y queso curado (opcional)

D

L)

0

>

Preparacion:

. Se echa en la olla aceite, vn gjo, la pechuda de pollo froceada y un puitado de setas Variadas
deshidratadas.
Después de renoqar, aiadir el arroz integral, y cubrir con aqua. Sazonar con sal y vna pastilla de caldo

Vegetal. cerramos la olla y programamos el menV Pollo (12 minvfos).

El consejo de Padricia:

Para servir, aiadir salsa de soja y escamas de quese curade.

Fofos y comendtarios: http://recetasollaschneider.com/2011/10/27/arroz-infegral-con-sefas/

RN

RISOTTO DE PERAS Y QUESO DE OVEJA AL PERFUME DE SALVIA

Ingredientes:

3

*¢

3509 Arroz para risotfo

4 Peras

6 cubifos Manteqilla

( Cebolla

al qusto Sal

al qusto Salvia €resca

1009r Queso de oveja madvro

al qus{o Aceife de oliva

8009y de caldo de Verduras con sal
/2 Vaso Vlino Blanco Seco

i

BLOGRECETA

X3

*¢

X3

*¢

Patricia

3

*¢

3

*¢

X3

*¢

3

*¢

/7
X4

L)

X3

*¢

X3

*¢
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Preparacion:

. Picar la cebolla y hacerla sofreir en I3 olla abierfa con el aceite.

2. Afadir el arroz y dejarlo ostar, luego esCumar Con el Vino blanco,

3. Anora ahadir el caldo y cocinar el arroz en modalidad men0 arroz (9 minv4os).

4. Enlos Oltimos minvtos de CocCidn aiadir las peras corfadas sin piel en cubitos,

5. Unavez listo lejos del Cueqo amalgamar al arroz, la mantequilla, el quese de oveja y la salvia picada.

6. Dejar reposar dos minvfos y servir,

7. Para blequear la coccidn del arroz se pvede poner la mantequilla en el congelader hasta que se deba

agregar al risofo.

Receta de Gigcomo, parficipanfe u del | concurse de Recefas de /3 olls Schneider del blog de recefss

recefasollaschneider.com

Fotos y comentarios: h4p://recetasollaschneider.com/2011/10/27/arroz-integral-con-sefas/

=

ARROZ CON LECHE

Ingredientes:

X/
L %4

250 ¢C de |eche
1009 de arroz

{ Rama de canela

I/2 ¢éscara de limén
Canela en polvo
Az0car al qusto

X/
L %4

3

S

3

S

X/
L %4

3

S

Preparacion:

. Infroduzca fodos los ingredientes en la olla menos la canela.
2. Pongacl ment Arroz (9 minvfos)

3. Espolvoree |a canela a sv usto sobre el arroz para servir,

RN
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ARROZ DE PUEBLO

Ingredientes:

X/
L %4

2 Vasos de arroz precocido
4 Vasos de caldo de pollo
2509 de repollo

1 cebolla mediana

509 de bacon

Pimienta, Azakran

1009. de Carne de Cerdo
Sal

Aceite

3

S

X/
L %4

X/
L %4

3

S

X/
L %4

X/
L %4

3

S

3

S

Preparacion:

. corfelacebolla

2. AWada el bacon

3. Trocee la carne

4. Deshoje el repollo cérfelo en juliana (muy Cino)

Ponga fodo en la olla con el caldo, el arroz, el aceife y el azacran
Salpimendtar la mezcla

Programe el men0 Arroz (9 minvfos)

LR B AN

Antes de servir espolvoree perejil picado sobre el plato

R

ARROZ ORIENTAL

Ingredientes:

3

S

2 Vasos de arroz precocido

2 Vasos de aqua

2 Vasos de |eche de €oCo 0 Vino
( cebolla picada

( diente de gjo picade

I manzana {roceada

corry

4 Champiiones en juliana
Tiras de pechuga de pollo
Aceitey sal

3

S

X/
L %4

3

S

3

S

X/
L %4

X/
L %4

X3

S

X/
L %4

X/
L %4

20



Preparacion:

. corfeel pollo en cvadraditfos.
2. Ponga fodos los ingredientes en la olla.

3. Programe el men0 Pollo (12 minu{os)

ARROZ CON VERDURAS

Ingredientes:

3

S

2 Vasos de arroz precocido
( cebolleta

1 2anahoria

| pimiento Verde

1509 de judias Verdes

( dienfe de gjo

/2 calabacin

5 Vasos de agva

Aceite de oliva Virden extra
Sal

1 CUCharadita de curry

X/
L %4

X/
L %4

3

S

3

S

X/
£ %4

3

S

3

S

X/
L %4

X/
L %4

3

S

Preparacion:

. cortelacebolleta muy €ing, las zananorias, el pimiento Verde y las judias.
2. Pique el gjo y corte el calabacin en dados.
3. Aifada el curry, el arroz, el agua y una pizca de sal

4. Programe el men0 Arroz (9 minvfos)

RN

ARROZ CON QUESO AZUL

Ingredientes:
2 Vasos de arroz precocide
¢ 5 Vasos de ajua

% Guisanfes

21



X/
L %4

Aceife

1009 de queso azvl

Sal

Pimienta blanca

Gengibre

Cilantro

Chrysanthemum coronarivm (Mojiqata)

X/
L %4

3

S

3

S

X/
L %4

3

S

3

S

Preparacion:

. corfe el queso en cvadradifos.
2. InfrodOzcalos en I3 olla junto al resto de ingredientes

3. Programe el men0 Arroz (9 minvfos)

RN
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POTAJE DE VIGILIA (GARBANZOS CON BACALAD)

ingredientes: BLOGRE
m

X/
L %4

X3

¢

3

¢

X/
L %4

3

*¢

Ajos

3

*¢

)
‘0

L)

Garbanzos (en remojo del dig anferior)
Bacalao desalado en frozos

2 huevos duros

Cebolla

Pimentén
Lavrel, azacran y colorante.

Preparacion:

2.

4.

Con |a olla abierta, se hace vn recrifo con la cebolla y los gjos bien picados.

Una Vez dorados, se aitade Una cuCharada de pimentdn y vapidamente el agua (para que no se queme el
pimen{dn), Se incorporan los garbanzos, una hoja de laurel, el gzacran y el colorante. No ECHAR SAL.

Se cierra la olla y se programa el men0 cocidos/carne (25 minu{os). Al ferminar el programa, se saca
el vapor para poder abrir la olla.

Se afiade en la olla el bacalao desalado y 2 huevos dures picados. Se programan de 5 a (0 minvfos mas
(menV Pescados -5 min- o men0 arroz -9 min-) para que se haga el bacalao,

Se sacan de la olla para quifarle las espinas y la piel, y se desmiga nvevamendte en la olla. /¥ lisfo para

servir!

