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T hank you.f<n purchasing this Revere·~· Pressure wokc1: A properly cared for 

pressure cooher will .. ~ive you years tif woking pleasure. Read these -inst•·uctions 

ca.rifully before use. This material will proiJide yen/ with SC!/ety, usage and warranty 

iriformation, tmuvleslwoting hints, cookillg limes and recipes. 

READ and SAVE these instructions. 
I. Dcscriprion o( P:1rts .... ... .... . page l 5. Trouble-Shooting .... . .... page 6 

2. lmportanr Safety lnformation . . . .. page 2 6. Warranty . .. ... . . . ...... page 7 

3 . Instructions for Us:,ge . .. ....... . p;1ge 3 7 . CookingTimes .... . . .... page 8 

4. Cue of your Pre-ssure Cooker .. . .. p:1ge S 8. n .. ecipes ... . ... .. ....... page 9 

M erci d)avoir arhelc cet autocuiscur RcfJerc. f/ous (!Urez du plaisir a V0/15 

en serPir des anm~cs durant s'il est bien entretenu . Veuillez lire les 

prese1ttes directiJJes avec soin a11ant d'entployer l'autocuiseur. Ce docurnent 

COI/flCJ'/1 des COI!S((!t!eS de SCWrifC 1 r/es r/ireCfitJeS d 1/./fi/isation, des ft!f<nmatfons Sf.IY 

Ia garantic ct lcs ternps de wisson, 1111 diagnostic des a11ornalics et des rccettes. 

LIRE et CONSERVER les presentes 
consignes et directives. 
I. Description des pieces . .. .... .. . p;lgt: 20 .=i. l)i;'lgnostic des anornalics ... page 25 

2. Consigncs de s¢curitc import:mtes .p:1ge 21 6. Gar:mtie ....... . .. . ... page 26 

3. Directives d'utilisation .......... p;1ge 22 7. Temp~ de cuisson .. .... . . page 27 

4. Elltn:tien de l'aucocuiscur .... . .. page 25 8. t"tecettes ....... ... . . .. page 28 

G ratios por s1-1 wmpra ric est a olla a presion RciJcre. L.Jna olla a prcsh)n /Jien 

cuidarla le dar!t m1o_,· de placer wlinario. Lea cuidadosamente estas i11struc

dones a11tes de usar. Estc material lc dara hiformaci6n de seguridad1 uso y garant[n, 

recomendaciones de idcntijicacion de problewas1 tiempos de wcch)n y reretas. 

LEA y GUARDE estas instrucciones. 
I . Dcscripci6n de partes ........ . pagina 40 S. ldentificacion de probl~t11as . . ptigina 46 

2. Tnform:Ki6n imponmre 6 . G:~r;uHia . . ..... .. . . . . . pagina -4-7 

dt' seguridad ..... . . .. ...... p;)gina 4 [ 7. Tiempos dt coccion ..... p~gina 48 

3. lnstruccioncs de uso .. ..... ... p~gin:-~ 4.1 8. Recer:1s . .. . .. . . ...... p~gina 49 

4. Cuidado de L1 oil:~ J. presion ... . .. p:lginJ 45 
-- -..... -
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1. Description of Parts 

t. Cooker Body 
2. Cooker Lid 
3. Lower Hanclle 
4. Upper H;mdle 
5. Side Handle 
(). Pressure Plug 
7. Thumb Switch 
K. Lid Gasket 
9. Safecy Window 
I 0. Safety Over-l)ressure Valve 
11. Enc:1psubted .I3ase 
12. Safery Lock 1 

(11/so iudurlerl : steaJIIcr /Jnsf.!et 1f!iriJ sloud, 8 psi 1111rl 12 p:.:i prcsiurc plu;:s) 

Your Revere''!-: Pressure Cooker has 6 
independent operating safety systems: 

I) Pressure r!'ilf nor rise unless roPer is r<)rrcrrly 

dosed 1111d tluunb ::witr/1 f_., proper!)' foch·rl. 

2) A:i .\001} <1.' the iutrmal II'Mf.!in,(! prcssrnc rr.a(hcs 
8 or 12 jJOII11rls per sq1111rc inc/1 (psi), dcpcndin.~ 011 

pressure plug (Fig. 2) used, rln· pressure Jllll.i.!. will 
I'C_!!.IIIote rl1e inside pressure 11r1d rclco:.:c Sltri/JI. 

3) .. rl sqfet}1 Ol!(!r-pre_r;sure tJa/vc (Fig. 3) lor11ted in 
the upper Jwndle tt1ill prevent JHCSS/Irc.Ji'o//J ri.,·in,« 
I>)' a/tfOJlltlfiwffy rl'le11sin'-~ sfet1JII tPiu·n tl1c n't'OI/J~ 

11/CJJdcd iutenwl pressure is c.weedctl . 

4) Tltc sqj(:ty lock located i11 t/11· helper lwJJrl!c 
(Fig. l), tllill dlltomatimlly lock tlu' (Oi-'Cr onrc 
JlliniJIIa! ittlcnlrll pressure is m:lliciJcd. 

5) A sa_ferr windatP will autonwriwll)' ojJe/'1 

(Fig. 4,S)J if the J>rcssure f'lug or cwn-prcs.wre 
J){IIuc /lecowe dy.~{llllctiowJ!, tltis t?f!otus SIC1111l to 

csropl'jront the lid ,gasket. 

6) Tl1c tl111rnb St11ilrh (Fig. I) i.i auiomoricdtl)' 

locked a11d t11ifl 1101 open unless 11111111111!1)1 unlod•cd. 



2. Important Safety Information 

AIMPORTANT SAFE 
GUARDS/WARNINGS A 
FAILUR.E TO FOLLOW THESE JNSTitUCTJONS rvtAY CAUSE 
PERSONAL INJURY Of(, PROPERTY DAMACE. 

·READ ALL INSTRUCTIONS. 

• PRESSURE COOKER AND PRESSURE COOKER PA.RTS 
PRODUCE HOT STEAM, FfANDLE WITH CARE. 

• NEVER LET PRESSURE COOKER BOIL DRY OIZ. USE ON HIGH 

HEAT Products vvith Tri-Ply bottoms may melt/separate. 

• If bottom of vessel mclts/separ:~res. TURN OFF HEAT DO NOT REMOVE 
COOKWARE UNTIL IT HAS COOLED. DO NOT USE AGAIN. 

• DO NOT open pressure cooker until the unit h:1s cooled and internal 

pressure has been rei eased. 

• NEVER cry to remove the cover with force. 

• NEVER fill prec;sure cookl:'r over c;, full. 
• DO NOT fiH over y_._ full when preparing food that expands (such as rice, 

poutoes, dried ti·uits or dried vcgeubles). 

• DO NOT cook foods such ~l~ apples<Hlce, cr:mberries, pearl barley. oatme;1l 

or other cereals, split pe:1s, noodl cs, maClroni, rhubarb, or spaghetti. These 

foods tend to fo:un and froth and nuy block the pressure release devices . 
• rvtakc ccnain pressure cooker is properly clo:-.ed :md locked before oper;Jtion. 

o Supervision is necess;Jry \vhcn prc<;sure cooker is used near children or pets. 

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

• ALWAYS U<;c potholders when h:l11dling hot pressure CO<..."lker or removing 

steamer baskets. 

• M;ltch pressure coob.T to burner size. Adjust burner so he<lt does not extend 

up .'\ide or vessel. 

o DO NOT use pressure cooker in the oven, under a broiler, over a camptire, 

in :1 microvvave oven or on a gas grill. 

• Usc extreme c1 uri on vvhen mov] ng hoc pressure cooker. 

• DO NOT use pressure cooker for other tlun intended use. 

·NEVER SUBrv\ERCE/lMMER.SE THE PR.ESSUl(_E COOKER IN WATER.. 

(P/a(C under hlp oulyj. 
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• If steam escapes fi·om the on-.T-pressure valve or gasket \vindovv, immediately 

remove fi·om heat, cool pres~ure cooker according to instructions and refer to 

Troubi~-Shooring 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 (humb switch to 

increase tlow of steam. Push thumb swirch forw:trd to increase steam flow. 

• Place hot pressure cooker on he:n-rcsi-;cant sud""':lce. 

• Design ~1ted liquid quantities should :1hv<1ys be m<tintained to ;1void wt:1l 

evaporation ofliguid. 

• To remove hot spots in foods, give pres~ure cooker a Sl-lAK.E BEFORE 

lliJ\!lOVING THE COVER. 

3. Instructions for Use 

• SEE WARNINGS. 
• l3efore using the first rime. remove :1ll labels and hand wash vessd and cover 

wirh hot soapy water. Rinse ;l!1d dry. 

To Open Pressure Cooker 

With the.: thumb switch in the open positioll 

tum the upper handle ro the right (Fig. 6), 

whik holding the lower handle with the Ide 
lund. Litl the cover off when the raised mark 

on the cover is opposite the center of th~ 

lower handle. 
It is essential to add a minimum of I cup 

(250 tnillil.ircrs) of w:-~ter or some othn liquid 

so th;lt steam can be produced. The pressure 

cooker should never be filled to more tlun 7\ 

of the m:1ximum capacity (including liquid ;1nd 

ingredients). lf cooking food rh~H cxp:u1ds, do 

not till the vessel more rh :m !IS fuU. When m;1bng 
sauces. make sure that rhey ,1re not roo thick. 

To CJose Pressure Cooker 

Before closing the pressure cooker. check thl' 

safety and oper;1ting valves (Fig. 3), nuki11g sure 

that the openings of both v;dves arc' cle;lr. 
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Pbce the cover on the body of the pressure cooker 

so that the r<lised m;lrk on the cover is opposite the 

center of the lower handle (Fig. 6). Press dovvn lightly 
on the cover ~1nd with the right hand turn the upper 

handle horizont1.!!y towards the leFt until it is directly 

over the lov.:n h:mclle and can move no further. 

Nmv pull the thumb switch toward you to the 

closed ;mel locked position (Fig. 7). 

Place pres~ure plug on stem (Fig. 8) with vent 

opening facing center of cover until plug is fully 
se;1ted on bottom of stem. There are tvv·o diflerent 

\vcight pressure plugs supplied \\•ith the pressure 

cooker. The he1vier weight \Vi\l rake longer to build 
enough pressure co rele:1se ste<lm (about I :2 psi). 
Ho\vever, it v .. •ill cook f<)ods fasrer ;md ac a higher 

temperature. The lighter weight plug \vill take less time 

to build pressure and release stt'am (about 8 p~i) ;md 

\vill cook foods slo\.ver ;lt J lower temperature. Cooking 

times Jrc based on the heavier vveight plug and should 

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

Cooking 
(1) Add ingredients :md w:-~ter. (2) PL\ce the pressure cooker on the hear source. A 

small amount of steam will be produced ft·om the safecy lock hole (Fig. 8). Once a 

minjmum amount of pressure is xhievcd, rhe safety bar in the safety lock hole wilJ 

rise and steam flow will stop. If ste;lm continues to be produced and safety lock bar 

does not completely rise, lightly t;1p on cover. If this fails, remove from heat, release 
pressure and make sure nothing is obstructing the b~r from rising. Try again. 

If safety lock bJ.r continues to be a problem cal! chc CORNING/REVERE 

Cm1sumcr Informacion Center ( 1-800-099-J43o/ 1-607-78o-81 03) . (3) Stare 

tim.ing your recipe once sceanl is produced through the pressure plug (Fig. 8). 

(4) \Vhen the pressure plug rises (Fig. 8) lecting steam esc:1pe, reduce the heat so 

rhat a small t'ven amount of steam escapes. In this \vay, the food will be cooked 

perfectly wirh :l h.igher viramin content using less energy. (5) If reduced heat results 

in sputtering, then gradually increase heac to ;1chieve small even steam £low If the 

pressure plug does not release steam turn off heat and see Trouble-Shooting Section. 

(6) When the cooking time is finished and ;lll pressure has been released, open 
the pressure cooker in one' of the following ways: 



(A) Q"irk Relea:)c- Place tiLe pressure cooker iu 

the siflk under the t11p (/lid t"c>ol ll'irlt rolrli!Nllcr 

(F(~. 9). DO NOT SUB!HERGE/llVIMERSE 
IN WATER. 

(B) }\iarura/ Release- For 1nears, fer pressure drop 

naturally. Quick releasinf; may result in l<lll,{.!lz, dry 

and strr'IIJ?)' meat. A 1 le11st tlfluu .. pressure to droJl 

nat11rally for 5 minutes and tiJCJ/ quid-! release rill)' 

rrmainiu,~ pressure. 

• Once the pressure cooker is cool, shake the 

pressure cooker to dislodge any hot spots 

then push the thumb S\Vitch gently f()I\V;Jrcl 

to open position, :1Jiowing ste:1m ro escape 

faster (Fig. 1 0). 
• DO NOT attempt to open the cooker while 
~team is still escaping from the prc~sure plug. Pressure cooker will open e;1sily 

when pressure plug and safety lock holt: h;wc relieved pressure. Onct" pressure 

is relieved, open cooker. 

IMPORTANT COOKING TIPS! 

• Dried V(~(fetnbles such as rhirl~-peas, bedns, etc. sfltlllfd be .\·oa~cd in water l)(jt)ft (lloki11.~ . 

• It is uor IJl:rC~StlY)' to tha11' vllt .fi·vzell Pcxctal>fcs vr Slllllll fi.ih. Fr>r ltn;~c jlsh orjl ·r>-~XIJ 

meat_, inrretisc rhc coohn<!!. timr sl(r;IHiy. 

• l3ro!P/J IJ/C(/1 /Pel!, ei'CJI a little more fl}(/n usual. since _.:rcaJ/1 cooking lt'i/1 r<tusc a sli,el11 

loss (?(to/or. Cool<ing times depeurf on rlw tlticJmcss c1t1d rJIIanlily ~~r tfH' n!co/. 

'4. Care of Your Pressure Cooker 

Pressure Cooker and Cover 

• Ajicr each use, I I'M II tile prtssl/rc mokcr a11rf co per ll'illl f1ol, soap)' lPnler 11sin,Q a -'J>I\11,1.!.<' 

<'~' cfor/1. As.\11rc ]>Ill~ !H'11f h(l/e is not uhstmctcrl IJJitll./(>od particles. Dr)' iJJullcdiarcly. 

• DO NOT use abmsirJC rlctmscrs or .'·co11rin,l( pads rlwt rllt1)' dull tin· lli~I!_JJ J>oJi_,·/,.f/JJis/1 

(!f the product. 

• Dish!Pas/1cr 11sc 111ay du(( p/1enolir JMrts ami tl'ill dry out .w1skcr. 

Valves, Plugs and Holes 
Before e:1ch use, check thar v:dves, plug~ and holes :ue nor nbstructed by fnod 
particles or any other materi;lls. 
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Gasket 

• NEVER clean <-e.a:il-?er in dislnmsher. 

• R.tii!Oilc ,([t1.\kcr _fro111 C<JJ.>e/; u•ash IJJith 11ol, .wapy ll'aler 

(1!/d riusc l.llcll C!.flcr eac/1 /.ISe . Replace ,~asl.?ct in couer 

(F(~. 1-1 j. !Ht1l.:e s11rc you p/a(e the gasket in rir(~e au 

in.< ide ~~r nwer (F(Q. "12) . 
• DO NOT cc>r,cr tlurmb sn•itch latch IIIith flit ,em·kct . 

.. DO NOT t.tse 11/JrasiPe dea11scrs or scouring pads. 

o Apply (I lillie rool~in~<z uil to tlu~ gasket . '77Jis will 
extc11d the fjf(~ ~f til£• g(lsket 11nri irnpr<W<' irs operation. 

• .Jljicr u_,·c, DO NOT store the pressure rooher IIlith 

thl' COller cf,,sed. 

5. Trouble .. Shooting 

Should the over-pressure valve (Fig. 3) 
operate during cooking: 

• Rc!HOI' l' t/11' pres.\J/1'1' cool~crJiwu 11ic heal source, 

rMI doll'// a11d uJH'!I . 

• Rt!IIOI'l' the pres.i11re pl11_v. onrl c/Jc(h' that the IJO!c hdou; 

rhc p/11 .... 1! is 110t obstructed. !( ohsrrurtcd, (/Crill rhorougltly 

• Rcpfii(C pluy,, dose J>ressurc wokcr anrl rc-swrt t:ooking 
• !f' the sof(:ty ouer-prcs:~:urc VfliiJc operates a second ii111e, _,·top 

(Mkin,g. Call riH' COR.Nll,JGIREVER.E Com·Jtii!Cr 

11!/(m//afion Cc11ter (1 -800-9 99-3 43 6/ ·J- 607-7 8 6-8 U)3 ). 

• fJ: duriny, 1/oriHal use, the S(!/eiy 1/lilldOtl' silwzled i11 r/Jc ri111 
<~{ ll1c ro1.1er (F1:R· 5) should operale l>cf(>r<' thcJ!rsf !JO/tJc' 

(inside the upper !Jt11!rllc) ini/Jicdirttcly stop cooki11g 

If you observe that THE PRESSURE PLUG DOES 
NOT RISE, it is possible that: 
• J'l1e (O!'Cr f_,. 011 improJ>crly 

• 7he tlllllllh swir(!J is Jlof in the c!Mcd position. 

5 

• ·1 'lu'rc is ll<lf enough liquid i11sidc t/J(.' pressure cooka Check aJid add tl1c iorrccl a/JJOlfJlf. 

• The nwcr <l!asket is dh't)' or rfauwged . Clenn or npi11Cc Lr,askN . 

• 7'/Jc tcliiJ)('rature c~( till' stolll' is to<l lot.t'. 

o ] he pressure J>lll.{! is rlo,p.f!ed . 
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If you observe that STEAM ESCAPES FROM THE EDGE OF THE 
COVER, it is possible that: 
o The pressure cooker is 11ot rorrarly dosed . Chcrk mid repeat rJ1e (/osing operation. 

• Tl1e COIJCr gas!.:?et is 1101 wrrcrtly in po . .:.ifioll M is rlmna<~rrl. RemoPe the ,(!asker and 
rcpusifiou it correctly or replan: it. 

• Tlw pressure plug or over-pressure val/Je is clogged. 

If Replacetnent parts are needed please call che CORNING/REVER..E 

Consumer Infonnation Cemer ( l-800-999-3436/ 1-607-78o-S·J 0~). 

6. Warranty 

TEN YEAR LIMITED WARRANTY 
Corn_ing Consumer Products Company• (CCPC) will repbce or exchange for 

product of equJ! value (at CCPC's option) chis REVETtE11 Pressure Cooker if 

deft'ccive in material or workmanship for Hl ycJrs from date of purchase vvhcn 

used according to che directions which accompany it. 
This vvarranty does not cover the gasket, discoloration of rhe handles, staining, 

scratching, w;.1rping, pitting, dam;.1ge to the product resulting fi_·om misuse, negli

gence, <lccidents, attempted repair and alterations w the product. 

The o-vvner must follow the Safety and Usage Instructions provided with the 

product. Should a warrJnty problem dev<:'lop, contact the CORNING/REVER£ 

office ne:1rest you (see list on back cover). KEEP THE PRODUCT. You may 

be asked to return it. 

Incidental and consequential danLlges <1n~ express\;.: excluded fi~om this 

\Varranty. Some jurisdictions do nor allow thL' exclusion or lim.itZ~cion on tncidental 

or comequenti:d damages, so the foregoing limitation or cxclu-.ion m;1y not apply 

to you. 

Thjs warranty gives you specific legal rights, and you 111<1)' also have other 

rights which vary from jurisdiccion to jurisdiction . 
. ··'.j.'.'·. 
iu.vrnE: 

REVER.E, REVERE WARE and ···.'~~~~ ... are registered trademarks of 

Corning Consumer Products Company, Elmira, NY 14902-1 S55. 

©2000 Corning Consumer Products Comp:l.lly, Elmira, NY 14902-1555. 
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7. Cooking Times 

Cooking rimes ;lrc calcubted from the beginning of the ste.:t lll emission until pressure is released 

naturally. Cooking time~ l.istcd are for reference only. Cooking rimes should be increased by 5% 

for every I ,000 feet above 2.000 feer. 

Foods Minutes Foods 

Meat, Poultry, Seafood Vegetables 

Beef (in pieces) 20 Artichoke 

Beef. shorr ribs 2 lbs. 30 Asparagus 

l3eef. stev.: 25 Bamboo shoots 

Chicken , fried 15-20 Beans, cllt 

Chicken (in pieces) 18-20 Beans. whole 

Clams, ste:1mcd 3-4 Beecs, whole 

Corned beef 3-4 lbs. 60 Broccoli 

Fish 4 13russe Is sprouts 

Fi5h fille-t 3 Cabb,1ge. qu:1rrercd 
---

Fish roll 3 C:~rro!~. slices 

Ham 2 in . .s l.ice 15 Cwlitlower, whole 

Lobster mil 7 Cwliflower, llowcrets 

Meat blls 1() C ·lery, slices 

Pork chops 12-15 Corn on cob 

Pork (in pieces) 20 Onions, whole 

R.abbit (in pieces) 15- J 7 Onions , sliced 

Sbrimp 4-5 Par nips, halves 

Steak, swiss J2 in. 111-20 Peas, .s he!!ccl 

Veal (in pieces) 15-!7 Potatoe<;, h:tlves 
-

Pumpkin 

Fruits Spimch 

Apricots y; Squash. summer (in pi~ces) 

Peache5 5 Squash. ;~com (h:1lves) 

Pears J-4 Sweer po tarocs 

Tonntoes, whole 

Zucchini. sliced 

Qttirk (()II/ Pc:(!cfahlcs h y plt~tiu.l! under sink Jauccr, Olll"C prcs.wrc is released opetJ cooka 

A/law fJ/Cat to wc>l_{£1r 5 miiiii/CS IHji1rc quick ro!l!in,!;. 

Minutes 

10 

3 

6 

1 

3-4 

20 

2 

3 

5-6 

2-4 

6-8 

2-3 

3 

3-5 

8-9 

2-3 

G-7 
·-

2-3 

7-10 

10 

! 

2-4 

6-8 

10-12 
- - --
J 

- - -
2-3 

_._ ~ltt,/ ... ~~r~l 
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8. Recipes 

The rccipL'S in thi$ bookkr :~n.: some of the more popubr pre'\.mre cooking recipes tod.1y. hmvcver 

many more recipes art• available in bookstores and on the Internet. Gencnlly, your f:worite rtcipe c:m 

be adapted to the l~evcre"'· pressure cooker by cutting cooking cime by '/; :md adjuscing the amount 

?f liquid. These recipes ;m;: intended to be used as :1 guide. it is up ro yom pcrwn:1l taste to ,liter, if 

nccess.1ry. Some of the<:e recipes cannot be used in the 3 qt size. :~s :1 guide remcmlK'f ro ne\•er IIIJ 

the pressure cooker more rh;1n '/, fi..dL 

Your pressure cooker comes with two diili·renr pressure plugs . The lighter weight pressure plug 

.1llows c.hc pressure in rhe cooker to build ro R lbs. pressure \.vhile the he:1vicr vvcight plug ;)110\vs pres

sure co build to 12 lbs . Pressure. The heavier weight wi \I cook iood ::~r :1 high cr rcmper:1 turc ;md will 

cook f~scer th:tn the lighcer weight. due to :m increa~e in prcssu re. A II n:cipcs h<we been developed 

using the !-Je:wier weight unl~s indicatL·d. 

Remember to use :1 minimulll of I cup (2)0 ml) of liquid in all recipe$. In general I cup of water 

is needed t()r every 15 minute~ of cooking. You tn:\y use Nher liquids such .1s wine. beer, broth . etc. ir: 

phce of \.Vater. bur do not usc mill( or milk products as they boil over and can scorch easily. 

Soups 
Delicious soups on be m:~de in :1 n1:1trer of 

mi nutcs. Vcgct.l bles kcc:-p their ~h:1pc, co lor 

and ttl~te bc·tter th:1n when cooked by slower 

m~thods . When cooking soups, never fill the 

cooker more than 2h full. Use :1s linle t":tc :1~ 

possible in cooking soup- fat u.n clog the 

French Onion Soup 

1 oz. buttl':'r 

2 l:!rge red oniom, slio:d 

2 cans beef stock 

salt, pepper 

Y2 cup sherry 

gr:1red S\vis~ dtct<.l' 

frt·nch bread 

Prcl1eat un•ifcr. On lt>p t!(st.we, lni11g insn·dimls ttl 

Sill/11/CJ; {OL'L'I; wok 3 /() .J JIIJIIIIICS. J,flfn'Jc .WIIfl ((lOW.\, 

broil one slirc French hrC'm! per snvin.\! wrti! golriC!I 

/m>ll'll. Pour soup intt> siu.~le servin,l! OI'CII-S<!Ji' l~<nP!s, 

top rl'ilil hrwd a11d .l!ratrd Swi.'.' dtccsc, mltl lm•il 
IJII!il c!tcesc melt)·. 

vent hole. Rc•ncmbel.": it is not recom

mended that you cook pearl L>adey, 

pea soup or split pea soup in a pressure 

cooker because they may froth and 

block the vcnr hole. 

Cream of Potato Soup 

3 cup~ boilin~ w;ltcr 

"f mediun1 poratoes-
dio.:d [;; pecld 

f. c.sp. pepper 

'/ cup ~!iced keks 
(opfit>JIIII) 

2 cups thin cream /, cup sliced onions 

Y. cup diced celery 

l rsp. ,:J!t 

3 tbsp. chopped parsley 

Plarc 1/ltlll'f, po111toc.•·, oniilns, rdery. gaso11ing:; and 

leeks in C()r•kcr. f3ri11J! 111 CO(>kh~;~ prrssrtrc and mok 

Jtlr 7 miliiJIC.\. Ct>()/, J'I'CSS 111ixturc lhnlll}!h a sii' /JC or 

YJ(l'Y. /-J,./i/ 0 CC11 !/ , 7-il'fll IPit/J(lll! {lll'l'r ili'CI' /otl' /tt'at . 

.. ·ldd 1wr.drr lu:fvrc sc1vi11,~. (.\cn>i'S -1) 
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Vegetable Soup 

2 lbs . soup meat 
(cnl i!llo small pieces) 

aud de-boned 

5 cups \Vater 

\ cup tomato juice 

y, cup carrots, dircd 

Y: cup celery, diced 

2 medium pot:~toes, 
diced 

2 r.~p. s:~lt 

y; r.sp. ground pepper 

)0 tsp. thyme (()j>limlal) 

P/t~(C all ingrcdimts in pressure roo/.:cr. Brio,e, to 

cMkiJJg JHCSStlrc and rMk fM 40 mi11utes. CMI 

(Ooker iw:tmuly. (Sa11cs 4) 

Chili 

! lb. ground beef 

1 tbsp. vegetable oil 

;it; cup or1ion. c/J(lppcd 

1 clove gul.ic, 111inccd 

2 C:li)S t0111:1COt'S 

l can pork ;~nd beans 

1 em kidney beans 

! Y! rsp. salt 

Y tsp.peppcr 

! tsp. chi.li powder 

Hrorl'll .~r01111d beif in IIC,'<dablc ,Ji/, dmin . Add 

OllicJII~ t111d ,<~ilrfic, c111d St111/l( f(~flt/y. i'\dd rCI/Itlitlill)! 

ins•rcdiruts. Cot'cr and bring 10 woA:i11g prcswrc. 

