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T/mnk you_for purchasing this Revere™ Pressure cooker. A properly cared for
pressure cooker will give you years of cooking pleasure. Read these instructions
carefully before use. This material will provide you with safety, usage and warranty

information, troubleshooting hints, cooking times and recipes.

READ and SAVE these instructions.
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présentes divectives avec soin avant d’employer I’autocuiseur. Ce document
contient des consignes de séeurité, des divectives d'utilisation, des informations suy

la gasantic et les temps de cuisson, nn diagnostic des anomalies et des recetfes.

LIRE et CONSERVER les présentes
consignes et directives.

[. Description des picces . . ... ... .. page 20 5. Diagnostic des anomalics . . .page 25
2. Consignes de sécurité importantes .page 21 6. Garantie . ... ... ... ... page 26
3. Directives d'utihisation . ... .. ... .page 22 7. Temps de cuisson ... ... .. page 27
4. Entreticn de autocuiseur ... .. .. page 25 8 Recettes .. .......... .. page 28
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1. Description of Parts

L. Cooker Body

2. Cooker Lid

3. Lower Handle

4. Upper Handle

5. Side Handle

6. Pressure Plug

7. Thumb Switch

8. Lid Gasket

9. Safery Window
[0. Safety Over-Pressure Valve
11, Encapsulated Base
12, Safery Lock

(also included: steamer basker with stand, 8 psi and 12 psi pressure phigs)

1

Your Revere® Pressure Cooker has 6
independent operating safety systems:

1) Pressure will not vise unless cover is correctly
closed and thiunb switeh is properly locked.

2) As soon as the internal working pressure reaches
8 or 12 pounds per square inclr (psi), depending on

pressure plug (Fig. 2) used, the pressure plig will
reotdace the inside pressure and release steanr.

3) A safery over-pressuve valve (Fig. 3) located in
the upper handle will prevent pressure from rising
by antomatically releasing steam when the recom-

mended internal pressure is exceeded.

4) The safcty lock located in the helper handle

(Fig. 1), will atitomnatically lock the cover once @
minimal infernal pressure is achicved.

3) A safery window will attomarically open | n‘l::: 4 [
. T yht

(Fig. 4.3), if the pressure plug or over-pressure s
lve becone dysfunctional, this allows s F

valve beconte dysfunctional, this allmus steam fo e 5

escape from the lid gasket.

6) The thamb switch (Fig. 1) is aulomatically
tocked and will not open unless masmally nnlocked.




2. Important Safety Information

AIMPORTANT SAFE
GUARDS/WARNINGS A

FAILURE TO FOLLOW THESE INSTRUCTIONS MAY CAUSE
PERSONAL INJURY OR PROPERTY DAMAGE.

« READ ALL INSTRUCTIONS.

* PRESSURE COOKER AND PRESSURE COOKER PARTS
PRODUCE HOT STEAM, HANDLE WITH CARE.

« NEVER LET PRESSURE COOKER BOIL DRY OR USE ON HIGH
HEAT. Products with Tri-Ply bottoms may melt/separate.

* [f bottom of vessel melws/separates, TURN OFF HEAT. DO NOT REMOVE
COOKWARE UNTIL I'T HAS COOLED. DO NOT USE AGAIN.

+ DO NOT open pressure cooker until the unit has cooled and internal
pressure has been released.

« NEVER try to remove the cover with lovce.

« NEVER fil} pressure cooker over 7 full.

* DO NOT fill over - full when preparing food that expands (such as rice,
potatoes, dried fruits or dried vegetables).

* DO NOT cook toods such as applesauce, cranberries, pear] barley, oatmeal
or aother cereals, split peas, noodles, macaroni, rhubarb, or spaghetti. These
foods tend to fomm and froth and may block the pressure release devices.

» Make certam pressure cooker is properly closed and locked before operation.

e Supervision 1s necessary when pressure cooker s used near children or pets.

* DO NOT use pressure cooker for pressure frying with oil.

« ALWAYS use potholders when handling hot pressure cooker or removing
steamer baskets.

» Match pressure cooker to burner size. Adjust burner so heat does not extend
up side of vessel.

« DO NOT use pressure cooker in the oven, under a broiler, over a campfire,
in a microwave oven or on a gas grill.

 Usc extreme caution when moving hot pressure cooker.

* DO NOT use pressure cooker for other than intended use.
« NEVER SUBMERGE/IMMERSE THE PRESSURE COOKER IN WATER.
(Place 1nder tap only). '




o [f steam escapes from the over-pressure valve or gasket window, immediately
remove from heat, cool pressure cooker according to instructions and refer to
Trouble-Shootng section.

* DO NOT attempt to modify any of the parts or assemble them in any other
ways than indicated.

* DO NOT lift pressure plug by hand while cooking. use thumb switch to
increase flow of steam. Push thumb switch forward to increase steam flow.

* Place hot pressure cooker on heat-resistant surface.

* Designated liquid quantities should always be maintained to avoid total
cvaporation of liquid.

*+ To remove hot spots in foods, give pressure cooker a SHAKE BEFORE
REMOVING THE COVER.

3. Instructions for Use

* SEE WARNINGS.
* Before using che first time, remove all labels and hand wash vessel and cover
with hot soapy water. Rinse and dry.

To Open Pressure Cooker

With the thumb switch in the open position
tuen the upper handle to the right (Fig. 6),
while holding the lower handle with the left
hand. Litt the cover oft when the raised mark
on the cover ts opposite the center of the
lower handle.

It is essential to add a winmmum of 1 cup
(250 mulliliters) of water or some other hiquid
so that steam can be produced. The pressure
cooker should never be filled to more than 7#
of the maximum capacity (including liquid and
ingredients). [f cooking food that expands, do

not fill the vessel more than % full. When making
sauces, make sure that they are not oo thick.

To Close Pressure Cooker
Before closing the pressure cooker, check the

safety and operating valves (Fig. 3), making sure
that the openings of both valves are clear.




Place the cover on the body of the pressure cooker
so that the raised mark on the cover is opposite the
center of the lower handle (Fig. 6). Press down lightly
on the cover and with the right hand turn the upper
handle horizontally towards the left undl it is directly
over the lower handle and can move no further.

Now pull the thumb switch toward you to the

closed and locked position (Fig. 7).

Place pressure plug on stem (Fig. 8) with vent
opening facing centey of cover until plug is fully
seated on bottom of stem. There ave two different
weight pressure plugs supplied with the pressure

cooker. The heavier weight will take longer to build

cnough pressure o release sceamn (about 12 psi).
However, it will cook foods faster and ac a higher
temperature. The lighter weight plug will take less time
to buwild pressure and release steam (about 8 psi) and
will cook foods slower at a lower temperature. Cooking

times are based on the heavier weight plug and should

be increased if using the lighter plug by 20-30%.

Cooking

(1) Add ingredients and water. (2) Place the pressure cooker on the heat source. A
small amount of steam will be produced from the safery lock hole (Fig. 8). Once a
minimum amount of pressure 1s achieved, the safety bar in the safery lock hole will
rise and steam flow will stop. §f steam continues to be produced and safety lock bar
does not completely rise, lightly tap on cover. If this fails, remove from heat, release
pressure and make sure nothing is obstructing the bar from rising. Try again.

If safery lock bar continues to be a problem call che CORNING/REVERE
Consuimer Intormation Center (1-800-999-3436/1-607-786-8103). (3) Starc
unung youwr recipe once steam s produced through the pressure plug (Fig. 8).

(4) When the pressure plug rises (Fig. 8) letting steam escape, reduce the heat so
that a small even amount of steam escapes. In this way, the food will be cooked
perfectly with a higher vitamin content using less energy. (5) If reduced heat resules
in sputtering, then gradually increase heat to achieve small even steam flow. If the
pressure plug does not refease sceam turn off heat and see Trouble-Shooting Section.
(6) When the cooking time is finished and all pressure has been released, open
the pressure cooker in one of the following ways:




(A) Quick Release— Place the pressure cooker in
the sink under the tap and cool with cold 1water
(Fig. 9). DO NOT SUBMERGE/IMMERSE
IN WATER.

(B) Natural Release— For meats, let pressure drop
naturally. Quick releasing may vesult in tough, dry

and stringy wmeat. At least allow: pressie to drop

natusally for 3 minutes and then quick yelease any

remaining pressure,

+ Once the pressure cooker is cool, shake the

pressure cooker to dislodge any hot spots
then push the thumb switch gently forward
1o open position, allowing steam to escape

faster (Fig. 10). 10
* DO NOT attempt to open the cooker while

steam s still escaping from the pressure plug. Pressure cooker will open easily
when pressure plug and safety lock hole have relicved pressure. Once pressure
is relieved, open cooker.

IMPORTANT COOKING TIPS!

¢ Dried vegetables such as chick-peas, beans, ete. should be soaked i water before cooking.

* [t is not necessary fo thaw vut frozest pegetables or small fish. For layge fish or frozen
meat, increase the cooking time slightly.

o Brown meat well, evei a little more than usual, since steam cooking will cause a slight

loss of color. Cooking fimes depend on the thickness and guantivy of the meat.

‘a. Care of Your Pressure Cooker

Pressure Cooker and Cover

« After cach use, wastt the pressure cooker and cover with lot, soapy waler using a sponge
or cloth. Assure plug venr hole is not obstrmeted with food pariicles. Dry tnmediately.

* DO NOT use abrasive cleansers or scouring pads that may dull the hioh polish {inish
of the product.

¢ Dishwasher use may dudl phenolic parts and will dry out gasker.

Valves, Plugs and Holes
Before each use, check that valves, plugs and holes are not obstructed by food
particles or any other materials.




Gaslket

* NEVER clean gasker in dishwasher.

e Remove gasket from cover, wash with hot, soapy water
and rvinse well afier eacl use. Replace pasket in cover
(Fig. 11). Make sure you place the gasket in ridoe on
inside of cover (Fig. 12).

*» DO NOT cover thuntl switch latch with the gasket.

* DO NOT use abrasive ceansers or scouring pads.

> Apply a little cooking oil to the gasker. This will

extend the life of the gasket and fimprove its operation.
« Afier use, DO NOT siore the pressure cooker with
the cover closed.

5. Trouble-Shooting

Should the over-pressure valve (Fig. 3)

operate during cooking: =2

* Remove the pressurve cooker from the heat soiree, ’
cool downy and open.

* Remove the pressure phig and check: that the hole belows 3

the plug is not obstructed. If obstnucted, cleast thoroughly.

* Replace plug, close pressure cooker and re-start cooking.

o If the safety over-pressure valpe operates a second iime, stop
cooking. Call the CORNING/REVERE Constuner
Inforniation Center (1-800-999-3436/1-607-786-8103).

o Ify during nonnal use, the safery window sitnated in the rim

of the cover (Fig. 5) should opevate before the first valve
{inside the upper handle) immediately stop cooking.

If you observe that THE PRESSURE PLUG DOES

NOT RISE, it is possible that:

« The cover is on improperly.

» The thumb switeh is not in the closed position.

* There is not cnough liquid inside the pressure cooker. Cheek and add (he correct amount.
s The cover gasket is divty or damaged. Clean or replace gasker.

* The tespesanise of the stove is foo low.

* The pressure plug s clogeed.




If you observe that STEAM ESCAPES FROM THE EDGE OF THE
COVER, it is possible that:

* The pressure cooker is not cosrealy closed. Check and vepear the closing opcration.

* The cover gasket is not correctly in position or is damaged. Remove the pasker and
reposition it correctly or yeplace it.
« The pressure plug or over-pressure valve is clogoed.

If Replacement parts are needed please call the CORNING/REVERE
Consumer Information Ceneer (1-800-999-3436/1-607-786-8103).

6. Warranty

TEN YEAR LIMITED WARRANTY

Corning Consumer Products Company (CCPC) will replace or exchange for
product of equal value (at CCPC% option) this REVERE" Pressure Cooker if
defective in material or workmanship for 10 years from date of purchase when
used according to the divections which accompany it.

This warranty does not cover the gasket, discoloration of the handles, staining,
scratching, warping, pitting, damage to the product resulting from misuse, negli-
gence, accidents, attempted repair and alcerations to the product.

The owner must follow the Safety and Usage Instructions provided with the
product. Should a warranty problem develop, contact the CORNING/REVERE
office nearest you (see list on back cover). KEEP THE PRODUCT. You may
be asked to return it.

Incidental and consequential damages are expressly excluded from this
warranty. Some jurisdictions do not allow the exclusion or limitation on incidental
or consequential damages, so the foregoing limitation or exclusion may not apply
to you.

This warranty gives you specitic legal rights, and you may also have other
rights which vary from jurisdiction to jurisdiction.

REVERE, REVERE WARE and "M are regiscered trademarks of
Corning Consunier Products Company, Elmira, NY 14902-1555.

©2000 Corning Consumer Products Company, Elmira, NY [4902-1555.




7. Cooking Times

Cooking rimes are calculated from the beginning of the steam emission until pressure is released

naturally. Cooking times listed are for reference only. Cooking times should be increased by 5%
for every 1,000 feet above 2,000 feer.

ood : ood :
Meat, Poultry, Seafood Vegetables
Becef (in picces) 20 Artichoke 10
Beef, shorrt ribs 2 bs. 30 Asparagus 3
Beef, stew 25 = Bamboo shoots 6
Chicken, fried 15-20 Beans, cart 2
Chicken (in pieces) IB-ZO‘W Beans. whale o 3-4
Clams, sceamed 3-4 Beets, whole 20
Corned beef 3-4 lbs. 60 Broccoli 2
Fish 4 Brussels sprouts 3
Fish filler 3 Cabbage, quartered 5-6
Fish r;)]l 3 Carrots, slices 2-4
Ham 2 in.slice o 15 Cauliflower, whole 6-8
Lobster cail 7 Cauliflower, flowerets 2-3

Weat balls 10 Celery, slices 3
Pork chops I2—-TS Corn on cob 2—5
Pork (in pieces) 20 Onions, whole 8-9
I abbit (in pieces) TS-I? Onions, sliced 2-3
Shrimp 4-5 Parsnips, halves 6-7
Steak, swiss /2 in. i o 18-20 | Peas, shelled 2-3
Veal (in pieces) l577‘ Potacoes, halves 7-10

o Pumpkin - 10
Fruits Spinach !
Apricots - /s Squash, summier (in pieces) 2-4
Peaches - 5 o Squash. acorn (halves) 6-8
Pears —7-_ 3-4 Sweet potatoes 10-12
N Tomatoes, whole 3—
| Zucchini, sliced 2-"1_

Quick cool vegetables by placing under sink janeer, onee pressure 15 released open cooker.
Allow picat 1o cool for 5 minntes before quick cooling.




8. Recipes

The recipes in this bookler are some of the more popular pressure cooking recipes today. however

many more recipes are availablke in bookstores and on the [nternet. Generally, vour favorite recipe can

be adapred to the Revere® pressure cooker by cutting cooking time by 4 and adjuseing the amount

of liquid. These recipes are intended o be used as a guide, ic3s up o vour personal tste to aleer, if

necessary. Some of these recipes cannot be used in the 3 qe size. as a guide remember o never fill

the pressure cooker more than %4 full.

Your pressure cooker comes with ewo difterent pressure plugs. The lighter weight pressure plug

allows the pressure in the cooker to build to 8 lbs. pressure while the heavier weight plog allows pres-

sure co build to 12 1bs. Pressure. The heavier weight will cook food at a higher temperature and will

cook faster than the lighter weight, due to an increase in pressure. All recipes have been developed

using the heavier weight unless indicated.

Remember to use a mintmum of | cup (230 ml) of liquid in all cecipes. in general | cup of water

is needed tor cvery 15 minutes of cooking. You may use other liquids such as wine, beer, broth, etc. i

place of water, buc do not use milk or milk products as they boil over and can scorch easily.

Soups

Delicious soups can be made in a matrer of
minutes. Vegerables keep cheir shape, color
and rtaste better than when cooked by slower
muthods. When cooking soups, never All the
cooker more than 7 full. Use as fiwdle fac as

possible m cooking soup — fat can clog the

French Onion Soup

vent hole. Remember: it is not recom-
mended that you cook pearl barley,
pea soup or split pea soup in a pressure
cooker because they may froth and
block the vent hole.

—_

oz. butter /2 cup sherry

(9]

large red onions, sliced  grated Swiss clieese

2 c¢ans beel stock French bread

sale, pepper

Prelieat brotler. On (o of stove, bring ingredients 1o
simmes, cover, coole 3 1o 4 intes. While sonp cooks,
broil one slice French bread per serving until golden
brown. Pour soup inio single serving oven-saje bowls,

top teith bread and grated Swiss clwese, and broil
until cheese melis.

3 cups boiling water ¥ tsp. pepper

BN

Y cup sliced leeks
(optiosial)

medinm potatoes-
diced & peeled

7 cup sliced onions 2 cups thin cream
Yocup diced celery 3 thyp. chopped parsley
1 tsp. sale

Place wafer, potatoes, onions, celery, scasonings and

leeks in cooker. Bring (o cooking pressure and ook

Sor 7 amimites. Cool, press mixtuye theough a sivve or

ricer. Add ecrcam. Heat withont cover over low heat.

Add parsley before sevving, (Scrves 4)



Vegetable Soup

Chili

2 1bs. soup meat
(cut fmo small picees)
and de-boned
3 cups water
1 cup tomato juice
Y2 cup canvots, diced

72 cup cclery, diced
2 medium porataes,
diced

(]

tsp. salt
7 wsp. ground pepper
% tsp. thyme (optional)

1 b, ground becef

1 tbsp. vegetable oil
% cup omon, chepped
1 clove garlic, minced

2 cans romatoes

1 can pork and beans
I can kidney beans
1/ tsp. salt

% sp. pepper

1 tsp. chili powder

Place all ingredients in pressuve cookes. Bring 1o
cooking pressure and cook for 40 minutes. Cool

cooker instantly. (Serves 4)

Brown ground beef in vegetable oif, diain. Add
onions and garlic, and saté lightly. Add remaining
ingredieuts. Cover and bring 10 cooking pressure.
Cook Jor 15 mnutes. Cool, correct the seasoning;
add move chili powder, if desived. Simmer without

cover for several minuses to (hicken. (Serves 4-6)

Meat, Poultry and Seafood

Tender, juicy pot roases with rich brown gravy
and delicions stews can be prepared in your pres-
sure cooker at a fraction of the time required
by slower methods. It is especially useful when
preparing appetizing meac dishes using tougher
cuts which require moist heat cooking.