El consejo de Padricia:

como la receta se hace con bacalae desalade, no echamos la sal al comenzar la elaboracion, Es mejor comprobar si

el pofaje estd en sv punfo de sal al kinalizar y corregir si es necesario,

Fofos y comenfarios: hi{p://recetasollaschneider.com/201/1/07/potaje-de-Vigilia-garbanzos-con-

bacalao-y-espinacas/

=
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GARBANZOS DE LA HUERTA

Ingredienfes:

X/
L %4

Un tazén de Jarbanzos (en remojo desde la noche anterior)
Un puitado de judias Verdes fiernas

Una rodgja de calabaza

Un puerro

Una cebolla

Un pimiento

Aceife

Sal y caldo concentrado

Pimentén

/2 Vaso de Vino blanco

X3

¢

>

*

¢

X/
L %4

3

*¢

3

*¢

X/
L %4

X/
L %4

3

*¢

X/
L %4

Preparacion:

. cocemos sdlo Jos garbanzes (que $endremos en remojo desde la noche anterior) cubierfos de agua, ment
cocidos/carne (25 minvfos), Con una pastilla de caldo concentrado.

2. Una vez (inalizade el programa en la olla Schneider, extraemos el Vapor y abrimos la olla. Aiadimes la
calabaza picada, las alubias Verdes fiernas y el pverre corfade en £inas rodgjas. Programamos Men0
Pescados (s minvtos).

3, Mienfras fanto, en ung sar{én, rehogamos la cebolla y el pimiento bien picados. Cvando esfén pochados,
aiadimos una cucharada de pimen{on (dulce o picante, al qusto), sin dejar que se queme; a Continvacion,
medio Vaso de Vino blanco, lo manfenemos hasta que vuelva a levantar el herver, Reservampos.,

4. Ccuando tinalice el men Pescados, extraemos el Vapor y abrimos la olla. Afadimos el so€rifo que fenemos

reservado, rectikicamos el punto de sal y servimos bien caliente,

Fofos y comendtarios: ht{p://recetasollaschneider.com/2012/10/1s/qarbanzos-de-la-hverfa/

=
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LENTEJAS CON CHORIZO PICANTE

Ingredienfes:

X3

*¢

300 qr. de lentejas.

4 cucharadas de fomate natural trifurade o un tomate natural
Un pimien{o Verde mediano

media Cebolla

4 dienfes de gjo

Una 2anahoria hecha rodgjas

Una patata grande hecha frocifos Comeo para quiso

Un 1Y020 de Chorizo picanfe

sal

Una Cucharadifa de postre de pimiento molido

Y cucharadas de aceite de oliva

aqua que cubra fodo los ingredientes y que sobresalga dos dedos

7
X4

L)

X4

RY

X/
A X4

7
X4

L)

7
X4

L)

X3

*¢

X3

*¢

7
X4

L)

X3

*¢

X3

*¢

/7
X4

L)

Preparacion:

. Lanoche anferior se echan en agua las lenfejas.
2. Seinfroducen fodos los ingredientes, se cierra la olla

3. Men0 sopas/caldos (20 minv{os).

Fofos y comentarios: hi$p://recetasellaschneider.com/2012/01/15/lentejas-con-Chorizo-picante/

=

TORTILLA DE PATATAS

BLOGRECETA

Ingredientes: by Patric

/7
X4

L)

400 Gr de patatas Corfadas
( cebolla picada

4 huevos

{ medida de aceife

Sal

X3

*¢

X3

*¢

/7
X4

L)

X3

*¢

Preparacion:

. Poner en la cubeta las patatas corfadas en juliana y 1a cebolla con el aceife y salar, remover y cerrar.

26



2. Poner menV Sin Agua (12 minvfos)

3. Batir los hveves y apartar.

Y. cvando termine el mend mezclar aparfe las patatas Con los huevos y volVerlo a poner con la cubeta
limpia Con Un Chorrifo de aceife.

5. Remover y poner MenV pas{a (2 minv4os)

6. Cuando termine el programa sacar la forfilla ayvdades con vn plato

Receta de Ravl Baeza en el bog de recefas recefasollaschneider.com

RN

LENTEJAS GUISADAS

Ingredienfes:

X/
L %4

| patata pequeiia

( cebolla pequeita
 diente de gjo

| 2anahoria

Lfrocifo de pimiento

L Chorizo {roceado

1 CuCharada de pimenton
( hvevo cocido

Lentejas

caldo (o agua)

Aceite de oliva

Aje, perejil y pimen{én
Lavrel, azacran y colorante.

3

*¢

X/
L %4

X/
L %4

3

*¢

3

*¢

X/
L %4

3

*¢

3

*¢

X/
L %4

X/
L %4

3

*¢

)
‘0

L)

Preparacion:

. Rehogamos, Con |3 olla abierta, la cebolla picada.

2. Vamos aiadiendo el gjo y perejil picado, la zanahoria froceada, el pimiento, la patata corfada en dados y el
Chorizo {roceado,

3. Cuando Vaya cogiendo Color, se ahaden Lna CuCharada de pimentdn, y sin dejar que se qQUeme, e inCorporan
las lentejas. Se echa el agua (o caldo), se sazona y se Cierra la olla, ment Arroz (9 minv{os).

4. cvando acabe, aadir el huevo Cocido, picado o frifurado.

€l consejo de Patricia:

27



Si no se dejaron las lenfejas en remojo necesitard mas ajua para qQue no queden muy espesas.

Fotos y comentarios: htp://recetasollaschneider.com/201/10/23/lentejas-qvisadas/

=

POTAJE DE GARBANZOS Y HABICHUELAS

BLOGRECETA
by Patricia

Ingredientes:

Fatricie

*.
L X4

Garbanzos

habichvelas

morcilla o Chorizo o las dos Cosas

Y Cucharadas de fomate natoral o un fomate natural
Un pimien{o Verde

media Cebolla

4 dienfes de gjo

Una Cucharadifa de postre de pimiento molido

Y cucharadas de aceite de oliva

sal

aqua

X/
L %4

3

S

3

S

X/
£ %4

X/
£ %4

3

S

X/
L %4

X/
L %4

3

S

%o

*

Preparacion:

. Lanoche anterior se pone en Yemojo los garbanzos y las habichvelas.

2. En |3 elaboracion se echan fodos los ingredienfes y se cubre de agua que sobresalga dos dedos © un poco
menos, se Cierra 13 olla y se programa menv cocidos/carne (25 minvfos).

3. Al Cinalizar se abre la ollay con |3 olla abier{a se le da al men0 cocidos/carne para que espese el caldo un
poCo, mas © menos Unos 5 6 7 minvfos, sein se Vea o sein nos Juste de espeso, Cvando fermine de

espesar, se Cancela el programa.

