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MULTICHEF PRO DE

FUNCION ARROZ
Y RISOTTO
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Arroz

VALENCIANO

6 Personas (Nivel 2]

Ingredientes

1 taza de arroz premium

6 chorizos parrilleros

1 libra de camarones refrigerados
1 taza de zanahoria en cubos

1 taza de arveja fresca

1 cebolla de huevo

6 dientes de ajo

1 pimenton rojo

2 taza de aceitunas deshuesadas
1 cucharadita de azafran

3 cucharadas de perejil

4 cucharadas de aceite de oliva
Sal y Pimienta al gusto




Preparacion

1. Cortar finamente la cebolla, el
pimenton y el ajo. Sofreirlos en el aceite
en modo Saltear durante 5 minutos.

2. Anadir los camarones y el chorizo
picado, sellandolos por 5 minutos sin
dejar de revolver,

3. Agregar el azafran y el arroz. Sofreir y
mezclar continuamente por 5 minutos
mas.

4. Anadir la zanahoria, la arveja, las
aceitunas cortadas en laminas, y 1 %
tazas de agua con salpimienta al gusto. :
Activa el modo Arroz por 10 minutos. !

9. Sacar el vapor, reposar el arroz por al
menos 10 minutos, y agregar el pered
picado. Revolver todo muy bien antes
Servir.

Tiempo

Preparacion: 20 minutos / Coccion: 25 minutos

/

El azafran son los pistilos de una flor, y es la especia mas cara del mundo, podria reemplazarse
por "azafran” en polvo que es una mezcla que en su mayoria se compone de cdrcuma,
achiote u otros colorantes.



Arroz

ARABE

4 Personas (Nivel 1)

Ingredientes

1 taza de arroz Jazmin

Y2 taza de lentejas

1 cebolla de huevo

6 dientes de ajo

Y2 taza de almendras

2 cucharadas de perejil

1 cucharada de aceite de ajonjoli
2 cucharadas de aceite de oliva
Sal y Pimienta al gusto




Preparacion

1. Hidratar las lentejas en agua por al
menos 2 horas, o por 30 minutos en
agua caliente si se desea acelerar el
proceso.

2. Picar la cebolla y el ajo finamente.
Sofrielos en los aceites en modo Saltear
por & minutos.

3. Agregar el arroz y las almendras
picadas. Seguir sofriendo por 3 minutos
mas, revelviendo constantemente.

4. Anadir 1 % tazas de agua Y
salpimienta al gusto, revolver y agregar
las lentejas, activando el modo arroz por
10 minutos.

5. Reposar el arroz por al menos 10

minutos, y servir acompanado del
perejil.

Tiempo

Preparacion: 15 minutos / Coccion: 20 minutos

La cascara de las lentejas aporta fibra a la dieta, pero al contener también
algunos minerales que pueden ser pesados para el colon, se aconseja
pelarlas si se sufre de problemas gastrointestinales.



Arroz

CONGRI

6 Personas (Nivel 2]

Ingredientes

1 taza de arroz blanco

1 libra de chicharron

Y2 taza de frijoles negros hidratados
1 pimenton

1 cebolla de huevo

2 tomates maduros

6 dientes de ajo

3 cucharadas de cilantro

Sal y Pimienta al gusto




Preparacion

1. Cortar el chicharron en cubos.
Sofreir con un poco de sal y pimienta
en modo Saltear por 5 minutos,
mezclando continuamente.

2. Tapar la olla y activar el modo
Manual durante 5 minutos. Liberar el
vapor de la olla y retirar el exceso de
grasa a causa de los chicharrones.

3. Picar la cebolla, el pimenton y el ajo
finamente.  Sofreirlos junto  al
chicharron por 5 minutos en modo
Saltear.

4. Anadir el arroz y el tomate en cubos.
Sofreir por 5 minutos mas, agregando
luego 12 tazas de agua, EElpImIEHtEI y
los frijoles, activando el modo arroz
por 15 minutos.

5. Dejar que el vapor salga por si solo,
destapar, reposar por al menos 10
minutos y servir con el cilantro.

Tiempo

Preparacion: 15 minutos / Coccion: 35 minutos

Si se desea evitar lo pesado de los frijoles, se les debe dar un hervor (descartando esta agua)
después del remojo y antes de agregarlos a la preparacion.



