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1) DESPIECE DE LA OLLA A PRESION RAPIDA

Su Olla se compone de:

2 Tapa 35 Cuerpo (recto y bombeado)
3 Palanca 36 Vilvula giratoria
4 Tornillo sujecién pomo cierre 39 Tornillo sujecién asa + Arandela
5 Pomo cierre 44 Vilvula seguridad
9 Roldana 45 Chimenea
Il Guia palanca 53 Cono + Husillo
13 Tuerca central 59 Cazoleta + Anillo rozamiento
14 Junta cierre de silicona 60 Cestillo interior (opcional para 4-6, y 8-101.)
15 Asas(4,6.8, 10y 121) 61 Asas (15,18 y221)
®
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ATENCION:

— Lea las instrucciones que se dan en este manual, sobre el uso y mantenimiento de la

OLLA antes de usarla.
— UTILICE SIEMPRE Y UNICAMENTE RECAMBIOS ORIGINALES MAGEFESA.

— El fabricante declina toda responsabilidad por cualquier incidente que pudiera

producirse al haber incorporado a la Olla algiin recambio no original.

o

2) CUALIDADES Y VENTAJAS DE
LA OLLA A PRESION RAPIDA

— Esta Olla ha sido fabricada con mate-
riales de alta calidad, capaz de satisfa-
cer las prestaciones que se le exijan y
homologada segin normas europeas.

OLLA ACERO 18/10

Cuerpo (35), tapa (2), orejones, palan-
ca (3) y refuerzos son de acero inox.
18/10. La Olla va provista de un fondo
difusor térmico (sandwich) para todo
tipo de fuegos.

OLLA DE ALUMINIO

Cuerpo y orejones son de aluminio.
Tapa, palanca y refuerzos, son de acero
inox.

— En todas las Ollas las asas (15) de
bakelita son aislantes del calor.

— Su garantia de funcionamiento y segu-
ridad es absoluta, debido a que lleva
tres dispositivos de seguridad.

— Abhorra tiempo y energia, tratando los
alimentos en brevisimo espacio de
tiempo: hierven a mds temperatura y se
cuecen en pocos minutos.

— Su manejo es prictico y sencillo; y
puede ser utilizada en cualquier clase
de cocinas: eléctricas, vitrocerdmicas,
gas, eftc.

NOTA:

Junto con la Olla puede suministrarse,

opcionalmente, un cestillo de gran utili-

dad, sobre todo para cocinar al vapor.

3) INSTRUCCIONES DE
FUNCIONAMIENTO

* PRIMER USO DE LA OLLA

— Coloque las asas (15) en su posicion,
introduzca el tornillo con la arandela
de bloqueo (39) en el agujero corres-
pondiente y apriete con un destornilla-
dor.

— Limpie bien todas las piezas con agua
caliente y un detergente no abrasivo,
aclardndolas con agua abundante.

* PARA LLENAR LA OLLA

— Introduzca en la Olla, como minimo,
1/4 litro de agua y, como maximo, 2/3
partes del volumen (incluido agua e
ingredientes). a fin de evitar que los
alimentos salgan por la chimenea (45).

— Si vaa cocinar alimentos que producen
espumantes al cocer (garbanzos, lente-
jas, puerros, pastas, arroz, etc.) o ver-
duras que ocupan mucho espacio, no
llenar la Olla mds de la mitad.

* PARA CERRAR LA OLLA

— Compruebe antes que el orificio de la
chimenea no estd obstruido. Caso con-
trario limpielo.

- Gire el pomo (5) en sentido contrario
al de las agujas del reloj, hasta que la
palanca (3) descienda al maximo sobre
la tapa (2).

— Deslice la tapa horizontalmente sobre
el borde del cuerpo, asegurdndose de
que esté bien acoplada y correctamente
encajada al cuerpo. Pase para ello los
dedos alrededor de la misma.

