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  Acerca de

  Fix-It and Forget-It: Platos Favoritos con 5 Ingredientes

  ¿No tiene bastante tiempo para cocinar?

  ¿Preocupada acerca de sus destrezas culinarias?

  Fix-It and Forget-It: Platos Favoritos con 5 Ingredientes puede ser su compañero de cocina confiable.

  Esta colección contiene más de 700 recetas, cada una con 5 ó menos ingredientes.

  Y las instrucciones para cada receta explican cada paso para que usted no se desampare a lo largo de su viaje culinario. Este libro hace manejable el cocinar.

  Piense en Fix-It and Forget-It: Platos Favoritos con 5 Ingredientes como su inspiración y animador. Todas sus recetas vienen de cocineros caseros. Estos son sus platos favoritos, queridos por familias y hogares a través del país. Así que saque su olla de cocción lenta—u ollas—y escoja entre estas recetas flexibles, disculpadoras y absolutamente riquísimas.

  ¿Qué califica como una receta de 5-ingredientes?

  1. Cualquier receta con 5—o menos—ingredientes.

  2. El agua no cuenta.

  3. La sal y la pimienta cuentan como un ingrediente.

  4. Los ingredientes enumerados como opcional no cuentan.

  5. Aerosol antiadherente para cocinar no cuenta.

  6. La “base” sobre la cual la receta debe ser servida (por ejemplo, galletas saladas, chips, arroz, pasta o papas) no cuenta.

  Una palabra acerca de las ollas de cocción lenta

  Estos electrodomésticos pueden variar considerablemente en su intensidad de calor y velocidad de cocinar. Modelos más antiguos con frecuencia requieren más tiempo de cocimiento que los nuevos. Por eso es que damos una variedad de los tiempos de cocimiento para varias de las recetas. Experimente usando el tiempo de cocimiento más corto primero. Después haga una nota en la página de la receta acerca de lo que usted descubrió trabaja lo mejor posible para su olla. ¡Personalice este libro de cocina!

  Variables a tener presente

  Idealmente, usted debe llenar su olla de cocción lenta aproximadamente ⅔ llena. Puede que necesite aumentar el tiempo de cocimiento si usted excedió esa cantidad, o reducirlo si puso menos que eso.

  •   Cuanto más llena esté su olla de cocción lenta, más tardarán sus contenidos en cocinarse.

  •   Cuanto más densamente empaquetados estén los contenidos de la olla, más tardarán en cocinarse.

  •   Cuanto más largos los trozos de carne o verduras, más tardarán en cocinarse.

  Si usted pone los ingredientes en la olla directos del refrigerador, puede que necesite añadir 20–30 minutos al tiempo de cocimiento

  Si pone carne congelada en la olla, usted debe añadir 4–6 horas de tiempo de cocimiento en Bajo, o 2 horas en Alto

  Si está usando una olla de cocción lenta en una altitud sobre 3,500 pies, necesitará cocinar sus contenidos algo más de lo que la receta indica. Permita tiempo para experimentar, y después escriba lo que dio éxito al lado de la receta.

  Si quiere revisar que la carne en la olla de cocción lenta está completamente cocinada, utilice un termómetro de comida:

  •   La carne de res debe alcanzar una temperatura interna de 170° F;

  •   El cerdo debe alcanzar una temperatura interna de 180° F;

  •   La carne de aves debe alcanzar una temperatura interna de 190° F.

  No se pierda los Acompañantes Ligeros al final del libro

  Si usted quiere dar el toque final a una comida que tiene un plato principal para la olla de cocción lenta, diríjase al capítulo “Acompañantes Ligeros” empezando en la página 253. La mayoría de estas recetas tienen más de 5 ingredientes, pero yo las añadí porque concurren dos pruebas importantes: 1. Son rápidas para preparar; 2. Son irresistiblemente deliciosas. No se las pierda.

  La tradición de pasar a otros

  Los buenos cocineros les encantan compartir sus recetas. No las poseen; las pasan a otros. La colección es copiosa debido a todas las cocineras caseras quienes generosamente ofrecieron sus recetas favoritas, para que todos nosotros pudiéramos preparar alimentos satisfactoriamente deliciosos. Gracias a cada una de ustedes quienes ha compartido sus gemas. Este libro contiene sus tradiciones preciosas de comida, y todos nosotros somos agradecidos.

  Así que relájese y permita que esta colección de recetas con 5 ingredientes sea su compañero amistoso de la comida. Marque sus favoritas—pero no vacile en tratar recetas nuevas.

  Fix-It and Forget-It: Platos Favoritos con 5 Ingredientes hace posible que usted pueda sentarse en la mesa a cenar juntos con su familia y sus amigos, alrededor de comida absolutamente sabrosa, sin importar tan bárbaro y loco que su día haya estado.

  —Phyllis Pellman Good
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  Sopa de frijoles y tocino

  Jeanette Oberholtzer

  Manheim, Pennsylvania

  
    Rinde 6 porciones

    Tiempo de preparación: 25 minutos

    Tiempo de cocción: 11–13½ horas

    Tamaño ideal de la olla de cocción

    lenta: 4 cuartos de galón.

  

  1¼ tazas de mezcla seca de sopa de frijoles, o cualquier combinación de mezcla de frijoles secos

  5 tazas de agua

  1 cebolla, picada

  3 tazas de agua

  4 lonjas de tocino frito (tocino precocido funciona bien), desmenuzado

  1 sobre de condimento de taco

  2 latas de 14 onzas de tomates picados en cubos, con su jugo

  1. Coloque los frijoles secos en una olla grande. Cubra con 5 tazas de agua. Cubra la olla hasta que hierva. Cocine por 2 minutos a fuego fuerte.

  2. Retire la olla del fuego y permita que se asiente, cubierta, por 1 hora. Transcurrido ese tiempo, vuelva a llevar la olla al fuego y cocine cubierta por 2½–3 horas, o hasta que los frijoles estén tiernos. Desagüe.

  3. Combine los frijoles cocidos, la cebolla, 3 tazas de agua, el tocino y el condimento de taco en la olla de cocción lenta. Mezcle bien.

  4. Gradúe la olla a “Bajo” y cocine por 8–10 horas.

  5. Añada los tomates. Mezcle bien. Cocine otros 30 minutos más.

  Consejo útil: Si le gusta una sopa más espesa, aplaste algunos de los frijoles antes de añadir los tomates.
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  Sopa de frijoles negros

  Dorothy VanDeest,

  Memphis, Tennessee

  
    Rinde 8 porciones

    Tiempo de preparación: 10 minutos para precocer los frijoles

    Tiempo de cocción: 6½–8½ horas

    Tamaño ideal de la olla de cocción

    lenta: 4 cuartos de galón.

  

  1 libra de frijoles negros secos

  9 tazas de agua

  3 tazas de agua

  ¼ libra de tocino frito, crocante y desmenuzado, ó ½ libra de jamón ahumado, picado

  2 cebollas medianas, picadas

  1 cucharadita de sal de ajo

  ¼ cucharadita de pimienta molida gruesa

  1. Coloque los frijoles secos en una olla grande. Cubra con 9 tazas de agua. Cubra la olla hasta que hierva.

  2. Hierva por 10 minutos. Disminuya el fuego y hierva a fuego lento, cubierto, por 1½ horas, o hasta que los frijoles estén tiernos. Desagüe el agua en que hirvieron.

  3. Combine los frijoles cocidos, 3 tazas de agua, el tocino, las cebollas, la sal de ajo y la pimienta en la olla de cocción lenta, mezclando bien.

  4. Gradúe la olla a “Alto”, cubra y cocine por 4–6 horas.

  Consejo útil: Para servir los frijoles como acompañamiento, añada una lata de 4 onzas de chiles (ajíes) verdes picados, 1 cucharadita de comino en polvo y ¼ de cucharadita de orégano seco a 5–6 tazas de frijoles completamente cocidos. Hierva a fuego lento por 25 minutos para que se combinen los sabores.

  — Bonita Ensenberger

  Albuquerque, New Mexico

  [image: images]

  Sopa de día festivo

  Ruth Retter

  Manheim, Pennsylvania

  
    Rinde 12–16 porciones

    Tiempo de preparación: 10 minutos para precocer los frijoles

    Tiempo de cocción: 6½–9 horas

    Tamaño ideal de la olla de cocción

    lenta: 4 cuartos de galón.

  

  1 libra de mezcla de sopa de día festivo o frijoles secos o su elección de 1 libra de frijoles secos mixtos

  9 tazas de agua

  6 tazas de agua

  1 cebolla grande, picada

  1 lata de 14 onzas de tomates guisados o enteros

  jugo de un limón (amarillo)

  2 jarretes de jamón
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  1. Coloque los frijoles secos en una olla grande y cubra con 9 tazas de agua. Cubra la olla hasta que hierva en su cocina. Continúe hirviendo por 10 minutos.

  2. Retire los frijoles del fuego, manteniéndolos cubiertos. Permita que se asienten por 1 hora.

  3. Vuelva a poner la olla cubierta de frijoles al fuego hasta que hiervan. Entonces hierva a fuego lento y continúe la cocción, cubiertos, por 2½–3 horas, o hasta que los frijoles estén tiernos. Desagüe.

  4. Coloque los frijoles sin agua en una olla de cocción lenta. Añada 6 tazas de agua, la cebolla picada, los tomates, el jugo de limón y 2 jarretes de jamón. Mezcle bien.

  5. Cubra y gradúe la olla a “Alto” y cocine por 3 horas, o si gradúa la olla en “Bajo”, cocine por 5 horas.

  6. Retire la carne de jamón del hueso. Corte la carne en trozos pequeños y mézclelos en la sopa antes de servir.

  Variaciones:

  1. Añada 1 cucharadita de polvo de ají al paso 4.

  — Ruth Ann Hoover

  New Holland, Pennsylvania

  2. Añada 1 taza de zanahorias, 1 hoja de laurel y sal y pimienta a gusto al paso 4.

  — Deb Herr

  Mountaintop, Pennsylvania
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  Frijoles con tomates y jamón

  Kristin Tice

  Shipshewana, Indiana

  
    Rinde 10 porciones

    Tiempo de preparación: 10–20 minutos

    Tiempo de cocción: 7½–9½ horas

    Tamaño ideal de la olla de cocción lenta: 5 cuartos de galón hasta un galón y medio.

  

  3 tazas de frijoles (norteños, blancos, negros o pintos o una combinación de cualquiera de ellos)

  12 tazas agua fresca

  4 tazas de tomates frescos, picados, o una lata de 28 onzas de tomates guisados o tomates picados en cubos

  ½ taza cebolla

  1 cucharadita sal

  4 tazas agua

  2 tazas jamón

  1. Coloque los frijoles y 12 tazas de agua en una olla grande. Cubra hasta que hierva.

  2. Destape e hierva por 2 minutos. 3. Cubra, retire del fuego y aparte a un lado por 1 hora. Desagüe los frijoles.

  4. Coloque los frijoles en la olla de cocción lenta. Añada tomates, cebolla, sal y 4 tazas de agua.

  5. Cubra y gradúe la olla a “Alto” y cocine por 6–8 horas, o hasta que los frijoles estén tiernos.

  6. Cuando los frijoles están tiernos, mezcle jamón, gradúe la olla a “Bajo” y cocine 30 minutos adicionales.
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  Sopa tradicional de frijoles

  Shirley Sears

  Sarasota, Florida

  
    Rinde 8–10 porciones

    Tiempo de preparación: 10 minutos

    Tiempo de cocción: 13–20 horas

    Tamaño ideal de la olla de cocción lenta: 4 hasta 5 cuartos de galón.

  

  1 libra de frijoles blancos secos, remojados durante la noche

  16 tazas de agua, divididas

  1 libra de huesos carnosos de jamón, o pedazos de jamón

  1 cucharadita sal

  ½ cucharadita pimienta

  ½ taza hojas de apio picadas

  1 cebolla mediana, picada

  1 hoja de laurel, opcional

  1. Coloque los frijoles secos y 8 tazas de agua en una olla grande. Cubra y permita que se remojen por 8 horas o durante la noche. Desagüe.

