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Nessuna parte di questo libro può essere trasmessa o riprodotta in qualsiasi forma, anche elettronica, stampa, fotocopiatura, scansione, registrazione o meccanica senza previa autorizzazione scritta dell'autore. Tutte le informazioni, le idee e le linee guida sono a mero scopo educativo. Anche se l'autore ha cercato di garantire la massima accuratezza dei contenuti, i lettori seguono le istruzioni a loro rischio. L'autore di questo libro non può essere ritenuto responsabile di eventuali danni incidentali, personali o commerciali causati da erronee interpretazioni delle informazioni riportate.
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Capitolo 1 – Cucinare con la crock-pot
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Prima di procedere, scopri questo magnifico regalo per te.
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CLICCA QUI PER AVERE ACCESSO IMMEDIATO AI LIBRI GRATUITI
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Incredibili panini al caramello (in parte fatto in casa)
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Ingredienti

	1 pacco di panini alla cannella 

	½ tazza di zucchero di canna 

	5 cucchiai di burro 


Preparazione

	Ungere la oentola slow cooker con spray per cucinare e mettere da parte.

	Sciogliere il burro in una padella e unire lo zucchero per fare una crema densa. Cuocere per 6 minuti.

	Mettere i panini alla cannella nella pentola slow cooker e versare sopra il caramello.

	Cucinare a temperatura alta per 1 ora e servire


Porzioni: 8

Tempo totale: 1ora e 25 minuti
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Fantastica casseruola di noci e frutta
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Ingredienti

Per la casserola:

	2 cucchiai di burro

	50 gr. di zucchero

	1 filone di pane francese (tagliato a cubetti di 2,5 cm)

	260 gr. di latte intero e 250 gr. di panna

	1 cucchiaio di vaniglia

	3 uova

	60 gr. di zucchero di canna

	120 gr noci peacan (tagliate a pezzettoni)

	un pizzico di noce moscata

	mezza tazza di panna montata


Per la salsa caramello alla banana: 

	2 cucchiai di sciroppo di mais (leggermente colorato)

	55 gr. di burro

	170 gr. di zucchero di canna

	1 banana

	1 cucchiaino di vaniglia

	½ cucchiaino di cannella in polvere


Preparazione

	Preparare la salsa di caramello alla banana mescolando lo zucchero di canna con la panna, il latte e lo sciroppo di mais e scaldandoli in una pentola. Portare ad ebollizione mescolando di tanto in tanto, quindi ridurre il calore. Cuocere 3 minuti con il coperchio.

	Mettere in un’altra padella, coprire e mettere a raffreddare nel frigorifero.

	Preparare la crockpot usando un apposito foglio di cottura usa e getta, quindi preriscaldare il forno a 300 gradi.

	Mettere il pane su una teglia ricoperta di carta forno e cuocere per 18 minuti, fino a che diventano dorati.

	Mettere il pane nella crockpot.

	Si prega di montare le uova con la panna e il latte intero, lo zucchero, la cannella, la noce moscata e la vaniglia. Versare il composto sopra il pane nella crockpot.

	Tagliare il burro a fette sottili e mescolarlo con lo zucchero di canna fino a che diventa granuloso, aggiungere le noci peacan.

	Aggiungere questo composto sopra il pane nella crockpot.


Porzioni: 8

Tempo rchiesto:5 hours &50 minutes
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Deliziosi petti di pollo con rosmarino e succo di limone
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Ingredienti

	3/4 o 1 cucchiaino di rosmarino secco

	1 kg. di petto d pollo senza pelle

	1 o 3 cucchiai di olio di semi

	un pizzico di sale

	un pizzico di pepe

	2 spicchi di aglio

	1 tazza di succo di limone


Preparazione

	Mettere il succo di limone, il rosmarino,l’olio, l’aglio, il sale e il pepe in un robot da cucina.

	Si prega di inserire in un sacchetto di plastica per il cibo e aggiungere al pollo.

	Chiudere la busta e far marinare 3 ore nel frigorifero.

	Mettere il pollo nella Crockpot.

	Aggiungere la marinatura.

	Chiudere e cucinare a bassa temperatura per 8 ore.