These include:

Beef: 1ol for st steak and chops

Lamb: Lammb shank, lamb neck slices

Pork: Pork chope. steaks and hocks

Chicken: Fowl for fricassee, stewing and frying
Variety Meaes: Tosguee, licart

Thorough browning of meat in cooker bottom
with the cover off before cooking will ensure
rich gravy, good flavor and an attractive appear-
ance. Meats may be lightly floured before
browning, if desired. In browning miceats, the

bowom should be heated thoroughly before

adding oil so the meac will not stick.

[t is important to consider the thickness
of the cut of meat rather than the number of
pounds when calculating the amounc of time
to cook. Meat should be cut in uniform picces
and noc left in large chunks. The grade of mear
and the amount of bone and fac may also vary
the cooking time. For all meat and poultry,
cool vooker for 5 minutes, then place under
sink faucer to reduce pressure.

Frozen meat should be thawed before
cooking.

The quick, steam cooking of seafood
resules in excellent flavor. Frozen shellfish need
not be completely defrosted before cooking.




Beef Stew

1% 1b. stewing beef
(e into 75" picces)

3 carrots (cleaned,
- fto [V pieces)
| onion faut into ¥4 " picces) /> teaspoon salt

% teaspoon fresh garlic pepper o taste

S

> tablespoon cooking oil 2 - 2): caps water

16 oz. fresh or frozen
vegetables wich similar
cooking times (peas, beans,
pieces of canliflower ere,)

Cuf beef up into 7" picees. Hear cooking oil in
cooker. Brown onions and garlic. Add mear and fry
1ill byown on all sides. Add 16 oz, of frozen or fresh
vegetables, seasoning and water. Cover and bring

to covkiny pressure, cook for 20 mimires.

Chinese Stew

2 medium onions,
chopped

7 Ib. lean pork or veal,
cut into thin slices

2 thsp. vegetable oil 172 thsp. soy sauce

I cup celery, diced I cbsp. flour

Y cup green pepper, 2 chicken bouillon
diced cehes

3 thsp. water 172 cups warer

Add vegetable oil, heat cooker bottons. Browen mear

on all sides. Add celery, green pepper, onioas, borillon

eubes and wates. Cover and bring 1o cooking pressine.

Cook for 10-12 winutes, cool. Add soy sance. Mix

the flour and water together until smooth and stiv in.

Heaf while stirring wntil stew (hickeus. Add salt and

pepper to taste. (Serves 4)

Sausage Stew

I Ib. fresh green beans,
{eleaned and cut
inio 2" slices)

6 seasoned sausage finks
(cut it 2" slices,

casing yemoved)
5 onion slices salt & pepper

3 large potatoes, s teaspoon caraway
chunked seeds

Brown sansage thorouelly, dvau all by ¥ teaspoon
of grease. Add vegetables and 127 cup water. Cover.

Onee steaminig, cook 3 niins,

Pot Roast with Vegetables

2-3 )b. beef roast
(chuck, shouldur,
rp or ronnd)
o PIL’“’A\‘

6 medium poratoes
{quartered)

3 peppercorns (optional)

1 bayleaf (optional)

2 thap. shoreening 6 small onions

1 wsp. sale 6 simall carrots (slived)

| tsp. pepper t cap water

Cut yeat into pieces, brown slowly on all sides in
the shortening in the botiom of the cooker. Pour offf
excess fat, Pui cooking rack in place and place meat
ot vack. Add veater and seasonings. Cover and bring
1o cooking pressure, Cook for 40 minnes. Caol
cooker: Adil vegerables. Cover and bring 1o cooking
pressise. Cook for 7-10 wminuites. Cool cooker
instantly. Rentove meat and vegetables 1o a frot

platier and thicken gravy, if desived. (Serves 6).



Braised Beef Brisket

2 1b. beel brisket

15 1b. potatoes

3 cups warer

3 tablespoons soy sauce
1 omon I tablespoon rice wine
2 carrofs I teaspoon salt
2 slices ginger 3 rablespoons sugar
Rinse beef brisket and out inte chorks. Heat oil to
sauté ginger shices, add in brisket and stir-fry bricfly.
Put beef brisket in pressure cooker, put in 3 cups
water, and add scasonings. Bring to hoil, then cook
over hieat for 20 minutes. Set aside. Peel potatoes
and cut into chinks, Tear skiv off onion, auf into
shveds, Cut carvot in chunks, Heat a litde ofl 1o stir-
[ry potatoes, onfon, and carrots. Remove and mix
with heef bricker in pressire covker; cover, simmer

for 5 wminutes and serve.

Pot Roast Chicken

3 chicken breases (hone in) 1 bay leaf

2 rablespoons whice wine 3 slices bacon
2 tablespoon Dijon museard 172 cup water
Brown chicken thoroughly, with bacon, wine. 1msiard
and bay leaf in )% teaspoon oif. Remove chicken and
reserve oif in separare bowl, Pour waler in cooker,
place support (i warer, and place basker on support.
Put chicken in basker and pour o1l over clicken.

Cover and cook for (2 minutes.

Braised Chicken with Mushrooms

10 mushrooms or
4-02. can

1 chicken or chicken

breasts (cut in pieces)
4 strips bacon % cup red wine
I cup diced onions 7 cup water

2 cloves garlic 2 tbsp. vegetable oil

Marinade:

1 tablespoon soy sauce
/< thsp. pepper

| teaspoon white flour
Thickener:

7 teaspoon salt

2 teaspoons water

¥ reaspoon white flour

Cuf chicken into 42" pieces and mavinate. Heat 2
tablespoons oil in pressure cooker, sauté onions, bacon
and garlic, mushrooms and chicken picies, untl golden
brown. Then add white wine and water, heat vntil
botling. Cover and bring 1o pressure, cook over low
heat for 8-10 minutes then cool. Uncover and add

thickener then brivg to a bodl, then cool. (Serves 4)

Fried Chicken

1 frying chicken, cut up I cup warter

2 thsp. vegetable oil 7: cup flour
1 tsp. sadr I tsp. paprika

% wsp. pepper

Mix flouy, paprika, salt and pepper in a bowd, coat
chicken thoroughly. Brown seasoned chicken picees in
vegetable oil in botton of cookey, drain if necessary.

Add 1wates, cover and bring to cooking pressure. Coole

Jor 15-20 minunes. Cool. Chicken may be crisped

in a 400° I oven for a ferr miivtes. (Seres 4)




Chicken Casserole

Meat Loaf

3 poratoes, diced
into squares

4 boneless chicken breasts or

1 small chicken, cur up
1 onion, sliced [V cups water
2 sp. minced garlic sale, pepper

1-12 oz. bag of frozen
mixed vegetables

paprika

Heat a litdle cooking oil in cooker and brown onion
dices and minced garlic. Scason cliicken picees, add to
oil and brown. Stir int mixed vegetables and potators.
Pouir In water, close cooker, bring 10 cooking pressire

aind cook for 3-4 mimues,

Porcupine Meat Balls

172 Ib. ground beef

Y cup uncooked
regular rice

L osp. sale

1 tbsp. onion,

minced
I cup wacer I cup wacer

1-12 oz can romato soup

Combine meat, rice, salt, pepper and onion. Shape into
small balls. Fleat tomato soup and water in botwon of
cooker: Drop micar balls into soup niixinze. Cover and

bring fo cooking pressure. Cook for 10 mimutes. Let

pressure drop of s own accord. (Scives 4-6)

7 1b. hamburger 2 cuys
7 1b. pork

§ small onion

% cup corn flakes
sale & pepper

Y cup carrots I cup water
%2 cup celery dash of Worcestershire sauce
Mix hamburger and pork thoroughly and season.
Chep onion, celery and carrot into very sinall picces
(mince) and lightly beat epes. Add vegetables, cgps,
corn flakes amd Waoreestershire sauce 1o the hambusger

and park mixture. Mix el Form 2 mear fooves

Jrons the wixinre and wrap in fin forl. Chill i

refrigerator overnight. Heat odl in cooker and brown
nicat loaves on all sides. Remove loaves. Pour water
into cookes. Place loaves in basker. Put suppost i

water and basket on support. Close cooker and cook

for 16 minues.

Beef Steak in Black Pepper Sauce

2 large steaks
(strloin, sib-cye)

I teaspoon chopped
or pressed garlic

5 oz. canned or fresh
chopped mushrooms

{ reaspoon cracked
pepper

dash salt 3 slices red onion

Vs can beef gravy Y2 cup water

17 tablespoon oil

Muarinade:
2 teaspoons chopped black pepper
| ceaspoon garlic powder

I weaspoon cornstarch

Powsnd steaks slightly, sub witly marivade cvenly.
Hear | teaspoon oil in vessel, add steaks. Brown
botly sides. Remove steaks. Heat ¥ weaspoont ofl,
cautd garlic and cracked pepper for | minite, Add
gravy and water. Bring 10 boil. Place onions in,

then steaks. Cover, cook for 8 minufes.
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Saucy Tomato Steak

2 Ihs. sitloin steak 2 tablespoons flour

3 onion slices salt and pepper

3 fresh tomatoes chopped + 72 cup water
or L4-0z. can chopped tomatocs

Brown steak witle 1 teaspoon oil. Sprinkle with
Sl salt and pepper.Tirn over and repeat. Add
tomataes (and water if fresh). Cover, cook on med.—

low for & mins.

Swiss Steak

2 bs. Round steak,
1 inch thick

cup flour

I medivm green
pepper, diced
/A 1 tsp. garhic
4 1sp. sale % tsp. pepper
2 thsp. vegetable oil ! cup tomato soup
| tsp. dried mustard YA cup water

I medium onion, diced

Mix flout, salt, peppes, and dricd mnsiard in o bowl.

Cur meat info servig size pieces. Coat mear thor-
aughly witle scasoned flowr. Add vegetable oil and
leat cooker bottoni, browse mear on all sides (dyain
il necessary). Add remaining ingredients. Cover and
bring to cooking pressure. Cook for 20 wminuies, vool
rooker. (Senves 6)

Flank Steak

=12 Ib. flank steak 2 cups water

172 cups bread cubes Vs tsp. salv
i cup celery, diced 72 tsp. sage

I can tomato soup Y cup milk

X

1 small onion, > tsp. parsley tlakes

Jinely wmineed

Combine bicad cubes, onion, celery, parsley, sage and
set i bowd. Add itk and toss lightly. Spread this
stnffing mixture on flank steak. Beginning at long
side, roll loosely and rie with string or fasten with
skewers. Brownr the rolled steak in the 2 1ablespoans
of hot shortening in botton of cooker. Insert cooking
vick under meat. Add 1% cups water. Cover and
bring 1o cooking pressure. Cook for 30-35 mimuies.
Cool cooker instantly. Remove meat and cooking
suck. Keep warnr while maleing sauce. For sauee, add
{ can of undilited tomato soup 1o liguid in cooker.
Feal for 1 mimiee. Slice suear. Serve with susee.
(Serves 6)

Stewed Pork Loin

174 1b, pork loin

2 shices ginger

74 cup tice wine
4 cup sugar
4 stalks garden onion 7i cup watet

Ve cup soy sauce

Rinse pork loin well and dram. Cut info dinles
and set aside. Put ginger slices, onion, potke loin and
scasonings i pressure cooker. Bring 1o boil. Cover;

conk over low: fieat for /< hour: Usicover, botl il

sauce thickens, and serve.




Barbecued Pork Chops

Barbecued Spare Ribs

4 pork chops I cup waucer

I omon, separated
into rings
)

2 tsp. shortening
cooking oil

e tsp. salt
72 cup BBQ sauce

7: tsp. pepper

Heat cooker bottoni. Season pork chops 1o taste. Add
shortening to cooker and brown chops on both sidvs.
Add onion. Combine BBQ sauce and water and
pour over chops., Cover and bring to cooking pressure.
Cooke for 15 wtinutes. Let pressure drop on its onm

accord. (Serves 4)

Boiled Dinner

[N}

17 1bs. picnic ham cups water

5N

4 small potatoes, small onions,
quanered sticed

4 medium carrors,
quaricred

small head cabbage,
quarteved

Vs tsp. pepper

Place ham and waier in cooker bottoni. Cover and
bring 1o cooking pressure. Cook for 40 minutes. Cool
cooker instantly. Add vegetables. Cover and bring (o

cooking pressure. Cook for 8-10 minuies. Cool

cooker instanify. (Serves 4)

3 Ibs. spareribs 1 large bottle barbecue sauce

salt | thsp. shortening
pepper 1 large onion. sliced
paprika 1 cup water

Cuwi ribs into serving pieces. Season witl a mixnne
of salt, pepper and paprika. Heas cooker battons wnd
add shertening. Brovwn ribs on both sides. Add onion.
Pour barbeaue saice over meat in cooker. Cover and
brinig to cwoking pressure. Cook for 1.5 minufes. Let

pressure dvop o its ownt accord. (Serves 4-6)

Shrimp Creole

 onion, sliced I tsp. sale

Yi cup green pepper. diced 1 tsp. sugar
2 wp. minced garlic 1 esp. chih powder
2 thsp. shortening I tsp. vinegar
275 cups tomato juice 4 tbsp. flour
1-2 1b. cooked shrimp Vxcup water

cooked rice

Saunré onion, green pepper and garlic in shortening in
cooker bottom wnil onion is yellow. Add salt, sugar,
chili poweder, vinegar and tomaro juice. Cover and
bring to cooking pressure. Cook for 5 minutes. Cool
cooker. Blend flowr with water and add 10 savce in
cooker. Coole until thickened in open cooker. Add
sheipp. Stir well and cook uncovered for 2 minuies.

Serve over cooked rice. (Serves 8).
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Lemon Sole

Clams in Creamy Sauce

4 filets of sole | oz. butter/margarine

3 oz, bread crumbs 7 pimt milk
2 oz. mushrooms I cup water
2 lemon-seasoning I oz. flour

Chop mushrooms. Extract juice from 1 lemon and
erale rind. Mix chopped mushrooms, bread crinnbs,
femon juice and vind and season fo faste. Spsead
mixture evenly over sole fillet. Roll fillets arord
stuffing and sccure if necessary with a wooden cockiail
stick. Lightly grease basker and arvange volled fillets.
Put approxinately 1 cup water in cooker, the suppor
and the basker on top. Caok for 2-3 minutes. Keep
Sish i on serving dish. Aix 4 pinn with 4 ping
cooking liguid from fish. Melt butier/margarine

i cooker. Stir int flour and cook for a few mintes,
Addd liquid, boil, and stir contimsonsty. Add juice of
5 lemon and grated rind. Pour over fish and serve

witl wedges of lemon.

4 frozen clams cur up or 2 easpoons
2 cans of minced clams oy sauce
2 cup onions J cup cream
chopped parsley % wp. flour
I can chicken broth /. tsp. sale

% tsp. pepper

N

1 thsp. vegetable oil

Thaw and rinse claws well. Drain and stir in soy
sanee, pepper & flowr. Heat oil in pressure cooker and
sawte ongons, add clams and pour 1 chicken broth,
cover and bring to cooking pressuse cook for |
wipnite. Blend salt, pepper and cecany with clams,
cover and bring 1o cooking pressure thest cool. Dish
up and sprinkle chopped parsley on (op. Serve warm.
(Scries 2).

Vegetables

Fresh vegetables cooked in a pressure cooker—
cooked quickly in a small amount of warter and
in the absence of air-retain their garden fresh
flavor, their brighe nacural color and their
nutritional value. With the excepeion of beets,
vegerables having the same cooking time way
be cooked together in the pressure cooker.
There will be no objectionable intermingling
of flavors.

The sceamer basket is usually used when
cooking vegerables. Accurate timing is neces-
sary because such a short lengeh of cooking

time is required. Some vegerables such as pota-

tows, carrots or beets will not be uniform in

size and will not cook in the same length of
time unless cut into similar size.

Frozen vegetables—can be pardally thawed
before pressure cooking, let them stand at room
temperature until vegetables can be separated
into pieces. Remember that frozen vegetables
cook in even less time than fresh.

All vegerables should be cooled quickly,

place cooker under faucet to reduce pressure.

IT IS NOT RECOMMENDED THAT
FROZEN SQUASH BE COOKED IN A
REVERE” PRESSURE COOKER.




Vegetable Side Dish

Cabbage

6 carrots (chunked) salc and pepper

5 large potacoes 1 cube chicken bouillon

{diced with skin on} 1 cup wacer

Pluce all ingredients in yessel. Bring to boil, cover,

cook for 10 minutes.

Stuffed Tomatoes

I head cabbage I cup water

X cup han slice salt & pepper to taste
Cur cabbage into Z pieces. dice Vi enpy ham sliee,
add 1 eup of wates. Cover and bring 1o 1working

pressuie, cook for 15 min.

Mixed Vegetables

6 medium romatoes 2 a2. bread crumbs

7 oz. margarine/butter chopped parsley
2 serips browned bacon % cup warer
I medium onion salt & pepper

Slice tops of] tommatves and empry our insides. Chop
bacont and onion and in frying pan fightdy brawn iy
butter. Mix in tomato pulp, bread coumbs, parsley and
seasoning. Swff tomatoes with mixsure und veplace
tops. Arrange tomatocs on basket. Pour water into
cooker, phace sapporl i water and basker witlt tona-

toes on top. Close cooker and cook for 3 mircs.

Cool quickly.

Selection of fresh or
frozen vegetables

4-5 oz hamy (diced
fste A" pieces)

1 thsp. olive oil 1 onion, sliced

Yr reaspoon of garlic niushrooms

I cup warer

Seleet vegerables wirh singilay cooking fimes and
prepare in the nsual way. Cooking tines can be
adjusted by entting vegetables with longer cooking
times into smaller picces. Place the oil, chopped garlic,
sliced onion, han and smushrooms in the coker and
browon, Add the vegetables and watey, close cooker
bring to pressnure and ook for 5-7 mnmies. Season
to taste. Cool quickly, open and sevoe into dish

adding as much of sance as requived.
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Candied Sweet Potatoes

Bacon Garlic Mashed Potatoes

72 cup maple syrup
or corn syrup

6 medium sweet potatoes,
peeled and cut nip lesgth-

sse i sinall picc
wise i small pieces I cup water

4 thsp. burcer

Put potatoes in cooker bottont without steaney
basket, Contbine waier and syrup and pour over
potuoes. Cover and bring (o woking pressure. Cook
for 18 minutes. Cool cooker instamly. Remove cover,
add 4 tablespoons butter. Heat without cover over
ncdivnn fiear natil syrup thickess. Stir gently to

coal potatoes wiith syrup. (Serves 6)

| cablespoon
creamy butcer

6 large pocatoes,
peeled and quartesed

1 cup water salt and pepper

3 slices cooked
crispy bacon
(crumbled)

7z teaspoon finely
chopped or pressed
garlic (move if desived)

% cap milk (feated)

Place potatocs and water in wessel. Bring to boil.
Cover and cook for 8 minmues. Drain, wiash with
mashes, add milk slowly while mashing to desived
consistency. Add garlic, butter, bacon, salt and pepper

1o taste, and sur.