Receta de Maria José Garci, parficipante 07 del [ concurso de Recetfas de /3 olla Schneider del b/og de recefas

recefasol/aschneider.com

Fofos y  comendfarios:  hi{p://recefasollaschneider.com/2012/01/ 22/ potaje-de-garbanzos-y-
habichvelas/

RN
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FABADA SENCILLA

Ingredientes:

X/
L %4

2009 de alubias

tcebolla

| 2anahoria

2 Trozos de morcilla

4 Trozos de Chorizo

2 Cucharadas de salsa de fomate
Una piz€a de pimen{dn

Sal

Aqua

3

S

X/
L %4

X/
L %4

3

S

3

S

X/
L %4

3

S

3

S

Preparacion:

. Ponga las alubias en remojo durante la noche.

2. Pique la zanaheria y la cebolla y aitada los ingredientes a la olla
3. AWada agua hasta cubrir.

4. Men0 cocidos (25 minvfos)

COCIDO VEGETARIAND

Ingredientes:

X/
L %4

2 Vasos de 9arbanzos
/'y de calabaza

t calabacin

2 Tomates madoros
tcebolla

( Pimiento rojo

{ Pimienfo Verde
Pimienta en grano
Aceite de oliva

Aqua y sal

X/
L %4

3

S

3

S

X/
L X4

3

S

3

S

X/
L %4

X/
L %4

3

S

Preparacion:

. Deje los garbanzos en remojo durante la noche

29



2. Ponga fodos los ingredientes en la olla y aiiada agua en Canfidad suicienfe

3. Men0 cocidos/carne (25 minvfos)

=

PATATAS CON CEBOLLA

Ingredientes:

X/
£ %4

3 Patatas
2 Cebollas
Sal
Aceife
Aqua

X/
£ %4

3

S

3

S

X/
L %4

Preparacion:

. cortelacebollay las patatas en rodgjas.
2. Ponga fodo en |3 olla, aiada sal y cubra con aqua
3. Men0 Pollo (12 minv{os).

=
JUDIAS VERDES CON PATATAS

Ingredientes:

X/
L %4

7509 de judias Verdes
4 Patatas

Sal gorda

Aceite de oliva
Vinagre balsdmico

3

S

X/
L %4

X/
L %4

3

S

Preparacion:

. Infrodvzca en la olla las judias Verdes, las patatas cortadas en laminas, un Chorro de aceite, sal y alge de
Vinagre.

2. Aiada agva hasta cubrir.

3. Men0 Pollo (12 minv{os).

4. Segin sus preferencias puede dejar este plafe caldose o seco,
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COSTILLAS DE CERDO

-

BLOGRECETA

Ingredientes: by Patricia

X3

*¢

Un Kilo de costillas de cerdo roceadas
Tres patatas

Una cebolla

Una lata de pimiento morrdn

Tres cucharadas de fomafe trifurado
Una 23nahoria

Aceitey sal

X3

¢

3

¢

X3

*¢

3

*¢

7
X4

L)

J
0‘0

Preparacion:

.. Secoloca la costilla, la cebolla, los gjos, el pimiento y la zanahoria troceados, se le aiade el fomate, la
sal, el aceife, ademds se le afiade Una +aza de agua y se remueve bien y se pone e mend sopas/caldos
(20 minvfos).

2. Pasado estfe fiempo se inCorporan las patatas froceadas y se VuelVe a poner a olla durante ¢ minvtos,

Fotos y comentarios: hifp://recetasellaschneider.com/2012/02/13/ costillas-de-cerdo/

=

FILETES DE POLLO EN SALSA DE QUESO AL OLOROSO

Ingredienfes:

X3

*¢

Medio kilo de Ciletes de pollo

7 lonchas de queso

Una cebolla

Medio vaso de aceife

Aqua

Sal

Pimienta

Un poco menos de medio Vaso de Vino ojoroso

3

*¢

3

*¢

X3

*¢

3

*¢

3

*¢

X3

*¢

)
0‘0

Preparacion:

. Primero se salpimentan los Cilefes y se rehogan vn poco en la olla con cvalquier proqrama y la olla abierta.

2.  UnaVez renodados se sacan y se reservan,

32



Se parte de la cebolla y se rehoda, Cuando es{é pochadi{a se le inCorpora el Vino oloroso y se deja un par de
minu{os hasta que hierva, enfoncCes se le incorpora el quese hasta Consequir que se haga vna salsa, se
saca fodo y se frifura (si no nos queremos encontrar frocifos de cebolla).
Una Vez trifurade se inCorpora en la olla los Cilefes Con la salsa que hemos frifurade anteriormente y le
se echa a9ua a ras de los Ciletes, se cierra la olla y se programa ¢ minvfos.
Cvando fermine se deja que espese la salsa con cvalquier programa y sin tapa, lvego ya est4 listo para

comer, se puede acompaiar Con Unas patafitas crifas.

Fofos y comentarios: ht{p://recetasollaschneider.com/2012/10/ 31/ Ciletes-de-pollo-en-salsa-de-queso-al-oloroso/

RN

POLLO A LA CERVEZA CON SETAS

ingredientes: BLOGRECETA
D

X/
£ %4

3

S

X/
L %4

X/
L %4

3

S

3

S

X/
L %4

X3

S

%

*¢

( pollo troceado

tlata de cerveza

(1 bolsa de setas congeladas

2 0 3 2anghorias

(1 cebolla

1 CUCharada de haring

Aceife

Sal y pimienta

( pastilla de caldo concentrado

- S
Fatrici

Preparacion:

4.

con la olla abier{a, programamos men pollo (9 minu{os) y Creimos el pollo froceado y ya sazonado, hasta
qUe €9ja Ln poco de color,

Retiramos y reservamos,

En el mismo aceite, rehogamos la cebeolla bien picada. Cvando empiece g dorarse, aihadimos las zanahorias
corfadas en rodgjitas. Después, las sefas y dejamos hacerse hasta que redvzca el agua. Cvande ya le
quede poco liquide, aitadimos Ung CuCharada de haring y removemos bien para que se haga.

Aiadimos el pollo reservade y cubrimos con la Cerveza. Echamos fambién la pastilla de caldo concentrade,
deshaciéndola Con los dedos, para que no quede entera.

Si el proqrama ya ha empezado a descontar, anvlamos y programamos de nveve men0 pollo (9 minufos) y

cerramos laolla y la vélvula,

Fofos y comentarios: hifp://recefasollaschneider.com/2ou/ 1/ 29/ pollo-a-la-cerveza-con-sefas/
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POLLO AL QUESD

BLOGRECETA

Ingredienfes:

% (pechuga de pollo Cileteada

%* Queso en |ochas (fipo franchefes)
< (patata

* Aceife

% Sal, pimienta, gjo, perejil

Preparacion:

I Sobre un Chorrito de aceife, y Con cvalquier meny, se sokrien las pechugas, salpimentandolas al qusto.

