S PULPO AL VRAPOR
con patatas

Preparacion:

* Deje que el pulpo se descongele. Cdrtele los
tentaculos vy tire la cabeza.

* Pele las patatas y cortelas en trozos grandes. Pele
y corte la cebollay échela en la olla del AutoCook
junto con 500 ml de agua vy la hoja de laurel.

» Cologue la pieza inferior del accesorio de coccion
al vapor en la olla del AutoCook, eche sal fina a las
patatas y pdngalas encima. Coloque la pieza
superior del accesorio de coccion al vapor, eche sal
fina al pulpo y poéngalo encima.

* Seleccione el programa Al vapor y la opcidn
Medio vy cierre el AutoCook. Si selecciona la opcion
de coccidn exprés en el AutoCook Pro: Bloquee la
tapa con el botdn giratorio y ajuste 12 minutos en el
temporizador. Pulse el botdén de Inicio.

* Abra la tapa en cuanto suene la sefal. Saque el
pulpo vy las patatas del AutoCook. Corte el pulpo y
alifne el conjunto con aceite oliva, sal gorda y
pimentdn ahumado.

Ingredientes:

i
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1 pulpo grande 500 g de 1/2 cebolla '
(aprox. 1,25 kg; congelado) patatas
=
A e 4
Sal fina Pimenton 1hoja de laurel 6 c.s. de aceite
y sal gorda ahumado de oliva

RRACIONES: Y

Programa: Al vapor medio
Calorias por racién: 550 keal
Tiempo de coccién (sin precalentamiento):

AutoCook ~ 30 min.
AutoCook Pro ~ 14 min.




