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Marmicoc

Marmicoc:

ELECTRO COCINA

Marmicoc, es sindnima de cocing y para cubrir todas
las necesidades que se presentan en ella y facilitar fa
vida diaria en la cocing, hemas disefiado v desarroliade
toda nuestra linea de pequefo electrodomestico,
prestando especial atencidn a 13 facilidad de wso,
comodidad y calidad de nuestros productos. Toda una
gama de par: home,

batidara, hervidor, sandwichers, picadora, tostadar...

La linea Electro-cocina estd compuesta por hornos
eléctricas de distintos tamanos, batidors amasadora de
pedestal para preparar sofisticados postres caseros con
muy poco esfuerzo. Batidoras muiltifuncionales con
accesorios para masas o picadoras con accesorios de
gran capacidad para alimentar a toda la familia. Hervi-
dares para preparar infusiones o calentar agua rapida-
mente para las recetas, sandwicheras para cenas
rdpidas y tostadores para un desayuno completo. En
definitiva, todo lo necesario para disfrutar de la cocing
con utensilias al mejor precia y de calidad Marmicoc,
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Marmicoc

Marmlcoc

esunade &l mercada
de menaje y ollas a pres.lén desde gue comenzd su
andadura en 1953,
Somos pioneras en 13 introduccion de 2 ofla 2 presidn
en Chile, no en vang, nuestrz olla cldsica s conoce
como "La Marmicoc”, todo un simbolo en ias cocinas
del pas.
Nuestra amplio catdlogo de menaje, se extiende desde
la menclonada olla a presidn, hasta sets de cocing,
pasando por sartenes, asadores, woks y la linea de
termos Me:mimerm D)" MOI‘\'"I'COC

la cocina con Ja Mrwduccwn de ra nueua linea de

pequefio  elec que incluye

licuadoras, hormos, sandwi-
cheras y muchos mis productos que faciiltan a vida en
&l hogar,

Marmicoc es calidad e innovacidn en tu cocina

Canoce un poco mas sobre NUesra marca en;
WWWMARMICOC.CL
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Marmicoc

Croquetas de papas, bacon y setas portobello
—— e ——

& 4acionss Elaboracién:
Ingredientes: Dispanemos (a5 papas en nuestra olla @ presion Alumax
= g de Marmicoc, afadimos agua hasta cubrir al menos %
4 papas medianas partes de las papas, Sazonamos ligeramente.

150 gr. de panceta en bastones  caramas ja olla y con la potencia del calor al maxime,
200 gr. de Champinén poertobelio esperamos & que 13 valvula de trabajo comience &

laminado liberar vapor.
= 200 gr. de quese Enose bajamosia idad del calor a poten-
o SHmhaAC cia media - baja y dejamos trabajar entre 6 y 8 minutos.
s Transcurrido el tiempa, retiramos 13 olla & presion de (&
= Harina fuente de calor y dejamos fiberar la presidn de forma
= Panko {escamas de pan rallade)  patural, consultar el manual de instrucciones.
" Sal Mientras, en una sartén de la serie Fuego de Marmicoe,
- Fimlentanegra.. salteamos (a panceta hasta que comience a quedar
= Aceite de maravills dorada, agregamos los champifiones portobello,

¥ el conjunto.
Una ver que desciende e sensor de presion y nos
permite abrir i ella, escurrimas bien (as papas cocldas
¥ pelamos cuando se pusdan manipular.

En un bol amplio y con la ayuda de un machacador de
papas, mezclamos el salteado de panceta y champifio-
nes, (a5 papas troceadas y el quese mozzarella,
Dajamos enfriar la mezcia.

Formamos las croguetas, pasamos por harina, huevo
batide y panko.

Emplatada:

Freimaos las croquetas en abundante aceite de maravi-
{la. Una vez doradas, dejamos escurriv unos sequndos
sobre papel absorbente de cocina antes de servir.

Sl gueremos bajar las calorias de esta elaboracidn, en
vez de freir las croquetas, podemaos dorarlas al homo a
unos 185° - 190°C.

Acompaiamos las croquetas con un rica pebire chileno.
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Marmicoc

Dip de habitas y arvejas frescas

BNTRADAS ¥ ENSALADAS

L]
3 2 RACIONES

Ingredientes:

400 gr. de Habitas frescas,
desgranadas y peladas

200 gr. de Arvejas frescas,
desgranadas

1 Cebella morada en cubilos
| Tomate madure pelado

v en cubitos

Jugo de liman sutil

Aceite de oliva virgen extra,
variedad arbequina

Sal

Pimienta rosa

Hojas de hierbabuena

100 gr. de Jamdn serrang anding
Merken

Elaboracién:

Lavamos blen las hatitas y las arvejas.

Calentamaos unos 250 mi de agua en nuestra ofla &
presidn Alumax de Marmicoc, sazonamos al gusto y
cuanda comience el hervor, Incorporamas ias habitas y
las arvejas.

Cerramos [a olla y con fa potencia del calor al maximao,
esperamos & que 13 vdlvula de trabajo comience a
liberar vapor.

£n ese momento, bajames i3 infensidad del calor 2 poten-
cia media - baja y dejamos trabajar entre 4 y & minutos.
Transcurrido el tiempo, retiramos [a olla a presidn de (3
fuente de calor y dejamos iberar la presion de forma
natural, consultar el manuai de instrucclones, Lina vez
que desciende 12 presidn, abrimos 13 oflz y refrescamos
las legumbires.

Con la ayuda de una licuadora S1abmixer de Marmicoc,
licuames [as habitas y 1as arvejas junto con el juge de
limgn sutll, ia hierbabuena y el acefte de oliva hasta
obtener una crema homogénea y densa.

Vertemas en un bol y agregames fa cebella y of tomate,
Mezclamaos bien, rectificamos de sal y pimienta al gusro.

Emplatado:

Servimos el dip espolvoreado con el merkén y el jamon
serano anding cortada en cubitos muy inos.

Este dip, semejante 3 un guacamale, 52 puede presen-
tar con tortillas de maiz, grisines, galletas de soda,
tastas, el
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Marmicoc
Empanadas wonton rellenas de jaiba y choritos
e

L] s

& 4 RacioNEs Elaboracién:

Ingredientes: Comenzamos abriendo los charftos al vapar en nusstra

olla 3 presidn Alumax de Marmicoc, en la que vertemos

" |Paquete pasta wonton unos 200 mi. de agua, una copa pequeda de vino blanca,
# 300 gr. de came de |3iba coclda g ramita de cilantro  un diente de ajo laminadg.
= 500 gr. de choritos frEchs Disponemos |2 vaporera en el intenar de (& olia y sobre
® | ceboila morada en cubitos ésta colocamos fos mejiflones.
= | puena en cubitos Cerramos fa olla y con la potencia del calor al maximo,
® 1zanghorls en cubliog esperamos a que la vdlvula de trabajo comience a
n | dnt de ajo plca_:lo finamente liberar vapar,
= 1dnt de ajo laminado En ese momenta, bajamos la infensidad del calor a
= Salss de tomate potencia media - baja y dejamos trabajar entre 2y 4
g rinutes dependiendo del tamafio de los choritos.
® Pimienta blanca recien molida  yranscurrido el tiempo, retiramos 1a oila a presian de
= Cilantro fresco la fuente de calor y iberamos fa presidn utilizando el
= Aceite de oilva suave método acelerado de apertura, consultar el manual

de instrucciones,

Una vez ablerta la olla, retiramos (@ carpe de fos chori-
tos de sus valvas y resenamaos cublertos con sy caldo
e coccidn para evitar que se resequen.

Aparte, calentamos un fondo de acelte dé oliva en ung
sarten de la serie Fuego de Mammices, cuando fome
calor, sofrelmas la cebolla, i3 zanahoria, el puerro y el
diente de ajo finamente picado.

