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safety
When using electrical appliances, to reduce the risk of fire,
electric shock, and/or injury to persons, basic safety precautions
should always be followed, including the following:

• READ ALL INSTRUCTIONS CAREFULLY.

• Do not touch hot surfaces, use the handles or knobs.
Always use oven mitts when handling hot materials.
Allow metal parts to cool before cleaning. Allow the
Rotisserie to cool thoroughly before putting in
or removing parts.

• When unit is not in use and before cleaning,
unplug the Rotisserie from wall outlet.

• To protect against electric shock, do not place cord,
plug or appliance in water or other liquids.

• Close supervision is always necessary when this
or any appliance is used by or near children
or incapacitated persons.

• Do not allow anything to rest on the power cord.

• Do not plug in cord where people may walk or trip on it.

• Do not operate this or any appliance with a damaged cord
or plug or after the appliance malfunctions or has been
damaged in any manner. Return appliance to an authorized
service facility for examination, repair or adjustment.

• Avoid contact with moving parts.

• Do not use attachments that are not recommended by the
manufacturer; they may cause fire, electric shock or injury.

• Do not use outdoors or for commercial purposes.

• Do not let the cord hang over the edge of a table or
countertop or touch hot surfaces. Do not place the
appliance on an unsteady or cloth-covered surface.

IMPORTANT SAFEGUARDS

Cuando use aparatos eléctricos, para reducir el riesgo de incendio,
electrocución y/o lesiones a personas algunas precauciones de seguridad
básicas siempre deben de seguirse, incluyendo las siguientes:

• LEA TODAS LAS INSTRUCCIONES CUIDADOSAMENTE.

• No toque las superficies calientes. Use las manijas o las perillas.
Siempre use guantesde cocina cuando maneje materiales
calientes. Permita que las partes de metal se enfríen antes
delimpiarlas. Permitaque el Asador Carrusel se enfríe
completamente antes de poner o quitar partes.

• Cuando la unidad no está en uso y antes de limpiar, desconecte
el Asador Carrusel dela toma de corriente eléctrica.

• Para protegerse contra riesgo de descargas eléctricas, no sumerja
elaparato, elcordón o la clavija en agua o en otros líquidos.

• Supervisión cercana es necesaria cuando éste o cualquier
otroaparato electrodoméstico sea usado por o cerca de niños
opersonasincapacitadas.

• No permita que nada esté colocado sobre el cordón eléctrico.
No conecte el cordón donde pueda ser pisado o donde
alguienpueda tropezarse al caminar sobre él.

• No opere ningún aparato electrodoméstico si el cordón
olaclavija estándañados o después de que el aparato ha
funcionado inadecuadamente, se ha caído o tenga algún daño
cualquiera que éstesea. Regreseelaparato a una Estación
deServicio Autorizada revisión, reparación o ajuste.

• Evite el contacto con las partes en movimiento.

• No use accesorios no recomendados por el fabricante
delaparato; pueden causar incendios, descargas eléctricas
olesiones personales.

• No se use en exteriores o para propósitos comerciales.

• No permita que el cable eléctrico cuelgue del borde del
mostrador o de la mesa nitoque superficies calientes.
Nocoloque el electrodoméstico en una superficie inestable
ocubierta por alguna tela o mantel.

PRECAUCIONES IMPORTANTES
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seguridad • No coloque el electrodoméstico sobre o cerca de la flama de
una estufa de gas, eléctrica, dentro de un horno caliente.

• Para desconectar, tome firmemente el enchufe y retírelo de la
toma de corriente.

• Debe tener extremo cuidado cuando mueva un aparato que
contiene aceite caliente ocualquier otro liquido caliente.

• No use el aparato para otra cosa que para lo que fue
diseñado.

• Tenga mucho cuidado cuando remueva el plato recolector
ydeseche lagrasacaliente.

• No operar sin el alimento adentro.

Utilización de Cables de Extensión

A.El aparato está equipado con un cordón eléctrico corto
(ocordón eléctrico se desprende)como medida de seguridad
para reducir el riesgo de tropezar, tirar oenredarse con un
cordón más largo.