	Quando manca 1 ora alla fine della cottura, aggiungere broccoli e carote congelate.
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Gustoso pollo con formaggio Cheddar
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Ingredienti

	Sale e pepe

	Aglio in polvere

	4 mezzi petti di pollo disossati

	Unbarattolo di crema di zuppa di pollo condensata

	½ barattolo di zuppa di formaggio Cheddar condensata


Preparazione

	Lavare il pollo e cospargelo di sale, pepe e aglio in polvere.

	Mescolare le zuppe senza diluirle e versarlòe sopra il pollo nella Crockpot.

	Coprire e cuocere a bassa temperatura per 8 ore.

	Servire con del riso.
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Appetitoso pollo con noodles in vino bianco
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Ingredienti

	2 tazze di panna acida

	75 gr. di farina

	½ tazza di vino bianco

	Sale e pepe

	2 barattoli di zuppa di funghi condensata

	1 kg di pollo

	Noodles cucinati


Preparation

	Mettere il pollo nella Crockpot.

	Mescolare insieme il vino e la zuppa.

	Versare il composto sopra il pollo.

	Coprire e cuocere a bassa temperatura per 5-7 ore.

	Mescolare insieme la panna acida e la farina.

	Versare il composto nella slow cooker.

	Regolare di sale e pepe.

	Cuocere per 30 minuti a temperatura bassa.

	Servire il pollo accompagnati dai noodle.
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Pollo saporito con carote e Sherry dry
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Ingredienti

	2 tazze di carote tagliate a julienne

	3 cipollotti

	2 barattoli di crema di zuppadi pollo dietetica

	2 o 3 cucchiai di Sherry dry

	½ barattolo di Pimento Kraft

	1 kg di bocconcini di pollo senza pelle

	Sale e pepe


Preparazione

	Mettere tutto nella slow cooker.

	Mescolare in modo che gli elementi siano ben amalgamati.

	Coprire e cuocere a bassa temperatura per 7-8 ore.

	Servire con il riso, un toast, o un panino.
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TORTA DI MIRTILLI SBALORDITIVA CON GLASSA AL LIMONE
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Ingredienti:

Per la torta:

	1 tazza di mirtilli surgelati

	2 Kg di impasto per biscotti pronto

	1/4 o 1/2 di tazza di zucchero

	1 cucchiaio di burro fuso

	Un cucchiaino di amido di mais


Per la glassa al limone:

	Una tazza di zucchero a velo

	Due cucchiai di succo di limone

	3 cucchiai di latte


Istruzioni:

	Prima di tutto, spruzzate nella vostra Crockpot lo spray antiaderente. 

	Mettete i mirtilli con zucchero e amido di mais in una ciotola e poi tagliate in quattro i biscotti.

	Mettete 1/2 porzione di biscotti nella pentola e sopra la mistura di mirtilli e poi ripetete lo strato con le porzioni rimanenti degli ingredienti.

	Spennellate lo strato superiore con il burro fuso e iniziate a cucinare al minimo per 5 ore.

	Mentre la torta si cucina, create la glassa mescolando i vari ingredienti.

	Quando la torta è pronta e fuori dalla pentola, fatevi piovere sopra la glassa e servite a fette.


Porzioni: 7

Tempo necessario: cinque ore e 10 minuti
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DELIZIOSA TORTA DA CAFFÈ
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Ingredienti:

	¼ di tazza di impasto per biscotti

	¼ di tazza di zucchero di canna pressato

	1/2 cucchiaino di cannella

	1/2 tazza di zucchero (in polvere)

	1 tazza e ½ di miscela per biscotti

	Mezza tazza di yogurt alla vaniglia

	1 cucchiaino di vaniglia

	2 cucchiai di latte

	¾ o 1 di tazza di zucchero bianco

	Un grosso uovo


Procedimento:

	Ungete la crockpot con spray da cottura e mettete un pezzo di carta da forno sul fondo della pentola e coprite anche quello di spray da cottura.

	Mettete 1/4 di tazza di zucchero di canna, 1/4 di tazza di miscela per biscotti e 1/2 cucchiaio di cannella in una ciotola e mescolateli bene. Questa è la nostra decorazione streusel. Mettete da parte la ciotola.

	Mettete tutti gli ingredienti della pastella, cioè 3/4 di tazza di zucchero bianco,1 e 1/2 di miscela per biscotti, 1/2 tazza di yogurt alla vaniglia, 1 cucchiaino di vaniglia e un grosso uovo in diverse ciotole e scaldatele per avere un impasto più uniforme.