- Gire el pomo en el sentido de cierre (el
de las agujas del reloj). hasta que note
una ligera presion. Proceda al cierre
definitivo girando el pomo
2 vueltas, observando que la tapa
queda bien cerrada.

— Coloque la vdlvula giratoria (36) sobre
la chimenea fijada en la tapa.

Para que la Olla coja presion, siempre

tiene que tener agua. No se puede utili-

zar sélo con aceite.

* COCCIONEN LA OLLA

— Coloque la Olla sobre el foco calorifi-
co regulado al mdximo. Cuando la vdl-
vula giratoria se ponga en movimiento,
dejando escapar vapor, se ha alcanzado
la presion necesaria. A partir de ese
momento comienza el tiempo de coc-
cion indicado para cada receta.



— Reduzca la potencia calorifica a una
posicién suficiente para que la vdlvula
gire lentamente emitiendo vapor poco
a poco. Esto indica que la presion se
mantiene, ya que en el caso contrario
se malgasta energia y su coccién no
serd mds rdpida.

NOTA:

Obtendrd la mdxima economia si en coci-

nas eléctricas, selecciona el didmetro de la

placa mds préximo al del fondo de la Olla

y en cocinas a gas, regula la llama para

que no sobresalga de dicho fondo.

PARA ABRIR LA OLLA

— Una vez transcurrido el tiempo de coc-
cién, retire la Olla del fuego y quite la
vdlvula giratoria dejando escapar el
vapor hasta que pierda la presion.

— También es posible enfriar la Olla
poniéndola bajo un ligero chorro
de agua corriente, con lo que
conseguird reducir la presién mds rdpi-
damente. evitando ademds que su coci-
na se empare.

— Una vez que haya salido todo el vapor,
gire el pomo en sentido contrario al del
cierre de la Olla, hasta que la palanca
descienda y quede apoyada en la tapa.
Levante la tapa y deslicela horizontal-
mente.

No sumergir nunca la Olla en agua.

No abrir la Olla bajo presion.

CONSEJOS PRACTICOS
Si observa que:

Sale vapor por el borde de la tapa.

— Si se produce antes de que la vdlvula
giratoria se mueva, es posible que se
deba a que tiene usted mal encajada la
tapa o no ha apretado suficientemen-
te el pomo.

Vuelva a colocar bien la tapa o apretar
el pomo, y la fuga desaparecerd.

— Si la junta de cierre estd deteriorada,
reempldcela por otra nueva.

La vdlvula de seguridad deja escapar

vapor.

- No tiene importancia y no existe nin-
giin peligro. Si la pérdida es aprecia-
ble y la vdlvula giratoria no mueve
bien, retire la Olla del fuego, descom-
primala y limpie el orificio de la chi-
menea.

- La vélvula de seguridad dispone de un
resorte que reacciona en el caso de que
la presion interna sobrepase la de fun-
cionamiento o giratoria.

La valvula giratoria no da vueltas.

— Es posible que la Olla tenga poco

liquido en el interior y por ello la vdl-
vula sisee.
Vigile la cantidad de agua e introduzca
la necesaria. Vea si falta vapor a fin de
evitar que se quemen los alimentos, el
deterioro de la junta de cierre y el del
fondo de la Olla.

ADVERTENCIAS:

- No accione el pomo si la Olla no esta
fuera del fuego y hasta que no se
haya quedado sin presion.

- No deje nunca la Olla sin agua sobre
el fuego.

MANTENIMIENTO Y LIMPIEZA

Para mantener su Olla MAGEFESA
como el primer dia le recomendamos,
después de cada uso:

— Lavar la Olla con agua caliente y un

detergente neutro, aclardndola con
agua abundante y secdndola con un
pafio suave.
Caso de que no pueda limpiar la Olla
inmediatamente después de su servi-
cio, Ilénela con un poco de agua y
jabon a fin de evitar que se peguen los
restos de comida.

