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Modo express

1. Pelar y trocear la cebolla, los ajos y los pimientos. Salpimentar el pavo y dorar en
aceite en la cubeta en el programa Freir/Sofreir.


https://www.chefplus.es/print/pdf/node/1361

2. A continuacién afadir la cebolla, los pimientos y el ajo, rehogamos unos minutos,
ahadimos el tomate, el vino y la miel, rectificamos de sal y pimienta.

3. Luego, espolvoreamos perejil y programamos la funcién Horno 30 minutos a
162°C. Se puede hacer una version exprés.

4. Salpimentamos el pavo, lo baflamos en una mezcla del aceite con la miel, y
echamos encima todos los demas ingredientes salvo el cuscls y el agua. Mismo
programa, 35 minutos a 162°C.

5. Cuando esté listo, reservamos tapado y en la cubeta de la ChefPlus ponemos el
agua con sal, la llevamos a ebullicién con el programa "Freir/sofreir" y afadimos el
Cuscus.

6.Dejamos que rompa el hervor de nuevo, cancelamos el programa, y dejamos tres
minutos que se abra el grano.

7. Desmenuzamos con los dedos, y servimos el cusclis con el pavo en salsa por
encima. (Otra opcidn es hacer el cuscus en cocina convencional mientras la chefplus
termina los Ultimos cinco minutos de cocinado del pavo, asi no hay que esperar).