Mientras se cocing la verdura, picamos la carne de los
chorites en dados muy fnos, casl del tamafto de I
verdura. Una vez que tenemos el sofrito listo, incorpo-
ramos a 13 sartén 1a carne de jaiba, los choritos, un poco
de salsa de tomate para ligar el confunto y el cilantro
picado, Salpimentamos al gusto.

Dejamos atemperar unos minutas antes de comenzar a
relienar (a pasta wonton.

Para rellenar la pasta, pondremos una cucharada en el
centro de s oblea, mojames los bardes con un poco de
agua y la en forma
apretando bien los bordes.

Sobre un papel anti; f

das & 1807 C. durante I3 o 12 minutos o "88!8 que
queden bien doradas.

Emplatadb

las de una ensala-
da chifena,






Marmicoc
Ensalada de porotos granados con pavo a
la parrilla

2 i

9 4 raciones Elaboracidn:

.'ngre d:entes: Uina vez lavadas los porotas, los disponemas en nuesta

olla 2 presidn Alumax de Marmicoc junto con los
= 200 gr. de porotes g ¥ la z: ., o
® 1 pimenton verde afiadic uno o dos dientes de ajo.
= | pimenton rojo Cubrimos con agua o caldo de verduras y llevamas 2
® I zanahoria ebuliicidn a fuego medic.
= 100 gr. de porotos verdes cocidos Retiramos fa espuma e impurezas de la superficie y
® 350 gr, de pechuga de pavo arfiadimos el tomillo, ef orégane, un par de cucharadas
en filetes de aceite de oiva virgen y un poco de sal.

= | cebolla roja Cerramos iz oliz y con i3 potencia del calor al maximo,
w1 aji verde esperamos a gue fa vdhula de trabajo comience 3
= 12 tomates cherry liberar vapor.
= Tomillo y orégana En ese momento, bajamos (& intensidad del cajor a
= Cilantro potencia media - baja y dejamos trabajar entre 16 y
= Sal 20 minutos.
» Pimienta negra Transcurrida el tiempo, retiramos ia olla a presion de la
w Aceite de oliva virgen fuente de calor y dejamos liberar (a presidn de farma
w Brotes de ensaladas variadas natural, consultar el manual de instrucciones.

Una vez que desciende [a presidn, abrimos la olla ¥
refrescamas los poroas,

Saipimentamos (os fletes de pave y los marcamas en
un asador de (a serle fuege de Marmicoc hasta que
tengan el punto deseado. Retiramos y cortamaos en tiras
finas y largas.

Cuande los porotes y el pavo estén atemperadas, los
mezciamos con los porotos verdes picados en juliana,
los tomates cherry cortados en cuartos, 13 cebolla roja
20 pluma y el cilantra,

Emplatadao:

Para presentar la ensalads, disponemos una cama de
brotes de ensalada a continuacidn colocamos la
mezcia de poratos con pavo, cebolla, ete. v alifameos
£On UNa vinagreta o una salsa de mostaza.
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Marmicoc

Ensaladilla de topinambur y congrio con
mayonesa de ajo al cilantro

] .
B9 4 RACIONES Elaboracidn:

.'ngred:entes: Disponemos &l congric en una sartén pequena de la
serie Fuego de Marmicoc, cubrimos con el aceite de

® 4-6und de papas topinambur  oliva y hameamas a 1507 C. durante unas 15 minutos,

= 200 gr. de porotos verdes Una vez conftade e congrio, retiramos y dejames

= 2 huevos cocidos atemperar sumergida en el mismo aceite.

= 200 gr. de congria Lavamos bien iaz papas topinambur y I35 disponemos

® |5 olivas negras en nuestra olls a presidn Alumax de Marmicoe, verte-

= 150 ml de mayoness mos agua hasta cubrir unas 4 partes de (35 papas.

= 2dnt de ajo Colocames un cestiilo o vaporera sobre 1as papas y

® Cilantro fresco sobre éste, disponemas (o5 porotos verdes para que se

= Aceite de oliva cocinen al vapor.

» Sal Cerramos 3 olla y con l2 potencia del caior al maxime,
esperamos a que fa valhula de frabajo comisnce 2
liberar vapor.

Enese b i idad del calora poten-

cla media - baja y dejamos trabajar entre 4 y 6 minutes,
Transcurrido el tiempo, retirames la olia a presidn de la
fuente de calor y dejamos liberar fa presidn de forma
natural, consultar el manual de instrucciones.

Mientras se libera [a presidn, preparamos la salsa
ponienda los dietes de ajo junto con el cilantro &l gusto
¥ la mayonesa en ef vaso de una licuadora Stabmixer
de Marmicoc, batimos hasta gue obtengamos una
salsa homogénea,

Una ver que las papas topinambur v los porotos verdes
estdn atemperados, pelamos (as papas y troceamos en
cubitos pequedos, los porotos los picamas en tiras finas
¥ largas

Mezclamos el topinambur con fos porotos verdes, s
aceitunas laminadas, los huevos cocidos picados y el
congrio en ldminas delgadas.

Alifiamos con la mayonesa de ajo v cilantro al gusto.
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Marmicoc

Ajiaco de res con huevos escalfados

CALDOS, SOPAS ¥ CREMAS

i 4 RACIONES
Ingredientes:

® 400 gr. de came restante

de un asado

600 gr. de papas peladas

v en bastones

2 cebollas medianas en pluma
| pirmnentén rajo en tiras

2 dnt de ajo inamente picades
| rama de apio en medias lunas
{opcional)

| zanahosia en medias lunas
{opcional)

4 hugvos

Aceite de oliva suave

Vino blancao seco

Drégano

Comino

Pimienta

Cilantro o perejil frescos

Ajl de color

Merken

Caldo de came

Sal

Elaboracién:

En esta sopa aprovecharemos la came que nos sobro
de un asado anterior, |a cortamos en tiras y reservamos.
En una olia a presidn Alumax de Marmicoc calentamos
uh fonde de aceite de oliva suave, cuando tome calor,
fa cebolia, el el ajo v opclo-
nalmente el apio o |3 zanahoria. Dejamos sofreir 3
fuego medio.
Ung wez gue Tenémos el soffito listo, agregamos (as
papas, el &l de color, &l orégane, I3 pimienta negra
recién maolids v e merkén al gusto. Rehogamos ef
conjunto durante unos segundos.
Afadimos la carme aprovechando todos sus fugos del
asade y un vaso de vino blanco.
Tras un par de minutos de coccidn para que se evapo-
re el alcohol, vertemos el caldo de carne hasta cubrir
el guiso,
Cerramas ia olla y con @ potencia del calor al maxima,
Ezperamos & que 13 vdlvula de trabajo comience a
litverar vapor
En ese momento, bajamos la intensidad del calor &
patencia medla - baja y dejamas Trabajar entre 4 y
& minutos.
Transcurrido el tiempo, retiramos la olla a presion de (3
fuente de calor y dejamos liberar la presion de forma
natural, el manual de
Mientras, en una olla de la sene Fuego de Marmicoc
con abundante agua hirviendo y una cucharada de
vinagre, escaifames los huevos de uno en uno. Retira-
M5 ¥ resefvames.

Emplatado:

Servimaos ¢f ajiaco en cazuelas de greda individuales,
acompafiadoe con un hueve escalfado v espoivereadno
con el cilantro o perell fresco recién picado.




CALDOS, SOPAS ¥ CHEMAS




Marmicoc

Caldillo de salmén y zapallo al eneldo

CALDOS, SOPAS ¥ CREMAS

i 4 RACIONES
Ingredientes:

® §00 gr. de loma de salmdn
chileno

2 puerros en rodajas inas

| cebolla en cubitos

| zanahoria en rodajas finas
2 papas en cubos

150 gr. de zapailo en cubos
120 gr. de choclos granados
50 ml de vino blanco seco
150 ml. de crema de leche
16% M.G.