De todas formas, es aconsejable no
dejar que los alimentos permanezcan
en la Olla después de la coccion (espe-
cialmente en las Ollas de aluminio).

— Limpiar el orificio de la chimenea con
un chorro fuerte de agua o con la
ayuda de un alambre si es necesario.

— Limpiar también la base de la valvula
de seguridad, comprobando que ésta
funciona normalmente apretando sua-
vemente por el interior de la tapa el
véstago de la vélvula y viendo que éste
se levanta sin dificultad.

- No meta su Olla de ALUMINIO en
el lavavajillas.

— En ocasiones, y dependiendo de los
alimentos y aditivos usados para coci-
nar, as{ como del contenido calcdreo
del agua utilizada, pueden aparecer en
el fondo de la Olla, manchas azuladas
o blancas, que son depdsitos sobre el
acero. Por tanto, éste no se ve en abso-
luto afectado en sus propiedades.
Todas estas manchas desaparecen
con vinagre.

No deben utilizarse detergentes abrasi-

VOS.

No deje en el interior lejia, ni siquiera

diluida en agua, para evitar

corrosiones.

MODELO LENO:

— Para su limpieza, y a fin de conservar
la decoracion de sus asas y pomo se
aconseja evitar los materiales abrasi-
vos o detergentes agresivos y utilizar
linicamente productos neutros.

No es aconsejable el lavado de esta
Olla en el lavavajillas. Lavela con
una esponja con agua y jabon.

JUNTA DE CIERRE

— Esta fabricada con silicona de alta cali-
dad, por lo que es de larga duracién y
toxicidad nula. Asi mismo es inaltera-
ble a grasas y aceites.

N

— Limpiela, al lavar la tapa, sin sacarla
de su alojamiento.

— Después de un largo tiempo de uso,
debe cambiarla por otra nueva original
MAGEFESA, a fin de evitar posibles
fugas de vapor en la Olla y asegurar su
correcto funcionamiento.

Proceda del siguiente modo:

a) Retire la junta usada y limpie cuidado-
samente el canal de alojamiento.

b) Coloque los dos extremos de la junta

de cierre, juntos, en un punto del canal
de alojamiento de la tapa que no coin-
cida con ninguno de los orificios exis-
tentes en dicho canal.
Empuje fuertemente sobre estas extre-
midades, por todo el contorno y con la
ayuda de una cuchara, centimetro a
centimetro, hasta hacerla entrar bien
por todo el canal de la tapa.

— La junta de cierre se considera gastada
cuando debido al uso, la Olla empieza
a perder por ella y no alcanza la pre-
sion suficiente.

EL FABRICANTE NO SE RESPONSA-

BILIZA DE POSIBLES INCIDENTES

CAUSADOS POR LA UTILIZACION

DE “JUNTAS DE CIERRE “NO ORIGI-

NALES”

ADVERTENCIAS:

Una vez limpia la Olla, guardarla con la
tapa colocada al revés, sobre el cuerpo,
para que se aireen las piezas.

Si observa alguna anomalia en el fun-
cionamiento de su Olla, no la utilice y
llévela al Servicio de Asistencia Técnica
Oficial mds préximo, para efectuar su
revision pertinente.

De cualquier modo, es aconsejable, des-
pués de un uso prolongado, llevarla a
alguno de estos servicios para revisar el
estado del cono + husillo (53).

UTILIZAR SIEMPRE Y UNICAMEN-

TE RECAMBIOS ORIGINALES
MAGEFESA.



6) TABLAS ORIENTATIVAS DE TIEMPOS DE COCCION

— El sistema de coccion de esta Olla reduce el consumo de energfa por necesitar menos tiem-

po que otros sistemas de cocinar, incluido el tradicional o normal.