Fruits

Fresh fruits—-cook very quickly in your
Revere® pressure cooker. It is important to watch
tming carefully and cool pan immediately by

placing under fancet to avoid overcooking.

Dried fruits—cooking time is gready reduced
when dried fruits are cooked in a Revere pres-
sure cooker. [f fruits are allowed to cool in their
Juice, they plump ap atactively and hold cheir
shape well. Tois not necessary to soak dried
fruits before pressure cooking, but be sure thae
they are cooked in sufficient water—remember,

dried fruits absorb water. Cook without the

cooking rack so that che fruit will have a better
oppattunity 1o absorb liquid. DO NOT FILL
THE PRESSURE COOKER MORE THAN
HALF FULL OF DRIED FRUIT.

Pears in Chocolate Sauce

3 pears 1 cup water

X cup sugar 2 tablespoons brandy
cinnamon 4 oz. chocolate

Peal pears and cut in lalves. Place in cooker.
Sprinkle with sugar and ciunamon. Add waer and
brandy. Close and cook Jor 3-4 minutes. Rentove
pears and ariange on dish. Heat in a small pan
the juive of the pears and chocolate, nntil chocolate

is melted. Ponr over pears and seyve warpy.




Desserts and Bread

Your Revere* pressure cooker is ideal for
preparing steamed puddings, custards and
breads. These foods are cooked in molds which

are placed on the cooking rack in the cooker,

Brown Bread

% cup all-purpose flour 3 tbsp. shorcening

2 tsp. baking powder Y+ cup raisins

1 wsp. buking soda 1 egy

7 wsp. sale 2 cups water

1 cup graham cracker Y cup butcernmlk
crumbs or sour milk

7: cup molasses ar
maple syrup

Sift_flowr, baking powdes, soda and salt into laige
mixing bowl. Stir i ¢racker coumbs. Cut in shart-
ening. Stiv i raising, egg, milk and syrp. Fill
greased molds not wore than 2 full. Cover nolds
with foil or wax paper. Add water to cooker. Place
mold an cooking rack in cooker. Cover; bring to

cooking pressure and cook 30 niinses. Cool cooker

instanly. Makes 2 loaves.

Make sure mold fits loosely in the cooker

with at east V2" space between the mold and
the side of the cooker. FILL MOLDS ONLY

/v FULL.

Rice Pudding

I pinc milk
2 reaspoons vanilla
flavoring

4 0z. pudding rice

3 oz.sugar

I]ll[ll)Cg or cinnamon
(if flavoring desired)

7+ oz. butrer

Melr butter in 3 Qi Cooker, Stiv in wilke and bring

10 boil. Add rice, sugar aud flavoring (if desired)

Close and bring to cooking pressure, cook for 8-10

minutes. Serve in dish and if desived sprivikle with

nnimeg and brown under the broiler.
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1. Description des pieces

Récipient

Couvercle

Manche inférieur
Manche supérieur
Poignée auxiliaire
Régulateur de pression
Poussoir

Jomt d'étanchéité du couvercle
Orifice de stareté

- Soupape de streté

. Base encapsulée

. Soupape de verrouillage

SIS0 ®No O e

N — O

(panier & étuwer, support el régulatenys de pression de 55,2 et de 82,7 kPa [8 et 12 Ib/po*| inclus)

Lautocuiseur Revere* posséde six
dispositifs de sécurité distincts :

1) Le conwercle et le verrou du poussoir doivent éire
Sermnés cosrectement pour quee la pression puisse monfer.

2) Le ieg'ulnlem d(’—[,)ICSSIOH\(/Ig. 2) maintient la 2
pression interne @ 55,2 ot a 82,7 kPa [8 on 12
Ib/po*], selonn son poids, en laissant s”éclapper de
la vapeur an-dessus de ces pressions de service.

3) Située dans le manche supérieur, la soupape de
stirete (fig. 3) prévient les surpressions en laissant
de la vapeur s’échapper automatiqueinent an-dela

de la pression de seyvice interne recommandée.

4) Le soupape de verrouillage placée dans la
poignee anxiliaire (fig. 1) se ferme antomafique-
sment el vervouille le couvercle quand la pression
minimale interne est arteinte.

3) Llorifice de siseté (fip. 4 et 5) laissera la vapeur
s'échapper automatiquement par le joini d’étanchéité

dut couvercle si jamais le régulatenr de pression et

la soupape de sitveté ne fonctionnent pas.

6) Le poussoir (fig. 1) est muni d’un verrou qui se ferme automatiquenient,
Il s’ouvre avec le pouce. Il permet aussi de faive sortir la vapeur rapidenient.




2. Consignes de sécurité importantes

AMISES EN GARDE ET AVER-
TISSEMENTS IMPORTANTS A

LE NON-RESPECT DES PRESENTES DIRECTIVES PEUT ENTRAINER
DES BLESSURES ET DES DOMMAGES MATERIELS.

* LIRE CHAQUE DIRECTIVE.

+ CAUTOCUISEUR PRODUIT UNE VAPEUR TRES CHAUDE.
ON DOIT DONC LE MANIPULER AVEC PRECAUTION.

« NE JAMAIS EMPLOYER LAUTOCUISEUR A FEUVIF N} LAISSER
LE LIQUIDE QU'IL CONTIENT S'EVAPORER TOTALEMENT, car cela
pourtrait entrainer la fusion ou la séparation du fond wiple épaisseur Tri-Ply.

* En cas de fusion ou de séparation du fond du vécipient, ETEINDRE LE
FEU.NE PAS DEPLACER LAUTOCUISEUR TANT QU’IL N’A PAS
REFROIDI. NE PAS LE REUTILISER.

* NE PAS ocuvrir lautocuisew tant qu’il n’a pas refroidi et qu’il est sous pression.

* NE JAMALIS cssayer d'ouvrir le couvercle de force.

* NE JAMAIS remplir autocuiscur plus quiaux deux tievs.

* NE PAS remplir l'autocuiseur plus qu’d la moicié 'l s’agit d’aliments qui
gonflent (riz, pommes de terre, fruits et légumes déshydracés).

* NE PAS faire cuire les aliments suivants : compote de pommes, canneberges,
orge perlé, gruau et autres céréales, pois cassés, nouilles, macaront, rhubarbe et
spaghetti. Ils ont tendance & mousser et pourraient ainsi obstruer les orifices
des dispositifs de sécuricé.

» SPassurer que autocuiseur est fermé ec verrouillé correctement avant de Tutiliser.

» On doit surveiller les entants et Jes animaux de compagnic quand on utilise
Iautocuiseur pres d’eux.

* NE PAS employer lautocuiseur pour Ja friture a 'huile.

« IL FAUT TOUJOURS cmployer des maniques pour manipuler Nautocuiseur
ou en retirey le panier a étuver.

« Choisir le feu approprié au diamétre de Vautocuiseur. Riégler la flanune de
facon a ce qu’elle n'atteigne pas les corés du récipient.

* NE PAS utiliser Nautocuiseur au four, sous le grilloir, sur un feu de camp,
au micro-ondes ni sur le gril au gaz.

« User de précautions extrémes pour déplacer 'autocuiseur quand il est chaud.
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*» NE PAS se servir de 'autocuiseur pour un usage autre que celui qui est prévu.
* NE JAMAIS PLONGER PAUTOCUISEUR DANS LCEAU.
(Le placer sous le robinet seulemment.)

* Si la vapeur s’échappe par la soupape ou ’orifice de sareté, enlever
immeédijatement *autocuiseur du feu, le laisser refroidir selon les
directives et consulter le “ Diagnostic des anomalies .

* NE PAS tenter de modifier les piéces ni les monter de fagon autre que celle
qui est indiquée pour chacune.

« NE PAS lever le régulateur de pression a ln main pendant Ja cuisson. Pousser
plutdt le poussoir pour faire sortir la vapeur plus rapidement.

+ Quand l'aucocuiseur est chaud, le déposer sur une surface résistant a la chaleur.

+ On devrait toujours employer la quantité de liquide recommandée pour en
prévenir I'évaporation totale.

« AGITER CAUTOCUISEUR AVANT DE L'OUVRIR pour uniformiser

la température des aliments.

3. Directives d’utilisation

* VOIR LES AVERTISSEMENT.

» Avant d’employer I"autocuiseur pour la premeére fois, en enlever les éciquettes,
laver le récipient et le couvercle a la main, a Peau chaude savonneuse, puis les
rincer et les essuyer.

Ouverture de ’autocuiseur

Ouvrir le verrou du poussoir, déplacer le manche
supérieur vers la droite (fig. 6) tout en retenant
l'autre manche avec la main gauche. Enlever le
couvercle quand sa marque en relief est en face
du centre du manche inférieur.

T} est essentiel de mettre au moins 250 ml
(! tasse) d’eau ou de Jiquide dans ["autocuiseur

pour obtenir de la vapeur. On ne devrait jamais remplir celui-ci plus qu’aux
deux tiets, liquide et ingrédients y compris. Ne pas le remplir plus qu'd la
moitié §"1] s’agit d’aliments qui gonflent. Pour les sauces, veiller 4 ce qu’elles
ne sont pas twop épaisses.




Fermeture de ’autocuiseur

Avant de fermer I'autocuiseur, s'assurcr que Jes
orifices des dispositifs de sécurité (fig. 3) ne sont
pas obstrués.

Mettre le couvercle sur le récipient, Ja marque
en relief en face du centre du manche inférieur
(fig. 6). Appuyer légérement sur le couvercle, puis
déplacer le manche supérieur vers la gauche avec
la main droite jusqu’a ce qu’il soit centré sur Iaucre
manche et ne puisse tourner davantage.

Tirer ensuite le poussoir pour verrouiller le
couvercle (fig. 7).

Orienter Porifice d’évacuation du régulateur de
pression vers le centre du couvercle, puis placer le
régulateur sur sa tige (fig. 8). S'assurer qu'il repose
bien sur la base de celle-ci. Le plus lourd des deux
régulateurs faic monter la pression plus haut (3 cnviron
82,7 kPa [12 Ib/po’]) que le plus léger (3 environ
55,2 kPa [8 Ib/por]), ce qui exige plus de temps, mais,
contrairement au plus léger, il permet d’obtenir une
tempéracture de cuisson plus élevée, donc des temps
de cuisson plus courts. Les temps de cuisson sont
basés sur la plus haute des deux pressions. On doit
augmenter ces temps de 20 d 30 % quand on emploie
le végulateur plus léger.

Cuisson

(1) Mettre les ingrédients et 'eau dans Pautocuiseur.
(2) Placer celui-ci sur le feu. Un peu de vapeur sortira par 'orifice de la soupape
de verrouillage (fig. 8). Lorsque le débit de vapeur minimal sera atceine, la tige

de slireté de la soupape montera et interrompra le passage de la vapeur. Si de

la vapeur continue i sortir, c’est parce que la tige n'est pas montée assez haut.
Frapper alors légérement sur le couvercle avec la main. Si le probléme persiste,
oter Pautocuiseur du feu, évacuer Ja vapeur, puis s'assurer que rien ne géne le
mouvement de la tige. Faire un nouvel essal. St la tige continue A fuir, communiquer
avec le centre d’information des consommateurs Corning/Revere (Corning/
Reevere Consumer [nformacion Center), au [-800-999-3436 ou au 1-607-786-8103.
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(3) Minuter la cuisson a partir du imoment ou Ja vapeur commence i sortir par
le régulateur de pression (fig. 8). (4) Lorsque le régulateur de pression monte et
laisse la vapeur s’échapper, réduire la chaleur de fagon i ce que seulement un peu
de vapeur continue A sortir, On obtiendra ainsi une cuisson pm‘faite, une teneur
vitaminique supérieure et une consommation d’énergic moindre. (5) Si le régula-
teur commence a crachoter, augmenter la chaleur jusqu’a ce que ’on obtienne un
écoulement régulier de la vapeur. Si la vapeur ne sort pas par le régulateur, arréter
la cuisson et consulter le * Diagnostic des anomalies ™. (6) Une fois le temps de
cuisson écoulé, et la pression, rombée, ouvrir autocuiseur selon I'une des deux
maniéres suivantes :

(A) Diminution rapide de la pression — Refroidir
Pantocuisenr sous le vobinet, a lean froide (fio. 9).
NE PAS PLONGER L’AUTOCUISEUR
DANS I’EAU.

(B) Diminution natuselle de la pression — Pour
etnpécher autant que possible les viandes de deveniy

dures, séches et fibrenses, laisser la pression tomber

d’elle-méme, a moins pendant les cing premicres
minultes, puis réduire rapidement la pression.

« Une fois Pautocuiseur refroidi, Pagiter pour
uniformiser la température des aliments, puis
pousser lentement Je poussoir pour que son
verrou fasse sortir la vapeur restante plus

rapidement (fig. 10).

« NE PAS center d'ouvrir autocuiseur tant que
la vapeur s’échappe par le régulateur de pression. Lautocuiseur s’ ouvrira
facilement lorsque la vapeur aura fini de sortir par le cégulateur et la soupape
de verrouillage. Une fois fa vapeur sortie, ouvrir ['autocuiseur,

CONSEILS IMPORTANTS POUR LA CUISSON!

* On devrait_faive tremper les légumineuses telles que les pois cassés, les haricots, ete.
dans Vean avant lewy cuisson.

o I i’est pas nécessatre de dégeler les léoumes ni les poissons de petite taille. Quant aux
poissons plus gros ef a la viande susgelée, en augmenter le temps de cuisson légerement.

e Bien faire brunir la viande, et miéme wn peu plus que d’habitude, avant de la metire
dans 'antocuiseur élant donné que la vapenr va la pdlir un pev. Le temps de cuisson
est_fonction de Iépaissenr de la viande ei de sa quantité,




4. Entretien de PPautocuiseur

Autocuiseur et couvercle

* Apreés usage, laver le écipicnt et le conwvercle a 'can chande savonueuse, avec une éponge
ot un linge. S’assurer que Vorifice d’amenée de la vapeur an végulateny de pression i’est
pas obstrué par des particules d’aliments. Essuyer le convercle et le vécipient immédiatentent.

« NE PAS cmployer de nettoyanms ni de tampons a récurer abrasifs, cay ils peuvent temir
le briflant de ’autociiseur.

* Le lavage an lave-vaisselle pent tenir les picces en pliénoplaste. En outve, il va fragiliscr
le joint d’étanchéité.

Soupapes, régulateurs et orifices
Avant usage, vérifier si Jes soupapes, les orifices, etc. sont obstrués par des
particules d'aliments ou autres corps étrangers.

Joint d’étanchéité 7 =\
* NE JAMALIS laver le joint d'étanchéité an lave-vaisselle. / @
o Apres usage, dter le joint dn convercle, le laver a
Peau chande savonsiense et bien le vincer (fig. 11). a®
Veiller a bien placer le joint dans son logement, sur & i 7
11

le rebord du conwvercle (fig. 12).
¢ NE PAS placer lc joint sur le verrou dir poussoir.
* NE PAS uuiliser dc tampons a récurer ni de
nettoyants abrasifs.
» Enduire le joint d’étanchéité d’un pew d’lwile de cuisson

pouir le rendre plus étanche et en prolonger la durée.
e NE PAS laisser le convercle sur I'antocuisenr pous

le ranger.

5. Diagnostic des anomalies

La soupape de sireté se déclenche (fig. 3) :
o Enlever Pautoauiseir du feu, le laisser refroidir,

puis Ponvrir,
« Oter e réqudaicny de pression et vévifier si Porifice
d’amende de la vapeur au régulateur est obstrué.

S'il Pest, le nettoyer avee soin.
’ )

* Replacer le végulatens, fermer Iantoctsiseur cf

reprendre la cuisson.



o Sila sonpape de siireté se déclenche de nouveau, arréter la cuisson
ef communiquer avee le centre d’inforsmation des consommateurs
Conning/Revere, an 1-800-999-3436 ou an 1-607-786-8103.

* Si, an cours d’un wsage normal, Porifice de silreté situé sur la
bordure du couvercle (fig. 5) laisse la vapeur s*échapper avant le
déclenchement de la sonpape de sireté (a Uintérienr du manche

supérienr), arréter immédiatesnent la cuisson.

LE REGULATEUR DE PRESSION NE MONTE PAS :

= Le couvercle n’est pas bien fermé.

o Le verrou du poussoir n’est pas_fesiné.

« 11 11’y a pas assez de lignide dans Pawtocuisenr. En vésifier et rectifier la quantité.

o Le joint d’étanchéité du convercle est sale ou endommagé. Le nettoyer ou le reniplacer.
o La température du fer est frop bassc.

o Le régulateur de pression cst obsirié.

LA VAPEUR S’ECHAPPE PAR LES BORDS DU COUVERCLE :

= L'autocuiseur n’est pas_fermé correctement. Lirve les directives de fermeture, puis
refermer [ autocuisenr.

* Le joint d’étanchéité du couwercle n’cst bien posé ou est endommagé. L'enlever, puis
le remettve en place correctemnent ou le remplacer.

* Le régulateny de pression o la soupape de silreté sont obsirués.

Si des pieces de rechange sont nécessaires, communiquer avec le centre
d’information des consommateurs Corning/Revere, au 1-800-999-3436 ou au
1-607-786-8103.

6. Garantie

GARANTIE LIMITEE DE DIX ANS
La Corning Consumer Products Company (CCPC) remplacera ou, 3 son gré,
échangera contre un produit de valeur égale cet autocuiseur REVEREM” qui,
utilisé selon les directives I'accompagnant, présencerait un défauc de fabricacion
ou de matériaux dans les dix (10) ans suivant la date d’achat.