Caldo de pescado

Aceite de oliva suave
Mantequitla

Sal

Pimienta blanca

Limdn

Eneldo

Elaboracién:

Limpiamas el salman de pieles y espinas, coriamos en
cubos de unos 2 ¢ 3 cm de lado Salpimentamos,
alifiamos con unas gotas de zuma de limdn y resenamos,
En una clla a presion Alumax de Marmicoc calentamos
un fonde de aceite de oliva junto con una cucharada de
mantequiila, afadimos i3 cebolia y &l puerrs, sofreimos
a fuego medio- bajo sin dejar que tome color
incorporames 8 ranahoria, las papas, el rapalio v el
choclo, salpimentamas ¥ aromatizamos con eneldo al
gusto. Regamos con el ving blanco y rehogamaos unos
minutos hasta que se evapore el alcohol. Cubrimos el
guise con el caldo de pescado calignte.

Cerramas (a olla y con ia potencia del calor al maxima,
Esperamos & que 13 valvuls de trabajo comience a
likerar vapor.

En ese moments, bajamos (3 intensidad del calor 3 polen-
cid media - baja y dejamas frabajar entre 4 y 6 minutos.
Transcurrido el tiempa, retiramas I3 olla & presion de (3
Ffuente de calor y dejamos liberar la presidn de forma
natural, el manual de i Una ver
que desciende la presian, abrimos [ olla,
incorporamas la crema de leche, rectificamas de sal y
pimienta y dejamos cocer a fuego bajo unos minutos.
Retiramas el caldilio del fuego, incorporamos los dados
de salman y Jejamos reposar unas 20 minutas para que
el pescado se cocine con ef calor residual de la sopa y
guede hien jugoso.

Empiatado:
Servimos e caldilio de salmon en cuencos individuales
de greda espoivoreado con eneldo fresco recién picado.
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Marmicoc

Crema de legumbres al merkén

CALDOS, SOPAS ¥ CREMAS

a A4 RACIONES
Ingredientes:

400 gr. de lentejas pardinas
1 cebolla mediana
1zanahona

1 puerro

2dnt ajo

Aceite de olha suave

100 mL de crema de leche
18% M.G.

Sal

Pimienta negra

2c/c Merkén

Elaboracion:

Disponemos las lentejas en nuestra ollz a presidn
Alumax de Marmicoc junto con {2 cebolia, [a zanaharia
v el puerro, Estas hortalizas las podemos incorporar
troceadas en milades o cuartos

Cubrimos con agua o caido fiasta que sobrapasemas
en dos o tres dedos. Alidamos con un poco de aceite de
oliva suave y salpimentamos al gusto.

Cerramos la oila y con la potencia del calor al mdxima,
esperamos a4 que la vdlwia de trabajo comience a
Iiberar vapor.

bajamas ki i calora poten-
cia media - baja y defamas trabajar entre 12y M minutos.
Transcurrido el tiempa, retiramos 1 olla @ presion de la
fuente de calor y dejamas liberar i3 presidn de forma
natural, cansultar el manual de instrucciones.
Mientras, 3 crema de leche e i
can el merkén 2l gusto.
Una vez gue desciende el sensor de presidn y nos
permite abrir la olla, trituramos con [3 ayuda de una
licuadora Stabmixer de Marmicoc hasta que obtenga-
mas una crema fina y homaogenea. Rectificamos de sal
¥ pimienta.

i I3 crema de leche Que este

Emplatade:
Servimos la crema ac de unos de pa
tostado o con unas [dminas crujientes de lamdon curado.
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Marmicoc

Paila de pescados y mariscos

CALDOS, SOPAS ¥ CREMAS

a A4 RACIONES
Ingredientes:

500 gr. de Pejesapo

200 gr, di jibia limpia

8 almejas

8 choritos

12 camarones

4 machas

4 ostiones pequenos
1cebalia en pluma

2 zanahorias en tiras

2 ramas de apio en tiras

1 pimenton rojo en tiras

1 tomare pelado v en tiras
2 dnt. de ajo laminados
1,51t de caldo de pescado
1¢fe de a)i de color
Aceite de oliva suave

100 mL de vino blanco seco
50 gr. de mantequiila
Petejil o cilantro fresco
Sal

Pimienta blanca

Elaboracion:

Ponemaos los manscos de concha en agua con sal
durante unos 30 minutos para que expuizen (2 arenila
que puedan contener,

Pelamas los los

nes af caldo de pescado para potenciar les sabores.
Cortamos el pescado y i3 jibia en dados. Las espinas y
pieles las afadimos al caldo de pescado tamibién.

En und olla & presidn Alumax de Marmicoe, sofreimos ias
hertalizas y verduras con un poco de aceite y manteguilia.
Cuando tenemos [as verduras bien pochadas, agrega-
mos los dados de jibia, rehogamos hasta que gueden
bien sellados.

Espolvoreamas con ei aji de color y mofamos con el
vino bignco, dejamos cocer ungs minutos para que
evapore el alcohol,

Vertemaos el caldo de pescado colade gue tendremos
reservado en callente.

Cermamas 13 ofl2 y con 13 potencia del calor al maxima,
esperamos a gque g vdlvula de trabajo comience a
r!DE!QI‘\faDOf.

by del calor & poten-
|:Ja me\ma baja yoejarm:ns trabajar entre 8 y 10 minutos.
Transcurrido ef tiempo, retiramas {2 olla a presion de la
fuente de caior y dejamos liberar ia presion de forma
natural, consultar el manual de instrucclones.
Una vez que desciende [ presidn v nos permite abrir la
olla, incorporamas los mariscos de concha.
En el momente que comienzan a abrir sus vaivas,
afiadimos los camarones y €l pescado previgmente
salpimentadas &l gusto.
Dejamos cocer unos 4 & 5 minutos mds. Rectificamas
de sal y pimienta.

Emplatado:

Servimos en librilios de greda individuales espolvorea-
das con perejil o cilantro al gusto.
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Marmicoc

Puré picante de porotos hallados

CALDOS, SOPAS ¥ CREMAS

i 4 RACIONES
Ingredientes:

400 gr. de porotos hallados

| cebolls mediana

| pimentén rajo

50 gr. de manteguilla

20 gr. de aceite de oliva suave
100 ml. de crema de leche
1B% M.G,

| ajl cacho de cabra

Merkén

= 3al

Elaboracién:

Lavamos bien los porotos bajo un chovro de agua fria,
dejamos a remojo durante unas 8 horas.
Disponemos los porotos en nuestra olla a presion
Alumax de Marmicoc junte con el agua de remoje,
g la cebolla, el an, el ai cacho de
cabra, el aceite de oliva y l2 sal, cubrimos con agua ef
agua remajo o con un caldo de verduras
Cerrames [a olla y con ia potencia del calor al maximo,
esperamos 3 que 1a valvula de trabajo comience 3
liberar vapor.
En pse momento, bajamos (3 intensidad del calor a poten-
cia media - baja y dejamos trabajar entre 22 y 26 minutos.
Transcurrida el fiempa, retiramos ia olla & prasion de la
fuente de calor y dejamos [iberar la presidn de forma
natural, consuitar el manual de instrucciones,
Uria vez gue desciende L2 presisn y nas permite abrir la
olla, trituramos los porotos, 1a cebolia v ef pimentdn,
con la ayeda de una batidora o una licuadora Stabmixer
de Marmicoc.
Afiadimas la crema de leche, la manteguilla y el merkén
al gusto y continuamos licuando hasta abtener un pure
homogéneo y suave. Rectificamos el sazonamiento.

Emplatado:
Podemaos corregir 1 textura del puré con el liguide de
coccidn que hemos reservado, si lo empleames como
plato principal lo dejaremos mas liquido gue si lo
empleamas coma guarnicion,

Este puré 3 ldeal para acompaitar plates de carme de
vacuna y porcing.
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CALDOS, SOPAS ¥ CHERMAS




Sopa de tomate
TALDOS, SOPAS Y CREMAS.

i 4 RACIONES
Ingredientes:

® g tomates maduros pelados
v &n cubos

| cebolla mediana en cubos

I tallo de apio en cubos

100 gr. de pan del dia anterior
cortado en [Aminas delgadas
Acelte de ollva suave

Caldo de verduras

| ramitlete de perejil inamente
picade

Laure|

Tomilla

Sal
Pimienta blanca recién molida

Marmicoc

Elaboracién:

Calentamos un fondo de acefte de olive suave en
nuestra olla a presidn Alumax de Marmicoc, cuando
torme calor, sofreimos a fuego medio, la cebolla junto
con ef apio.