	Versate metà dell'impasto nella pentola usando un cucchiaio e sopra la mistura streusel. Ripetete questi strati con il rimanente.

	Mettete sul coperchio della carta assorbente e cuocete la torta al massimo per due ore. Controllate con uno stuzzicadenti il punto di cottura. Continuate a cuocere per pochi altri minuti se serve.

	Mentre la torta si cucina, preparate la glassa mescolando il latte con lo zucchero in polvere e mettete da parte.

	Una volta pronta la torta, capovolgete la pentola su un piatto da portata e versatevi sopra la glassa.

	Ora tagliate a fette e servite.


Porzioni: Otto

Tempo necessario: 2 ore e 15 minuti
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Semplice Petto di Pollo in Agrodolce con Verdure
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Cosa vi serve

	2 buste di condimento per il pollo

	Due tazze di funghi a fette

	Due tazze di piselli surgelati

	360 gr di insalata californiana surgelata

	2 tazze di Bisque (zuppa di crostacei)

	Due cipolle verdi

	1 tazza di latte magro

	Due tazze di panna acida senza grassi

	Da 2 a 3 cucchiai di farina per tutti gli usi

	240 gr di patate

	900 gr di petti di pollo spellati e disossati

	2 tazze d'acqua


Preparazione

	Mescolate tutti gli ingredienti e frullate panna acida, farina, condimento e acqua in una crockpot. 

	Mescolatevi dentro pollo, verdure e funghi. 

	Coprite e cuocete a bassa temperatura da tre a quattro ore. 

	Frullatevi dentro i piselli. 

	Mescolate cuocendo la mistura e le cipolle. 

	Aggiungete il latte finché diventa umido. 

	Fate cadere l'impasto a cucchiaiate sulla mistura di pollo e verdure. 

	Coprite e cuocete ad alta temperatura per quarantadue minuti.

	Servite subito e godetevelo!
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Pollo con dadi di Peperoncino da far venire l'Acquolina


[image: image]


Ingredienti

	Da 1 a 2 cucchiaini di peperoncino in polvere

	Da mezzo a un cucchiaino di cumino

	Due spicchi d'aglio, tritati 

	1/3 di cucchiaino di sale

	Un pizzico di basilico

	Pomodori a dadini

	Un pizzico di origano

	Due peperoncini jalapeno, a dadini

	Decorazioni facoltative

	Panna acida

	Prezzemolo tritato

	Formaggio a striscioline 

	Una lattina di sugo di pomodoro

	2 cipolle

	Cipolle verdi tagliate fine

	Un pizzico di pepe di Cayenna 

	920 gr di petti di pollo

	3 lattine di brodo di pollo

	2 vasi di peperoncino a dadini

	Due carote

	2 lattine di pomodoro a dadini

	360 gr di fagioli rossi in lattina

	Tre gambi di sedano

	Due tazze di mais surgelato


Preparazione

	Mescolate tutti gli ingredienti tranne le decorazioni facoltative in una slow cooker. 

	Chiudete e continuate a cuocere ad alta temperatura per tre ore.

	Ora cuocete al minimo da 4 a 5 ore.

	Servite in ciotole con le decorazioni.
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Pollo Saporito con Sedano a Fette e Succo di Limone
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Ingredienti

	Da due a tre cucchiai di succo di limone

	Mezza tazza di cipolle tagliate fine

	1/2 tazza di maionese

	Prezzemolo fresco tagliato

	1 tazza di sedano tagliato fino

	Sei mezzi petti di pollo

	Due lattine di crema di brodo di pollo

	1/2 tazza di peperoni a fette essiccati

	1 tazza di mandorle a pezzetti o a fette


Preparazione

	Mettete i petti di pollo sul fondo della slow cooker. 

	Versate brodo, succo di limone, cipolle, maionese, sedano e peperoni in una ciotola.

	Ora versate il tutto sopra ai petti di pollo. 

	Chiudete e cucinate a bassa temperatura da cinque a sei ore. 

	Spostate i petti di pollo su un piatto da portata e versate il liquido sopra di essi. 

	Cospargete con mandorle e basilico.