— Los tiempos deben empezar a contarse desde el momento en que la vdlvula giratoria se
ponga en movimiento dejando escapar vapor. Se ha alcanzado ya la presién necesaria. Son

— Los tiempos de coccién que les indicamos en las recetas. deben tomarlos como una orien-
tacion adaptable a sus gustos personales, forma de cocinar, dureza del agua, ingredientes

que utilice, etc.

— Las recetas que se dan a continuacion, estdn concebidas para 4 personas.
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orientativos.
SOPAS minutos YERDURAS minutos CARNES minutos
De ajo 8 Brecol 2 Estofados 25
De arroz 1 Alcachofas 10 Ragout de ternera 30
De cebolla 10 Judias verdes (vainas) 10 Solomillo de buey 23
De pollo 1 Repollo (berza) 10 Redondo asado 30
De fideos con jamén 10 Coles de Bruselas 8 Cordero a la pastora 20
De pasta 10 coliflor 10 Polloal chilindrén 20
De pescado 10 Espdrragos 10 Pollo al Jerez 15
De verduras (juliana) 10 Zanaho;iu 10 Gallina en pepitoria 25
SALSAS Puerros N Conejo Lionesa 15
De tomate 12 Espinacas 3 Albéndigas 15
Vizcaina 25 Habas N Callos 50
Espaiola 15 Patas de cerdo 45
Cazadora 5 LEGUMBRES Rifiones al Jerez 8
Bordelesa 5 Garbanzos 30 Caracoles 18
PASTAS Q}UEN‘ lt:l’:ms“ ‘ :? Codornices en salsa 12
Macarrones 10 ot banees = POSTRES
: - Lentejas 20 S
Espaguettis 8 Manzanas cocidas 8
Arroz con pollo 10 PESCADOS Manzanas a la sidra 4
Arroz blanco 10 Chipirones 9 Compota 8
PATATAS Merluza i Ciruelas al vino 3
Cocidas al vapor 10 Marmitako 15 Peras cocidas en vino 8
A la riojana 10 Mejillones al vapor 3 Mermelada 10
Con bacalao 15 Trucha 6 Flan 8
Porrusalda 10 Pulpo 45 Tarta de pldtano 3
7) RECETAS

Sopa de Pescado
ala vasca 10 minutos

INGREDIENTES: 3/4 1. de agua * 1/2 kg.
de trocitos de pescado fresco * 1/2 kg. de
carnes de pescados diversos ¢ 100 grs. de
cebolla » 100 grs. de zanahorias *
2 dientes de ajo * I vaso de vino blanco
seco * I copa de coniac * Perejil, clavillo,
laurel, pimienta vy cavena a discrecion.  Sal
* 100 grs. de puré de tomate * Pan frito en
rebanadas.

Se comienza preparando el caldo, poniendo,
en la Olla el agua y las pieles y cabezas
desprovistas de carne. Se ponen 20 grs. de
sal y todas las verduras, el vino blanco y el
coflac. También se ponen las especias. Se
cierra la Olla y se pone al fuego. Cuando
salga vapor se coloca la védlvula giratoria y
se cuentan 10 minutos.

Mientras tanto, en una cazuela corriente,
freiremos las verduras finamente troceadas
con aceite. cebolla. ajo. perejil, puerro y
zanahoria, todo finisimamente picado.
Cuando estd hecho, se afiade el tomate vy,
después, el caldo de pescado que hemos
obtenido en la Olla, pasado por un trapo
fino. A este caldo se le aiaden los trozos de
pan. Se da un hervor de 2 minutos y la sopa
estd hecha.

Salsa de tomate 12 minutos

INGREDIENTES: 1 Kg. de tomate * 1
diente de ajo * I cebolla * I cucharada de
aceite » Tomillo, laurel » 1/2 cucharadita de
aziicar * I zanahoria * Pimienta, apio y sal.

Picar muy fino: la cebolla, las hierbas, el
apio y la zanahoria. Calentar en la Olla el
aceite y rehogar las verduras, afadir los
tomates cortados en pequefo trozos.