CMk .J(w '/5 minutes. Cool, con·ccl t!Je seasoning; 

~.iild !111li'C cl1ili powder, !F dc~·ired. SiiiHHcr witi!ow 

cover.f( ,r several minHtcs lo t/Jid:e11. (Sa!JC.\ 4-6) 

Meat, Poultry and Seafood 

Tender. juicy pot roam with rich brown gravy 

and cklicious stews c:m bl' pt'l.:p.n..:d in your pres

sure cooker ;lr :l f.i-action of the time: required 

by slower methods . It is espcci;IIJy useful \.vhe11 

pn:paring :1ppetizinR me:~t dishes using tougher 

cuts \Vhich require moist heat cooking. 

These i ncludc: 

Beef Ve.!I.J(>r Sll'll', stcok 1111d rhtlJ>.C 

L:unb: Lal/lb ~·hank, lamb /ICrk .dices 

Pork: f>t>rk dwps. steaks and hNh 

Chicken: Fv11'i.f(,r {ricas.>cl!, St£win,t! mul ji')'in.'.! 

V:~riery Meats : ·r;,!!.'~ll<', /!(:arl 

Thorough browning of meat in cooker bottom 

with rhe cover otT before cooking \.\nil ensure 

rich gravy, good (]:wor :~nd an attractive :lppear

ance. Meat·s may bl' !ighrly Jloun:d before 

brmvning. if desired. In brmvning me:ll:s, the 

bottOm should be heated thmoughly before 

addtng oil so the meat will not stick. 

It is important to consider the thick ness 

o( rhe cut of me;~r rnher than d1c number of 

pounds when c:~lcubting the ;mwunc of time 

to cook . Meat should be cut in uniform pieces 

:~nd not lcft ir1 large chunks. The gr:~de of meat 

and the amoum of bone and f.1c m:~y also v:~ry 

rhe cooking rime. For all meat and poultry, 

cool cooker for 5 minutes, then phce under 

sink l:nrcet to reduce pressure. 

Frozen tneat should be th:J\ved before 

cooking. 

The quick, sre:1m cooking of se:1food 

results in ~xcdlenl' tbvor. Frozen shcllti~h need 

noc be completely defrosted before cooking. 

4. -~- ..... -
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Beef Stew 

•.-.-- ...... 
~Jl. 
~~ 

l }5 lb. stewing beef 
(wf inln V:-" pieces) 

3 c1rrors (dct7ncd, 
ml i111o I" pica·~·) 

I onion (wt inln :0 " pieces) 

/c te:~spoon fresh g,u·lic 

Y~ teaspoon sJ!t 

pepper ro t:•~re 

Y~ t:-~blespoon cooking oil 

16 oz. 6.-esh or frozen 
veget:~blcs .... vich similar 
cooking timl's (peas, /!emL', 
pieces qf r•wl!'flmL•a ctr.) 

1 - 2Y: c11ps \Vater 

Cut be~( up info / '' picrn 1-Jcat (0(1/.:itl)! oil in 

((l<•kn Bro"'" onions ttnd .~ar/ic . .J-Jdd ntt111 audfry 

til/ brow11 on all sides. i l drl 16 •'-Z'. <?ffr<l.::en <lr.fre.ch 

JJC.i!.CIIlMcs, se,1st111ill.~ mul !l !t/ICI: Co•·rr and bri11,~ 

lu wvkiu.~ prns1nr, wok fvr 20 !lliti!IICS. 

Chinese Stew 

I: lb. lean pork or vt::~l. 2 medium onions. 
cut into thin s/i(('.\ chopped 

2 tb~p. vegct:1blc oil 

I cup celery, dircd 

Y~ cup green pepper, 
died 

3 rbsp. w:Her 

I Y~ cbsp. soy s:ltt<.:t' 

I cb,p. flour 

2 chicken bouillon 
ot!Jc.( 

l /, cups \varcr 

Add Pcgei11Me tli/. /!eat (tlokcr iltl//(lllJ. Br,liPII J!leot 

011 all ~·ide.\. /ldd cday . . l!rrc11 pepper, <lllioll:', b,llti!fotl 

mhes mulwatcr. Cr'I!Cr and !Jrill.(! /(J rookiny. pn':'sttrc. 

Cook for I 0- I 2 minutes, cool. Add S(l}' soll(c .. Hix 

tlwflour 11nd 11Jt7tcr f<~(!cthcr until SIIIMth trnd stir in. 

Heat lllhilc .>tirrin.~ until SftW 1/Jickcus . . "I dd sal! 111111 

ptppC"r tC> rostc. (Scrues 4) 

Sausage Stew 

/) SC:lSOned ~:IUS:lgc: links 
((11/ int<' 2" slice,·, 

l lb. til·o;h green beam, 
/clrannl t~nd ctlf 

wsin,~ rr.m<>Pcd) 

5 onion slices 

S Luge potaroes. 
c!J11nkcd 

into 2" slices) 

~a!r &- pt'ppcr 

Y2 rc<1spoon ca.r.n.v;ly 
~ecdo; 

£31'(11/'11 .Wll.'ll.~r: /{J(II'illl.l!/tf)', dmm <lfl /!111 ~-:. {Ct!Sf>OOII 

4 g1mse. 1'1 dd r;cgctablt.i a11d I!! cup •uoh'L Coucr. 

Onct ,.;fctllllin.e, cMk 3 lllill.(. 

Pot Roast with Vegetables 

2-J lb. bed ro:Jst 
(dzuck, s/}()11/dt~l; 

ruiiJp or rc>!Uir~ 

cut i11 pien'.' 

1 tb\p. shone11ing 

t.~p. SJ\t 

tsp. pepper 

6 medium poc1toes 
(t/u,ntcrcd) 

J peppercorn' (optiona~ 

1 baylc;lf (opri,JIW0 

6 small onion~ 

6 small c:<rrot.\ (.din·d) 

l cup wat\.:r 

C111 11/Ctl/ iiJto pie.-cs, bmii'IJ :;/oul/y or1 all side.' iu 

tl1c s/H>rtellill~'tf in the hotiO/J! of t!u• cPoka. Pow o.f{ 

t·.wcs.( .fa!. Put wokin,r,: rack in pi (Ire o11d place meat 

011 ratk.;-Jdd !llri/N and Sl'ci.WIIit(t!S. Coucr mtd brit~;~ 

to c,J,Ikill,~ prcS.'IIre. Cool::ji1r 40 mi11111es. Cool 

r,1oka /Lltl IJ~<,!rla/J!cs. Co11er .md brin.i! to cooJ.:itrg 

prc~·s11rt'. CutJI.i for 7- J 0 /1/illlrles, CMI co,Jkcr 

in.,rmlfly Rcm•li'C IIICCI.t 1Wd , .. c~~c1,1blc.' /<) ;1 lr.11 

plaflrr al!d lhit"kcn _!{WI!)', !f dc~'iml. (.')cn'C( 6). 
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Braised Beef Brisket 

2 lb. beef brisket 

I Yl lb. pot:~toes 

3 cups warer 

1 onion 

2 carrots 

.) t1blespoons soy sJuce 

tablespoon rice vvine 

rea.\poon s:th 

2 slicc.:s ginger J tablespoons sug:u 

RillS£' !Je£j hris~·ct mul ,:111 inl<l d!1111ks . 1-lcat •>il /(1 

.\mtl~ .\? in,l!r'F slices, odd iu !Jris/.:cr illld stir:{ry !Jril;fly. 

Pur bt·.j uri.~kct in pressure Ca(!kCI; p111 in 3 mps 

!l'atn; 11111! add scii.'DJJin.~.<. Brill_~ lc> hoi/, 1hw (()Ok 

n/Jer !Jcal.ft~r 20 miiJI/tes. Sd <~side. Prd Jh'tllt<>l'S 

and n11 in I•> c!urnb. Ti:ar skin ·~0- (1//Ju//, wl in t<l 

sltrrds. C111 fo1rn>t in rf~t~nks. I-leat a /illlt ,,;/ I<' stir

fry potaiOt~S, vlli.OII, .wd carrots. Rcmouc and 111ix 

zpif{J he((/ bri.(k£'1 in prcsmrt CDtlkcr; nlf!!'l; _(J/J!I!wr 

(l>r 5 IJlinutcs dnd .\L'rJJC. 

Pot Roast Chicken 

3 chicken breasts (hout' in) 

2 cahlespoons whice \.vine 

2 r:Jblc.:spoon l)ijon mustard 

I b:~y lc~f 

3 ~dices b:Kotl 

1 Y~ cup w:lter 

!Jr.JJI'II rftid~c11 tfum•ugltl}', 11-'it!t baron, 1/liJtc. J/Jitsitirrl 

amll>ay lcf!{ in ~teaspoon tli/. Remove rlricb:11 mul 

re~en'e oil in St')Jf!Trl!C l>cl!tJ/. f>1'11r Wilier in rook a, 

Jdtt(r mpporl i11 Jl'flt('J; 1111d plr1cc lw~kct tl!! mppnrt . 

Put chicken in f,a.d.?ct and ptlll/' oil rl!'er chicken. 

Cot w mul cook .for 12 Jllintllrs. 

Braised Chicken with Mushrooms 

chicken or chicken 

breJsts (ol( itt pieces) 

4 strips b;Kon 

I cup diced onions 

2 cloves garlic 

klorinadc: 

1 r::~blc~poon soy sauce 

X tbsp. pepper 

l tehpoon whitt' Hour 

Tltirk('lla; 

Y. teaspoon salr 

2 te:1spoom w:1ter 

)!:, teaspooll \vhite t1our 

! 0 lllllshrooms or 

4-oz . can 

Y< cup red vvine 

~~ cup \~:ater 

2 tbsp. vegetabk oil 

Cz.Jf cltid~c/1 inlo ~" pieces and JllarinlliC. Heal 2 

wblcsp(lon,( (li/ i11 pn'.,_wrc r<lokcr, sautJ o11ion.•, /)(tCIYll 

anrl ,<.;arlic, mus/m.Joms 1111d r!Jicken piucs, uutif _!?(IIden 

broti'Jt. Tlzen nrld tultilr' tl'inc amlwatc1; !Jetll umil 

lwiliH~- CN'i'r and bring to J>ressltrc, ruok twcr 1<'11' 

IJt•tr/._(tJr 8- ·w mim1tc5 rhen cMI . Unw11er mul t!dd 

r/Jickc:111:r then bri11g I<' 11 boil, then .-ool. (Ser!ii!S .J) 

Fried Chicken 

I frying chicken, cut up 

1 tbsp. vegembk oil 

I to;p. s:tlr 

X tsp. pepper 

I cup water 

Y~ cup nour 

1 tsp. paprika 

A-fix _flow; papri/.:11, salt mul pcpt>cr in a hrltl'l, coat 

l'llickcn rlrorolls_hly. Broi/1/J S£'1L'01/ell dlirktll pica·s in 

IJI~~ctoh/c <1il in lwtto111 ~( wokc1; draiu i( nr•rcssary. 

l'ldd ll!dii'J; roper tlfld brin,<,! IIY mokin,\! prcss11rc. Coo!.: 

_lc>r ·J5-20 llliltu!cs. C(l()/. Cltickw tuny be .-risJ>cd 

in tl -/00° f-' 0/11.'11 }n II .Ji:ll' JJjllfi/ICS. (5Cfflt:5 t/) 
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Chicken Casserole 

4 bonl·l~ss chicken br~asl~ or 
1 ~m.1 U chicken, C/11 up 

on ion, sliced 

2 !:Sp. minced garlic 

1-12 oz. bag of frozen 
mixed vegetables 

3 por:1toes, tliccd 
iuto StJIWrcs 

IY~ cups w:lter 

sale, pepper 

paprib 

Heal a /i(l/e cookin,e. oil in CMkcr m·Jd bmii'JI ouit>ll 

.<lia~s mrrl millced .~arlic. Scaso11 clu'd.~e/1 pities, add It> 

oil mul hroull!. S1ir in mixed r'c.ge!aiJ/cs rmd potatoc,,. 

Pour in 11111ter, do_il' cooker. lnill.!l to cuul.:in..; pressllrt' 

iTJJd tO OJ.: _{c>r J- 4 11/l!/IIIC.'. 

Porcupine Meat Balls 

lY~ lb. grot~nd beer 

Y, cup uncooked 
regular rice 

cup v.:acer 

1-12 oz em rom:1to soup 

tsp. s:1lc 

rbsp. onion. 
llliiiCCd 

cup wner 

Combi11L' meat, ria, salt, pepper mul 1>nion. ShaJ!!' inhJ 

small balk l-lmt W/llillu soup and IVtllcr i11 bntWIIJ 1!/ 
woka Drop /ll('(f/ halls into SuiiJ! /1/lXIIITC. c.wer illld 

brin~e fo fOukin.~ prcssrm·. Cooh for 10 nri1111tcs. Let 

prc_,_qm· drop of its 1''"n 11rcDrd. (Sen,~· -1-fi) 

Meat Loaf 

1~ lh. knnburger 

y, lb. pork Y, cup corn fl:1kcs 

salt ~ox pepper 

1 cup \V:lter 

J small onion 

Y, cup orrot~ 

Y~ cup celery ch~h ofWorccstershin: s;lllce 

/'v/ix ha>11lm1;t.:n' mrd purl..· thoroll~hly 1111(1 SCil.\0/!. 

Cl!r•p onion, ctl.cry aud mrrot i!llt> 111'1")' ~·mall pica•s 

(millre) mrd ~~~/!1/j• 1>£'111 (1!\?S. Ad.! Wl(Cit7l>lcs, i:_t!\?5, 

L't'l'll jl11kes r11nl Hi>r(cstrrsfn"rc S11tlrc /o the l1t1111hru~i!Cr 

aud pMk mi.\lfiTC. A,Ji.Y 111cll. For/JI 2 >JJCtll ft•lll 'i".\ 

fro Ill the llliXtllrc and U'rriP irr firr },if. Chi{/ i11 

r~(r(<!_cra/or OI!Cl'll(\!fll. f-lctlf r>i/ irr Ci>il/.:t'r lind bi'0//111 

nu·,/1 loar'l?.'- tl>l all sides. f<.c!llt'l'C l<•lli!('S. Pour ((!tiler 

into woker. Place lt>a/Jc.< in /Jri.\RCI. P11t SIIJ>JJMI ifl 

11111/a lltlil basket 011 .\11pJ>orl. Clnsf cooker and Ct>ok 

f(lr /6 111irwtc.\. 

Beef Steak in Black Pepper Sauce 

2 brg<: sre:1ks 
(sirloi~>. rib-r)'c) 

1 reaspoon chopped 
or pre . .;sed garlic 

! rcaspoon cracked 
pepper 

S oz. cJnncd or fresh 
chopped rnushrooms 

dash salt J slices red onion 

Y! c:an beef gr;l\)' Y~ cup \.l..o':lter 

1 Y: rable.~poon oil 

2 rea~poons chopped bl.1ck pepper 

I reaspoon g:lrlic pov.-·der 

1 teaspoon cornstarch 

Po11111l .\leak,· 5/(~htly, mil ll'irlt m11ri11cTt!e l"l'l'llly. 

Hct!l I terlSJ't>OII ,,j/ in 11('.\.it{ add steaks. Brt'll'll 

bMIJ sides. Rm1ui'C SICt1k.<. I-leal /.: u·aspoon oif, 

~()///(~ xarfir 111/(1 mlt·kcd JX/>Jier.f;),. I IJ/ll/1/{(', Add 

gmt-'}' and w.-1/n: Briii;Q 11> l>,,i/. Pf,rcc tminns i11, 

tlze11 :ilCc1k'S. C011C1; wok}>r 8 mitlllfl'.'. 
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Saucy Tomato Steak 

:2 lhs. ~irloin steak 

3 onion 5liccs 

2 tablespoons tlnur 

s;tlr ;uJC! pepper 

.1 fresh wmatocs chopped + Y~ cup wacer 
or l4-0z. can chopped tomacocs 

Broll'll stedk 1uith I !Cti.'JW0/1 oil. Sprinl.:le wir/1 

jlmu; salt alii/ pcppa 'fim1 vvcr 111111 repeat. Add 

tt'IIWh•es (a/Ill ll't1/cr iffrcs!J). Ct>l't:r, rook ou mcd.

lt'll'fvr 8 !llilJS. 

Swiss Steak 

2 lbs. Round steJk, 
1 int"l1 !hid! 

Y. cup llour 

Y~ tsp. salt 

2 tbsp. vcgct.1ble oil 

tsp. dried mustard 

111edium onion, dim/ 

medium green 
pepper, dJ,·af 

tsp. f._rarlic 

% tsp. pepper 

! cup tomato soup 

IS cup w:~tcr 

l'vlix .flour, saif, pepper, t111d dried IIJIIS/ilrd in a bouJ/. 

Cnt mt·at inlo scriJill.£ size piac.<. Coal men! Jlll>r

''II.~!Jiy wit/1 sto.>oned.fh,n·. Arid l'l:~ct<IIJ!e oil and 

heat fookcr hollmn, lnili/JII meaT <>II 11// sides (drilin 

!( naes_.:ary). Arfrf rcrlrlliJJill.l! ill,~rcdi1'11ts. Cr'!llcr i/11{/ 

hrill.l! to cool.:iu_~; pn·~·s11n·. Coed~./(,,. 20 lllilliiiCS. i"Ocl/ 

rc•tlkn (Sc•rpcs 6j 

. ./ 

Flank Steak 

1-1 Y:: lb. flank stc;lk 

IY~ cups bread cubes 

Y,; cup celery, diced 

I c:m tom:lco soup 

1 ~m:1ll onion, 
_J/ncly 1//inccd 

2 cups water 

Y~ t~p. s:~lr 

Y~ tSp. S".lge 

Y. cup 1nilk 

Y~ rsp. p:mley tbkcs 

C(•l!lbinc lm·ad tubes, onio11, rclcry, parslt)'· sage .md 

~oil i11 bc•l11/. ,~Jr(d milk 11!/d tc>-<s ~~~htf)'· Spread this 

su!fling 111ixrure Ml .flt111k src,rk . Bc).?illl!ing at h•11.~ 

side_. rolllt>Mdy nnd Tic lt'ith striH;~ orj{ISICil 1tJith 

.&ewers. Brclli'JJ the rolb/ .<te,tk in rhc 2 flihlcspoons 

~~f hot sl11mming in holl<>l!l 4 rook1'1: Insert cMki11g 

rnfl< ll!!rler IIIC1If . .-4 dd 1 Y: wps ll'rllcr: Ccwer and 

bring 10 rc>cl/dt(~ pre.,·s11rc. Coof.:_{tll· 30-35 111i1111t1'S. 

Cool woker instmrtly. Rono11~: rm:.11 {1/Jd c"(l(lking 

r;lrl:. Keep IJI,/I'JIJ ll'hile lllr!l~illg Stlll{C. For .\tl!/Cl', rtdd 

I Wll 4 ltl/c/i/ll(ed lcJIII<IIt• .coup f<J liquid in cooker. 

/-leal }>r ·1 111i1111tc. Slice 11/CIIT. Sm'l' IJiilir .\illl(C. 

(Serves 6) 

Stewed Pork Loin 

I /'l lb. pork !oi n 

2 slices ginger 

-'1 st:~lks br:trden onion 

Y: Cll p soy '~ uce-

Yo cup rice wine 

!!. cup sugar 

;.~ cup \VJ ter 

IOnse JIOI"k loin tt'ell a/1(1 drai11. Cut into clw111~:: 

t111d set 11sidt. flu/ giiiJ.?CY sfirn·, tllrion, pMk loin dJ!d 

srmunin.l!.\ in j)l'cssurc (onker: Bring lc> b(Ji/. Ctwcr; 

((lllk 111-'cr /c•w hen I _fin ~ how: Unrclf!CJ; b<1il 1111/il 

·''<1/J(C (/rickt:IIS, al/d SCI"lli' . 

~ . . "/;" -~-~ . 
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Barbecued Pork Chops 

4 pork chops 

2 tsp. shortening 
cooking oil 

y, csp. s:tlt 

Y! cup BBQ s:tuce 

cup w:trer 

OlllOll, .ii'Jlr!flll!'r/ 

inlv rill,\!.1 

Y: r:sp. pepper 

Heat t'Mkl'r bottom . Scasv11 pMI-: ditlj).l 10 htstc. / l dtl 

slwrtntin,~ to cooker and /Jro/111/ chop.( on botlz sidt's. 

Add anion. Cllmhitte BBQ ~·mtcc r1111l ll'•tler and 

pour Oiler c/1(lps. C,wcr rvul brill,(! /() Ct1rlkirtg pressure. 

Co<lk Ji>r 15 t/IJ/111/l'S. Lt..·! }tn'SSIIrC dmp Mt its 1111 '11 

orc.ml. (Scmcs 4) 

Boiled Dinner 

I y, lbs . picnic h.lm 

4 small pocltoes , 
fJIII/fll'YCrf 

4 medium C:lrrors, 
f]llilr/i"I"Cd 

y, t~p. pepper 

2 cups \.V:Hcr 

-1 sm:tll onion-;, 
.diced 

small he:1cl cJbb:l~t: . 
quartered 

Plr"c lliltll a lUI ll'dll 'r in wo/.:cr boll om . Co,,c,. .nul 

bring 10 cookins prtsstll't. Cllokf<ll" 40 IJJinutc.(. Cool 

[(lOR<.·r inslanlly. / I dd PC.~Ctdl>lc~·. Coucr dJid brin.~ /t' 

cooh·it~f! prcsmrc. Coo~ .fur 8- I 0 miuult'S. Cool 

C(lo/..w ins/(11/lly. (Snws 4) 

Barbecued Spare Ribs 

3 lhs. spareribs 

salt 

brgc barrie barbecue SHlCe 

th'\p. shortening 

pc\)pcr 

pap rib 

brg;c onion . ~/iced 

cup \Vater 

Ctll ril>s i11111 .'·l'n'illg piat'.\. SeaS(lll ll'ith a mixrtm· 

I![ st1/t, pepper t111d papri/..·,t . I-leal cr>okcr b(li/OIIJ .md 

ndd sh<Jrtcnill.~. Bn'tl'll ribs tl/1 hotlt sides. Add onion. 

p,1ur l>ari>ccl/c StWCC (liJCr IJ)L't1f in cooka. CQPCr nml 

brill.~ 10 wokin,<.: pressure. CMk.f(>r 15 lllinHics. Let 

pn·~·surc dr,>p ~111 its own aa<>rd. (Scwcs 4-6) 

Shrimp Creole 

I 011ion, sliced 

Y. cup green pepper, dhed 

2 cc.p. minced gJrlic 

2 tbsp. shortening 

2Y" cups conuro juice 

1-2 lb. cooked shrimp 

cooked rice 

t~p. sugJr 

r~p. chih powder 

csp. vinegar 

4 thsp. flour 

Y~ cup \Vater 

S11111{ !Inion, .~rcCJI pcpfW'' .uul g111Hr in slwrtcnil~l!. in 

Crloka hollollt llllfil o11ion i~· ycllotl'. : ldd salt, .'tt,l_'m; 

cltili pc>ruda, t.oitrt_~tn and /(1//Jd/tl Jllirt'. Ctlllfl' ,nul 

l>rit~l? to cool.:iu.l? JHt'SSIITI'. C'ok.Jl)r 5 minttlrs. t-ool 

{!lo/..•n: Blcndflour rui11! tl'illcr and .tdd I•' _.;mw' in 

r'tl(J.I..:cr. Cook lllltil tlrit'.l..:nwrf i11 open t;>okcr . . 1dd 

fl11·imp. Stir tJ'rll nnd W1>/..· lllltm-'crrd}Jr 2 mi1111tcs. 

SerPe Otll'r t:Mkcd ria·. (Sr-ru1'.' 8j . 
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Lemon Sole 

4 filer~ of sole 

3 oz. bread crumbs 

2 oz. mushrooms 

2 lemon-scJSOlting 

I oz. buLter/nurg;Hine 

)-( piJH milk 

cup \.V:tter 

nz.flour 

Chop nm:;hruullb'. E.Ytri'lct.fuicc frtlllt f letUOtJ <lltd 

:<?rille rind. :vfix rltopped nwshroonts, bread atoubs, 

lmt1.m Juice and tillll 1111d _.:c,HOil /o taste. Sprcotl 

111ixt11rc evenly (lt'tr sole filler. R.<~IIJillcts arutouf 

slt![Jin.~ ,md smm· !I tteccssary witft a woodm wd<t,,i{ 

slirk. Ligh.f!y .t;tNsc lwskcl ami •nmnge mllcdJifld.:. 

l 111t approxima!tly l mp W11lcr itJ rookcr, tltc SIIJ>J!Orf 

11111! tltc b1Fket •)II l<l)J. Covk_(or 2-3 mi11utcs. KL"cp 

_1/.>ft ll'i!/'1!1 011 SCI'Jiillg dis/t. ;\-fix Y, pilll Ulit/t ;1 pit// 

(ookin,e, liquidJrom Jislt . N/efl buuer/ntmJ?tll'itiC 

in cMker. Stir i11)lour aud ((lo/..· .fo,. a fcUJ nJilllttes. 

1ldd /irjllid, boi/, illln _,·fir (01/lli/HOIISf)•.!"Jr/d.fllitc !.?{ 
~ _. lei/lOll a11d gr.llcd riJid. Pmtr OPcr.fi.•lt ami _,ewe 

witlt tl'ti~~C-' '-!flctiJ(l/1. 

Vegetables 
Fresh vegcc,1ble~ cooked in a pressure cooker

cooked quickly in ;1 sm<"lll ;Jmount of wart'!' ;md 

in the ;lbsence o( ::~ir-rctain their g-.udcn (n.:·sh 

fhvor, rh(;'ir bri~hr natural color ;md rheir 

tHHrirional v:tluc. Wirh rhe exception of beers. 

wgcrables having the same cooking time m~y 

bl' cooked together in the pressure cooker. 

There' wiU be no objectionable imermingling 

of llavors . 

The sccamer ba~ket is ustt;~lly used \Vhcn 

cooking vcgcrahks . .l\ccur.1tL' rinting i~ neccs

s,try because ~uch a shorr length of cooking 

rinl..c is r<::C)uired. Some \'cger;tbks such as pot;t

t<x'~, carrots or beets will not be uniform in 

Clams in Creamy Sauce 

4 li·ozen clZJms cur up or 
2 c:tns of minced dams 

Y: cup onions 

chopped par~ley 

em chicken broth 

tbsp. vegetable oil 

2 reaspoons 
soy sauce 

y; cup cre:~m 

X rsp. tlour 

.X tsp. s<\lr 

~;. tsp. pepper 

Thr1111 fliUI rinse clm11s /lid! . Dmin ,t,Jd stir in .'1')' 

S1lff<C, pepper &Jlorll·. Heat oil in pre;mre ((l£•krr mtd 

Sltlltc: (lllions, mid clams mtd pour i11 dJicl~en lm>tlt, 

C(lver and brin.~ lo Wl>/;?ill.'<! prcs.wrc cook for I 

lllimlfc. Blend salt, pepper mu{ ere om ll'iilt dams, 

(!ltl('( 111/d brittg /1) Cl.lOking pre.'SIIrC rhell COi\1. Di.dt 

up 1111(/ sprinkle (/lOpped pm~;:Jey 1>11 l1>p. SerPe u.oann. 

(Scrpes 2) . 

size nnd \.vill nor cook in rhc s;une lengrh o( 

tilltt' unless cut into similnr size. 

