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 Crema de arvejas con menta y tocino Ingredientes: · 3 tazas de arvejas. · 2 tazas de caldo de verduras. · ½ cebolla morada, picada en cubos ﬁnos. · 1 puñado de hojas de menta.



· 1 diente de ajo, rallado. · ½ taza de crema. · 4 láminas de tocino.



Preparación: 1. Cocina las arvejas en tu Multiol la 5 en 1



5.  Cuando rompa el hervor, apaga el



de Oster® en agua hirviendo con sal por 5 minutos. Filtra y coloca en agua con hielo. 2. En tu Multiolla 5 en 1 de Oster®, haz un sofrito con cebolla, ajo y aceite de oliva. Una vez que la cebolla esté transparente,



fuego y agrega la crema. Coloca el tocino en papel absorbente y lleva al microondas por 2 minutos a potencia media-alta, hasta que esté crocante. 6. Luego usa tu Licuadora Oster® para picar el tocino. Sirve la sopa con polvo



agrega las arvejas, condimenta con sal y pimienta y agrega el caldo de verduras. 3.  Cocina por 5 minutos y luego licúa  junto con la menta en tu Licuadora Oster® hasta conseguir una mezcla lisa.



4. Cuela y devuelve la sopa al fuego.



de tocino y hojas de menta fresca.



 Sopa de papa, puerro  y queso azul Ingredientes: · 3 puerros, la parte blanca en rodajas. · 3 papas medianas, peladas y en cubos. · 3 cdas. de mantequilla. · 1 cda. de aceite de oliva. · 1 litro de caldo de verduras.



· 50 gr. de queso azul. · Pimienta blanca. · Flores de lavanda. · Sal.



Preparación: 1. En tu Multiolla 5 en 1 de Oster ®, sofríe



5. Sirve la sopa caliente con pequeños



los puerros en mantequilla y aceite de oliva a temperatura media-baja, cuidando que no doren, hasta que el puerro esté algo transparente y en ese momento, agrega las papas, la sal y la pimienta. 2. Sofríe por 10 minutos a temperatura



trozos de queso azul y decora con ﬂores de lavanda fresca.



baja y luego agrega el caldo de verduras frío.



3. Tapa y deja cocinar en función cocción lenta a temperatura baja por 40 minutos. 4. Retira de la Multiolla 5 en 1 de Oster ® y licúa en la Licuadora Oster ®  a alta velocidad, hasta obtener una textura



 Crema de alcachofas  y queso parmesano Ingredientes: · 7 alcachofas medianas cocidas. · 1 taza de agua de cocción de las alcachofas. · 2 tazas de caldo de verduras. · ½ cebolla mediana, picada ﬁna. · ¼ taza de crema.



· ½ taza de queso parmesano rallado. · Pimienta blanca. · Aceite de oliva. · Sal.



Preparación: 1. Con la ayuda de una cuchara, raspa



5. Deja cocinar por 5 minutos. Licúa en



las hojas de las alcachofas y retira la carne. 2.  Reserva los fondos y pícalos en láminas ﬁnas y deja en agua con jugo de limón, retirando las pelusas o pelos.



la Licuadora Oster ® hasta que esté lisa y suave. 6.  Lleva la sopa a una olla y calienta hasta que hierva. Retira del fuego y agrega la crema.



3. En la Multiolla 5 en 1 de Oster® sofríe



7.  Saltea las láminas de fondos de



la cebolla a temperatura media-baja,



alcachofa en aceite hasta que queden



hasta que la cebolla esté transparente. 4. Agrega la alcachofa, condimenta con sal y pimienta y cambia a función Cocción lenta a temperatura media, agregando el caldo de verduras y el agua de la cocción.



crocantes. Sirve la sopa con chips de alcachofa y queso parmesano recién rallado.



 Sopa de zapallo asado con mini ensalada Ingredientes: · 1 kg. de zapallo entero. · 1 cebolla pequeña, partida por la mitad. · 3 tazas de caldo de verduras. · 1 cdta. de tomillo fresco. · 2 cdas. de mantequilla.



· ½ taza de semillas de zapallo, peladas y tostadas. · 2 cdas. de vinagre balsámico. · Aceite de oliva. · Pimienta.



· 80 gr. de queso de cabra, desmenuzado. · 2 puñados de rúcula.



· Sal.



Preparación: 1.  En una lata para horno, coloca el



4. Pasa por un colador y reserva en una



zapallo trozado junto con la cebolla.



olla a fuego medio-alto.



Condimenta con sal, pimienta y aceite de oliva.



