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Ya no es necesario utilizar servilleta tras servilleta para absorber
el exceso de grasa caracteristico de la comida frita y crujiente.
Ahora los amantes de las papas fritas, pescado frito, tamales
fritos o lo que sepa mas sabroso sumergido en aceite tienen la
oportunidad de disfrutarlo de una manera menos dafiina.

Nuestra Freidora de Aire RCA fue disefiada en base a un sistema
de resistencia que hace circular aire caliente en el interior, utili-
zando hasta un 80% menos de grasa que una freidora convencio-
nal.

Con ella podras freir, te permite dorar, hornear, asar y calentar,
todo tipo de alimentos, desde pechugas de pollo, bistec y ver-
duras, hasta un pan recién hecho.

Ahorra tiempo y energia.

Diseflado con una perilla de control de temperatura, esta freidora
va de lo 80°C hasta los 200°C para garantizar que todo esté coci-
do de manera uniforme y rapida.

Asi, la comida resulta crujiente por fuera y suave por dentro.

Cuenta con temporizador de 30 minutos y funcién de apagado
automatico: un sistema de seguridad que apaga por completo
la freidora si decides abrirla para inspeccionar la coccion de tus
alimentos.

Posee luces indicadoras de encendido y pre-calentamiento,
ademas su charola y canastilla para alimentos -fabricadas con
recubrimiento anti adherente- facilitan su uso y limpieza. La
comida no se quedara pegada a la superficie.
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Las Recetas

Lee toda la receta antes de empezar la elaboraciéon de la misma,
asegurate de contar con todos los ingredientes.

Los tiempos de coccidn son variados, recuerda que puedes ajus-
tarlos dependiendo el término que gustes para cada platillo.

Las fotos

Las fotografias de todas nuestras recetas son ilustrativas.
La fotografia es s6lo una guia y referencia para conocer mejor la
comida. Agrega tu toque especial y haz tus propias creaciones.

Tu propia receta

Toma en cuenta que las recetas son una guia para llegar a un pla-
to deseado.

Puedes seqguir al pie de la letra cada receta o improvisar, pero lo
mas importante es que disfrutes lo facil que es cocinar con nues-
tra freidora de aire RC-105

No te preocupes si la receta ha salido distinta, si omitiste un
ingrediente o le agregaste otro. Experimenta y haz tus propias
recetas de acuerdo a tus gustos y los de tu familia.

Asi que prepara todo y comienza la divercion

*Comparte tus recetas con nosotros en nuestra pagina de
Facebook

@Mtdemexico
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Tabla de equivalencias

Las siguentes tablas que a continuacién se presentan te per-
mitirdn utilizar tus utensilios preferidos o los que tienes a
mano.

So6lo debes buscar el tipo de utensilio (o tipo de medida)
que deseas utilizar y descubrirds como reemplazarlo.

CUCHARAS TAZAS (PARA LIQUIDQOS)
1 cucharadita 59r 1 taza 250 ml, ¥ litro o 16 cucharadas
1 cucharada 15 gr o 3 cucharaditas 1/3 taza 80 ml
16 cucharadas 1 taza 1/2 tazal 125 ml
Y4 tazalitro) 60 ml

MILILITROS .
i 5 gr GRAMOS (PARA LIQUIDOS)
5 mi 15 gr o 3 cucharaditas 5 gr 60 gotas
20 ml 1 taza 10 gr 2 cucharaditas
80 ml _ 1/3 taza 15 gr 3 cucharaditas
125 ml (0.12 litro) Y taza
250 ml (1/4 litro) 1 taza o 16 cucharadas
Y litro Y litro
4 litros 4 quarts o 1 galdn
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Pollo empanizado (huggets)

m Porciones: 4
© Tiempo de preparacion: 10 min.
W Tiempo de coccién 20 min.

INGREDIENTES:

9009 de filetes de pechuga de pollo.
e 2 cucharadas harina.

e 1 cucharada pimentdn.

e 1 cucharada orégano.

* 1 cucharada albahaca.

e 1 cucharada ajo en polvo.