Frozen vegetable'>-can be p<1rrially rh:l\vt'd 

be(or~ pressure conking, ler rhem srand Jt room 

t<:lHper,1turc until vegetable' can be separated 

in~o pieces . R.emembcr thJt ti·ozen vegetables 

cook in even less time rh;:m (rl'sh. 

AU vcgc:t<lb!es should be cooled quickly, 

pl.1ce cooker undt:r f.1ucct to reduce pressure. 

IT tS NOT R..ECOMMENDEDTHAT 

FROZEN SQUASH l:3E COO!<.ED IN A 

R.EVER .. P' Pl~ ESSUit.E COOKER. 



~ ... "": 
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Vegetable Side Dish 

6 c1rrocs (dnurked) 

5 hrge potatoes 
(diced wilh ~kin tmj 

sale and pepper 

cube ch.icken bouillon 

cup water 

Jlldcc t111 ingredients ill vesscf. Brin.~ ro boil, rtwcr. 

cool< _f<>r I 0 minutes. 

Stuffed Tomatoes 

6 mcdiurn romatoes 

-X oz. margarine/butter 

2 strips browned b,1con 

1 medium onion 

2 oz. brc:td crun1bs 

chopped par·dey 

/.;cup WJ.ter 

salt & pcppn 

Sli11' rops '!0- to>IWIPl!5 and CHIJH)' tlll/ insides. Chop 

b(!(oll a11rl onion (lltd i11 _lfyin5! }Jdtl liglrrl)' {lrl'II'JJ i11 

butter. ,\1ix in lomato pulp, bread aumbs. JMisley and 

_,caso11ing Sn!ff to111atocs will! 111ixt11rc and rcplaa

tops. Arran.~e /onwtoC.i 011 haskct. Pour ll'tllcr info 

cooke~; pl11tr mpporl i11 rrNIICr and lwsket with /i1111tl

!oes 011 top. Cf,>se ro,>kcr and (l)o/.: _for 3 lllitllacs. 

Coo/quickly. 

Cabbage 

I hc:1d cabbage 

X cup han 1 slice 

I cup water 

s;dt &" pepper to taste 

Cw .-,rl>/h!_~c i11111 ;<pieces. ditT /;; mp h.1111 s!it"c, 

{ulti I mp £!( ll!ater. Co11cr 1111d l.oring 10 ll'tlrkin.~ 

pressure, wokj(1r 15 min. 

Mixed Vegetables 

Selecrion of fi·e~h or 
frozen veget:lblc~ 

tbsp. olive oil 

y, ce;1spoon of g:-.rlic 

1 cup \Vater 

4-5 oz. h:llll (diced 
i11w /." pieces) 

onion, sliced 

n1ushrooms 

Sclccr P•:~e1cr/llcs 1uirh .'iflr i{,u Cotlking li11rcs awl 

prepare in tire usual U'il)'- Cooking tinu'-' ((Ill be 

a1fustcrl by mltill,~ l'l',J!.Ctablcs wirlt fonscr cooki11g 

times illlo .wwller pieces. Place !lie c1i/, chopped .~m·lic, 

s/ia:d ollion, lw111 m11/ J/11/Shroanl.> in 1hc wtlker mul 

{mill!! I. :-ldd t/1(' ~·e,~l'lil/t/c.' ,md 111t1fi'J; dtl.\C ruoker 

bring io pressure tltlll (I)Ok_f(>r 5-7 1J!in11/cs. Season 

lo tastt. CMI qllickl)•, open 1111d .iCrtJC into dish 

mldin~ as nJut/1 <!f"saucc as required. 
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Candied Sweet Potatoes 

6 rncdiun1 S\Vet:t po~roes, 

pcdcd m!il mt ll(> lrJ~!!Ih

'~'isc in SlflaiiJ'icces 

4 tbsp. butccr 

y, cup maple syrup 
or corn syrup 

I cup ,.,,.::Her 

P11t JWintili~S ill cooker boa ant tl'il Jwut srca11tcr 

basket. c(\flfbinc 1//(1/('f <1flfl symp flllli pour over 

por.11oes. C<I!ICT amf bri11g 1t1 cookin<i!_ prcs.wrc. Co,Jk 

.for J 8 minutes. Cotl/ Wtlker instr!Jitly Rcmo11c c.wer, 

11dd 4 lrll>icsprlclll:· h11fln l-Ien! wilfwttl CO/If:T ,,vcr 

medium lm11 lltrfil .c ymp tlti(kcns. Stir .~enlly ro 

c'!li11 pot<7fc>Cf tl'iil! -'}'ntp. (Scmc.< 6) 

Fruits 
Fresh fruits-cook very quickly in your 

Rt!vere>; pressure cooker. It is impon:mt to \\':ltch 

riming c.m:fully and cool pan immediate!~, by 

placing ttllder faucet to avoid overcooking. 

Dried fruits-cooking rime is greJr!y reduced 

when dried fruit~ :~re conked in :1 Revere pre~

surc cooker. If fruirs :~re allowed to cool in their 

juice, dH:y plump up auractivdy and hold their 

slup~ wdL It is nor lH::cess:tr-y m so:~k dried 

fruits before pressure cooking, buc be sure that 

rht·y are cooked in sutTicient warer-rememher, 

dried fruit~ :tbsorb water. Cook \Vithout rhe 

cooking r:-~ck >o th~t chc fruit vvill have a better 

opporrunity to :~hsorb liquid. DO NOT FfLL 

Tl-·IE PR.ESSUR.E COOKER MOR.E THAN 

1-IJ\LF l-ULL OF DRIED Fll....UJT. 

Bacon Garlic Mashed Potatoes 

(i large pocJtoes, 
peeled nJid qunrlt:TC£1 

·1 cup water 

3 slices cooked 
crispy bacon 

(mn11bicd) 

;X cup milk {ftcmcd) 

1 ~blcspoon 
creamy buner 

s:1lt :-~nd pepper 

Y~ teaspoon finely 
chopped or pressed 
garlic (nwre [{desired) 

Place p<>tt!locs trnd f/Ja/cr i11 l'csscl. Britt.~ to boil . 

Cot,cr and cookJ(Ir R mit/lUes. Drni11, 1/111_,/itf.'ilh 

r11asl!er; add milk slo11'IY w/tllc llltl~hil~~ to desired 

COIIsislenq'. Add garlif, butter, llltC(Ifl, sa(/ and pepper 

tn ro.>re, .-~nd stir. 

Pears in Chocolate Sauce 

3 pears 

Y. cup sug<~r 

cinn:~mon 

1 cup wf'lter 

2 t.1blc:spoom br:1ndy 

4 oz. chocobre 

Peal pem:-· am/ c11l ;,, /JaltJt'S. Place ill cMkcr. 

Sprinkle tJJitlt SII,'Iar and ciii!III/1/0tl. Add t/Jillcr and 

hmndy. Close lind wokfor 3-4 min111cs. RcnJOI'C 

pears and Mra11gc 011 dislt. T-lc111 ill d _quail pa11 

rite j11irc <!(!ftc pears <lltd cho(o/atc, lilt Iii dtNolillc 

i_,. 111cllcd. P(lt/r (lf'CJ' pears nnd -"CIH' tl!aT/It. 

- --· ~ -. 
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Desserts and Bread 

Your ltevcrc"" pressure cooker is ideal lor 

prep:uing src:uncd puddings, custards and 

breads. These foods arc cooked in molds \vhich 

;ne placed on rhe cooking r.l ck in the cooker. 

Brown Bread 

y, cup :lU-purposc tlour 

2 rsp. baking powder 

l tsp. baking soda 

X. tsp. salt 

1 cup graham cracker 
crumbs 

Y: cup molasses or 
maple syrup 

3 tbsp. shorrening 

Y! cup rJi sim 

2 cups v.:acer 

·Yi cup burtcnnilk 
or ~our milk 

S!Ji .f/0111; b11king powde1; soda 1/nd :·alt into l!ll;~c 

mixin.~ bo11' /. Stir iu at~ckcr mmrl>)·. Cut in s/Jilrl

cning. Stir itr wi~ins, e_~, nrilk 1111d S)'riiJl. Fill 

smrsed molds 1/tll 111(1/'C than Y.,(ldl. C(ll'('l' lllt>ld$ 

with foil or ///(/.'( pnper. Add Jflalcr to rookn Place 

mold on cookin~<: mck in Wtlkcr. Crwa; !>ring to 

wr>ldng pressure {l/1fl rook 30 minrttcs. Cool cr10kn 

iwrnmly. :Hakes 2 lo11Pcs. 

Make sun: mold fits loosely in the cooker 

wi(h :l( k .1st Y/ ' space betw~:·en the mold and 

the side of"tlll' cooker. FILL f\·10LDS ONLY 

l/ 1 FULL. 

Rice Pudding 

I pine milk 3 oz . sugar 

2 teaspoo1 1s v;milh 
Oavoring 

1111tmcg or cinnan1on 
(!{.flarmrill,~ rlr'Sircd) 

..j oz. pudding riel' I ~ oz . buttt:'r 

Melt llii/ICI' itl .'l Q1. C{lr'kfr. Stir in llri!k tllld /niu.~ 

Jo boil. Add rict'. srr.~ar mrd Jl•rl'orin.~ (!( dc.<in:dj 

Close 1111d l) fifl.~ [{) (t>oking pr('ssurc, mrll-: j('r 8-10 

mirntft'S. Scme if/ dish and f( desired spri11klr willr 

tntlllll:~ ll!lil fmm'n ttndt:r the brt'i/n: 
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1. Description des pieces 

·1. Recipient 

2. Couvercle 
3. Manche inferieur 

4. M;mche superieur 

5. Poignee auxiliaire 
6. Regubteur de pression 

7 . Poussoir 
8. Joint d\~tancheite du couvercle 

9. Orifice de s{uete 
10. Soupape de sCn·etc 
t 1. Base encapsulee 
12 . Soupape de verrouillage 

1 

(pa11ier .1 Ct/1/ICI; .'"11pporl et regu/n!CIIJ:S de prcss/011 de 55,2 1'1 de 82,7 kPn {8 ct 12 /b/pr~j iJI{lJJ5) 

L'autocuiseur Revere:o.ID possede six 
dispositifs de securite distincts : 

1) Le CC>li!J(:rc/e C{ /r IJCITOII du poiiSSOir doitJellt CI/'C 

Jemu!s correctement pour que Ia pression p11isse monler. 

2) Le regulate/lr de pression Oig. 2) IJiflintienl Ia 

pression intcme a 55,2 tHt a 82,7 kPa [8 o11 12 
lblpo 1

), selon sot/ poids, en laissant s'echappcr de 
la tkrpeur a11-dcssus de ces pression_, de sen1ice. 

3) Sitr./£~e dr111s fe nwnihe suphie1.JJ; Ia so11papc de 
st1rcte (fig. 3) pre11iC11t les .wrprc.-:sions en laissant 
de Ia vapeur -' 'cchapper at1tonwtiqucme111 a11-de/a 
de Ia pression rle service i11teme rccolnlnalldce. 

4) Le .\MIJM)JC de rJcrrouillage plaa!e dans Ia 
poignce auxiliairc ([tg 1) se Jenne autouwtique-
11H'Jif et l'errouil/e le couvercle q11aml Ia pression 
minimalc interne est mtriute. 

5) L'or{/ice de stlretc (fig. 4 ct 5) laissem Ia vapeur 
s'crl~r~ppcr auto111atique111ent par le joint rf'f:t{wrhcite 
d11 (()IWetc/e si janwis le reg11/ateur de prcssiot·J C/ 
Ia soupapc de stlrele ne fonctioJZIICf'll peL<. 

2 

4 

5 

6) Le poussoir (fig. 1) csr /11111'/i d1 r.JIJ r;errou qui sc .fi.'rn·lc automatiqr./C/Itenl. 

II .-:'ouvre aJ;ec le pouce. II permet aussi de fa ire sortir Ia /1{/fJeUr rapide111e111. 

[ 

•- -:-- - - • - -~·r ~ •' "( "'7 
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2. Consignes de securite importantes 

AMISES EN GARDE ET AVER
TISSEMENTS IMPORTANT SA 
LE NON-l~ESPECT DES PR.ESENTES DIRECTIVES PEUT ENTRAINER. 
DES BLESSUR_ES ET DES DOMMAGES MATERrELS. 

• LIRE CHAQUE DU"tECTIVE. 

• L'AUTOCUISEUR PRODUIT UNEVAPEUR TRES CHAUDE. 

ON DOlT DONC LE .i\tlANlPULER AVEC PRECAUTION. 
• NE JAMAIS EMPLOYER L'AUTOCUISEUR A FEU VIF Nl LAlSSER. 

LE LIQUID£ QU'IL CONTlENT S"EVAPORER. TOTALEN1ENT, car celJ 

pourrait cntr:l!ner Ia fusion OLI b sep<1Lltion clu fond triple ~paisseurTri-Ply . 

.. En cas de fusion ou de separation du fond du recipient, ETEIND!li LE 

FEU. NE PAS DEPLACER L'AUTOCUISEUR TANT QU'JL N'A PAS 

REFROIDI. NE PAS LE REUTILISER. 
• NE PAS ouvrir Lllltocuiseur tant qu'il n';\ pas rdioidi d qu'il esc sous pres:-;ion. 

• NE JAMAIS essayer d'ouvrir k couvcrck de force. 

• NE JAMAIS remplir l'aurocuiscur plus qu'aux deux tiers. 

• NE PAS remplir l'autocuiseur plus gu'a Ia moicie s'il s'agit d'aliments qui 

gonfJcnt (riz, pommes de ccrre, fi·uirs ct legumes deshydraces). 

• NE PAS faire cuire les <llimems suiv;mcs :compote de pommes, cmnebcrges, 

orge perlt', gruau et autrcs cereales, pois casses, nouiJJes, 111:\Caroni, rhubarbe et 

spJghetti . lis ont rendance ;I mollsser e( pourr~tient ainsi obstruer les orit"Jces 

des dispositi(~ de securite. 

• S'assurer que l'autocuiseur est ferme ec verroui!le corrcctemcnt ;want de l'utiliser. 

• On doit surveiller le.s entants et les ,111imaux de compagnie quand on utilise 

Lwtocuiseur pres d'eux. 

• NE PAS employer l'autocuiscur pour b friturc a l'huile. 

• IL FAUT TOUJOURS employer des maniques pour manipuler l'<wtocuiscur 

0\.l en retirer le panier ;) etuvcr. 

• Choisir le feu appropr1e au diametrc d~ \';nttocuiseur. R.~glcr Ll tbm.mc de 

fac;:on a ce qu 'elle n' cltrcigne }JJ:\ tes cotes du recipient. 

• NE PAS utilistT L1utocu-iseur au four, sous le: grilloir, sur un feu de camp, 

au micro-oncles ni ~ur le gril au gaz. 

• User de precautions extreme~ pour deplacer l'autocuiseur quand il est chaucl. 
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• NE PAS St' scrvir de l'autocuiseur pour un usage autre que celui qui est prevu. 

• NE JAMAIS PLONGElt L'AUTOCUISEUR. DANS L'EAU. 
(Le placer sor.Js le robinel seulernent.) 

• Si Ia vapeur s'echappe par la soupape ou l'orifice de silrete, enlcver 

im1nediate1nent Pautocuiseur du feu, lc laisser refroidir selon les 

directives et consulter le " Diagnostic des anomalies ". 

• NE PAS center de modifier les pieces ni les monter de f:tc;on amre que celle 

qui est incliquee pour chJcLme. 
• NE PAS lever le regulateur de pression a b main pendant b cuisson. Pousser 

plutot le poussoir pour faire sonir Ia vapeur plus rapidement . 

• Qu;md l'::~mocuiscur est chaud, le deposer sur une surfa_ce resistant ~ Ia chaleur. 

• On devrait toujours employer b qu:"lntite de liqujde recommandee pour en 

prevenir !'evaporation totale. 

• AGJTER L'AUTOCU[SEUR AVANT DE L'OUVR[R pour uniformiser 

Ia tcmper:1ture des aliments. 

3. Directives d'utilisation 

• VOIR LES AVERTISSEMENT. 
• Av;mt d'employer l'auwcuiseur pour Ia premiere fois, en enlever les etiquettes, 

laver 1e recipient et le couvercle a b main, a l'eau chaude savonneuse, puis les 

rincer et les essuyer. 

Ouverture de l'autocuiseur 
Ouvrir le verrou du poussoir, depbcer le m()nche 

superieur vers b dmite (fig. 6) tout en reten~mr 

l':1utre mancbe avec la main gauche. Enlever le 
couvercle guand sa marque en relief est en f:1ce 

du centre du mcmche jnferieur. 

11 est essentiel de mettre au moins 250 ml 

( \ tasse) d'eau ou de liquicle dans l'autocuiseur 
6 

pour obtenir deb vapeur. On ne devraitjamais remplir cdui-ci plus qu'aux 

deux tiers, liquide et ingredients y compris. Ne pas le rernpLir plus qu'a b 

moitic s'il s'agit d'alimems qui gonflent. Pour les sauces, veiller ace qu'elles 

ne sont pas crop epaisses. 

. ~_- '-!·~~ 
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Fenneture de Pautocuiseur 
Avant de fermer l'autocuiseur, s'assurcr que les 

orifices des disposirifs de sccurite (fig. 3) ne sont 
pas 0 bstru es. 

Mettre le couverclc sur le recipient, 1a marque 
en relief en face du centre du manche inferieur 
(fig. 6). Appuyer legerement sur !e couverck, puis 
dep]acer le manche superieur \-'Crs Ia gauche avec 

1a main droite jusqu'a ce qu'il soit centre sur l';llltre 
manche et ne puisse tolll·ner davantage. 

Tirer ensuire le poussoir pour verrouiUer ]e 
couvercle (fig. 7). 

Orienter !'orifice d'evacuation du regubteur de 
pression vers le centre du couvercle, puis placer le 
regulateur sur Sd tige (fig. 8). S'assurcr qu 'il repose 
bien sur !a base de celle-ci. Le plus lourd des deux 
regulateurs fait monter Ia pression plus haut (a environ 
82,7 kPa [12 lb/po!!) que le plus Ieger Ui environ 

55,2 kPa [8 lb/po2
]), ce qui exige plus de temps, m<lis, 

contrairement au plus Ieger, il pcrmet d'obten.ir une 
temperature de cuisson plus elevee, done des temps 
de cuisson plus courts. Les temps de cuisson sont 
b;~ses sur };1 plus hauce des deux pressions. On doit 
augmenter ces temps de 20 ;'i 30 % qu::mcl on emploie 
Je regulateur plus Ieger. 

Cuisson 
(1) Mectre les ingredients ec l'eau dan.; l'autocuiseur. 
(2) Placer celui-ci sur le teu. Un peu de vapeur sonira p;H· I' orifice de Ia soupape 
d.; verrouillage (fig. 8). Lorsque k debit de V<lpeur m.inimal ~er;\ atteinr. L1 tige 
de s(\rete de Ia soupape monter;t cc interrompra lc pass:1ge de Ia vapeur. Si de 
la V<lpeur continue ;'i sortir, c'est parce que b tige n'est pas montee a->sez h;1ut. 

Frapper alors legerement sur le couvercle avec Ia main. Si It: probleme pcrsistc, 
oter l'autocuiseur du feu, evacucr Ll vapeur, puis s'assurer que rien ne gene k 
mouvemenr de la tige . Faire un nouvel ess;li. Si la tige continue :1 fuir, cornmuniquer 
avec le centre d'information des consommateurs Corning/Revere (Corning/ 

Revere Consumer lnfonnacion Center) , au 1-800-990-3436 ou au 1-607 -7H6-R I OJ. 
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(3) Minuter b cuisson a partir du moment ou la vapeur commence;) sortir par 

le regubteur de pression (fig. 8). ( 4) Lorsgue le regubteur de pression monte et 
Jaisse Ia vapeur s' ech~1pper, reduire la chaleur de fac;:on a ce que seulement un peu 

de vapeur continue ~ sortir. On obtiendrJ ~)insi une cuisson parfaire, une teneur 

vitarninique superieure et une COI1SOI11.macion d'energie moindre. (5) Si le regula

teur commence a crachoter, augrnemer Ia ch;:deur jusqu\\ ce que l'on obtienne un 

ecoulement n~gulier de Ia vapeur. Si Ia vapeur ne sort pas par le regulateur, arreter 
Ia cuisson et consulter le " Diagnostic des anomalies ". ( 6) U ne fois le temps de 
cuisson ecoule, et b pressjon, rombee, ouvrir l'autocuiseur selon l'une des deux 
manieres suivantes : 

(A) Dhnin11tion rapidc de Ia pression - Rqfroidir 
f'allfOClliSe/lr SOliS fc rouiiiCl, a f'eaujroide (ftg. 9). 

NE PAS PLONGER L'AUTOCUISEUR 
DANS L'EAU. 

(B) DitJiitwiion naturclle de Ia pression - Po11r 
CllljJechcr attfalll q11e possible lcs lliandes de de/Jenir 
dllrt'S, seches etjibretiSCS, laisscr Ia prcssioll tomher 
d'clle-memc, au m<>ins pendant les cinq pranieres 
mi/1/IICS, rmis rcdllire rapidemCI/.t Ia pressiorl . 

• Une fois l';lUtocuiseur reti·oich, l'agiter pour 

uniformiser Ia remper;"~ture des alimenrs, puis 

pousser lentemcnr !e poussoir pour que son 

verrou fasse sort}r Ia vapeur rcstante plus 
rapidement (fig. 1 0). 

• NE PAS center cl'ouvrir l';nttocuiseur tant que 

la vapeur s'ech;1ppc par le regulateur de pression. L'autocuiseur s'ouvrira 

facilement \orsque Ia vapeur aur;1 fini de sortir p;1r le ~:egulateur et la soupape 

de verrouilbge. Une fois Ia vapeur sortie, ouvrir l'autocuiseur. 

CONSEILS IMPORTANTS POUR LA CUISSONl 
• On deurait faire tremper les lcgrll/lll'lC!/Ses tclles que les pois casses, les haricots, etc 

dans l'eatl ava11t leur misso!l. 
• II n'cst pas rtecessairc de d(~eler les lcgwncs 11i les poissons de petite tail/e. Qrumt aux 

poissous plus sros et a IL1 rJiande Hll;(!efi:e, C/1 aup!l'IC/Uer le telllpS de C/-/lSS0/1 l~t,;erement. 

• Bien fairc hn111ir Ia 11ia11de, et 11/C/JIC 1111 pcu pluJ que d'habit11de, awll!t de Ia !Jicttre 
dt!IIS l'autuc11iscur Ciani donne que Ia uapeJJr 11a Ia pfilir 1/JI pcu . u fL'111J'-' de wisson 

estjimction dr l'cpaissc11r de Ia lliande ('/de sa quantile. 
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4. Entretien de Pautocuiseur 

Autocuiseur et couvercle 
• .llpres usage, Iauer le r&ipiLIII cr lc COIII't:rc!c ~ l'ca11 (/uwde Sa!lo!liH'fl .'iC, aua 1111r cpMlgc 

ou un lin,f!e. S 1ass11rcr que /'orifice d'amence dl.' Ia vapeur au r/:,(!tdatcur de pressio11 11 'esl 

pas obs/rt/(: par des partimlcs rl'ali/J/e/1/S. Es.wycr lc (0/WCrclc et lc rrdJ>iCIJI itnnu7diatcment . 
• NE PAS CJ-nploya de /lel/oya/17.\ IIi de ((/1/JjJOIIS a d:curer olJ/t1sifs, ((/r if...; peUVCIIf Tcrnir 

lc !nil/ant de I' auwwii-eur. 

• Le laflage au lave-1J(1isselfc peur tcmir lcs pi<\·es Cll phctt(>plasre. Eu outr<', if 1-'a Ji-agiliscr 
lc joiflt d'etanthcitl:. 

Soupapes, regulateurs et orifices 
Av:mt usage, verifier si Jes soupapes. les orifices, etc. sont obstrues par des 

particules d'aliments ou ;~utn:'S corps etr;:lllgers . 

Joint d'etancheite 
• NE ]AMAIS Iauer /c join/ rl'etandu?itC: m1 lal'e-JJ(Iisselle. 
• A pres usa,~e~ Jter le joint du corwercle, lc /m;er rl 

/'car.r (hallrfe Sl1VOII!Iei/Sf C/ bien fc I'JII{N m~. "Jfj. 
Veillcr a hiell pfcl(tr le joiJJI rlmiS. .<tl/1 lo,'(CIIICIJ( , S.l/1' 

le reburd du cotwcrde {fi,l(. "/ 2). 
11 

• NE PAS placer lc .foinr sur fc Perrou du pous.s(>ir 
• NE PAS lltiliscr ric fllllljJOIIS (l rewrcr Ill de 

IICif0)1MriS a/>ros~f\. 

• Enrluirc le joi111 rf>err111chfitc cf>11n peu d 1 f111ife de wissou 

pour le re{'/{irf jJ!us Ct a !I ell£: et (1{1 prolo!I.~Cr In d II rce. 
• NE PAS laisser lc corttJerdc mr l'auromisc11r pour 

le mnge1: 

5. Diagnostic des anomalies 

La soupape de surete se declenche (fig. 3) 
• En/ever l'(lllfowiseur du.f('l./1 lc laisser n;fi·oidit; 

puis /'orwri1: 
• 0fcr fc r{~QHfaiCJlJ" tfe pression Cl uer[/ler si /'or!Jlt'C 

d'rnneuce de lc~ vapeur au r~<ltt/{l(cur est u/Jstme . 

S'ill'cst, lc nerro)'tr m;ec soin . 
• Rcp[{l(l!/' lc rep,ulateur,fenncr I 111!1/(){//J.5('1JI' C{ 

rCJ!rCt7dre h1 misson. 

12 
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o Si Ia soupape de s1lrelc se declentl1e de nouveau, an·hcr la cuisson 
et t'omnuwiquer arJC( lc centre d'it?{ornwtion des wnsonJnwte11rs 

Comiug./Reverc, au 1-800-999-3436 vu 1111 ·f-607-786-8-/03. 
• Si, au ro1ns d'un llSl1,ftl' normal, l'or[.fice de .<1/retc sillu'' sur Ia 

hordrue du [01/Vcrcle (fig. 5) laiS$C Ia llt1jJel.lr 5 'echapper a1Jr1J1f le 
decle1Hhemcnr de la soupapc de st4rete (a l'interieur du manche 
sHperieur), arretcr innnediatcrnent Ia wisso11. 

LE REGULATEUR DE PRESSION NE MONTE PAS 
• Le cormercfe 11 'est pr1s /Jicn fcnm~. 
• Lc Perrou du poussoir n'esf pas.fcr/Jie. 
• II n'y a pa.<: assez de litfllide dans l'alllumisetll: En tJerlfier et rect{fier Ia quantile. 
• Le joint d'etaHcheiJ.e d11 COIWercle est salr. ot.J endonnuage. Lc 1'/(:ttoycr 01.1 le rewplacer. 
• La tern perature du feu est trop bassc. 
• Le r~Rz.tlrJ/eur de pression est obstruc. 

LA VAPEUR S'ECHAPPE PAR LES BORDS DU COUVERCLE 
• L'automiscur n'esr pasfermc rorreclcnteut. Lire lcs direcfitJe_.; defcrmcture, puis 

rifcrmer I' au to at ise11r. 

• Lc joint d 1efaHchfirc· du cotwercle n 'est bien pose ou est ettdl>IIIJHrrge. L'enlever, puis 

le remcflre eu place correcteutelll 011 lc remplarcr. 
• Le r~~lllt1f('Jir ric pression ou Ia soupapc de stlretl: sont obstrues. 