Anadimes el pan y dejamos dorar ligeramente.
Incorporamas jos tomates y cubnimas con el caldo de
verduras, Sajpimentamas y aromatizamos con la hoja
de laurel y el tomillo al gusto,

Cerramas 1a olla y con |a potencia del calor 3l maximao,
EEpeEramos & que la vdlvula de trabajo comience &
liberar vapor.

Enese bajamos a el calor 3 polen-
cia mediz - baja y dejamos frabajar entre & y 8 minutos.
Transcurrido el tiempa, retiramos ia olla 2 presion de (3
fuente de calor y dejamos liberar la presidn de forma
matural, el manual de i Lina ver
que desclende la presidn, abrimos 1a olla,

Lcuamos (@ sopa con i@ ayuds de una licuadara
Stabmixer de Marmicoc, rectificamos de sal y pimienta.

Emplatado:

Servimos 1a sopa espolvoreada con ef perafil picado y
opcionalmente acompanada de unos crutones ¥ una
cucharada de yogurt natural







Marmicoc

Sopa fria de zapallo con choritos en escabeche

CALDOS, SOPAS ¥ CREMAS

o
3 4 RACIONES
Ingredientes:

® 500 gr. de rapallo camote

en dados

2 zanahorias en dados

i puerro en rodajas

1 lata de choritos en escabeche,
(150 gr.)

Caldo de ave

Aceite de oliva suave
15 gr. mantequiila
Ajles encurtidos

sal

Cilantro fresco

100 ml, crema de feche 18% M.G.

Elaboracidn:

En una olla 2 presidn Alumax de Marmicec, fundimas la
mantequilla junto con un par de cucharadas de aceite
de oliva.

Incorporamos el zapallo, las zanahorias y el puerre,
sofreimas el conjunto durante § & 8 minutos.

Vertemos ef caldo de verduras hasta cubrir igeramente
¥ cerramos fa olla.

Con la potencia del calor al mdxima, eSperamos a que
la valvula de trabajo comience a llberar vapor.

En b i3 i idad del calora poten-
cia media - baja y dejamos trabajar entre & y § minutos,
Transcurrico ef tempo, rélirames (3 olla & presidn de s
fuente de calor y dejameas liberar la presion de forma
natural, consultar ef manual de instrucciones.

Una vez gue desciende la presidn y podemos abrir 13
olla, trifuramos la sopa con la ayuda de una licuadors
Stabmixer de Marmicoc. Rectificamos de sal y pimien-
13, y afladimas la crema de leche. Defamos atemperar.
Incorporamaos el escabeche de los choritos 3 la crema v
batimas hasta que quede bien incorporado,

Emplatado:

Servimos la sopa en cuencos individuales, acomparna-
mos con unas brochetas de choritos en escabeche y
gjfes encurtidos,

Decoramos espolvoreando con ciiantro muy picado,







Valdiviano

CALDOS, SOPAS ¥ CREMAS

i 4 RACIONES
Ingredientes:

® 250 gr. de chargui
{carne deshidratada)

= 4 -6 papas medianas
EM gajos

Marmicoc

Elaboracién:

Calentamas un fondo de aceite de olva suave en
nuestra olla a presidn Alumax de Marmicoc, cuando
tome calor, sofreimos a a fuego medio, (a cebolla junto
con el apio.

Anadimos el pan y dejamas dorar ligeramente.

| cebolla en pluma

| pimentdn verde pequeio
EN Tiras

| pimenton rojo peguefio
en tiras

| zanahoria en tiras

Zdnt de ajo

Caldo de came

Aceite de oliva virgen extra
Ving blance seco

A4 huevos

2c/fc de ajl de color

¥ cfc de merkén

Sal

Orégano

Caming

inc los tomates y cubrimas con el caldo de
verduras. Salpimentamos y aromatizamas con fa hoja
de faurel v el tomillo al gusto,

Ceramas ia olla y con la potencia del calor al maxima,
EspeEramos & que 13 vdlvuia de trabajo comience a
liberar vapor.

En ese maments, bajamos [3 intensidad del cator 3 pole-
cia media - baja y dejamas frabajar entre 6 y 8 minutos.
Transcurrido el tiempo, retiramos la olla a presidn de (a
fuente de calor y dejamos liberar la presidn de forma
natural el manual de Una vex
que desclende la presidn, abrimes (3 olla,

Licuamos la sopa con la ayuda de una licuadora
Stabmixer de Marmicoc, rectificamos de sal y pimienta.
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Marmicoc

Arroz moreno con pollo

i 4 RACIONES
Ingredientes:

300 gr. de arroz

350 gr, de aceitunas negras
arapedas s/h

1 pollo mediana

2 dnt. de ajo inamente picados
Caldo de pollo

leebolla

i zanahoriz

Aceite de oliva virgen extra
Orégano

Coming

sal

Elaboracidn:

Deshuesamos el polle y cortamos 2 carne en dados de
unos 2 cm. de lado.

Con la ayuda de una licuadora Stabmixer de Marmicoc,
rriturames unos 200 gr. de sceitunas hasta oblenar una
pasta homogénea. Reservamas.

Con los huesos y recortes del polio podemos preparar
un caido, similar al caldo de ave, para mojar posterior-
mente &l arer.

Calentamas un fondo de zcefte de allva virgen extra en
nuestra olla a presion Alumax de Marmicoc, incorpora-
mos el ajo dejamos dorar ligeramente. Agregamos ol
conefo v salteamos hasta gue [odas s porciones
queden blen doradas.

Anadimaos fos IS0 gr. de aceitunas restantes froceadas
en mitades y el arroz, sofreimas a fuego medio hasta
que o8 grancs de Aoz queden transparentes.,
Vertemaos el calde de pollo colado y i3 pasta de aceitu-
nas. Aromatizamaos con el comino y el orégano al gusto
¥ rectificamos de sal.

Cerramas 13 olia y con la potencia del calor al maxime,
esperamos a que fa wvilvula de trabajo comience 2
Jr‘be(ar vapar.

Enese del calor a poten-
cia media - Damvmmc\s trabajar entre 8 y 10 minutos
Transcurrido el tiempo, retiramos (3 olia 2 presidn de la
fuente de calor y fiberames la presidn unlizando el
método aceierado de liberacion de presidn, consultar
el manual de instrucciones.

Lina vez abiertad (a olla, rectiNcamaos el sazonamiento ¥
dejamas repasar unos § minutos antes de senar.

ado:
Servimos el arroz en platos hondos individuales espol-
voreados con cllantro fresco recién picado.

PAG. 35






Marmicoc

Charquican de pollo

] 5

5 4 RACIONES Elaboracion:

Ingredientes: Calentamas un fonda de aceite de aliva en nuestra olla

a presidn Alumax de Marmicoc, cuando tome calor,

& - B papas pequenas incorp Ia cebaila, el pi y los ajos. Sofrel-
400 gr, de zapallo en cubos mos a fuego media,
100 gr. de chocl q dl fa carne plcada a la guisera y dejamas dorar
200 gr. de porotos verdes i con el ajf de

en tiras

1 ceballa mediana en cubitos
& pimenton rojo en tiras
2dnt. ajo finamente picados
400 gr. de pechuga de picada
en cubitos

Caldo de came

1 ¢/c aji de color (pimentén)
¥ ¢fc de comino molido

4 hojas de albahaca

% gfe merkén

80 ml, de aceite de olva suave
40 gr. de mantequilla

Sal

¥

color, el coming y el merkén,
Incomoramas las papas, el zapallo, los porotos y el
chaclo. Vertemos el caldo de verduras hasta cubrir
unas % partes del guiso para que los ingredientes se
cocine casi al vapar.