5. En un recipiente, mezcla la rúcula con el queso de cabra y semillas de zapallo.



2. Hornea por 30 minutos a 180 grados  Adereza con aceite de oliva, vinagre o hasta que el zapallo esté blando. 3.  Licúa la pulpa del zapallo en la Licuadora Oster®  junto con la cebolla, tomillo, mantequilla y caldo, hasta formar una mezcla lisa y suave.



balsámico, sal y pimienta. 6.  Sirve la sopa y, sobre ésta, coloca una porción de ensalada de rúcula.



 Crema de pollo  y tocino Ingredientes: · 1 pechuga de pollo, sin piel. · 1 zanahoria, en cubos. · 1 vara de apio, en cubos. · 1 puerro, sólo parte blanca, en rodajas. · 1 diente de ajo. · 1 ½ litro de agua. · 1 cebolla morada picada ﬁna. · 6 láminas de tocino.



· 1 cdta. de mantequilla. · ½ cda. de almidón de maíz, disuelto en 3 cdas de agua. · ¼ taza de crema. · Pimienta blanca. · Aceite de oliva. · Sal.



Preparación: 1. En la función Sofreír de tu Multiolla 5



4. Una vez que rompa el hervor, retira



en 1 de Oster ®, coloca un chorrito de aceite de oliva y dora la pechuga de pollo  junto con la zanahoria, puerro y apio. 2. Agrega un diente de ajo entero y el agua fría. Cocina a temperatura media por 1 hora. 3.  Retira el pollo hasta que enfríe. Luego, desmenuza con las manos y reserva. Filtra el caldo y reserva. En una olla tradicional, dora la cebolla con la



del fuego. Licúa a alta velocidad en tu Licuadora Oster®  y cuela para que quede una crema suave. 5.  Coloca a fuego bajo y agrega el almidón de maíz. Revuelve y cocina por 3 minutos. Agrega la crema y apaga el fuego. 6.  Pasa el pollo restante por harina, retirando el exceso, y fríe en aceite de maravilla hasta dorar. Sirve la crema de



mantequilla junto con el tocino, agrega



pollo y decora con las hilachas de pollo



 Sopa de zanahoria  y jengibre Ingredientes: · 4 zanahorias grandes, peladas y



· 3 cdas. de aceite de oliva.



cordadas en rodajas. · 1 trozo de jengibre de 1x1 cm. · 2 tazas caldo de verdura. · 1 cdta. de jengibre rallado ﬁno.



· Ralladura de naranja. · 1/3 taza de maní triturado. · Pimienta. · Sal.



Preparación: 1.  En una olla, pon a hervir las



3. Pasa por un colador ﬁno y vierte en



zanahorias a partir de agua fría junto con el trozo de jengibre. Una vez que estén tiernas las zanahorias, retira el  jengibre y ﬁltra. 2. Reserva ½ taza de caldo de cocción. Licúa la zanahoria junto con el caldo de cocción, el jengibre rallado y el aceite de oliva a velocidad alta en la Licuadora



una olla. Agrega el caldo de verduras y condimenta con sal y pimienta. 4. Lleva a hervor y cocina por 5 minutos a fuego bajo. 5.  Sirve la sopa de zanahoria con un poco de ralladura de naranja y maní triturado.



Oster®, hasta conseguir una textura lisa.



 Crema de hongos frescos y secos Ingredientes: · 600 gr. de champiñones París picados · ½ taza de callampas secas hidratadas en 1 taza de agua hirviendo. · 4 chalotas, en rodajas. · 1 cda. de mantequilla. · 2 tazas de caldo de carne.



· ½ taza de vino blanco. · ½ taza de crema. · 1 atado de ciboulette. · Pimienta. · Aceite de oliva. · Sal.



Preparación: 1. En tu Multiolla 5 en 1 de Oster ®, pon



3. Cocina por 5 minutos a temperatura



aceite de oliva y saltea las chalotas junto con los champiñones, hasta que estén muy dorados. Agrega sal y pimienta. 2. Incorpora el vino blanco hasta que se evapore el alcohol y agrega las callampas secas junto con el agua con la que se hidrataron, además del caldo de carne.



media. Licúa en tu Licuadora Oster ®, hasta obtener una sopa lisa, y devuelve la sopa a la olla hasta que hierva. 4. Apaga la olla y agrega la crema. Sirve con ciboulette picado ﬁno.



 Sopa de lentejas con curry Ingredientes:



Para el curry:



· 3 tazas de lentejas cocidas. · 3 tazas de caldo de verduras. · ½ cebolla mediana, picada en cubos ﬁnos. · 1 vara de apio, picado en cubos ﬁnos. · ½ zanahoria, picada en cubos ﬁnos. · 1 pote de yogurt natural. · Hojas de cilantro. · 1 cda. de ají de color. · Pimienta.



· ½ cda. de comino. · 1 cda. de ají de color. · 1 cdta. canela. · ¼ cdta. nuez moscada. · ¼ cdta. de ají cacho cabra, molido. · 1 cda. de semillas de cilantro. · 1 cdta. de ajo en polvo. · Ralladura de medio limón.