La présente garantie ne couvre pas le joint d’éranchéité, la décoloration des
manches et des poignées, les taches, les rayures, les pigires, la déformation ni
les dommages résultant d'un accident, d’un usage incorrect, d’une négligence,

d'une tentadve de réparation ou d’une modification du produit.
La ou le propriceaire doit respecter les consignes de sécurité ec d'utilisacion
fournies avec le produit. En cas de probleme ou pour recourir i la garantie,




communiquer avec le bureau Corning/Revere le plus proche (voir la liste sur
la couverture arriére). CONSERVER LE PRODUIT afin de pouvoir le
retourner au besoin.

Les dommages fortuits et indireets ne sont pas couverts. Certaines provinces
peuvent ne pas adimettre Pexclusion ni la limitation des dommages fortuits ou
indirects. 1 est donc possible que la limitation ou I'exclusion ne sappliquent pas.

Cette garantie donne des droits légaux particuliers & la ou au propriétaire,
qui peut aussi avoir d’autres droits, variant selon la législation en vigueur.

REVERE , ,
weE” sont des marques déposces de la
Corning Consumer Products Company, Elmira, NY, U.S.A. 14902-1555.

© 2000, Corning Consumer Products Company. Elmira, NY. U.S.A. 14902-]555.

REVERE, REVERE WARE et R

7. Temps de cuisson

Les temps de cuisson sont mesurés depuis le monient ot ha vapeur commence i sortir par Je régulaceur

de pression jusqu’au moment ou la pression commence a tomber d’elle—prieme, Les cemps de cuisson

sont indiqués comme référence seulement. s devraient étre prolongés de 5 % a tous les 305 m
(1 000 piy an-dessus de 610 11 (2 000 pi) d’aliirude.

Aliments : Aliments Minutes
Viande, volaille, poisson ¢t fruits de mer Légumes

Beeuf en morceaux 20 Artichaucs 10
Bouts de cotes de bacut, 907 ¢ 30 Asperges 3
Ragout de bocuf 25 Pousses de bambou 6
Poulet fric 15-20 Haricots coupés 2
Poulet en morceaux 18-20 Haricots entiers 3-4
Palourdes cuirtes a la vapeur 3-4 Betteraves entieres 20
Beeul en conserve, 1,4 a4 1,8 kg 60 Brocoh 2
Poisson 4 Choux de Bruxclles 3
Filet de poisson 3 Chou en quartiers 5-6
Poisson roulé 3 Carottes en ranches 2-4
Jambon ¢n trinches de 5 em 15 Chou-fleur entier 6-8
Queeues de homard 7 Fleurons de chou-fleur 2.3
Boulettes .dc viinde - 10 Céleri en tranches 3
Céeelettes de porc 12-15 Mats en épi 3-5
Porc en morceaus 20 Oignons entiers 8-9
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Alime o Alime 5
Viande, volaille, poisson et fruits de mer Légumes
Lapin en morceanx 15-17 Oignons en tanclies 2-3
Crevetres 4-5 Panais coupés en deux 6-7
Bifteck a la suisse, 1.3 cm 18-20 Pois écossés 2-3
Vean en morceaux 15-17 Pommes de terre coupées en deux 7-10
Potiron (citrouille) 10
Fruits I::pimrds 1
Abricots 4 Courge d’été (morceaux) 2-4
Péches 3 Courges reine-de-table coupées en deux 6-8
Poires 3-4 Patates douces 10-12
Tomates entieres 3
Courgettes en wanches 2-3

Dans le cas des louunes, refroidir Uastocuisenr rapidement & 1*can froide, sous le vobinet, puis Vo nne fois
la pression tombée. Dans le cas des viaudes, laisser Pawtocuisenr refroidie naturellementt pendant 5 minmies
avant de le refroidic mpidenient.

8. Recettes

Les recettes contenues dans ce guide sont parmi les plus populaires de nos jowrs. Cependant, on
en trouvera beaucoup daueres dans les librairies et sur Internet. En général, on peur adapter ses

MU en réduisant les cemps de cuisson

recerres favorites 3 la cuisson dans un autocuiseur Revere
des deux ders ef en changeant Ja quantité de liquide. Les recettes ont pour but de servir de guide.
On les modificra done suivant ses propres gotits au besoin. Certaines des recettes présentées ne
peuvent éore préparées dans Mautocuiseur de 2.8 L. On se rappellera toujours de ne jamais remplir
Iautocuiscur plus quianx deux tiers.

L'autacuiscur est muni de deux régulateurs de pression. Le plus léger fait monter la pression
3135.2 kPa (8 Ib/po?). et le plus Tourd, d 82.7 kPa (12 Ib/po?). En augmentant la pression, le plus
lourd permet dobtenir une température de cuisson plus élevée, donc des temps de cuisson plus
courts. Sauf indication contraire, tous les cemps de cuisson des recetes sont basés sur a plus haute
des deux pressions.

Ne pas oublicr d’eniployer au moins 250 ml (1 tasse) d'ean pour chaque recetee. En géndéral,
ceree quancitd d'ean est requise a toutes les [5 minuces de cuisson. On peut remiplacer 'eau par

du vin, de la biére, du bouillon, ete., mais pas par du lait ni par des produits laitiers, car

ils ont tendance 3 déborder et a roussir facilement.




Soupes

On peut préparer une soupe déliciense en
quelques minutes. Les Iégumes conservent
micux leur forme, leur couleur et leur gotic
quiavec les méthodes de cuisson plus lentes.
Ne jamais remplir Fautocuiseur plus qu’aux
deux ters. Employer le moins de gras possible,

car celui-ci peut obstruer Vorifice des disposiofs

Soupe a l'oignon

28 g de beurre 25 ml de xéres (sherry)

!
2 gros oignons 2 boites de bouillon
rouges tranchds de beeuf

sel e poivre baguette

fromage suisse ripé

Faive chauffer le grilloir. Mettre les ingrédients dans
Pantocuisenr, les amener & Sbullition lente sur la
enisinicre, les coweriy, puis les ciire de 3 a 4 ninures.
Entre-temps, faire dorer nne wanche de bagucetie par
poriton sous le gritloir. Verser la soupe dans des bels
d _four, garnir chague bol d’une ganche de pain et de

Jrownage suisse rdpé, puis jaive_fondye le fromage soug

le grilloir

de sécurité. Se rappeler qu’il n’est pas
recommandé de cuire de I"orge perlé,
des pois cassés et autres pois dans
Pautocuiseur étant donné qu’ils ont
tendance a mousser et peuvent ainsi
obstruer I"orifice des dispositifs en

guestion.

Potage Parmentiet

750 ml d’ean bouillante 2.5 ml de poivre

83 ml de tranches
de poireau (fuctidsatif)

83 ml de rranches
d’aignons

63 ml de céleri en dés 45 ml de perdl haché

5 ml de sel 300 ml de creme claire

4 pommes de cerre
de grosseur moycenne,
peltes et coupées
en dés

Mettre Vean, les pomes de ferve, Poignon, fe célert,
les assaisonements ¢f le poirean dans Paitocuisenr.
Cuire le tout sous pression pendant 7 nrinntes,
sefroidiv Pautoctisenr, puis passer les lgumes an
tasis on au presse-pusée. Ajoter la erine. Chaufler
a_forr doux sans couvercle. Garniv de persil avant

de servir. (Pour 4 pessonnes)
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Soupe aux légumes

Chili con carne

907 g de boeuf a
soupe désossé et
coupé ¢n petits
NIOTCCAIN

1,25 L d’ean

250 ml de jus
de tomates

2 pommes de terre
de grosseur moyenne,
coupées en dés

10 mJ de sel

1,3 ml de poivre
moulu

125 ml de carottes
en dés

2.5 ml de thym
(fnculiatify

125 ml de céleri en dés

Mettre les ingrédiens danis antocniseny ef les
cuise sous pression pendant 40 minntes. Refroidir

Pantorwiscur mpidmm'm. (Pour 4 pcr.\'omn's)

1 boite de haricocs
au lard

1 gousse dail
hachée fin

t boite de haricots
conununs

167 ml d’oignons
hachés

2 boites de tomates 7,5 ml de sel

15 ml d’huile végérale 0,6 ml de poivre

454 g de beeuf haché 5 m de chili en poudre

Faive revertiv le beenf haché dans huile végétale,

puts bgontier. Ajonser les oignons el il ef les faire

Iegévement sawter. Ajonter les awtres ingrédients

et cuire le toud sous pression pendant 13 minutes.

Refrosdiv "autocuiseus, vérifier les assaisonsienicnts

ef, an besoin, ajouter d’antre chili en poudre. Faire

ensnite mifoter Ie tout sans convercle pendant quelques

sinutes pouy Pépaissiv. (Pour 4 8 6 personnies)

Viande, volaille, poisson et fruits de mer

Viandes braisées tendres et juteusces, dans leur
riche sauce brune, et ragotts délicieux peuvent
éere préparés en une fraction du temps requis
par les méthodes de cuisson plus lences.
Caractérisée par sa chaleur humide, la cuisson
sous pression est pardeuliérement eficace pour
réussir des plats appétissants avec les coupes de

viande moins tendres. En voici quelques-unes :

Beeuf et veau : piande a ragoit, tranches ef cdtelettes
Agneau :jarret e con en franches

Porc : cdtelettes, ranches et jarvers

Poulet : d fricassée, a bouillir vit a rdniy

Abats : langue of ceur

Bicn taire brunir la viande dans I'autocuiseur,
sans le couvercle, avant de la cuire sous pression
produira une sauce riche et donnera i la viande

saveur et belle apparence. On peut enfariner Ia

viande légerement avanc de la faire brunir. Pour

le brunissage, chauffer le fond de "autocuiseur
uniformément avanc d’y mettre 'huile pour
empécher Ja viande de coller.

Quand on évalue le temps de cuisson, il
importe de surtout tenir comptre de 1'épaisseur
de la viande plucdt que de son poids. La viande
devrait étre coupée en morceaux de grosseur
uniforme, pas en gros morceaux. La qualicé de
la viande et la quancicé d’os et de gras peuvent
faire vatier le temps de cuisson. Pour la volaille
et les autres viandes, laisser "autocuiseur refroidir
pendant 5 minutes avant de le refroidir sous le
robinet pour faire tomber la pression.

La viande surgelée devrait érre dégelée
avanc la cuisson.

La rapidité de la cuisson sous pression des
fruits de mer leur donne une excellente saveur.
On n'a pas a dégeler les truits de mer endiere-
ment avant de les cuire.




Ragoat de beeuf

680 g de beeuf i
ragotit en
morceaux de
1.3 cm

3 carotres épluchées
et couples en
morceaux de
25 cm

2.5 ml d'ail frais 2,5 ml de sel

500 4 625 ml d’eau

I oignon en morceanx

de 1.3 cm

poivre, au gotc

7.5 ml d'huile de
cuisson

473 ml de légumes
frais ou surgelés
requérant le méme
emps de cuisson
(pois, haricots, norceanx
de chou-flewr, etc.)

Chanffer hnile de cuissan dans avtociisenr Y faire
brusiir fes eignons e 'ail. Ajouter les morccany de
viande ¢t les faive brupir de rous les cdiis. Meure

les Iegumes, les assaisonnenems of P'ean. Cuire

le contenss sous pression pendant 20 minufes.

Ragoiit a la chinoise

227 g de porc ou
de veaun maigre
coupé en tranches
minces

2 oignons de
gI'OSSElII' II'IO}'CI'H]E'
hachés

22,5 ml de sance
de soja

250 ml de célen
en dés
30 ml d’huile végétale 15 ml de farine
2 cubes de concenurd
de boujllon de poulet

125 mi de poivron
vert en dés

45 ml d’eau 375 ml d'eau

Mettee huile végétale daps Iavtocuiser, chauffer

celui-ei et y faive broniy les ranches de viande des

dettx oo16s. Y ajornter les Vegnmes, les enbes de concentye

¢t {'ean. Cuire les ingrédienis sous pression de ()

a 12 minates. Refroidir Pavtocuisear. Ajouter la

sauce de soja ety incorporer la_farine détayée dans

de l'eau. Chaufler le tour e le semuant jusqr’a

ce que le ragodit épaississe. Saler et poivier an gorit.

(Powr 4 personnes)

6 saucisses assmsonnées 454 ¢ de haricows verts
coupdes en NCROYEs et coupes
longuenrs de en longuears de
5.0 cmusans boyau 3.0 em

5 anches d'oignon sel ¢t poivre

5 grosses pornimes 2.5 ml de graines
de rerve coupées de carva
N MOrceaux

PFaire brunir caticrement les san

es. les Cooner o
e conserver que 2,5 il de gras. Ajouter les (enumes
et 375 il d'ean. Cuire les ingrédicnts sons pression

pendant 3 minudes.

Bceuf braisé aux légumes

0.9 kg a 1.4 kg de 6 poimes de terre
baruf 3 braiser (hloc de grosseur moyenne
d’Cpanle, épaude, eroupe. en quarniers
ronde) en morecaux

30 ml deshortening 3 ml de sel
| feqille de lavrier
(facrltasif)

6 petits oignons

3 gruins de poivre
(faculiatif)

3 ml de poivre

250 il d'caun 6 petites carottes
: tranchles

Faire_fondye le shortening dans Patocuisenr er y
Satre brunir fes movceanx de viande de tous les cdids,
l;:qmuru'r 'exces de gras. Metire L grille de cuisson
dans Pautocnisenr et placer la viande dessus. Ajonter
Cean et les assaisonnentents. Cuire le coatent sous
pression pendant 40 sninutes. Refroidiy Pasnocuisenr,
Ajouter fes Wgmues ¢t cuive le (out sous pression de
7 a 10 minutes. Refroidiv antocussens rapidenient.
Mettre la viande of les Wgumes sur un plar de
service chaufé et épaissiv la sance an besoin.

(Pour 6 personnes).
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Pointe de poitrine de boeuf braisée

907 g de baruf
(pointe de poitriie)

680 g de pommes
de terre
2 tranches de
gingembre

45 ml de sauce
de soja

15 m) de saké

5 m) de sel

45 ml de sucre

I ojgnon
2 carotees
750 ml d'ean

Rincer la pointe de poitrivie, puis la conper en gros
moyceanx. Chauffer de 'hwile ety faire samer le
gingenthre, puis la viande, bricvement. Mette la
viande dans Pantocisenr ainsi que 'ean er fes
assafsonnenients, amener le ot a éoudlition, le cuire
sur le few pendape 20 mivres, priis lo mettre de cdté.
Peler les ponunes de ferve et les couper en morceanx.
[prlm:hm‘ Poignon, puis le conper en laniéres. Couper
les carottes en morceanx. Chauffer un pea d’fwile

et faire saunter les morceaux de pomme de tore,
d’oignon et de carotie. Les wiélanger ensuite 0 la
viande dans I'antocuisens, conwrir celui-di, faire mijoter

les ingrédicnts pendunt 5 minutes, puis servir.

Poulet cuit a couvert

30 ml de moucarde
de Dijon

3 poitrines de poulet
avec os

3 tranches de bacon

375 m! d'eau

30 ml de vin blanc

1 feuille de laurier

Bien bruniy le ponler, avee le bacon, e vin, la
mortarde et la fenille de larier, dans 2,5 ml d’huile.
Retirer le pouder et verser Phuile dans wor bol. Mevtre
lean dans 'awtocuiseur, le support, puis le panier.
Places le pouler dans le pavicr et verser 'huile sur le
poulet. Cuire le ponler & covvert pendant 12 iinites.

Poulet braisé aux champignons

I poulet ou poitrines
de pouler, en
morceaux de
1.3 em

10 champignons
frais ou 1 boite
de champignons
de 118 ml

125 mi de vin blane

30 mil d'huile
vegérale

125 ml d’ean

4 tranches de bacon

250 ml d’oignons
tranches

2 gousses d'ail

Marinade : Epaississant :
15 ml de sauce de saja 3,75 ml de sel
10l d'cau

5 ml de farine blanche 2,5 ml de farine blanche

1,9 ml dc poivre

Mariner les movceanx de poulet. Chanfler 30 ml
d'luiile dans Uaurocuisenr et y faire santer les
oignons, le bacon et Pail, ainsi que les champignons
et les yoiceanx de pouder jusqu'a ce qu’ils soient
bien brunis. Y ajonter ensuste le vin et {'eair e
amener le tout a coullition. Cnire la préparation
sous pression, a feu doux, de 8 & JO minutes.
Refroidir 'awoansenr, puis Pouerir, y metre
{*épaississant ef amener e tont a ébullirion. Servir:

(Pour 4 personnes)

Poulet frit

| poulec i frire coupé 30 nl d’huile
en morceanx végirle

5 mi de sel 125 ml de farine
1.3 ml de poivre 5 ml de paprika
250 ml d'eau

Mélanger les ingrédients sees dans v bol, en recou-
vriv les morceaux de ponlet en enticr, puis les faire
brtinir dans Uatocuisenr avee mile végétale. Les
coontter an besoin. Verser Peau dans IPantocnisenr

ef auire le poulet sons pression de 15 a 20 piinnes.