2. Una Vez Cojan un poco de color, se pone enCima Ung Capa de queso para kundir. Sobre éste, patatas
corfadas en rodgjas muy Cinas (+ambién salamos al qusto), y una nveva capa de queso para inalizar. Se
espolvorea Con perejil y se Cierra la olla.

3. Anvlamos el programa que hubiéramos puesto para sokreir y programamos el men0 pollo (12 minu4os).

4. Sesirve bien caliente, Con el queso derretido g modo de salsa.

El consejo de Patricia:

Mejorando 1a receta con un foque de cebolla. Antes de los pasos de 13 recefa, doramos (Con cvalquier programa)
vng cebolla cor{ada en aros y reservamos. Después de hacer las “capas™ de pollo, queso, patatas, queso. ., ponemos

encima de fodo |a cebolla. cerramos 13 olla, men0 pollo jy riquisimo!

Fofos y comendtarios: ht{p://recetasollaschneider.com/2012/10/09/pollo-al-quess/

RN

CORDERO GUISADO

Ingredienfes:

X/
L %4

50 9r de apio

3 23nahorias

2 ramifas de oréganmo y pimienta negra

/2 K9 de cordero deshvesado

150 qr de cebolla

1 Vaso de Vino finto ¥y un Chorrito de licor de hierbas
250 m| de caldo

1 CUCharada de harina

3

*¢

X3

*¢

X/
L %4

X3

*¢

X3

*¢

X/
L %4

X/
L X4

34



Preparacion:

Maceramos el cordero 24 horas Con las Verduras {roceadas, las especias, el licor de hierbas y el Vino,
Una Vez macerado, escurrimos y seCamos la carne.

En cvalquier programa con la olla abier{a, doramos la carne, aihadimos las Verduras y renogamos sin dejar
de remover. Aiiadimos la harina y cuando se dore, aiadimes el caldo y el juge de la maceracion.

Cancelamos el men0 en Cuncionamiento y programames fvege Lento.

POLLO GUISADO CON TOMATE

=

BLOGRECETA

Ingredientes: by Patrici
** 2 patatas pequeiias

1 ¢ebolla pequefia

**  12ananoria

< (bofe de fomate

3

*¢

X/
L %4

3

*¢

( pollo limpio y roceado
Aceite de oliva
Ajo, perejil y pimienta al qusto

Preparacion:

L

2.

Se pone a renoqar la cebolla picada en un Chorrifo de aceife, Con 13 olla abier{a y en men0 arroz (9
minvos).

Cuvando empiece 3 dorarse, anadimos las patatas picadas pequeiias y después la zanahoria (se pveden
incorporar mds Verduras, si se desea).

Aiiadimos el bofe de fomate, salpimentamos al qusto y cerramos la olla, hasta que acabe el programa
arroz.

Abrimos y aitadimos el pollo adobado y cerramos Ia olla, men0 polle (12 minv{os). Si es necesario, se
puede aitadir un poco de calde o aqua.

Al servir, espolvorear con un poco de perejil

Fotos y comentarios: h$p://recetasellaschneider.com/201/10/17/pollo-quisado-con-$omate/

=

35



SANDWICHON DE PAVO Y QUESO

Ingredientes:

3

S

X/
L %4

X/
£ %4

3

S

3

S

)
‘0

L)

2 rebanadas de pan de molde
Pechvga de pavo

Queso en JonChas

4 hvevoes

Leche

Aceite de girasol

Preparacion:

4.

5.

(5

Engrasamos el Condo de la cubefa Con un poco de aceife de girasol.

Batimos dos hueves Con Un Chorrifo de leche ¥ los eChamos en 1a Cubeta.

Colocamos enCima 4 rebanadas de pan de molde (podemos recorfar las esquinas para que se adapten
mejor),

Encima colocamos la pechuga de pavo, y sobre ésta, el quese en loncChas (puedes inCorporar una sequnda
Capa de pechvda de pavo, si lo deseas).

Aiadimos ofras cvatro rebanadas de pan, y por encima, Vertemos o{ros dos huevoes bafidos Con vn poquifo
de leche. cerramos la olla y programameos Men0 Pescados (s minvfos).

Pasado este tiempo (a Veces no llega a descontar los minvfos y ya se ha dorado jatent@ al veloj y al
aroma !) abrimos la olla, sacameos la cubeta y con un plato o vuelca-torfillas, sacamos el sandwichdn y le
damos Vuel{a, para que se dore también por el ofro lade.

(Si la cubeta ha quedado muy seca, Volvemos g engrasar Con Un poco de aceife de oliva), Lo dejamos ofros
5 minv4os,

cancelamos el programa y sacamos Con Cvidado el sandwiChdn,

El consejo de Padricia:

2.

3,

En lugar de batir 2 huevos con |eche, puedes optar por batir 3 huevos de Cada Vez; a mi, personalmende,
me qus{a mas Con leche para que empape mejor el pan de molde.
cvidado al sacar la cubeta iquemal No olVides profeder {Us manos Con Un Juante de CoCing © Un paio

Puedes hacer el sandwichén Con ofros ingredientes, jincluso dulce!

Fofos y comendtarios: http://recetasollaschneider.com/2012/10/23/sandwiChon-de-pave-y-queso/

RN
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POLLO DE PRIMAVERA

Ingredientes:

3

S

/2 pollo en frozos
| pimiento

( cebolla

1 2anahoria

I patata

tfomate

1Vaso de Vino

Sal

Aqua

X/
L %4

X/
L %4

3

S

X/
L %4

X/
L %4

3

S

3

S

X/
£ %4

Preparacion:

. Infroducir odos los ingredientes en la olla y aiiadir agua al qusto.
2. Elegir Men0 Pollo (12 minu{os).

RN

POLLO AL CURRY

Ingredientes:

o0

%* 2 pechugas de pollo

200CC nata de coCing

( cebolla

Una cuchara sopera de Curry en polvo
% Sal

*. *.
SR

S

X/
LS X4

Preparacion:

. Trocear el pollo e infroducirlo en I3 olla Con el resfo de ingredientes.

2. Elegir menV pollo (12 minv{os).

RN
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POLLO A LA NARANJA

Ingredientes:

/2 Pollo en frozos

¢ 2 Naranjas exprimidas
% Sal

Preparacion:

. Ponga fodos los ingredientes en |3 olla incluida la pulpa de las naranjas.

2. Seleccionar el men0 pollo (12 minv4os).

consejo:
Se puede preparar Con mayor o menor Cantidad de caldo (en funcidn de las preCerencias).