Si des pieces de rechange sont necessaires, communiquer avec !e cemrc 

cfinformat1on des consommateurs Corning/Revere, :w 1-800-999-3436 ou au 

1-607-786-8103. 

6. Garantie 

GARANTIE LIMITEE DE DIX ANS 
L1 Corning Consumer Products Comp::my (CCPC) remplacera ou, a son gre, 
ech;mgera contre un produit de valeur egale cet autocu1seur REVER._EMO qui, 
ucillse selon les directives l'accompagnant, presencerait un defaut de fabricarion 

ou de mareriaux dans les dix (tO) ans suivant Ia dare d'achat. 

la presenre garantie nc couvrc pas le joint d'erancheite, Ia decoloration des 

manchcs et des poignees, les taches, ks rayures, les piqures, b defonn.rltion ni 

ks domm;~ges resultant d'un accident, d'un usage incorrect, d'une negligence, 

d'une tentacive de reparation Oll d'une modificnion du produit. 

La Oll le propriccaire doit respecter les consignes de securite ec: d'utilisacion 

fournies avec le produit. En cas de probleme ou pour recourir a Ia garanc:ie. 



communiquer avec le bure:1u Corning/Revere le plus proche (voir Ia listc sur 

Ia couverture Jrriere). CONSERVER LE PRODUIT afin de pouvoir le 
retourner <Hl besoin . 

Les dommages fortuits ct indirc:cts ne sonc pas couvcrts. Certaines provinces 

peuvenc ne p;ls admettre !'exclusion ni 1a limitation des dommages t()rtuits ou 

indirects. II est done possible que Ia limitation ou !'exclusion ne s'appliquent pas. 
Cette garantie donne des droits legaux particuliers ;).Ia ou au propnet~lire, 

qui peut aussi :woir d' ~wtres droits, variant selon b legislation en vigueur. 
. ..-.j:· .. 

REVERE, R.EVERE WAR.£ et ~ sont des nurques dcposL'C" de Ia 
Corning Consumer Products Company, Elmir;.l, NY U.S.A. 149l.l2-15.=)S . 

© 2000, Corning Consumer Products Comp~my. Elm.ira, NY. U .S. A. 14902-1.)55. 

7. Temps de cuisson 

Les temp~ de cuisson ~()lit mcsures depuis le momenr Otl b V:lpeur COilllllCil(C ;'t sortir p.tr k reguhreur 

de pression jusqu'au mom~nr Oll b pn.·-;sioll commence ;) tolllb<.'r d 'cllc-l)lcme. Lcs tcn1p~ de cui.;;son 

sont indiqucs COillllh.' rdercnc~ ~eulemcllt . Jls dcvr:~iellt em:- prolon~cs ck 5 %, ;'t rnus k' :lOS Ill 

(I 000 pi) :1u-dessus de () 10 lll (2 OUO pi) d':~lrirude. 

Aliments Minutes Aliments Minutes 

Viande, volaille, poisson ct fruits de tncr Legumes 

l3~uf en morn:aux 20 Artich<~ut~ 10 

Bouts de cores de bo .. ;uf, 907 g 30 .1\sperges J 

Ragout de bo:uf 23 Pousses dt> b:nnbou (l 

Poukt frit l:i-20 Huicots coupes ~ 

Poukt en mon:c:l!l:-; lf\-::~0 Haricots c miers :\-4 

Palourdcs cuircs ;, Ia v:tpeur .3-4 l3encr:tve~ e 11 rierc~ 21) 

Ba:u( en conserve, I.~ ;.t 1,8 kg 60 Broco l.i 2 

Poisson 4 Choux de Druxt· llc~ .) 

Filet de poisso11 3 Chou en quarriers 5-6 
-· 

Poisson rou le 3 C:~rottes e11 tranchcs 2-4 

Jambon en tranchcs ck 3 nn lS Chou-tkur cnticr (>-8 

Queues de homard 7 Fleurons de c hou-fkur 2-3 

Boulettcs de viandc 10 C:clcri en tl.Hlt.:hes } 

Cotelettes de pore 12-lS M:l'!S en epi 3-S 

Pore en morceaux 20 Oignons emiers H-9 
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Aliments Minutes · Aliments Minutes 

Viande, volaille, poisson et fruits de tncr Legumes 

Lapi11 en morcc:tux 15-17 Oignons en rr:mches 2-J 

Crt:Vl'((l;.'S 4-3 Panais coupes en deux 6-7 

IJifrcck :"t b suisse, 1 . .3 em 18-20 Pais ecossc~ 2-3 

Vc:lll en morceaux l3-17 Pom mc::s de terre coupees en deux 7-10 

Pot! ron (citronille) IO 

Frujrs Epinards 1 

Abricors ;1 C ourge d'ere (morceaux) 2-4 

Peches 5 Courges n::ine-de-tablc coupee en deux 6-8 

Po ires 3-4 Parares douccs 10-12 

Tomares emieres 3 

Courgettes en tr:-~nchl's 2-3 

Dons lc ell_, dts t~;\!IIIII<'S, n:ti·oidir !' outomi;·cllr rapidctJ1WI ,) I 'cau ji·oidc, SOli.\ lc ruhiuct, pui.< I'<111JJrir II!IC _(c,is 
Ia prcssio11 /o/11/)(':t•. !),IllS le cas dn· viaudes, lnisscr ! ' liii/OWiscur r~(roidir 1/aturcllemcllt pcndtt!lt 5 mi11utcs 

l!!lfl!ll dt• fc rc:Ji·~,idir mpidemcJ/1 . 

8. Recettes 

Les rcccttcs comenues d.lllS ce guide sont parmi les plus popubires de nos jours. Cepclld;mt, on 

c'll rrouwr:\ be:1ucoup d'n1trcs dans les librairies et sur Internet. En gener;,). on peut ;-tlbptcr scs 

rccette~ f:\\·'Oritcs ;) b cuisson Lbns 1111 :lutOCUiscur Revere·"'' en reduisant k'i temps de cuisson 

cks deux ci~.:rs cr c11 ch:mgc;mt lc1 quamire de liquide. Les reccu~s ont pour but dt· servir cle b'l.ticle. 

On les modifin:t done miv,wt ses proprcs goilt~ au besoin . Certaines des recetres presentees ne 

pc·uvclH crre pr~p:nccs dans l'autocuiseur de 2.8 L. On se rappdlcr.1 roujours de ne j:unais remplir 

l':nJ£Ocuiseur plus qu';HlX deux riers. 

L'aurocui~cur cq muni de cku:-;: regtlbteurs de prc>ssion. Lc plus Ieger (;~ir montcr b !)ression 

.l 5.').2 k J>a (~ lb/po:). er le plus lourd , ;} 82.7 k J>a ( 12 lb/po1
). En augmentant b pression, It plus 

lourd pt.'nl)L'[ d"ohtc·nir une remper;1ture de cuisson plus elevee, done des temps de cuis~on plus 

courts . Sauf imlic.1tion contraire, tous les temps de cuisson des reccrres so1H b:~scs o;ur Ll plus h;~ure 

des dt.:ux pn:ssions. 

Ne pa-; oub!icr d'en1ploycr :tu moins 250 ml (1 tasse) d'e:~u pour chaque recettc. En general, 

ccrrc CJII<llltitc d'c:m est reCJuisc ;i routes lcs IS minutes de cuisson. On pcut remplan:r l"eau p;~r 

du vin. de l.t hierL". du bouillo11, etc.. mais pas par du lait ni par des produits laiticrs, car 

ils ont tendancc a dcborder ct a roussir facilement. 
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Soupes 
On pem prepan:·r mw soupc dclicieu.'>e en 

quelques minutes. Le~ legume' conscrvent 

micux leur forme. leur couleur e( lt>ur gotlt 

qu'avec les mcrhodes de cuisson plus len res. 

Nc jam:1.is remplir l'autoruiscur plus qu':mx 

deux tiers. Employer I<.> moins de gras pmsible, 

or cclui-ci peut obstrucr l'orifice des dispositif\ 

Soupe a l'oignon 

28 g de bcurre 

2 gro~ oignons 
rouge~ tr:mch~s 

sci et poivre 

lrnlll:<ge ~uis~e rape 

125 ml de xcrcs (s{Jcrryj 

2 boires cit' bouillon 
de ba.·uf 

baguette 

Faire dw,!ff(.,. It' .l!riJJ,,if. Mrllre lcs illi:!_redimts dm1.,· 

1'11!1/il(/./lSl'/11; !e.\ <11111'1/t'r n etmllitiul! lcnlc S/lr Iii 

(//i.\illitrc, lcs (l>lfl'riz; puis Irs mire de 3 a -t /J/ll/1/ll'S. 

Elltrt-tclnps,ji1irc don•r ti!JC rmnrhc de {,a,t;llcflc p•lr 

portion sous lc grilloir. (/i'w:r 1,1 5<>1/f)l' dm1s dn bof., 

d./;lllr, ,i,?flfllir d1t1']11C h)/ d'tlnc fl'illl(/t(' de fl,zin et de 

fromagc s11issc r/ipc, pni.( _1/Jil'cfondrr lcfmJII•~(!t' so11.< 

lc .~rilloi1: 

de: securirc . Sc rappeler qu'il n'est pas 

recommande de cuire de l'orgc perle, 

des pois casses et autrcs pois dans 

Pautocuiseur etant donne qu'ils ont 

tendancc a mousser et pcuvent ainsi 

obstruer l'orificc des dispositifs en 

question. 

Potage Parmentiet 

750 ml d'em bouilbnrc 2.S ml de poivrc 

l:D nd de tranchcs 83 rnl de rr;'lnchc·s 
d'oig;nons de poireau (f,lmltlllif) 

6J ml de celeri en de~ 4:i ml de per~il hache 

3 nd de sd 

4 pommcs de terre 
de grosseur moycnne, 
pclces cc coupees 
en d~·s 

son 1111 de creme cbirc 

A1ctlrt' l'ca11, Jes ponm1cs de /arc, l'o(t,!_IIOII, lc dlcri, 

lcs a~·saisol!!leJJ/l'J/15 cl h: pi>il'l'tlll dm1s l 'illlll>miscur 

Cuirc lc loti! sous prcssio11 JlCIIdarJ( 7 minutes, 

rdroirlir l'mi/NIIi.'f'ltr, puis passer lcs 1/:1?111/11:.' 011 

fmuis 011 1111 prc.ISC-JIIIri>£·. /1jvutcr Ia ahlll'. Cfu11~{7i'r 

nJcll riOII.\" saw (j)lf/1Cf'Cic. Garllir rle pcrsil tl/.1(111/ 

de .'·l'rl'iJ: (PlliiJ' 4 pCISOJifiC!) 
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Soupe aux legumes 

CJ(J7 g de ba:-ufa 
soupe dl'·so~se er 
coupe en petits 
mon:e::mx 

L25 L d'e:~u 

2.)() ml de jus 
de tOill:ltC'S 

12.~ ml de carottcs 
en cks 

125 ml dt' celeri C'll des 

1 pommc~ de rerre 
de grosseur moyennc, 
coupecs en des 

10 m.l de sd 

I ,3 ml de poivre 
moulu 

2 . .S ml de thym 
(/l!wltiltt{J 

1\,feme lcs in.~rMie111s d1111S l'i!ulomL,ettr c/ les 

wire .\(l/1.\ pression p~:ndanl 40 n1i111ttes. R~Ji'oidir 

l'altloruiscur mpidc/IICJII. (Pour 4 pr.:r_,,mJn•s) 

Chili con carne 

I gollsse d'ail 
r)achee fm 

167 ml d'oignons 
haches 

2 boires de romaces 

bo-lte de h:lricot'i 

au brd 

boice de hJricots 
C0!11JlHlnS 

7 ,S rnl de sel 

15 ml d'huilt' vegecale 0,6 ml de poivre 

454 g de bccuf luch2 5 m_l de chili en poudrc 

h1ire rrlll'llir le fxe1!.fl1adu~ dans 1'/HJi/c ,,[:gC/alc, 

pJJis f'4~oJtttcr. A_io111er lcs O~!JIIOJJS etl'ail cf /esJ1irc 

l(ehcmc1H sautcr. ~1joutcr lcs au/res i11grl:dicnts 

1'1 mire le tout srw prcssi011 pendant f 5 lllillliiPs. 

Rljroirlir l'm.Jtowisctn; verifier lcs •lSSrliS0/11/CII/C//lS 

ci, 1111 bcsoin, 'ljcnua d 'a Hire chili m poudrc. F'oirc 

el/,·uite m{iatcr !c tmtl StliL\ Wllllcrclc pcnda11! qucltpte.\ 

minutes. po11r l'epaissi1: (Pour 4 .:l 6 pcrson11csj 

Viande, volaille, poisson et fruits de n1er 
Vi;mdes braisee~ tcndrc!\ et juteuscs. dans leur 

riche sauce brunc. ct ragol'1t~ delicieux peuvent 

ctrc prepares en une (r;~ctiou du temps requis 

p;n lcs nH':thodes de cuisson plus lemes. 

Caracrerisce p:1r sa ch;!leur humidc, Ia cuis~on 

sous pression csr parriculiercmem ef6c:1ce pour 

reus~ir des plats appetiss;mts avec les coupes de 

\··i;mdc mains rendrc~. En voici qudqucs-unes : 

Du:uf er veau : llilllld~· tl m,I!Oitl, trandll'S ct ro(cfetlcs 

Agneau : j()rrct !'I rou en fmndu:s 

Pore : altcltlfc~·. 1ra11che5 ct jarrets 

Poukt : ,) jrirassh·, a bouillir ou a n'l1ir 

A bats : fa II,I!IIC cf Cll'tl r 

13icn f1irc brunir h viandc dans l'autocuiseur, 

sam k couvl.'rcle. ;~vam de Ia cuire sous pre~sion 

produira une s.lllce riche er donnen i Ia viande 

s.wc-ur c:c belle Jpparc:nce. On peut enfariner b 

vi:Hlck legcrcmcJH avam de b C'lire bruoir. Pour 

le brunissage, chauffer 1e fond cle l'autocuiseur 

uniformemcnt av;-~nc d'y rncttre l'huile pour 

empecher Ja viande de coUer. 

Quand on cv:~lue le temps de cuisson, il 

importe de sunour cc:nir compre de l'ep:1isscur 

de Ia viandc plucot que de son poids. Ll viande 

dcvrJit etre coupec en morccaux de grosscur 

uni(ormt:, pas en gros morceaux. La qualicc de 

b vimde et b quamice d'os et de gra~ peuvent 

f.1ire varier le temps de cuisson. Pour Ia vo!aillc 

et ks aucres viandes, bisscr l'autocuiseur re&oidir 

pendant 5 minutes av:mt dele refroidir sous k 

robinet pour fain~ tomber Ia pression. 

La vi;111de surgelee devrait cere dl:gelee 

av:mc b cuisson. 

LJ rJpidite de Ia cuisson 'ious pression des 

fruits de mer leur donne une excellellte s<Jveur. 

On n'a pas a degeler ks truirs de mer enri~re

m ent av:mt de les cu ir~. 

• <'r, ---~~f!l -
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Ragout de bceuf 

68(J g de bceu( ;1 

ragoL'tt en 
morcc;~ux de 
1,3 ell\ 

2.5 ml d';1il fr~is 

poivn.:, au gol'1r 

7 5 ml d'huile de 
cuisso11 

-173 ml de legumes 
fi-ais nu surgde~ 
requer:mt I~ ml:me 
rcmp~ de c.:uis~on 

3 carottes ~pluchee~ 
et co upl:es en 
morccaux lk 
1.5 em 

1,5 ml d~ se1 

SOO ::, 625 ml d 'c;HI 

oignon l'll I)Jorccaux 
de 1.3 em 

(poi)·, /wrirMs, IJ/MCt'il!IX 

de cil<lll:{lrur. <'IC.) 

Chm!fTn l'llllilr de mis.wn dmJS /'mllll(l(iSt'ttJ: Y}1ire 

1Jm11ir lcs o(~HOII.' c1 I 'lli/. r.j<lltlcr /c.- HJMtTilll.\' de 

tliandl' cl lesfairl' hm11ir de· Jous lc,,· o)lt~.i. :Hl'lm· 

lcs h~IIIIIC.\1 lc.( assaisoJ!IJC'JIII'IIIS !'I /'cd/1. C11irc 

I!· ioJ!It'JHI :;ow ptession pcndnnl 20 111i11ulc.•. 

Ragout a Ia chinoise 

227 g de pore <HI 

ck vc;Hl Jll;ligre 

coupe en tranches 
1ninces 

250 llll de cderi 
ell de~ 

2 oignons ck 
grosseur moycnne 
haches 

22,5 rnl de sa uce 
de soj:1 

JO ml d'huile vcget;~lc 15 ml de ~: 1rinc 

125 ml de poivron 
vert en des 

4:1 111l d'e:-~u 

2 cubL'S de concemrl: 
de bouillon clc p0LIIer 

37S 111l d'e:lll 

J\,-feurc !'!IIJi!c ll(i!halr dan_,. I 'mil<>euiscru; cllclt!{li:r 

ccl11i-ri ct y ./(tire hmnir lcs 1 m11rhcs de l'iaudt• des 

deux {lites. Y (!J.OiliCr lcs 14~umrs, In· wilL's dt• mn(cnrr(; 

ct I ' t:(ll/. Cnirc /es iJJ,'o!_rt~dicnts S<•us Jm'S.'iut! de ( 0 

.1 12 !llitHIIc~. R~fi·oidir/'alii<>CIIi.,·c/11: A)<>llll'r Ia 

snucc de .\oja ct }' inrCirporrr Ia Jarinc d/-layh· dmrs 

de 11
edll . Cllm!_..flcr le /(lJI/ fll lc Y('!IJIItlll( jtl.\1}11 'a 

(C IJIIC lc 1"<1,1!0UI cpaissi.\SC. St11cr t'l poil'rt:r (Ill go/If . 

(Prmr 4 per.c0/11/C->) 

Ragout de saucisses 

(l sauc isscs assa1son 1 l~C '> 454 g de haricot~ verts 
coupt·cs en tll'noy(·s ct coup~s 
lon"tteurs de en IOil"\IL'Ill"$ de· 
5. I ~Ill. :\;Ill) bl)y;ll! .::..! (ll; 

5 tr:1.11chc~ d'oigno11 

5 grosses ponunes 
de h .'rrL· coupee~ 
en mon:e:wx 

sel L'l poivrc 

2.5 nd de gr:1inc-~ 
dt' orvi 

Fain· /Jmrrir <'lllihmwlll b · ~auci.··gs, b · l:\!<lllllcr Ct 

nc L"onsctn'l" que 2, -~ 111! de .f?l"lls .. 1-J}t'Jifcr lcs h;<!,lllllf'_,. 

t'l J 75 IJI! cl'e11 u . Cuirc lcs ill,l!,rt:dic/11.'. SO li .' prC's.,iou 

Jlnltfdfll J 111i11UIC.\. 

Bmuf braise aux legumes 

( 1, 9 kg ~ 1 , 4 kg de f1 pnmm6 de rnre 
bn·uf ,) brai~L'r (hft,r de gro~.~cu r 1noycnn e 
d'[JUllllc. ,~paulc. O't'II}JC. en quarrier~ 
Ytlllr/c) L' Jl lllO I'CL':lliX 

J(l ml (k ~hortcning 

.) grains dt: poivrc 
( (ao t!J at [I) 

S ml de poivre 

~5() nd d'cau 

S ml de 5cl 

I feuille de laurier 
({auiltil!i/) 

(, pl·cics oignom 

(l pctit<.:S CII"Ot\c~ 
tr:\11 c h LT~ 

Fairefi,udn' le slrorlnril~~ r!t~w f'ml(o(lliscur cr )' 