Cerramos la ofla y con [a patencia del calor al maxima,
esperamas a que 2 valvwia de trabajo comience a
liberar vapaor.
£

bajamoslai

calora paten-
cia media - baja y defamos trabajar entre 10 y 12 minutos,
Transcurrido el tiempo, retiramos 12 ofla @ presidn de la
fuente de calor y dejamos liberar |z presion de forma
natural, consultar ! manual de instrucciones.

Una ver abierta la olfa, machacamos ligeramente las
papas v el zapallo y aderszamos con unas hojas de
albahaca fresca picada y un hilo de aceite de ofiva
virgen extra.

Emplatado:

Servimos el charquicdn acompafado de una rica
ensalada chilena.

BAG 2T



ARROCES, VERDURAS. FAPAS ¥ LEGUMIATS




Marmicoc

Guiso de garbanzos con camarones

i 4 RACIONES
Ingredientes:

400 gr. de garbanzos

600 gr. de colas de camardn
peladas

2 cebaollas moradas en cubitos
¥ pimentdn verde en cubitos
¥ pimenton rojo en cubitos

| zanahoria en cubitos

i dnt, de ajo finamente picados
| tomate maduro raliado
Aceite de ofiva virgen extra
Caldo de pescado o verduras
Cllantro fresco

| haoja de laurel

1 £/ de aji de color

Sal

Elaboracién:

Ponemes los garbanzos & remofo en agua tibia con sal
durante [0l ¢ 12 horas. Pasado el tiempo de remajo,
escurrimas bien los garbanzos.

En nuestra olia @ presion Alumax de Marmicoc, calenta-
mos un fonde de aceite de olka y cuando Tome calor,
salteamos rdpidamente [as colas de camardn, previa-
mente i al gusto, si hasta que
se doren. Retramos ¥ reservamas,

£n ese mismo acelle, preparamas un sofrito con (3
cebolla, el ajo y los pimentones, cuando la cebolla
comignza a guedar bansparente, agregamos fa
zanahoria y el tomate.

Continuamos cocinando nos minutos mas, hasta que
&l jugo del tomate se reduce ligeramente.

Vertemos ef caldo y levamas a ebullicidn.
Incorporamos los garbanzas v [a hoja de laurel,
Cerramas [a olla y con (a potencia del calor al maxima,
esperamos a que la valvula de trabajo comience a
litverar vapor.

En ese bajamos [a ir alar a poten-
cid media - baja y dejamos frabajar entre 30 y 35 minutos.
Transcurride el tiempo de coccidn, retiramos [a olla a
presidn de [a fuente de calor y (iberamas la presion
utilizando ¢ método natural de liberacidn de vapor.
Consultar el manual de Instrucciones.

Una vez abierta la olla, rectificamas el sazonamiento y
espolvoreamos con el cilantro fresco recién picado.
Afadimos las colas de camardn al guiso y dejamos
FEposar Unos 20 minutoes antes de senir,

Emplatado:

Servimos el guise de garbanzos con camarones en
cuencas individuales de greda y acompafiade de um
rico pebre chilena.
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Marmicoc

Paella vegana de arroz integral en olla a presién
o swomsvmoums s VWG

] i

& araciones Elaboracién:

Ingredientes: Calentamos un fondo de acelte de oliva en nuestra olla

a presion Alumax de Marmicoc, cuando tome calor,
® 300 gr. de arroz integral sofrefmos la cebolla junto con fos pimentones y los
= | cebolla en cubitos digntes de ajo.
w Zdnt de ajo picades e los porotos verdes, el tomate raliado y fas
® % pimentdn verde en tiras alcachofas, dejamos cocinar el conjunto durante unos
= ¥ pimentdn rojo en tiras 4 0 § minutos mds o hasta que se reduzca ligeramente
w B0 gr. de arvejas el agua del tomarte.
= 100 gr. de porotos verdes en tiras  Agregamos las arvelas v el aroz, cubrimos con el
® 4 alcachofas medianas impias caldo de pescade, sazonamos y aromatizamos con
y en cuartos i35 especias.

= | tomate maduro raliado Cerramos [a olla y con ia potencia del calor al mdximo,
= 800 mi. de caldo de verduras esperamos & que la valvulz de trabajo comience &
= Aceite de oliva suave liberar vapor.
= | ¢fc de aji de color En ese idad del calor a poten-
w /e de circuma cia media - baja y dejamos trabajar entre 16 y 20 minutos.
= Sal Transcurrida &l tiempa, retiramos la olla & presidn de fa
= Pimiznta de canelo molida fuente de calor y liberamos 12 presidn wtilizanda el

método acelerado de liberacidn de vapor. Consuitar el
manual de instrucciones.

Una vez abiera 1a olla, recnificamas & sazonamiento y
defamos repasar el arraz tapado con un pafo limpio o
papel de cocina.

Emplatada:

Transcurridos unos § minutos de reposo servimos el
arroz acompanadeo de una salsa ajoaceite (emulsidn de
aceite de cliva, ajo v sal).
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Marmicoc

Porotos granados con mazamorra

i 4 RACIONES
Ingredientes:

400 gr. de porotos granados
200 gr. de zapallo en cubos
eeboliz en cubitos

Y2 pimentan rojo en cubitos
¥ tormate en cubitos

2dnt. de ajo hnamente picados
1 chocio humero desgranado
Aceite de olva suave
Albahaca fresca

Aji de color

Ali verde en tiras.

Saly pmienta

Elaboracidn:

Comenzamas por calentar un fondo de aceite de oliva
en nuestra olla 2 presidn Alumax de Marmicoc, cuande
tome calor, elaborarnos un sofritc con la cebolla, fos
ajos v el pimentan, Cocinames hasta que la cebolla
comience a quedar transparente.

Incorporamas el zapalio y los porotos, saipimentamos
ligeramente, agregamos el aji de color y cubrimas con
agua fria.

Cerrames 12 olla y con i3 potencia del calor 2l maxime,
esperamos 2 gue (3 vdhula de trabajo comience a
liberar vapor.

Enese del calora poten-
¢la media - na}avde)amos trabajar enire M y 16 minutos.
Mientras, con la ayuds de una licuadora Stabmixer de
Marmicoc, licuamas el choclo hasta obtener una crema
syave y homogenea.

Transcurrida & tlempo de coccidn, retiramas i@ olia 2
presidn de ia fuente de calor y liberamos la presidn
wtilizando el método natural de liberacidn de vapor.
Consultar ef manual de instrucciones

Una vez ablerta 12 olla, Incorparamos 12 mazamaira,
aromatizamos con unas hojas de albahaca picadas y
dejamos cocinar durante unos § minutos removien-
do frecuentemente,

Emplatado.

Dizoivemos una cucharada de ajf de coloren unas dos o
tres cucharadas de aceite de oliva y calentamos por dos
minutos procurandeo que na se quems &l aji de color,
Servimos los porotos con mazameorra acompanados
de unas tiras de 3ji verde y con un hilo de aceite de aji
de color.







Marmicoc

Quinotto de congrio, espinacas y setas

i 4 RACIONES
Ingredientes:

400 gr. de quinoa

400 gr, de congric limpio
200 gr. de espinacas limplas
250 gr. de setas variadas
laminadas

1 cebolla en cubitos

Tdnt de ajo en cubites

| cfc de pasta aji amarillo
500 ml. de caldo de pescado
| copa ving blanco

sal

Pimienta blanca

Aceite de oliva suave

80 gr. de gueso parmesana
rallade

Elaboracidn:

Lavamos ia quinea bafo un choma de agua fria y poste-
riormente dejamaos 3 remojo durante unos 20 minutos
Trocearmas ef pescado en cubos de | x | cm aprox.
Calentaros un fonde de aceite de oliva en nuestrs olla
a presign Alumax de Marmicoc, cuando teme calor,
salteamos el pescado y las setas previamente
salpimentados a fuego fuerte,

Una vez bien sellade y dorado el conjunts, agregamos
las espinacas y safteamos durante un minuto mas
Fetimmos dejando escurric 8l exceso de aceite.