=

POLLO A LA SIDRA

Ingredientes:

% (pollo en frozos
¢ ypatatas

% 3cebollas

% 2dados

% 200c] de sidra
%* (Vaso de brandy

Preparacion:

. Unfe el fondo de la olla con una 9ota de aceite

2. Pelelas patatas y crfelas en laminas

3. cubra el fondo de |3 olla Con las patatas

4. Haga lo mismo con las cebollas y Cree una capa encima
5. Reparta el pollo y los dados sobre la cebolla

6. Ahada el brandy y la sidra

7. Programe el men0 Pollo (12 minvtos)
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ESTOFADO DE CORDERO CON PATATAS

Ingredientes:

3/4 de Kq de cordero
Ajo

Cebolla

4 Patatas

{ Pimienfo rojo en tiras
Salsa de fomate

/2 taza de Vino

Sal

*
A X4

SR/
XA X4

X/
£ %4

3

S

X/
L %4

X/
L %4

3

S

Preparacion:

L. Sotrigel gjoy la cebolla.

2. AWada los {rozos de cordero y fermine de Creir.

3. ARada las patatas en frozos grandes y el pimiento (mejor seco) en {rozos pequeiios.
4. AWada también un poco de salsa de fomate, el Vino y sal al quste.

5. Men0 cocidos/carne (25 minv{os).

RN

FALDA DE TERNERA ESTOFADA

Ingredientes:

%* 1%alda de fernera
1 cebolla grande

¢ 2 2ananorias

1/2 copa de Vino finto
/4 Vaso de agua

L hoja de laurel

Harina

Aqua

Sal y pimienta

(/2 Vaso de caldo de fernera
Aceife

A X4

X/
L %4

X/
L %4

3

S

X/
L %4

X/
L %4

3

S

X3

S

Preparacion:

I corfe en rodgjas las zananorias y la cebolla y Crialas un ratifo.

2. Salpimientey sale la carne
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3. Pdngala en la olla junto al resto de ingredientes (incluyendo el sofrito),
4. cierrelaollay péngala en menV cocidos/carne (25 minv{os).

5. Servir la salsa batida y la carne en rodajas.

=

CONEJO A LAS FINAS HIERBAS

Ingredientes:

%* 1 Conejo troceado

¢ 1CuCharada de perejil

| CuCharada de tomillo

1 CuCharada de romero

(| Cucharada de orégano

t Buen chorro de aceite de oliva
( Chorrifo de Vinagre de Mddena
1 Vaso de Vino blanco

Sal

*.
& 00 o0

o
*

X/
L %4

3

S

X/
L %4

X/
L %4

Preparacion:

. Me2cle las hierbas con el aceife, el Vino y el Vinagre
2. Sale el congjo y déjelo marinar con la mezcla foda la noche

3. cocinelo con el menV cocidos/carne (25 minv{os).

=

TERNERA AL ROMERD

Ingredientes:

3

S

| 2Zanaheria

1Kq de fernera

1009 de judias Verdes
/2 cebolla

2 Dienfes de gjo
Brandy

X/
L %4

X3

S

3

S

X/
L %4

X/
£ %4
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>

% Un poco de aceite de oliva
1Vaso de agua

Patatas

Romero

L)

X/
L %4

3

S

3

S

Preparacion:

. Haga una pasta machacando el gjo Con un poco de sal.
2. Trocee |a carne, las zanahorias, las cebollas, las patatas y las judias.
3. Ponga fodos los ingredientes en 13 olla (no se olvide el romero),

4. Seleccione el menV cocidos/carne (25 minvfos).

=

LOMO DE TERNERA

Ingredientes:

3

S

1Kg de lomo de fernera
Cebolla

2009 de jamén

709 de focino

2 Vasos de Vino finfo
Sal

1009 de aceite

X/
£ X4

X/
£ X4

3

S

X3

S

X/
L %4

3

S

Preparacion:

. Pongael aceife en la dlla.
2. corfe el lomo en Ciletes de un dedo de grosor mds © menos.
3. Infrodvzca los ingredientes en la olla en el siquiente orden:
a. Ellomo
b. Lacebolla en rodagjas
C. Eljamén en facos
d. El{ocino en facos
4. Haga varias capas siquiendo este mismo orden
5. Por 0limo aitada el Vino

6. Men0 cocidos/carne (25 minvfos).

=
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X/

%* caldo de pescado
% Saly pimienta.
% Aceife deoliva,

Preparacion:

I Ponemos 3 cucharadas de aceite de 0liva a calentar, en men arroz (9 minvfos).

2. Echamos el gjo ¥ la cebolla, que pochen un poco,

3. Después eChamos el fomafe trifurade, la patata y, si quieres, un Chorrifo de Vino blanco y/o caldo de
pescado, sélo hasta cubrirlo. Cerramos, y reiniCiamos el men0 arroz (anvlar y Volver a programar).

4. cvando ferming el programa se extrae el Vapor de la olla, la abrimos, ahadimos el salmén corfado en
dados, Cerramos y ponemos ofra vez el men0 arroz

5. Sepuede hacer en dos pasos o corfar las patatas un poco mds pequeias y hacerlo fodo en Un paso,

El consejo de Patricia:

Las patatas, mejor “riscadas” -rofas- que corfadas, para que svelfen el almiddn y espesen vn poco el caldo.

Fofos y comendtarios: http://recetasollaschneider.com/201/10/10/marmitako-de-salmon/

RN

MERLUZA CON VERDURAS AL AROMA DE SOJA

BLOGRECETA
i ¥ ;

Ingredientes:

3

*¢

filetes de merlvuza corfados en +acos grandes
Verdvras al qus{o, picadas

Salsa de soja

corry

caldo de pescado

Aceife

Sal

X/
L %4

X/
L %4

3

*¢

3

*¢

X/
L %4

3

S

Preparacion:

. calentamos la olla, programande cvalquier menV, y Vamos sokriendo la Verdura que fenemos picada:
ceballa, gje, pimiento, judias Verdes, brécoli, zananeria, apio
2. Cvando las Verduras Vayan fomando color, ailadimos Una CuCharada de salsa de soja y Una CucCharadita de

curry y removemos bien,
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3. Rectikicamos el punto de sal (jcvidado, la salsa de soja es saladal)

4. ARradimos la merlvza cortada en facos, convocandola enCima de las Verduras. Si es necesario un poco
mas de liquido, ailadimos caldo de pescade. (Todo el liquido que se aitada en la olla es el que quedar3 al
£inal de 1a coccidn, porque no eVapora, asi que no se debe ahadir demasiado)

5. cancelamos el mend que esfuviera programado y activamos el programa arroz (9 minv{os). Si las

verduras vfilizadas son congeladas, se puede vsar el men0 pollo, que son 12 minvfos,

Fotos y comendarios: nt{p://recetasollaschneider.com/2012/11/20/merlvza-con-verdvras-al-aroma-de-soja/

RN

SALMON CON ARROZ

Ingredientes:

3

S

(1Cebolla

/2 Pimiendo rojo

/2 Pimiento Verde

( Tomate

 Medida de aceife de oliva
1 Vaso de Vino (Este en honor @ mi amiga Sandra, que fambién fiene una olla schneider)
Sal

Pimienfo Dulce

Pimiento Picante

Arroz

Salmén

X/
L %4

X/
L %4

3

S

3

S

X/
L %4

3

S

X3

S

X/
L %4

X/
L %4

3

S

Preparacion:

. Sefrocean fodos los ingredientes y se inCorporan en nvestra olla con un Chorrito de aceife.