On penr ensuite metire les morceanx de pouler an
Sour préchaufJé i 204 °C (400 °F) pour obtenir
e peay cronstillante. (Pour 4 personnes)




Fricassée de poulet

3 pommes de cerre
en cubes

335 ml de légumes
mélangés surgelés
375 ml d’cau

sel ¢t poivre

1 oignon tranché
10 ml d’ail haché fin
paprika

4 poitrines de poulet
désossées ou | petit
poulet, en morceaux

Chaufler wn pew d*hwile de cuisson dans 'awtocnisenr
ety faire bruniv Voignon e I'ail. Assadsonner easnife
les marceantx de poudet er les faive bruniv. Afouter fes
{equmes, fes pormunes de terre et Pean. Cuire le towe

sous pression de 3 0 4 minies,

Pain de viande

227 ¢ de beeuf haché 2 arufs

227 g de pore haché  sel et poivie
125 ml de carotte
hachée Iin

I petit oignon
haché fin

1 filer de sance
Worcestershre

250 ml d'eaun

125 ml de céleri
hacht fin

63 ml de flocons
de mais

Bien miélanger le beeuf et le pore e les assaisonner.
Battre l'acuf légeremem et Uajorter a Lo prande

avee les egimes, les flocons de mais et fa sauce
WWorcestershive. Mélanger le 1ont complétement.
Foroier 2 pains, les envelopper de papier alnniniion
et les refpoidir au véfrigérateny tonte nne i,
Chanfler de Uhuile dans Pavtoctisenr oty faive
brunir les pains de viande de tous les cotés. Retirer
les pains, mettre I'ean dans Pantocnisenr, puis le
support ot le panier. Placer evsuire les paiis duns fe

panier ¢t les cnise sous pression pendant 16 minutes,

Boulettes de viande Porcupine

680 o de baruf haché 5 mil de sel

125 mi de riz ordinaire
non cuit

15 mil d'oignon
haché fin
250 ml d'eau 250 ml d'eau

1 boite de 355 ml de
$OUpPC aux tomates

Mdanger la viande, Ie riz fe sel. e porvre et
Poignon. Eu jormer des bonlettes. Chanffes la sonpe
anx tomates el eare dans autocudsenr, y déposer les
borlettes et cuire le 1ont sous pression pendant 10
witries, Laisser la pression tonber d elle-yndénie,

(Ponr 4 a 6 persennes)

Bifteck au poivre noir

5 ml dail haché
ou pressé

2 pros biftecks
(sutlonge ou faurx-filet)
V: boite de sauee
an beeuf

3 vranches d'oignon
rouge
125 ml d’cau

3 mb de poivre coicasst

[ pincée de sel
225 ml d'huile

48 ml de champignons
frais ou ¢n boite.
hachéy

Marinade :
Jml de poivre noir haché
5 ml de poudre d'ail

5 ml damidon de muais

Attendrir les bifrecks léocrement et les frouer e
murinade. Chanfler 5 o d*hnile duns le sécipien,
y faive braniy les biftecks des deax cdeés, puis fes
retirer, Chaufler 2,5 il d’huile ot faive sauter ['asl
¢t le poivre concassé pendant 1 mivfe. Y apouter
la sanece et Pean, anener le mélange & ébullition,

y mettre fes oienons, puis fes bifrecks. Ciaive e ton

a convert pendant 8 aiinnfes,




Bifteck sauce tomate

Bifteck a la suisse

30 ml de farine

3 tranches d'oignon  sel et poivre

3 tomates fraiches
hachéus plus 125 ml
deau, ou 418 ml
de tomates hachées
¢n boite

bifteck de surlonge,
N7 g

Faire brunir Ie bifteck dans 5 ml d’haile, le
sanpondyer de_farine, de sel et de poivre, e retonrner
el ¥épéter Popévation. Ajouder les tomates (et l'eay
si-les tomates sont fraiches). Cuire le tont & cowert,

a_fen moyen-bas, pendant 8 minties,

Bifteck de flanc

| bifteck de llanc
de 680 ¢

500 m) d’cau

63 ml de céleni
en dés

375 ml de cubes
de pain
2.5 ml de sel

I petit orgnon

haché fin
2.5 m) de sauge 2.5 ml de persil émjenté
63 ml de late

| boire de soupe
X fomares

Mélanger les cubes de pain, ojgnon, le céleri, le
perstl, fa sauge et le sel dans i bol. Ajouter le lait
et Pincorporser délicatement. Epandre cc mélange sur
fe bifteck, puis ronler celtii-ci sans le server a partir
de 'un des denxe ediés fongs et le maintenir roulé
avec de fo_ficelle on des brochenes. Faire fondre 30
ml de shortening dans Uantocnisenr of 'y faire brunir
le voulé. Glisser la grille de cnisson sous le ronfé.
Ajonter 375 ml d’can. Cuire le roulé sons pression
de 30 a 35 minutes. Refroidir Pautocniscur vapide-
nment. Retiver le roulé ef la prille. Carder fe ronlé
ait chaud, puis préparer la sauce en ajowam nune
boite de soupe anx tomates an lignide gui resie
dans I"antocrtdisenr. Chaufler la savce pendans

{ minute. Trancher la viande et la senn'r avee

lit sance. (Pour 6 pessonnes)

bitteck de rande de
2.5 em d'¢paisseur,
907 g

125 ml de farine

2.5 ml de scl

1 poivron vert de
Zrosseur moyenne
en dés

3 ml d'ail

0,6 ml de poivre

30 ] d'huile végérale 125 ml d’eau

5 ml de mounrde 250 mil de soupe
seche aux tomiates

1 oignon de grosseur
moyenne en dés

MeElanger la favine, le sel, le poivie et la imontarde
séche dans 1ar bol. Couper la viande en portions

el la recouvrir enticrenient avee la furine assaisomiée.
Chaufler Phuile de cuisson dars V'anfocuisenr et

y Jaire by la viande de tous les ¢dtés (Pégontter
ait besoin). Ajouter les antres ingvédients et cnire le
fout sous pression pendant 20 minntes. Refroidir

Pamsoadsenr. (Pour 6 personnes)

Longe de porc a I’étuvée

longe de porc, 680 ¢ 83 ml de saké
2 tranches de gingembre 63 ml de sucre
4 queues d'oignons 183 ml d'eau

125 ml de sauce de soja

Riveer la longe de pore soignensesent, la laisser
Sontter, la conper en morceaux ef la mettre de coé.
Mettre le gingenbre, les quenes d’oignons, les
moseeanx de longe e les assaisonnements dans
Uantocniseur. Amener le toni a ébullition, le couvrir
et le cuire & fen doux pendant 4 hewre. Enlever

le couvercle et faive bouilliv la préporation jusqu’a

ce que Ja sauce épaississe, puis servir,




Cotelettes de porc genre barbecue

4 corelettes de porc
10 ml de shortening
2,5 ] de sel

250 ml deau
U oignon en rondelles

2,5 ml de poivre

Bouilli

Jambon de haut
d'épaunle, 680 ¢

I petit chou pommé
coupl en quartiers

4 cavotres de grosseur 4 pentes pommies de

125 ml de sauce
barbecue

Chaufler le fond de Pavtocuisenr. Assaisonner les
cotelettes de pore an godn. Faire foudve fe shoriening
dans Paetocuiseur ¢ y faive bnmir fes cdreleties des

oy

deux cords.

Ljoteter Paignos. Combiner la sauce
barbecue avec "caw cf verser co mélange snr les
edrelertes. Cuiire celles-ci sous pression pendant

15 minufes. Laisser L pression tomber d'clle-inéme.

(Paus 4 personnes)

Petites cotes de porc
genre barbecue

petites ctes de pore, | grosse bouteille

1.4 kg de sauce barbecue
sel 15 ml de shortening
poivre 1 gros oignon tranché
paprika 250 mi d’eau

Séparer les cdtes en portions ef les assaisonner de
sel, de poivre ¢t de paprika. Chaufler Ie_fond de
Pantocuiscwr. y metire le shortening et faive brunir
les cotes des denx edies, Ajoutter Pojguon. Verser
la savce barbecie sur les cdies et les citire sous

pression pordant 15 minndes. Laisser la pression

tomber d'elle-méme. (Pour 4 & 6 personnes)

moyenne coupécs
¢N gros morceaux

LETTe COUPEs en
quartiers

500 ml d'ean 0,6 ml de poivre

4 penits oignons
cranchés

Muttre le jambon et 'can dans 'mutecuisein:

Cudire le jambon sous pression peadane 40 minnes.
Refroidiv Uantocuiseur sapidement. Ajonter les
leguanes. Cuire le tour sons pression de 8 a4 10
mintes. Refroidir autocnisenr sapidenent.

(Pour 4 pereonnes)

Crevetties a la créole

I oignon tranché 5 ml de sel

ml de chili
en pondre

5]

63 ml de poivron
vert en dés

5 ml de sucre 5 ml de vinigre
60 mil de farine
125wl d'eau

454 ¢ 8 907 g de
Crovertes Cuifes

100 ml d'ail baché fin
30 ml de shortening

625 ml de jus de
romates

riz cuit

ire sauter oignon, le poivron et 1'ail dans

I awtocuiseur auee le shortening jusqi’a e que
Foignon bondisse. Ajonter e sel, le sucre, e chili,
le vinaigve et le jus de tonares. Cuire le tont sous
pression pendant 3 minutes. Refraadir agrocudsen,
Tucorporer au contenn de antocuiseny I favine
délayde dans Veau. Faie bouilliv ¢t éparssir e four,
sans converele. Ajonter les crevenes. Renwier e tonit
ef fe autive sans convercle pendan 2 wiinnies. Servir

suran fir de viz oudt. (Ponr 8 personnes)
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Sole citronnée

4 filecs de sole
0.2 L de lait

89 ml de chapelure
250 ml d’ean

2 citrons 28 g de farine
39 ml de 28 g de beurre ou
champignons de margarine

Flacher les champignons. Zester nu citron et en
extmive le jus. Mélanger les champignons, la chapelure,
fe jus e le 2este de citron. Les assaisosmer au oiil.
Cpandre le mélange uniformément sur les filets.
Rauler ceux-ci et les mainreniv avee une pique-olive
en hois are besoin. Graisser le panier légérement et y
disposer fes filets roulés. Verser envivon 250 ml d’ean
dans Pavtocuiseny, y mettze le support, puis fe panier.
Cuire les filers de 2 a 3 minntes. Les garder au
chaud sur le plar de service. Mélanger le lait avee

la wéme quantité de jus de ciisson. Faire fondre

le berrre ont la margarine dans I antocniseur. Y
incorporer la_farvine of la cuire pendant quelques
nrinues. Ajorter le liquide ¢t le Jaive howilliv en

le renant sans ariét. Ajouter le jus de la moiti¢
d*un citron ef le zeste. Napper cusuite les filets

de o sance obtenue et les servir avee des quartions

de citron.

Palourdes en sauce crémeuse

10 ml de savnce
de soja

125 m] d’oignon
haché

63 ml de eréme persil haché

1,7 ml de farine 1,3 ml de sel

15 ml d’huile végérale 0,6 ml de poivre

I boite de bouillon
de poulet

4 palourdes surgelées.
en morceaux, ou
2 boites de palourdes
hachécs

Dégeler et bien rincer les palonrdes. Les égourter.

Y ajoutter lo canee de saja, le poivie et la farine,
Chanffer Phuile dans Pauwtoatisenr ¢f y faire sourer
Poignon. Ajouter ensuite les mosceanx de palourdes
et le boniflon de pouldet. Cuire e toni sons pression
pendant U minuie. Y ineorperer e sel, le poivre ef
la cvdme. Anener le tout a la pression de serviee,
puls vefroidiv "aocuiscur. Servir les palourdes

et les saupondrer de persil haché. Servir chund.
(Pour 2 persannes)

Légumes

Les Jégumes frais cuits rapidement sous pression
avee un peu d'cau et en Pabsence dair libre
conservent leur saveur, leur fraicheur, leurs
couleurs vives ainsi que leur valeur nutritive,
Les beeteraves excepeees, les légumes ayanc le
méme temps de cuisson peuvent ctre cuirs sous
pression ensemble. Les saveurs ne s'amal-

gamieront pas de fagon déplaisante.

Le panier & éruver sert généralement & la
coisson des léegumes, laquelle exige un minu-
tage précis en raison des courts temps de
cuisson néeessaires. Les égumes tels que les
pommes de terre, les carottes ou Yes betceraves
ne sont pas de grosseur unitorme et n’auront
donc pas le méme remps de cuisson. sauf si on

les coupe en morceaux de ménie dimension.




Avant de cuire les Icgumes surgelés sous
pression, on peut les dégeler partictlement en
les laissant & la cempérature ambiante jusqu’a
ce qu'ils puissent ure séparés ¢n morceaux.
Ne pas oublier que le temps de cuisson des
légunies surgells est encore moins long que

celui des [égunies frais.

Légumes d’accompagnement

Pour tous les [egunes, il est préférable de

refroidir I'autocuiscur rapidement A eau froide,
sous le robinet, pour faire chuter la pression.
LA CUISSON DE LA COURGE

SURGELEE DANS UN AUTOCUISEUR
REVEREMD N'EST PAS RECOMMANDEE.

Chou

6 carottes en morceaix  sel ¢t poivre

5 grosses ponnmes de 1 cube de concentré
terre en dés, non de bouillon de
pelées pouler

250 ml d’ean

Mettre les ingrédients dans le récipicn. Amener

a ébullition, couvrir et cuire pendasr 10 mimtes.

Tomates farcies

6 tomates de grosseur
moyenne

21 ¢ de beurre
ou de margarine
59 mil de chapelure persil haché
I oignon de
Zrosseur moyenng

2 wanches de bacon
brunies

188 ml d'can

sel et poivre

Trancher la partic supéricure des tomates, piis évider

celles-ci. Hacher le bacori et 'olgnon vt les faire
revenir dans une pocle § frive avec du benrre, Y
ajowter la pulpe des tomates, la chiapelure, le persil
et les assaisonnesnents. Fareir fes 1omates avec co
mélange et les coneriy de lewr tanche supérieare.
Disposer les tomates sur le panier. Mettve eau dans
Lautociseur, le support, puis le panier. Cuirve Jes

fontates sous pression pendant 3 minutes. Rifrotdiy

Pawtocussens sapidement.

I chou pomm¢ 250 nl d'eau

jambon en wranches,
375 ml

sel et poivre au gour

Mettre cusemble le chon coupd e quatre et le
damborn coupé en dés. Ajourer Pean. Cuive sons

pression pendant 15 intes.

Légumes mélangés

Choix de Jégumes
frais ou surgelds

13 a 142 g de jambon
en dés de 0.6 cm

15 ml I’huile d'olive 1 oignon tranché

2.5 ml d’ail haché

250 ml d’eau

champignons

Choisiy des feoumes ayant Ie méme temps de cnisson,
puids les préparer de la fucon habiveelle. Les guines
requérant wn temps plus long peavent ére coupés en
morceasty plus pedits pour sniformiser le emps de
ansson. Mettve Ulmile dans Cavrocnizear et y fabe
bevenir Pail, eignon, fe junibon et les champignons.
Y ajonter fes léeumes et Ueau, assaisonner le rom

aif goitt of fe cuine sous pression de S a7 mbiutes.
Refioidir antociiseur rapidement. Mettre fes
{éeumes dons v plaf de serice et les napper

avee tout e liquide.
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Patates douces glacées

6 patates douces de
grosseur movenne
coupées en longs
bitonnets

125 ml de sirop
d’érable ou
de mais

60 ml de beurre 230 ml d'cau

NMettre les bdtonnets directement av fond de
Vaocnisenr. Mélawger cant et le sivop ef on
napper les basonners. Cuire les bitonnets sous
pression pendant 18 minvies. Refroidiy Uantocuisenr
rapidement. Enlever le converele, ajouter le beurre

et chauffer fe tont a few moyen jusqu'a cc que le

sfrop épaississe. Renner les batonsets délicatement

dans lc sivop ponr les glacer. (Ponr 6 personnes)

Purée de pommes de terre a Pail
et au bacon

3 tranches de bacon
crouscillant émietrées

15 ml de beurre
fouetcé

250 ml d'eau sel et poivre

6 grosses pommes de
terre pelées et
coupées en quartiers

2.5 m) d’ai} pressé
ou haché fin fou
plus st an le disire)

375 ml de lait chaud

Metire les quartiors de ponunes de terre et 'can dans
lwutocuisenr. Amener Ueaw a ébnllition, puis cuive

les pornmes de tevre sons pression pendant 8 mimutes.
Les égouttes; les pilonner, puis ajouter e lait lentement
en fes pilonnant jusqu’a ce qu'elles aient la consis-
tance voulue. Ajoutes I'atl, le beusre cf le bacon.
Saler et poivrer la purée aw goi et bien la renuer.

Fruits

Fruits frais — [Is cuisent trés rapidement dans
I'rutocuiseur Revere™”. [l importe de surveiller
fe temps de cuisson avec précaution et de
refroidir Paurocuiseur rapidement i I'eau froide,

sous Je robinet, pour ne pas crop cuire les fruits.

Fruits déshydratés — Leur cemps de cuisson
est reéduit de beaucoup dans 'autocuiseur

J evere. Sion laisse les (ruics refroidir dans
leur jus, ils prennent une forme renflée,
attrayante, qu'ils conservent bien. On n'a

pas A les faire tremper avant de les cuire sous
pression, mais on doit s'assurer de mettre
suffisamment d’eau, car ils en absorbent

beaucoup. Les cuire sans panjer pour

qu'ils puissent absorber plus de liquide.
NE PAS REMPLIR LAUTOCUISEUR
PLUS QU'A LA MOITIE AVEC LES
FRUITS DESHYDRATES.

Poires en sauce chocolat

250 ml d’ean
30 mil de brandy

3 poires

83 ml de sucre
camnelle 113 g de chocolat
Peler les poives et les couper en denx. Les placer
dans Patocuiseur et les saupoudrer de snave ef de
cannelle. Ajonter Feau et le brandy. Cuire les potres
sous pression dv 3 a 4 minnies. Disposer les poires
sie v plar. Chanffer le chocolal ef fe jus des poires
dans wne petite casserole jusqu’a ce que e chocolat
soit fondu. Napper les poires de cerfe sanee et les

serviv chaudes,




Desserts et pain

Lautocuiseur Revere™” est Iidéal pour la
cuisson des poudings, des crémes patissicres et
du pain. Ces aliments sont mis dans des moules
et cuits sur la grille de cuisson de I'wtocuiseur.
S’assurer que les moutes ne sont pas trop serrés
dans I'autocuiseur et quiil y a un espace d'au
moins 1,3 cm entre le moule et Iutocuiseur.
NE REMPLIR LES MOULES QU'AUX
DEUX TIERS.

Pouding au riz

0,9 L de lait 39 ml dc sucre

10 ml d’extrait
de vanille

118 ml de riz
a ponding

]'HUSCJIdC on C.)I)]]L‘“C

(faculratif)
14 g de beurre

Faire fondre fe bewrre dans Uantocnisenr de 2,8 L.
Y incorporer le lait ef Famencr a éhullition. Ajouter
le riz, le suere et Uexirait de vanille (an choix).
Cuire le pottding sons pression de 8 a 10 minnnes.
On pent easuite mettse le pouding duns vy plai d

Sour, le saupondrer de pmuscade on de enmelle er le

dorer sous le griflorr.