  2. Coloque los frijoles remojados y 8 tazas de agua fresca en su olla de cocción lenta.

  3. Añada todos los ingredientes restantes.

  4. Cubra y gradúe la olla a “Bajo” y cocine por 10–12 horas, o gradúe la olla a “Alto” y cocine por 5–6 horas o hasta que la carne se caiga del hueso y los frijoles estén tiernos pero no blandos.
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  Sopa de chucrut (col agria) y salchicha con frijoles

  Bonnie Goering

  Bridgewater, Virginia

  
    Rinde 8–10 porciones

    Tiempo de preparación: 10 minutos

    Tiempo de cocción: 2–3 horas

    Tamaño ideal de la olla de cocción

    lenta: 3 hasta 4 cuartos de galón.

  

  3 latas de frijoles blancos de 15 onzas, con su jugo

  1 lata de 16 onzas de chucrut, drenada y enjuagados

  1 libra de salchichitas de desayuno, en rodajas

  ¼ taza de azúcar morena

  ½ taza de salsa de tomate

  1. Combine todos los ingredientes en una olla de de cocción lenta.

  2. Cubra. Gradúe la olla a “Alto” y cocine por 2–3 horas.

  3. Sirva con pan de maíz, compota de manzana o ensalada de col.

  Nota: Usted puede añadir jugo de tomate o agua si usted prefiere una sopa menos espesa.

  
    Un consejo útil—

    Añadir sal a los frijoles secos antes de cocinarlos blandos impedirá que se pongan blandos.
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  Sopa de guisantes majados con jamón

  Elena Yoder

  Carlsbad, New Mexico

  
    Rinde 8 porciones

    Tiempo de preparación: 15 minutos

    Tiempo de cocción: 4 horas

    Tamaño ideal de la olla de cocción lenta: 4 cuartos de galón.

  

  2½ cuartos de agua

  1 jarrete de jamón o pedazos de jamón cortado

  2½ tazas guisantes majados, secos

  1 cebolla mediana, picada

  3 zanahorias medianas, cortadas en pedazos pequeños

  Sal y pimienta al gusto

  1. Permita que el agua hierva en una cacerola en su cocina.

  2. Coloque todos los otros ingredientes en la olla de cocción lenta. Añada agua y mezcle bien.

  3. Cubra y gradúe la olla a “Alto” y cocine por 4 horas, o hasta que las verduras estén tiernas.

  4. Si ha cocinado el jarrete de jamón, retírelo de la sopa y deshuese la carne. Mezcle trozos cortados de la carne en la sopa antes de servir.
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  Sopa italiana de habas

  Eylene Egan

  Babylon, New York

  
    Rinde 8 porciones

    Tiempo de preparación: 10 minutos

    Tiempo de cocción: 8–10 horas

    Tamaño ideal de la olla de cocción lenta: 4 cuartos de galón.

  

  1 libra de habas secas pequeñas

  9 tazas de agua

  2 latas de 8 onzas de salsa de tomate

  3–4 dientes de ajo, picado

  6 tazas de agua

  sal y pimienta a gusto

  1. Coloque las habas secas en una olla grande. Cubra con 9 tazas de agua. Cubra la olla hasta que hierva.

  2. Hierva por 10 minutos. Retire del fuego y permita que las habas se asienten por una hora cubiertos.

  3. Regrese a la cocina y mantenga cubierto hasta que hierva. Disminuya el fuego y continúe cocinando por 2½–3 horas o hasta que las habas estén tiernas. Desagüe.

  4. Coloque las habas cocidas drenadas en la olla de cocción lenta. Añada el resto de los ingredientes y mezcle bien.

  5. Cubra y gradúe la olla a “Alto” y cocine por 1 hora. Luego gradúe la olla a “Bajo” y cocine por 4–5 horas.
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  Sopa “Bicicleta de montaña”

  Jonathan Gehman

  Harrisonburg, Virginia

  
    Rinde 4 porciones

    Tiempo de preparación: 10 minutos

    Tiempo de cocción: 2–6 horas

    Tamaño ideal de la olla de cocción lenta: 2 hasta 3 cuartos de galón.

  

  12 lata de 12 onzas de caldo de pollo

  12 lata de 12 onzas de jugo V-8, regular o sazonado

  ⅓ taza de cebada cruda, arroz o fideos de espagueti quebrados

  ⅓ taza de pepperoni, jamón o tocino

  1 lata de judías verdes cortadas con su jugo

  1. Échelo todo adentro. Póngale la tapa. Gradúe la olla a “Bajo”.

  2. Váyase para un paseo largo en su bicicleta, de 2–6 horas.

  Consejo útil: Esta sopa parece aceptar cualquier verdura que usted le eche: un poco de maíz, quingombó, papas picadas en cubos, calabacita zucchini deshilachada, lo que sea. Yo con frecuencia le añado más líquido antes de servir si parece estar poniéndose más como guiso y menos como sopa.
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  Guiso de salchicha ahumada

  Carol Sherwood

  Batavia, New York

  
    Rinde 4–5 porciones

    Tiempo de preparación: 35–40 minutos:

    Tiempo de cocción: 4–5 horas

    Tamaño ideal de la olla de cocción lenta: 5 cuartos de galón.

  

  4–5 papas, peladas y cortadas en cubos

  4–5 papas, peladas y cortadas en cubos

  1 libra de salchicha ahumada, cortada en rodajas

  1 cebolla, picada

  2 Cucharas de mantequilla

  1. Ponga las papas, judías verdes, salchicha y cebolla en capas en la olla de cocción lenta en el orden que están enumerados.

  2. Salpique la parte de encima con mantequilla.

  3. Gradúe la olla a “Alto” y cocine por 4–5 horas o hasta que las papas estén tiernas pero no blandas.
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  Sopa toscana

  Sheila Soldner

  Lititz, Pennsylvania

  
    Rinde 4–6 porciones

    Tiempo de preparación: 20–25 minutos

    Tiempo de cocción: 6–8 horas

    Tamaño ideal de la olla de cocción lenta: 4 cuartos de galón.

  

  2 papas russet medianas

  1 libra de salchicha italiana enchilosa

  5½ tazas de caldo de pollo, o caldo de pollo bajo en sodio

  2 tazas col picada

  ½ cucharadita de hojuelas de pimiento rojo triturado, opcional

  ½ taza de crema, o leche evaporada

  1. Corte las papas en cubitos de ½ pulgada. Coloque en la olla de cocción lenta.

  2. Ase la salchicha a la parrilla, a fuego directo o dórela en un sartén antiadherente. Cuando se enfríe, córtela en rodajas gruesas de ½ pulgada.

  3. Añada la salchicha rajada a la olla de cocción lenta. Mezcle el resto de los ingredientes, menos la crema.

  4. Cubra y gradúe la olla a “Bajo” por 6–8 horas.

  5. Quince a 20 minutos antes de servir, añada la crema o la leche evaporada y cocine hasta que la sopa esté completamente calentada.

  Consejo útil: Si usted no quiere que la sopa esté muy enchilosa, use ½ libra de salchicha dulce y ½ libra de salchicha enchilosa.
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  Guiso saciador de lentejas y salchicha

  Cindy Krestynick

  Glen Lyon, Pennsylvania

  
    Rinde 6 porciones

    Tiempo de preparación: 5–10 minutos

    Tiempo de cocción: 4–6 horas

    Tamaño ideal de la olla de cocción lenta: 6 cuartos de galón.

  

  2 tazas de lentejas secas, seleccionadas y enjuagadas

  1 lata de 14½ onzas de tomates picados en cubos

  8 tazas de caldo de pollo enlatado, o agua

  1 Cuchara de sal

  ½–1 libra de cerdo o salchicha de res cortada en pedazos de 2 pulgadas

  1. Coloque las lentejas, tomates, caldo de pollo y la sal en la olla de cocción lenta. Mezcle para combinar. Coloque los pedazos de salchicha encima.

  2. Cubra y gradúe la olla a “Alto” por 4–6 horas, o hasta que las lentejas estén tiernas pero no secas y blandas.
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  Sopa de chucrut

  Norma Grieser

  Clarksville, Michigan

  
    Rinde 4 porciones

    Tiempo de preparación: 10 minutos

    Tiempo de cocción: 4–6 horas

    Tamaño ideal de la olla de cocción lenta: 3 a 4 cuartos de galón.

  

  2 latas de 14½ onzas de tomates guisados

  2 tazas de chucrut (col agria)

  1 taza de papas picadas en cubos

  1 libra de salchicha fresca o ahumada, cortada en rodajas

  Ingredientes opcionales:

  1 cebolla mediana, picada

  ⅓ taza de azúcar morena

  1. Combine todos los ingredientes en la olla de cocción lenta.

  2. Cubra y gradúe la olla a “Bajo” por 4–6 horas, o hasta que los sabores se hayan mezclado y la sopa esté calentada completamente.
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  Guiso de cerdo y verduras

  Ruth E. Martin

  Loysville, Pennsylvania

  
    Rinde 8 porciones

    Tiempo de preparación: 15 minutos

    Tiempo de cocción: 6 horas

    Tamaño ideal de la olla de cocción lenta: 4 cuartos de galón.

  

  2 libras de lomo de cerdo sin huesos, cortado en cubos de 1 pulgada

  8 papas medianas, peladas y cortadas en pedazos de 2 pulgadas

  6 zanahorias grandes, peladas y cortadas en pedazos de 2 pulgadas

  1 taza de salsa de tomate

  2¼ tazas de agua, divididas

  1. Dore los cubos de cerdo en un sartén antiadherente.

  2. Ligeramente rocíe la olla de cocción lenta con aerosol antiadherente para cocinar.

  3. Coloque todos los ingredientes, menos la salsa de tomate y ¼ taza de agua, en la olla de cocción lenta.

  4. Cubra y gradúe la olla a “Alto” por 5 horas. Una hora antes de servir, combine la salsa de tomate con ¼ taza de agua. Eche sobre el guiso. Cocine una hora más.

  Consejo útil: Para prevenir que las papas se hagan negras o se descoloren, échele agua y un poco de cremor tártaro (6 tazas de agua a 1 cucharadita de cremor tártaro).

  
    Un consejo útil—

    Intente cortar todos los pedazos de verduras y carne casi del mismo tamaño y espesor. Pedazos de tamaño uniforme tienden a terminar de cocinarse al mismo tiempo.

    Mary Puskar, Forest Hill, Maryland
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  Guiso de cerdo y papas

  Kristin Tice

  Shipshewana, Indiana

  
    Rinde 4 porciones

    Tiempo de preparación: 20 minutos

    Tiempo de cocción: 4 horas

    Tamaño ideal de la olla de cocción lenta: 3 cuartos de galón.

  

  1 libra de cerdo molido

  ½ taza de cebolla, picada

  1 batata, pelada y cortada en cubos, aproximadamente 3 tazas

  2 cubitos de caldo de res

  ½ cucharadita de romero seco

  3 tazas de agua

  1. Coloque la carne y la cebolla en un sartén antiadherente. Dore en la estufa.

  2. Coloque la carne drenada, junto con la cebolla, en la olla de cocción lenta. Añada el resto de los ingredientes.

  3. Cubra y gradúe la olla a “Bajo” por 4 horas.

  Ingrediente opcional: Añada un poco de salsa picante para enchilar la sopa, o sirva al lado para acomodar a aquellos quienes no les gusta la comida picante.
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  Sopa de chili y taco

  Frances L. Kruba

  Dundalk, Maryland

  
    Rinde 8 porciones

    Tiempo de preparación: 25–30 minutos

    Tiempo de cocción: 5–7 horas

    Tamaño ideal de la olla de cocción lenta: 1 a 2 cuartos de galón.