Arroz

PAJARITO

4 Personas (Nivel 1)

Ingredientes

1 taza de arroz parbolizado

250 gramos de tocineta

1 platano mediano maduro

1 pimenton rojo

2 tallos de cebolla de rama

3 cucharadas de cilantro

1 cucharadita de comino en polvo
Sal y Pimienta al gusto




Preparacion

1. Picar finamente la tocineta, la cebolla y el
imentén en cubos. Sofreirlos en modo
altear durante 5 minutos.

2. Agregar el arroz y el platano en cubos.
Seguir sofriendo por 5 minutos mas.

3. Cambiar a modo Arroz. Agregar 1 2 tazas J
de agua, salpimienta al gusto, comino y
cocinar durante 10 minutos.

4, Liberar el vapor de la olla manuaLmenteE]r
dejar reposar el arroz por al menos 1
minutos.

5. Servir con el cilantro finamente picado y
disfrutar.

Tiempo .

Preparacion: 15 minutos / Coccion: 20 minutos

111111

El pimenton puede reemplazarse por ajies dulces, que son menos pesados, si se | ;
pretende disminuir los pmblemas de colon. {6



Arroz con dulce

DE LECHE

8 Personas (Nivel 2]

Ingredientes

1 taza de arroz blanco

1 litro de leche liquida

1 taza de arequipe ’
2 taza de crema de leche '
2 libra de cuajada

3 astillas de canela A
12 cucharada de esencia de vainilla |
1 cucharadita de ralladura de limon

4 cucharadas de crema irlandesa

Sal y Azdcar al gusto




Preparacion

1. Cocinar el arroz en modo Arroz, con la canela,
ralladura de limon, unas pizcas de sal y 3 tazas
de agua durante 8 minutos.

2. Dejar salir el vapor por si solo, destapar,
retirar la canela y agregar el litro de leche,
revolviendo muy bien.

3. Activar el modo Saltear por 1 minuto. Agregar
el arequipe, la crema irlandesa y la vainilla,
mezclando continuamente.

4. Anadir la crema de leche y azucar al gusto si
se desea mayor dulzor, incorporando los
ingredientes homugeneamente

9. Reposar por 5 minutos y servir acompanado ,
con la cuajada rallada o en cubos [

Tiempo

Preparacion: 15 minutos / Coccion: 10 minutos

El arequipe puede ser reemplazado por leche condensada para hacer un arroz de las tres leches.



Risotto

CAPRESE

6 Personas (Nivel 2]

Ingredientes

1 taza de arroz arboreo

1 taza de tomate en cubos

3 dientes de ajo

1 taza de mozzarella rallado

6 cucharadas de albahaca picada
3 cucharadas de pasta de tomate
3 Y2 tazas de fondo de pollo

3 cucharadas de mantequilla

3 cucharadas de aceite de oliva

6 cucharadas de vino

Sal y Pimienta al gusto




Preparacion

1. Picar finamente el ajo y sofreir en el aceite
junto al tomate, en modo Saltear durante 2
minutos, adicionando luego el arroz para
continuar sofriendo por 3 minutos mas.

2. Adicionar la pasta de tomate, 2 ¥z tazas del
fondo, salpimienta al gusto y revolver muy
bien, activando el modo Arroz por 5 minutos.

3. Liberar la presion de la olla manualmente.
Agregar el fondo restante, el vino, la mitad del
queso, la mantequilla, y revolver muy bien.

4. Servir inmediatamente con la albahaca y el
queso restante. Hora de disfrutar.

Tiempo

Preparacion: 10 minutos / Coccion: 10 minutos

Los risottos se caracterizan por tener el grano de arroz al dente y una
consistencia externa cremosa.



Risotto dulce

DE PERA

4 Personas (Nivel 2]

Ingredientes

1 taza de arroz arboreo

6 peras pequenas

1 taza de queso parmesano

2 '2 tazas de gaseosa de jengibre

3 cucharadas de brandy

1 taza de crema de leche

1 cucharadita de nuez moscada

3 cucharadas de perejil

3 cucharadas de aceite mantequilla
Sal y Pimienta al gusto




Preparacion

1. Pelar y cortar las peras en cubos
descartando los corazones. Llevarlas a la
olla con la mantequilla activando el modo
Saltear durante minutos, revolviendo
constantemente.

2. Anadir el arroz y el brandy. Continuar
sofriendo en modo Saltear por 3 minutos
mas sin dejar de revolver.

Agregar la gaseosa y salpimienta al gusto,
revu viendo y tapando la olla para activar el
modo Arroz durante 5 minutos.

4. Liberar el vapor manualmente, destapar
la olla y agregar la crema de leche, nuez
moscada y el queso parmesano,
incorporandolos muy bien.

5. Servir inmediatamente decorando con el
perejil.

Tiempo

Preparacion: 15 minutos / Coccion: 10 minutos

Los risottos deben prepararse y servirse de inmediato, de lo contrario, el arroz perdera la textura
correcta por el calor residual y la humedad de la preparacion, pnnlendnse COMo una masa.