En ese mismo aceite, sofreimos (3 cebolla junto con ef
ajo a fuego medio.

Cuando tengamos 1a cebolla en su punto agregamos (&
pasta de aji amarillo, rehogamas unos segundos e
incorporamos ia guinoa.

Regarmos con 13 copa de vino Blanco v dejamos cocer
uhas Minutos hasta que se evapore el alcohol,
Vertemos ef caldo de pescado caliente y salpimenta-
mas al gusto.

Cerramos [a olla y con la potencia del caler al mdximo,
esperamos & que la valvuiz de trabajo comience &
liberar vapor

En idad del calor a poten-
cia media - baja y dejamos trabajar entre § v 7 minutos
Transcurrida el fiemps, retiramos a oila & presian de la
fuente de calor y liberamos 12 presidn wtilizando el
método acelerado de liberacidn de vapor. Consuitar ef
mmanual de instrucciones.

Una vez abierta la aila, afadimos & queso de ovailing
rallado y ! salteado de congrio, setas y espinacas.
Mezclamos bien.

Emplatado;

El quinotto debe quedamas jugoso por o que siuna vez
fundido el gueso necesita mas caldo lo agregaremos
sin problema,
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Marmicoc

Tomatican vegetariano

i 4 RACIONES
Ingredientes:

2 cebollas en pluma
2 dnt. de ajo hinamente picados

200 gr. de poroTos verdes en tiras

600 gr. de tomates maduros
pelados y en cubos

250 gr. de chocio desgranado
f zanahoria en tiras

I pimentan roje en tiras

| tallo de apio en tiras

B hojas de albahaca fresca
Perelil freseo

Aceite de oliva suave

Caldo de verduras

100 ml. de salsa de tomate
/¢ de ajl de color

I cfc de coming malida
Pimientz negra recién molida
Sal

Elaboracién:

Calentamos un fonde de aceite de oliva en nuestra aila
a presidn Alumax de Marmicoc, cuando tome calor,
i3 cebolla, &l pi v &l ajo. Sofrel-
mosa fuego medic durante unos 5 minutos.
Agregames el tomate, el aplo y el 3l de color al sofrite,
continuamos cocinando a3 fuego medio hasta que el
Jjugo de los tomates se reduzca.
Afiadimas e chocle, los porotos verdes, la zanakoria ¥
a2 salsa de Tomate,
Aromatizamos con 135 hojas de albahaca, la pimienta y
el comino, rectificamos de sal y verternos caido de
verduras justo hasta cubrir ef guise,
Cerramos ia olla y con la potencia del calor 8l maxime,
esperamos 2 que (3 vahvula de trabajo comience
liberar vapor.
En apoten-
cla media - Da:avde)amosmbafwenmsvamnmas
Transcurrido el tiempo de coccldn, retiames la olla 2
presidn de la fuente de calor y liberamos la presidn
utilizando el métode natural de liberacidn de vapor,
Consultar &f manual de Insirucciones
LUina vez abierta [a olia, rectificamos el sazonamienta y
espolvoreamos con ef pergjil fresco recién picado.
Dejamaos reposar unas minutos antes de servir,

Emplatado:
Servimos el tomatican bien caliente, acompartado de
un arroz biance o unas papas cocidas al vapor,
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Marmicoc

Cazuela de choritos

i 4 RACIONES
Ingredientes:

2 kyg. de choritos

1% cebolla morada en pluma
| pimnenton verde en tiras
400 gr. de papas en bastones
150 gr. de zapallo en cubos

| zanaharia en tiras

¥ repoilo blanco en tirgs

2 dnt de ajo en pasta

2 dnt de ajo enteros

Caldo de verduras

Aceite de oliva suave
Pimienta blanca

Comino molido

Aji de colar

Sal

Elaboracién:

Lavamos ¥ limpiamos bien los chontas de barbas e
incrustaciones.

En una oila con tapa de la serie Fuego de Marmicoc,
calentamos un vase de agua con un ramillete de
cliantre, 2 dientes de ajo enteros y media cebolla en
pluma, cuando rompa el hervor, Incorporamos los
choritos, tapamos y dejamos cocer pricticamente al
vapor hasta gue los choritos se abran,

Retirameos y escurnimas (as chorltos, dejamos atempe-
rar hasta gue los podamos manipular y desechamos sus
valvas. Reservamos el caldo de coccion bien filtrado.
Calentamos un fande de aceite de oliva en nuestra olls
a presién Alumax de Marmicoc, cuande teme calor,
sofreimos {2 cebolla junto con ef pimentdn y i3 pasta
de ajo.

incorporames 3 zanahoria, el repalle Blanco, conti-
nuamas cocinande un par de minuros mas.

Anadimos (as papas y el zapailo, espolvoreamaos con ef
aji de color ai gusto y aromatizamos con el comino y la
pirignta blanca recién molida,

Vertemas el caldo de coccidn de los choritos y el caldo
de verduras hasta cubrir bien, sazonamos al gusta,
Cerramos [a olla y con {a potencia del calor al maximao,
esperamos & que la vdlvula de trabajo comience a
liberar vapor,

En ese momenta, bajamos ia intensidad del calor a poten-
cia media - baja y dejamos trabajar entre 6 y 8 minutos.
Transcurrido el tiempao, retiramaos [a olla & presidn de 3
fuente de calor v liberames la presidn utilizanda el
método acelerado de liberacidn de vapor. Consuitar ef
manual de instrucciones.

Una vez abierta ia olla, Incorporames los choritos que
teniamas reservados y recticames e sazonamienta,
Defamos reposar UNos minutas antes de servir nuestra
rica cazuela de choritos.
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Marmicoc
Pulpo cocido en olla a presién aromatizado
con algas y Merkén

] i

) 4 rACIONES Elaboracién:

fngredfen tes: Lavamos blen e pulpo bajo un chorra de agua fria.

Calentamos unos 300 mi. de agua en nuestrs olla &

® | pulpo de 1,5 kg. aprax. presicn Alumax de Marmicoc, afadimos las algas
= 10 gr. de algas i i sin idad de haberlas

{cochayuyo, fuche...) con anterioridad,
u Merkén Cuando comience ef hervor, sujetamos el pulpo por (a
® Salen escamas cabeza e introducimos fos tentdculos en el agua,
» Aceite de oliva virgen sacamos del agua Unas sequndes y volvemes a infrodu-

cir. Repetimos 513 opevacian fres veces mas,
Cerramos [a olla y con (a3 potencia del calor al maximao,
esperamos & que 13 vilvuia de trabajo comience 3
libserar vapor,

En ese bajamaos [a 1 Calar @ poten-
cla media - baja y dejamos trabajar entre 12 y 16 minutos.
Transcurrido el tiempo, retiramos [a olla a presion de fa
fuente de calor y liberamos la presion whilizando el
métedo acelerado de liberacidn de vapor. Consultar ef
manual de instrucciones.

Una vez que el puipo esté atemperado, cortamos y
alifiamos con aceite de ofha, sal en escamas y merkén
al gusto,

Emplatado:

Servimos ¢l pulpo cortade en rodelas gruesas, scompa-
flade de wnas papas cocidas y espolvoreado con
merkén, saf marina gruesa y aceite de ofiva suave.
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Marmicoc

Salmén al vapor de jengibre y cilantro con
costra de sésamo negro

a 4 RACIONES
Ingredientes:

BOO gr. de lomos de salmadn
en 4 porciones

1 ceholla morada en pluma
1 dnt. de ajo laminada

1 ¢c/fs de jengibre raliado

150 mil. de vino Blanca seco
1 Atado de cilantro frésca

1 clara de huevo

2 ofs de semillas de sésamao
Sal marina en escamas
Pimienta blanca

Caldo de pescado

Aceite de oliva virgen extra
I clara de huevo

Elaboracién:

Limpiamos sl salman retirando blen (a5 espinas con la
arpun‘a de una pinza. Sa{uamsnramns 2l gusto.