  

  2 libras de carne magra para guisar

  2 latas de 15 onzas de tomates guisados, Mexicanos o regulares

  1 sobre de mezcla seca de condimento de taco

  2 latas de 15 onzas de frijoles pintos

  1 lata de 15 onzas de maíz de grano entero

  ¾ tazas de agua

  1. Corte pedazos grandes de la carne para guisar en mitad y dórelos en un sartén grande antiadherente.

  2. Combine todos los ingredientes en la olla de cocción lenta.

  3. Cubra y gradúe la olla a “Bajo” por 5–7 horas.
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  Sopa de res y guisantes pintos

  Jeanette Oberholtzer

  Manheim, Pennsylvania

  
    Rinde 6 porciones

    Tiempo de preparación: 25 minutos

    Tiempo de cocción: 8–10 horas

    Tamaño ideal de la olla de cocción lenta: 6 cuartos de galón.

  

  1 paquete de 16 onzas de guisantes pintos secos

  1 lata de 10 onzas de frijoles condensados y sopa de tocino

  3–4 tazas de agua

  4 zanahorias grandes, peladas y cortadas en rodajas

  3 libras de carne de aguja de res, cortada en cubos de 2 pulgadas

  ½ cucharadita de sal y de pimienta

  1. Enjuague y desagüe los guisantes

  2. Combine todos los ingredientes en la olla de cocción lenta.

  3. Gradúe la olla a “Bajo” por 8–10 horas, o hasta que los guisantes y la carne de res estén tiernos.

  Variación: Para más sabor, añada una cebolla picada y ajo picadito o una lata de 14½ onzas de tomates picados, al Paso 2.
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  Guiso del cocinero ocupado

  Denise Nickel

  Goessel, Kansas

  
    Rinde 4–6 porciones

    Tiempo de preparación: 30–40 minutos

    Tiempo de cocción: 6–8 horas

    Tamaño ideal de la olla de cocción lenta: 3 cuartos de galón.

  

  1 libra de guiso de carne sin huesos, cortada

  1 lata de 10¾ onzas de sopa de crema de hongos

  2 tazas de agua

  3 papas, cortadas en cubos

  3 zanahorias, picadas en cubos

  1 cebolla, picada

  1. Dore la carne en un sartén grande antiadherente. No llene el sartén para que la carne se dore en todos los lados. (Si su sartén es de 10 pulgadas o menos, dore la carne de res en 2 tandas.)

  2. Coloque la carne en una olla de cocción lenta. Añada el resto de los ingredientes en el orden enumerado. Mezcle bien después de cada adición.

  3. Cubra y gradúe la olla a “Bajo” por 6–8 horas, o hasta que la carne y las verduras estén tiernas pero no blandas. Mezcle ocasionalmente.

  Variación: Si usted desea, añada sal y pimienta al gusto.
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  Sopa de res y cebada

  Stacie Skelly

  Millersville, Pennsylvania

  
    Rinde 8–10 porciones

    Tiempo de preparación: 15 minutos

    Tiempo de cocción: 9¼–11½ horas

    Tamaño ideal de la olla de cocción lenta: 6 cuartos de galón.

  

  3–4 libras de carne de aguja

  2 tazas de zanahorias, picadas

  6 tazas de verduras, o jugo de tomate, divididas

  2 tazas de cebada de cocción rápida

  agua, a la consistencia deseada

  Sal y pimienta al gusto, opcional

  1. Coloque la carne, las zanahorias y 4 tazas de jugo en la olla de cocción lenta.

  2. Cubra y gradúe la olla a “Bajo” por 8–10 horas.

  3. Retire la carne. Colóquela en un plato y cúbrala con papel de aluminio para mantenerla caliente.

  4. Mientras tanto, añada cebada a la olla de cocción lenta. Mezcle bien. Gradúe la olla a “Alto” y cocine de 45 minutos a 1 hora, hasta que la cebada esté tierna.

  5. Mientras que la cebada se cocina, corte la carne en pedazos de tamaño de un mordisco.

  6. Cuando la cebada esté tierna, regrese la carne picada a la olla de cocción lenta. Añada 2 tazas de jugo, agua si desea y sal y pimienta, si desea. Gradúe la olla a “Alto” y cocine por 30 minutos, o hasta que la sopa esté completamente calentada.
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  Sopa de verduras para la olla de cocción lenta, preparación fácil

  Beth Peachey

  Belleville, Pennsylvania

  
    Rinde 8–10 porciones

    Tiempo de preparación: 10 minutos

    Tiempo de cocción: 6–8 horas

    Tamaño ideal de la olla de cocción lenta: 3 cuartos de galón.

  

  1 taza de zanahorias, picadas o cortadas en rodajas

  1 taza de judías verdes, frescas, congeladas o enlatadas

  1 taza de maíz, fresco, congelado o enlatado, y drenado

  1 cuarto de galón de tomates enlatados

  1 taza de res cocida, cortada en pedazos tamaño de mordisco

  1. Combine todos los ingredientes en la olla de cocción lenta.

  2. Cubra y gradúe la olla a “Bajo” y cocine por 6–8 horas, o hasta que las verduras estén tiernas.
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  Sopa de res y verduras

  Margaret Moffitt

  Bartlett, Tennessee

  
    Rinde 12 porciones

    Tiempo de preparación: 15 minutos

    Tiempo de cocción: 6–8 horas

    Tamaño ideal de la olla de cocción lenta: 4 cuartos de galón.

  

  1 libra de trozos de res para guisar

  2 latas de 8 onzas de tomates guisados

  1 lata de tomate llena de agua

  1 paquete de 16 onzas de su verdura congelada preferida

  mitad de un paquete de 10 onzas de cebollas picadas congeladas

  1½ cucharadita de sal y ¼–½ cucharadita de pimienta

  2 Cucharas de perejil fresco picado, opcional

  1. Combine todos los ingredientes en la olla de cocción lenta.

  2. Cubra y gradúe la olla a “Alto” y cocine por 6–8 horas.

  Consejo útil: Duplique esta receta usando una olla de cocción lenta de 7 a 8 cuartos de un galón.
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  Sopa de res casera

  Eleanor Larson

  Glen Lyon, Pennsylvania

  
    Rinde 6–8 porciones

    Tiempo de preparación: 10 minutos

    Tiempo de cocción: 3 horas

    Tamaño ideal de la olla de cocción lenta: Una olla de 12 cuartos de galón o dos ollas de 6 cuartos de galón

  

  2 libras de cubitos de caldo de pollo

  2 cebollas, picadas o cortadas en rodajas

  2 bolsas de 16 onzas de verduras congeladas

  6 papas, cortadas en cubos

  6 cubitos de caldo de pollo

  5 tazas de agua

  1. Gradúe la olla de cocción lenta a “Alto” hasta que se caliente. Dore los cubitos de caldo de res y las cebollas en la olla de cocción lenta, mezclando con frecuencia.

  2. Mézclele verduras congeladas y papas. Mézclele cubitos de caldo y agua.

  3. Cubra y gradúe la olla a “Bajo” y cocine por 3 horas, o hasta que la carne esté tierna y las verduras estén cocidas a su gusto. (¡Entre más se cocina más sabroso se pondrá!)

  Consejo útil: Añada más sabor mezclándole sal y pimienta a gusto, y / o perejil, albahaca y tomillo fresco.
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  Sopa de carne molida y frijoles

  Dale Peterson

  Rapid City, South Dakota

  
    Rinde 8 porciones

    Tiempo de preparación: 25 minutos

    Tiempo de cocción: 3–4 horas

    Tamaño ideal de la olla de cocción lenta: 6 cuartos de galón.

  

  2 libras de carne molida

  3 latas de 15 onzas de frijoles pintos, drenados

  2 latas de 10¾ onzas de sopa de tomate

  sal y pimienta al gusto

  1. Dore la carne en un sartén grande antiadherente. Desagüe.

  2. Coloque la carne dorada en la olla de cocción lenta. Añada el resto de los ingredientes y mezcle bien.

  3. Cubra y gradúe la olla a “Bajo” y cocine por 3–4 horas, o hasta que la sopa esté caliente y hasta que los sabores se hayan mezclado.

  Variación: Sírvalo como un aderezo sobre el arroz o las papas asadas.

  — Carol Eveleth

  Wellman, Iowa
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  Chili de dos frijoles

  Patricia Fleischer

  Carlisle, Pennsylvania

  
    Rinde 6–8 porciones

    Tiempo de preparación: 15 minutos

    Cooking Time: 4½ –5 horas

    Tamaño ideal de la olla de cocción lenta: 6 cuartos de galón.

  

  1 libra de carne molida

  1 lata de tomate concentrado

  1 lata de 40½ onzas de frijoles rojos, con su jugo

  2 latas de 15½ onzas de frijoles pintos, con su jugo

  2 Cucharas de polvo de chile (ají)

  1. Dore la carne en un sartén grande antiadherente. Desagüe.

  2. Combine todos los ingredientes en la olla de cocción lenta.

  3. Cubra y gradúe la olla a “Bajo” y cocine por 4½–5 horas.
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  Chili, preparación extra fácil

  Jennifer Gehman

  Harrisburg, Pennsylvania

  
    Rinde 4–6 porciones

    Tiempo de preparación: 10 minutos

    Tiempo de cocción: 4–8 horas

    Tamaño ideal de la olla de cocción lenta: 4 cuartos de galón.

  

  1 libra de carne o pavo molido, crudo

  1 sobre de mezcla seca de condimento de chili

  1 lata de 16 onzas de frijoles chili en aderezo

  2 latas de 28 onzas de tomates machacados o picados en cubos condimentados con ajo y cebolla

  1. Desmenuzar la carne en el fondo de la olla de cocción lenta.

  2. Añada el resto de los ingredientes. Mezcle.

  3. Cubra. Gradúe la olla a “Alto” y cocine por 4–6 horas o a “Bajo” por 6–8 horas. Mezcle a la mitad del tiempo de cocción.

  4. Sirva sobre arroz blanco, cubierto con queso chedar deshilachado y cebollas crudas picadas.

  Decidí hacer esta receta de chili un año para la Navidad. Nuestra familia había invitado a otros familiares—y habíamos tenido invitados por alrededor de una semana antes de la Navidad. Está de más decir que estaba cansada de cocinar así que esto parecía bastante fácil. Fue tan agradable poner todos los ingredientes en la olla de cocción lenta y dejar que se cocinen todo el día. El chili no solamente nos calentó en un día frío, sino que fue un cambio bienvenido de la comida tradicional de la Navidad.
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  Mezcla mexicana de Chili y Fritos

  Melanie Thrower

  McPherson, Kansas

  
    Rinde 4–6 porciones

    Tiempo de preparación: 10–15 minutos

    Tiempo de cocción: 4 horas

    Tamaño ideal de la olla de cocción lenta: 2–3 cuartos de galón.

  

  1 libra de carne molida

  14¾ latas de 16 onzas de maíz estilo crema, drenados

  ½ taza de salsa picante con trozos

  1 lata de 16 onzas de frijoles pintos o negros, drenados

  mitad de un sobre de mezcla seca de condimento de taco

  1. Dore la carne molida en un sartén grande antiadherente. Desagüe.

  2. Mezcle la carne, el maíz, la salsa picante y el condimento de taco en la olla de cocción lenta.

  3. Cubra y gradúe la olla a “Bajo” y cocine por 4 horas.

  4. Sirva sobre las patatas de maíz con aderezos opcionales de queso deshilachado, aceitunas picadas, crema agria y salsa.

  Consejo útil: A mi me gusta sustituir alce molido o carne de venado por la carne de res en esta receta.
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  Chili enchiloso, preparación fácil

  Becky Gehman

  Bergton, Virginia

  
    Rinde 9–12 porciones

    Tiempo de preparación: 15 minutos

    Tiempo de cocción: 4–10 horas

    Tamaño ideal de la olla de cocción lenta: 4–5 cuartos de galón.