B.Puede usar cables de extensión o cables eléctricos que
seremuevan y sean máslargos si se observan las
precaucionesadecuadas.

C.Si se utilizan cables eléctricos más largos o cables
deextensión:

1.La capacidad nominal eléctrica del cable de extensión
debeser igual o mayor que el que se muestra en
elelectrodoméstico.

2.Coloque el cable de extensión de manera que no cuelgue
sobre el borde delmostrador o mesa donde pueda tirarlo
un niño o pueda tropezar con él accidentalmente.

D.Si el electrodoméstico tiene toma eléctrica de tierra, el cable
deextensión deberá deser del tipo de 3 alambres con toma
eléctrica de tierra.
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safety
• Do not place the appliance near a hot gas or electric burner or

in a heated oven.

• To unplug, grip plug and pull from wall outlet.

• Extreme caution must be used when moving an appliance
containing hot oil or other hot liquids.

• Do not use appliance for other than intended use.

• Use extreme caution when removing drip pan or disposing of
hot grease.

• Do not operate without food inside.

Use of Extension Cords:

A. A short power supply cord (or detachable power-supply cord)
is to be provided to reduce the risk resulting from becoming
entangled in or tripping over a longer cord.

B. Longer detachable power-supply cords or extensions cords
are available and may be used if care is exercised in their use.

C. If a longer detachable power-supply cord or extension cord
is used:

1. The marked electrical rating of the cord set or extension
cord should be at least as great as the electrical rating
of the appliance.

2. The cord should be arranged so that it will not drape
over the countertop or tabletop where it can be pulled on
by children or tripped over unintentionally.

D. If the appliance is of the grounded type, the extension cord
should be a grounding-type 3-wire cord.
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safety
• Electrical power: If electric circuit is overloaded with other

appliances, your Rotisserie may not operate properly.
The Rotisserie should be operated on a separate electrical
circuit from other appliances.

FOR PRODUCTS PURCHASED IN U.S. AND CANADA ONLY:

This appliance has a polarized alternating current plug (one blade
is wider than the other). To reduce the risk of electric shock, as a
safety feature, this plug will fit in a polarized outlet only one way.
If the plug does not insert fully in the outlet, reverse the plug. If it
still fails to fit, contact a qualified electrician to replace the obsolete
outlet. DO NOT ATTEMPT TO DEFEAT THIS SAFETY FEATURE.

SAVE THESE INSTRUCTIONS

NO USER MAINTENANCE

RETURN TO SERVICE STATION

THIS ROTISSERIE IS FOR HOUSEHOLD USE ONLY

seguridad •Corriente eléctrica: Si el circuito eléctrico es sobrecargado con
otrosaparatos, suAsador Carrusel no operará adecuadamente.
ElAsador Carrusel debe de ser operado enun circuito eléctrico
separado de otros aparatos.

PARA PRODUCTOS COMPRADOS EN ESTADOS UNIDOS
Y CANADÁ SOLAMENTE:

Este aparato tiene una clavija polarizada de corriente alterna (una de
las patas es más ancha que la otra). Para reducir el riesgo de descarga
eléctrica, como una medida de seguridad, esta clavija entra sólo de una
manera en una toma de corriente. Si la clavija no encaja en la toma de
corriente, simplemente colóquela al revés. Si aún así no encaja, contacte
un electricista calificado para remplazar la toma de corriente obsoleta.
DE NINGUNA MANERA INTENTE MODIFICAR ESTA MEDIDA
DESEGURIDAD.

GUARDE ESTAS INSTRUCCIONES

EL USUARIO NO PUEDE DAR MANTENIMIENTO

REGRESE EL APARATO A LA ESTACIÓN DE SERVICIO

PARA USO DOMÉSTICO SOLAMENTE

iv
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welcomeWelcome

Congratulations on your purchase of

an OSTER® Carousel Rotisserie!

We've done everything we can to make

rotisserie cooking a breeze. Our instruction

manual is designed to give you helpful

information, tips and a host of great recipes. 

Your OSTER® Carousel Rotisserie will:

• Seal in natural juices while unwanted fats

drip away.

• Cook chicken to be moist and flavorful

inside, crispy and golden brown outside.

• Evenly brown and cook a wide variety

of foods to perfection.