® 2 huevos

* 100g de pan rallado.

e 20ml de leche evaporada

e 2 cucharadas de queso
q 5. Bata los 2 huevos con la leche evaporada

parr'nesano.' ) que usara para empanizar.
* 1 pizca de pimienta 6. Al pan rallado afiada el queso parme-
* Aceite de oliva. sano para darle sabor, y textura. Mezcle.
® Sal. 7. Tome las piezas de pollo, sumérjalas una
por una en el huevo y posteriormente en
el pan rallado. Y asi con todas hasta que
B acabe.
PREPARACION: 8. Rocie por ambos lados de cada
trozo de pollo un poco de aceite. (para .\
LAgrega un poco de sal y pimienta al ~ due quede crujiente). i
pollo. 9. Engrase la base de su freidora de aire
2Corte el pollo en cuadritos dandole ~ RCAYy ponga los trozos de pollo.
forma de Nuggets. 10.Sin precalentar a 200° cocine de 12 a 20
sTome la harina y afiade una cucharada ~ Min (esto es dependiendo del voltaje
de pimentén, orégano, albahacay el ajo. ~ gue tenga el lugar en donde realice la
Mezcle bieny tendra listo su saborizante. receta). De ser necesario introduzca un
4.Mezcle el pollo con la mezcla de harina palillo para ir verificando la coccién. Ya
y especias. que esté listo. Deje enfriar y disfrute.
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Papas rellenas

!l Porciones: 4
®© Tiempo de preparacion: 10 min.
# Tiempo de coccion 35 min.

INGREDIENTES:

» 200 g de queso Oaxaca
® 4 pzas de patatas grandes
* 150 g de tocino
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® 250 g brdcoli

e cda de cebolla

* Sal 4. Separe en ramilletes el brécoli y cuézalo
* Pimienta en agua con sal. Escurra y reserve.

e Cebollin

e Aluminio 5. Mezcle la cebolla con el queso Oaxaca y

con el brécoli.

6. Ya listas las patatas retirelas de la frei-
dora RCA

7. Abra las patatas, rellénelas con la mezcla
anterior y envuélvalas en papel aluminio.

8. Introduzcalas en la freidora RCA por 5
min a 160° (esto es dependiendo del vol-
taje que tenga el lugar en donde realice
la receta). De ser necesario introduzca un

1 Lave e introduzca las patatas ya preco- palillo para ir verificando la coccién.
cidas en la freidora de aire RCA de 20 Sirva las patatas con cebollin picado por
a 30min a 180° (esto es dependiendo encima y disfrute.
del voltaje que tenga el lugar en don-
de realice la receta). De ser necesario
introduzca un palillo para ir verificando
la coccion.

2. Mientras, pique la cebolla y corte el

" o . i -
”~ t.]‘t 1% N tocino en trocitos pequefios.
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Empanadas

ﬂl Porciones: 4

Tiempo de preparacion: 20 min.

W Tiempo de coccion 15 min.

INGREDIENTES:

« 1taza de harina de maiz

e 1 taza de agua tibia

® 4 tazas de espinaca cocida y escurrida
e 2 cucharadas de queso ricota

e 2 cucharadas de queso parmesano
rallado

e Sal y pimienta al gusto

e 1 huevo ligeramente batido

e Cortador de galletas redondo del
tamafio que se deseen las empanadas o
tenedor

* 1 hoja de papel plastico 3 veces més
grande que el circulo elegido para el
tamario de la empanada

PREPARACION:

. Mezcle la espinaca, el queso ricota y el

queso parmesano, luego agregue sal y
pimienta al gusto.

- Mezcle la harina con sal al gusto, a con-

tinuacién, vierta el agua. Amase hasta
formar una mezcla suave y homogénea.

- Separe la masa por bolitas del tamaf

deseado.

. Sobre una superficie plana, coloque

el papel plastico y sobre él la bolita de
masa, doble el plastico tapando la bola,
dejando buen espacio alrededor de
ella y aplaste adelgazando la masa a 2
pulgadas aproximadamente. Levante
el plastico del centro del circulo hacia
afuera sin llegar al borde, coloque la
mezcla de espinaca.

. Doble el circulo por el medio y con el

cortador de galletas corte el borde para
sellarla o bien use el tenedor para pre-
sionar las orillas.

. Pinte cada empanada, primero con acei-

te y luego con el huevo y coldcalas en
la canasta de coccion de la Freidora de
Aire RCA. Programe por 10 minutos a
200°C.(esto es dependiendo del voltaje
que tenga el lugar en donde realice la
receta). De ser necesario introduzca un
palillo para ir verificando la coccién.