2. Se dejan pochar (Con |3 olla abier{a).

3. Una Vez sotrifos los ingredientes se le aiiade el pimiento dulce, el picanfe y el Vino, se deja reducir, a
continvacion se le aiade el arroz y encima se colocan las rodgjas de salmén

4. seinCorpora el agua hasta que Cubra odos los ingredientes, ¥ programamos mend arroz (9 minvfos).

Receta de Moni Rey, participante 02 del [ Concurse de Recetas de /3 olla Schneider del bleg de recefas
recefasol/aschneidet.Com

fofos y comendtarios: wtp://recetasellasChneider.com/2012/01/12/salmon-Con-arroz/

RN
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SALMON EN NATA CON ALBAHACA

BLOGRECETA

Ingredienfes: atricia

X3

*¢

2 rodgjas de salmén Eresco
1 cebollg pequeiia

| patata mediana

( pimiento

2 dienfes de gjo

nata para coCinar

aceife

sal

pimienta

albanaca

3

¢

3

¢

X3

*¢

X3

*¢

3

*¢

X3

*¢

X3

*¢

3

*¢

3

*¢

Preparacion:

. Picamos la cebolla en juliana y la ponemos a rehoqar en la olla, men0 pollo Crzmin).

2. ARadimos el pimienfo en rodgjitas kinas, y el gjo bien picado (pvedes incorporar las Verduras que mas te
qusten).

3, Cuando empieCen 3 dorarse, inCorpora la patata corfada en vodgjas muy Cinas y rehogamos, {ras
salpimentar al qusto y aiadir la albanaca.

4. colocamos encima de las patatas las rodajas de salmsdn, salamos y cubrimos con nata.

5. cerramos la olla y dejamos Kinalizar el programa.

El consejo de Padricia:

Para servir, espolvVorear Con un poquifo més de albanaca.

Fotos y comentarios: htp://recetasellaschneider.com/2012/10/22/salmon-en-nata-con-albanaca/

=

TRUCHA ASALMONADA CON VERDURAS

Ingredientes:

&

L)

*  14YuCha asalmonada en Cilefes
* 1 Cebella pequeita

AR

L)

)
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X/
L %4

2 dienfes de gjo

2anahoria

Verdura congelada variada (en esta ocasion son guisantes y judias Verdes-que en mi pueblo se llaman
créjoles-)

caldo de pescado

Sal, pimienta y perejil

Aceite de dliva,

X/
L %4

3

*¢

X/
L %4

L X4

L X4

Preparacion:

. Programamos men0 arroz (9 minvfos) para pochar la cebolla y el gjo bien picadifos en el aceife de
oliva, Aiadimos la zanahoria {roceada.

2. A continvacion ahadimos la Verdura congelada y se deja haciendo hasta que reduzca un poco el agua. Se
colocan encima los kilefes y se sazonan al qusto con la sal, pimienta y perejil.

3. Seahade el caldo de pescado y se cierra la olla.

4. Anvlamos men0 y VolVemos a programar men arroz,

Fofos y comendtarios: ni{p://recetasollaschneider.com/201/10/13/+rvcha-asalmonada-Con-verduras-
receta-rapida/

RN

VENTRESCAS DE MERLUZA A LA MARINERA

BLOGRECETA

Ingredientes:  Patricia

X/
L %4

( cebolla pequeiia

( dienfe de gjo

2 patatas

250 9y almejas

250 v Jambas peladas

6/2 Venfrescas de merlvza
aceite de oliva

perejil

Vino blanco

Cumet de pescade (Vale caldo)

3

*¢

>

/7

*¢

X/
L %4

3

*¢

3

*¢

X/
L %4

X/
L %4

3

*¢

X/
L %4

Preparacion:

.. Pochar la cebolla y el gjo. Yo primero les di un hervor, pero eso es opcional.
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2. Aiadimos la patata, perejil, Vino y un poco de caldo,

3. cerramos la olla y programamos el men0 arroz (9 minv{os).

4. Abrimos la olla y aitadimos las Ventrescas, gambas y almejas, ¥ si es necesario mas caldo,

5. cerramos de nuevo y programamos de nuevo el menV arroz, Si la Venfresca es muy €ina con 4/5 minvfos

es sutkiCienfe,

Recets de Sandra para el blog de recefas recetasollaschneider.Com

El consejo de Patricia:

Nos podemos ahorrar un paso, Si las patatas estdn corfadas muy pequeias, podemos ponerlo fodo junto,

Fofos y comenfarios: hi{p://recefasollaschneider.com/201/10/13/Ventrescas-de-merlvza-a-la-
mavrinera/

RN

ALMEJAS CON SEPIA Y PATATAS

Ingredientes:

«* 2 Sepias
%+ 2 Dientes de gjo
% /2 cebolla

** 1Kq de patatas
% 2 pimienfos rojos
%* 3009 de almejas

Preparacion:

. Limpiey despiece la sepia

2. Pongaen ladlael gjo, la cebolla, 1a sepia y dérelo fodo

3. AWadalas patatas corfadas en cubifos y los pimienfos en juliana
4. cubracon agua y aihada sal al gusto

5. Men0 Mariscos (is minvfos)

€. Cuando fermine el men0 ahada los 3009 de almejas, que se Cocinaran con el calor residval de la olla

=
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CALAMARES EN SU TINTA

Ingredientes:

3

S

K9 de calamares
( cebolla

( dienfe de gjo
Aceife

Harina

L hoja de laurel
sal y pimienta

X/
L %4

X/
L %4

3

S

3

S

X/
£ %4

3

S

Preparacion:

. Limpiar los calamares y frocearlos, dejando aparfe la finta.

2. Dorar la cebolla bien picada usando cvalquier programa con la tapa abierta, Cvando 1a cebolla es{é dorada,
agreqar un puitadifo harina y mezclar

3. Cvando se haya dorade la mezcla ahadir los calamares y socreir,

4. Aparte machacamos un poco de gjo y mien{ras machaCamos Vamos aiadiendo poco g poco Un Choryo de
aquay la finta de los calamares

5. Ponemos lamezcla en 13 olla y aiiadimos aqua, salpimentar y fapar.

6. Cancelamos el men0 que esté puesto ¥ en sv lugar ponemos el cCiclo completo del mend Mariscos (is
minvos),

=

MERLUZA A LA PIAMONTESA

Ingredientes:

X/
L X4

4 Ciletes de merlvza

(Vaso de nata de cocing

{50 9 de ques® Gruyere

200 g de Champiiiones

2 Dienfes de gjo

Perejil

( pastilla de caldo de pescado

| CUCharada pequeia de pimienta blanca
Vase de agua

3

S

3

S

X/
L %4

X/
L %4

3

S

X/
L %4

X/
L %4

X3

S
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Preparacion:

. Ponga los kilefes de merluza en I3 olla.