• Provide a smokeless cooking environment

with see-through door.

• Clean up easily with dishwasher safe

components.
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bienvenido Bienvenido

¡Felicidades! Disfrute cocinar asando sus

alimentos en casa en unos sencillos y fáciles

pasos con sunuevo Asador Carrusel OSTER
®
.

Hemos hecho todo lo posible para hacer que

la utilización de su asadorcarrusel sea

sencilla y rápida. Nuestro manual de

instrucciones está diseñado para darle

información útil, consejos y una variedad

derecetas.

Su Asador Carrusel OSTER
®
hace losiguiente:

•Sella en el interior los jugos naturales

mientras que escurre las grasas no

deseadas.

•Cocina el pollo haciéndolo jugoso y

sabroso por dentro, crujiente y dorado

porfuera.

•Dora uniformemente y cocina una amplia

variedad de alimentos a la perfección.

•Provee un ambiente libre de humo

quepermite la visibilidad a través

delapuerta deslizable.

•Se limpia fácilmente con componentes

lavables enlavavajillas.



3

learning
Before Use

• Read all instructions carefully.

• Make sure to remove all foreign matter from the drip pan.

• Peel off static label from the door.

• Plug the Rotisserie into a properly wired outlet.

Where to Use

• Use only on a stable, heat resistant surface.

• Do not use the Rotisserie where it will be exposed to direct
sunlight or other heat sources, such as a stove or oven.

• Keep the Rotisserie out of the reach of children
or incapacitated persons – it’s hot!

• Place the unit at least six inches away from walls.

• Do not use under a cabinet or in an enclosed area.

While in Use

• The Rotisserie is very hot during operation. Be careful
to keep your hands and face away from the unit.

• Do not operate the Rotisserie without reflector shield in place.

• Do not open the door or remove the cooking basket during
operation.

• Do not cover the vents on the top of the Carousel Rotisserie.

After Use

• Use oven mitts or a pot holder when removing the basket
and the drip pan after cooking.

• Make sure to disconnect the power by unplugging the unit.
Allow the Rotisserie to cool down before storing.

• Read instructions before cleaning. Do not immerse the unit in
water. This will cause electric shock and/or damage to the unit.

Using Your Rotisserie Safely
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utilizando
Antes de Usar

•Lea todas las instrucciones cuidadosamente.

•Asegúrese de remover cualquier material ajeno delplatorecolector.

•Despegue la etiqueta estática de la puerta.

•Conecte el Asador en una toma de corriente adecuada.

Donde Usar

•Use solamente en una superficie estable y resistente al calor.

•No use el Asador donde esté expuesto a los rayos solares
oalgunaotra fuente de calor, como un horno o estufa.

•Mantenga el Asador fuera del alcance de niños o personas
incapacitadas ¡Está Caliente!

•Coloque la unidad al menos 15 cm alejada de las paredes.

•No se use bajo algún mueble de cocina o en una área cerrada.

Mientras se Usa

•El Asador se pone muy caliente durante su operación. Tenga cuidado
de mantener lasmanos y cara alejadas de la unidad.

•No use el Asador sin el escudo reflector en su lugar.

•No abra la puerta o remueva la canasta de cocción durante
laoperación.

•No cubra las ventilas localizadas en la parte de arriba delAsador
Carrusel.

Después de Usar

•Use guantes de cocina o un utensilio para mover las ollas cuando
remueva la canasta yel plato recolector después de cocinar.

•Asegúrese de desconectar la unidad. Permita que el Asador seenfríe
antes de almacenar.

•Lea las instrucciones antes de limpiar. NO SUMERJA LAUNIDAD
EN AGUA. ESTO CAUSARÁ DESCARGAS ELÉCTRICAS Y/O
DAÑOS A LA UNIDAD.