A continuacién se pone laurel, tomillo,
azucar, sal y pimienta. Se cierra la Olla y se
mantiene en coccion durante 12 minutos.
Abrimos la Olla y pasamos el contenido por
un pasapurés. Comprobar el punto de sal y
sazonar nuevamente si fuera preciso.

Sopa Juliana 10 minutos

INGREDIENTES: 100 grs. de zanahoria *
50 nabitos * 100 grs. de puerro ¢ 100 grs.
de apio = 100 grs. de hojas blancas de berza
* 50 grs. de cebolla » 50 grs. de guisantes
tiernos o congelados * 100 grs. de lechuga
50 grs. de jamon picado ¢ 100 grs. de
mantequilla * 3/4 de litro de agua * 1
pastilla de caldo concentrado.

Se ponen en la Olla la mantequilla, el agua,
el jamon y el caldo concentrado. Cuando
hierven, se unen poco a poco las verduras
para no cortar el hervor.

Se cierra la tapa y se espera a que salga
vapor, colocando seguidamente la vdlvula
giratoria.

Se cuentan 10 minutos de coccion y se deja
enfriar la Olla.

Ya estd hecha la Sopa Juliana, sabrosa,
nutritiva y con todas sus vitaminas y
minerales.

Macarrones gratinados 10 minutos

INGREDIENTES: 300 grs. de macarrones ®
1.1/2 litros de agua « 400 grs. de puré de
tomate * 100 grs. de queso rallado * 50 grs. de
mantequilla 2 cucharadas de aceite * Sal.

Ponemos en la Olla. el agua, la sal y dos
cucharadas de aceite. Una vez en el fuego,
cuando empiece a hervir, afiadimos los
macarrones. revolviendo con una
espumadera para que no se peguen.
Cerramos la Olla y mantenemos la coccion
durante 10 minutos.

Transcurrido ese tiempo, abrimos la Olla.
Lavamos los macarrones en agua fria y los
escurrimos. Ponemos los macarrones en una
fuente para horno y anadimos el tomate y el
queso rallado. Ponemos la fuente al horno y
lo mantenemos unos minutos hasta que
estén ligeramente gratinados.



Coliflor

a la espaiiola 10 minutos

INGREDIENTES: 750 grs. de coliflor » 200
grs. de patatas * 2 dientes de ajo ¢ Perejil ®
Pimenton « Aceite y agua.

Cortamos la coliflor en floretes y las patatas
en trozos del tamafo de una nuez. En un
poco de aceite, en sartén aparte, ponemos a
dorar los ajos.

Ponemos 2 tazas de agua en la Olla y le
afiadimos las patatas y la coliflor con un
poco de sal. Dejamos en coccién durante 10
minutos y abrimos la Olla.

Le afadimos el aceite con los ajos dorados
y al gusto, una pizca de pimentdn y perejil.

Alubias con chorizo 25 minutos

INGREDIENTES: 300 grs. de alubias * 100
grs. de tocino » 200 grs. de patatas peladas ¢
50 grs. de cebolla » 2 dientes de ajo » Chorizo.
Es fundamental que las alubias estén
puestas a remojo. desde 12 horas antes de
su coccidn, en agua salada y con una pizca
de bicarbonato.

Poner las alubias en la Olla cubiertas con
agua, de forma que ésta las cubra por unos
dos dedos. Se ponen juntamente el chorizo
y el tocino a fuego muy lento o muy suave.
Se tapa y se espera a que salga vapor. Se
coloca la vdlvula giratoria y se mantiene la
coccion durante 20 minutos. Se aparta del
fuego y se espera a poder abrir.

Se comprueba si le hace falta mds agua. Se
le pone las patatas y una fritada de cebolla y
ajo y, entonces, sin presion, se sigue
hirviendo hasta que la patata esté cocida. A
la Olla se le dan unos meneos para que se
vaya espesando la salsa. Esta dltima
operacién lleva como unos 5 minutos. Es el
momento de mimar la alubia, tomarle el
punto.