	Ora potete servire con del riso cotto e broccoli cotti al vapore.
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TORTA DI MELE CON FIOCCHI D'AVENA A COTTURA LENTA
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Cosa vi serve

	Due cucchiaini di cannella tritata

	Tre piccole mele, senza torsolo, pelate e a dadini

	Una tazza di fiocchi d'avena integrali

	Un cucchiaino di puro estratto di vaniglia

	Due cucchiai di sciroppo d'acero

	2 mezze tazze d'acqua

	1/2 di cucchiaino di sale

	Mezza tazza di latte di mandorle, non addolcito

	Due cucchiai di semi di canapa 

	¼ di cucchiaino di noce moscata tritata


Da spargere prima di servire:

	Noci pecan tritate

	Uvetta

	Latte di mandorla

	Sciroppo d'acero o magari zucchero di canna

	Cannella tritata


Istruzioni

	Prima di tutto, ingrassate la Crockpot.

	Accorpate e mescolatevi dentro tutti gli ingredienti e cuocete per 7 ore al minimo.

	Prima di servire, mescolate bene e mettete sopra gli ingredienti suggeriti o a vostra scelta.


Porzioni: quattro

Tempo di preparazione: 15 minuti

Tempo di cottura: sette ore a bassa temperatura
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STREPITOSO BUDINO DI PANE AI MIRITILLI CON FORMAGGIO MORBIDO
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Cosa serve:

	Quattro tazze di latte intero

	1 cucchiaio di estratto di vaniglia

	Due tazze di mirtilli freschi o surgelati

	225 grammi di formaggio cremoso, tagliato a cubetti di 2cm e mezzo

	Cinque uova

	1 cucchiaio di cannella

	¾  di una tazza di sciroppo d’acero

	Otto tazze di pane tagliato a dadini


Metodo di preparazione:

	Unire le uova e il latte in una ciotola e poi mescolare. Aggiungere la vaniglia, la cannella e lo sciroppo d’acero. Aggiungere il pane e mescolare. Fare riposare per 22 minuti.

	Ungere la crockpot.

	Amalgamare al composto i mirtilli e la crema di formaggio.

	Cuocere per 5 ore ad impostazione bassa.


Dosi: 8

Tempo di preparazione: ventidue minuti

Tempo di cottura: quattro cinque ore ad impostazione bassa
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Fanstico Pollo al Curry con Marmellata d’Arancia
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Cosa ti serve:

	Da mezzo a un cucchiaino di curry in polvere

	Da mezzo a un cucchiaino di pepe di Cayenna

	6 fettine di pollo disossate

	Una tazza di marmellata d’arancia

	Mezza tazza d’acqua

	Sale e pepe q.b.


Preparazione:

	Versare tutti gli ingredienti nella crockpot.


	Cuocere a  impostazione bassa per 7 ore.  

	Servire il petto di pollo con il suo sugo sul riso caldo precedentemente preparato.

	Addensare il sughetto con un cucchiaio di amido di mais.


Mescolare aggiungendo un po’ d’acqua.
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Appetitoso Pollo con Salsa di Pomodoro
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Cosa ti serve

	Due barattoli di polpa di pomodoro

	Da mezzo a un cucchiaino di origano secco

	Una tazza di cipolle affettate

	Due barattoli di olive snocciolate e affettate

	Sale q.b.

	Sei petti di pollo spellati

	Da due a tre cucchiai di succo di limone

	2 barattoli di passata di pomodoro

	Tre spicchi d'aglio

	120 ml di vino bianco secco

	Due barattoli di funghi affettati, o 2 tazze di funghi freschi

	1 tazza di riso caldo precotto


Preparazione

	Lavare e asciugare il pollo .

	Infornare a 400 F per circa 32 minuti.

	Unire tutti gli altri ingredienti.

	Tagliare il pollo a dadini e combinarlo con la salsa.

	Coprire e cuocere a impostazione bassa per quattro o cinque ore.

	Servire il pollo con la salsa e il riso caldo preparato in precedenza.
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SUPER GRANOLA CON MANDORLE SALATE
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Cosa ti serve:

	Una tazza di piccoli pezzi di cioccolato fondente

	5  tazze di fiocchi d'avena

	Mezza tazza di miele

	¼ tazza di burro di mandorle

	1/3 tazza di olio di cocco fuso

	1 tazza di mandorle salate caramellate

	1/2 cucchiaino di estratto di caramello

	½ cucchiaino di sale

	1 cucchiaino di estratto di vaniglia


Come procedere:

	Ungere una larga crockpot con lo spray da cucina, quindi aggiungere le mandorle e il fiocchi d'avena. Mescolatele per amalgamarle.