· Aceite de oliva y sal.



Preparación: 1.  Mezcla todas las especias para



4.  Pasa las lentejas a tu Licuadora



formar el curry. En la Multiolla 5 en 1 de Oster®  haz un sofrito a temperatura media baja con la cebolla, zanahoria, apio y aceite de oliva y dora.



Oster®  hasta que estén lisas y homogéneas. Pasa por un colador ﬁno. 5. En una paila, calienta ¼ taza de aceite de oliva, agrega el ají de color y retira del



2.  Agrega las especias para tostarlas



fuego. Aparte, haz una mezcla con el yogurt con el cilantro picado muy ﬁno. 6.  Sirve la sopa de lentejas con una



levemente, mezclando muy bien, y luego incorpora las lentejas.



3.  Agrega el caldo y cambia a función cocción lenta, a temperatura media-alta.



cucharada de yogurt y aceite de ají de color.



 Sopa de porotos Negros mex Ingredientes: · 3 tazas de porotos negros, molidos.



· Brotes de rabanitos.



· 3 tazas de caldo de verduras. · ½ cebolla, picada en cubos pequeños. · 4 pimientos de piquillo, picados en cubos   pequeños. · 1 diente de ajo, rallado. · 1 puñado de cilantro con tallo. · 5 cdas. de crema ácida.



· 3 rábanos, laminados. · ½ taza de tortilla de maíz ( nachos)   molidos. · Pimienta. · Tabasco. · Aceite de oliva. · Sal.



Preparación: 1. Coloca una cucharada de aceite de



4. Cocina por 5 minutos y apaga la olla.



oliva en tu Multiolla 5 en 1 de Oster ® y programa la función Sofreír a temperatura media. 2.  Haz un sofrito con la cebolla, ajo y pimiento. Una vez que la cebolla esté



Licúa a velocidad media en tu Licuadora Oster® hasta obtener una sopa cremosa y algo rústica. 5. Sirve la sopa con una cucharada de polvo de tortilla, brotes de rabanito, 4 láminas de rábano, unas gotas de la crema ácida y el cilantro picado ﬁno.



transparente agrega los porotos y el cilantro. 3.  Cambia a función cocción lenta a temperatura alta y cocina por 5 minutos. Agrega el caldo de verduras y



 Crema de merluza con vegetales Ingredientes:



Para el caldo:



· 4 merluzas medianas frescas, en trozos, sin piel y sin espinas. · ½ cebolla, picada en cubos pequeños. · ¾ pimentón rojo cortado en cubos   pequeños. · ½ tarro de tomates triturados. · 1 taza de vino blanco, sauvignon blanc. · ¼ taza de crema. · Aceite de oliva. · Pimienta blanca, sal y ½ cdta. de merkén.



· Espinazo de merluza. · ½ cebolla. · ¼ pimentón cortado en trozos   medianos. · 1 rama de apio mediana. · 1 zanahoria cortada en trozos   medianos. · Agua. · Pimienta blanca y sal.



Preparación: 1. Para el caldo, coloca en tu Multiolla 5 en 1 de Oster®, el espinazo de las merluzas junto con las verduras y cubre de agua fría. Utiliza la opción de máxima potencia y una vez que hierva, bajar a temperatura media por 30 minutos. 2. Cuela y reserva. En tu Multiolla 5 en 1 de Oster ®, programa la función sofreír a temperatura media alta, coloca aceite de oliva y haz un sofrito con la cebolla y el pimentón, cuidando que no se quemen. 3.  Una vez que la cebolla esté transparente, agrega los tomates y



una vez que se evapore el alcohol, baja la temperatura. 4.  Agrega los ﬁletes de merluza, dos tazas de caldo y sube el fuego hasta que el pescado esté hecho. Una vez esté listo el pescado, rectiﬁca sal y pimienta, y licúa en la Licuadora Oster ®, incorporando más caldo si fuese necesario. 5.  Una vez que obtengas una mezcla homogénea, ﬁltra con un colador ﬁno y coloca la sopa en la Multiolla a temperatura alta. Agrega merkén y lleva a ebullición. Cocina por 3 minutos, apaga la olla y agrega la crema. 6.  Sirve y decora con merkén



 Sopa de tomates  y albóndigas Ingredientes:



Para las albóngigas:



· 2 tazas de tomates en conserva. · 2 tazas de caldo de verduras. · 1 cebolla morada cortada en juliana. · 1 vara de apio, picada en cubos pequeños.



· 800 gr de posta rosada, cortada en cubos y semicongelada. · 4 láminas de tocino. · 1 puñado pequeño de cilantro.