Utilizando Su Asador Carrusel con Seguridad
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featurresFeatures of Your Rotisserie

HEATING

ELEMENT

PAN DRIVE

NON-STICK DRIP PAN 2-HOUR TIMER

REMOVABLE

REFLECTOR SHIELD

OSTER®

CAROUSEL

ROTISSERIE

DOOR COOKING BASKET

HANDLE

SPIT

TINE
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características Conozco Su Asador Carrusel

ELEMENTO

CALEFACTOR

MOTOR

PLATORECOLECTOR

CRONÓMETRO

DEDOSHORAS

ESCUDOREFLECTOR

REMOVIBLE

ASADOR

CARRUSEL

OSTER®

PUERTACANASTADE
COCCIÓN

MANIJA

PUNTA
PARA

ENSARTAR

VARILLA
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directions
• Place unit on a clean, dry surface with at least

six inches of clearance on all sides.

• Peel off the static label from the door.

• To open the door, slide it counterclockwise.

• Cooking basket should be removed from the unit
before loading with food.

• Vegetables or cut-up pieces of meat must be
placed inside the basket around the spit.

• Chicken, roasts or other large cuts of meat
should be skewered through the spit as follows:

–  Lift tines to the top of the spit.

–  By holding the tines with one hand,
skewer the spit through the meat.

–  Screw the spit into the cooking basket until
spit stops turning. DO NOT SCREW
THE SPIT TOO TIGHTLY.

–  Once the spit is secured, lower the tines
and press them into the meat.

CAUTION: THE SPIT AND TINES
HAVE SHARP ENDS.

NOTE: Chicken or other poultry should be
placed with the neck-end up, legs down. 

• Position drip pan inside the Rotisserie.

• Lower basket onto center of the drip pan.

• Plug cord into appropriate outlet.

• Set the timer for correct cooking time.

• Cooking times vary by the size and type of food
and recipes. The maximum capacity for the
rotisserie is 8 pounds. (See recipes section
for cooking times).

• The unit needs to cool for at least one half hour
before using it again. Allow your Rotisserie
to cool before cleaning and storing.

Step-By-Step Directions
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direcciones
•Coloque la unidad en una superficie seca y limpia al menos

separada por 16 cm de cualquier cosa a su alrededor.

•Despegue la etiqueta estática de la puerta.

•Para abrir la puerta, deslice en el sentido contrario
delasmanecillas del reloj.

•La canasta de cocción deberá ser removida de la unidad
antesde colocarle losalimentos.

•Los vegetales o pedazos cortados de carne deben ser colocados
adentro de la canasta alrededor de la varilla.

•El pollo, asados u otros cortes de carne grandes deberán ser
atravesados por la varilla de la manera siguiente:

–  Levante las puntas para ensartar hasta arriba delavarilla.

–  Sujetando las puntas para ensartar con una mano,
atraviesela carne con la varilla.

–  Atornille la varilla en la canasta de cocción hasta que
éstedeje de dar vueltas. NOATORNILLE  LA VARILLA
MUY FUERTE.

–  Una vez que la varilla ha sido asegurada, baje las puntas
para ensartar y presiónelas contra la carne.

CUIDADO: LA VARILLA Y LAS PUNTAS TIENEN
PICOS MUY FILOSOS.

NOTA: El pollo y otras aves se deben de colocar
conelcuello hacia arriba y las patas hacia abajo.

•Coloque el plato recolector adentro del Asador.

•Baje la canasta hacia el centro del plato recolector.

•Conecte el cordón eléctrico en la toma de corriente adecuada.

•Ajuste el cronómetro con el tiempo necesario de cocción.

•El tiempo de cocción varía según el tamaño y el tipo de
alimentos y la receta. Lamáxima capacidad para el Asador
esde 3.6 k. (Vea la sección derecetaspara los tiempos de
cocción).

•La unidad necesita enfriarse por lo menos una media hora
antes de volverse a usar. Permita que su Asador se enfríe
antesde limpiar y almacenar.

Direcciones Paso a Paso
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cleaning
Cleaning the Rotisserie

Before using your OSTER® Carousel Rotisserie for
the first time:

Wash the cooking basket, spit, drip pan, reflector
shield and door in hot, soapy water. Rinse and dry.

NOTE: The following items are dishwasher safe:
door (top rack only), drip pan, cooking basket,
and reflector shield. To remove the door from the
rotisserie, turn the door counter-clockwise until it
has been rotated to the back of the unit. Then, lift it
straight up from the unit. When replacing the door
onto the rotisserie unit, be sure to locate the door
so that it will be on the back side of the unit when it is
installed. Locate the pin on the door into the hole that
is on the top of the rotisserie. Once the pin and hole
are engaged, the door can be rotated clockwise to the
front of the unit.

