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Introducción
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La familia moderna siempre está ocupada.  Hay tantas actividades diferentes pasando día tras día que es fácil preocupar en cuando vas a tener tiempo preparar comida para su familia.  Es posible que Usted tenga que ir de su trabajo, a ayudar con las actividades de la escuela, a hacer los deportes, y otras actividades extracurriculares, y también pasar tiempo con sus amigos.  Con todas las tareas que Usted necesita hacer en un día, no es extraño que muchas familias escojan pasar por un restaurante que da servicio en coche para la cena de su familia.

Pues hay muchas cosas malas sobre hacer este.  Mientras puede ser rápido y conveniente, esas comidas tienen nivel alto de muchos nutrientes que son malos para el cuerpo.  Mientras esas pueden llenar su estómago por un corto tiempo, eventualmente te van a hacer sentir enfermo y hacer su estómago más grande.  También son caros comparado con hacer sus propias comidas y Usted va a ver su dinero desaparecer rápido.

Afortunadamente hay una solución que te puede ayudar con el tema. En vez que tener que gastar mucho tiempo tratando preparar las cenas o ir a restaurantes que dan servicio en coche, considerar usar su olla de barro.  Usted puede cocinar casi cualquiera cosa adentro de una olla de barro y la mayoría de las cenas permite que Usted ponga la comida adentro, apágalo, y ten una cena sabrosa tan pronto como llega a su casa.  Este usa menos horas y segura que Usted tiene una comida completa y sabrosa sin pasar todo del día cocinando.

Este libro de guía te va a dar todas las recetas que Usted necesita para usar su olla de barro en la manera mejor que posible.  Vamos a darle recetas que son buenos para desayuno, aperitivos, sopas, y el parte central de la comida, y también los postres.  Va a sentir bien para Usted preparar antes que salir la casa en la mañana para regresar a la casa más tarde y saber que está listo la cena.

Cuando Usted está cansado de gastar mucho dinero por comer en restaurantes y quiere tener una cena sabrosa lista sin todo del trabajo, lee este libro de guía para encontrar todas las recetas que Usted debe tratar de hacer con su olla de barro.
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Capítulo 1:  Entender su olla de barro
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La olla de barro probablemente es una de las herramientas mejores para usar en su cocina.  Es fácil amanecer y cocinar algunas de las cenas más sabrosas en corto tiempo, simplemente por poner algunos ingredientes adentro y apagarlo y en un mundo donde siempre estamos corriendo y nunca tenemos suficiente tiempo, la olla de barro puede hacer las cosas muchos más fáciles en la manera de crear una cena sabrosa.  

Si Usted no ha usado su olla de barro, hay muchos beneficios que Usted no está recibiendo.  Algunos de esos beneficios incluyen:


-  Hacer cenas fáciles- la mayoría de las ollas de barro son muy fáciles hacer.  Simplemente tira dentro todos los ingredientes que necesitará y déjalo hasta que Usted está listo comer.  Por el máximo Usted va a tener que preparar algunos ingredientes, pero la mayoría del trabajo  de cocinar será hecho en la olla de barro mientras que Usted enfoque en algo diferente que necesitas hacer.  Este los hace fáciles y muy conveniente.

-  Ahorra tiempo—nadie quiere pasar media hora o más en hacer una cena.  Hay más pasando en su día para tratar hacer todo el trabajo y es posible que no tenga tiempo.  Una olla de barro ahora las horas.  Algunos minutos para tirar los ingredientes adentro y Usted puede salir de su casa saber que una cena será listo cuando regreses a su casa.

-  Ahorra dinero- en vez de ir a un restaurante comer todas las noches cuando estés ocupado, que puede sumar mucho rápido cuando lo hagas por algunos días cada semana porque no crea una cena de la olla de barro.  Hay muchas opciones donde necesitas solo algunos ingredientes y Usted va a ver su cuenta de la tienda de comida baja sin añadir más trabajo a su día.