· 1 rama pequeña de orégano fresco. · 1 hoja de laurel. · Aceite de oliva. · Pimienta. · Sal.



· 1 cdta. de ajo en polvo. · ½ taza de harina. · 1 cda. de mantequilla. · Pimienta. · Sal.



Preparación: 1. En la Multiolla 5 en 1 de Oster® coloca el aceite de oliva y haz un sofrito de cebolla, orégano y apio. Una vez que la cebolla esté transparente, agrega los tomates y condimenta con sal y pimienta. 2. Agrega el caldo de verduras y el laurel, y cocina por 10 minutos en la función cocción lenta a fuego medio-alto. Retira el laurel y licúa en la Licuadora Oster®  hasta obtener una



Oster®  la carne junto con el tocino, cilantro, ajo en polvo, sal y pimienta, hasta que esté todo unido y muy molido. Haz bolitas del tamaño de una pelota de ping-pong y pásalas por harina.



4.  Séllalas con aceite de oliva y mantequilla hasta que estén bien doradas.



5.  Agrégalas a la sopa de tomates y cocina por 15 minutos a temperatura



 Sopa fresca de berros  y manzana verde Ingredientes: · 200 gr. de berros. · 2 manzanas verdes picadas en cubos. · 1 litro de caldo de verduras.



· ½ taza de yogurt griego. · Berros para decorar. · Pimienta blanca.



· Aceite de oliva.



· Sal.



Preparación: 1.  Coloca el caldo de verduras en la Multiolla 5 en 1 de Oster ® en función de cocción lenta a temperatura alta. 2. Una vez que hierva, agrega el berro y las manzanas. Baja a temperatura media. 3. Agrega sal y pimienta blanca a gusto, y deja cocinar por 15 minutos. Retira de la olla.



4. Licúa a alta velocidad en la Licuadora Oster® hasta que la textura sea pareja y suave.



5.  Sirve



cada porción con una cucharadita de yogurt griego, un chorrito de aceite de oliva y unas hojas de berro para decorar.



 Las más ricas preparaciones para este invierno La cocina siempre es más fácil con Oster ® PRODUCTO



FUNCIONES ESPECIALES



CARACTERÍSTICAS



Licuadora Oster ® XPERT SERIES ™



· Procesador de alimentos · Granizados y Frappés · Pulso Bidireccional



La licuadora XPERT SERIES™ de Oster ® cuenta con un motor de 2 caballos de fuerza capaz de lograr las más duras preparaciones con una mezcla suave y homogénea, cuenta adicionalmente con cuchillas de acero inoxidable de 6 aspas en forma de “S” de tamaño aumentado para tener tus preparaciones en el menor tiempo posible y con un sistema de rodamiento en la cuchilla para maximizar la vida útil de tu licuadora. Cuenta con un práctico empujador y con 2 opciones de jarra, vidrio o tritan.



Olla 5 en 1 Bioceramic ™



· Sofreír · Asar · Hornear · Cocción al Vapor · Cocción Lenta



Recipiente Bioceramic™ 100% natural, 20% más rá pido, 4 veces más resistente. Capaz de programar tiempo y temperatura. Botones suaves con 5 funciones inteligentes que abarcan diversas tareas de cocción: sofreír, cocción lenta, asar, hornear y cocinar al vapor. Pantalla digital que muestra fácilmente las opciones elegidas y el avance del proceso de cocción. Tapa de vidrio templado para ver fácilmente mientras cocinas y asa fría al tacto. Incluye rejilla cromada que añade versatilidad gracias a sus dos posiciones para asar y cocinar al vapor.



· Pica, rebana, ralla y amasa.



El recipiente extra grande de 14 tazas y la minipicadora de 5 tazas se adaptan a todas tus tareas en la cocina. Tubo de alimentación extra grande que permite verter ininterrumpidamente frutas y vegetales grandes. Potente motor de 550 watts que se encarga de las labores de picado y rebanado más exigentes. Velocidades ultra-inteligentes preconﬁguradas que funcionan con un solo toque. Cuchillas aﬁladísimas para picar, disco reversible para rebanar/rallar y cuchilla para amasar.



Multiprocesador de Alimentos



1



3



2



  Accesorios



Licuadoras



s Conoce má cetas



Mini Blend 4888 Frascos con tamaño ideal para procesar alimentos. Incluye tapa.



& Re Productos



m en Oster.co



Coctelera Metálica 4887 Mantiene la temperatura de la preparación, ideal para cócteles helados, incluye tapa.



Cuchilla Malteadas 6670 Cuchilla ideal para espumar mezclas y preparar las mejores malteadas.



Blend & Go 6026 Usa tu Blend & Go en tu Licuadora Oster®, prepara tus batidos y llévalos contigo. Es ideal para deportistas. Inlcluye rosca, goma y cuchilla acoplables.
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