Bal lara de huevo y con ella pine elsalmon
por I3 parte de la piel, espolvoreamas con las semillas de
negro hasta cubrir blen tods [a sup

.ﬂgreg\amr.\s Ia cebolla, el ajo, el jengibre y el ramJHeTe
de cilantro a nuestra olia a presidn Alumax de Marmi-
£0c, vertemas upos 200 ml de caldo de pescado y el
vino blanco.
Introducimos el soporte y 13 vaporera o cestillo, que
previamente hemos engrasado con un poco de aceite
de aliva suave.
Depositamos los famas de salmdn con (& corteza de
semillzs de sésamo haciz arriba, aderezamos con un
hilo de aceite de oliva y cerramos (g olla.
Con la potencia del calor al maximo, esperamos a que
lavdhvula de mabam comaerwe & liberar vapor.

del calor 3 poten-
cia media - baja y dejamos trabajar entre 2 y 4 minutos.
Transcurrido ef tiempo, refiramos ia olla 3 presidn de 13
fuente de calor y liberamas la presion utilizando el
método acelerado de liberacion de vapor. Consuitar el
manual de instrucciones.
Una ver abierta [a olla, retiramos cuidadosamente b
vaporera con los lamas de salman.

Emplatada:
Servimos log lomos de salmon al vapor sobire un lecho
de verduras cocidas al vapor espolvoreade con cilantre
fresco recién picado, un hilo de aceite de oliva virgen
extra y unas escamas de sal.
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Marmicoc

Estofado de cordero patagénico

a 4 RACIONES
Ingredientes:

® 1.5 kg. de garrdn de cordero

Elaboracion:

Calentamaos un fanda de aceite de oita en nuestra i a
presidn Alumax de Marmicoc, cuando fome  calor,
doramas [as p:m:mnn de curd'm que nvmamuw[!

y troceada en dados

2 cebollas moradas en cubos

1 pimentan rojo en cubos

1 zanahoria en cubos

2 tomates, pelados y en cubos
3 dnt de ajo finamente picados
Aceite de oliva suave

200 mil. de ving tinto,
preferentemente variedad Syrah
Merkén

1c/c de aji de color

Drégano

Coming

5al gruesa

Mezcla de pimientas molidas
(werde, roja, negra, blanca)
Caldo de verduras o carme

En e5e mismo aceite, claramos Jvoe!amem‘e los ajos &
inc la cebolia, el yia

Sofreimos a fuego medio entre § y 8 minutos o hasta
que ia cebolla comience & quedar transparente,
Reincorporames |3 came a la olla, agregamos el
tomate, el aji de color y el merkeén al gusto, salteamos el
conjunte durante wnos segqundos sin dejar gue el
merkén 5 nos Negque & quermar.

Maojamos con &l ving tinto y reducimeos 2 fusgo fuerts
para evaporar ef aicohal.

Cubrirmes con el caldo, rectificamas el sazonamienta y
aromatizamos con el orégane y el coming ai gusta.
Cerramaos 12 elia y con 12 potencla del calor 2l mdxima,
esperamos a gue (3 vahula de trabajo comience a
liberar vapor.

Enese del calor a poten-
cla media - bafa y dejamas trabajar entre 18 y 22 minutas,
Transcurrido el tiempa, retiramas la olia a presidn de la
fuente de caior y dejamas liberar (a presidn de forma
natural, consultar el manual de instrucciones.

Una vez que desclende ef sensor de presidn y podemas
abrir (3 olla, comprobamas el punto de coccidn y
rectificamos el sazonamiento si fuese necesarno.

Emplatado:
Servimos e estofado de corderc patagonico acompa-
Aado de arroz, papas cocidas o verduras braseadas.
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Marmicoc

Goulash de pavo al vino pajarete chileno

i 4 RACIONES
Ingredientes:

600 gr. de trutros de pavo
troceados

1 ceboila en cubitos

| pimentén rojo en cubitos

| pimentén verde en cubitos
1 choclo en rodajas

| manzana raliada

2dnt de ajo en pasta

250 ml. de vino D.0. Fajarete
Caldo de ave

Comino

‘Orégano

Pimienta negra
Acelte de oliva suave

Elaboracién:

Opcionalmente retiramos & plel de los Trutros,
salpimentamaos af gusto.

Calentamos un fondo de aceite de oliva en nuestra olla
a presion Alumax de Marmicoc, cuando tome calor
marcamas l2s porciones de pavo hasta que queden cor
un dorado uniforme. Retiamaos y reservamas

En el mismo aceite de saltear el pavo afadimos la
cebella, el ajo v los pimentones con una pizca de sal,
sofreimes a fuego medio durante 5 6 & minutos,

Reine el el choclo y la
manzana rallada, vertemos el wino D.0. Pajarete y
aromatizamos con caming y orédgana al gusto.
Mantensmos unos Minutos & fUego vivo para que s&
evapore el alcohol antes de afadir el caldo de ave
caliente hasta cubrir,

Cerramos ia olla y con ia potencia del calor al maximo,
esperamos @ que la valvula de trabajo comience &
liberar vapor.

En i i idad de! calor a poten-
cia media - baja y dejamos trabajar entre 18 y 22 minutos.
Transcurrido el tiempa, retiramas [a olla 2 presidn de la
fuente de calor y dejamos (lberar la presidn de forma
natural, consuitar el manual de instrucciones.

Una wer abierta la olia, comprobamos el punto de
coccidn del pave y rectificamos el sazonamiente si
fuese necesario,

Dejamas reposar durante wnos 20 mingtos antes de sendr

Emplatade:
Servimos el estofade de pavo acompanado de pure de
colifior y papas
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Osobuco braseado en olla a presién

‘ 4 RACIONES
Ingredientes:

2.5 kg. de osobuco de mang
£on hueso, entera

400 gr. de chalotas

2 - 3 zanahorias troceadas

3 dnt. de ajo machacados

I ramita de temilio

| ramita de oréganc

B0 mL de brandy de Jerez
400 mi. de caldo de carne
Sal y plmienta negra molida
Aceite de oliva

Elaboracién:

Calentamos un fondo de aceite de oliva en nuestra olla

a presion Alumax de Marmicoc, cuando tome calor,

dorames & osobuce previamente salpimentado, hasta

que quede blen sellade por todos fos fados. Retiramos

i reservamos.

En ese mismo aceite de dorar (3 came, agregamos los

ajos, (as chalotas v las ranahorias, saiteamos durante

unas minutos hasta dorar.

Reincorporamas el jarrete a la olla, s la altura de

nuestra aila lo permite o disponemos en vertical

Aromatizamos con las ramitas de orégano y tomillo,

regamos con el brandy.

Dejamos reducir a fuego medio-alto durante un par de

minutes para evaporar el alcohol

Vertemaos el caldo de carne hasta cubirir unas %

del osatuco.

Cerramos ia olia y con i3 potencia del calor &l maximo,

esperamos & que la valvula de trabajo comience g

liberar vapor,

En ese momenta, bajamos la intensidad del calor &

potencia media - baja y defamos trabajar entre 55 y

60 minutos.

Transcurrido el tiempao, retiramos [a olla & presion de o

fuente de calor y dejamos ilberar la presion de forma

natural, consuitar el manual de instrucciones.

Una vez gue desciende el sensor de presidn y podemos

abrir 1 oila, comprobamos el punto de coccidn y
il el 5l fuese

Dejamos reposar el osebuco durante 20 minutos antes

de servir.