  

  2 libras de carne molida magra

  3 latas de 15½ onzas de frijoles rojos, drenados

  2–3 latas de 14½ onzas de tomates picados en cubos, con su jugo

  2 cebollas, picadas

  1 pimiento verde, picado, opcional

  2–3 Cucharas de polvo de ají

  1. Dore la carne molida en un sartén grande antiadherente. Desagüe.

  2. Coloque la carne en la olla de cocción lenta. Añada frijoles rojos, tomates, cebolla y pimiento verde, si desea, a la olla. Mezcle bien.

  3. Cubra y gradúe la olla a “Bajo” y cocine por 8–10 horas o gradúe la olla a “Alto” y cocine por 4–6 horas.

  4. Añada polvo de ají 2 horas antes del final del tiempo de cocción.

  Consejos útiles:

  1. Esto puede ser exitosamente congelado y recalentado después.

  2. Usted puede desear pasar la sal y la pimienta mientras que sirve el chili.

  3. Usted puede añadir aproximadamente 2 Cucharas de harina junto con el polvo de ají al Paso 4 si usted quiere espesar el chili.
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  Chili versátil para la olla de cocción lenta

  Margaret Moffitt

  Bartlett, Tennessee

  
    Rinde 6–8 porciones

    Tiempo de preparación: 25 minutos

    Tiempo de cocción: 6 horas

    Tamaño ideal de la olla de cocción lenta: 3 cuartos de galón.

  

  1 libra de carne o pavo molido

  2 latas de 15 onzas de salsa de tomate

  2 latas de 15 onzas de frijoles rojos o negros, drenados

  1 sobre de condimento seco de chili

  1 lata de 15 onzas de agua, o más o menos

  1. Dore la carne o el pavo molido en un sartén antiadherente. Desagüe.

  2. Combine todos los ingredientes en la olla de cocción lenta.

  3. Cubra y gradúe la olla a “Bajo” y cocine por 6 horas.

  Consejo útil: Si usted no tiene tiempo para dorar la carne o el pavo molido, solamente colóquelo en su olla de cocción lenta sin dorarlo. Se cocinará suficientemente durante las 6 horas.

  
    Consejo útil—

    Mantenga agua caliente de fregar en el fregadero para que pueda limpiar la cocina mientras trabaja y mientras la comida se está horneando y cocinando.
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  Chili sabroso

  Sharon Hannaby

  Frederick, Maryland

  
    Rinde 10–12 porciones

    Tiempo de preparación: 15–20 minutos

    Tiempo de cocción: 6–8 horas

    Tamaño ideal de la olla de cocción lenta: 5–6 cuartos de galón.

  

  2 libras de carne molida

  1 lata de 52 onzas de frijoles rojos, enjuagados y drenados

  2 latas de 28 onzas de tomates picados en cubos con ajo, albahaca y orégano

  2–3 Cucharas de polvo de ají, o 2–3 cucharaditas de salsa Tabasco, según su preferencia para enchilar

  1 lata de 10½ onzas de sopa de tomate

  1. Dore la carne en un sartén grande antiadherente, despedazando los trozos de carne. Desagüe.

  2. Coloque en la olla de cocción lenta. Mezcle todos los otros ingredientes.

  3. Cubra y gradúe la olla a “Bajo” y cocine por 6–8 horas.

  Consejo útil:

  1. Sirva sobre papas horneadas o arroz.

  2. Sirva con cebollín picado o cebollas, queso deshilachado y crema agria como aderezos.
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  Chili con trocitos

  Eleanor Larson

  Glen Lyon, Pennsylvania

  
    Rinde 4–5 porciones

    Tiempo de preparación: 10 minutos

    Tiempo de cocción: 4–5 horas

    Tamaño ideal de la olla de cocción lenta: 3 cuartos de galón.

  

  1½ libras de carne de res para guisar o carne de venado cortada en cubos

  1 cebolla mediana, picada

  1 ó dos latas de 8 onzas de salsa de tomate, dependiendo de cómo de espeso o ralo usted prefiere que esté su chili

  1½–3 cucharaditas de polvo de ají, dependiendo de su preferencia de gusto

  1 lata de 16 onzas de frijoles rojos, drenados

  1. Coloque todos los ingredientes en la olla de cocción lenta. Mezcle bien.

  2. Cubra y gradúe la olla a “Alto” y cocine por 4–5 horas, o hasta que la carne esté tierna pero no recocida.
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  Carne de res y frijoles

  Margaret H. Moffitt

  Bartlet, Tennessee

  
    Rinde 4–6 porciones

    Tiempo de preparación: 20–25 minutos

    Tiempo de cocción: 4–6 horas

    Tamaño ideal de la olla de cocción lenta: 3 cuartos de galón.

  

  1½ libras de carne molida

  1 lata de 15 onzas de salsa de tomate con ajo y cebolla

  2 latas de 15 onzas de frijoles rojos, con su jugo

  sal y pimienta al gusto

  1. Dore la carne en un sartén antiadherente, solamente hasta que lo rosado desaparezca. Desagüe.

  2. Coloque la carne en el fondo de la olla de cocción lenta.

  3. Añada salsa de tomate, frijoles y sal y pimienta.

  4. Cubra y gradúe la olla a “Bajo” y cocine por 4–6 horas.

  Variaciones:

  1. Para un plato más jugoso para servir sobre el arroz, use dos latas de salsa de tomate.

  2. Para más textura, sustituya tomates cortados tamaño petite con ajo y cebolla en lugar de la salsa de tomate.

  — Anita Wansley

  Meridian, Mississippi
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  Guiso de chiles verdes

  Colleen Konetzni

  Rio Rancho, New Mexico

  
    Rinde 4 porciones

    Tiempo de preparación: 30 minutos

    Tiempo de cocción: 6–8 horas

    Tamaño ideal de la olla de cocción lenta: 4 cuartos de galón.

  

  1 libra de carne molida

  6 papas, peladas y cortadas en cubos

  1 cebolla, cortada en rodajas

  Sal y pimienta a gusto

  ¾ tazas de chiles verdes picadoss

  Ingredientes opcionales:

  1 cucharadita de polvo de ajo

  1 cubito de caldo

  1. Dore la carne molida en un sartén antiadherente. Desagüe. Coloque en la olla de cocción lenta.

  2. Añada el resto de los ingredientes a la olla de cocción lenta. Mezcle completamente.

  3. Cubra y gradúe la olla a “Bajo” y cocine por 6–8 horas, o hasta que las verduras estén tiernas.

  
    Un consejo—

    Organice su comida de olla la noche antes de que la quiera cocinar. La siguiente mañana ponga la mezcla en la olla de cocción lenta, cúbrala y cocínela.

    Sara Wilson

    Blairstown, Missouri
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  Pastel de Chili

  Andrea Cunningham

  Arlington, Kansas

  
    Rinde 6 porciones

    Tiempo de preparación: 15 minutos

    Tiempo de cocción: 6–8 horas

    Tamaño ideal de la olla de cocción lenta: 4–6 cuartos de galón.

  

  1 libra de carne molida

  2 latas de 12 onzas de frijoles chili, drenados

  4 tomates grandes, picados en cubos

  Sal y pimienta al gusto

  1 Cuchara de polvo de ají, opcional

  cebolla pequeña, picada, opcional

  patatas de maíz, opcional

  1½ tazas de queso deshilachado de su opción, opcional

  1. Dore la carne molida en un sartén antiadherente. Desagüe.

  2. Rocíe el interior de la olla con aerosol antiadherente para cocinar. Combine la carne molida, los frijoles chili, los tomates y cualquiera de los ingredientes opcionales que usted quiera en la olla de cocción lenta.

  3. Cubra y gradúe la olla a “Bajo” y cocine por 6–8 horas.

  4. Sirva sobre patatas de maíz y cubra con queso chedar si desea.
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  Sopa de taco

  Norma Grieser

  Clarksville, Michigan

  
    Rinde 4–6 porciones

    Tiempo de preparación: 10–12 minutos

    Tiempo de cocción: 4–6 horas

    Tamaño ideal de la olla de cocción lenta: 3 cuartos de galón.

  

  1 libra de carne molida

  1 cuarto de galón de jugo de tomate

  1 lata de 15 onzas de frijoles rojos

  1 sobre de condimento de taco seco

  1 lata de 10½ onzas de sopa de tomate

  1 cebolla mediana, picada, opcional

  1. Dore la carne molida en un sartén antiadherente. Desagüe. Coloque en la olla de cocción lenta.

  2. Añada el resto de los ingredientes a la olla de cocción lenta y mezcle hasta que estén bien combinados.

  3. Cubra y gradúe la olla a “Bajo” y cocine por 4–6 horas.

  Consejo útil: Sirva con Doritos, crema agria y queso chedar deshilachado como aderezos, si usted desea.

  Variación: En lugar del jugo de tomate y la sopa de tomate, sustituya 1 lata de 14½ onzas de tomates guisados y 1 lata de 8 onzas de salsa de tomate.

  — Sharon Shank

  Bridgewater, Virginia
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  Sopa de salsa de taco y pizza

  Mary E. Shrock

  Sugarcreek, Ohio

  
    Rinde 8 porciones

    Tiempo de preparación: 30 minutos

    Tiempo de cocción: 30 minutos

    Tamaño ideal de la olla de cocción lenta: 4 cuartos de galón.

  

  2 libras de carne molida

  1 cebolla pequeña, picada

  1 Cuchara de condimento de taco

  1 lata de 16 onzas de frijoles refritos, o frijoles chili

  3 cuartos de galón de salsa de pizza

  Sal y pimienta al gusto, opcional

  1. Dore la carne con la cebolla en un sartén grande antiadherente. Desagüe.

  2. Coloque la carne dorada y las cebollas en la olla de cocción lenta. Añada condimento de taco, y luego los frijoles. Mézclele la salsa de pizza y condimentos adicionales, si usted desea.

  3. Hierva a fuego lento por 30 minutos. Gradúe la olla a “Bajo” y mantenga caliente hasta que esté listo para servir.

  Consejos útiles:

  1. Sirva con crema agria, queso deshilachado y chips de tortilla

  2. Si la sopa está muy espesa, añada agua o más salsa de pizza.
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  Sopa de verduras y carne

  Char Hagner

  Montague, Michigan

  
    Rinde 6 porciones

    Tiempo de preparación: 10 minutos

    Tiempo de cocción: 3–8 horas

    Tamaño ideal de la olla de cocción lenta: 4–5 cuartos de galón.

  

  1 libra de carne molida

  1 lata de 14½ onzas de caldo de res

  1½ tazas de agua

  11 paquete de 10 onzas de verduras mixtas congeladas

  1 lata de 14½ onzas de tomates picados en cubos

  1 Cuchara de cebolla picadita secada

  1. Dore la carne en un sartén antiadherente. Desagüe.

  2. Coloque todos los ingredientes en una olla de cocción lenta.

  3. Cubra y gradúe la olla a “Bajo” y cocine por 6–8 horas, o gradúe la olla a “Alto” y cocine por 3–4 horas.

  Variación: Mézclele 1 taza de macarrones secos 1 hora antes del final del tiempo de cocción.
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  Sopa de verduras y carne de res

  Renee Baum

  Chambersburg, Pennsylvania

  Janet Oberholtzer

  Ephrata, Pennsylvania

  
    Rinde 10 porciones

    Tiempo de preparación: 15 minutos

    Tiempo de cocción: 8–9 horas

    Tamaño ideal de la olla de cocción lenta: 5 cuartos de galón.