Si hemos puesto demasiada agua, se
machacan con un tenedor unas alubias y
con este puré engordaremos el caldo.

Patatas a la Riojana 10 minutos

INGREDIENTES: 800 grs. de patatas peladas
* 200 grs. de chorizo * 50 grs. de tocino * 50
c.c. de aceite * 200 grs. de cebolla
Pimenton a discrecion * 2 pimientos
choriceros * 2 dientes de ajo * 1/2 litro de
agua.

Se ponen en la Olla y se rehogan en élla con
aceite, el tocino muy picado y el chorizo en
rodajas. Se afiade una pizca de pimentén
picante y los pimientos. También la cebolla
y el ajo, muy picaditos. Se colocan las
patatas en trozos y se revuelve todo.

Se afiade agua hirviente hasta que cubra
bien todo lo que teniamos sofriendo. Puede
rebasar las patatas, pero no mucho. Se cubre
la Olla y se espera a que salga vapor. Se
coloca la védlvula giratoria y se cuentan 6
minutos, pasados los cuales se retira la Olla
del fuego y se deja que pierda vapor en
forma natural.

Lentejas al estilo

de Burgos 20 minutos

INGREDIENTES: 300 grs. de lentejas * 200
grs. de cebolla » 2 dientes de ajo * I cubito de
caldo concentrado  Pimenton, pimienta,
perejil y sal a discrecion ¢ 200 grs. de
morcilla * 100 c.c. de aceite.

Se ponen en la Olla las lentejas que habran
sido remojadas durante 12 horas con agua
que sobrepase dos dedos sobre ellas, y la
cebolla y el ajo muy finamente picados: asi
como el perejil, la pimienta negra y el
aceite.

Se cubre la Olla y se pone al fuego,
manteniendo la coccion durante 12 minutos.
Se abre la Olla y se pone la morcilla, el
pimenton, la sal y el cubito de caldo.

Se vuelve a cerrar la Olla y se le da una
coccién de 8 minutos.

Marmitako 15 minutos

INGREDIENTES: 500 grs. de patatas crudas
* 700 grs. de bonito o atiin * 200 grs. de
cebolla ¢ 200 grs. de tomate fresco » 100 c.c.
de aceite * 2 dientes de ajo * Perejil, sal y
pimienta a discrecion * 4 pimientos verdes o
rojos * Guindilla a discrecion y una pizca de
laurel.

En la Olla se pone el aceite, la cebolla y los
ajos muy picados y se doran. Después, se
pone el tomate pelado y sin pepitas y el
perejil muy picado.

Las patatas, en trozos grandes, se rehogan
bien. Se puede poner también el pimiento
troceado, la guindilla y las especias.

Se anaden 4 vasos de agua. Se cierra la Olla
y se da una cocciéon normal de patata
(10 minutos).

Pasado el tiempo de coccidn, se abre la Olla
con cuidado. Veremos que el contenido siga
hirviendo. Se afiade el bonito o atin
troceado, por poco tiempo, el justo para que
el pescado se haga. Es cuestién de unos 5
minutos mds.

El atin o bonito, con el cocimiento justo, es
mucho mejor que el sobre-cocido.

Pollo al jerez I5 minutos

INGREDIENTES: 1 kg. de pollo * 100 grs. de
champiiiones limpios * I vasito de jerez
oloroso * Pimienta a discrecion « 200 grs. de
cebolla muy picada » Ajo muy picado * 100
grs. de manteca de cerdo * [ taza de agua.

En la Olla se doran muy bien en manteca
los trozos de pollo.

A media operacion, se le afiade la cebolla
picada y el ajo. Cuando toman color, se
anaden los champifiones ya muy limpios y
la pimienta.