Emplatada:

Fileteamos el osabuco y senimaos cublerta por la salsa

resultante del guiso, las chalotas y zanahorias como
i ¥ i con un purd de

papas cremosa.
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Marmicoc

Pollo en escabeche
o

] La
B3 4 RACIONES Elaboracion:
Ingredientes: Opcionalments podemos retirar |3 piel de los trutras,
salpimentamas y enharinamos.
® 4trutros completos de pollo Calentames un fondo de aceite de oliva en nuestra
sin plel olla a presidn Alumax de Marmicoc, cuando fome
= | cebolla en pluma gruesa calor, marcamos lo trutros de pollo hasta gue gueden
= 2 zanahaorias en tiras uniformemente dorados por todos los lados. Retira-
n 2 puerros en aros (parte blanca)  mos y reservamos.
= &dnt de ajo Inc fas verduras & la olia y sofrefmos a fuego
m 2 hojas de laurel medio hasta que queden blandas.
= | ramita de tomillo Afadimos las hierbas aromdticas, las especias, el vino
= | ramita de oréganc blanco y el vinagre, dejamas dar un hervar corto,
u @ granos de pimienta negra Devolvemas los trutros selladas a la olla y vertemos ef
= 150 ml. de vino blanco caldo de ave hasta cubrir ligeraments.
= 150 ml. de vinagre de ving Cerramos [a olla y con fa potencia del calor al maximo,
= 600 ml. de caldo de ave esperames & que la vdlvuia de trabajo comience &
n Aceite de oliva liberar vapor.
En ese momento, bajamos (3 infensidad del calor 3 pofen-
Opcional: cia media - baja y dejamos trabajar entre 14 y 18 minutos.
Railadura de trufa negra Transcurrido el tiempao, retiramas |3 olla @ presion de (&
chilena fuente de calor y dejamos liberar la presidn de forma

natural, consuitar el manual de instrucciones.
Una vez que nos permite abrir i oila, dejamos atempe-
rar el escabeche hasta que s pueda manipular.

&l poilo y cub con el
Es convenlente dejar reposar la elaboracion al menos
durante un dia para que los sabares ¥ aromas 5 canjuren.

Empiatado:

Ope servimos el escabeche de pollo con
raliadura de trufa negra, atemperado y acompanado
e sus propias verduras,







Marmicoc

Manjar en olla a presién
N

2 P
& araciones Elaboracién:
I'ﬂgfe dientes: 5l la etiqueta de la lata es de papel, (a retiramos para
evitar que al cocer se deshaga y pueda obstruir ias
- ‘I:IaL de I]ethe condensada, wilvulas de nuestra olla Alumax de Marmicoc.
250 ml.
" Agua Ponemos el cestilio de coccidn 2( vapor en el interior

de la olla. Colocamos 12 lata de leche condensada en su
interior y vertemos agua hasta gue cubra unas 3/4
partes de la lata, slempre que no sobrepasemos el nivel
maximo de nuestrs olla,

Cerramos 12 olia y con [a potencia del calor al maximo,
esperamos a gue la vilvula de trabajo comience &
liberar vapor o & giear, dependiendo del modelo de
olla utifizado.

Enese i i del calora poten-
cia media-baja y dejamos cocer entre 35 y 40 minutos.
Transcurrico el tiempo, reliramas ia olla de 1 fuente de
calory a ue se libere 1a presidn
antes de abrir la olla.

Retiramos [a lata con precaucicn y dejamos enfriat
totalmente antes de abrir,

Sugerencias:

COCADAS DE MANJAR

Con una licuadora ixer de Marmicoc,

120 g. de galletas tipo napolitana, mezclamos con la
teche condensada cocida,

Formamos bolas con [a masa de leche y galietas y
rebozames con ef coco rallado.

Dejamos reposar en camara frigorifica unos 20 minutos
antes de servir,

5l queremaos darle un toque mds original, baftaremos las
cocadas con cobertura de chocolate.
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Marmicoc

Flan de almendras

i -6 RACIONES
Ingredientes:

400 mi de leche

100 mi, de crema de leche
18% M.G,

125 gr. de almendras peladas
W tostadas

4 hugvos enteros

100 gr. de azlicar morena

50 gr. de miel de romero
Licor de avellanas, {opcional)
75 gr. de azicar

Agua,

Elaboracién:

En una olla de ia serie Fuege de Marmicec, calentamaos
a fuego medio la feche junto con 1a crema de leche y
lzs almendras, no es necesano lliegar a ebuilicion y
O izar con un poco de
caneia en rama o corteza de fiman, Retiramos dei
fuego y dejfamas infusienar unos 15 minufos.

Vertemos los 75 gr. de azdcar en una sartén de la serie
fuego de Marmicoc, mojamas con medio vaso de agua,
i ealentames a fuego medio, Dejamos que el agua se
evapore v el azicar tome un color dorada. Retiramos
del fuega ¥ con precavcidn vertemas en un molde de
flan, bafiamos bien Ia base y las paredes,

Triturarmos tados los ingredientes con la ayuda de ung
licuadora Stabmixer de Marmicoc hasta que (as almen-
dras gueden bien trituradas. £l licor sinve para reforzar
el sabor a frutos secos también podemos utilizar
alguna debida sin aicohol,

Vertemas [a mezcla en ia flanera caramelizada,
Introducimas |2 flanera tapada herméticamente en
nuestra olla & presidn Aiumax de Marmicoc, vertemos
agua hasta cubrir tres cuartas partes de o fanera,
Cerramas 13 olla y con [a potencia del calor al maxima,
esperamos & que la valvula de trabajo comience a
fiberar vapor.
£

Bajamos fa i del calor 2 poten-
cia media - baja y delamas trabajar entre 10y 12 minutos,
Transcurride el fiempo de coccian, retiramos (a alla &
presidn de la fuente de calor y (iberamaos l2 presion
utilizando of método natural de liberacion de vapor,
Consultar el manual de Instrucciones,

Una vez que desciende Iz prasion y nos permite abrir (3
olia, retiramos 3 fianera y dejamos enfriar a tempera-
tura ambiente para posteriormente enfriar en el frigori-
fico antes de desmoldar,
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Marmicoc’
Mermelada de frutillas con miel de boqui
e

] i

5 araciones Elaboracién:

Ingredientes: Lavamos las frutillas y troceamos en mitades o cuartos.

Ponemos en un bal y cubrimos con el azdcar y la migl,

® 600 gr. de frutillas frescas dejamas reposar durante unas & horas conservado en frio,
= 300 gr. de azicar Transcurrido el tiempo de repese, volcamos (a3 fresas
w 00 gr. de miet de boqui Junta con todo & jugo almibarado que suelte, en el
200 ml de agua interior de nuestra olls a presidn Alumax de Marmicoc.
= e limén Afadimes el zumo de e limdn y el agua,

Calentamas la olla 2 fuege medio hasta que comience
&l hervor, refiramaos (3 espuma emergente y cerramos
13 clia.

Con la potencia del calor al mdximao, esperamaos 3 gue
12 vélvula de trabajo comience a liberar vapor,

En ese momento, bajamos fa intensidad del calora poten-
cia media - baja y dejamos trabajar entre 6 y 8 minutos.
Transcurrida el tiempo de coccidn, retiamos fa olla &
presidn de fa fuente de caler v liberamos 3 presian
utilizando el métade natural de (iberacidn de vapor
Consuitar el manual de instrucciones,

En funcidn del punto de maduracidn de 13 fruta, pode-
mas obTENEr una Mermelada mas o menos espesa,

5 en un principio estuviese muy liguida, podemos
dejarla reducir unos minutos a fuego suave y con (3
olla destapada,

En esta mermelads podemas encontramos con tropie-
zo5 de fruta y las semillas de ias fresas.

5 una SUAVE i EifT i una
wver abierta la olia trituramos con fa ayuda de una
ficuadora Stabmixer de Marmicoc, pero a baja veloci-
dad para no perder demasiade color. Colamos y
llevamaos de nuevo a ebullicidn durante unos minutos.
Debemos de tener en cuenta gue la mermelads
espesard ol enfriar
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