The reflector shield can be removed by grasping the
handle on either side and pulling in either direction
until it is pulled clear of the unit.

CAUTION: REFLECTOR SHIELD HAS A SHARP EDGE.

Always make sure rotisserie is unplugged and cool
before attempting to clean.

To clean, wipe manually with a damp, soft cloth.
Do not use any abrasive materials. Do not immerse
in water! Wash individual parts as instructed above.

Caring for Your Rotisserie
1. Keep your Rotisserie clean.

2. Do not use metal utensils.

3. Make sure that the unit is completely cool
and dry before storing.

6

limpiando
Limpiando el Asador

Antes de usar su Asador Carrusel OSTER
®

por primera vez:
Limpie la canasta de cocción, la varilla, el plato recolector,
elescudo reflector, y la puerta en agua caliente yjabonosa.
Enjuague y seque.

NOTA: Los siguientes elementos son lavables en lavavajillas:
puerta (rejilla superior únicamente), plato recolector, canasta
de cocción, y escudo reflector. Para remover lapuerta del
Asador, voltee la puerta en sentido contrario a las manecillas
del reloj hasta que haya girado a la parte posterior de la
unidad. Entonces, levante directamente hacia arriba de la
unidad. Cuando ponga de nuevo la puerta en su lugar,
asegúrese de colocar lapuerta en la parte posterior de la
unidad cuando la instale. Inserte el perno de la puerta en
elhoyo que está localizado en la parte superior del asador.
Una vez que el perno o tornillo y el hoyo han sido
enganchados, la puerta puede girar en sentido de las
manecillas del reloj hacia el frente de la unidad.

El escudo reflector puede ser removido tomando el asa
encualquier lado y jalando en cualquier dirección hasta
quese saque por completo fuera de la unidad.

CUIDADO: EL ESCUDO REFLECTOR TIENE UN BORDE FILOSO.

Siempre asegúrese que el asador esté desconectado y frío
antes de intentar limpiarlo.

Para limpiar, hágalo manualmente con un paño suave y
húmedo. No use ningún materialabrasivo. ¡No sumerja
enagua! Lave las partes individuales como se ha indicado
anteriormente.

Cuidados para Su Asador

1.Mantenga su Asador limpio.

2.No use utensilios de metal.

3.Asegúrese de que la unidad esté completamente fría
ysecaantes de almacenar.



cooking
Cooking Times

The cooking times provided in this chart are only a
guideline to the approximate cooking times, based
on test averages. Cooking times will vary because of
differences in meat, shape, size and amount of fat
and bone.

When cooking with the OSTER® Rotisserie, use a meat
thermometer. Insert the point of the thermometer stem
at least 2 inches into the thickest part of the meat, not
near the bone or gristle. The meat thermometer must
not touch the heating element while the basket is
rotating. See the chart on the following page for the
temperatures required for the meat to be cooked.

CARVING TIPS

Carving Poultry

Arrange the chicken or other poultry on a carving
board with the legs to the right. Starting at the side
facing the carver, cut the leg off body by grasping the
leg with your left hand pulling gently while cutting
through the meat and the joint at the thigh.

Place the leg on the carving board and cut through
the joint to sever the thigh bone from the drumstick.
Slice the meat from the leg and thigh, carving parallel
to the bone.

Insert the meat fork into the breast meat to secure
the body. Sever the wing from the body by carving
through the joint.

Start carving the breast just above the joint where
the wing was removed. Cut thin slices of white meat,
carving upward and cutting parallel to the breast bone.
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cocción
Tiempos de Cocción

Los tiempos de cocción que se indican en este cuadro son
sólo una guía de los tiempos decocción aproximados,
basados en los tiempos promedio obtenidos en las pruebas.
Lostiempos de cocción pueden variar debido a los diferentes
tipos de carne, forma, tamaño y cantidad de grasa y huesos.