Se pone el jerez y la taza de agua. Cerramos
la Olla y mantenemos la coccién durante 15
minutos.

Se sacan los trozos de la Olla y se cubren
con lo que nos haya quedado en la Olla, una
vez pasado por el pasapurés.
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Solomillo de buey 25 minutos

INGREDIENTES: 1,5 kg. de solomillo * 150
grs. de manteca * 200 grs. de cebolla »
Pimienta * Sal * I vaso de agua.

Ponemos la manteca en la Olla y cuando
esté bien doramos completamente la carne.
Anadimos la cebolla picada muy fina y
cuando esté blanda echamos la pimienta y
la sal. Afadimos el agua, sin que toque la
carne, poniendo para ello una rejilla.
Cerramos la Olla y mantenemos en coccion
25 minutos.

Sacamos la carne de la Olla y la colocamos
en una fuente cortada en lonchas. Con lo
que ha quedado en la Olla se puede hacer
una salsa para anadir a las tajadas de
solomillo.

Chilindron de cordero 20 minutos

INGREDIENTES: 1 kg. de cordero * 100 c.c.
de aceite * 75 grs. de jamon 150 grs. de -
cebolla » 100 grs. de tomate * 50 grs. de
almendra molida * 4 pimientos * 2 dientes de
ajo * Sal » Pimienta * Agua * Vino tinto.

En la Olla, en la que se ha tostado un ajo, se
frie la carne, previamente troceada en trozos
normales. Cuando estdn dorados, se
espolvorea la sal y pimienta en polvo. Se
afladen trocitos de jamon curado y una
cebolla regular muy picada. Cuando vemos
que la cebolla quiere tomar color, se ponen
pimientos frescos o de lata (en la
proporcion de uno por comensal); también
pueden ser verdes y cortados en tiras.
Cuando ha pasado un rato, se aiade como
100 grs. de tomate pelado (puede ser de
lata), y se rehoga todo. Se pone un poco de
agua y otro tanto de vino tinto y se
espolvorea con almendra molida.

Se cierra la Olla y se le da una coccién de
20 minutos a partir de la salida de vapor y
colocacion de la védlvula giratoria. Pasado
este tiempo, se retira la Olla del fuego y una
vez descomprimida, se abre y se sirve.
Tendremos a nuestra disposicion un plato
pleno de sabor y aromas.



Torta de pldtanos 3 minutos

INGREDIENTES: 8 pldtanos * 100 grs. de
aziicar * 1 copita de anis * 75 c.c. de aceite de
oliva * 2 huevos * Canela a discrecion * El
zumo de un limon ¢ Una cucharada rasa de
harina.

Se pelan y cuecen al vapor los pldtanos en
la Olla. Se les da un cocimiento al vapor de
tres minutos.

Se amasan el resto de los ingredientes que
damos. Si la masa la encontramos ligera, le
afadimos un poco mds de harina, y si
espesa, un poco mds de anis y zumo de
limén.

Con las manos enharinadas, haremos con
esta masa pequefias bolitas, o bien, se la
aplasta y se corta en cuadritos.

Bien sean bolitas o cuadritos, se frien bien y
se les pone un poco de miel por encima.

Compota de manzanas 8 minutos

INGREDIENTES: 1 kg. de manzanas *
50 grs. de aziicar * 50 grs. de frutos secos
(ciruelas, higos, etc.).

Se pelan y se trocean las manzanas. Se
colocan en la Olla junto con los frutos secos
en pedazos pequeiios, se rocia con el azicar
y se agrega un vaso de agua.

Cocinar durante el tiempo indicado. Enfriar
la Olla.

Peras al vino tinto 8 minutos

INGREDIENTES: 8 peras tipo medio
especiales para asar * 2 vasos de vino tinto
(uno puede ser moscatel) * 100 grs. de aziicar
* [ palo de canela.