}1in: l>rwrir fr.~ mNrcaux d<' f!imrdt' de 1m1s lcs nltl:s. 

~~~0 111/rr /'rxds tic ,!!l"lli. A/!"lrn· J,, .~ri/1,· de mi.<S<IIJ 

rlaw /'aultl(lli . .:cur et plarer Ia l'ictlldc dcssus. AJoutcr 

l'l't lll ~'' It~· ilss .. ,isll/JJ/cntrnt.'. Cuin· It (•ltttcnll .><lll.\ 

prcs.(itl ll jJCII{fll//1 40 1/JJI!IIIt"~- RcJi·,Jitlir l'ollll<lfltiSctll: 

/ lj1lllll'r lcs 1~<!.1/ lllt".' et mire lc t,,,a .'·o us prc.,~·i,>ll d,· 

7 c) I() lllltl/1/cs. 1-?..~Jj -, ,;r/ir !'rliiiLJ(IIJSCII/" rapidcmmr. 

,\-Jellrc h1 ui11nde 1'1 /cs l(:~il!lll'S ,,·u r Ill/ pit II de 

_.;,•n,iu· ,·hrll!f](: ('/ c:pai_,_,ir lo :<illlir !ill bt'.'llifl. 

(JloJI/f () pcr.\OJIJ/l'.'· ) . 
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Pointe de poitrine de breuf braisee 

907 g d\0· bCt·uf 
(pr>intc de poitriw) 

45 nd de sauce 
de snj:1 

I oignnn 

2 c:1rotres 

7~0 ml d'c;w 

6RU g de pon)mcs 
de t<.:rre 

2 !ranches de 
gingcn1bn~ 

1.5 ml de sake 
5 ml de sel 

45 Jlll ck sucre 

Rittce' Ia poinh· ric P''itrioe, J>ttis Ia coupcr c11 .-.:ros 

tllorcc£111.\:. Cltm!Ll;·r de I' lntilc ct )' Jfiil't' smllcr lc 

J?iii,I!J'ItJhre, puis lc1 llimuic, hrh~tJC/111'111. i'vlcttrc /11 

,,i,nule ri1111S l'mtfrlmise11r aiJJsi !Jilt l'e(IJI et II'S 

OSSt1l.\OII//('/1/{' /J!S, 11/IJCIIC/' lc Iilii/ a Cl>ullition, It: win· 

.wr lcji-u pt'Ju/.JtJI 20 milltJit·s, puiJ lc mc/trc de c!itJ. 

Pder }r_; ptliii/JICS de /crrC' Cl !c.< rouper en tntll'rcau:\·. 

tpluchcr l'o(~no11. puis /,~ (illlj>t'l' r:n /,1uihcs. Couper 

fc, (ilWIIc~· Cit /i/tlf(Crl/1.\'. Chot![ji.T 1111 pt'/1 d'iurilc 

('{ }zirc Sc111ll'r lcs lllclrrfal!x de pvnii!IC de tern·, 

d 'o(I!IIOII cl de wmcte. Ll'.l nlr~lallgr·r ct/.\uile 1) Ia 

i!illtUlc dans I 'au rocuiswr, Wllllrir cdui-ci,.filirc wijr>trr 

/,•_.; ingr,;diCIIIS J>l?lldct/11 5 1/IJ/111/C.'', j)Jii.< ·''l'IVir. 

Poulet cuit a couvert 

3 poitrinc:s ck poulet 30 ml de mourard...: 
avec os de Dijon 

3(1 ml de vin bi:J.nc 

I teuille de buricr 

3 tr;mcht·s de b;~con 

37:1 ml d'e;\u 

13it•n bnmir lc poulct, '"'<'( lr Ut1t'illl, le 11i11, Ia 

n~oHllardt d Ia fcuil/c dl' Iaurin; diill.' 2, 5 ml d'hui(c. 

Rc1ira /c })l)ttlr:t r'l tJCI'.'t' r l'l111ile dciiiS 1111 bo/. :Hctlre 

f'r 'illl dons l'clllfNIIiSclll; lc Jtippcwi, puis lc pcmier. 

Plt~rerlc poule! diitts lc pmticr e/ ucrscr /'}mile sur I~ 

poult~. Cuin: lc poulc1 ,i WI wert pe11dtltll l2 mifllllcs. 

Poulet braise aux champignons 

poulet ou poitrines 
de poukt. en 
li\OI'Cl';\UX de 
I ,3 em 

.:1 cranchcs de bacon 

250 ml d'oignons 
rr.mches 

2 gousses c!':~il 

I 0 ch:~mpignons 
fr:tis ou I bo!te 
de champignom 
de 118 ml 

125 ml de vin bbnc 

30 tlll d'huile 
veget;Jie 

125 ml d 'e:tu 

!Hnrinililc : Epaississa111 : 

I 5 ml de sauce de soja 3,7 S ml de sel 

l ,9 1nl ck poivre 10 1nl d't:au 

5 llll de l~rine blanche 2.:1 ml de fariiJC bl::tJ\Cht' 

lvlariNa fes lllm'Ct:t111x de poule1 . Chr11!0cr 30 nrl 

d'/mile d,111s l'otllowiscur e/ )'}lire smlfr:rli.:..•· 

o(~IWIIS, lr [, ,rron et /'ail, aiJI.Ci que lcs cl11111rp(~llOilS 

l~ t lcr 11/llrrcallx de potlleJjusqll'?! ce qu'il.s st>i('JJI 

bien !Jmnis. Y aju11tcr e/lstJile lc viH cl l'c,w et 

cltiiCIII'f lc 111111 ,1 N111llition . C11ire lo ]JrCJ>MI1ficlll 

.>o11:: prcssio11, ri fw tlcmx, de ~ 1) I 0 minrlles. 

R.froidir l'mil<lC/II:,·cur, puis /',JJn•rir, y lllettre 

I ·~~J>I!ississant I' I 1111/Citt:r le 1o111 cl ~~11111li! ion. St>1vil: 

(P(It/r 4 fJri'SOIIliCS) 

Poulet frit 

I poulcc ;\ frirc coupe 
en morcc;Jux 

5 nd de sel 

I ,1 ml de pni'vTL' 

250 ml d'e;Ju 

30 ml d'huik 
vcgl:.talc 

125 ml tic f;11 ·ine 

S 1nl d~.: paprib 

:'IAe/an.~rr /cs i11gn:dient.< sees dmb· 1111 hoi, t'll rewtt

l'rir /c..< morrec111x de poulct CJ! wricr, puis lcs .fnirc 

fmwir drillS l'm-t(clCI/iscllr t1Vl:( l'fllli/c ueshlle. Le.< 

rgollllt:r 1111 l>c•soin. 1/hsl'r /'cal/ dtliiS I'CIIIINI/l.'<'IIT 

cf wire lc po11/ct so11s prc.<'sioH ric 15 ,) 20 J/il/111/C.'i. 

On J!CIII wsuilc 111cltrc lc~· Jtzorcemtx de (>c>ulct 11!1 

J~lllr pri:cllill~{!i: 1! 204 "C (400 °F) p(111r ,)htl'llir 

IIIII' pt:ol/1 aOIIStil/1711/C. (Pour 4 pcr.iV/1/Il'Y) 

- ~ ---- _ .... ~ .p-. 
, .. 
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Fricassee de poulet 

J pomm~s de terre 
en cubes 

l olgnon rr;Jnche 

10 ml d':1il hache tin 

4 poitrines de poulet 
dcsossecs ou I petit 
pouter, en morc~' :lliX 

353 ml de li·~ume~ 
mcl :m~c~ surge!<?' 

.37S ml d'~:~u 

sel ct poivre 

p;1prika 

Cl!ot!/li:r· 1111 pm r/'!11 rile de (lli:;son di!ltS !'.rwomisl'llr 

cl )' ..fairc hrunir /'(lr:~non CJ I '<~il. Ass.ris,1flll•'r m.wile 

/e.< nwm'1lliX de Jlilrrlct ct lcs }n'rr hmnir: /tfoulcf l1·s 

l{:iJIIIIJCS, lcs Jl<lJJJ/JJC.' de terre t'f !'cull. Cuirc lc lt•ut 

SilrJS prcssio11 de 3 ,) 4 rni11111cs. 

Pain de viande 

227 g de bo:~ uf hachi· 

227 g de pore Inch~ 

I petit oignon 
hache fir1 

125 ml de cckri 
hache fin 

6J ml de nocom 
de m:l·is 

2 o·uf-; 

sel l't poivre 

12S 1111 de c1rotte 
h;)chee lin 

I filet de s:~ucc 
Wo rc es[ers l11 re 

2S(J 1111 d'eau 

EJim rncltlll.\!lT le hct·u( ct It porr ct lcs ilS.\rtisorutc~: 

B1lllrc l'wr!(/f,€£~ rcrrli'!l! ct l'f!f•mlcr ,) /,1 l'lo!lldc 

t11'U lcs li;{!ll11n's, lcsjlt1(<1115 de nwi·s cl !<1 ~·m1cc 

ltJ!orccstasltire. :"VIC!ml.\?CI' /c lVIII mlllj>li'lnllt'!ll. 

Fonner 2 J'oiw·, lc.·· CI/Pe!t,ppcr de }Jilpicr 11/rnniniuw 

ct les rcji·oidir au r~/i'ighalcllr 1(111/1! 111/l' nuit . 

Clrtll!fliT tit' /'/utile ''""~ l'lllllt 1(1/ismr e1 }' _{;lir!' 

bmnir lcs pains de viaodc de /tl/1.\ h·s rc>t/ .•. J~crircr 

lcs paius. IIICIIrl' 1'1.'1111 dcms 1'(/J//omismr. puis le 

.'IIJl}JOTI ct lc pa11icr. P/{){cr cwuirc It'.\ p,1i11s d,/11.• II' 

}JfllliCr Cl /es C!lirC ,\(1/1_\ J!fCSSiOII j>l'lldtl//1 J () JllillUIC.\. 

Boulettes de viande Porcupine 

riRil g dt' hu:uf h;lciH: 5 ml d~:' sci 

12~ rnl dL: riz ordi11:1irt' 15 nd d'oignon 
non cult h.~t · hc fin 

2::>0 ml d'c:nr 250 nd cl'c:1u 

holle de :,=,:; ml Lk 
~oup..: ~lli.X LOllLJtes 

,, }//,ui,~Cf /11 1 •i,ntdc, !I' ri :c , It ,,,-f. It· jJ<lJPI'c' ct 

I 'o({!lll'll. t-:u.f(1rJm'r de.' /o(l/1/dtc.\. Cfull!{li·r /11 .\Otipl' 

i!IIX tom,ltcs cl l'cau """·' f'mtltl(lli.'cllr, }' d/p,•~cr lr~· 

horde lies cl (II ire It {(Ill( ,\(11/S prc.l'.\ltl/1 pmdt/111 fa 
/Jil/Jttlcs. L.1i.i::cr !11 pression to111hcr d'ellc-11~<:,1::, 

(P<111r 4 il (, J'L'IWIIII£'.' l 

Bifteck au poivre noir 

2 ~ros bilrecb S ml d':~il h;Khl: 
(.··11rhll~~c 1111 }tuxJi!ct) ou pres~(' 

1:. bo1rc de -;,llll'L' 3 rran(lws d 'oignon 
,111 bccuf rouge 

I pi11cee de sci 12S 1111 d 'c.n1 

12.3 ml d'huile .:, ml tk poivrl' cn;>cmt: 

1-l~ ml de Llwnpignnns 
f1·:1is 011 en bo1tv. 
hachL·~ 

i\.Jtlrittt7dc : 

l il ml dl" pniHc' noir h:1c he 
S 1111 de poudn:: <hil 

S 1nl d'amidon ck IJU.is 

illlcnrlrir lo hill a/.:_, li:l!,hi'IIICII/ cl le:: ji'lllli'l' .lc 

Jllill'inade. Ch.lt!fii'r 5 111/ t! 'huile do!ll:i lc dripimr. 

y}1irc lwunir Jr . .: hilicd.:s de.< di'IIX (l )th, Jllli . .- /c.\ 

rctim: Clwt!fl(·r 2, 5 tJJ! d'hui!t• ct.f;urc srmter /'ail 

ct II' poirm• (tHICol:<~- ,~ p('lrdmJ( 1 l!lfllltfc. )' •Y•111Il'r 

/11 .'illlr'<' ct l '<'i/11, mnc·ncT lc !IICI.u~t.!l' ,i CJJJillirion, 

}' •llt'lirc lcs o(<!_non.··, p11is lcs bi/il'.-1.:.'. Cuirc II' IN/I 

oi (t111I-'Crl pc'JI/I,mt 8 rni1111tc•~. 



Bifteck sauce tomate 

JO ml de faritH:' 

J tr.mches d'oignon 

3 ronutcs (rJ!ches 
luchees plu~ 125 ml 
d'em, ou 418 ml 
(k tonutes hachees 
en boire 

sd ec poivre 

btftcck de !\Urlongc, 
')07 g 

r11irc• /mmir fe b!Jirrk dt/IIS 5 m/ d'J111ife, fe 

Stlllfltllldrcr dc}~rinc, de sd ct de p<lil'rc, lc rC/tli/I'JICT 

el n:phcr l'oph'tllion . Ajo11/cr les IOJ/Ill/es (cL !'cctll 

;;i /c.; ftlllli11l'5 .<o111 fmlr.ht•s) . Cuirc lc /ell// 1l WIII'CI"I, 

;) ji·u 1/li>)'t'll-1)11.\, pend, !II! 8 minutes. 

Bifteck de flanc 

1 bifteck de l1.11lc 
de 680 g 

son ml d'c'<ll! 

63 ml de c~!cri 
en des 

2.5 llll de '\~uge 

63 1111 de bi( 

bo'ire de soupt· 
:lllx tomarc.' 

:ns ml de cubes 
dt:> pain 

1.5 ml de sd 

l petit oignon 
hache fln 

2.5 ml dc- persil emien~ 

/vll:llln,.,zcr lcs IIJhe.' de pai11, /'(lignrll, le cNcri, le 

pcrsil, ir1 S<'lll.(!t ct lc sci dti!J.C 1111 bol. /1)i>llla le fait 

ct l'i11rorporcr d/limlt~~JL'IIt. l~pilltdn· a: IJ/CI(//r.~c sur 

le lli/ia/._o, ptli.< /'(11/la rcllli-ri .\(/1/S lc .\L'I'fl:'l' a /)(/r/ ir 
d!' l'u,, d6 rln1x ri)tc_o: lclt!l!S cr lc l!ltliulclll'r rouf/ 

mw de J,,_liallt c•u des lnelrhc:lle.<. Fairc.fM!drc 30 

1!1/ de ~l/clrrcnin.l! dn11s l'tltllnmi.;cur 1'1 yfnirc bntnir 

lc 1't>1df. Glis.\£'r fa :<rille de mi.,·snn $ous fe m11fc. 

lljtll!tcr 375 11tl d'enu . Cuirc lc f<llllr soms pressi(lll 

ric .l 0 ~ 3 5 lllitntfcs. Rt:Ji't>idir 1' mttnmiswr m;Jide

lllt'lll . R.l'lirer lc ro11fc ef Ia .~rille. Car(/cr /c ro11lt 

1111 ,·!J,IIIrl, puis J>n;pnrer },, srtuce en ajo111m11 unc 

[,,,ffl' tic scmpl' <1/IX fom,lft'.\ tl/1 /iqnidt• ljlli r6/c 

dmr.o: /',1//lt>misnn: Cluu!fit'!' In Sm!Cl' f>CJ/IIrwf 

I 111inllte. Trnncher '" Pit111de et Ia St'IVI·r alice 

/;t smtrc. (Pow· 6 JlCI'SOJ//11'.\) 

Bifteck a Ia suisse 

biti:eck de ronde de 
2.5 em d'l·p~isseur, 
007 g 

125 ml de f:n·ine 

2,5 ml de sci 

1 poivron vert tk 
grosseur moyenne 
en de~ 

5 ml d':1il 

0,6 ml de poivrc: 

3(1 ml d'huile vegCt:llc:: 125 ml d'e;~u 

:1 ml de mourarde 
sec he 

oignon de grosseur 
moycnnc:: en des 

250 ml de soupc 
aux tomares 

i\'U:Ia~~gN fa _(m·inc, It sci, lc poivrc ct Ia JIHJ/IIrmlc 

sc\·hc d,ms 1111 bol. Co11pcr Ia 11iandc en porti,>ns 

1'/ In n:C(lUVrir cnricrcJIIcnl rwcc lt1j;tri11c ass11isonncc. 

Ch11r!Ocr l'flllilc de misso11 daw l'a11iowiseur cr 

y_(.tirc bnwir lti Pimulc de toll.' 1£~, <"Stcs (l'c~(lll/tcr 

mr ln·s~)in). /!)outer b ,,arcs in.~rcdicll/)' et (//if(• Je 

10111 so/.ts pression pcndm11 20 mimtlrs. R~froidir 

f',l/ltllCI/JSCJIT, (flotiY 6 j>t'l'.(tl/11/eS) 

Longe de pore a l'etuvee 

lange de pore, 680 g 83 ml de s;:~ke 

2 tranches de gingembre 63 ml de sucre 

~ queues d'oignons !88 ml d'c-au 

123 ml de >;nKe de soja 

nii!(Cr Ia loii.~C de pvrr .'0~~/JC//Sl'/!1('11/, 1.1 lnisser 

I:(!Clllrlrr, Ill Ctlllpcr C/1 111vrn·mtx cf Ia IJ/Ctifc ric cc>tf. 

;\-'lctlrc lc ,f!ii!\!L'Illl>rc, fcs r]lll'I/C_, d'o(l!llcms, lc.o: 

r>1t>rrcm1x tic Ionge ct h·.' rrssnisomu·wcJ!IS don.' 

l'au/oC/IiSL'III : Alllencr lc toll/ A clmllition, le (01/llrir 

1'1 Jc mire <I feu dotl.\ pmdanl 1,1 lll'lnc. Et~h.'Pl'J' 

lr muPnrlc rt _{11irc buuillir Ia prepomticlll j11sq11 '£1 

((' IJIIC Ill St/IICC cpnissis::c, puis 5l'rl!ir. 



Cotelettes de pore genre barbecue 

.:j cotelectcs de pore 

10 ml de shortening 

2,5 ml de sel 

I 23 ml de s:tuee 
b:~rbccuc 

250 ml d'e:~u 

! oignon en rondelles 

2,5 nd de poivrc 

ChaL!LTer le }1nd de I'm rfclwiseur. A:-.wi_,(IJJJJcr lc~· 

t"c!tclcttcs de porr 1111 StHtL Foircjillldrc !c .di,JriCIIill.l! 

dill/ .I' I 'autowiseur ct )'fa ire bnrnir fes LC~tcll'llcs dn 

deux ({l/CS .. 'u{ltl/cr /'c•i._~ltOII. cl)!/i/.1/1/cr Ia ~1111{(' 

barbcwc 111'CC /'mu c/ 11erser a wC!an;:c sur lcs 

r()rclertcs. Cuirc a·lln·-d -''OilS pre.<~· ion ru· nd,mr 

15 mitwl<"s. L1isscr lo prcssi<lll /cl/!1/ltT d 'l'ik-IIIC!IIt'. 

(Pcli/J" 4 pt:LW/IJICS) 

Petites cotes de pore 
genre barbecue 

perires cores de pore, 
1.4 kg 

sd 

poivre 

[J:tprib 

I grosse bourcille 
de s;wce b;u·bccue 

I 5 ml de ~hl1ncning 

1 gros oignon rrmchc 

250 rlll d'e:~u 

S<;J)(lrtr lcs rrltc.< C/1 J!Miinns ct Its t1S.<tlisolllll'l" de 

sci, de poilm· ct de p11J)J'iko. Cl!;n!f.li·r lc}lnt/ de 

l'automismr. )' mcttrc lc _,·JIM/min,(! t!}n'rc lm111ir 

!c.' coles des dmx dit{( . .r1jolllcr I 'c>J~~~~~l/1 . J,~··rser 

hr j·aucc (,ar/Jcwe sur lcs ,·Ji r5 r1 les mire Scllt.' 

pression pcndm1f 15 lllinlllc:·. Lu'sscr Ia prcssio11 

I•Jtnbcr d'r/lc-l!lell/e. (fJr>r1r 4 rl 6 pe'~' ~lJIIIf'i) 

Bouilli 

j:nnbon de luut 
d'C.pauk <>80 g: 

4 carottes de grosscur 
moyennc coupee~ 
en gro5 morceaux 

51)() nil crc :ll) 

4 petits oigHOIJ <
rrmchc~ 

petit chou pornmi· 
coupL' en qu:~rriers 

4 pcwes pomnrcs dt' 
terre coup(·cs en 
C]ll:\rtll'rS 

(),{) rill de poivrc 

A'lellre le j111ni•Cl11 r: r f'l'illl d11n.·· I ·,IIJ!OrJJij·ciiJ: 

Cuirc lc .fa/J/hnn ~ tltJ.' pr(':·:;ion J'l'!!iiiiiH -JI) !llillutcs. 

R.cji·oidir l'rrulomi.··eur mpidcmi'J/1. /•l.foJI/1'1' lcs 

t<:eumes. Cuirr· lc 10/tt sc•Jb" pre . .-_.; ion de 8 ,) I 0 

min riles. R1:{midir I 'nulomiyur ri!pidcmmt. 

(Pt>ll/" 4 pcrS<IIIIICS) 

Crevettes a Ia creole 

l oignon rr:111che 

63 nrl de poivron 
verr en d£·s 

S tnl de sucre 

1 o rnl d':~il hache fin 

.10 ml de shorreuin!; 

6:2::; ml de .1us de 
com ate\ 

riz cuit 

3 ml de sel 

S ml de chili 
en poudrc 

5 ml d1.' vi n.lig_rc 

60 1111 de Iarine 

125 nrl d'eau 

..t54 g :t 907 g de 
Cl"l'Vt'([<;'S Clll[t'S 

J:.·rirc saura l'fli}~ll(l/1 , /!' eoitJron l'/ l'ilt'! dd!l.,· 

/'alllfllllJ.\Cflf 1l! l("( /c .dltli'II'!JJ!J,(! jtl..'lJII 'a ((' IJIIC 

l'o(<!_non Mot}(lissc. Ajo11lt'r It sd, II' .'tlrrc, lc rlrili, 

le l'ill<li_~n· tl h· jus de lr>llllll<'.•·. C11irc lc tot// :·ous 

pn· . .:siOI! pcndtllll 5 mitntlcs. Rc:fi·,•l,lir /',111/•>llli.\Crrr. 

lrli.<JI')JOI'Cr 1111 (cJ//tl't/11 de l'illll<l{Jii.'l ' /11" f,J .f;rrinc 

dNo~yec dm1s /'c•IIL. Fr1ir,· buuillir cl (;paissir lc tou1, 

,i,/!1•" (01/IJ('f(lr .... -ljoutr.r lt.C {TCI't"J/('\. nn/11/l'r It• lOIII 

el {,. mire .'ilW (tlttv£Ttk pc!!d(IJ/1 2 wiJnllc.i. Scrvir 

sur tm fir t/,· ri.z- i'uit . (flour 8 J!t'T.'<'!I!Iesj 
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Sole citronnee 

4 tilers dt: sok 

C\,2 L de bir 

2 ci[rons 

S<J ml de 
c h:unpig11nns 

l:\') ml de ch:~pelure 

250 ml d'e;w 

2B g de farine 

28 g de hcurre ou 
de mJrgarine 

f-/arl!cr lcs rlu11np(~1W11~. ;(,cslcr 1111 drron o en 

ext mire /c .fw. !\!Wanger lcs rlurmp(<;IIOIJS, Ia dwpr•lttrc, 

lc )11.'· ct le :::I'.\ II" de cilrOI/. L·s tls.<aist>fll/er 1111 go1tl. 

tpllildrc It wdt111gc tln[{!mllcmenl 'llr les.fllcls. 

/~llu/er ccux-ri cl lcs mai111c11ir cwa 111/C pique-oli11c 

r'll hrli.< fill besoin . Gmissn lc Jlilllicr h";~hCIIICI/1 ('{ )' 

di.'J>Mcr lc.<JIIcts m11les. l;(•rscr crwi1u11 250 ml d'ctlll 

don.< l'aii/O(IIl.\CIIr, )'mOire /e supporl, puis lc panier. 

Cuirc lcs jllc1s clc 2 ,) 3 111iuutcs. L·s garder <11t 

rhaud Sllr lc pial de sauit"c. i\1/e!,mxa lc lait aiJa 

Ia mf.mc quonliJ{> ric jtts de wissott. /~rirc fondre 

/c hcurrr.· cllt It~ wm;Qm·i11c ddll.' l'automiscw: y· 

i11rNpNer l<~_l;u·ini? c/ h1 mire pcndm!l rJIIelqllcS 

1ninu1es. lljm11~!' 11~ liquid<' rl le.fi1irc /1o11illir en 

lc ((IJ/11<11/1 Sill/.( arret. Ajolllcr lc jw dt• !d IIIOilit~ 

d'1111 rirror1 d lc zestc. ,\.'ripper cwuilr: lc~·_(ifcls 

ric it1 Sii/IU t>{J/('1111{' ('( fl'.( Sl'TJiir 0/!("( t/('~· 11Wr!itl'.\ 

de rilwl!. 

Legurr1es 
Lt.:s legume~ fr:1is cuirs r::tpidement sou~ pression 

avec Llll pcu d'c:lll cr en l',1bsencL' d'air !ibrc 

conservent leur 'aveu r. l~ur fraichcu r, ku rs 

coukurs \·ive' :timi qu~.· leur vJkur nutritive. 

l.cs berrer:LVl'S ex:ct·ptl:cs, les legullles :~yam k· 

lllt'lllc temps de cuis~on peuvent L:tre cuirs som 

prc~sion crhcmbk. Ll: . 'tveurs nc s'am;~l

f;<llllcront p;1s de fa(.on dcpbis:11He. 

Palourdes en sauce cremeuse 

]() mJ d~ S;'tUCC 

de soj;"t 

63 ml de creme 

l ,7 ml de farine 

15 ml d'huil~ vegetale 

l boire dl' bouillon 
de pouler 

125 ml d'oignon 
l1:1che 

pcrsil hache 

I ,3 ml eft: sel 

0,6 ml Je poivre 

-1 p:~lourdes surgd~es. 
en morceaux, ou 
2 boltcs de p:tlourdes 
hachccs 

D~~elcr l'f him rincer lcs palourdcs. Les ego11Hrr. 

\/ a_j,Jutcr lo stlr/CC de Sl~/11, lc poi11rc 1'!/ofMinc. 

CJt,u!fler l'llllilc dt1>1s I' awomiJwr c1 r _In ire sau1,.,. 

I 'oi_gtlrlll. /ljcJIIter nHIIilc lcs nwrccoux ric paloltrrlcs 

1.'1 lc ho11illon de poulct. Cuirc lc l<lll/ .'OilS pressio11 

J!Cndrml I mi1wie. Y int1>rporer le sci, lc poi!'rc ct 

J,, crelllc. An,nJ£-r lc lout t1 lrr prcssi<>r1 de ser11irc, 

pui . .: 1'~/midir l'nwomismr. Scruir lcs prrlormlcs 

c1 lu Si1IIJM11dn:r de pcr.>il !J,,cl!c. Str11ir dwul. 

(Po11r 2 per.WIIIICS) 

Le p:lllicr ~ ~tuver sen g~nl:r.1!cmenc .! Ia 
ru isson des legumes, bque!!e ex ige un mi nu

rag'· precis en raison (ks courts temps de 

cuisson necessaircs. Les legumes tds que ks 

pommes de terre, les cuottes ou les berrcrave~ 

ne sonr p:1s de gros~eur unit{mllC ct n'auront 

dOIIC p:!~ k meme t<.:lllpS de clliS..\Otl. s;w( si Oil 

\es coupe e11 morcc:1u.x de mt~lliC dimension. 

' - . ~ ~~ 

~ - ~ 
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Avant de cuire les lt·gumes surgdes sous 

pression, on peut lcs dl:gdL"r parriellcment en 

les bissant :1. Ll tempcr:ttun: ,t111bi:mre jusqu';l 

Ce qu'i]s puiSSt:llt Ctn.' scparCS L'll ll10rCC:HIX. 

Ne pas oublier que k rcn1ps de cuisson des 

legumes surgcli:~ c~r cncon:: moins long que 

celui des legumes 6·:li~. 

Legumes d'accompagnement 

6 carottcs en morce.111x sd cr poivre 

5 grosses pommes de 
rerre en des, non 
pdces 

250 ml d'eau 

cube de conccnrre 
de bouillon dt· 
pouln 

!'vlt!rtre les itl,~tCdicnls drill.' lc n:ripit/11. A lllt:lltr 

a Cfml/itiull, COIIJJ/'rr ('/ (lll!'r' J.WI/{f,llll /{) II!J!!IIIC.'·. 

Tomates farcies 

(l tomates de gro~~cu r 
moyenne 

59 ml de chapelure 

2 [r~lllchcs de bacon 
brunies 

188ml d'cau 

21 !-'!; de beurrc 
~u de nurg:trinl' 

pL:r~il hacht· 

I oigno1l de 
~rosscu r moyt'n ne 

sci cr poivrc 

Trn11chcr /a pm·tic ~-II}J£;rinm· de.' /(llll<ltcs, pui.' c;1,itla 

celles-d. Htuhcr lc baCt'll (/ I ·,,~1!111'11 r' / lcs }lirt 

rCI!enir tidli.C 1111c p(•ac ,)_Frirc ''''C"( ri11 /JnJJTI'. Y 

'!JOllier Ia prt!pr drs Wllliltcs, /,, chr1J.wiw·r, lc pcr.,iJ 

Cl lcs fl.(.>iliS(IJII/('1/1('1//.<:. J.'o~rrir fi'S l<'lllc/{CS rll'l'( {C 

11/clallgc cr lcs (Clllt!rir lk lmr /IW!rlll' .>upt'-rimrr. 

Disposer les WJ//iltrs sur lr · t'ciiJic·r. !\111'!/rc I '!'1111 dam 

l'aulomiscur. lc support, Jlllis lc prmin Cuire les 

touuztes SMIS prcs.'i<'ll pn11lwu .3 lllilltlfl'5. Roji·oidh 

l'aulomiscw mpidrlllcnt. 

Pour tOll~ lcs l~g;umL·s, il c't pref~rable de 

rdroidir l'autocui-.ntr l":lpidel)lcnt i\ l'cau froidt\ 

sous It' robincr. pour fairL· churcr b pression. 

LA CUlSSON D~ U\ COUI~CE 

SUl1__CEU~,E DANS UN AUTOCUJSEUR 

R_EVEREMD N't:ST llt\S RECOMMA""DEE. 

Chou 

l chou pomm(· 

j:1mbon en rr:~nchcs. 
375 ml 

A-Jccm: o~_;:cml>lc II' ,-{lOll (<'IIJit'- m !JIIlltrc rr lc 

_iomi/J,,n i''''l'c CJI t/(:_,, A)<•lncr J',.,,,_ Ct1irt .'Oil.' 

prl'_,_,·ion pcndm!f 15 1//illnln. 

Legumes melanges 

Choix de legume~ 
fr;~i~ ou surgck~ 

I 1.1 :1 14~ g de j:~mbon 
en dl:s d~..· OJ) em 

15 ml d'huile ,roliw 

2,5 ml d'ail h:1cht' 

25() ml d'e~1u 

I oignon tr;ukhl: 

ch:1mpi~nons 

Cll!•i:,-ir des l<:<!fllllt'.'. il}'tllll lc 1111:/IIC ln!IJ'·' de (llis_,.tl/1, 

]JIIi_, !c.< t>n;parcr de /,1 }ICtHI /,,,hillldlt'. L·s h;,<.!lltHI':i 

rcquh11111 11!1 IC/11/'·i p!t1..: louy JlC!Iil! ' lll hrc (llltpt'·s til 

mQrrcmlx pl11.\ prlil.' J!•'llr Jmil;'r!IJisn lc tnup~ de 

on.,·son . :\,Jcnrc 1'1111i!c drill.' l'illll<lOii.•mr cl )' Jrrirc 
lmrni r I 'ail, /'o(\;1/(ll/, le j.ntJ/,,,,1 ct II'S [!J,Jllt}JI~~'Iil!IS. 

r' il}onlcr lcs li;<:lllllc~· t1 1'1',111, ilss.Ji.il •nner lc lt>ll/ 

1711 ,'<:Oil/ 1'1 fc (IJiiC Stlll.\ J>I"I'SSi••ll de 5 ,} 7 JlliiiiiiCS. 

R1_'/i-oidir l'llti/O(IIi_,·cm rilpidl'nlclll . ,\--!cern· lc_( 

~~~limes dil!l-' 1111 pf.,l tic Sl'll'io'<' el lcs nappcr 

Ill'<'{ It'll/ lc liquit/1'. 
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Patates douces glacees 

() paotes douccs de 
~ros~cur movennc 
~oupees en longs 
b~torH\cts 

()() ml de bcurre 

12S ml de si rop 
d'erable ou 
de mir·s 

230 ml d'c;\ll 

:\1ci/Yc lc.< b.1tui111Cis diri'({CJIICIII ll!J fond de 

l'<ullNrlisnn: !\llrhlll.~cr l'cllll cr lc ,·irop eltll 

Jld)JfJt'f les 1>/111111/lt'!S. Cr1irc lcs baloJJilefs sow 

f1rcssio11 pc11danl 18 111inutcs. R~·{im'dir 1'1111/ocuiseur 

mpidci!H:nl. Eulcucr lc Ct>llvcrdc, t~JOII/cr le berrrrc 

tl (hllt!Bi:r lc /(lll/ ,) feu 111oycn jr1squ 'r) cc q11c le 

sirop t;pi!i_··sis . .:r:. Rcmr1cr les bntom1r:ls de/iwtcme111 

dons lc sirt)j! p<111r lcs glaccr. (Pour 6 JIC/~\()11/IL'S) 

Fruits 
Fruits frais- lis cuiscnt tres rapidement dans 

l':nltocuiscur R~?vere''11 '. I I importc de surveillcr 

!c temps de cuisson ;~vee precaution ct de 

rcfroidir l':nnocuiscur r;~pidement ~ l'e:m fi-oide. 

~ous le robinet, pour ne pas crop cuirc lcs fruits . 

Fruits deshydrates - Leur cemps de cuisson 

est rcYluit de bcaucoup dans l ';~u tocuiseu r 

Revere. Si on lais-,c les (ruirs rdi·oidir tbns 

leur jus, tis pn::nllent une (onne rent]ec_. 

arrrayantc, qu 'ib conservcnt bien. On n'a 

p:ls :\ ks f:1irc trcll1per :want de ks cuire sous 

pn.:·$sion , m:li' on doit s'Jssurcr de mertn: 

Sll fhS31ll111 ent c-J' e;~u, car i [s t?tl :lbsorbent 

bc;nlcoup. Lt:s cuire s:1ns panier pour 

qu'ils pui~scnt ahsorber plus de liguide. 

NE PAS REMI'LlR. L.A.UTOCUfSEUR 

I'LUS QU'A LA MO!TfE AVEC LES 

Frl...U!TS DESHYDRATES. 