Pain bis

10 ml dc levure
chimique

188 ml de farine
tout usage

125 ml de raising secs 1 ceuf

3,8 ml de sel

250 m! de biscuits
Graham émieteés

188 ml de babeurre
ou de laic sur

500 ml d’ean

5 ml de bicarbonace
de sodium

125 ml de mélasse
ou de sirop d’émble

45 il de shortening

Tawiser la farine, la levwe, le bicarbonate et le sel
ait tavis dans un grand bol a mélanger. Y incorporer
les biscuits émicniés er le shoviening, puis I'enf; les
raising, le lait, la mélasse ou le sivap, en fos seuman
bien. Graisser deux moules, puis les rempliv font ant
plus anx deny: tievs. Couvviy les moules de papicr
aluntinium ou civé. Metire Peav dans Iantocuisens,
la grille, puis les mondes. Cuire les pains sois
pressionr pendant 30 minutes. Refroidir attocuiscar

rapidement. (Donne deux pains.)
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1. Descripcion de partes

1. Olla

2. Tapa de la olla
3. Mania inferior
4. Manija superior
5. Manija lateral

6. Tapén de presién

7. Interruptor de botén

8. Empaquetadura de la tapa
9. Ventana de seguridad

10. Valvula de seguridad contra

el exceso de presidn
11. Base encapsulada
12. Retén de seguridad

{se incluye ademnds: bandeja para cocinar al vapor cont plataforma, tapones de presivi de 8 lbs. /pulg.
cuadrada y 12 lbs. /pulg. cuadrada)

La olla a presidon Revere® tiene 6 sistemas
de seguridad de operacion independiente:

1) La presién no aumeniara a menos que la tapa
esté cerrada correciamestte y el hiterruptor de botin
esté bien frabado.

2) Tan pronto conio la presién de trabajo interna
llegue a 8 & 12 libras por pulgada cuadrada (psi),

dependiendo del tapén de presion unilizado (Fig. 2),
el tapén de presion regulara la presion interior y /Q\ s
liberara vapor. 7,

3) Una valvula de scguridad conta el exceso de
presion (Fig. 3) situada et la manija superior
evitard el aumento de presion liberando vapor
automdticamente cuando sc excede la presién
interna recomendada.

4) El retén de seguridad situado en la manija avexiliar (Fig. 1), tsabard automaticamente
la tapa una vez que la presion inferna aumente al valor minimo.




3) Una ventana de seenridad se abriva
automaticamente (Fig. 4,53), si ¢l tapdn de
presion o la valvula de seguridad contra el
exceso de presién no funciona, permitiendo que
escape vapos de la cinpaquetadira de la tapa.

6) El interruptor de borén (Fig. 1) se cierra

autommdticamente y no se abre a menos quie se
destrabe con la mano. Il s’ouvre avec le pouce. Il
pevitet aussi de faive soriiv la vapeur rapidement.

2. Informacién importante de seguridad

ARESGUARDOS/ADVERTENCIAS
IMPORTANTESA

LE NON-RESPECT DES PRESENTES DIRECTIVES PEUT ENTRAINER
DES BLESSURES ET DES DOMMAGES MATERIELS.

* LEA TODAS LAS INSTRUCCIONES.

+LA OLLA A PRESION Y LAS PARTES DE LA OLLA A PRESION
PRODUCEN VAPOR CALIENTE; MANEJELAS CON CUIDADO.

» NUNCA DEJE QUE EL CONTENIDO DE LA OLLA A PRESION
HIERVA HASTA EVAPORARSE NI COCINE CON TEMPERATURA
ALTA. Los productos con bases Tri-Ply pueden derretitse / separarse.

» Si la base de Ia olla se derrite/separa, APAGUE LA HORNALLA. NO
RETIRE LA OLLA HASTA QUE SE HAYA ENFRIADO. NO
LA VUELVA A UTILIZAR.

« NO abra la olla a presion hasta que se haya enfriado v hasta que se haya Jiberado
la presidn interna.

+« NUNCA trate de quitar la tapa a la fuerza.

* NUNCA llene la olla a presion mis de % de su capacidad.

* NO Ia llene a mis de la mitad cuando prepare alimentos que se expanden
(tal como arroz, papas, frutas o verduras secas).

* NO cocine alimentos tales como salsa de manzana, ardndanos, cebada perlada,
avena u otros cereales, arvejas secas, fideos, macarrones, ruibarbo o espaguetss.
Estos alimentos tienden a formar espuma y podrian bloquear los dispositivos

de descarga de presion.
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*

.

Asegurese de que la olla a presidn esté correctamente cerrada y trabada antes
de hacerla funcionar.

Se requiere supervisién cuando se use la olla a presidon cerca de los nitios

o animales.

NO use la olla a presidon para freir a presion con aceite.

SIEMPRE use agarraderas o guantes para horno cuando maneje la olla

a presién caliente o cuando retire las bandejas para cocinar al vapor.

Coloque la olla a presidn sobre una hornalla del mismo ramario que la olla.
Ajuste la hornalla de manera que el calor no se extienda sobre los costados
de Ia olla.

NO use la olla a presion en el horno, bajo el dorador, en una fogata, en un
horno de nucroondas o en una parrilla a gas.

Tenga mucho cuidado cuando mueva una olla a presion caliente.

NO use la olla a presidon excepto para los propdsicos que se disend.
NUNCA SUMERJA / COLOQUE LA OLLA A PRESION EN AGUA.
(Colbquela bajo el agua del grifo dnicamente).

Si se escapa vapor de la valvula de seguridad contra la presion excesiva o

de la ventana de la empaquetadura, retire inmediatamente la olla del calor,
enfriela de acuerdo con las instrucciones y consulte a seccidon de Identificacion
de problemas.

NO intente modificar ninguna de las partes ni las arme de alguna manera que
no sea la indicada.

INO levante el tapén de presién con la mano durante la coccidn, utilice el
interruptor de botdn para aumentar el flujo de vapor. Empuje el interruptor
de botdn hacia adelante para aumentar el flujo de vapor.

Coloque la olla caliente sobte una superficie resistente al calor.

Siempre deben mantenerse las cantidades indicadas de liquido para evitar que
el liguido se evapore por completo.

Para eliminar los puntos de concentracién de calor en los alimentos, DE
UNA SACUDIDA a la olla a presién ANTES DE QUITAR LA TAPA.




3. Instrucciones de uso

» CONSULTE LAS ADVERTENCIAS.
* Antes de usar la olla por primera vez, quite todas las etiquetas y lave a mano
la olla y la tapa con agua caliente y jabén. Enjuague y seque.

Para abrir la olla a presion

Con el interruptor de botdn en la posicidn
abierta, gire la manija superior hacia la derecha
(Fig. 6) muentras sujeta la manija inferior con la
mano izquierda. Levante y retive la tapa cuando
la marca elevada sobre la tapa esté opuesta

al centro de la manija inferior.

Es esencial agregar un minimo de 1 taza
(250 mulilitros) de agua o algiin otro liquido para que pueda producirse vapor.
La olla a presién nunca debe llenarse a mas de % de la capacidad mixima
(incluyendo el Bquido y los ingredientes). Si estd cocinando comida que se
expande, no llene 1a olla mas de la mitad. Cuando prepare salsas, asegiirese
de que no sean demasiado espesas.

Para cerrar la olla a presion

Antes de cerrar la olla a presion, inspeccione las
vilvulas de seguridad y de operacion (Fig. 3),
asegurindose de que los orificios de ambas
vilvulas estén despejados.

Coloque la tapa en la olla de manera que la
marca elevada en la tapa quede opuesta al centro
de la manya inferior (Fig. 6). Empuje suavemente
la tapa y, con la mano derecha, give la manija superior
horizontalmente hacia la 1zquierda hasca que esté
divectamente sobre la manija inferior y ya no se
pueda mover.

Ahora hale el interruptor de botén hacia usted
a la posicion cerrada y trabada (Fig. 7).

Coloque el tapén de presion sobre el vistago (Fig. 8),
con el orificio de ventilacién hacia el centro de la tapa
hasta que el tapon esté completamente asentado sobre
el extremo inferior del vistago. Hay dos tipos de tapones
de presidon de peso diferente que se incluyen con la
olla a presidn. El tapon mas pesado se demorard mis
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en acumular suficiente presiéon para liberar vapor (aproximadamente

12 libras/pulg. cuadrada). Sin embargo, cocinari los alimentos mas ripido

y a una temperatura inds alta. El tapén mds liviano se demorard menos tiempo
en acurular presion y en liberar vapor (aproximadamente 8 libras/pulg.
cuadrada) y cocinard los alimentos en forma mads lenta y a una temperatura
mas baja. Los tiempos de coccidn son para el tapdn mis pesado y deben
aumentarse en un 20-30% si se utiliza el tapén mas liviano.

Para cocinar

(1) Agregue los ingredientes y agua. (2) Coloque

la olla a presion sobre la hornalla. Se producird una
pequena cantidad de vapor a través del agujero del
retén de seguridad (Fig. 8). Una vez que se haya
acumulado una presion minima, la barra de seguridad
en el agujero del retén de seguridad se levantara y
dejard de salir vapor. St continda saliendo vapor y la barra del retén de seguridad
no sube completamentce, golpee ligeramente la tapa. Si esto no da resultado, retire
la olla del calor, libere la presion y aseglrese de que no haya ninguna obstruccién
que evite que la barra suba. [ntente nuevamente. St la barra del retén de seguridad
contintia siendo un problema, llame al Centro de Informacién para Consumidores
de Corning/Revere (1-800-999-3436/1-607-786-8103). (3) Comicnce a controlar
el tiempo de su receta una vez que se produzca vapor por el tapéon de presion
(Fig. 8). (4) Cuando el tapdn de presion se levante (Fig. 8) y deje salir vapor,
reduzca el calor para que salga una cantidad pequena y uniforme de vapor. De
esta manera, la comida se cocinard en forma perfecta, con un contenido mis alto
de vitaminas y utilizando menos energia. (5) Si una vez que se reduce ¢l calor se
produce chisporroteo, entonces aumente gradualmente el calor hasta que el flujo
de vapor sea reducido y parejo. Si el tapén de presién no libera vapor, apague el
fuego y consulte la seccidén de ldentificacién de problemas. (6) Una vez que haya
transcurrido el tiempo de coccidn y que se haya liberado toda la presidn, abra la
olla de vna de las siguientes maneras:

(A) Apertura rapida — coloque la olla a presién en la
pileta debajo del grifo y enfriela con agua fria (Fig. 9).
NO LA SUMERJA/COLOQUE EN AGUA.

(B) Apertura natural — para carnes, deje que la presion
disminuya en forma natusal. La apertura rdpida puede
producir carne dura, seca y fibrosa. Deje que la presién
disminuya natusalmente al suenos durante 5 minmttos

y hiego libere vapidamente la presién restante.



+ Una vez que la olla a presion esté fria, sachdala
para despegar los puntos calientes y luego
empuje e] interruptor de botdn suavemente
hacia adelante a la posicidn de apertura,
permitiendo el escape rapido del vapor (Fig. 10).

* NO trate de abrir la olla a presiéon mientras
contindle escapando vapor del tapon de

presion. La olla a presion se abrird con facilidad
cuando ¢l tapdn de presidn y el agujero del retén de seguridad hayan descargado
la presidn. Una vez que se haya descargado la presion, abra la olla.

i RECOMENDACIONES IMPORTANTES PARA COCINAR!

* Las verduras secas, tales como los garbanzos, frijoles, efc., deben remojarse en agua
antes de cocinarlas,

* No es necesario descongelar verduras congeladas o pescado pequefio. Para pescado
grande o carne congelada, ausnente ligeramente el tiempo de coccién.

* Dore bien la carne, atin un poco mas que lo habitual, ya que la coccidn cont vapor
producird una leve pérdida de color. Los tiempos de coccion dependen del grosor y
la cantidad de la carne. '

4, Cuidado de la olla a presion

Olla a presion y tapa

* Despucs de cada uso, lave la olla y la tapa con agua calienie y jabdn con una esponja
o paiio. Ascgure que el agujero de ventilacion del tapén no esté obstruido con particulas
de comida. Seque de inmediato.

* NO use limpiadores abrasives ni esponjas fregadoras que pudiesen vpacar el acabado
pulido del producto.

o Lavar en la lavadora de platos podiia opacas las partes fendlicas y resecara la empagquetadura.

Valvulas, tapones y agujeros
Antes de cada uso, verihque que las valvulas, tapones y agujeros no estén obstruidos
con particulas de comida u otros materiales.

i T T L



Empaquetadura

* NUNCA lave la empaquetadura en la lavadora de platos. SN

* Quite la empaquetadura de la tapa, lavela con agua : @
caliente y jabon y enjudguela bien después de cada uso. R
Reinstale la empaquetadura en la tapa (Fig. 11). Aseguirese AN P /
de colocar la empaguetadura en el resalto en la parte 5 NS 11

interior de la tapa (Fig. 12).

* NO cubra ¢l retén del interniptor de botdn con la
empaquetadura.

* NO use limpiadores abrasivos o esponjas fregadoras.

* Aplique un poco de aceite para cocinay a la empaquetadura.
Esto prolongara la vida 1itil de la empaquetadura y

Inejorard su operacion.
* Después de usar, NO guarde la olla a presion con la tapa cerrada.

5. Identificacion de problemas

Si la valvula de seguridad contra el exceso de presién (Fig. 3) funciona

mientras estd cocinando:

* Retire la olla de la_fuente de calor, enfriela y dbrala.

"o Quite el tapén de presién y asegtirese de que el
agujero debajo del tapén no csté obstruido. Si esta
obstruido, limpielo bien.

* Reinstale el tapon, cierve la olla y contintie cocinando.

* Si la valvula de seguridad contra el exceso de presién
opera por segunda vez, defe de cocinar. Llame al Centro
de Informacion para Consumidores de Corning/Revere
(1-800-999-3436/1-607-786-8103).

* Si, durante el uso normal, la ventana de sequridad situada en
el borde de la tapa Fig. 5) opera antes que la primera vilpula
(dentro de la manija superior) deje de cocinar immediatanente.

Si observa que el TAPON DE PRESION NO SE

LEVANTA, es posible que:

* La tapa esté mal puesta.

* El interruptor de botén no esté en la posicion cervada.

* No haya suficiente liquido dentro de la olla. Revise y agregue la cantidad correcta.

* La empaquetadura de la tapa esté sucia o dafiada. Limpic o reemplace la empaguetadura.
* La temperatura de la hornalla sea demasiado baja.

* El tapén de presion esté obstruido.




Si observa que SE ESCAPA VAPOR DEL BORDE DE LA TAPA,

es posible que:

* La olla a presion no est¢ bien cerrada. Revise y ciésrela nuevamente.

* La empaquetadura de la tapa no esté bien puesta o esté daiada. Quite la cripaquetadura
y coldquela correctamente o reemplacela.

* El tapén de presion o la valvula de seguridad contra el exceso de presion estd obstruida.

Si necesita repuestos, por favor llame al Centro de Informacién para
Consumidores de Corning/Revere (1-800-999-3436/1-607-786-8103).

6. Garantia

GARANTIA LIMITADA POR DIEZ ANOS
Corning Consumer Products Company (CCPC) reemplazard o cambiard por un
producto de igual valor (a opcidn de CCPC) esta olla a presion REVERE® que
resulte defectuosa en cuanto a materiales o fabricacién durante 10 afios a partic
de la fecha de compra, siempre que se utilice de acuerdo con las instrucciones
que la acompanan.

Esta garantia no cubre la empaquetadura, decoloracidén de Jas manijas,
manchas, rayaduras, combaduras, picaduras, o dafios al producto causados por
uso inapropiado, descuido, accidentes, intentos de reparacién o alteraciones
al producto.

El propietario debe seguir las Instrucciones de seguridad y uso incluidas con
el producto. En caso de ocurrir un problema cubierto por la garantia, comuniquese
con la oficina de Corning/Revere mis cercana (ver la lista en la cublerta tasera).
CONSERVE EL PRODUCTO. Podria pedirsele que lo envie de regreso.

Los dafios fortuitos o emergentes estin expresamente excluidos de esta
garantia. Algunos estados no permiten Ja exclusidén o limitacién de dafios
fortuitos o emergentes, por lo cual la limitacidén o exclusién anterior podria
no ser aplicable en su caso.

Esta garanda le otorga derechos legales especificos y usted puede tener, ademds,
otros derechos que varfan de jurisdiccién a jurisdiccion.

REVERE, REVERE WARE y "W son marcas registradas de
Corning Consumer Products Company. Elmira, NY 14902-1555.

© 2000 Corning Consumer Products Company, Elmira, NY 14902-1555.
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7. Tiempos de coccién

Los nempos de coccidn se calculan desde cuando comienza a salir vapor hasta que la presion se

descarga en forma natural. Los tiempos de coccion se presentan como referencia dnicamente.

Los tempos de coccidn deben ammentarse en un 5% por cada mil pies sobre los 2.000 pies.

A ento 0 Alimentao =
Carne, carne de ave, mariscos Verduras

Carne de vacuno (trozada) 20 Alcachofa 10
Costillas d;: vacuno, 2 libras 30 Lsparrago 3
Estofado de vacuno 25 Brotes de bambu 6 |
Pollo frito 15-20 Ejote, cortado 2

Pollo (en presas) 18-20 Ejote, entero 3-4
Almejas, al vapor 3-4 I emolacha, entera 20
Cecina (corned beef), 3-4 libras 60 Broculi 2
Pescado 4 Repollitos de Bruselas ; 1
Pescado fileteado 3 Repollo, cortado en cuartos 5-6
Arrollado de pescado 3 Zanaliorias, en tajadas 2-4
Jamén, tajadas de 2 pulgadas 15 Coliflor, entero 6-8
Cola de langosta 7 Coliflor, florecillas 2-3
Albéndigas de carne 10 Apio, en rodajas 3
Chuletas de cerdo 12-15 Elote en la mazorca 3-5
Carne de cerdo (trozada) 20 Cebollas, enteras 8-9
Carne de conejo (trozada) 15-17 Cebollas, en rodajas 2-3
Camarbén 4-5 Chirivia, en mitades 6-7
Bistec, estilo suizo, _ pulg. 18-20 Arvejas, sin vaina 2-3
Carne de ternera (trozada) 15-17 Papas, en mitades 7-10

Calabaza 10
Frutas Espinaca ! N
Albaricoques % Calabaza de San Juan (trozada) 2-4 1
Melocotones 5 Calabaza tipo bellota (en mitades) 6-8 :
Peras 3-4 Camote 1 l]-il?
Tomates, enteros 3 |
- Zapallito, en rodajas 2-3

Enfie rapidaniente las verduras colocando fa olla debajo del grifo de la pileta; abra la olia wna vez que se haya
descargado la presién. Deje que la carne se enfrie durante 5 minitios antes de someterla o enfriamiento ripido.