Se ponen el vino, la canela y el azdcar en
la Olla junto con las peras bien peladas.
Puesta al fuego le damos 8 minutos de
coccion. Se deja luego enfriar por si misma
y, abierta la Olla, separamos las peras del
liquido. Filtramos éste por un colador muy
fino y se vierte sobre las peras. Las dejamos
enfriar en frigorifico y se sirven frias.
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Flan a la Olla 8 minutos
Cantidades para un flan de tamanio normal:

INGREDIENTES: 7 yemas * 7 cucharadas de
azticar ¢ 3/4 1. de leche * 2 c¢ms. de buena
canela * 1 cortecita de limon.

Se cuece la leche con la canela hasta que la
primera tome gusto. Unos 10 minutos.

Se le anade el azdcar. Se disuelve bien y se
separa del fuego hasta que se vaya
enfriando. En un perol, se ponen las 7
yemas, que se rompen sin batirlas, y se les
va incorporando el cocimiento de aztcar,
leche y canela poco a poco. Tener mucho
cuidado de que el liquido esté templado o al
menos, de que no queme los dedos.
Obtenida la mezcla, se pone ésta en una
flanera, que se habrd caramelizado
poniendo en ella azdcar (unas dos
cucharadas) y un poco de agua. Se procura
que quede muy bien caramelizado no
solamente el fondo, sino también las
paredes laterales.

Se llena con la preparacién obtenida y se
cubre muy bien con papel de aluminio. Ya
obtenida la estanqueidad. se pone en la Olla
con agua hasta la mitad del molde. Se pone
al fuego.

Se cuentan 8 minutos de coccidn y, pasado
este tiempo, se apaga el fuego y se deja
enfriar.

Mermeladas 10 minutos
INGREDIENTES: Frutas al gusto * AzZicar.

Se pelan, trocean y limpian totalmente las
frutas deseadas. Se afade tanto aztcar como
el peso de las frutas. Se mantienen en el
frigorifico toda la noche. Al dia siguiente se
ponen en la Olla, se aiade un poco de agua
con azlcar y se mantiene en coccion
durante 10 minutos. Transcurrido este
tiempo, pasamos todo el contenido de la
Olla por una pasapurés y tendremos lista la
mermelada.

—a

CERTIFICADO DE GARANTIA

OLLA A PRESION RAPIDA

ESTABLECIMIENTO VENDEDOR

NOMBRE DEL COMPRADOR

SELLO

DIRECCION

POBLACION

PROVINCIA ‘

FECHA DE COMPRA......cccorovsnnsmssasises V samscemmmamaspmsermms /|

oom
Magefesa
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Esta Olla estd garantizada durante el plazo de 1 afio a partir de la fecha de compra, contra

todo defecto de fabricacion.

Durante el periodo de vigencia de esta garantia, el titular de la misma tendrd derecho a:

a) La reparacion totalmente gratuita de los vicios o defectos originarios y de los dafios y per-
juicios por ellos ocasionados.

b) En los supuestos en que la reparacion efectuada no fuera satisfactoria y la Olla no
revistiese las condiciones optimas para cumplir el uso a que estuviese destinada, el titular
de esta garantia tendrd derecho a la sustitucién de la Olla adquirida por otra de idénticas
caracteristicas o a la devolucion del precio pagado.

NO ENTRAN EN GARANTIA:

— Defectos producidos por un mal uso de la Olla, como pueden ser: golpes, accion del fuego
o reacciones electroquimicas por lejias, productos de limpieza, u otros.

— Reparaciones efectuadas por personal no autorizado o inclusién de recambios no origina-
les, ni aquellas piezas que por su uso habitual sufren un desgaste propio de su utilizacion,
como junta de cierre, conjunto cono-husillo y las piezas de bakelita.

La garantia solo sera efectiva, en el caso de que sea totalmente
cumplimentada por el establecimiento vendedor, en el momento de la compra.

Parte de la garantia a conservar por el usuario
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