Puree de pommes de terre a l'ail 
et au bacon 

I 5 ml de beurre 
fouetn~ 

250 ml d'c-au 

6 gr'O'~Se'> pOllllllCS de 
c~rre pelees et 
coupees en quarriers 

.373 rnl de lair chaud 

3 tr:lnchcs de b.Kon 
crou~cil!aut cmicttL'CS 

sd et ~oivn: 

2_.5 ml d';~i! presse 
ou luche fin (ou 
plu)· si 011 lc di-:•ir£') 

Mctlrc lcs q11articrs. de pmmncs de tene c/ l'mu dall.' 

l'l,lltomiscur. Amena l'eau 11 el>111/irion, J)lli_, min· 

/es p<lJIJr//CS de terre SOliS jJI'l'SjiOII p{'J]d<IIJ/ 8 JlliJJIJit'~. 

Lcs ~f;OJrfte1; /es pilo111JCJ; pui~· a_i,,lltcr lc /m't lcntemml 

en lc5 pih1111WHljusqu '1l cc qu 'dies ain1/ Ia wnsis

Loncc Ptlllluc. Aj,Jula !'ail, It• l>currc cl le bawn. 

Safer ct poil'rer Ia p11ree 1W g<lJlr e/ bie11 Ia ret!IJICI: 

Poires en sauce chocolat 

J poirt's 

!)3 ml de sucre 

c;mnelle 

250 ml d'eau 

30 ml de br;~ndy 

ll .3 g de chocobt 

Pelcr b poire.c c/ les couper en deux. Lcs p/,rrer 

d1JIIS l'alltncuiscur et !es stlupoudrcr de sucre cl de 

cmmellc. Aj1>1lll'r l'eau ct lc brrmd)'· Cuirc lcs puircJ 

St>IIS prcs,<ion de 3 a 4 l/lli/IIIC5. Disposer les poirn 

Sltr Jill pin!. Chm!tJi.-r lc rlwrolal cf le jus de.( pc>ircs 

dmTS 11//e J'Ciite Ct75.\('1'0/t: jiiSIJII 'a {(' 1]11£' /e cfi,J(O/at 

.<oit fCindu. Napper lcs poircs de ccJfc sa11cc cl /c.' 

srwir c-Jwudc.i. 

-- --- ~J!...., 
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Desserts et pain 
L'auwcuiseur R.cvcre~:n c~t l'idt·;tl pour b 

cuisson des poudings, des cr~·mes p3.tis~it\rcs et 

du p:~i11. Ce) aliments sont m)s d:~ns des moulcs 

ec cuits sur Ia grille de cuis-.on de l' :ltlcocuiseur. 

S'assurcr que ks moules ne sont p:~s rrop serres 

dans l'autocuiseur et qu'il y :1 un csp:tcc ci':-tu 

moins I ,3 em entre le moule et l'autocuiscur. 

NE n ... EMPLJR. LES l\110ULES QU'AUX 

DEUX TIERS. 

Pouding au riz 

0,9 L de lair 

I 0 ml d' extrait 
ck vanille 

l 18 t.nl de riz 
;l pouding 

89 ml de sucre 

n mscade 011 c.mncllc 
(fowltatif) 

14 g de beurn: 

foirc.fi)lldre le bcurrc dans l'alllomiscur de 2,8 L. 

Y incvrpt>rcr le fait ct l'ammcr (! ebul!itit~n. Ajoutcr 

lc riz, It sucre ct f'exuait d(> vonillc {a11 r!Joix). 

Cuirc lc Jli.llldin.~ sow prc..<siotr de 8 .1 I 0 nlitllltcs. 

Ou pew cu~r1itc IIICtlrc fe poudin.i! cl.lll.,· 1111 p/,11 .-) 

J>11r, lc snup~.,udrcr de mu~·mrlc ,111 de Clllllll'llc e1 lc 

dora SOliS fe sril/oir. 

Pain bis 

188 ml de f:lrine 
rout usagL' 

125 ml de raisins sees 

.3,R Hll de sd 

250 1nl de biscuits 
Gr;l han1 cmietces 

188 ml de babeurre 
ou de bit sur 

45 ml de shortening 

10 rnl de lcvure 
chimique 

I reuf 

SOO ml d'eau 

5 ml de bic:1rbonate 
de sodium 

125 ml de mt:lam: 
ou de sirop d'ec1bk 

Tcr111iscr !u Jm'nc, Ia fclimc, lc bimrbonatc ct le sel 

rill /c1JIIl$ dtii/S 11/1 ,t(IW!d bo/ a meft111ger. ~,· iiiCMfll>rCY 

lcs /)l'smil~· hnitltf:s cr lr slroneniug. puis /'cr:1!/; lcs 

raisins, lc fait, Ia mtlassc 011 le sif(lp, ctt ft~,- rcmlt.JI/1 

hic11. Cmi . .;ser dcu . ...- mvulcs, puis lcs rcmplir Ioiii 1111 

plus (Ill:\' dew: 1 ias. Cotwrir les nwules de ))(1J1iN 

afuminiwn t>ll eire. !Vlettre l'em1 d11ns /'autowi.<cur, 

h1 grille, puis lcs JJIIWies. CHire les paiw St>us 

prcssi,m pcud.111/ 30 n1in11fes. Rcfn>idir l'atltvwiscllf 

mpidL'!ncnt. (Dol/11!' dwx pains.) 
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1. Descripci6n de partes 

1. Olla 
2. Tapa de la olla 
3. Manija inferior 
4. Manij~ superior 
5. Manija lateral 
6. Tap6n de presion 
7. Inrerruptor de bot6n 

8. Empaquetadura de la t;J.pa 
9. Ventan;1 de seguridad 
10. Valvula de seguridad contr;:} 

el exccso de presj6n 
11. Base encapsulada 
·12. Recen de seguridad 

1 

(se incluyc adcll/11.\.' uand~j£1 pam COCilli/1' afpapor ((lll plart?fornw, lilpoues de pre.\iti/1 de 8 Ius. lplllg. 

cuadradn y 12 lhs. /pulg cuadmdc1) 

La olla a presion Revere~~ ticne 6 sisternas 
de seguddad de operacion independiente: 

1) La presi<)ll 110 aurnentara a lllerJo~· que Ia tapa 
este cerrada cvrredamente )' el iuterr11ptor de bt>ttiJI 
este bien rmbado. 

2) Tan pro11to como Ia presi611 de tmb~jo interna 
l!egue a 8 <) 12 Iibras por pu((!ada madrmla (psi), 
depenrfimdo del tapon de prcsi<JJ'I urilizarlo (Fig. 2), 
el tapotl de presion regufara Ia presit)n interior )' 

liberrm1 vapor. 

3) Una ualvllle! rle scguridad (()//(/'(/ el exceSt) de 

presi<)n (F(<:- 3) sit.uada en Ia 1/Jan!}a superior 

evitara el aumr.nto de presi()n libcrmtdo /)apo'r 

autMnaticmncnte cuando sc excedc /(! prcsiSn 
interna reL"otJJcnrlarfa. 

4) El rcten de se,~urid{uf siwarlo c11 /(1 1111111ija auxifiar (F(~. 1), rmhan? aUIOJIIllfirmJJCIITc 

Ia tapa una vez que la presit>ll interna (/1/mente a/ valor ndnitno . 

• ·-s~ 
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5) Una ventm1a de :.;C,(!IIrid{lrl se abrin1 
autorrraticmHetlfc (Fl:f!.. 4,5)! si cl tl!p()n de 

presion o fa 11altm/n de scJ<uridad contra el 
exceso de presion rw _{liiJ(iOIIrl, pcnuitic11do que 
escape Pnpor de Ia CI!IJ>IUJ11t:ft1dum de Ia tapa. 

6) E{ i11tcrmpror de l>of()JI (Fig. I) se tierra 
automaticanu:ntc y no sc: nbre a mct1os que se 
destmbc con Ia 1/ltltlr>. II s 'o111m: a Per lc pollee. If 
permer n11ssi de}1ire _,·ortir la !)(lpeur mpidcnzcnt. 

2. Informacion importante de seguridad 

4 

5 

ARESGUA O S/ ADVERTENCIAS 
IMPORT ANTES A 
LE NON-l<--ESPECT DES FR.tSENTES DIRECTIVES PEUT ENTRAINER 

DES BLESSUR.ES ET DES DOMMAGES MATERIELS. 

• LEA TODAS LAS INSTRUCCIONES. 

• LA OLLA A PRESION Y LAS PARTES DE LA OLLA A PRESION 
PRODUCENVAPOR CALIENTE; MANEJELAS CON CUIDADO. 

• NUNCA DEJE QUE EL CONTENfDO DE LA OLLA A PRESION 

HIERVA HASTA EVAPORAl~SE NI COCINE CON TEMPERATURA 

ALTA . Los productos con b~1ses Tri~Ply pueden derretirse I separarse. 

• Si Ia brise de b olla se clerritc/scparJ, APAGUE LA HORNALLA. NO 
RETIRE LA OLLA HASTA QUE SE HAYA ENFRJADO. NO 
LA VUELVA A UTILIZAR. 

• NO abra Ia olb a presion hasca que se haya enfriaclo y h~sta que se haya liberado 

la presion intern:1. 

• NUNCA tr<ltc de guir.ar la tapa a Ia fuerza. 

• NUNCA Ilene b olla a presion mas de Y, de su capacidad. 

• NO b Ilene a m~s de Ia mit<1d cuando prepare alimentos que se exp:1nden 

(tal como arroz, pap;ls, f'rutas o verduras sec1s). 

• NO cocine :1limenms tJies como sa)sJ de manzana, arandanos, cebada perlada, 

avena u otros cereales, arvejas secas, fideos, macarrones, ruibarbo o espaguetis. 

Estos alirnentos tiendcn a fonnar espuma y podrlan bloquear los dispositivos 

de descarga de presion. 
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• Asegurese de que Ia olb a pres1on esre correctamente cerrada y trabad;1 antes 

de hacerla funcionar. 

• Se requiere supervision cuando se use Ia olla a presion cerca de los nii1os 

o animales. 

• NO use la oUa a presion para freir a pres16n con aceite. 

• SIEMPRE use agarraderas o guantes parJ horno cu<mdo maneje b olb 

a presion caliente o cuando retire las bandejas para cocjnar a\ vapor. 

• Coloque Ia olla a presion sobre una hornalla del mismo tamaiio que Ia olla. 

Ajuste Ia horna!la de manera que el calor no se extienda sobre los cosrados 

de Ia olla. 

• NO use la olb a presion en el horno, b;~o el dorador, en una fogata, en un 

horno de microondas o en una parrilla a gas. 

• Tenga mucho cuidado cuando mueva una oUa a presion caliente. 

• NO use Ia olla a presion excepto para los propositos que se diseii6. 

• NUNCA SUJVlERJA I COLOQUE LA OLLA A PRESfON EN AGUA. 

(Col6quela b<ljo el agua del grifo {micamente). 

• Si se escapa vapor de la v<l.lvula de seguridad contra Ia presion excesiva o 

de Ia vent;-Jna de Ia empaquetadura, retire inmediatan1ente b olla del calor, 

cnft·ie\a de acuerdo con las instrucciones y consulrc Ia seccion de Identificaci(m 

de probletn;ts. 

• NO inteme modificar ninguna de las partes ni las anne de J!guna m;-snera que 

no se<l Ia indicada. 

• NO lcvante el tap6n de presion con Ia mano durante b cocci6n, utilice cl 

interrupter de bot6n para aumentar el flt~o de vapor. Empuje el interntptor 

de bot6n hacia adclante para aumentar el flujo de vapor. 

• Coloque b olb calienre sobre una superf]cie resistente a! calor. 

• Siempre deben mantenerse las cantidades indicadas de liquido para eviur que 

ellfquido se evapore por completo. 

• Para eliminar los puncos de concenrraci6n de calor en los alimentos, DE 
UNA SACUDIDA a Ia olla a presion ANTES DE QUITAR LA TAPA. 

~--·~ 
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3. lnstrucciones de uso 

• CONSULTE LAS ADVERTENCIAS. 
• Antes de usar la olla por primera vez, quite todas las etiquetas y lave a mano 

Ia olla y Ia tapa con agua caJiente y jab6n. Enjuague y seque. 

Para abrir la olla a presion 
Con el interrupter de bot6n en Ia posicion 

abierta, gire la manija superior hacia la derecha 

(Fig. 6) rnientras sujeta la manija inferior con Ia 
mano izquierda . Levante y retire Ia tapa cuando 

la marca elevada sobre Ia tapa este opuesta 

al centro de Ia manijd inferior. 6 
Es esencial agregar un n1inimo de 1 taza ~.....-___ .....; 

(250 m.ililitros) de agua o algl'm otro liquido par;:l que pueda producirse vapor. 

La olla a presion nunca debe Jlenarse a mas de ~ de 1a capacidad maxima 

(incluyendo el llquido y los ingredientes). Si esta cocinando com.ida que se 

cxpande, no Ilene la olla tnas de 1a mitad. Cuando prepare salsas, aseg{n·ese 

de que no sean denusiado espesas. 

Para cerrar la olla a presion 
Antes de cerrar la olla a presion, inspeccjone las 

valvulas de seguridad y de operaci6n (Fig. 3), 

asegurandose de gue los orificios de ambas 

vilvulas esten despejados . 

Coloque Ia tapa en la olla de manera que la 
marca elevada en Ia tapa quede opuesta al centro 

de la manija inferior (Fig. 6). Empuje su~wemente 

b. upa y, con la mano derecha, gire la manija superior 

horizontalmente hacia b izquierda hasca que este 

directamente sabre b manija inferior y ya no se 

pueda mover. 

Ahara hale el inrerruptor de bot6n hacia usted 

a la posicion cerrada y trab:1da (Fig. 7) . 

Coloque e1 tap6n de presion sobre el vast;lgo (Fig. 8), 

con el arificio de ventilacion bacia el centro de la tapa 

hasta que el tap6n este completamence asentado sobre 
el extrema inferior del vastago. Hay dos tipos de t;1pones 

de presion de peso diferente que se inclDyen con la 

olla a presion. El tap6n mas pesado se demorad mas 
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en acumular suficiente presion para liberar vapor (aproxin1adamemc 

12 libras/pulg. cuadrada). Sin embargo, cocinar5. los alimentos mas rapido 

y a una temperatura mas alta. El tap6n mas liviano se demor;n·a n1~nos tiempo 

en acumular presion y en liberar vapor (aproxim;1damence 8 libr:-1s/pulg. 

cuadrada) y cocinara los alimentos en fonna mas lenta y a una temperatura 

rnas baj~L Los tiempos de coccion son para e) tap6n mas pesado y deben 

aumentarse en un 20-30% si se utiliza el tap6n mas liviano. 

Para cocinar 
(1) Agregue los ingredienres y agua. (2) Coloque 

la olb a presion sobre la hornalla. Se producira una 

pegueiia cantidad de vapor a traves del agujero del 
reten de seguridad (Fig. 8) . Una vez que se haya 

acumulado una presion rninima, la barra de seguridad 

en el agujero del reten de seguridad se levantara y 

dejar5 de salir vapor. Si continua saliendo vapor y Ia barra del reten de seguridad 
no sube completatnente, golpee ligeramente Ia tapa. Si esto no da resultado, retire 

b olb del calor, libere b. presion y aseg6rese de que no haya ninguna obstruccion 

que evite que Ia barra suba. Intente nuevamente. Si Ia batTt del reten ck seguridad 

concinLia siendo un problema, Uame al Cencro de Informacion parJ Consumidores 

de Corning/T~evere CJ -800-999-3436/ l -607-786-81 03). (3) Com.icnce a controbr 

el tiempo de su receta una vez que se produzca vapor por el capon de presion 

(Fig. 8). (4) Cuando e1 tap6n de presion -se levance (Fig. 8) y deje salir vapor, 

reduzca el calor para gue salga una cantidad pequeii.a y unitorme de vapor. De 
esta manera, Ia comida se cocinara en forma perfecta, con un contenido mas alto 

de vit;"~minas y· utilizando menos energia. (5) Si una vez que se reduce el calor se 
produce chisporroreo, entonces aumence gradu:~lmente el calor h;1<;ta que el flujo 

de vapor se;~ reducido y parejo. Si el tap6n de presion no Iibera vapor, apague el 

fuego y consulte Ia secci6n de ldentificaci6n de problemas. (6) Una vez que h~tya 
cranscurrido el tiempo de coccion y que se haya liberado toda Ja presion, abra b 
olla de una de las siguiente.s mantras: 

(A) Apertura rnpirla - coloque Ia olla a pre..,hSn en Ia 
pi/eta dcbajo del grij(> y et!.frfela con agu(l fr!a (F(«· 9). 
NO LA SUMER]A/COLOQUE ENAGUA. 

(B) Apcrft.sm noluml - pal'a mmes, rf~je que Ia presio11 
diStJ/l/J/1 ya en fornw natural. La apertura rapida ptterle 
producir came dura, scca yjtbrosa. D~je que fa prcsh>n 
disminuya naltnt:thnentc a/ tnenos d11rante 5 rninutos 
y lt~ego liberc rlzpidnmeute fa presion restarlfl' . 

9 
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• Una vez que la olla a presion este fi-ia, sacudala 

para despegar los puncos calientes y luego 
ernpuje el interrupter de bot6n suavemente 
hacia adelante a Ia posicion de apertura, 

perm.itienclo el escape rapido deJ vapor (Fig. 1 0). 

• NO trate de ;)brir Ia olla a presion m.ientras 

conrjnLie escapando vapor del tap6n de 

presion. La olla a presion se abrira con facilidad 
cuando el capon de presion y el agujero del reten de seguridad hayan descargado 

la presion. Una vez que se haya descarg.:tdo la presion, abra la olla. 

jR.ECOMENDACIONES IMPORTANTES PARA COCINAR! 
• Las IJerdtu-as secas, tales como los garbanzos,ji·ij"oles, etc., deben remojarse en a,~ua 

antes de coduarlas. 
• 1\fo es necesario descongelar verduras con;;eladas o pescado pequdio. Para pescado 
grande o carne conge/ada) munrnte ligemrnenle el tiempo de cotci6n. 

• Dare bien fc, carne, attn un poco mas que lo habitual, ya que Ia coccic5n con vapor 
producira una /eve perdida de color. LJS tiempos de cocci6n. dcpendw del grosor y 
Ia callfidad de Ia carne. 

4. Cuidado de Ia olla a presion 

Olla a presion y tapa 

• DesptH3s de ccufa uso, lave Ia olla }' Ia tapa con. agJ.Ja caliente y jabau con una esponja 

v pa/io. Ascgure ql/e el asL!Jero de I'C!Ililnci611 del tap6n /JO estc obstruido (0/1 partfwla.s 
de contida. Seqf.le de inmediato. 

• NO use limpiadore:; abrasiPos ni esponjas ji-egadora..' que pudiesen opacar el acahado 
p11lido del producto. 

o Lallar en Ia !avadora de platos podrffl op~Jcar las partes.fe11olicas. y resecan1 In empaquetadura. 

Valvulas, tapones y agujeros 
Antes de cadJ l\SO, veri6que gue bs valvulas, tapones y Jgujeros no esten obstruidos 
con particulas de comida u otros materiales. 
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Empaquetadura 
• NUNCA latJe Ia empaquetadura en Ia lauadora de platos. 
• Qliite Ia empaquetadura de fa tapa, lcwcla co11 agua 

calie11te y jabc)n y aUHaguela bien despuf:s de cada rJSo. 

Reinstate Ia empaquetadura en fa tapa (Fig. 11). Asegt.lresc 
de colocar fa ernpaquetad1-1ra en el rcsalto en Ia parte 
interior de Ia tapa (Fig. 12). 

• NO cubm el retbt del interruptor de botv11 con Ia 
empaquercufttra. 

• NO use lhnpiarlores abrasivos o esponjas ji-e'-(!_arloras. 
• Aplique w1 poco de aceite para cocinar a Ia empaqueladura . 

Esto prolongara Ia vida r4til de la empaquctadttra y 
mejorara su opemci6n . 

• Despues de usa1~ NO guarde la olla a presion con Ia tapa cerrada. 

5. ldentificaci6n de problemas 

Si la valvula de seguridad contra e] exceso de presion 
mientras esta cocinando: 
• Retire Ia olla de Ia Juente de calor, enfriela y abrala. 

· • Quite el tapLSn de presion y asegz'trese de que el 
agujcro debajo del tap(>n no csre obstmido. Si esta 
obstmido, lfn·1pielo bien. 

• Reinstale el tap6n, cierre fa o/la y contimlc cocinando. 
• Si Ia tJI!/vrda de se,guridad contra el exceso de presion 

opera por segunda vcz, deje de cocil'lar. Lian1e t!l Centro 
de Iriformaciou para Consum idores de Coming I Revere 
(1-800-999-3 43 611-607-7 86-81 03). 

• Si, duraHte el uJo nornral, fa llentana de scguridad situada en 

el borde de la tapa Ft~- 5) opera a11tes que Ia pritnera JJt1lvula 
(dentro de Ia manija Hlperior) d~je de coci11ar iwm:diatamente. 

Si observa que el TAPON DE PRESION NO SE 
LEVANTA, es posib]e que: 
• La tapa este mal puesta. 
• El interr11ptor de bot6n no cste en /(1 posicion cerrada. 

11 

12 

(Fig. 3) funciona 

5 

• 1""'o haya st.ificiente lfquido dentro de Ia olla. Revise y agrcgue Ia cantidad correaa. 
• La ernpaqt./etadura de la tapa este sucia o dailada. Linrpic o n~emplace Ia entpaquctad/.lra. 
• L1 tetnperatura de Ia lzornalla sea de11rasiado baja. 
• El tap6n de prcsi/l/1 e_.:.te obstruido. 

- - _, --.:::-111 
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Si observa que SE ESCAPA VAPOR DEL BORDE DE LA TAPA~ 
es posible que: 
• La oil a a presic)n no este biel'l cermda. Rellise y cierrela 11/.lellatnente. 

• La empaquNLJdura de ln tapa no este bien puesta o es/.e dai1ada. Quite Ia cmpaqrletndr4m 
y wl6quela wrrectarneure o reemp!!ICela. 

• El tapon de presion o Ia r)(!ihmla de seg/.lridad col!tra el exceso de presi(}u esd obstrr1ida. 

Si necesita repuestos, por favor llame al Centro de Informacion para 

Consumidores de Corning/ Revere (1-800-999-3436/ 1-607-786-8 J 03). 

6. Garantia 

GARANTIA LIMITADA POR DIEZ ANOS 
Corning Consumer Products Company (CCPC) reernplaz;n-a o cambiad por un 

producto de igual valor (a opci6n de CCPC) esta olb a presion REVEREj(\ que 

resulte defectuosa en cua.nro a materi;lies o fabricaci6n durante 1 0 a11os a partir 

de b fecha de compra, siempre que se utilice de acuerdo con las instrucciones 

que b acompar1an. 

Est:-l garantia no cubre Ia empaquetadura, decoloracion de las manijas, 

manchas, rayadura~, combaduras, picaduras, o danos al producto causados por 

uso inapropiado, clescuido, accidentes, intentos de reparaci6n o alteraciones 

a] producto. 

El propietario debe scguir las I nstrucciones de seguridad y uso incluidas con 

el producto. En caso de ocurrir un problema cubierto por Ia garantia, comuniquese 

con Ia oficina de Corning/Revere mas cercana (ver la bsta en b cubierta trasera). 

CONSERVE EL PRODUCTO. Podria ped1rsele que lo envie de regreso. 

Los dafios fortuitos o emergences estan expres;'lmente excluidos de esta 

garantia. Algunos estados no permiten ];.1 exclusion o limitacion de dat1os 

fortuitos o emergentes, por lo cual Ia limiracion o exclusion anterior podria 

no se.r aplicable en su caso. 

Esta garanc1a le otorga derechos legales espedficos y usted puede tener, ademas, 

otros clerechos que varian de jurisdiccjon a jurisdicci6n. 

_.· ·.-:· .. 
REVERE, REVER.E WARE y ~-~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 cocci on 

Los riempos de cocci6n se calculan desdc: cuando comicnza a salir vapor hasta que b pre5ion ~e 

descarga en forma natural. Los tiempos de cocci6n se prcsenran como referencia unicamcntc. 

Los tiempos de cocci6n dcbcn aumentarsc en un 5% por cada nul pies 5obre los 2.000 pies. 

Alimentos Minutos Alimentos Minutosutes 

Carne, carne de ave, m ariscos Verduras 

Carne de vacuno (trozada) 20 Alcachofa 10 

Costilbs de vKuno, 2 libras 30 Esparrago 3 

Estof:ldo de vacuno 25 Brores de b:llnbu 6 

Polio fi·ito 15-20 Ejote, corrado 2 

Polio (en presas) 18-20 Ejote, emero 3-4 

Alrnejas, al vapor 3-4 Remobcha, entera 20 

Cecina (corned beef), 3-4 Iibras 60 I3r6culi 2 

Pescado 4 Repol.litos de Bruselas 3 

PescJdo fileteado 3 Repollo, cortado en cuanos 5-6 

Arrolbdo de pescado 3 Zan:!l10rias, en cajadas 2-4 

Jam6n, tajadas de 2 pulgadas IS Coliflor, emero 6-8 

Cola de langosta 7 Colillor, tlorecilbs 2-3 

Alb6 ndigas de carne 10 Apio, en rodajas 3 

Chuletas de cerdo 12-\S Elote en b mazorCJ. 3-5 

Carne de cerdo (troz:~d a) 20 Cebolb.s, enteras 8-9 

C arne de conejo (trozada) 15-17 CeboU:~s, en rodajas 2-3 

C:llltar6n 4-S Chirivb, en mitades 6-7 

B isrec, escilo suizo, _ pulg. 18-20 Arvejas, sin vaina 2-3 

Carne de ternera (trozada) 15-17 Papas. en miracles 7-10 

C1labaza l(l 

Fru'tas Espinaca I 

Albaricoques 1/ Calabaz-1 de San Ju:ln (troz::~da) 2-4 /'! 

Melocorones 5 C::tbbna tipo bellota (en mitades) ()-S 

PcrJS 3-4 C:~.mote lfi-12 

Tomates, ente ro ,) 

Zapallito, en rod;~jas 2-3 

£,!file r1ipidmuentc las uerduras colorando Ia oli<J debajo del gr{_(o de Ia pi/eta; abr,7 Ia ollr1 11110 ttc:: que _,c IJny,, 
ricsrl/~~~~d,, Ia prc.,·i6n. Dcje que Ia rarnc se tl!(rfc d11u1JJIC 5 miiiiii<JS antes de .<OIIIctcrfrl o enfriamimto r,/pida. 

I 

I 

I 

I 
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8. Recetas 

Las receras en esre folkto son a!gunas de las recetas rn~s popularcs pJra cocinar en olla a presion 

hoy en d!a; .~in embargo. hay much:ls m~s rececas ciisponibles en la5 libreri:J.s y en Ia Internee. Por 

lo genel"j_l. 'ill receta f.worita pucdc .1daptarse a b ol!a a presion Rever\:~ reduciendo e1 tiempo 

de coccion en ~ y ;Uustando b c.mtidad de liquido. Esus recetas est~n disei1adas p:~ra usarse como 

guia y pueden Jlter:~rse depcndicndo de su gusto personal, si es nece.';:~rio. Algunas de estas recetas 

no pueden prcp;uarse en \;1 olb ck 3 cu:-~rtos; como guia, rccuerdc que nunc:1 debe Uemr la olla 

:l presion mas de y,_ 

La olb a presion viene con dos taponc~ de presion discintos. El t.1p6n de presion mas liviano 

pcrrnite que Ia presion aurnentc ;t ~ libra~, mientras que el rapon 111.-is pcsado permite que Ia presion 

:nunence a 12 Iibras. Presion. El Llpbn m~s pesado cocimr~ los alimctHOS a una tcmper:ltura mas alta 

y los cocinad. mas r~pido que el t;1p6n rnas livizmo debido al ;tomenta de presion. Todas las recet.1s 

sc diseiiaron utilizando el t:1pon m;·~~ pcsado, a menos que se indique de ocra manera. 