	In una piccola terrina, mescolare il burro con l'olio, il miele, l'estratto di vaniglia, il sale e l'estratto di caramello. Scaldare per 30 secondi al microonde.

	Versare la miscela sopra le mandorle e I fiocchi d'avena, mescolando per ricoprirli.

	Coprire la crockpot e cuocere ad impostazione alta per due ore.

	Guarnire col cioccolato e versare nelle tazze.


Dosi: sei tazze

Tempo di preparazione: due ore e venti minuti
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FANTASTICA CROCK POT DI QUINOA PER COLAZIONE
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Cosa ti serve

	Tre tazze di latte

	1 tazza di quinoa

	Una mela, pelata e tagliata a cubetti

	¼ cup di semi di zucca

	Quattro datteri medi, affettati

	1/3 di cucchiaino di noce moscata

	2 cucchiaini di cannella

	1 cucchiaino di estratto di vaniglia

	¼ di cucchiaino di sale


Istruzioni

	Combinare tutti gli ingredienti nella crockpot e cuocere ad impostazione alta per 2 ore. Assicurarsi che tutti I liquidi vengano assorbiti.

	Continuare a cuocere ad impostazione alta per 2 ore o finchè I liquidi non vengono assorbiti.

	Può essere preparato durante la notte, nel qual caso cuocere per 8 ore ad impostazione bassa.





Gustoso Pollo con Pomodoro e Parmigiano



Ingredienti

	Da due a tre cucchiai d'acqua

	Da mezzo a 1 cucchiaino di zucchero

	Spaghetti cotti in precedenza

	1 cucchiaino di origano secco

	Due barattoli di salsa di pomodoro

	8 metà di petto di pollo disossato

	Due spicchi d'aglio medi

	2 barattoli di pasta di pomodoro

	95 grammi di mozzarella tritata

	Parmigiano grattuggiato


Preparazione

	Far caramellare il pollo in olio caldo.  

	Salarlo e peparlo generosamente.

	Trasferirlo nella crockpot.

	Unire la passata e la salsa di pomodoro, l'origano, l'acqua, l'aglio e lo zucchero.

	Versare sopra il pollo.

	Coprire e cuocere a impostazione bassa da sei a otto ore.

	Rimuovere il pollo e mantenere in caldo.

	Passare all'impostazione alta e aggiungere la mozzarella alla salsa.

	Mantenere la pentola scoperta sino a che la salsa non è calda.

	Servire pollo e salsa sopra spaghetti caldi cotti in precedenza.

	Servire con parmigiano grattuggiato.
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UNO STUFATO INCREDIBILE CON FORMAGGIO AFFUMICATO
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Cosa ti serve:

	¼ di tazza di prezzemolo tritato

	1 cucchiaio da tavola di burro

	10 tazze di pane francese a cubetti

	1 peperone verde (tagliato grossolanamente)

	9 uova

	240 grammi di funghi freschi tritati

	2 tazze di formaggio cheddar affumicato (tritato)

	2 tazze di panna a basso contenuto di grassi

	½ cucchiaino di peperoncino

	460 grammi di pancetta affumicata (a pezzi grossi)


Metodo di preparazione:

	Prima di tutto, preriscaldare il forno a 305 °C e tenerlo pronto.

	Adesso, spargere i cubetti di pane su una teglia e infornare per 32 minuti, fino a quando non si saranno seccati.

	Si prega di sciogliere il burro in padella e si prega di cuocere la funghi per 6 minuti.

	Sbattere le uova e aggiungere le fettine di peperone con la panna.

	Tenere da parte ¾ di tazza di formaggio e mescolare quella rimasta con il composto di uova, aggiungere quindi la pancetta, 2 cucchiai di prezzemolo e il peperone.

	Ora, ripiegare per bene i cubetti di pane, che faranno da copertura.

	Versare il composto nella crock-pot, coprire con il coperchio e cuocere a fuoco lento per 5 ore. 

	Togliere adesso il coperchio, spargere il prezzemolo rimasto e il formaggio che era stato messo da parte sullo stufato e cuocere per altri 12 minuti circa. Assicurarsi che il formaggio si sciolga.