Pasta a la

BOLOGNESA

4 Personas (Nivel 2]

Ingredientes

2 libra de pasta

1 libra de carne molida
1 taza de tomate picado
1 cebolla de huevo

4 dientes de ajo

4 cucharadas de pasta de tomate
8 hojas de albahaca fresca

1 cucharadita de orégano seco

2 cucharadas de mantequilla

4 cucharadas de aceite de oliva
Sal y Pimienta al gusto




Preparacion

1. Picar finamente el ajo y la cebolla. Freirlos con el
aceite en modo Saltear durante 3 minutos, agregando :
posteriormente la carne y sofriéndola por otros 5 A% 3
minutos. : r

2. Anadir el tomate, pasta de tomate, orégano y
salpimienta al gusto. Revolver y terminar de sofreir
durante 2 minutos mas.

3. Retirar la carne de la olla y reservarla. Anadir 2
tazas de agua junto a la&as_ta y salpimienta, activando
el modo Arroz durante 5 minutos.

4. Sacar el uaFur de la olla manualmente, agregar
mantequilla y la carne nuevamente, revolviendo todo
muy bien y dejandolo reposar por 2 minutos.

5. Servir con las hojas de albahaca picada, y disfrutar.

Tiempo

Preparacion: 10 minutos / Coccion: 15 minutos

La pasta no debe sobrecoser en términos de tiempo y cantidad de liquidos, para evitar que se
deshaga, pierda su forma, o no tenga una consistencia y presentacion agradables.



Macarrones

CON QUESO

4 Personas (Nivel 1]

Ingredientes

1 libra de macarrones

2 tazas de fondo de pollo

4 cucharadas de queso crema
2 taza de queso cheddar

2 cucharadas de cebollin

Sal y Pimienta al gusto



Preparacion

1. Cocinar la pasta con el fondo y salpimienta al
gusto, en modo Arroz durante 5 minutos.

2. Expulsar el vapor manualmente, adicionar queso
crema, gueso cheddar y revolver.

3. Servir de inmediato, y decorar con el cebollin
picado.

T'ielmpo

Preparacion: 8 minutos / Coccion: 5 minutos

Los macarrones con queso pueden ser parte de un plato balanceado si se
acompanan de vegetales (ensalada) y proteina [carne).



Quinoa

TERIYAKI

Ingredientes

1 taza de quinoa

1 libra de canon de cerdo

3 tallos de cebolla de rama

1 pimenton rojo

1 zanahoria

4 cucharadas de salsa soya

4 cucharadas de salsa de ostras
Y2 cucharada de jengibre rallado
2 cucharadas de cilantro

1 Y2 tazas de fondo de vegetales
3 cucharadas de aceite

Sal y Pimienta al gusto




Preparacion

1.Cortar el cerdo en cubos, agregar sal y
imienta. Sofreirlo con el aceite en modo
altear durante 3 minutos.

2. Picar el pimentén en julianas, cebolla
finamente y zanahoria en cubos. Agregarlos
a la olla y sofreirlos por 5 minutos mas.

3. Agregar la quinoa, jengibre y el fondo,
activando el modo Arroz durante 5 minutos.

4. Permitir que el vapor salga por si solo,
destapar la olla, anadir las salsas
mezclandolas muy bien, y dejar reposar por
5 minutos.

9. Servir decorando con el cilantro picado, y
disfrutar.

Tiempo

Preparacion: 8 minutos / Coccion: 10 minutos

N

La quinoa cuenta con un alto contenido de proteina, por lo cual es denominado
como un superalimento.



IMUSa

MULTICHEF PRO
OLLA MULTIFUNCION

Para mas recetas en nuestra olla Multichef puedes visitar nuestro sitio web
www.multichefimusa.com o hacer parte de nuestro grupo en Facebook
Multichef IMUSA. jQue esperas! Alli encontraras una comunidad que
comparte recetas e inquietudes alrededor de nuestra olla.

.\:_.,t


https://multichefimusa.com/
https://www.facebook.com/groups/941537576206871
https://www.facebook.com/groups/941537576206871

	Mesa de trabajo 1
	Mesa de trabajo 2
	Mesa de trabajo 3
	Mesa de trabajo 4
	Mesa de trabajo 5
	Mesa de trabajo 6
	Mesa de trabajo 7
	Mesa de trabajo 8
	Mesa de trabajo 9
	Mesa de trabajo 10
	Mesa de trabajo 11
	Mesa de trabajo 12
	Mesa de trabajo 13
	Mesa de trabajo 14
	Mesa de trabajo 15
	Mesa de trabajo 16
	Mesa de trabajo 17
	Mesa de trabajo 18
	Mesa de trabajo 19
	Mesa de trabajo 20
	Mesa de trabajo 21
	Mesa de trabajo 23