Recuerde de urilizar un tninimo de l raza (250 ml) de liquido en codas las recetas. En gener;1l, 

se requiere una taza de agtJ:-~ por cad<\ 1 S minutes de cocci6n. Puede utili7~1r otros liquidos como 

vino, cervcza. caldo, ere. en Iugar de :~.gua, pero no use lcche o productos hicteos ya que se 

suben y pueden quemarse con facilidad_ 

Sop as 
Sc pueden prep;lr:lr sopas ddicios:t~ C!l solo 

minu(OS. Las verduras mancienen su i"onn<l, 

color y sabor rnejor que cu:mdo sc cocinan 

por merodos mas Iemos. Cuando cocine 

sopas, nunca Ilene b ollJ m:ls de K Emplee 

l;1 menor canridad de gras:1. posibk cu~ndo 

Sopa de cebolla a Ia francesa 

1 onza de mantequilla X t..1za de jerez 

Pan frances 

2 bc:ts de caldo 
de carne 

Sal. pimienta 

Queso suizo gracimdo 

2 cebolbs roi:ts 
grande.), c~J rebanadJs 

Calimte el domdtJT. 1-!icrl'Ll lof i11"(,!11:dic1HC.'· 11 )iu:,•(O 

Iento sol>re In Jwm11fln. wlm1, wciiH' 3 ,, .J lllillrrros. 

,'-/icnlnu ~·e mac Ia sopa, don? u11a n:banadt1 de J){lll 

fmuces por porci(\n. Vierta .wpa m lazoncs indiPid-

uales que puedan mctcrse a/ homo, rolcltJIII' el pm1 

y el qucso suizo /2,mtinrulo enrinw de lt1 SoJ]Ji1 )' dorc 
has/a que sc dcrrita cl qucso. 

cocine .~op;, - Ia gra~:J puedc obstruir cl agt.uero 

de ventilaci(m. ltecuerde: No se recomienda 

que cocine cebada pcrbda. sopa de arvejas o 

sopa de :lrvcjas sec:1s en una oUa a presion ya 

quc- podrla producir cspuma y bloqnear e1 

J.gtticro de venril:tci6n. 

Sopa de verduras 

1.i taza de Jpio 
en cubims 

S tazas de :1.gu;1 

·1 caza de juga 
de tom:trc 

~ cucharadita de 
tonullo (opcio/1(11) 

2 papas medi:mas, 
en cubitos 

2 cucharadit<~s de sal 

Y. cucharadita de 
pirnienta molida 

~ L1Z:l de z:uuhorias, 
en cubitos 

2 libf;ls de c1mc par:~ 
sop:t (c<>rt,ld<l c11 lwzos 
pcqucii<JSj y dcshue~ada 

Colaque 1odos lo.1 in;.;rcdierJtcs m fa ulla a presion. 

Deje que Ia presivn ntlmcntc hasfa Ia prcsi6u de 

coccil)/1 )' coci11c durante 40 minutos. E1![rfe Ia olla 

de inmcdiatv. (4 porcio/Jes) 
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Sopa de crema de papas 

3 tnas de agua 
hirviendo 

Y. cna de puerro 
(c>p(iona/) 

2 razas de crema 
poco espes:l 

3 cuch:H<ld:ls de 
percjil picado 

4 p:1pas median;-ts -
cortadas en cubitm 
y pdadas 

~ cuch:tradit:~ de 
pimienta 

/) r.n:t ck cebollas 
rc:bJnad;"Js 

!-i t<~z:t ck apio 
en cuhitos 

1 cue ha r:tdita 
de sal 

CoiNJIIe cl ,1grw, papas, ccbollru, adcrczos y puerro 

Cl! Ia ollrL Dt:fe que lo prcsicin rllllllt'Jrlf lurslt! In 

prc:iitin de wcci6n }' auiJJc dttr,II!IC 7 rllilllllos. Erlji{e, 

pa:;e h1 111e:zda comprimil:lldola JWI" 1111 rcdazo u 

pasapures. Agregut? Ia crc/Jltl. Coliwtc sin lrr /{!J>t1 

a _{lk'g<l Iento. Agrcgue el pcn:fil orllcY dr servir. 

(4 pc>rdoJie;) 
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Chili 

libra de ctrnc 
molid;~ 

cucharad:1 ck 
nei tc veger:-d 

lata de: ti·ijoks 

I bt:1 de ~·ijoles 
con cocmo 

1
-\ t:~za de cebolla. 

picada 

1 ~ cucluradica de s;~l 

dieme ck ajo, picJdo 2 bras de tomates 

cuch ,1r,1diu oc 
:1j! en polvo 

X cucharadita 
de pimienta 

DMf: Ia came nwlirlil Ctt dr.citc ve.Rctal , dn;lll:la. 

A,grcguc las ceb<~JI,JS y c'l ajo, y salteelos lrgcmrllnllc. 

A,ereguc IM in:.!_rcdiwtes rcstanles. Cubm }' llrvc a 

ltl prcsicin dc corritln. Coci11e dto;wtc 15 111imteos. 

EI!_Mc, corrU•r los adc·rcZllS ," asreglle //las ajf Cll pClli'O 

si /c> dc~·ctl. Hirrl'a ,, _{11cgo Iento sin Ia top.1 drmmrc 

l'i!rios 111imttos /)1lfrl tspcsar. ( 4 £! 6 pMtionc::) 

Carne, carne de ave y lllariscos 
En b olla a presion puedcn prcp;lnrse as:1dos 

bl;mdos y jugosos con una crclllos:l sJ!sa de 

carne y deliciosos escof.1dos en lll:lJ. fracci6n 

del tiempo rcquerido por meroJos mas lentos. 

Es especialmenre Lttil cuando se prcp:tran 

apetitosos pbtillos de orne con corres m:ts 

duros que requieren un;"J cocci(Jn con c:1lor 

ht'1mcdo. Estes incluyen : 

C:1rne de vacuno : Temcm })i!Jil c~lc!Jfulo, !Jis/('( 

}' cludetas 

Cordero : Picnw de wrdero, l r~J<!IIas del mcllv 

Cerdo: Cl~~tletas, bi~ter.s y rr>di/Jo de rcrdo 

Polio: Pol/a pclmfrici!Se, C.\l<!};trf(, y parafrc(r 

Orras v.1riedades de carne: Lcn<~•ta, wrn.z:cln 

Dor:1r bien Ia carne en Ia olb sin b tap.l antes 

de cocim.r asegurar~ obtent:r una salsa cremosa , 

de buen sabor y un aspecto ;\Cractivo. Las c;~rncs 

pueden enbarinar liger:uncntc :mtcs de dorarbs, 

si asi lo desea . AI clorar bs ornes, la b:1se de Ia 

olla debe calenr:me bien :mres de agrcgar el 

aceite, par:1 que Ia carne no se pegue. 

Es iml_)orr:mre comider:n el grosor del 

coree de C:lrll(: ell VCZ del llUincTO de Jibr:l~ 

cu:mclo se c:~lwle e1 tiempo de cocci6n. La 

carne debe cort:-.rse en rrozos uniformcs y 

no debe dcj;n~e en trozos gr:~ndes. El ticmpo 

de cocci6n rambicn puede variar depcndicnclo 

de h c:~lidad ck Ia Clrtle.l~ camidad de ht1C5o 

y gr:1s:1. P:-.ra tocbs las c1rnes de vacuno y 

polio, enfi-ic h olb dmame 5 minutos y luego 

col6quc:b b;~jo d grifo de Ia pikta para reducir 

Ia presion. 

La carne congebda debe descongc.:·brst: 

~mes de cocitl;ub. 

L;~ coccion ;"J vapor r~pida de los marisco" 

produce un sabor cxcelcnte. Los mJri,co~ 

congelados no nccesitan dcscongelarse 

complet<tmCllte ;)Jltt:s de cocinar. 
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Estofado de vacuno 

·1 ~ Iibras de carne 
par:1. estofado 

(wrtada en tm::oo· 
de /.t pulsad<~) 

cebolh !corrt~da en 
1mzos de·~ pu(~11da) 

~ cuchar,1dita de sal 

2-2!1 caz::~s de :tgua 

3 zanahorias 
(hwmlcJS, corradas 
Cll rro2o.i de 
I j.Jt/lgm/,z) 

~ cuchar<H.lit:~ de 
:~jo fresco 

Pitnienc.l a! gusto 

~ cuch:~rada de :~ceite 
para coc111ar 

16 onzas de vcrduras 
congelad:t<> con ciempos 
de cocci6n ~irnibres 
(rlrvcjils, _(l-!i<,fcs, tmz.M 

de coiU10J; l'tr.j 

Gme Ia carne en lr<>zos dt Y, pulsoda . Cnlimlc c/ 

accitc pam corium· m /,z ollrz. Dore las {('b(ll/af }' ('/ 

ajo . .!lxrt;('ue Ia r1trnc }'.Mala lwsra qrr<' est!: dorll(/a 

en torlos los lndos. Asrc.~uc 16 Oltzas de ,,crrfurns 

CCIII,~cladas <, JrcStas, adercz<,s l' il,f?W1. Cubra )' llePI' 

a Ia pre5ion de rNd6n, cocinc duwntc 20 lllillllf<>s. 

Estofado chino 

2 cebollas median;ls. 
piodas 

1 Y. cuch:uad:~s de 
~aJs::~ de s<~a 

1 cuch:uada 
de harim 

2 cubos de c1ldo 
de polio 

~libra de cerdo o 
rerner;t desgrasad:~, 
corrad:~ en r;0:J.das 
del9das 

2 cuchar:td<ls de 
aceire vegetal 

I tan de Jpio, 
en cubitos 

~ taz:-~ de ~Jimcnt6n 
\'erde , en cubitos 

3 cuchar;tdas 
de agu;t 

I~ t:1Za~ dL· agua 

A.~r(~ue el m-ci1e Pcgetal, co/ientc /<1 b,~.,c de !.1 olla. 

Dorc Ia wrne w lados los /,JdM. /lgn:!!IIC opio, 

piJJJCI!IOI! l!Wic, ccl>ollas, mhos de ctJ/do y 11gua. 

Cubrt1 }' 1/epc a In prt'~-it>n de wccillll. Coci11c durnntc 
10 11 ·1 2 mil!ll/os, cnfrlc. 11.\!rcLeue Ia s.JJ.,·a de sojo . 
Akzcle Ia /wrinr! )' c/ aslla lwslt! Jon IIlii' IIIII/ pil.\(C! 

:'llllt'L" y agr~{!lll"ia rcPoh,iwdtl. Calicl/11' miemms 

rcl!Jielve /1asta q11c cl cst~Fulo se cspcst·. Agn:QtJC 

sal y"pimit'JIIa ,, -'•• .«!")·to. (4 pMdOII('.< j 

Estofado de salchicha 

6 ~alchicb~ enteras 
con aderezo 
(ror111d.1s m lajad,.,s 
de 2 pulgados, siu 
/,-1 (HVicrt,J) 

5 rebanadas de cebolb 

S pap<~s grandes, 
trozad as 

libr:1 de ejotes 
frescos (limpios )' 
rortmfvs til tnjndos 
de 2 pu(~adas) 

S:tl y pimienta 

:.4 cuch:t.i":ldita 
de carvi 

Dar~: bien Itt .<<dc/,idw, rfrcne roda Ia sra . .:a cxccpt(l 

}JM ~ cuclumtdiw. AgrL~(!IIC las ucrduras !' 1/f Mzas 

de a.<!t/(1 . C11hm . U1U1 JJCZ 1111' coJttirllcc ll libcrm

l'lljlvr, cocillc durante 3 mi11utos. 

Asado con verduras 

() papas meclianas 
(w manvs) 

3 grano.s de pimiema 
(i'JXional) 

1 cu charadi t:l de sal 

2 cucharadas de 
manteca 

1 hoja de burc! 
(opdoi/IJ/) 

! caza de agua 

I cuchar:1dita de 
pimicnta 

6 zanahori:-.s pequciias 
(en I'CVtll!tld<L') 

(\ cebolbs peque1ias 

2 a 3 \ibr:1s de carne 
de \':JCuno para ;t~ado 
(CU<lrt<l tldaJilero, pr!letilla, 
codem o Ctl tlrto tmscm) 
cortada en trozo~ 

Corte Ia came c11 tmz M, d<>rcla lenlatneutc. en lt>doJ 

los /ados e11 /,, numteca I 'll el j~lldt' de Ia <>lltr. Quite 

d c.wcst> dt• .<!r!lsa. Inswft• /,, parri/1,, pnm cuci1111r }' 

cof,>quc Ia C11rnc sobrc In parri/Ja . .11,\!r~l!"c agun y 

rulcrczos. Cul>m y lfctJt' rl Ia prcsinn de coccioll . 

c,,(I.IIC dur<lllll' 40 llttiiii/M. E1ifn'e Ia olla . A~f!r({!itt' 

Ia . .: Pcrdums. Cul>ra y llcPe 11 In pre.(i(in de coaic)ll. 

Coci11c dllmlllc 7 a 10 mim1tof. Et!(rfe In o/la de 

··wncdiato. C<~i<)quc /<1 (rlrnc y las J.:etdllras en ttiiLl 

jitnllc calicutc y espcsc /,, salsa de came, si lo dcscd. 

f 11 pMcioll<'-'') 
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Pecho de vacuno en su jugo 

2 Iibras de pecho 
de VJCUtlO 

3 t:l.zas de agua 

2 reb:~nadas 
de jengibrc 

2 zamhorias 

1 cebolla 

J cucharacbs de salsa 
de soj:-~ 

'J;~ Jibr;tS de pap.:Js 

1 cucharacb de 
vino de arroz 

1 cuch;tradir:~ de sal 

J cuchar.td.!s de ;lZtlCar 

l....11ve cl peclw de l}(ICIIIIO y (Orlelo C/1 trozos. Caficlllc 

el areirc pam salrc1Jr las rel>atlclllns de Jctl.~il,rc, ag rt:s!He 

Ia CtiJ'!/C y Jrfa revnllliCIId<J brtl'CIJ/l'JJ!c. Coloquc Ia 

carne e11 !,1 v!la a prcsi<)n, a_~rc,~IIC 3 /IIZI IS de 11g11ll 

y los odaczos. H<~~~~ llcr11ir, /111:,go cociuc sobre /<1 

lwmnlla dwm1te 20 1ninutos. Co/oqr1c 11 /Jil lt1do. 

Pele las papas )' oiY!clas m lmz<,S. Quite Ia ((]_,wra 

de Ia ceiJ<,Jin )' {()rtcla e11 tili1S. Corte J,, ~a11alwria 
en trozM. Calienle un poco de accite p(}ra Jrcfr 

TI'.!IO!Picwlo breuemwtc lr1 ccblllln )' las z cmalwri.u. 

RNire y Jlfezch• con Ia came c11 Ia <'lfa a presio11, 

wbra, wcine a_{rle-J!O lcmo dumnte 5 111ilmtos y sirl'a. 

Polio frito 

1 polio para freir, 
cortado en pres;ts 

1 taza de agua 

1{ cue luradita de 
pimienra 

I cuch~radita de sal 

2 cucharad:~s de 
aceire vegeca1 

~ taza de harina 

cucha.radica de 
paprika 

:\1c:ule lc1 !Jarinn, Ia paprik11, Ia s11l y l.-1 pimimta 

en un Jttz6n, rcctt/Jm bie11 el polio. Otl!'C los presllS 

de polio aderczc1tins Cll aairc t.'cgctal c11 d jondu de 

In olla, drcne si cs IJecesario . ."IJ;rc,~tte fl,~un, wbm )' 

!!eve a Ia l'resi6n de coccion . Cocine duronlr 15 " 20 

JHiHI/Ios. fl!fnc. El pullo p11r:dc dtlmrsc c11 c1 lwmv 

a 400'' F ri1Jrantc lmos pocos minulos. (-1 porciones) 

Polio en su jugo con champiilones 

I polio o pechugJs 
de polio (rn prcsa.') 

4 tiras de tocino 

2 diemc::s de ajo 

(aza de ccbollas 
en cubitos 

Ad()bar: 

I 0 clnmpii'IOJH.:s o 
un;1 bca de 4 onzas 

~ t:~z:1 de vino b!:mco 

!~ raza de agua 

2 cuch:lradas de aceite 
vegetal 

1 cucharad::~ de sals:1 de soja 

~ cucharadit:! de pi.mienta 

1 cuclurad1ta de h:~rin:l blanca 

Espesador: 

X cucharadira de s:d 

2 cucharadic.ls de agua 

j5 cucharadita de harina blancl 

C>rte d polio t:ll /r(lZ(JS de /:! prrl~adn y arltllwfo. 

Calimte 2 wchamdas til' aceite C/1 In ol!tl a J!l"t'Si<)n, 

.<:fliJcc Ins celwllas, cl t•>Oti<J )' cl ajo, los clw111ph1one.< 

)' IM lrozos dt• poilu, htl.\111 dorarlus. Luego •7.~rcguc 

d 11illu biLliiCtl y cf agutl, c.dicllle hasra qttc /tieiWI. 

·cuhm )' 1/e,,r 11 /,1 prcsic)u, cocittc ajiu>go lc11fo 

dumntc 8 '' ·1 0 mifii!IM, fue,Ro c'!f'rlc. Quite Ia 

r11pn }' il,~resuc cl e~pes.1rlor, lueg<~ llag11 hcmir, 

l'JIIDI!(CS dcjc i't!fi·im: (4 porcionesj 

Polio asado 

3 pechugas de polio 
(c011 lwcso) 

1 hoja de burcl 

2 cucha.rada~ de 
mos[n::t Di,ion 

2 cucharadas de 
vino blanco 

3 riras de rocino 

1 ~~ t:lZ:lS de :lgU;l 

0Mc bien cf polio, COil tl todno, ef Pitltl, Ia !ll<l.'lllZ<I 

}' /,, lr'?ja de lmm:l c11 :1 mchtmu!it'll de accitt'. J~c1irc 

cl pollc• )' J!liOrdc cl accilr m 1111 l t l;::<)lt scparado. 

P<'llg(l a,'5tW L'll /,, olla, coloquc d SOJJOrle en 1'/ l!~lltl 

)' r.,Ju.fliC lo hmul~ia S<,f,re cl sop(l[fL'. Coluqlll' cl 

pcl/10 C!l Ia brwdeJa y r'il'l'la accite sobre cl pol!tt 

Cu!JI"a y cocim dum11te 12 milllJI•'S. 
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Guisado de polio 

4 pechugas de polio 
dcshuesadas o 1 polio 
pequeiio despn::s:~.do 

3 papas, panidas 
en cubitos 

I cebolla, rebanada 

Sal, pimienta 

bols:J de 12 onzJs 
de verduras 
mixras congcladas 

2 cucharadicas de 
ajo picado 

I~ taz:~s de agu:1 

paprik:1 

CnliL'1II!' 1111 pow e/ accitl' JMm w1inar C/1 Ia (l/la )' 

dorc las rel1mwdas d~ a:bolla )' cl r!J<l pirar/(1. Sazonc 

las prcsas de polio, ~~~~reguc accitc )' d6rclas. Agregue 

Ia.( 11Crd11ms )' las papas rcvo/i:icmw. /=l,_~rt:~uc cl 11SIIII, 

cierrc !11 olla, f!C1'l' 11 Ia prc:•itl/1 de tNci<i!t y torinc 

rlllllllllC 3 o 4 mi>nti!'S. 

Pan de carne 

~libra de carne molid:1 2 huevo.s 

!,{ libra de earn<: Y. taza ck hojudas 
de ccrdo de rTI;ltZ 

I cebolla pequt'i1:1 

.!0: caza d~ zanahorias 

)1 t3Za de apia 

Sal y pimicnta 

I rna de agm 

una pizca de sals:~ 
\Vorcestersh ire 

lvlezrle IJicn Ia rarne 111olida co11 !11 wmc dr rcrdo 

)' agreguc los 11rfcrezos. Piq11e Ia cchollcl, d 11pio y 

l11s zm~t~ltorias Cll rrocitos IIIII)' peq11ciios y bata 

ligemmctt!t' los lntn'o·'· A,<?rt~(!ttc l<1.i 11crdura . .:, I<•S 

Jwcvos, las h(>jlldils de nwfz )' Ia _,also l+i>rcf'slersltirr 

a Ia mezda de CimJc molida )' ctJrnt de ccrd1'. A/c:u/,: 

bicl!. Fvr111c dM JlllllCS de came de Ia mc:zrlo y 

CJJl!liCfllill,>s en p11pel de alu111inio. Et!(rfc c11 cl 

nfr(~cmdor lwsla d t>ff<l dia. Calimte el areirc cr1 

Ia o/la y rlorc Ill.\ pants de wn1e Cit lt1dM /1'~· hulus. 

Retire los J>llliCS. Ponga ti.{!IW C/1 Ia of!,l. Coloqut• 

los pa~~cs Ctl Ia bandeja. Co/()qflc d sopMtc en 
ef ag1111 )' Ia bmul~ja . .:o/m· el SVJIOr/c. Cierrc /11 

olla y codue durtul/e 16 mim1f1>S. 

Albondigas estilo puercoespin 

I~ libr:1s de carne
molid:J. 

1 cuchar:1dica de sal 

1 bc.1 de 12 0\lZ;lS 

dt: .~opa de tomate 

I taza de agua 

.!0: taz<1 de arroz 
regular sin cocer. 

raza de agua 

cuclurada de 
cebo!h, piod;~ 

Con1binc fa came, d Mroz, lr1 sal, Ia piwil'llltl y 

Ia cebcJI/n. Forme a!btindigas petJIICii.u. Ctliientc Ia 

St'f-ld de /tl/11(1/r: )' d ogua Cll lc1 olla. Dcjc (at•r Ius 

llfln\11d~~as en fa mezcliJ de snpa. Cubrll )' llcl!C a 

Ia prcsit)n de coccion. Cocine dur.1111c 'I 0 minutvs. 

Dl:jc que !11 presi<lll disminuyr1 por .d sola. 

(f a 6 }Jilt-cioncs) 

Bistec de vacuno en salsa 
de pimienta negra 

2 bisrec~ grandes 
(warto 1 rascro, saci<)fl 

del w1tm de /11 mstilfa) 

cuchar:1dira de 
pimienr.1 parrida 

um pizca de o;al 

cuchar:.dita 
de ajo picado 
o premado 

3 reb:tnadas de 
cebol!a roj::~ 

1.:' caza de agua 

~~ lara de salsa de carne 1~ cucharada de aceite 

5 onzas cle champii)ones 
en lac:1 o resco~ picados 

; ldobar: 

2 cuch:n;~ditJS de pimierm. negr:~ picad:1 

cuchar:1dita de ajo en polvo 

J cucharadir:J de rnaicen:~ 

Gvlpcc l(l!_Cil/IIJCI/It' los hisfctJ,fr6telos con el ruiobado 

mfarma uniftmne. Cdienll' 1 (Hcharadilo de aceitc 

en Ia olio, agrt'&_llc /(ls bistccs. DorelM a ambM /ados. 

/~ ctire los histcc's. Calientc I cuclwmdita de ace ire, 

sa/tee cl ajo )' Ia pimimla pnrtida d11ranlc 1 111inuto. 

/'1.';rcgue /o1 salsa de ct~rne )' cla_~IUJ . Haga havir. 

."I.'!_Y~QI-IC Ins ccbollas y lur,l!o los bisla.<. CHI11·a )' 

rt>(ine drmmtc 8 111inu/os. 
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Bistec con salsa de tomate 

2 cucharad;~s de harina 

S:1l y pimienra 

3 romact:'> frescos 
picados + ~~ t:1Za de 
:1gu;} o una bra de 
14 onz;\~ de 
tomates picado~ 

3 rebanada_~ de cebolla 

2 Jjbra.\ de bistcc 
"si rio in " (del (Jill rio 

ITIISCftl) 

Dore cl bi.<ia con uw1 wch(Jradito de ,zceitl'. R..c>dc 

cc>ll harina, ~·a/ I' pimicntrl. Jlnllee )' repito. !l.~re~uc 

los tomales ()' ag1111 si son frcsms). Colc>quc /,-, tapo, 

cocine af!IL:~o llltclirlr'lc>- bc!in durll/111' R miflllfos. 

Bistec de espaldilla 

1 /) Iibras de bistec 
de espaldilla 

2 tn:~s de agu:1 

~ tan de apio 
en cubitos 

).5 cucharadita de s;~lvi:~. 

cebolb pequer1:~, 
picad:~. fina 

1:1 GlZ:lS de pan 
en cubitos 

~ cuch;tr;lditJ de sal 

! lata de sop:1 
de tomilte 

~ taza de lechc 

j{ cuch:lradita de 
hojue!:~s de pcrejil 

C01nbi11c lt>s wbo.r de pan, /11 cebolln, cl (!pio, el 

pcr~jil, Ia :ii!ll'i.1 y /a 5a/ c11 1111 tazc\11. Agr~~liC leche 

)' mczrfe li;!,i'Ymnmtc. Esparztt est11 JIIC:zcla .wbrc 

c/ bi.oec. Colllcn:zaJI(/o en clltldo !t~r,~o, ennillelo 

m }>nun j7nja }' a111drrdo con pita o srUC!clo c<>r1 

pinrltt)S. Delre cl bi.,ta e11mllado e11 las 2 (11{/torados 

de 1/l£11/lcca l.irlicnlc en lo o/111. lHsrrte lt1 parrilla 

pam cocinnr dcbltjo de Ia mmc. A_s!ree11c 1 !-1 taza~ 

de t~gua. Cuhra y llet'C n fa presic/11 de waic)n . 

Cvci11c~ dunmte 30 t1 35 mi1111los. E1!/i-fe lrt olla 

de inmcdiato. Retire l11 camr y {(! prmilla p11ra 

cocillar. 1Ha11tengalt1 tibi(J minrlrcrs prcpam Ia .<alsa. 

Pant Ia salsa, ngrc~eue 1 lata de snpn de {{lmafe 

si11 diluir ctl lfquidu C/1 Ia olla . Calic111e dflrrtnfc. 

1 lllirJliLc>. RdJmJC Ia wmc. Sin·o wn Ia .<also. 

( 6 pnrcioncsj 

Bistec estilo suizo 

2 !ibr:~s ck carne del 
cuarco rras<:ro, de 
l p1.d!:,~dJ. de grosor 

~ taza de harin.1 

I cucharadira de 
mosr:na sec\ 

2 cuciL1rada'i de 
aceire vegetal 

I ceboliJ medi:~ll:l, 
en cubitos 

~ raz.1 de agua 

pin1cntoll 
verde mL·diano, 
ell cubicos 

1 cucharadita de ;1jo 

X cucharadic:~ de 
pimicnta 

1 tna de sop:1 
de tomato.: 

A cuchar:~.dir<1 dc: sal 

i\-lc·::clc fa lwrino, la sal, Ia piiJiteJtlcl y it1 tliM(rtzo 

,·cca c11 1111 tc1z!m . Corte In cnmc en frozos de 

pvrcio111:s. Rewbrn /Jicn Ia came wn /r; lwrina Ctm 

oderezo.>. Asreg1tc neche !!C,~eral )' calimte Ia br1sc: 
tic Ia olla, dorc lct wmc en todM los lad.ls (drme 

si cs nacsarin). A.l,ir~I!IIC los iu,ercdil'tltes rr:sfarJic.(. 