2. cubra con los champiiiones cortados por 1a mitad y el gjo bien picadifo.
3, Espolvoree con perejil.

4. Vierta también la nata.

5. Aiada el caldo de pescado, el queso rallado y 1a pimienta.

6. Men0 Arroz (9 minvtos).

=
MEDALLONES DE MERLUZA AL COCO

Ingredientes:

3

S

2 medallones de merlvza
t Manzana

( Cebolla pequeita

2 Dienfes de gjo

56 ¢ clavos

/2 cucharada de canela
2 cucharaditas de curry
t bote de leche de coco

( Puitado de uvas pasas
Sal

Aceife

X/
L %4

3

S

3

S

X/
L %4

X/
L %4

3

S

X/
L %4

X/
L %4

3

S

X3

S

Preparacion:

. Piquela cebolla, el gjo y la manzana.

2. Ecnharlo en I olla con Canela, gjo, pasas y curry.

3. Remover bien y programe s minv{os Con |3 +apa abier{a para dorar.

4, Cvando es{é dorado aitada la leche de Coco, remueva y aiada el pescado.
5. Saley cierrela dlla.

6. Deje ferminar el programa
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BONITO AL AJILLO

Ingredientes:

X/
L %4

Bonifo Fresco
Ajo

Perejil

Sal

Aceife

3

S

X/
L %4

X/
L %4

3

S

Preparacion:

7. Pique el gjo muy Cino y so€ria Con cvalquier programa (dejande la +apa abier{a).
3. Mezcle el gjo con aceife y perejil y ahada el bonito (pelado y froceado).
9. Pongala{apa alaolla, cancele el programa actval y programe Men0 Pescado (s minvos).

RN

SALMON CON PATATAS

Ingredientes:

3

S

/2 K9 de patatas

/2 K9 de salmén
 Tomate

( Cebolla

{ Pimienfo Verde

Sal

Perejil

2 CUCharadas de aceife
Aqua

X/
L %4

X/
L %4

3

S

3

S

X/
L %4

3

S

/7
X4

L)

X/
L %4

Preparacion:

. Trocee fodos los ingredientes (fomates, patatas, cebolla y pimiento).
2. Péngalos en |3 olla junto al aceite, perejil y agua sukiciente.
3. AWada el salmén.

4. Seleccionar el Men0 Arroz (9 minvos).

=
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#
F

BLOGRECETA [

by Patricia &




Fofos y comentarios: wttp://recetasollaschneider.com/2012/01/25/bizcocho-de-chocolate-al-aroma-
de-canela/

RN

BIZCOCHO DE LImON

BLOGRE
D)

Ingredienfes:

X/
£ %4

3 claras de hvevo

Lyoqurt natural

{ medida de yoqurt de aceife de girasol
2 medidas de yoqur de gz0car

3 medidas de yoqur{ de haring

I sobre levadura quimica

la ralladura de vn limén

X/
L %4

3

*¢

3

*¢

X/
£ %4

3

*¢

3

*¢

Preparacion:

. Semontan las fres claras a punfo de nieve y se reservan en vn bol. En ofro bol, se mezclan bien el resto
de los ingredientes.

2. Cuando tengamos Ung masa homogeénea, inCorporamos las claras a punfo de nieve, mezclando bien,

3. Seengrasa la cubeta Con aceife de girasol. Es recomendable poner en el €ondo un papel de hornear, asi el
bizcocho no se quemard en la base.

4. SeVier{e lamasa en la cubeta y programames men0 Al Vapor (30 minv{os).

5. Cvando acabe el sequndo ciclo, comprobad con Lna Varilla que esté bien cocido (fiene que salir limpia
{ras pinchar el bizcocho)

6. Sacar dela cubeta y dejar enfriar sobre una rejilla.

El consejo de Patricia:

Recordad: no quedard muy doradoe por arriba porque no es Ln horno pero de sabor y de aroma iriqisimol,

Fotos y comentarios: ht$p://recetasellaschneider.com/2012/10/03/bizcocho-de-limon/

=
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BIZCOCHO DE MANZANA

BLOGRECETA

Catricia

Ingredienfes:

3

*¢

8 CuCharadas de salvade de avena
4 hvevos

4 cucharadas de queso batido 0%
1 sobre de levadura en polvo
Edvlcorante apfo para coccion
(manzana

3

*¢

X3

*¢

X3

*¢

3

*¢

X/
A X4

Preparacion:

. Yvera de I olla se bafen los hveves y se aiiade la avena y la levadura, progresivamente y sin dejar de
batir, hasta que se mezcle bien.
2. Posteriormente, se aiade el queso bafido y el edvlcorante. Lo Vertemos en 13 olla Schneider, colocando |a

manzana froceada por enCima y programamos menV pastel (is minv{os).

El consejo de Padricia:
Al abrir 3 olla, podemos pinchar el pan Con Lng aquja; si no sale limpia, Cerramos la olla y programamos vnos

minv{os mas.

Fotos y comentarios: hitp://recetasollaschneider.com/20u/11/03/bizcoch-de-manzana-dvkan/

=
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COMPOTA DE MANZANAS Y PERAS

Ingredientes:

3

*¢

K9 de manzanas
250 9 de peras
Canela en rama
aqua

azocar

X3

*¢

>

X/

*¢

3

¢

*
X4

L)

Preparacion:

. Lavamos y pelamos la €rufa, y quitamos el corazén y las pepitas. Las parfimos en roz0s y las echamos
a la olla Schneider con medio Vaso de aqua y n pale de canela.

2. Programameos Men0 Pescados (5 minvfos), exfraemos el vapor y abrimos la olla. Si los frozes estan
MmUY enferos, removeremos Con Ung CUChara de madera hasta que se deshagan.

3. Anadimos azlcar al qusto; cvanto mds madura esfé la Crufa, menos azicar necesifaremos, Si
queremos ahadir mas azucar, lo haremos mienfras estd caliente, pero no al principio de la receta, para

que no se caramelice al cocinar.

El consejo de Padricia:

Se puede embofar (mefer en bofes para Conservar al vacio); esterilizamos los bofes y sus fapas hirviéndolos,
Rellenamos con la compota bien caliente, hasta el borde y fapamos, Cerrando con fverza.
colocamos los botes boca abajo para que el calor haga el vacio..