8. Recetas

Las receras en este folleto son algunas de Jas recetas mas populares para cocinar en olla a presion
hoy en dia; sin embargo. hay muchas mis recetas disponibles en las librerias y en la Internet. Por
lo general, su recera favorita puede adaprarse a la olfa a presion Revere® reduciendo el tiempo

de coccidn en ¥ y ajustando la cantidad de liguido. Estas recetas estin disenadas para usarse como
guia v pueden alterarse dependicndo de su gusto personal, si s necesano. Algunas de estas recetas
no pueden prepararse en la olla de 3 cuartos; como guia, recuerde que nunca debe llenar Ja olla

a presidn mis de 4.

La olla a presion viene con dos tapones de presion distintos. El tipén de presion mas Jiviano
permite que la presidn aumente a 8 libras, mientras que el tapdn mis pesado permite que la presion
aumente a 12 libras. Presidn. El capén mis pesado cocinari los alimentos a una temperatura mis alta
y los cocinard mas ripido que ¢l tapdn mis liviano debido al aumento de presion. Todas las recetas
se disetaron utilizando el tapdn mis pesado, a menos que se indique de otra manera.

Recuerde de udlizar un minimo de | taza (230 ml) de liquido ¢n todas las recetas. En general,
se requicre una taza de agua por cada 15 minutos de coccion. Puede utihizar otros liquidos como
vino, cerveza. caldo. etc. en lugar de agua, pero no use leche o productos licteos ya que se
suben y pueden quemarse con facilidad.

Sopas

Se pueden preparar sopas deliciosas en sélo cocine sopa — la grasa puede obstruir <l agujero

minutos. Las verduras mantienen su forma, de venalacidn. Recuerde: No se recomienda

color y sabor mejor que cuando se cocinan que cocine cebada perlada. sopa de arvejas o

por mérodos mis lentos. Cuando cocine sopa de arvejas secas en una olla a presion va

sopas, minea llene la olla mias de % Emplee que podria producir espuma y bloquear el

Ia menor cantidad de grasa posible cuando agujero de ventilacion.

Sopa de cebolla a Ia francesa Sopa de verduras

| onza de mantequilla 4 taza de jerez % taza de apio 2 papas medianas,

Pan francés Queso suizo gratinado en cubicos en cubitos

2 lacas de caldo 2 cebollas rojas 5 tazas de agua 2 cucharaditas de sal

de carne grandes, en rebanadas 1 taza de jugo A cucharadita de

Sal. pitienta de romace pimienta molida
% cucharadita de % taza de zanahorias,

Caliente el dorador. Hierva los ingredienics a_fueyo tonullo (opcianal en cubitos

lento sobre la hormalla, cubra, cocine 3 a + mintiios, 2 libras de carne para

L a (cortada en trozos
Mientras se cuece la sopa, dore una yebanada de pan sapa fearta :
N ; ) o pequeiios) y deshuesada
Jrancés por porcidn. Vierta sopa e tazones individ-
uales gue puedan mererse al horno, coloque ef pan . ; :
e pucedis sueiie al drstou, vl ! Coloque 10dos los ingredientes en la olla a presisn.

el queso suizo gratinado encima de la sopa y dore ) ) .
yerq & Py Deje que la presién anmente hasta la presion de

hasta que sc derrita el queso.

coccion y cocine durante 40 minutos. Enfife la olla

de inmediato. (4 porciones)
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Sopa de crema de papas

Chili

¥ cucharadita de
pimienta

3 tazas de agua
hirviendo

% taza de cebollas
rebanadas

% taza de puerro
(opcional)

2 tazas de crema
poco espesa

% taza de apio
en cubitos

1 cucharadita
de sal

3 cucharadas de
percjil picado

4 papas medianas —
cortadas en cubitos
y peladas

Coloque el agua, papas, cchollas, aderezos y puerro
en la olla. Deje que Lo presion aumente hasta la
presion de coccion y cocine durante 7 minutos. Eufrie,
pase la mezcla comprimiénidola por un cedazo o
pasapurés. Agregue la cienia. Calicate sin o rapa
a_fucgo lento. Agregue el perefil mnes de servir.

(4 porciones)

1 Jibra de earne
molida

1 lata de frijoles
con tocino

X taza de cebolla.
picada

cucharada de
aceire vegetal

lata de frijoles 1% cucharadica de sal

dience de ajo, picado 2 latas de tomates

—_

X cucharadita
de pimienca

cucharadita de
aji en polvo

Dore la carne molida en aceite vegetal, dréncla.
Agregue las cebollas y el ajo, y saltéelos ligerarnente,
Agrepue los ingrediemes restantes. Cubra y leve a
fa presion de coccién. Cocine duvante 15 ministos.
Enfrie, corrija los aderczos; agregite mds ajfi en polvo
st lo desea. Hivrva a fuego lento sin la tapa durante

varios mintitos para espesar. (4 a 6 porciones)

Carne, carne de ave y mariscos

En la olla a presion pueden prepararse asados
blandos y jugosos con una cremosa salsa de
carne y deliciosos estofados en una fraccidon
del nempo requerido por mérodos mis lentos.
Es especialmente il cuando se preparan
apetitosos platillos de carne con cortes mis
duros que requieren una coccion con calor

hiimedo. Estos incluyen:

Carne de vacuno: Teriesa para estofado, bistec
y chuletas

Cordero: Pierna de cordero, 1ajadas del cuello
Cerdo: Cluletas, bistees y codillo de cerdo
Pollo: Pollo para fricasé, estofado y para freir
Ouras variedades de carne: Lengua, corazdn

Dorar bien la carne en la alla sin la tapa antes
de cocinar asegurard obtener una salsa cremosa,
de buen sabor y un aspecto atractivo. Las carnes

pueden enharinar ligeramente antes de doratlas,

s1 asi lo desea. Al dorar Jas carnes, la base de la
olla debe calentarse bien antes de agregar el
aceire, para que la carne no se pegue.

Es importante considerar el grosor del
corte de carne en vez del ndimero de libras
cuando se caleule el dempo de coccién. La
carne debe cortarse en tozos uniformes y
no debe dejarse en trozos grandes. El tiempo
de coccidn rambién puede variar dependiendo
de la calidad de la carne, la cantidad de hueso
v grasa. Para todas las carnes de vacuno y
polio, enfric Ia olla durante 5 minutos y luego
coloquela bijo el grifo de la pilera para reducir
Ia presion.

La carne congelada debe descongelarse
antes de cocinarla.

La coccitn a vapor ripida de los mariscos
produce un sabor excelente. Los mariscos

congelados no necesitan descongelarse

cormpletamente antes de cocinar.




Estofado de vacuno

Estofado de salchicha

3 zanahorias
(lavadas, cortadas
en trozos de
I pulpada)

1% libras de carne
para estofado
(cortada en lrozes
de ¥ pulgada)

1 cebolia feortada en

trozos de ¥ pulgada)

% cucharadica de
ajo fresco

% cucharadita de sal Pimienta al gusto

% cucharada de aceite
para cocmar

2-2% tazas de agua

16 onzas de verduras
congeladas con dempaos
de coccidn similares
(arvejas, frijoles, frozos
de coliflor, vic.j

Corte la carne en trozos de % puleada. Caliente ¢l
aceite para cociviar e e olln. Dore las cebollas y ¢l
ajo. Agregue la carne y friala hasta que esié dorada
en todos los lados. Agregue 16 onzas de verduras
congeladas o frescas, adesezos y agua. Cubra y Hewe
a la presién de caccion, cocine durante 20 minutos.

Estofado chino

2 cebollas medianas,
picadas

1% cucharadas de
salsa de soja
1 cucharada
de harina
2 cubos de caldo
de polio

% libra de cerdo o

2 cucharadas de
aceire vegetal

| taza de apio,
en cubitos

% taza de pimenton
verde, en cubitos
3 cucharadas
de agua

[4 tazas de agua

ternera desgrasada,
cortada en tajadas

delgadas

Agregue el aceite vegetal, caliente lo base de la olla.
Dore la carne en todos los lades. Agregue apio,
pimenton verde, cehollas, cubos de caldo y agua.
Cubra y leve a la presién de coccion, Cocine durante
10 a 12 mimunos, enfile. Agrceue la salsa de soja.
Mezce la havina y ¢l agua hasta formar wma pasta
suave y agréguela revolviendo. Calient: mientras
remielve hasta que ¢l estofado se espese. Agreone

sal y pimienta a su gusto. (4 porciones)

~

| libra de ¢jotes
frescas (Inmpios y
cortados en tajadas
de 2 pulgadas)

6 salchichas enteras
con aderezo
(cortadas en 1ajadas
de 2 pulgadas, sin
la cubierta)

5 rebanadas de cebolla  Sal y pimienta

# cuchamdita
de carvi

5 papas grandes,
rozadas

ore bicit la salchicha, drene toda la prasa exeepto
Dore bicn la salchicha, drene toda la g except
por V& cucharadita. Agregue las verduras y 14 1azas
de agna. Cubra. Una vez que comicnce a liberar

vapor, cocine duranse 3 minudes.

Asado con verduras

2 cucharadas de
manteca

6 papas medianas
(cnr enartos)

1 hoja de laurel
(opcional)
| taza de agua

3 granos de pimienta
(apcional)

I cucharadita de sal

6 zanahorias pequenas
(en rebanaduas)

I cucharadita de
pimienta

6 cebollas pequenias

2 a3 libras de carne
de vacuno para asado
(ctasto delantero, paletilla,
cadera o ctarto trasero)
cortada ¢n trozos

Corte la carne en rozos, dérela lentamente en todos
los lados en ln manteca en el fondo de la olla. Quite
el exceso de prasa. Instale i parrilly para cocinar y
coloque la carne sobre la parrifla. Agreeue agua y
aderezos. Cubra y lleve a la presion de coccidn.
Cocine durante 40 winutos. Enfrie la ofla. Agregie
las verduras. Cubra y Ueve a la presion de coceidn.
Cocine dusante 7 a 10 minutos. Enjrie la olla de

mmediato. Cologue la carne y las verduras en vona

Juente calienie y espese la salsa de carne, si lo desea.

(6 porciones)
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Pecho de vacuno en su jugo

3 cucharadas de salsa
de soja

2 libras de pecho

de vacuno
3 tazas de agua 1% hbras de papas

I cucharada de
vino de arroz

2 rebanadas
de jengibre
2 zanahorias 1 cucharadira de sal
I cebolla 3 cucharadas de azticar
Lave el pecho de vacnno y cértelo en (rozos. Calionte
el aceite para salicar las rebanadas de jengibre, agregue
la carne y fria revolviendo brevemente. Coloque la
carne ey la olla a presion, apregue 3 tazas de agua
y los aderezos. Haga herviy, hicgo cocine sobre la
hornalla durante 20 minutos. Cologue a un lado,
Pele las papas y cortelas en trozos. Quite la cascara
de la cebolla y cortela en titas, Corte la zanahoria
en trozos. Caliente un poco e accite para freir
revolviendo brevemente la ccholla y las zanahorias.
Retire y mezcle con la carne en la olla a presidn,

cubra, cocinie a fuego lento durante 3 minutos y sirva.

Pollo frito

2 cucharadas de
aceite vegetal

I pollo para freir,
cortado en presas

1 taza de agua % taza de harima

I cucharadica de

paprika

Y cucharadiea de
pimienta
{ cucharadita de sal

Mezile la harina, la paprika, la sal y In pimicnta

en un tazén, recubra bien el pollo, Dore las presas
de pollo aderezadas en aceite vegetal en ol foudo de
la olla, drene si es necesario. Agregne agua, aibra y
Heve a la presién de coecidn. Cocine durante 15 a 20
mimutos. Enfrie. EI pollo puede doravse en el horno

a 400" F durante vnos pocos minutos. (4 porciones)

Pollo en su jugo con champiiiones

| pollo o pechugas
de pollo (en presas)

10 champinonus o
una lata de 4 onzas

4 tiras de tocino % taza de vino blanco

2 dientes de ajo % taza de agua

1 taza de cebollas 2 ¢cucharadas de aceite
en cubitos vegetal

Adobay:

1 cucharada de salsa de soja

K cucharadit de pimienta

| cucharadita de harina blanca

Espesador:

/

cucharadira de sal

[ 2% DN

cucharaditas de agua

X

¢ cucharadita de harina blanca

Corte el pollo en trozos de 4 pulada y adibelo.
Caliente 2 cucharadas dv aceite en la olla a presién,
saliee las cebollas, el tocino y el ajo, los chanpinones
y los frozos de pollo, hasta dorarlus. Luego agrogue
el wino blanco y el agna, caliente hasta que hiesva,
‘Cubra y lleve a la presidn, cocine a_fiego lento
dugantc 8 a 10 mintos, Inego enfric. Quite la

tapa y agreque el espesadoy; luego haga hervir,

entonies deje enfriar. (4 porciones)

Pollo asado

2 cucharadas de
vino blanco

3 pechugas de pollo
{eon hueso)

1 hoja de laurel 3 dras de tocino

2 cucharadas de
mostza Dijon

14 tazas de agua

Dare bien ef pollo, con ¢l tocino, el vino, la ymostaza
y la hoja de lawrel en ¥ encharadita de aceite. Retive
el pollo y gnasde el accite en wn tazdn separado.
Ponga agua en 1o olla, coloquie ¢l soporte en ol agua
y coloque la bandeja cobre el soporte. Cologque el

pollo en la bandeja y wvievia accite sobye el pollo.

Cubra y cocine durante 12 minutos.




Guisado de pollo

Albéondigas estilo puercoespin

4 pechugas de pollo 1 bolsa de 12 onzas
deshuesadas o | pollo  de verduras

pequeiio despresado mixtas congeladas
3 papas, partidas 2 cucharaditas de
en cubitos ajo picado
| cebolla, rebanada I 4 tazas de agua
Sal, pimienta paprika

Caliente un poco el aceite para cocinar e la olla y
dore las rebanadas de cebolla y ¢l ajo picado. Sazone
las presas de pollo, agregue aceite y dérelas. Agregue
las verdiras 'y las papas revoluiendo. Agreguc el agua,
cierse la olla, lleve a la presidn de caccidn y cocine

dusanie 3 o 4 mimtos.

Pan de carne

%libra de carne molida 2 huevaos

% libra de carne % taza de hojuclas
de cerdo de maiz
| cebolla pequena Sal v pimienta
% taza de zanahorias I taza de agua
/4 aza de apio una pizca de salsa
Worcestershire

Mezcle bien la carne molida con la carne dv- cordo

y agregue los aderezos. Pigue la cebolla, €l apio y

las zanahorias en trocitos muy pequenos y bata
ligeramente fos lmevos. Agregue fas verdiras, los
Isevos, las hojuelas de maiz y la salsa Worcestershive
a la mezéla de cone mofida 'y carne de cerdo. Mezcle
bien. Forme dos panes de carne de la mezela y
envuélalos e papel de aluninio. Enfric en ¢l
refrigerador hasta el oo dia. Caliente el accite en

la olla y dore los panes de carne en todos los lados.
Retire los panes. Ponga agua en la olla. Cologue

los pancs en la bandeja. Coloque ¢f soporte en

el agua y la bandeja sobre ¢f soporie. Cierre la

olla y cocine durame 16 minitos.

1% libras de carne % taza de arroz
mohda regular sin cocer.
I cucharadica de sal I taza de agua
I laca de 2 onzas | cucharada de
de sopa de tomate cebolla, picada

| taza de agua

Combine la carne, el arroz, la sal, la pintienta y
la cebolla. Forme albéndigas pequenas. Caliente la
sopa de tomate y ¢l agua on la olla. Deje caer lus
albdidigas en la mezcla de sopa. Cubsa y leve a
la presién de coccion, Cocine durante 10 minfos.
Dcje que la presion dismintya pov si sola.

(4 a 6 porciones)

Bistec de vacuno en salsa
de pimienta negra

2 bistees grandes I cucharadita
(enarto 1rasero, seccion de ajo picado
del centro de la costifla) o prensado

t cucharadita de 3 rebanadas de

pimienta partida cebolla roja
una pizca de sal % taza de agua

% lata de salsa de carne 14 cucharada de aceite

5 onzas de champinones
en laa o rescos picados

Adobar:
2 cucharadiwas de pimienc negra picada
1 cucharadita de ajo en polvo

| cucharadita de maicena

Golpee lperamente los bistees, fiételos con ef adobado
en forma uniforme, Caliente 1 cucharadita de aceite
en la olla, agregue los bistecs. Dérelos a ambos lados.
Retire los bistees. Caliente | cucharadita de aceite,
saltee ¢l ajo y la pimienta partida durante 1 minuto.
Agregue ln salsa de carne y el agna. Haga hervir.
Agregue Ins cebollas y luego los bistees, Cubra y

cocine durante 8 mimilos.
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Bistec con salsa de tomate

Bistec estilo suizo

2 cucharadas de harina
Sal y pimienca

3 rebanadus de cebolla
2 libras de bistec

2 libras de carne del
cuarto crasero, de
| pulgada de grosor

I prmentén
verde mediano,
€1l cubicos

“sirloin” (del cuarto

3 tomates frescos trasero)

picados + 4 taza de
agua o una lata de
14 onzas de
tomates picados

Dore el bistec con una cucharadita de aceite. Rocie
con harina, sal y pisicnta. Voltee y repita. Agregue
los romates (y agua si sont frescos). Coloquc la tapa,

cocine a_fucgo mediano = bajo durante 8 minitos.