Cuando cocine con el Asador OSTER®use un termómetro de
carne. Inserte el pico de lavara del termómetro por lo menos
a 6 cm dentro de la parte más gruesa de la carne, no debe
deestar cerca del hueso o del cartílago. El termómetro
paracarne no debe de tocar los elementos calefactores o
resistencias cuando la canasta está girando. Observeel cuadro
en la siguiente página, donde se indican las temperaturas
requeridas para la cocción de la carne.

CONSEJOSPARAREBANARY
CORTARCARNES

Rebanando Aves

Arregle el pollo o cualquier otra ave en una tabla de cortar
con las piernas hacia laderecha. Empezando por el lado que
quede enfrente del cuchillo, corte una pierna delcuerpo
agarrando la pierna con su mano izquierda, jale gentilmente
mientras corta completamente la carne y la articulación
enelmuslo.

Coloque la pierna en la tabla para cortar y corte a través de
la articulación para separar elhueso del muslo de la pierna.
Rebane la carne de la pierna y muslo, corte paralelamente
alhueso.

Inserte el tenedor de carne en la pechuga  para sostener
elcuerpo fijamente. Separe el ala del cuerpo cortando
enlaarticulación.

Empiece rebanando la pechuga justo encima de la articulación
de donde el ala fueremovida. Corte en rebanadas delgadas
lacarne blanca,  moviendo el cuchillo hacia arriba y
enformaparalela al hueso de la pechuga.
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carving
Carving a Whole Ham, Pork Roast
or Roast Leg of Lamb

Place a whole ham, pork roast or leg of lamb on the
carving board with the shank end to the right of the
carver. For a ham, turn the scored fat side up. For the
leg of lamb, place the roast so that the meaty section
faces away from the carver.

Insert a meat fork into the heavy part of the meat and
cut several lengthwise slices from the less meaty side.

Turn the ham, pork roast or leg of lamb so that it rests
upright on the cut surface. Cut a wedge from the shank
end by starting at the base of the bulge and slicing
down to the leg bone. Then, make another cut at an
angle to this, close to the shank end. Lift out the
wedge.

Starting at the shank end, cut thin uniform slices
down to the leg bone.

Carving a Rib Roast

Arrange the roast on a platter or a cutting board with
the largest end of the roast down, and the rib side to
your left. The small end of the roast is nearest the
carver. Insert a carving fork between the two top ribs.

Slice across the roast from the fat edge of the rib bone.
Free the slice from the bone using the tip of the knife.
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rebanando
Rebanando un Jamón Entero,
AsadodeCarne de Cerdo o
AsadodePierna de Cordero

Coloque el jamón entero, el asado de carne de cerdo
olapierna de cordero en una tabla para cortar, con la
punta de la pierna hacia el lado derecho del cuchillo.
Para el jamón, voltee el lado rayado hacia arriba. Para
lapierna de cordero, colóquela de forma que laparte
carnosa quede hacia el lado contrario del cuchillo.

Introduzca el tenedor de carne en la parte con más carne
y corte bastantes rebanadas longitudinalmente desde la
parte con menos carne.

Voltee el jamón, el asado de carne de cerdo y la pierna
decordero de forma que sesostenga sobre la parte
anteriormente rebanada. Corte una rebanada de la punta
de lapierna empezando por la base de la protuberancia
yrebanando hacia abajo con dirección al hueso de la
pierna. Después, haga otro corte con otro ángulo con
respecto alanterior, cerca de la punta de la pierna.
Levante la rebanada.

Empezando por el final de la punta de la pierna, corte
rebanadas delgadas y uniformes enrebanadas hacia
abajoen dirección al hueso de la pierna.

Rebanando Costillas

Arregle el asado en un plato o en una tabla de cortar con
la parte más grande hacia abajo yla parte de las costillas
hacia su izquierda. La parte más pequeña del asado debe
estar cerca del cuchillo. Inserte un tenedor entre las dos
costillas superiores.