Cubra )' /!eve a lrr prc~·ici!! de cotCil5!1. Cc'ci11c 

durmrrc 20 111iJIIIIOS, Cl!(ric In o/1,,, (6 p(lrcioncs) 

Estofado de lomo de cerdo 

\ ;.1 \ibr;ls de lomo 
de cerdo 

Y- tna de :lgtla 

4 ra]Jos de cebolh 
de jardin 

j{ raza de sa!s:1 de soja 

X ~z;~ de vino 
de ~rroz 

Y. r:~za de nt'kar 

2 rcb:~nad~s de 
jengibre 

LaPc bic11 y fll'l'l}(' el lmnn de cc:rtlo. Cc>rtclo en 

tro:zt>s y p1ingnlo a 1111 fadv. Coloq11e las rebnnadas 

de Jw.l?li'rc, lo fef>z,Jin, el fomo de ccrdo )' IM orlcrczos 

1!11 Ia Cilia 11 prcsi611. Ha_<.!d hervit: Cc>loq1•c fr1 tapr1 ; 

tWill (' a.Jitcgo Iento nlll'rtll/e /f lh'hl. Qnite /,) ltlftl , 

l!icrtJa ltnsta lJIIt' In so/sa sc r:spc~·c, )' sirvo. 
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Chuletas de cerdo a Ia barbacoa 

4 chukras de ccrdo 

1 cebolb. sep:u:Jda 
en ~nillos. 

7:1' taz..1 de s:1lsa 
de b:l rbaco:1 

;4 cuchararlita ck s;t] 

I t<~z.a de a~'ll.l 

;1 cuchar.1dira 
de pln)iem:'l 

:2 cuch:tr;:tdiras de 
tn:ltHcCl o :iu:ice 
pZ~ra cocin:n 

Calicnl<' Ia Ut!.\1' dr Ia <)/lei. .-1.\'reguc· los 11drn·zo_.; a 

Ills chrrlctil.\ ,,f .~1/.1'/''· .rl,~r(t[ll(' Ia !!l<llllall a Ill ol/11 )' 

dorc J,JS rlllllcr{ls a amho~· !ado:: .. AI,'n:euc 1,, rcho/la. 

Co111binl' Ia .wf.;;o dr /J,IrfJdt:OII )' c/ asu<~ )' l'i<'naJ,, 

sobrc Ills dwiL'Ias. Culno )' llel-'C a Iii prcsi<iu de 

c,Jaion. Cori!!c dumnlc I 5 mi1111lo>.<. D(it que 

/,1 prcsi<;ll disutillll'f'n J'lH' sf sof11. (4 porcio11n') 

Costillas a Ia barbacoa 

3 Iibras de cosrilbs 

I cuch:tr;Jda 
de mantcGI 

f.Ji1llJC!H~ 

1 razJ de agm 

qJ 

I bcHL·Jh grand~:.· 
de S:tiS:i de bHb:lCO:l 

p:1prik:i 

I ccboll<l gra11dc. 
reb:tnad:t 

Corle Ids ro~·tillt1s en porri£1111:5. Ailcrac .-on 111111 

mezt'hl de ~·a/, pi111iC11If1 )' JWprik.r. Caliml•' l11 base 

de {,, ollrt y tl.~'<~lll' lo llldulcra. Dore /,zs i'l•.<tilla~-

11 t~~nln>,\ l11dos. ,"''_I,'I'L';~IIC !..1 ,·c/JrJ/Id. !Jicrtil !.t st~!Sil 

de bar{>,rcoa solm· lo CMIII' en l11 (l/1(/. Cuh111 r 
III'Ul' a !11 pt'f'_<it111 de CMCi<lll . Cucine dwillllr 

·15 rllilltltos. D<jc fjlll' Ia pn:.< ic\11 i/i~· lllillll)'ll 1wr 

sf sola. (4 a 6 Jlorciones j 

Cena cocida 

I Y libr:1s de )amon 
par.1 p!CnK 

4 pap;-ts pequdi:-ts, 
en Cll:lrtOS 

'I z:maboria~ mediams, 4 cebolb~ pequcr):\s, . 
en cu;~nos en reb:uud:1s 

l cab.:z:1 pequcll:l de 
rcpollo, en cu:1rtos 

2 L1Z.:JS de ,l_gU:i 

~ cucluDdiet 
de pimicnt:1 

Coloq11c cl jllnJ(;, )' cf {w//a c11 Ia ()/Ill . Cubro 

}' lll'ilc .-1 /r~ proit1n de co.-cil)/1 . CNine durtiJ!Ic 

-/() lllilllllos. D~Mt Ia olf11 tic im11editll<l. A"~r£;1,'1/C 

},u wrd11ms. Cubr .. l y llePt t'l ld prc.,ivll de rrJaiJrJ. 

Cori11c dllra/J((' 8 11 ·t 0 1/llllllf•IS. Enji-ic /,1 o!/,1 

de innJcdilllo. (4 JWr.:i<'IICS) 

Camarones estilo criollo 

I cebolb, reb<m<Hh 

-~ : L1Z:t de pimcnt<'m 
verde, en cubitos 

I cuch,u;tdit:J 
ch.: i\ZliCH 

2 cuchar:Jd:-~s de 
IH::ll)(CC:J 

2~ razas de jugo 
de tom;1tc 

;4 libra de cam;~ rones 
cocidos 

arroz cocido 

I c::ncharadita ck s·,,l 

2 cuch:lr:-~dit.as 
de :ijo picacio 

cuch.,r;)dicl 
de .1j! en polvo 

t.:11clur:~dita 
de vin:tgre 

4 cuchar;Jcbs 
de harim. 

;4 t;JZa dc Jgtt:J 

SI!!Jcc Ia tcbo!lo, c! piniCtlf,)n I'Crdc )' d ~iu en Ia 

111111/lair l'll /,1 o/111, ftil_,ta qtti' lo cchtllli! tilt/it 1111 ((>/M 

11/llllril/ll. ll,l.'n:~;uc l11 srrl, cl azltCCll; d .-!if en fHI/tJ(l, 

d t'ino,QI'i' )' el jr~~o de fulllil/1'. Cu/Jm )' llei'C 11 Ia 

presic\n de L"occilln. Cocinc dr11wlfc 5 1/tin//los. El!fi·ft' 

/<1 z1f/o . Co!llbine Ia lwrill(! ron ela.~tlil y a.~n:~11c n 

/,, s11lso en lrr olio. Cocinc h11sta qrt{' sc cspc.'c Cl! Ia 

olla a{JiCrtll. Agn:~uc los calllflfOIIC5. Rct>udt''' bien 

)' r.Jtinc sin tnp.t rllmwli' 2 1/ti/JJI!il:i. Sin';l .<,,f.,rc cl 

;Jrmz wcitf,,. (8 porrio11cs) 
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Lenguado allimon 

4 filctes de knguado 

! onz:1 de mancequilb/ 
marg;Hina 

t;~za de agu;l 

3 onzJs de mig:ls 
de pnn 

/\ pint:l de kche 

2 onz:1s de 
cham pinones 

! onza de harina 

2 :1dcrezos de limon 

Pique /v_> clwmpitiDnc,-. !:"xpriu1r1 t! jugo de 1 /irl/(11/ 

)' mile fn ctiscnnL !\;Jc::c/c los dJtllll{!iiioflcs picad,,s, 

ltr5 11r(l!t1S de pan, el jugo )' casmra de linrcin y 

a,~rcgm: rrdl!rczvs a/ }(1/S/o. Esparza Ia mczda err 

.f;mua 11nijorruc .<,Jbrc cl.filctc de lcfi~{!Wuio. Emollc 

los jllefr·s alrcdctitn del rl'lleno y sr~jctc WI! uti Jllrlifl,> 

para co(/d si cs ncccsario. Engmsr ligcmllrcrllc Ia 

bmrdeja y wloqur los jilt:tcs enrolfados. Co/,Jque 

aproxituadrrmcJJ/c 1 filza de '1~1111 e11 lo ol/11, cl 

sopone )' Ia banrlcja sohrc cl 111isr11v. Coci11c dumnlc 

2 a 3 mimuos. :vlanwr.~tl cl pcscado tibi<) err /.1 

l>,wd~jo para Jcn'ir: :\11c::rlc ~pinta toll ~ J>illta dfl 

Hq11ido de coccic\11 del pcsmrlo. Derrila Ia 11111/llcqrrilla I 

nw~~~~ri11a CH It~ til/a. /l.~r<~IIL' lo l1arinn rcFofr,iwdt' 

y wcim· drmwte wws pows 11rin11/M. Agt(~!le lfquido, 

hierl'a y rcJ.ortclvn mntinlllllllCIIIC. /l.~rcsuc cl Ju.Ro de 

/5 !itJJcl/1 )' Ia Cri.\Wm mlliltlil. 1/icrialo sobrc cf pe5rttdo 

y si ''~'~' (1111 torrejas de lii/)(JI/. 

Almejas en salsa cremosa 

l bra ck oklo 
de pollo 

~ raza de cebolla. 

perejil picado 

I cuch:~.racb de 
acein: vegetal 

4 almejas congebd::~s 
con:~cbs o 2 bras de 
ahncjas picachs 

2 cuchar,1ditas 
de salsa de soja 

Y. taz:~ de cn~111:1 

Y, cuch;lradi ta de h<1fllla 

~ cuch:1r.1dica 
de pimiema 

Y, cuchu:-tdita de :d 

Dcscollgclc y eru"ur!guc bien Ins illmcjas. Drcne y 

il,~rc,~uc rCI'<JIPicndo Ia Sill.w de Si~ia, It~ pimi('IIW )' 

/11 haritJtl. Caficolc cl acci1c c11 Ia o/1'' a pn:sicin )' 

s,ll!cc Ia.< ccbolfct.,, •1.rfY(«IIc ll!s tllflujlls y JJicrfa el 

c,J/th) de Jltll/o, (o/oque Ia lllJM J' 1/cr'e t1 Ia prt'siou 

de ioai<in, mcit;c duwt!lc I mimrlo. C011tbinc Ia 

-'"', /,r pimimra }' lo rrerH1t ro11 1r1:' lllmcJo~~, it)hlq rJc 

J,z lapn y 1/epc a Ia presic)n de wui,in; II/L:I!o n!fdc. 

Saq11c de /11 o/1,1 y rode Wll pcr~jil pimth), Sima ri/1iv. 

(2 porrionc:sj 

• . ~ -··-t~----:·,-;:.1~~ 
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Verduras 
L::~s verduras frescas cocinadas en una olb a 

presion- cocinad:~s r.ipidamcme en till poco 

de ;lgtla y en Ia ausencia de aire - rcticncn 

su sabor nawrJ.!, sus colorts vivos y su v:tlor 

nutritivo. Con excepci6n de las remobchas, 

bs verdurJs que ticnt'll el mismo tiempo de 

cocci6n puedcn coci1l:me junt;1s en b oil<~ 

;} presion. No sc producir;l ningum mezcb 

objet:tb!c de sabores. 

H;~birua!mcmc se uti!iza Ia bandt~:l par,1 

cociuar al vapor cu;111do sc cocinan wrdur;1s. 

El necesario medir el ticmpo con exactitud 

dcbido a que ~c requicre tan poco ticmpo 

par;~ cocinar. Algun3'> vcrduras como las p:~pas. 

2.11L1horias o remolach:.1s no son de talll;~Jio 

Acompanamiento de verduras 

() z:uuhorias (en lroz(>s) Sal y pimicnta 

S papas grandes cubito de calclo 
(en mi)[>S mn ah{lm) de polio 

l cna de agua 

Co/(lq/lc rodl>S /{Is io.e.rcdicnrcs e11 Ia olla. 1-lil,(!tl 

hcrPir, wloquc Ia tapa, nvi11C durrJtltl' ·1 0 minu/o~. 

uniforn1e y no se cocim.r;ln en el mismo 

periodo de tiempo a menos que se conen 

en cam.11ios simi lares. 

l;1~ vcrduras congebd:1s puedcn de~congc

l:me pa rcialmcmc ames de cocinarb.s a presion, 

d~jdas est<lr a Ia tem peratur<l am bien te h:1~t:l 

que puecbn separarsc en trozos. Recucrde que 

las vcrduras congdadas sc cocinan a{m en lll:1s 

poco tiempo que las verduras frcscas. 

Tod:IS las verduras deben cnfriarse rapida

mcnn:; coloque la olla bajo d grifo pan rcducir 

Ia presion. 

NOSE RECOMIENDA COCfNAR. 

CALAUAZA CONGELADA EN UNA 

OLLA A PRESION l'lEVERE''. 

Repollo 

! cabeza de repollo I tna de agua 

Y. t<lZ.l cle jam6n 
reb:111ado 

Sal y pimientJ. a[ gmto 

Corrc d rcpollo en Ct{(Jr/,ls, ~~(!f(~IIC lvs ~ /,Jza dl' 

wbos de jonrt>n rcl,aHi/d(l, ayp;vue una ta:m dt ~~v.ua. 

Cuhm )' llcFc ,, Ia pres.i611 de t'tlr(lVII, cod11c durante 

/5 miiiiiiOS. 
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Tomates rellenos 

X onza ck marg:~rill:t/ 
lll:l!JtequiJb 

l>aejil picado 

I ccboll;1 median:~ 

2 tir:1s de tocino 
dm"'3do 

2 onzas do.:: mig:ts 
de p;~n ~ 

X tn:1 de agua 

Sal y pimient.1 

6 mnutes lllcdianO!' 

J~chmJf )' quite los c:\lrcmM .wperiorcs de ft,s 

lmnarc_, )' vacic los iwcriMcs. {JfqrrL' d lori11o y /,, 

tc/1uf1,1 )' r/orc/M f(I!,CJ"tl/1/C/"/IC CJ/ !/IOJJlCI]IIi/fl! ("II 1111 

rctipiw1c pam frch ~VIc ...ric !.1 J'lllpa de tc>JJIOIL', /,,__. 

lll({!a~· ric pan, cl penjil y lo~ adcn:.zo~·. Rdlmc los 

Jomatcs con Ia me;::(/() y roloquc nuevanJCiliC /{ls 

cxtrCIIW:' supcriores. Coloqttl' /o .l" tomate.\ svhn:. Ill 

J,,md!:Ja . .rlgreg11c a.~ IIi/ rr Ia ollr1, instlllc cl SOJ'•'Yie 

m c/ (J},!IIu )' /ti V•!lld(:fd C(lJI /tlS /01/ltl{C.i S<'hrt• c/ 

SOJlN/c. Cicrre Ia olio y {(lcine dumnte 3 ntilllllt1~· . 

D!fi·ie rhpidt/JJJCJife. 

Camotes confitados 

(, camotes medianos 
pebdos y cort:rdos 
:t lo largo en trow~ 
pcquei)os 

4 cucharad;rs de 
rn:r mequilb 

~ rna de jarabc· 
cle arce o j:tcthc· 
de m;1iz 

C(llur]JH' los Ullllofcs C!l lo ulln sin Ia hrnul~jll J!dti1 

(O(illar a/ Fapor. Cmubinc cl ogua y d _j.1J'a/u: )' Pieri II 

sohrc lo.' WJ!Iotes. CHbn1 )' ller>c 11 1,1 J!l"csi,)n de 

1NCi<1n. Coci!l(: d11rantc 18 111inuros. Cl!fi'it· Ia <lifo 

de irtrllC'didtO. Q11i1c Ia topa, agrc,guc 4 mcfl,uwlo.-: 

di" 111111/lequi//a. CalictliC sill Ia tapa rl_li.IL:I!Y Jlltriimtt' 

hll.'l•l q11c d )ar.1/Je _, ,. c;pc.•e. Rn•llc/Jill Sll•ll'mrentc 

part! rwrbrir IM {(Z/110/cs ron Jombc. (6 porritl/tcs) 

Verduras mixtas 

Sdecrion de vcrduras 
fre~os o congel;~ths 

!-5 cucluradit:.t de ajo 

1 r:tz;t <It: :tgua 

cuchara(b de aceitc 
de oliva 

'1-5 nnz;1s de j;1mon 
(m wbitus de 1: fJ"ISIII/,,j 

I cebolla, rebamch 

Cl1.11npii'lones 

Sclcrri''''e rJerdllriLi cm1 tiempos tie waitin si111ilrrrcs 

)' prcprlrclas tie In J!IOIIt:I<J ltahiltlnl. Los lir ·mpos rlr· 

C•'ail)ll J!IIL'dcn (Jjusrarsc wrtowlo l1t' ucrdHms 1"" 
licn l' ll 1111 tin11po de cNd,)u lll<lS larg(l c11 pcd,J.::-V.' 

mrls pcqucliM. Coloqrrc cl llCCilc, d t!it> picndo, f.r 

rt/Jt>llo rc/ttll/i!da, cljmliVIl y los c/JnmpiJ/oncs en /,, 

olla y 1/iirdos. A~~rcgue las ''crduras )' elagHa, colllquc 

Ia tapa t1 l11 (JI/a y 1/cr'c ,, /,, prc_.;ion: corioc de 5o 7 

lllinu/M. A.~rt<\!Ul' adcrc:::ils l11,'<!11Sio. E1!fric nlpidtr-

1/tCJJie, a/Jm )' sin·il c11 J/llc/ l>mlllcjcl ctgrcsalld<' /11 

wntid.ul requcriri11 de _,11l~o . 

Pure de papas con tocino y ajo 

(i pap:t ~ gr:mdes, 
pcl.td." y corrad;~s 
en cu:trro~ 

t:lZ:l ck :\gu;l 

3 riras de 
tocino nujiente 
(dl '.ii//CI/1/Zi/das) 

X r:u:1 ck kchc 
(clllmt<Jda) 

<:uclurada 
de mantequilb 
cremosa 

S:rl y pimient;~ 

~ Cllch;wadita de ajo 
pic;~do fino o 
prensado (111as si 
.(!" dC')"CiiJ 

Cl/uqtJC J.ts Jl'l})(lS )' el a.~11,1 Cll /,7 olla. J-Iaga !Jc1vir. 

Cu/JTtl y rNille dnm11tc 8 nriJIIIIos. Drmc, l1a,~tl tl 

jJJin: (OJJ l'l P•1S<1)JIJrcs, t~gn:i!"~" /11 !ccln· lctl!aJJH'JJ/c 

lltimtl"d.' p1epor.1 el pm[· a /,, ron . .;i_\./CIIfio licsct!d.r. 

Agrc~~IIC el niv, Ia lllriiiiCtJIIilllf, e/ lodno, /,1 s.li )' 

!11 pi111intft1 "'gus/a y rl:J'Ill'ith1. 



Frutas 
Frutas frescas - cocinebs nwy r.1pido en su 

olb a presion Revere'~·. E.s import:~ncc prc·~tar 

cuidarlosa atencion al ricmpo y cnfri<ir la olb 

de inmedi:no colocinclola dcb;ljo del grifo p:tt':cl 

cvirar l:t coccion cxce~iva . 

Frutas secas - el riempo de cocci6n se reduce 

signific:ttivamcmc cuando bs fructs sc cocin<lll 

en um o!!a ;1 pre~i6n Revere . S1 se dt:Jall enfi·iar 

en su jugo, las fnttas h inc han en for!lla :~cr:1 cti va 

y rericnco bien su form;~. No cs JJcces;nio 

remoj :u· las frutas secas :mte.s dt> coccrlas en Ia 

olla a pn.:·si6n, pero :tseg{m·se de que ~e cocincn 

en sutlcicme agua - recuerde, las fi·utas sec:l'; 

:~bsorb~:.· n ;~gua. Cocinclns sin h pan·iUa p,1q 

que bs frucas tcng:ln mas oporrunidacl de 

absorber liquido. NO LLENE LA OLLA A 

PRESION 1-IASTA MAS DE LA MITAD 

I)E FR.UTAS SECJ\S. 

Peras en salsa de chocolate 

3 peras 

!1 t;lZ.l de ~lZtl C\r 

c.utda 

I taza de ;lgll;) 

2 cucharada!' d(;' brandy 

4 onz;ts de chocolate 

Pl'lr· las pam· y ic1r!clas por Jlli!ad . Cofl)quclrls en /11 

t)ll/1. Roddas (OJ! cl d.<tlmr J' fo cmJc/a. /1.~r(l!'lc rl 

•':.!tW )' e/ hmndy. Co!~Jque !11 1ap11 y cociw dumnre 

3 d 4 Jlll/11/IOS. nctirc !t1S pcr.r.~ y co/6qucla> I'll Ill 

bandtjo. Calimrc en 1111 rl'riJlll'lllc pcquc1io rl j11}~0 

dr /,.,_, perils J' L'l d/ilCt>late hos1r1 qur estc tihimt> ;.c 

dcrrilo!. Vicrttl solm· Itt.' perol.' )' sfmafas tiln"a.s. 
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Postres y panes 
Su oll:1 :1 pre~i6n Rt:verc'f' e.'> ideal para preparar 

budine~ :d v-:~por. II:JI'ilbs y p:mc~ . Es[()S ;~lim-=ncm 

se cocin.m en moldcs CJUC :-.e coloc.m sobr<! l;l 

parrilb p:1r:1 cocin;.~r en \;l alb . Veri rique que el 

molde ulcc <'n fornu sudt:~ en b olla con al 

mcnos /~ pulgacb de cspacio CJJITt' d moldc y 

d cost:1do de h olb. LLENE LOS MOLDES 

SOLO y. LlENOS. 

Budin de arroz 

I pint:l d~ leche 

2 cuch:lr:H.iit:Js de 
e~encia de vainiiLt 

4 onzas de arroz 
p.1ra budin 

3 007.:1~ dt.• :lZl\C\l' 

nuez lllO~cad:t o caneb 
(si sc drS I'il d111-fl' 1111 soha1) 

Y5 onz;1 de manrequilh 

Dariro Ia nwnrcqiJI.IJII fit ttl/a o{/,, o prcsi<in de 3 

cwrrlos. /l,~n;~llC fa /('(/n· rclloiPimdo )' Jwga hen>i1: 

/Jgn~~lll' cl nrmz, cl <1.=rlmr )' Ia e.\('ll!·i,1 (si it: dt:.\l'il). 

Cierrc y /h~tJC a Ia Jll'l'si,;, dt• Cl•cci,\11, O)(ille d11rrtt/lt ' 

8 a I() 1/Jlllltfos. Silvrl en Ia ba11d~ja y, si lo dcsL'I I, 

rode Wll lll!CZ I/IOS(I1cl.-! )' dorc /J,·U,, cl dtnad,•r. 

Pan negro 

){ ctza de h:~rina de 
uso gcner;~J 

2 cucharadic:~s de 
polvo para hornear 

~ l"n:t de pasas 

Y, cucharadit<l de sal 

l t.tz:l de mig;1s de 
galkt1~ imegr,)lcs 

I! t:12:1 de mo;:bza o 
j:trabe de arcc 

3 cuch:<rad::ts de 
!ll:lnCtXJ 

cucharadita d~..· 
bicJrbonato de sod;1 

huevo 

2 GlZ::ts de :~gu:t 

~ tlZ:I de Sllt.'l'O de 
h:che o h~ chc :tgri:-~ 

Ci1·mc Ia {Jrninrl , cl pvlllo j)(ll'rl Jwrncm; d hiw rbonilto 

y Ia Sfll CJI 1111 tll.::<ill .~rmulc. RI~ IJJ!clj}(J !11.> 111('<!11S de 

gal!tlds. /~~rcg11c Ia nwn/t:((l. UCI'rtclv.-1 las J>•t~·,rs, d 

iHJf'l'tl, lo lcclu: y r!jl!m!Jc. Llcnc los JJ/olrles Cll,'.~rrl) o7d,!S 

110 1/1,1_, de /. 1/cnt>S. Crrbra /o; lt)()/des m11 J>t1j>cl rle 

a/!11/IJ/IlO v papcl de (('J'/1. A_~n:\)1/C asl/[/ fl '" (l/lil. 

C<>loquc cl /J/,,Idc sobrc Ia parn'llc1 pare! tNi!lltr or 

lr1 oil a. C11llra; 1/n>c '' Ia presi1i11 rle roai<)ll )' (O(lllt: 

dul rl llft 30 11tiiiiiiOS. £1~/h'c lr1 olio de inlllcdifllil. 

HIICC 2 j)(llll'S. 
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Locations for 
Consun1er Inquiries: 

USA/Canada 

CORNING /REV ERE 

Consumer Information 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., Ltd. 

TEL Sydney Metro 31 7-1 000 

ocher areas 008-25 1643 

CCPC (Korea) Co,, Ltd. 

TEL: 82-2-796-9200 

CCPC (Asi;l) Pte., Ltd. (Tai·wan) 

TEL: 080-013482. 

886-2-7213482 

CCPC (Asia) Pre., Ltd. 

(Shanghai) 

TEL: 86-21-6-2'19-8081 

Mundia1 Dr:t~il Producos de 

Consumo Lyda. 

TEL 5511-829-0022 

1033068 

1/2000 

~-- - ' 

' I 
,\ 

. ' . 

Centres d'inforn1ation 
des consomn1ateurs 

E.-U. et Canada 

CORNING/R.EVERE 

Consumer Information Center 

TEL. : 1-800-999-3436 

Hors E.-U. et Canada 

(Amerique huine) 

Corning Consumer 

Products Company 

TEL. : 1-305-270-6500 

(Singapour) 

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

(;\ ustrali e) 

Con~ing Consumer 

Australia Pre., Ltd. 

TEL. : 317-1000 (Sydney 

metropoli tain) 

008-251643 (autres regions) 

(Coree) 

CCPC (Korea) Co., Led. 

TEL. : 82-2-796-9200 

(Taiwan) 

CCPC (A~ia) Pre., Led. 
TEL. : 080-013482 

886-2-7213482 

(Sh:mgh:1i) 

CCPC (Asi:~) Pre., Ltd. 

TEL. : 86-21-6-219-8081 

(Bresil) 

Mundial Brasil Produtos de 

Consumo Lyda. 

TEL. : 5511-829-0022 

Oficinas para 
consultas de los 
consunudores: 

EE. UU. I Canada 

Centro de Informacion para 

Consumidores de 

CORNING/REVERE 

TEL: 1-800-999-3436 

lntcrnacionales 

Corning Consumer Product~ 

Company (America Latina) 

TEL: 1-305-270-6500 

CCPC (Asia) Pre., Ltd. 
(Singapur) 

TEL: 65-861-2008 

Corning Consumer 

Aw;rralia Pee,, Led. 

TEL: Sidney Metro 317-1000 

otr:lS areas 008-25!643 

CCPC (Korea) Co., Ltd. 

TEL: 82-2-796-9200 

CCPC (Asia) Pre .. Ltd. 

(Taiwan) 

TEL: 080-013482, 

88(1-2-7213482 

CCPC (Asia) Pre., Lrd. 

(Shanghai) 

TEL: 86-21-6-219-8081 

Mundial Br:1sil Produtos 

de Consumo Lyd<L 

TEL: 5511-829-0022 