Fofos y comendtarios: http://recetasollaschneider.com/2012/10/16/ Compo{a-de-manzanas-y-peras/

=

FLAN DE HUEVO

Ingredientes:

X3

*¢

& hoevos

2009y de azucar

/2 lifro de |eche
caramelo liquido (opcional)

X3

*¢

X3

*¢

X3

*¢
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Preparacion:

. caramelizar vna Clanera (de las que llevan fapa) con caramelo liquido o elaborarle (Ver consejo).

2. Mezclar los hvevos con el resto del gz0car. Aadir poco a poco la leche femplada hasta que quede la
masa homogénea (serd bastante liquida).

3, Verfer la mezcla en |3 £lanera caramelizada, {aparla e infroducirla en la cubeta, en la que habremes
ainadido aqua hasta aproximadamente la mitad de la altura de la Clanera.

4. Programar men0 pastel (is minvfos). Una Vez que termine el programa, dejar la £lanera en la olla

hasta que expulse fodo el Vapor, en mantenimiento, No desmoldar el €lan hasta que se haya enkriado,

El consejo de Padricia:

Para caramelizar la €lanera, se puede vtilizar caramelo comprade o elaborarlo,

Por ejemplo, en un recipiente apfo para microondas echar dos cucharadas de azucar y un Chorrifo de agua. Meter
en el microondas al menos 2 minu{os a pofencia maxima (300W), Puede quedar caramelo blance (cvidar de que el
az0car quede disvelfo por complefo) o el cldsico marrdn, si se deja mas tiempo. Verfer inmediatamente en la
lanera, antes de que se solidiique en el recipiente (en 1a €lanera se solidi€icard, pero al cocer el €lan en la olla).

Fofos y comendtarios: ht{p://recetasollaschneider.com/2013/01/14/€lan-de-hveve/

RN

PAN DE LECHE

BLOGRECETA
ECE]

Ingredientes:

X/

%* 4 hvevos

(2 cucharadas de leche en polvo

12 CuCharadas de leche enfera

1 sobre de levadura fipe Royal

5 cucharadas de edvlcorante apfo para coccion
4 CUCharadas de maicena

2 CuCharadas de manteqilla (lignt)

/7
L X4

X/
L %4

X/
L %4

3

S

X/
L %4

X/
L %4

Preparacion:

. Mezclar fodos los ingredientes en Un bol hasta Consequir una masa homogénea. Volcarlo en la olla y
programar men0 pastel (is min).
2. Una Vez que Cinalice, abrir 3 olla y comprobar si estd hecho (pinchando el pastel con una aquja), si sale

suCia programamos ofra vez men pastel, pero lo abrimos a mitad del programa.

£l menU pastel estd programade qufomaticamente 3 Is minvfos en I3s ollas Schneider. Un pastel, 3l ser masa, es
m3s sdlide que Jiquide y pvede JUardar mucho Vapor. Schneider reComienda extraer el Vapor ung vez €inalizado el
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menU pastel y volVerfo g programar, sin abrir Ia olla. La mayoria de recefas de pasteles se coceran con qos ciclos
del menU pastel (en fotal, 30min), pero se pveden gregar mas minvfos manvalmendte después del sequndo cicle, si
es necesario, o, Como en este C3so defener el programa anfes de que £indlice.

El consejo de Patricia:

Para que el pan de leche no se fvesfe demasiado por el Condo, se puede engrasar las paredes Con Ln poco de
mantequilla y colocar papel de
hornear cortado a la medida en el fondo de la cubeta.

Sugerencia de presen{acién:

Espolvorear almendras laminadas sobre el bizcocho

fotos y comentarios: h$p://recetasellasChneider.com/201/1/23/pan-de-leche-dvkan/

TORTA DE AVENA

Ingredientes:

X/

%* g cucharadas de salvado de avena
4 huevos

4 cucharadas de queso batido 0%
I sobre de levadura en polvo

% Sal

X/
o0
X/
o0
X/
*
X/

/7
*

Preparacion:

. Enun bol, batir los huevos e ir aiiadiendo 13 avena y 1a levadura poco g poco y sin dejar de batir, para que
se mezcle bien,
2. Posteriormende, incorporar fambién el queso batido y la sal, y ferminar de mezclar.

3. Echar ala olla Schneider y programar men pastel (is minvfos).

El consejo de Padricia:

Para que quede menos fostado por la parte de abaje, se puede Cancelar el mend Cvando resten dos minvtos para
que kinalice. Si al abrir se pinCha el pan Con Una aquja y ésta no sale limpia, podemos volver a cerrar laollay
programar vnos minvfos mas.
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Fotos y comentarios: h$p://recetasellaschneider.com/201/1i/ o/ $orfa-de-avena-pan-dvkan/

=

MANZANAS ASADAS

Ingredientes:

X/
£ %4

4 Manzanas
{Rama de canela
Mantequilla

509 de Vino blanco
209 de gz0car
2umo de limén

X/
L %4

3

S

X/
£ %4

X/
L %4

3

S

Preparacion:

. Lavelas manzanas y, sin quitarles la piel, ex{rdigales el corazén.
2. Ponga fodos los ingredientes en la olla con | tapa quitada

3,  Seleccione el programa Sin Aqua (12 minv{os).

RN

ALBARICOQUES A LA CANELA

Ingredientes:

X/
L X4

16 Albaricoques

4 cucharadas de gzucar
%* 509 de manteqilla

** 2 cucharaditas de Canela

X X4

0

Preparacion:

. corfey frozos de papel de aluminic,
2. Untelos con mantequilla.
3, Quite el hvese 3 los albaricoques.

4. AWada el azicar y la canela a los albaricoques.
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5. Envuelva los albaricoques con el papel de aluminio
€. Programe Men0 Pescados (s minvfos)

7. SerVir calienfe

PERAS AL VINO

Ingredientes:

3

S

¢ Peras

4oom| de Vino tinfo

300 g de gzucar

209 de pimien{a en grano
{rama de Canela

X/
£ %4

3

S

3

S

X/
L %4

Preparacion:

I Pelelas peras dejando el rabito.

2. Péngalasenlaolla.

3. Infrodvzca fambién el Vino, el az0car, la pimienta y la canela.
4. Men0 Sin Aqua (12 minv{os).

5. SerVir a femperafura ambiente

Sugerencia de presentacion:
Decore las peras en el plato Con Virvtas de almendra

=

@ SCHNEIDER

Los tiempos establecidos en los menUs y en las recetas pueden adaptarse manualmente para adaptarlos a
los gustos particulares de cada uno.

Las recetas marcadas con el sello BLOGRECETA son recetas del blog recetasollaschneider.com, en el que
Patricia publica de forma altrvista estas recetas y muchas mds para las ollas a presion eléctricas de
Schneider. Te recomendamos que visites el blog y dejes comentarios y tus aportaciones de recetas.

Este recetario podria contener errores tipogrdficos o de redaccién.
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