  

  1 libra de carne molida

  1 lata de 46 onzas de tomates o de jugo V-8

  1 paquete de 16 onzas de verduras mixtas congeladas, descongeladas

  2 tazas de papas hash browns congeladas y cortadas en cubos, descongeladas

  1 sobre de mezcla seca de sopa de cebolla

  1. Dore la carne en un sartén antiadherente en la estufa. Desagüe.

  2. Coloque la carne en la olla de cocción lenta. Mézclele el resto de los ingredientes.

  3. Cubra y gradúe la olla a “Bajo” y cocine por 8–9 horas, o hasta que las verduras estén completamente cocidas.

  Variaciones:

  1. En lugar de papas hash browns, use 2 tazas de papas cocidas cortadas en cubos

  — Elsie Schlabach

  Millersburg, Ohio

  2. En lugar de tomates o jugo V-8, use 2 cubitos de caldo de res disueltos en 2 tazas de agua hirviendo. Y en lugar de la mezcla seca de sopa de cebolla, use sal y pimienta al gusto.

  — Sharon Wantland

  Menomonee Falls, Wisconsin
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  Sopa de tomate y guisante

  Ruth Ann Penner, Hillsboro, Kansas

  
    Rinde 4 porciones

    Tiempo de preparación: 10–12 minutos

    Tiempo de cocción: 2 horas

    Tamaño ideal de la olla de cocción lenta: 3 cuartos de galón.

  

  1 libra de carne molida

  ¼ taza de cebollas secas

  1 lata de 5 ó 10 onzas de tomates picados en cubos, dependiendo de cuanto le gusten los tomates

  1 lata de 15 onzas de guisantes

  ½ lata de tomate llena de agua

  2 cubitos de caldo de res

  1. Dore la carne en un sartén antiadherente. Desagüe.

  2. Combine todos los ingredientes en una olla de cocción lenta

  3. Cubra y gradúe la olla a “Alto” y cocine por 2 horas, mezclando ocasionalmente
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  Guiso de la hoguera

  Sharon Wantland

  Menomonee Falls, Wisconsin

  
    Rinde 4 porciones

    Tiempo de preparación: 15 minutos

    Tiempo de cocción: 2–3 horas

    Tamaño ideal de la olla de cocción lenta: 2 cuartos de galón.

  

  1 libra de carne molida

  1 cebolla mediana, picada

  Mitad de un pimiento verde, picado

  sal y pimienta agusto

  2 latas de sopa de verduras, su variedad preferida

  1. Dore la carne molida con las cebollas en un sartén antiadherente, mezclando hasta que esté desmenuzable. Desagüe.

  2. Combine todos los ingredientes en la olla de cocción lenta.

  3. Cubra y gradúe la olla a “Bajo” y cocine por 2–3 horas.
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  Sopa de taco de pollo, preparación rápida

  Karen Waggoner

  Joplin, Missouri

  
    Rinde 4–6 porciones

    Tiempo de preparación: 5 minutos

    Tiempo de cocción: 1 hora

    Tamaño ideal de la olla de cocción lenta: 4 cuartos de galón.

  

  1 lata de 12 onzas de pollo cocido, con su jugo

  1 lata de 14 onzas de caldo de pollo

  1 tarro de 16 onzas de salsa espesa con trocitos

  1 lata de 15 onzas de frijoles estilo rancho

  1 lata de 15 onzas de maíz de grano entero

  1. Mezcle todos los ingredientes en la olla de cocción lenta

  2. Cubra y gradúe la olla a “Alto” y cocine por 1 hora. Mantenga caliente en “Bajo” hasta que esté listo para servir.
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  Sopa de alas de pollo búfalo

  Mary Lynn Miller

  Reinholds, Pennsylvania

  Donna Neiter

  Wausau, Wisconsin

  Joette Droz

  Kalona, Iowa

  
    Rinde 8 porciones

    Tiempo de preparación: 10 minutos

    Tiempo de cocción: 4–5 horas

    Ideal slow cooker size:

    3 cuartos de galón.

  

  6 tazas de leche

  3 latas de 10¾ onzas de sopa condensada de crema de pollo, no diluida

  3 tazas (aproximadamente 1 libra) de pollo cocido cortado en cubos o deshebrado

  1 taza (8 onzas) de crema agria

  1–8 Cucharas de salsa de pimiento picante, ¡de acuerdo a su preferencia por picante!*

  1. Combine la leche y las sopas en la olla de cocción lenta hasta que esté sin grumos.

  2. Mézclele el pollo.

  3. Cubra y gradúe la olla a “Bajo” y cocine por 3¾–4¾ horas.

  4. Quince minutos antes de servir mézclele crema agria y salsa picante.

  5. Cubra y continúe cocinando precisamente hasta que esté burbujeante.

  *Empiece con una cantidad pequeña de salsa picante, ¡y luego añada más para satisfacer su gusto—y los gustos de sus invitados!
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  Sopa de guisantes majados con pollo

  Mary E. Wheatley

  Mashpee, Massachusetts

  
    Rinde porciones

    Tiempo de preparación: 20 minutos

    Tiempo de cocción: 4–10 horas

    Ideal slow cooker size:

    5 cuartos de galón.

  

  1 paquete de 16 onzas de guisantes majados secos

  ¾ taza de zanahorias picadas en cubos finos

  3 tazas de papas crudas cortadas en cubos

  8 tazas de caldo de pollo

  1 taza de pollo cocido cortado en cubos

  Combine los guisantes, las zanahorias, las papas y el caldo de pollo en la olla de cocción lenta.

  2. Gradúe la olla a “Alto” y cocine por 4–5 horas, o gradúe la olla a “Bajo” y cocine por 8–10 horas, o hasta que todas las verduras estén tiernas. Mezcle después de que la sopa empiece a hervir lentamente.

  3. Diez minutos antes de servir, mézclele el pollo cocido.
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  Sopa con trocitos de pollo y verduras

  Janice Muller

  Derwood, Maryland

  
    Rinde 6 porciones

    Tiempo de preparación: 20 minutos

    Tiempo de cocción: 2–6 horas

    Ideal slow cooker size:

    3½–4 cuartos de galón.

  

  2½ tazas de agua

  1 lata de 8 onzas de salsa de tomate

  1 paquete de 10 onzas de verduras mixtas congeladas, parcialmente descongeladas

  1½ cucharadita de condimento italiano

  1 sobre de mezcla seca de sopa de pollo con fideos

  2 tazas de pollo o pavo cocido y cortado

  1. Combine todos los ingredientes en la olla de cocción lenta.

  2. Gradúe la olla a “Bajo” y cocine por 2–6 horas, dependiendo de lo crujiente que a usted le gusten sus verduras.
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  Sopa de pollo y arroz de Mary

  Becky Frey

  Lebanon, Pennsylvania

  
    Rinde 8–10 porciones

    Tiempo de preparación: 10–20 minutos

    Tiempo de cocción: 3–4 horas

    Tamaño ideal de la olla de cocción lenta: 3½ cuartos de galón.

  

  1 paquete de 4,4 onzas de arroz y salsa con sabor a pollo

  2 tazas de pollo cocido, picado en cubos

  1 lata de 15 onzas de tomates picados en cubos y chiles verdes

  1 lata de 49½ onzas de caldo de pollo

  1. Prepare el arroz y la salsa de acuerdo a las direcciones en el paquete.

  2. Coloque todos los ingredientes en la olla de cocción lenta. Mezcle hasta que esté bien mezclado.

  3. Cubra y gradúe la olla a “Bajo” y cocine por 3–4 horas.

  Consejos útiles:

  1. Sirva sobre patatas de maíz y rocíe con queso deshilachado, si usted desea.

  2. Si usted no puede encontrar tomates con chiles, añada una lata de chiles verdes picados en cubos. O añádalos de todos modos para picante adicional.

  3. Usted puede añadir arroz y salsa sin prepararlos de acuerdo a las direcciones en el paquete. Solamente mézclelos crudos, e hierva la sopa a fuego lento en la olla de cocción lenta una hora más, o hasta que el arroz esté cocido completamente.
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  Sopa de pollo con fideos

  Jean Butzer

  Batavia, New York

  
    Rinde 6–8 porciones

    Tiempo de preparación: 15 minutos

    Tiempo de cocción: 3½–8½ horas

    Tamaño ideal de la olla de cocción lenta: 4 cuartos de galón.

  

  2 latas de 10¾ onzas de sopa cremosa de pollo y hongo

  5 tazas de agua

  2 tazas de pollo cocido picado

  1 paquete de 10 onzas de verduras mixtas congeladas

  ½–1 cucharadita de pimienta

  1½ tazas de fideos de huevo secos

  1. Coloque la sopa en la olla de cocción lenta. Añada el agua. Mézclarle el pollo, las verduras y la pimienta.

  2. Cubra y gradúe la olla a “Bajo” y cocine por 6–8 horas, o gradúe la olla a “Alto” y cocine por 3–4 horas.

  3. Gradúe a “Alto” si tiene la posición en “Bajo”. Mézclele los fideos.

  4. Cubra y cocine otros 20–30 minutos, o hasta que los fideos estén apenas tiernos.

  Consejos útiles:

  1. Usted puede sustituir otros sabores de las sopas de crema.

  2. Usted puede usar caldo de pollo en lugar de toda, o parte, del agua.
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  Sopa de pollo y arroz

  Norma Grieser

  Clarksville, Michigan

  
    Rinde 8 porciones

    Tiempo de preparación: 30 minutos

    Tiempo de cocción: 4–8 horas

    Tamaño ideal de la olla de cocción lenta: 4–6 cuartos de galón.

  

  4 tazas de caldo de pollo

  4 tazas de pollo cortado, cocido

  1⅓ tazas de apio cortado

  1⅓ tazas de zanahorias picadas en cubos

  1 cuarto de galón de agua

  1 taza de arroz de grano largo crudo

  1. Coloque todos los ingredientes en la olla de cocción lenta.

  2. Cubra y gradúe la olla a “Bajo” y cocine por 4–8 horas, o hasta que las verduras estén cocidas a su gusto.
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  Sopa de pollo sabrosa

  Rhonda Freed

  Lowville, New York

  
    Rinde 12 porciones

    Tiempo de preparación: 10–15 minutos

    Tiempo de cocción: 6–7 horas

    Tamaño ideal de la olla de cocción lenta: 4 cuartos de galón.

  

  12 tazas de caldo de pollo

  2 tazas de pollo, cocido y cortado en pedazos pequeños

  1 taza de zanahorias deshilachadas

  3 clavos enteros

  1 cebolla pequeña

  1 bolsa de 16 onzas de fideos secos, cocidos, opcional

  1. Coloque el caldo, el pollo y las zanahorias en la olla de cocción lenta.

  2. Pele la cebolla. Usando un palillo de dientes, haga 3 agujeros en los extremos cortados. Cuidadosamente presione los clavos en 3 de los agujeros hasta que solamente su parte redonda se revele. Añada a la olla de cocción lenta.

  3. Cubra y gradúe la olla a “Alto” y cocine por 6–7 horas.

  4. Si usted quisiera una sopa más espesa, añada una bolsa de fideos finos de huevo cocidos antes de servir.

  Consejos útiles: Usted puede hacer el caldo y cocinar el pollo en su olla de cocción lenta, también. Solamente ponga 2–3 libras de pedazos de pollo cortado en la olla de cocción lenta. Añada 12 tazas de agua. Gradúe la olla a “Alto” y cocine por 4–5 horas, o hasta que el pollo esté tierno y se esté despegando del hueso.

  Retire el pollo con una cuchara perforada. Deshuéselo cuando esté bastante frío para agarrar.

  Mida 2 tazas de carne de pollo y regrésela a la olla de cocción lenta. Completamente enfríe el resto del pollo y congélelo o póngalo en el refrigerador para uso en el futuro.

  Continúe con la receta más arriba para hacer la sopa.
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  Sopa china de pollo

  Annabelle Unternahrer

  Shipshewana, Indiana

  
    Rinde 6 porciones

    Tiempo de preparación: 10 minutos

    Tiempo de cocción: 4–8 horas

    Tamaño ideal de la olla de cocción lenta: 5 cuartos de galón.