-  Cena nutritiva – todos quieren averiguar que dan la comida correcta diario a sus familias y a sus propios.  Pero con nuestros horarios llenos es fácil permitir este caer al lado y no cuidar nuestros propios.  En vez de comer afuera puede usar algunos ingredientes saludables en su olla de barro y la cena será listo cuando Usted está.  

-  Cenas listas cuando Usted está listo- no más Usted tiene que planear su cena por el tiempo que tienes para cocinar en la noche y no tiene que esperar muy tarde comer.  Solo prepara su olla de barro en la mañana y una cena sabroso será listo cuando tengas tiempo sentarse.

-  Mas tiempo para la familia- pasar tiempo en la cocina es menos tiempo que Usted tiene para pasar con su familia.  Permite que la olla de barro haga el trabajo mientras que Usted habla con sus amados.

-  Fácil usar- ollas de barro son fáciles usar.  Simplemente pone los ingredientes adentro y la tapa arriba, y ajuste el calor.  Deja la comida solo hasta que ha terminado cocinar y Usted será bien salir.





Como Usted puede ver, hay muchos beneficios que vienen con la olla de barro.  Si Usted solo no siente como cocinar esta noche o si hay muchas actividades que necesita hacer que te puede causar salir de su dieta y comer a un restaurante, considera usar su olla de barro en vez.  Su maleta y su salud van a decir gracias.  Solo necesitas algunos minutos crear una cena sabroso que Usted y su familia van a amar, y con tantos opciones de cuales a escoger Usted va a encontrar una cena que ama cada noche.
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Capitulo 2:  Desayuno en la olla de barro
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Sabrosos Rollos de Canela




Ingredientes:




½ tz de azúcar morado

4 C. Mantequilla

1 paquete rollos de canela

Direcciones:







	Rocía la olla de barro adentro con Pam.

	Usa un pan y caliente el azúcar morado y mantequilla juntos hasta que vuelvan suaves

	Pon los rollos en la olla de barro y pon la salsa de caramelo en esos. Cubre la olla de barro y cocínalos en nivel alto por una hora.



––––––––
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Tostada Francesa de Nutella y Banana

1 C. Azúcar morado

4 bananas rebanadas

1 C. Mantequilla

Sal

2 C. Nutella

1 C. Vainilla

6 juevos

1 hogaza de pan, en cubitos

Direcciones


	Cubica el pan y ponlo en capas en el parte debajo de la olla de barro.  Mezcla todo junto la Nutella, la vainilla, la canela, la leche, y los juevos en una taza y bátalo.

	Pon esta mezcla en el parte arriba del pan y segura que el pan está cubierto totalmente 

	Apaga la olla de barro en un nivel alto y cocínalo 2 horas.

	Cuando la cena ha terminado cocinar rebana las bananas y añade el azúcar morado, mézclalo bien combinar.

	Pon un poco de la mantequilla en un pan y cocina las bananas por dos minutos en los dos lados si que llegan a ser morado un poco.

	Cuando Usted está listo comer, pon la tostada francesa en un plato con algunos plátanos y disfruta.







Avena de Manzana




Ingredientes:

¼ c. sal

1 c. canela

1 C. acete de coco

2 C. azucar morado

2 Manzanas en cubitos

1 ½ tz agua

1 ½ tz leche de coco

1 tz avena, steel cut




Direcciones:







	Pon Pam adentro de la olla de barro.

	Añade todos sus ingredientes en la olla de barro, mézclalos bien combinarlos.  Pon la tapa en la olla de barro.  

	Cocina durante la noche, o por cinco horas o mas por un nivel bajo.  Cuando listo comer, pon en tazas y disfrútalo.



Granola de Coco y Cereza

Ingredientes:

1 tz almendras

5 tz avena seca

½ tz cerezas secas

½ tz pepitas

¼ tz miel

¼ tz aceite de canola

¼ tz coco desmenuzado

1 tsp. vainilla

Direcciones:


	Usa su olla de barro y pon la vainilla, las almendras, el aceite, la miel, y la avena seca adentro. Revuélvalo. Apaga un nivel alto en la olla de barro, pero no pon la tapa.