. Cuando el temporizador avise que el

tiempo ha transcurrido retire la bandeja,
mueve las empanadas y si observa que
no estan lo suficientemente doradas pro-
grama 5 minutos mas. Estas empanadas
podré rellenarlas también con un guiso
de carne, tomate, cebolla y pimentén o
con queso mozarela o queso feta y acei-
tunas. El relleno es a su gusto, también si
prefiere puede hacer empanadas dulces
del relleno que usted prefiera.
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Muffins de manzana, aranda y almendra

il Porciones: 4
@ Tiempo de preparacion: 35 min.
4 Tiempo de coccion 25 min.

INGREDIENTES:

e 1 taza de almendras picadas mas 2 cdas.
para decorar.

e 1 taza de ardndanos mds 2 cdas. para
decorar.

* 1 taza de manzanas rojas peladas y corta-
das en cubitos més 2 cdas. sin pelar cortadas
en cubitos, para decorar.

® 1 taza de azlicar morena més 1 cda. para
caramelizar

® 1 taza de aceite de canola

® 3 huevos

e 1 cdita. de vainilla

® 3 tazas de harina de trigo

® "4 de cdita. de sal

e 17 cditas. de polvo de hornear

e 1 cdita. de canela

- N s

PREPARACION:

1. En un recipiente combine la harina, el pol-
vo de hornear, la sal y la canela. Reserve y
bata en una batidora o bowl las almendras,
los ardndanos, las manzanas, el azucar, el
aceite, los huevos y la vainilla.

Precaliente la freidora de aire RCA a 200°.
min (esto es dependiendo del voltaje que
tenga el lugar en donde realice la receta).

2. De ser necesario introduzca un palillo para
ir verificando la coccién.

Una vez que estos ingredientes se han mez-
clado, incorpore los secos poco a poco:
harina, polvo de hornear, sal y canela.
Espere a que todos los ingredientes se
integren.

e
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Retire la mezcla de la batidora o bowl y
viértala en moldes pequefios para muffins
previamente engrasados.

4. Introduzca a la freidora de aire RCA por 25
minutos aproximadamente a 200° o hasta
que, al introducir la punta de un cuchillo en
el centro, la cuchilla salga limpia.

Saquelos de la freidora y déjelos reposar
sobre una rejilla.

Mientras tanto, en un sartén mezcle las
almendras, arandanos, manzanas con Ccas-
cara y el azlicar que se reservo.

7. Espere tres minutos aproximadamente a
que el azlcar se derrita y revuelva para que
las frutas se caramelicen.

Desmolde los muffins y vierta la mezcla an-
terior encima de ellos para decorar.
Sirvalos acompafiados de un café.
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Tarta de queso y leche condensada

il Porciones: 4
@ Tiempo de preparaciéon: 10 min.
4 Tiempo de coccion 20 min.

INGREDIENTES:

Base de galletas:
* 1 paquete de galletas Maria (200 gramos)
* 50 gramos de Mantequilla

arta de queso

® 250g de queso crema

® 300g de leche condensada
® 200ml de leche evaporada
® 200ml de Leche

e 4 huevos

PREPARACION:

1.

w

Empezaremos por hacer la base para
nuestra tarta de queso y leche conden-
sada. Para ello, triture las galletas hasta
hacerlas polvos y mézclelas con la man-
tequilla, previamente derretida.

-Engrase previamente la base del

molde desmontable de la freidora de
aire RCA con mantequilla o aceite vege-
tal en spray.

- Amase todo y forre la base del molde

desmontable con esta masa de galletas.
Aplaste un poco con los dedos, procu-
rando que toda la superficie quede de la
misma altura. Reserve.

Ahora, para hacer el relleno de queso y
leche condensada, coloque el resto de
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los ingredientes de la lista en la licuadora
y licue todo hasta integrar.

NOTA: Puede afiadir un poco de vainilla o
cualquier otra esencia que guste.

. Coloque esta mezcla en el molde des-

montable que contiene la base de galleta,
e introduzca en la freidora de aire RCA .
Caliente a una temperatura de 180° de 30
min a 45 min. De ser necesario introduzca
por otros 10min (esto es dependiendo del
voltaje que tenga el lugar en donde realice
la receta). De ser necesario introduzca un
palillo para ir verificando la coccion.

. Deje enfriar y disfrute.

NOTA: si desea puede cubrir la superficie
con una base de mermelada, fruta, choco-
late o lo que usted guste.
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