  

  2 latas de 14½ onzas de caldo de pollo

  1 Cuchara de cebolla picadita, seca

  1 paquete de 16 onzas de verduras mixtas congeladas

  2 tazas de pechuga de pollo precocida, cortada en cubos

  2 latas de 10¾ onzas de sopa de crema de pollo

  1. Combine el caldo, la cebolla picadita, las verduras y el pollo en la olla de cocción lenta.

  2. Cubra y gradúe la olla a “Bajo” y cocine por 3–7 horas, dependiendo de lo crujiente que le gusten sus verduras.

  3. Añada sopa de pollo y continúe cocinando 1 hora más.

  4. Mezcle y sirva.

  Consejos útiles:

  1. No permita que la mezcla hierva después de añadir la sopa de pollo.

  2. Para una comida más saciadora, sirva sobre arroz cocido al vapor, permitiendo precisamente ½ taza de arroz cocido para cada porción.
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  Sopa de verduras y pollo

  Karen Waggoner

  Joplin, Missouri

  
    Rinde 6 porciones

    Tiempo de preparación: 5 minutos

    Tiempo de cocción: 1–2 horas

    Tamaño ideal de la olla de cocción lenta: 4 cuartos de galón.

  

  3 latas de 14½ onzas de caldo de pollo

  1 paquete de 16 onzas de mezcla de verduras stir-fry congeladas

  2 tazas de pollo cocido cortado en cubos

  1 cucharadita de raíz de jengibre fresca picadita

  1 cucharadita de salsa de soja

  1. Mezcle todos los ingredientes en la olla de cocción lenta.

  2. Cubra y gradúe la olla a “Alto” y cocine por 1–2 horas, dependiendo de lo crujiente o lo suave que le gusten sus verduras.
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  Sopa cremosa de maíz y pavo

  Janessa Hochstedler

  East Earl, Pennsylvania

  
    Rinde 5–6 porciones

    Tiempo de preparación: 15 minutos

    Tiempo de cocción: 3–8 horas

    Tamaño ideal de la olla de cocción lenta: 3 cuartos de galón.

  

  2 tazas de pavo cocido deshebrado

  1 taza de leche

  2 tazas de caldo de pollo

  1 lata de 15 onzas de maíz estilo mexicano

  4 onzas (mitad de un paquete de 8 onzas) de crema de queso, cortado en cubos

  1 pimiento rojo, picado, opcional

  1. Coloque todos los ingredientes en la olla de cocción lenta.

  2. Coloque y gradúe la olla a “Bajo” y cocine por 7–8 horas, o gradúe la olla a “Alto” y cocine por 3 horas.
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  Chili de pavo, preparación fácil

  Dee Snyder

  Lindenwold, New Jersey

  
    Rinde 6 porciones

    Tiempo de preparación: 10–15 minutos

    Tiempo de cocción: 6–8 horas

    Tamaño ideal de la olla de cocción lenta: 5 cuartos de galón.

  

  2 rollos de 1 libra de pavo molido (hallado en el congelador de su supermercado), descongelado

  2 latas de 15½ onzas de frijoles rojos, drenados

  2 sobres de mezcla seca de condimento de chili

  1 tarro de 24 onzas de salsa

  Ingredientes opcionales

  1 cebolla grande, picada

  1 pimiento verde grande, picado

  1. Coloque el pavo en la olla de cocción lenta. Despedácelo con una cuchara en trocitos pequeños.

  2. Añada el resto de los ingredientes a la olla de cocción lenta. Mezcle junto hasta que esté mezclado completamente.

  3. Cubra y gradúe la olla a “Bajo” y cocine por 6–8 horas.

  Consejos útiles:

  1. No añada agua.

  2. Cubra las porciones individuales con queso fuerte rallado, si usted desea.

  3. Este plato versátil puede ser servido sobre papas asadas, espagueti, fideos, arroz, perros calientes o patatas de tortilla.
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  Sopa espesa de almeja y maíz, preparación rápida

  Carol L. Stroh

  Akron, New York

  
    Rinde 4–6 porciones

    Tiempo de preparación: 5–10 minutos

    Tiempo de cocción: 3–4 horas

    Tamaño ideal de la olla de cocción lenta: 1½ a 2 cuartos de galón.

  

  2 latas de 10½ onzas de sopa de crema de papa

  1 pinta de maíz congelado

  1 lata de ½ onza de almejas picaditas, drenadas

  2 latas de sopa llenas de leche

  1. Coloque todos los ingredientes en la olla de cocción lenta. Mezcle para combinar.

  2. Gradúe la olla a “Bajo” y cocine por 3–4 horas, o hasta que esté caliente.
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  Sopa de almejas

  Marilyn Mowry

  Irving, Texas

  
    Rinde 3 porciones

    Tiempo de preparación: 10 minutos

    Tiempo de cocción: 2–3 horas

    Tamaño ideal de la olla de cocción lenta: 1–2 cuartos de galón.

  

  1 lata de 15 onzas de sopa espesa de almejas estilo New England

  1½ tazas de leche, o mitad y mitad (mezcla de leche con crema de leche)

  1 lata de 6½ onzas de almejas picaditas, con su jugo

  mitad (¼ taza) de una barra de mantequilla

  ¼ taza de vino de jerez de cocina

  1. Mezcle todos los ingredientes juntos en la olla de cocción lenta.

  2. Gradúe la olla a “Bajo” y cocine por 2–3 horas, o hasta que esté bueno y caliente.
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  Sopa de carne de cangrejo

  Carol L. Stroh

  Akron, New York

  
    Rinde 8 porciones

    Tiempo de preparación: 5–10 minutos

    Tiempo de cocción: 5–6 horas

    Tamaño ideal de la olla de cocción lenta: 3½ cuartos de galón.

  

  2 latas de 10¾ onzas de sopa de crema de tomate

  2 latas de 10½ onzas de sopa de guisantes majados

  3 latas de sopa llenas de agua

  1 taza de crema espesa

  1 ó 2 latas de 6 onzas de carne de cangrejo, drenadas

  ¼ taza de vino de jerez, opcional

  1. Eche las sopas en la olla de cocción lenta. Añada leche y mezcle bien para combinar.

  2. Cubra y gradúe la olla a “Bajo” y cocine por 4 horas, o hasta que esté caliente.

  3. Mézclele la crema y la carne de cangrejo. Continúe cocinando en “Bajo” por 1 hora, o hasta que esté completamente calentado.
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  Sopa/Sopa espesa de camarón

  Joanne Good, Wheaton, Illinois

  
    Rinde 12 porciones

    Tiempo de preparación: 25 minutos

    Tiempo de cocción: 7–8 horas

    Tamaño ideal de la olla de cocción lenta: 4 cuartos de galón.

  

  1 cebolla mediana, picada

  5 papas medianas russett, peladas y cortadas en cubos

  1½ tazas de jamón precocido, picado en cubos

  4–6 tazas de agua

  sal y pimienta al gusto

  2 libras de camarón, pelados, desvenados y cocidos

  Opción para sopa espesa:

  4 Cucharas de harina

  1 taza de crema de leche espesa

  1. Coloque la cebolla picada en un tazón para microondas y gradúe la olla a “Alto” y cocine por 2 minutos.

  2. Coloque la cebolla, las papas cortadas en cubos, el jamón picado en cubos y 4 tazas de agua en la olla de cocción lenta. (Si usted está haciendo la opción de sopa espesa, bata 4 Cucharas de harina en 4 tazas de agua en el tazón antes de añadir a la olla de cocción lenta.)

  3. Cubra y gradúe la olla a “Bajo” y cocine por 7 horas, o hasta que las papas estén suaves. Si la base de la sopa está más espesa de lo que le gusta a usted, añada hasta 2 tazas más de agua.

  4. Alrededor de 15–20 minutos antes de servir, gradúe la olla a “Alto” y añada camarón. Si está haciendo la sopa espesa, también añada la crema espesa. Cocine hasta que los camarones estén calientes, aproximadamente 15 minutos.

  Ingredientes opcionales, para ser añadidos al Paso 2:

  ½ cucharadita de tomillo

  1 hoja de laurel (retire antes de servir)
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  Guiso de ostras

  Linda Overholt

  Abbeville, South Carolina

  
    Rinde 4 porciones

    Tiempo de preparación: 15–20 minutos

    Tiempo de cocción: 2 horas

    Tamaño ideal de la olla de cocción lenta: 3½–4 cuartos de galón.

  

  1 pinta de ostras con su licor

  mitad (¼ taza) de una barra de mantequilla

  1 pinta de leche

  1 pinta de mitad y mitad (mezcla de leche y crema de leche)

  sal y pimienta al gusto

  1. En un sartén grande antiadherente, caliente las ostras lentamente en su propio jugo hasta que los bordes empiecen a encresparse (no los hierva).

  2. Coloque las ostras y su licor en la olla de cocción lenta.

  3. Añada mantequilla, leche y mitad y mitad (mezcla de leche y crema de leche). Sazone con sal y pimienta al gusto.

  4. Gradúe la olla a “Bajo” y cocine por alrededor de 2 horas, o hasta que esté completamente calentado.

  Variación: Use 1 cuarto de galón de leche, en lugar de 1 pinta de leche y 1 pinta de mitad y mitad (mezcla de leche y crema de leche).

  — Sara Kinsinger

  Stuarts Draft, Virginia
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  Sopa de domingo por la noche

  Sara Harter Fredette,

  Goshen, Massachusetts

  
    Rinde 4–6 porciones

    Tiempo de preparación: 10–15 minutos

    Tiempo de cocción: 4–5 horas

    Tamaño ideal de la olla de cocción lenta: 4 cuartos de galón.

  

  1 paquete de 1.8 onzas de mezcla seca de sopa Knorr de tomate con sabor a res

  4 tazas de agua

  2 tazas de papas picadas en cubos

  3 tazas de verduras picadas (apio, zanahorias, pimientos, cebollas), ó 1 paquete de 1 libra de verduras mixtas congeladas

  2 tazas de pollo cocido o cubitos de caldo cocidos, o carne molida dorada, opcional

  1. En la olla de cocción lenta, bata la mezcla en polvo de sopa en el agua. Añada las verduras.

  2. Cubra y gradúe la olla a “Alto” y cocine por 1 hora, y entonces gradúe la olla a “Bajo” y cocine por 3 horas, o hasta que las verduras estén tiernas.

  3. Una hora y media antes del final del tiempo de cocción, mézclele la carne, si usted elige incluirla.
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  Sopa de emergencia

  Elaine Sue Good

  Tiskilwa, Ilinois

  
    Rinde 8 porciones

    Tiempo de preparación: 10–15 minutos

    Tiempo de cocción: 6–12 horas

    Tamaño ideal de la olla de cocción lenta: 5 cuartos de galón.

  

  1 paquete de 32 onzas de verduras mixtas congeladas

  1 paquete de 16 onzas de salchichitas de cóctel, o perros calientes cortados en pedazos tamaño de un mordisco

  1 lata de 46 onzas de jugo de tomate

  1 Cuchara de albahaca o perejil

  1. Combine todos los ingredientes en la olla de cocción lenta.

  2. Cubra y gradúe la olla a “Bajo” y cocine por 6–12 horas.

  Consejos útiles:

  1. Ésta es una de esas recetas de emergencia que me gusta usar si repentinamente me tengo que ir por todo el día a última hora. Yo se que todos tendrán hambre cuando llegue a la casa.

  2. Usted puede usar casi cualquier cosa que tenga disponible en su despensa y su refrigerador en esta receta.

  3. Usted también puede modificar los condimentos a su preferencia.
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  Sopa de brócoli con sabor de queso

  Dede Peterson

  Rapid City, South Dakota

  
    Rinde 4 porciones

    Tiempo de preparación: 15 minutos

    Tiempo de cocción: 5–6 horas

    Tamaño ideal de la olla de cocción lenta: 3 cuartos de galón.