Bistec de espaldilla

1% libras de bistec
de espaldilla

1% tazas de pan
en cubitos

2 tazas de agua % cucharadita de sal

% taza de apio
en cubitos

[ lata de sopa
de tomare

% cucharadica de salvia % taza de leche

% cucharadita de
hojuclas de perejil

1 cebolla pequena,
picada fina

Combine los cubos de pan, la cebolla, el apio, el
perejil, la salvia y la sal en un tazén, Agreoue leche
y miezele ligeramente. Esparza esta mezcla sobie

el bistec. Comenzando en ol lado largo, enrdtielo

en forma floja y amdrrelo con pita o sujélelo con
pinclies. Dore ¢l bistec envollada en las 2 acharadas
de manteea caliente en la ofln. Inserte lo parriila
para cocinar debajo de la carne. Agreeue 124 tazas
de agua. Cubra y lleve a la presion de coccidn,
Cocine durante 30 a 35 winutos. Enfrie la olla

de immediato. Retive la carne y la parrilla para
cocinar. Manténgala 1ibia micateas prepara la salsa.
Para la salsa, agregue 1 lata de sopa dc tomare

sin diluir al figuido en la olla. Caliente durante

1 minuto, Rebasse la carne. Sivva con la salsa.

(6 porciones)

o

taza e harina 1 cucharadita de ajo

% cucharadita de
pimienta

cucharadita de
Mosiaza seca

o

cucharadas de
aceite vegetal

1 taza de sopa
de tomate

cebolla mediana, # cucharadita de sa)

en cubitos

% taza de agua

Mezcle la harina, la sal, la pimienna y (o mostaza
seca en v tazon. Corte la carne en frozos de
porciones. Recubra bien la carne con la harina con
aderezos. Agrepue aceire vegetal y caliente la base
de la olla, dove la carne en todos los lados (drene
si es necesario). Agregue los ingredienies restantes.
Cubya y Heve a la presivn de coccion. Cocine
durante 20 mbnnos, enfric la olla. (6 porcioncs)

Estofado de lomo de cerdo

% taza de vino
de arroz

1% libras de Jomo

de cerdo
X taza de agua Y% taza de azicar

2 rebanadas de
jengibre

4 tallos de cebolla
de jardin
% taza de salsa de soja

Lave bien y dvenc el lowmo de cerdo. Cortelo en
trozos y péngalo a un lado. Cologue las rebanadas
de jengibre, la cebolln, el lomo de cerdo y los aderczos
o la olla a presion. Flaga hevvir. Cologiwe la tapa;
cocine a fucgo lento durante % heva. Quite la tupa,

hievea hasta que la salsa sc espese, y sirva.




Chuletas de cerdo a la barbacoa

Cena cocida

4 chuleas de cerdo

1 cebolla, separada
en anijlos.

¥ taza de salsa
de barbacoa

4 cucharadita de sal

| taza de agua

A4 cucharadita
de pimient

2 cucharadiras de
manteca o acelee
para cocinar

1/ 1ibras de jamdn
para picnic

4 zanahorias medianas,

¢ ocyartos

1 cabeza pequena de
repollo, en cuartos

2 tazas de agua

4 papas pequenas,
en cuartos

4 cebollas pequenas, .
en rebanadas

% cucharadita

de pimienta

Caliente la base de In olla. Agregue los aderezos a
fas chuletas ol gusio. Agreguie la manicar a la olla 'y
dore las chuletas a ambos lados. Agregue la ceholla,
Combine la salsa de barbacoa y ol agna y vicnala
sobre las chudetas. Cubra y Heve a la presion de
coccion. Cocine dusante 15 mintos. Deje gue

la presion disminnya por si sola. (4 porciones)

Costillas a la barbacoa

Cologue el jarnén y el agna en la olla. Citbra

y Heve a la presién e coccidn. Cocine duranse

0 yinutos. Eafrie la olla de inntediato. Agreguie
Ins verduras. Cubra y lleve a la presion de cocion.
Cocine dwraite 8 a 10 minutos. Enfrie la olla

de inmediato. (4 porciones)

Camarones estilo criollo

I cebolla, rebanada I cucharadita de sal

3 libras de costillas

| cucharada
de manteca

pimienta

1 raza de agua

sal
I borella grande

de salsa de barbacoa

paprika
I cebolla grande,

Y 1aza de pimenton
verde, ¢n cubitos
1 cucharadita
de azdicar

2 cucharadas de

2 cucharaditas
de ajo picado

| cucharadica
de aji en polvo

I cucharadita

rebanada

Corte las costillas en porciones. Adervece con una
mezca de sal, pimienta y paprika. Calicie la base
de la olla y agregue la snanteca. Dore las costillas

a ambos lados. Agregue la cebolla. Vieptn Lt salsa

de barbacea sobre la carne en la olla. Cubra y

lleve ol presién de coccion. Cocine dwmnte

15 minutos. Deje que la presion dismimiya por

si sola. (4 a 6 porciones)

e e ko

manteca de vinagre
4 cacharadas

de¢ harina

2% razas Jde jugo
de tonnite

A libra de camarones
cocidos

# taza de agua

arroz cocido

Salree la ccbolla, ¢l pimentsn verde y ¢f ajo en la
manteca e la olla, hasta que la cebolla tome un color
amariflo. Agregue la sal, el aziticar, of aff e polvo,

of vinagre y el jugo de fomate. Crubra y fleve a la
presion de coccion. Cocine durante 5 wminutos, Enfrie
fa olfa. Contbine la havina con el agun y agregue a
la salsa e la ofla. Cocine hasta que se espese en la
olla abiesta. Agreeue los camtarones. Revueln bien

y couine sin tapa duvanie 2 minnos. Sirva sobic el

asroz cocido. (8 porcionies)



Lenguado al limén

Almejas en salsa cremosa

4 filetes de lenguado % pinm de Jeche
| onza de mancequilla/ 2 onzas de

margarini champinones

1 taza de agua | onza de harina

3 onzas de migas 2 aderezos de limén
de pan

Pigue lox champiiiones. Exprima el jugo de 1 limdén
y ralle la cascara, Mezcle fos clianmpifiones picados,
Tus migas de pan, el jupo y cascava de liman y
agregue aderezos al Qusto. Esparza la mezcla en
Jorma uniforme sobre o filete de {enguado. Envolle
los filetes alvededor del velleno 'y sujete con win palillo
para céetel si es necesario. Engrase ligeramentce la
bandeja y coloque los filetes enrollados. Coloque
aproximadamente 1 taza de agua en la ofla, ol
soporte y la bandeja sobre ef mismo. Cocine durante
2 a 3 minnitos. Mantengu el pescado tibio en la
bandcja para serviy. Mezele % pinta con % pinta del
lquido de coccidn del peseado. Dervita fa mantequilla/
margarina cti la olla. Agregue la harina revolviendo
y cocine durante tnos pocos winntos. Agregue liquido,
fHerva y revuelva continiimente. Agregue el fugo de
% limdn y la ciscara sallada. Vidrialo sobre ef pescado

y sivva con forrejas de fimon.

2 cucharaditas
de salsa de soja

| lara de caldo

de pollo
Y raza de cebolla. % taza de crema

perejil picado A cucharadita de harma

% cucharadica
de pimienta

cucharada de
aceice vegetal

4 almejas congeladas % cucharadita de sal

cortadas o 2 latas de
almejas picadas

Descongele y enjuagite bicn las almejas. Drene y
agregue revolviendo la salsa de soja, by pimicina y

la harina. Caliense el aceire en la olla a presion
saltee las cobollas, agregue lus almejus y vierfa el
caldo de pollo, coloque la tapa y leve a la presion

de coccidn, cocivie durante | minato. Combine la

sal, L pimienta y fa crensar con las almiejos, coloque
la tapa y leve a la presién de coceion; Iucpo enfite.
Saque de tu olla y vecie con perejil picado. Sirva ribio.
(2 porciorics)




Verduras

Las verduras frescas cocinadas en una olla a
presion — cocinadas ripidamente en un poco
de agua v en la ausencia de aire — rerienen
st sibor nacural, sus colores vivos y su valor
nutritivo. Con excepceion de las remolachas,
las verdurtas que ticoen el mismo tiempo de
coccién pueden cocinarse juntas en fa olla

a presion. No se producird ninguna mezcla
objetable de sabores.

Habitualmence se utiliza la bandeja para
cocinar al vapor cuando se cocinan verduras.
El necesario medir el tiempo con exactitnd
debido a que se requicre tan poco tiempo
para cocinar. Algunas verduras como las papas.

zanahorias o remolachas no son de tmmano

Acompainamiento de verduras

uniforme y no se cocinarin en el mismo
periado de tempo a menos que se corten
en tamanos similares.

Las verduras congeladas pueden desconge-
larse parcialhnente antes de cocinarlas a presion,
dijelas estar a la temperacura ambiente hasta
yue puedan separarse en trozos. Recuerde que
las verduras congeladas sc cocinan atn en mis
poco nempo que las verduras frescas.

Todas las verduras deben enfriarse ripida-
mente; coloque la olla bajo ¢l grifo para reducir
la presion,

NO SE RECOMIENDA COCINAR
CALABAZA CONGELADA EN UNA
OLLA A PRESION REVERE".

Repollo

6 zanahorias fen hozos) Sal v pimienta

I cubito de caldo
de pollo

5 papas grandes
{en cubos con cdscara)

! taza de agua

Colague todos los ingredientes e la olla. Haga

hereir, coloqiee la tapa, cocine durasie 10 nimios,

I cabeza de repollo | taza de agua

% waza de jamén
rebanado

Sal y pimienta al gusto

Corte el repollo ent enartos, agregue fos % taza de
cubos de jomon rebanado, agregue una taza de agua.
Cuibra y leve o la presidn ide coccidn, cocine duranie

15 minitos,
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Tomates rellenos

% onza de margarina/ 2 onzas de migas

mantequilla de pan
Verejil picado % taza de agua
I cebolla mediana Sal y pimienta

2 tiras de tocino 6 tomates mediimos

dorado

Rehane y quite los extromos superiores de los
fomates y vacle los fnreriores. Pigue el tocine y la
ceholla y dérelos ligeramente i mantequilfa e qin
recipiente para frefr. Mezele fa pulpa de tomare, las
migas de pan, el perejil y los aderezos. Rellene los
tomates con la mezela y cofoque nievamenie los
extremos superiores. Coloquee los tomates sobre I
bandeja. Agregue apua a la olla, instale ol sopovie
ca el agua y la bandefa con los tomates sobre ¢l
soporte. Cierve la ofla y cocine durante 3 niimintos.

Enfric rapidamente.

Camotes confitados

Verduras mixtas

Seleceidn de verduras  4-5 onzas de jamon
frescas o congeladas — (en enbitos de 44 pulgada)

% cucharadita de ajo | cebolla, rebanada

I taza de agua Champinones

1 cucharada de aceite
de aliva

Seleccivne verduas con tienipos de coccion similares

y preparelas de la wanera habitual. Los ticmpos de
coccion pueden austarse cortando fus verduras que
fiesien un tiempo de coecidn s largo oo pedazos
mids pequeiios. Cologue el aecite, el ajo picado, la
ccholla rebanada, el jamén y los clivmpiiones en la
olla y dérelos. Agregne las verduras y el agna, coloque
la tapa a la olla y lleve o la presion; cocive de 5 a 7
minitos. Algregue aderezos al guesto. Enfric rdpida-
miente, abra y sirva en una bandeja agregando

cantidad requerida de salsa.

Puré de papas con tocino y ajo

6 camotes medianos
pelados y cortdos
a lo Jargo en trozos
pequenos

% taza de jarabe
de arce o jarabe
de maiz

4 cucharadas de
mantequilla

I taza de agun

Cologute los camotes en la olla sin la bandgja para
cocinar al vapor. Combine of agua y ¢l jarabe y vierta
sobre los camores. Culbi y Heve o la presion de
coccion. Codine durante 18 minutos. Enfric fo olla
de inmediato. Quite la tapa, agregue 4 cicharadas

dv mantequilla. Calicnte sin la tapa a fucge mediano
hasta que ¢l jarabe se espese. Revuelva suavemente

para reabrir los camotes con jarabe. (6 portiones)

i cucharada
de mantequilla
cremosa

6 papas grandes,
peladas y cortadas
¢ cuarcos

I taza de agua Sal y pimienta
3 tiras de
tocino crujiente
(desmennzadas)

% cucharadica de ajo
picado fino o
prensado (s si
se desea)

% taza de leche
(calentada)

Coluquic lus papas y el agra en la olla. Haga hevvir.
Cubra y cocine durante 8 minwos. Drene, haga ¢
puié con el pasapurés, agregue la leche lentamente
micntiny pepara el puré a lo consisiendia deseada.

Agreone el ajo, la mantequilla, el (ocino, la sal y

la pimnicata al gisto y reruelva,




Frutas

Frutas frescas — cocinelas muy ripido en su
olia 2 presidn Revere®. Es importante prestar
cuidadosa atencién al tiempo y enfriar la olla
de immediato colocindola debajo del grifo para

eviaar la coccidn excesiva.

Frutas secas ~ ¢l ticmpo de coccidn se reduce

significativamente cuando las frucas se cocinan

en una olla a presidn Revere. S se dejan enfriar

en su jugo, las frutas hinchan en forma atractiva
y retienen bien su forma. No cs necesario
remojar Jas frucas secas antes de cocerlas en la
olla a presion, pero aseglrese de que se cocinen
en suficience agua ~ recuerde, las frutas secas
absorben agua, Cocinelas sin la parrilla para
que las frucas cengan mas oportunidad de
absorber liquido. NO LLENE LA OLLA A
PRESION HASTA MAS DE LA MITAD

DE FRUTAS SECAS.

Peras en salsa de chocolate

3 peras I taza de agua
% taza de azhicar 2 cucharadas de brandy
canela 4 onzas de chocolate

Pele las peras y cdrielas por mitad. Coldquelas en la
olla. Rociclas con el aziicar y la cancla. Agregne el
agua el brandy. Cologuee I tapa y cocine durante
3 a4 minutos. Retire las peras y coléquelas en la
bandejo. Calienne en un recipienite pequenio el jugo
de las peras y ol chocolate hasia que este ihimo se

derrita, Vierta sobre las peras y sirvalas tibias.
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Postres y panes

Su olla a presién Revere® es ideal para preparar
budines al vapor, natillas y pancs. Estas alimentos
se cocinan en moldes que se colocan sobre I
parrilla para cocinur en la olla. Verifique que el
molde calce en forma sucla en ja olla con al
mcuios % pulgada de espacio entre el molde v
¢l costado de la olla. LLENE LOS MOLDES
SOLO # LLENOS.

Budin de arroz

| pinta de leche 3 onzas Jde azicar

2 cucharaditas de nuez moscada o cancla
esencia de vainilla {si se desea darle un sabor)

4 onzas de arroz % onza de mantequilla

para budin

Derrita la mantequille en wia olla a presidn de 3
ciartos. Agregue la leche sevolviendo y haga herviv,
Agregue e arox, el axiicar y la esencia (si se desea).
Cierre y Heve a la presion de coccidn, cocine dnrante

8« 10 minutos. Sirva en la bandeja y, si lo desea,

vocie cont miez ymoscadia y dore bijo ol dovador,

Pan negro

X aza de harina de 3 cucharadas de
uso general DIANteCa

2 cucharadicas de { cucharadita de
polvo para hornear bicarbonato de soda

% taza de pasas I huevo

7 cucharadita de sal 2 razas de agua

1 taza de migas de % tiza de suero de
galletas incegrales leche o leche agria

Y% tuza de melaza o
Jarabe de arce

Cicrne la havina, ¢l polvo pava horneay, ¢l bicarboniaro
y ln sal en v tazén grande. Revnclia las nrigas de
galletas, Agregue la manteca. Revuelva las pasas, el
hasevo, I leche y of jarabe. Liene los noldes engrasados
o mads de A Nenos. Cubra los woldes con papel de
aluminio o papel de cesa. Agregue agua a lu olla.
Celoque of molde sobre la parsilla para cocinar en

fa olla. Cubsa; lleve a la presién de coccién y cocine
duranie 30 minivs. Enfric la olla de inmediato.

Hace 2 panes.




Locations for
Consumer Inquiries:

USA/Canada
CORNING/REVERE

Consumer [nformation Center
TEL: 1-800-999-3436

International

Corning Consumer Products
Company (Latin America)
TEL: 1-305-270-6500

CCPC (Asia) Pte., Ltd.
(Singapore)
TEL: 65-861-2008

Corning Consumer

Australia Pte., Led.

TEL: Sydney Metro 317-1000
other areas 008-251643

CCPC (Korea) Co., Lid.
TEL: 82-2-796-9200

CCPC (Asia) Pte., Led. (Taiwan)
TEL: 080-013482.
886-2-7213482

CCPC (Asta) Pre., Ltd,
(Shanghai)
TEL: 86-21-6-219-8081

Mundial Brasil Producos de
Consumo Lyda.
TEL: 5511-829-0022

1033068
1/2000

Centres d’information
des consommateurs :

E.-U. et Canada
CORNING/REVERE
Consumer Information Center
TEL. : 1-800-999-3436

Hors E.-U. et Canada
(Amérique latine)
Corning Consumer
Products Company
TEL. : 1-303-270-6500

(Singapour)
CCPC (Asia) Pre., Ltd.
TEL. : 65-861-2008

(Australie)

Corring Consumer
Australia Pre., Led.

TEL. : 317-1000 (Sydney
métropolitain)

008-251643 (autres régions)

(Corée)
CCPC (Korea) Co., Led.
TEL. : §2-2-796-9200

(Taiwan)

CCPC (Asia) Pee., Led.

TEL. : 080-013482
886-2-7213482

(Shanghai)
CCPC (Asia) Pre., Lrd.
TEL. : 86-21-6-219-8081

(Brésil)

Mundial Brasil Produtos de
Consumo Lvda.

TEL. : 5511-829-0022

Oficinas para
consultas de los
consumidores:

EE.UU./Canadi

Centro de [nformacidén para
Consumidores de
CORNING/REVERE
TEL: 1-800-999-3436

Internacionales

Corning Consumer Products
Company (América Latina)
TEL: 1-305-270-6500

CCPC (Asia) Pre., Led.
(Singapur)
TEL: 65-861-2008

Corning Consumer

Auscralia Pee., Led.

TEL: Sidney Metro 317-1000
otras dreas 008-251643

CCPC (Korea) Co., Led.
TEL: 8§2-2-796-9200

CCPC (Asiu) Pre.. Lid.
(Taiwin)

TEL: 080-013482.
880-2-7213482

CCPC (Asin) Pre., Ltd.
(Shanghai)
TEL: 86-21-6-219-8081

Mundial Brasil Produtos
de Consumo Lyda.
TEL: 5511-825-0022