Resa: 8

Tempo impiegato: 5:40
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Un mistico brodo di pollo con semi di cumino e fagioli bianchi
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Ingredienti

	2 confezioni di brodo di pollo

	2 spicchi d’aglio

	1-2 cucchiaini di foglie di origano essiccato

	460 grammi di pollo

	2 peperoncini rossi Jalapeno a fettine

	1-2 cucchiaini di semi di cumino 

	2 tazze di cipolla tritata

	2 barattoli da 435 grammi di fagioli bianchi


Preparazione

	Prima di tutto, mescolare il pollo, l'aglio, le cipolle, il brodo di pollo, il cumino e l'origano in una slow-cooker.

	Iniziare la cottura a fuoco basso per circa 5 ore.

	Aggiungere i fagioli sgocciolati.

	Nell'ultima ora, unire i peperoni e il peperoncino.

	Porre del formaggio Monterey jack in cima.
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Un fantastico pollo con riso e pomodori
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Cosa ti serve:

	2 barattoli di funghi a fettine

	2-3 cucchiai di succo di limone

	2 cucchiaini di origano

	2 barattoli di olive mature

	1 tazza di vino bianco secco

	Riso cotto

	Sale q.b.

	2 barattoli grandi di salsa di pomodoro

	3 o 5 petti di pollo disossati e senza pelle

	2 1/2 barattoli piccoli di passata di pomodoro

	2 cipolle

	2-3 cucchiai di aglio


Preparazione

	Per prima cosa, lavare il pollo e asciugarlo. 

	Mescolare tutto ciò che serve in una slow-cooker, tranne il riso. 

	Coprire e iniziare a cucinare a fiamma bassa per 8 ore. 

	Servire il pollo con la salsa sopra il riso.
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UN FANTASTICO TÈ ALLE MANDORLE COTTO A FUOCO LENTO
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Cosa ti serve:

	10 tazze di acqua bollente

	2/3 tazze di succo di limone

	1 cucchiaino di vaniglia

	1 cucchiaio di tè istantaneo

	7 cucchiai di zucchero

	1 cucchiaino di estratto di mandorle


Istruzioni:

	Come prima cosa, versare l'acqua in una crock-pot. 

	Adesso, si dovrebbero aggiungere in successione il tè, il succo di limone, lo zucchero, la vaniglia e infine l'estratto di mandorle e quindi far sciogliere tutti gli ingredienti. 

	Mescolare bene.

	Cuocere per 1 ora a fiamma alta.


Porzioni: 10

Tempo di preparazione: 25 minuti

Tempo di cottura: 1 ora a fiamma alta
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Unosplendido pollo con salsa di pomodoro e olive mature
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Cosa ti serve:

	4 petti di pollo disossati e tagliati a metà

	2 barattoli di pomodori in umido

	Olive mature affettate

	Liquido per coprire

	2 confezioni di funghi affettati

	Pepe stagionato e sale q.b.


Preparazione

	Prima di tutto, si prega di tagliare i petti di pollo a bocconcini e condirli. 

	Quindi, aggiungere gli ingredienti rimasti in una slow-cooker. 

	Coprire e cucinare a fiamma bassa per 7 ore. 

	Servire con del riso caldo.
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UNA INTERESSANTE COLAZIONE A BASE DI RISOTTO NELLA CROCK-POT
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Cosa ti serve:

	¼ di tazza di burro

	3 piccole mele 

	1/8 cucchiaino di noce moscata

	1/2 di tazza di zucchero di canna

	4 tazze di succo di mela

	1/4 cucchiaino di chiodi di garofano

	1-2 tazze di riso Arborio

	¼ cucchiaino di sale Kosher

	1-2 cucchiaini di cannella


Come si prepara:

	Ungere la crock-pot con il burro. Affettare le mele e metterle in pentola. 

	Aggiungere tutti gli altri ingredienti e sbatterli per ricoprire le mele.

	Iniziare la cottura a fuoco alto per 4 ore.


Porzioni: 3

Tempo di preparazione: 15 minuti

Tempo di cottura: 3-5 ore a fiamma alta
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IL VOSTRO REGALO GRATUITO
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Prima di salutarci, vi voglio offrire un regalo gratuito.
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Avere un accesso istantaneo a 5 libri GRATUITI ...


[image: image]


[image: Italian Custom copy.jpg]

CLICCARE QUI PER AVERE UN ACCESSO ISTANTANEO
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LIBRI SIMILI
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