  

  1 libra de brócoli picado congelado, descongelado

  1 libra de queso Velveeta, cortado en cubos

  1 lata de 10¾ onzas de sopa de crema de apio

  1 lata de 14½ onzas de caldo de pollo o de verduras

  una pizca de pimienta

  una pizca de sal

  1. Combine los ingredientes en la olla de cocción lenta.

  2. Cubra. Gradúe la olla a “Bajo” y cocine por 5–6 horas.
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  Sopa de brócoli

  Linda Overholt

  Abbeville, South Carolina

  
    Rinde 8 porciones

    Tiempo de preparación: 5–10 minutos

    Tiempo de cocción: 1–1½ horas

    Tamaño ideal de la olla de cocción lenta: 3½ a 4 cuartos de galón.

  

  1 libra de brócoli fresco, picado

  2 latas de 12 onzas de leche evaporada

  2 latas de 10½ onzas de sopa de queso chedar

  2 latas de 10½ onzas de sopa de crema de papa

  1–2 tazas de queso Velveeta cortado en cubos, opcional

  1. Coloque el brócoli picado en una cacerola mediana. Añada ¼ taza de agua, cubra y cocine al vapor brevemente. Retire del fuego mientras el brócoli todavía esté un poco crujiente. Coloque a un lado.

  2. Mezcle la leche y las sopas juntas en la olla de cocción lenta.

  3. Añada brócoli y agua de cocción y cubra. Gradúe la olla a “Alto” y cocine por 1 hora, o gradúe la olla a “Bajo” y cocine por 1½ horas.

  4. Veinte minutos antes de servir, mézclele el queso Velveeta cortado en cubos, si usted desea.

  Variaciones:

  Para un poco más de sabor, mézclele ¼ cucharadita de pimienta negra al Paso 3.

  2. Sustituya sopa de hongos por la sopa de queso chedar. Sustituya queso fuerte deshilachado por el queso Velveeta.

  — Jennifer Kuh

  Bay Village, Ohio
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  Sopa cremosa de tomate

  Sara Kinsinger

  Stuarts Draft, Virginia

  
    Rinde 6 porciones

    Tiempo de preparación: 20 minutos

    Tiempo de cocción: 1½ horas

    Tamaño ideal de la olla de cocción lenta: 4 cuartos de galón.

  

  1 lata de 26 onzas de sopa de tomate condensada, más 6 onzas de agua para igualar 1 cuarto de galón.

  ½ cuchradita de sal, opcional

  mitad (4 Cucharas) de una barra de mantequilla

  8 Cucharas de harina

  1 cuarto de galón de leche (entera, o baja en grasa)

  1. Coloque la sopa de tomate, la sal si desea y la mantequilla en la olla de cocción lenta. Mezcle bien.

  2. Cubra y gradúe la olla a “Alto” y cocine por 1 hora.

  3. Entretanto, coloque la harina y 1 taza de leche en un recipiente de microondas de 2 cuartos de galón. Bata bien hasta que los grumos grandes se desaparezcan. Entonces bata el resto de la leche hasta que solamente queden grumos pequeños.

  4. Coloque la mezcla de harina y leche en el horno de microondas y cocine en “Alto” por 3 minutos. Retire y mezcle hasta que esté sin grumos. Regrese al horno de microondas y cocine en “Alto” por otros 3 minutos.

  5. Añada leche espesada lentamente a la sopa caliente en la olla de cocción lenta.

  6. Caliente completamente por 10 a 15 minutos.

  Consejo útil: Sirva con pimienta molida fresca, cebollín seco o su elección de hierbas frescas y galletas de ostras o crutones (cuscurrones).
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  Sopa de papa, preparación fácil

  Yvonne Kauffman Boettger

  Harrisonburg, Virginia

  
    Rinde 8 porciones

    Tiempo de preparación: 10 minutos

    Tiempo de cocción: 5 horas

    Tamaño ideal de la olla de cocción lenta: 4–6 cuartos de galón.

  

  3 tazas de caldo de pollo

  1 bolsa de 2 libras de papas hash brown congeladas

  1½ cucharadita de sal

  ¾ cucharadita de pimienta

  3 tazas de leche

  3 tazas de queso Monterey Jack, o queso chedar deshilachado

  1. Coloque el caldo de pollo, las papas, la sal y la pimienta en la olla de cocción lenta.

  2. Cubra y gradúe la olla a “Alto” y cocine por 4 horas, o hasta que las papas estén suaves.

  3. Dejando el caldo y las papas en la olla de cocción lenta, aplaste las papas ligeramente, dejando trozos más grandes.

  4. Añada leche y queso. Mézclelo completamente.

  5. Cubra y cocine en “Alto” hasta que el queso se derrita y la sopa esté caliente.
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  Sopa espesa de papa

  Susan Wenger

  Lebanon, Pennsylvania

  
    Rinde 12 porciones

    Tiempo de preparación: 15 minutos

    Tiempo de cocción: 8½–10½ horas

    Tamaño ideal de la olla de cocción lenta: 5 cuartos de galón.

  

  8 tazas de papas peladas, picadas en cubos

  3 latas de 14½ onzas de caldo de pollo

  1 lata de 10¾ onzas de sopa de crema de pollo

  ¼ cucharadita de pimienta

  1 paquete de 8 onzas de crema de queso, cortada en cubos

  1. En la olla de cocción lenta, combine las papas, el caldo de pollo, la sopa de pollo y la pimienta.

  2. Cubra y gradúe la olla a “Bajo” y cocine por 8–10 horas, o hasta que las papas estén suaves.

  3. Añada crema de queso, mezclando hasta que esté bien mezclada.

  4. Caliente hasta que el queso se derrita y la sopa esté completamente calentada.

  Ingredientes opcionales:

  ⅓ taza de cebolla picada

  ½ libra de tocino cortado en pedazos, cocido y deshecho

  cebollín cortado con tijeras

  1. Añada cebolla picada al Paso 1, si usted desea.

  2. Adereze porciones individuales de sopa con tocino y cebollín, si usted desea.
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  Sopa de papa con posibilidades

  Janie Steele

  Moore, Oklahoma

  
    Rinde 6 porciones

    Tiempo de preparación: 20–30 minutos

    Tiempo de cocción: 5–6 horas

    Tamaño ideal de la olla de cocción lenta: 4 a 6 cuartos de galón.

  

  6–8 tazas de caldo de pollo casero, ó 2 latas de 14 onzas de caldo de pollo, más ½ lata de sopa llena de agua

  1 cebolla grande, picada

  3 tallos de apio, picados, incluyendo las hojas, si usted prefiere

  6 papas blancas grandes, peladas, picadas, cortadas en cubos, o cortadas en rodajas

  Sal y pimienta al gusto

  Ingredientes opcionales:

  Queso chedar fuerte deshilachado

  2–3 tazas de almejas picadas

  1 paquete de 10 ó 16 onzas de maíz congelado

  1. Coloque todos los ingredientes en la olla de cocción lenta.

  2. Cubra y gradúe la olla a “Alto” y cocine por 5 horas, o gradúe la olla a “Bajo” y cocine por 6 horas, o hasta que las verduras estén tiernas pero no blandas.
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  Sopa de papa con carne molida

  Sharon Timpe

  Jackson, Wisconsin

  
    Rinde 6–8 porciones

    Tiempo de preparación: 15–20 minutos

    Tiempo de cocción: 3½–4 horas

    Tamaño ideal de la olla de cocción lenta: 4 a 5 cuartos de galón.

  

  1 libra de carne molida

  4 tazas de papas, peladas y cortadas en cubos de ½ pulgada

  1 cebolla pequeña, picada

  3 latas de 8 onzas de salsa de tomate

  2 cucharaditas de sal

  ½ cucharadita de pimienta

  4 tazas de agua

  ½ cucharadita de salsa de pimiento picante, opcional

  1. Dore la carne molida en un sartén antiadherente. Desagüe bien. Coloque la carne en la olla de cocción lenta.

  2. Añada papas cortadas en cubos, cebolla picada y salsa de tomate.

  3. Mézclele sal, pimienta, agua y salsa de pimiento picante, si usted desea.

  4. Cubra y gradúe la olla a “Alto” y cocine hasta que la mezcla comience a hervir un poco, alrededor de 1 hora.

  5. Vuelva a “Bajo” y continúe cocinando hasta que las papas estén suaves, alrededor de 2½–3 horas.

  Consejos útiles:

  1. Aderece cada tazón de sopa con perejil picado.

  2. Yo prefiero usar papas rojas, porque quedan más firmes.
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  Sopa de habas y papa al curry

  Barbara Gautcher

  Harrisonburg, Virginia

  
    Rinde 6 porciones

    Tiempo de preparación: 15 minutos

    Tiempo de cocción: 4–10 horas

    Tamaño ideal de la olla de cocción lenta: 3 cuartos de galón.

  

  1½ tazas de habas grandes secas

  4 tazas de agua, divididas

  5–6 papas medianas, picadas finamente

  ½ cabeza de coliflor, opcional

  2 tazas (16 onzas) de crema agria

  2 Cucharas de curry

  1–2 cucharaditas de sal y pimienta al gusto

  Para cocción más rápida:

  1. En una cacerola mediana, hierva habas en 2 tazas de agua. Hierva, sin cubrir, por 2 minutos. Cubra, apague el fuego, y espere por 2 horas.

  2. Desagüe. Coloque las habas en la olla de cocción lenta.

  3. Añada 2 tazas de agua fresca. Cubra y gradúe la olla a “Alto” y cocine por 2 horas.

  4. Durante la última hora de cocción, añada papas picadas en cubos y cogollitos de coliflor. Cocine más tiempo si las verduras no están tan tiernas como usted las desea después de 1 hora.

  5. Diez minutos antes de servir, añada crema agria, curry y sal y pimienta al gusto.

  Para cocción más lenta:

  1. Remoje las habas en 2 tazas de agua durante la noche. En la mañana, desagüe. Coloque las habas en la olla de cocción lenta y siga las direcciones más arriba, empezando con el Paso 3.

  Consejo útil: Rocíe queso rallado encima de cada porción. Y / o, sirva con hinojo fresco picado como aderezo.
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  Sopa de queso

  Darlene G. Martin

  Richfield, Pennsylvania

  Kaye Taylor

  Florissant, Missouri

  Esther Hartzler

  Carlsbad, New Mexico

  
    Rinde 4 porciones

    Tiempo de preparación: 15 minutos

    Tiempo de cocción: 2–6 horas

    Tamaño ideal de la olla de cocción lenta: 3 cuartos de galón.

  

  2 latas de 10¾ onzas de sopa de crema de (apio, hongo o pollo)

  1 taza de leche

  1 libra de queso chedar, cortado en cubos

  1 cucharadita de salsa Worcestershire

  ¼ cucharadita de paprika

  1. Coloque todos los ingredientes en la olla de cocción lenta.

  2. Cubra y gradúe la olla a “Bajo” y cocine por 4–6 horas, o gradúe la olla a “Alto” y cocine por 2 horas.

  Consejo útil: Aderece cada porción con crutones (cuscurrones).
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  Sopa de queso vegetal

  Rosalie D. Miller

  Mifflintown, Pennsylvania

  
    Rinde 5 porciones

    Tiempo de preparación: 15–20 minutos

    Tiempo de cocción: 4–10 horas

    Tamaño ideal de la olla de cocción lenta: 3 cuartos de galón.

  

  2 tazas de maíz estilo crema

  1 taza de papas, peladas y picadas

  1 taza de zanahorias, peladas y picadas

  2 latas de 14½ onzas de verduras, o caldo de pollo

  1 tarro de 16 onzas de queso procesado

  Ingredientes opcionales:

  1 cucharadita de semilla de apio

  ½ cucharadita de pimienta negra

  ½ taza de cebolla picada

  1. Combine todos los ingredientes menos el queso en la olla de cocción lenta.

  2. Cubra y gradúe la olla a “Bajo” y cocine por 8–10 horas, o gradúe la olla a “Alto” y cocine por 4–5 horas.

  3. Treinta a 60 minutos antes de servir, mézclele el queso. Luego gradúe la olla a “Alto” y cocine por 30–60 minutos para derretir y combinar el queso.