	Cocínalo para una hora, asegurando revuélvalo dos veces o más.  Después de este puede bajar el nivel de caliéntalo y añade las cerezas y las pepitas y el coco.  Sigue cocinarlo en nivel bajo por 4 horas más, revolándolo a veces.

	Permite que enfriar totalmente antes de servirlo.



––––––––
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Manzanas Horneadas

Ingredientes:

¼ tz pasas

¼ tz miel

6 manzanas

1 c. Canela

6 C aceite de coco

Direcciones:


	Saca el centro de las mañanas, asegurando dejar un poquito al bajo.  Divide los ingredientes entre las manzanas.

	Pone sus manzanas entre la olla de barro con un medio pulgada agua.  Cocina en nivel bajo durante la noche si que estén listos en la mañana.  Disfrútalo.



––––––––
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Risotto de Fruta 

Ingredientes:

¼ tz. mantequilla

1/8 c. nutmeg

1 ½ c. nutmeg

3 manzanas

¼ c. sal

1/8 tsp. Cloves

1/3 taza azúcar marrón

1 ½ tz. Arroz

4 taza agua o leche

Direcciones:


	Apaga la olla de barro a un nivel alto y añade la mantequilla.  Mientras la mantequilla esta calentando corta las manzanas Usted va a usar. 

	Añade el arroz con la mantequilla y moverlo cubrir el arroz.  Añade los pimientos y la manzana con la leche.  Estirarlo bien.

	Cúbrelo y cocínalo en nivel alto por 4 horas. Sírvelo así con calor.



Fritters de Bayas

Ingredientes:

2 taza harina

3 c. polvo de hornear

½ tz azúcar

½ c. sal

1 tz. Buttermilk

2 juevos rotos

¼ taza mantequilla caliente

1 c. vainilla

1 tz. Bayas de cranberry, secos

Aceite

––––––––
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Direcciones:


	Usa un bol y combina la sal, el polvo de hornear, el azúcar y la harina juntos. En otro bol añade la vainilla, la mantequilla, el buttermilk, y los juevos.  Añade los ingredientes mojados a los secos y después combínalos.  Despacio doble las bayas en la mezcla.

	Saca uno de la olla de barro y añade aceite. Apaga al nivel alto y permite el aceite calentar.  Baja la mezcla rebatada y pon la tapa.

	Apaga en nivel alto por 2 horas.  Asegura doblar los fritters algunas veces cocinarlos buenos en cada lado.  Pon azúcar como polvo y disfrútalo.



Casserole de Juevos y Salchicha

Ingredientes:

Sal

2 c. mostaza

1 peso salchicha cocinada

2 ½ taza queso de cheddar

2 ¼ taza leche

14 rebanadas de pan

12 juevos derrotados

Pimienta

Direcciones:


	Saca la olla de barro y añade mantequilla a los lados.  Pon las rebanadas de pan y pon un poquito de mostaza en un lado antes de cortar en cuadros.  

	El primer nivel poner en la olla de barro debe ser el pan y después la salchicha y después el queso.  Sigue al fin con más queso.

	Adentro del bol juntar la pimienta, la sal, la leche, los juevos, y pon esta mezcla en con la salchicha por arriba en la olla de barro.

	Cubre la olla de barro y permite cocinar por un nivel bajo por 9 horas.  Sírvelo caliente más o menos.



Omelet de la Olla de Barro

Ingredientes:

9 oz. Jamón cortado 

32 oz. Hash browns (papas)

Pimienta

Sal

1 ¼ taza leche

12 juevos 

3 taza queso de cheddar

1 cebolla cortado

––––––––
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Direcciones:  


	Usa la olla de barro y un tercer de sus papas, un tercer del jamón, un tercer de la cebolla, un tercer del queso de cheddar. Hazlo in niveles hasta que ha usado todos los ingredientes.