  4. Si usted elige usar cualquiera o todos de los ingredientes opcionales, añádalos al Paso 1.
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  Sopa de queso “Súper”

  Kate Johnson

  Rolfe, Iowa

  
    Rinde 6 porciones

    Tiempo de preparación: 15 minutos

    Tiempo de cocción: 4 horas

    Tamaño ideal de la olla de cocción lenta: 4–5 cuartos de galón.

  

  4 ó 5 papas, picadas en cubos

  1 paquete de 16 onzas de verduras congeladas

  2–3 cucharaditas de gránulos de caldo de pollo

  2–3 tazas de agua

  ¾ libra de queso Velveeta, cortado en cubos

  1. Coloque las papas, las verduras congeladas, el caldo de pollo y el agua (use 1 cucharadita a 1 taza de agua) en una cacerola grande en la cocina y cocine hasta que estén tiernos.

  2. Añada queso Velveeta y mezcle bien.

  3. Coloque la sopa en la olla de cocción lenta y mantenga caliente en “Bajo” por hasta 4 horas.

  Consejo útil:

  O, si usted ha hecho la sopa por adelantado y la tenía en el refrigerador, usted tal vez necesitará calentarla más en “Bajo”. Si usted está cerca, mezcle la sopa después de 2 horas para mover la sopa más fría del centro y a lo largo de la olla de cocción lenta.
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  Sopa espesa de queso chedar

  Ruth Zendt

  Mifflintown, Pennsylvania

  
    Rinde 4 porciones

    Tiempo de preparación: 15 minutos

    Tiempo de cocción: 3½–4½ horas

    Tamaño ideal de la olla de cocción lenta: 3 cuartos de galón.

  

  1 paquete de 10 onzas de verduras mixtas congeladas

  1 lata de 10¾ onzas de sopa de crema de pollo

  1 lata de sopa llena de leche

  1 taza de queso chedar deshilachado

  1. En una cacerola, cocine y desagüe las verduras congeladas de acuerdo a las direcciones en el paquete. Combine las verduras, la sopa y la leche en la olla de cocción lenta.

  2. Cubra y gradúe la olla a “Bajo” y cocine por 3–4 horas, o hasta que las verduras estén hechas a su gusto. Mezcle ocasionalmente si usted está cerca.

  3. Rocíe las porciones individuales con el queso.
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  Sopa de cebolla con queso

  Jean H. Robinson

  Cinnaminson, NJ

  
    Rinde 10 porciones

    Tiempo de preparación: 25 minutos

    Tiempo de cocción: 4 horas

    Tamaño ideal de la olla de cocción lenta: 6 cuartos de galón.

  

  4 cebollas blancas dulces grandes, picadas muy finas

  1 barra (½ taza) de mantequilla

  1 barra de 8 onzas de pan francés, cortado muy fino

  2 latas de 48 onzas de caldo de res, pollo o verduras

  1 libra de queso suizo, deshilachado

  1. Sofreír los aros de cebolla en mantequilla en un sartén grande antiadherente o en una cacerola hasta que estén tiernos y dorados, alrededor de 15 minutos.

  2. Coloque un tercio de las cebollas al fondo de la olla de cocción lenta. Cubra en capas con un tercio de las rodajas de pan. Repita cubriendo en capas 2 veces más.

  3. Eche el caldo sobre todo.

  4. Cubra y gradúe la olla a “Alto” y cocine por 4 horas.

  5. Mézclele el queso 10 minutos antes de servir.

  Variación: Añada 1½ cucharaditas de salsa Worcestershire y 3 hojas de laurel al Paso 2, como la capa final y superior.

  — Karen Waggoner

  Joplin, Missouri
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  Sopa de cebolla

  Patricia Howard

  Green Valley, Arizona

  
    Rinde 6–7 porciones

    Tiempo de preparación: 15–20 minutos

    Tiempo de cocción: 6–8 horas

    Tamaño ideal de la olla de cocción lenta: 4 cuartos de galón.

  

  3 tazas de cebollas cortadas finas

  mitad (¼ taza) de una barra de mantequilla

  3 Cucharas de azúcar

  2 Cucharas de harina

  1 cuarto de galón de caldo de res

  1. Cocine las cebollas en la mantequilla en un sartén grande antiadherente o en una cacerola. Cubra y sofría por 15 minutos, mezclando con frecuencia, Luego, añada el azúcar y la harina, mezclando bien.

  2. Mientras las cebollas se están cocinando, coloque el caldo en la olla de cocción lenta en “Alto”. Añada la mezcla de cebolla al caldo.

  3. Cubra y gradúe la olla a “Bajo” y cocine por 6–8 horas.

  Consejo útil: Sirva aderezado con pan tostado y queso Parmesano rallado, si usted prefiere.
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  Sopa de calabaza moscada

  Elaine Vigoda

  Rochester, New York

  
    Rinde 4–6 porciones

    Tiempo de preparación: 5 minutos

    Tiempo de cocción: 4–8 horas

    Tamaño ideal de la olla de cocción lenta: 4 a 5 cuartos de galón.

  

  1 lata de 45 onzas de caldo de pollo

  1 calabaza moscada mediana, pelada y cortada en cubos

  1 cebolla pequeña, picada

  1 cucharadita de jengibre molido

  1 cucharadita de ajo picadito, opcional

  ¼ cucharadita de nuez moscada, opcional

  1. Coloque el caldo de pollo y la calabaza moscada en la olla de cocción lenta. Añada el resto de los ingredientes.

  2. Cubra y gradúe la olla a “Alto” y cocine por 4 horas, o gradúe la olla a “Bajo” y cocine por 6–8 horas, o hasta que la calabaza moscada esté tierna.

  
    Un consejo —

    Algunas ollas de cocción lenta nuevas cocinan más caliente y más rápido que los modelos más antiguos. Así que llegue a conocer su olla de cocción lenta.

    Nosotros sugerimos una variedad de tiempos de cocción para varias de las recetas ya que las ollas varían. Cuando usted haya encontrado la duración de tiempo correcta para una receta hecha en su olla, anótelo en su libro de cocina.
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  Sopa cremosa de verduras

  Lauren M. Eberhard

  Seneca, Illinois

  
    Rinde 12–15 porciones

    Tiempo de preparación: 5 minutos

    Tiempo de cocción: 3–4 horas

    Tamaño ideal de la olla de cocción lenta: Una olla de 7 cuartos de galón o dos ollas de 4 cuartos de galón, la sopa dividida igual entre las dos ollas

  

  3 latas de 14 onzas de caldo de pollo

  3 latas de 15 onzas de puré de maíz

  3 tazas de leche desnatada

  1 paquete de 48 onzas de verduras mixtas congeladas, u otras verduras de su elección

  1 cebolla, picada

  1. Mezcle todos los ingredientes en la olla de cocción lenta.

  2. Cubra y gradúe la olla a “Bajo” y cocine por 3 horas.

  Variaciones:

  1. Añada 2 papas, cortadas en cubos, al Paso 2.

  2. Añada condimentos de su elección—sal, pimienta y hierbas frescas— al Paso 2.
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  Sopa de verduras de Harry

  Betty B. Dennison

  Grove City, Pennsylvania

  
    Rinde 16 porciones

    Tiempo de preparación: 4–5 minutos

    Tiempo de cocción: 2–4 horas

    Tamaño ideal de la olla de cocción lenta: 4 cuartos de galón.

  

  4 latas de 15¼ onzas de verduras mixtas, drenadas

  1 lata de 46 onzas de jugo de verduras

  4 tazas de caldo de res

  1 cucharadita de condimento Mrs. Dash

  1. Mezcle todos los ingredientes en una olla engrasada de cocción lenta.

  2. Cubra y gradúe la olla a “Bajo” y cocine por 4 horas o gradúe la olla a “Alto” y cocine por 2 horas.

  Consejos útiles:

  1. Si usted tiene carne de res mechada, usted puede añadir una libra de pedazos cortados al Paso 1.

  2. Las verduras que sobren pueden ser usadas en lugar de las verduras enlatadas.
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  Sopa de tomate y verduras (Sopa de “limpie el refrigerador el lunes en la noche”)

  Elaine Sue Good

  Tiskilwa, Illinois

  
    Rinde 8 porciones

    Tiempo de preparación: 10 minutos

    Tiempo de cocción: 4–10 horas

    Tamaño ideal de la olla de cocción lenta: 3½ cuartos de galón.

  

  2 dientes de ajo, presionados y picados

  1 paquete de 8 ó 16 onzas de pimientos y cebollas congelados

  3 Cucharas de mezcla italiana de condimento, o albahaca, orégano, etc

  1 paquete de 32 onzas de verduras mixtas congeladas, o verduras que sobraron de su refrigerador, picadas

  1 lata de 46 onzas de jugo de verduras, o V-8, o mezcla de Bloody Mary o caldo de res

  1. Coloque los dientes de ajo presionados en el fondo de la olla de cocción lenta. Añada pimientos y cebollas.

  2. Rocíe los condimentos encima.

  3. Añada las verduras. Luego eche el jugo sobre todos los ingredientes.

  4. Cubra y gradúe la olla a “Alto” y cocine por 4 horas, o gradúe la olla a “Bajo” y cocine por 8–10 horas.

  Consejos útiles:

  1. El ser flexible es la clave de esta receta. Usted puede añadir cualquier cosa que usted tenga a la mano.

  2. Añada agua si a usted le gusta una consistencia menos espesa.

  3. Usted puede añadir carne que sobra—y / o pasta o arroz cocido o albahaca—a los tazones cuando sirva.

  4. A veces yo añado lentejas enlatadas o que han sobrado o frijoles a cada tazón antes de añadir la sopa.

  ¡Esta receta se nos ocurrió cuando a nuestra familia le dieron 3 cajas de mezcla de Bloody Mary!
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  Pollo escalfado

  Mary E. Wheatley

  Mashpee, Massachusetts

  
    Rinde 6 porciones

    Tiempo de preparación: 15 minutos

    Tiempo de cocción: 7–8 horas

    Tamaño ideal de la olla de cocción lenta: 4½ cuartos de galón

  

  1 pollo para asar o freír entero, alrededor de 3 libras

  1 tallo de apio, cortado en trozos

  1 zanahoria, cortada en rodajas

  1 cebolla mediana, cortada en rodajas

  1 taza de caldo de pollo, condimentado, o agua, o vino blanco seco

  1. Lave el pollo. Palmear seco con toallas de papel y colocar en la olla de cocción lenta.

  2. Coloque el apio, la zanahoria y la cebolla alrededor del pollo. Vierta el caldo sobre todo.

  3. Cubra y gradúe la olla a “Bajo” y cocine por 7–8 horas, o hasta que el pollo esté tierno.

  4. Retire el pollo de la olla y coloque en un plato. Cuando se enfríe bastante para tocar, deshuéselo.

  5. Cole el caldo en un recipiente y enfríe.

  6. Coloque los trozos de carne en el refrigerador o congelador hasta que esté listo para usar en las ensaladas o los platos principales.
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  Pollo con sabor a hierbas

  Joyce Bowman

  Lady Lake, Florida

  
    Rinde 4–6 porciones

    Tiempo de preparación: 10 minutos

    Tiempo de cocción: 5–7 horas

    Tamaño ideal de la olla de cocción lenta: 5 cuartos de galón

  

  2½–3½ libras de pollo para asar entero

  1 limón, cortado en rajas

  1 hoja de laurel

  2–4 ramitas de tomillo fresco, ó ¾ cucharadita de tomillo seco

  sal y pimienta a gusto

  1. Retire el menudo del pollo.

  2. Coloque las rajas de limón y la hoja de laurel en la cavidad.
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