	Adentro de un bol, mezcla la pimienta, la sal, los juevos, y el leche juntos antes de poner en la olla de barro.

	Pone la tapa de la olla de barro y mueve a un nivel bajo por 8 horas antes de servir.



Quiche de Espinaca y Pollo

Ingredientes:

1 taza Bisquick

Sal

Pimienta

1 lata leche evaporada

6 juevos

2 C. copo de cebolla

1/3 taza dill, cortado

1 ¼ taza queso de feta, crumbled

10 oz. espinaca

1 peso carne de pollo, minced

Pam

––––––––
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Direcciones:


	Usa su olla de barro y el Pam.

	Adentro de un bol pequeño, combina el copo de cebolla, el dill, el queso de feta, la espinaca, y el pollo juntos.

	En otro bol, mezcla la leche, pimienta, sal y juevos.  Cuando este está combinado pon en la olla de barro arriba de la mezcla de pollo.

	Pon el Bisquick arriba de todo en la olla de barro y cúbrelo.  Cubre este en nivel bajo por 6 horas antes de servir.



––––––––
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Souffle de Queso

Ingredientes:

Sal

1 taza leche evaporada

1 taza leche

8 oz. queso de cheddar

4 juevos

8 rebanadas de pan blanco, cubito

1 C. parsley

Paprika

Direcciones:


	Prepara la olla de barro antes de poner niveles del queso y el pan hasta que todos están usados.  Asegura que el queso está arriba.

	Adentro de un bol, mezcla los juevos con el parsley, la paprika, la sal, el leche evaporada, y el leche.  Pon todo este arriba de la mezcla de pan entre su olla de barro.

	Cúbrelo y cocínalo en nivel bajo de calor por casi 3 horas.



––––––––
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Horneado Papa y Jamón

Ingredientes:

Pimienta

½ taza leche

1 lata de sopa de hongos

5 juevos mezclados

1 tz. Cebolla cortada

1 pimienta roja cortado

4 oz. queso de Gouda

8 oz. jamón cocinado, cortado

4 taza papas de hash Brown

8 rosemarios rebanados y tostados

Direcciones:


	Adentro de su olla de barro, mezcla juntos la cebolla, la pimienta, el queso, el jamón, y las papas.

	Adentro de otro bol, pon la pimienta, la leche, la sopa de hongo, y los juevos y mézclalos juntos.  Pon esta mezcla en la olla de barro y pon la tapa.

	Cocina la mezcla por 6 horas en nivel bajo.

	Cuando la mezcla termine pon un poquito en cada magdalena inglesa y sírvelos.
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Capítulo 3: Aperitivo
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Meatballs Franceses

Ingredientes:

1 C. dry sherry

1 paquete de mezcla de sopa de cebolla seca 

1 lata gravy de carne

2 paquetes de meatballs cocinados

Direcciones:


	Pone los meatballs tan liso como posible en el parte de bajo de la olla de barro.

	Mezcla el gravy, la mezcla de sopa, y el sherry en un bol antes de poner arriba de los meatballs.

	Pone la tapa en la olla de barro y cocínalos por 5 horas en nivel bajo antes de comer.



Sopa de Taco

Ingredientes:

1 lata chiles verdes, cortados

1 lata tomates, cortados

1 lata tomates Rotel

1 lata maíz

1 lata frijoles blancos

1 lata frijoles pintos

1 sobre mezcla de taco

1 sobre salsa de Ranch

1 peso pollo tirada

Direcciones


	Corta la carne acabar en la sopa.  Pon todos los ingredientes en la olla de barro sin quitar el líquido de las latas.

	Pone la olla de barro por un nivel bajo y cocina 4 horas.

	Sírvelo caliente con queso o pone otras cosas arriba como quiera.



Sopa de Pollo Mexicana

Ingredientes:

1 lata tomates cortados

1 lata salsa de tomate

1 lata liquido de pollo

½ c. pimienta de chipotle
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