Rebane alrededor del asado desde el borde más ancho de
los hueso de costilla. Liberelarebanada del hueso usando
la punta del cuchillo.
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OSTER
® CAROUSEL ROTISSERIE COOKING CHART

TEMPERATURE APPROXIMATE
FOOD WEIGHT MEAT THERMOMETER COOKING TIME

POULTRY

Chicken, whole 2 to 3 lbs. 185°F 30 min. – 60 min.
Chicken, whole 3-1/2 to 5 lbs. 185°F 60 min. – 110 min.
Cornish hens 1 or 2 hens 185°F 60 min.
Duck 3 to 5 lbs. 185°F 110 min. – 2 hr. 10 min
Turkey breast 4 to 6 lbs. 185°F 70 min. – 100 min.
Turkey breast 6 to 8 lbs. 185°F 100 min. – 3 hrs.

PORK

Crown roast of pork 4 to 5 lbs. 165°F-170°F 100 min. – 2 hrs. 10 min.
Loin roast 2-1/2 to 5-1/2 lbs. 165°F-170°F 60 min. – 70 min.
Pork tenderloin 3/4 to 1-1/2 lbs. 165°F-170°F 20 min. – 40 min.
Rolled pork roast 3 to 6 lbs. 165F° 80 min. – 2 hrs. 35 min.
Spareribs 2-1/2 to 4-1/2 lbs. 160°F-165°F 60 min. – 120 min.

HAM

Ham, canned 2 to 7 lbs. 145°F-150°F 45 min. – 60 min.
Ham Shank 3 to 6 lbs. 145°F-150°F 50 min.

LAMB

Leg of lamb 4 to 6 lbs. 175°F-180°F 80 min. – 120 min.
Rolled lamb roast 3 to 6 lbs. 175°F-180°F 60 min. – 120 min.

VEAL

Leg of veal 3 to 6 lbs. 170°F 70 min. – 120 min.
Rolled veal roast 3 to 6 lbs. 170°F 75 min. – 120 min.

BEEF

Beef tenderloin roast 2 to 6 lbs. 150°F-160°F 55 min. – 2 hrs. 50 min.
Rolled rib roast 4 to 6 lbs. 150°F -160°F 100 min. – 2 hrs. 50 min.
Rolled sirloin tip 

or rump roast 4 to 8 lbs. 150°F-160°F 100 min. – 3 hrs. 45 min.

Standing rib roast 4 to 8 lbs. 150°F-160°F 100 min. – 3 hrs. 45 min.

OTHER

Hot dogs 7 min. – 10 min.
Pre-cooked bratwurst 15 min. – 17 min.
New potatoes 60 min. – 80 min.
Baked potatoes 60 min. – 80 min.
Corn on the cob 60 min. – 80 min.
Vegetables 20 min. – 30 min.

Cooking times given on the chart are based on foods that have already been thawed.
* If timer needs to be set for less than 10 minutes, turn the knob beyond the 10-minute marking, then set.
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TABLADECOCCIÓNPARAELASADORCARRUSELOSTER
®

TEMPERATURADELTIEMPOAPROXIMADO

ALIMENTOSPESOTERMÓMETRODECARNEDECOCCIÓN

AVES

Pollo, Entero900 g a 1.3 Kg185ºF/85ºC30 – 60 min.
Pollo, Entero1.6 a 2.2 Kg185ºF/85ºC60 – 110 min.
Codornices1 ó 2 piezas185ºF/85ºC60 min.
Pato1.3 a 2.27 Kg185ºF/85ºC110 min. – 2 hrs. 10 min.
Pechuga de Pavo1.8 a 2.72 Kg185ºF/85ºC70 min. – 100 min.
Pechuga de Pavo2.7 a 3.6 Kg185ºF/85ºC100 min. – 3 hrs.

CARNEDECERDO

Corona de  Cerdo1.8 a 2.2 Kg165º-170ºF/74º-77ºC100 min. – 2 hrs. 10 min.
Lomo Asado1 a 2.5 Kg165º-170ºF/74º-77ºC60 min. – 70 min.
Filete de Cerdo300 g a 600 g165º-170ºF/74º-77ºC20 min.- 40 min.
Rollo Asado de Cerdo1.3 a 2.7 Kg165ºF/74ºC80 min. -2 hrs. 35 min.
Costillas de Cerdo1.1 a 2 Kg160º-165ºF 71º-74ºC60 min. – 120 min.

CARNEDEJAMÓN

Jamón Enlatado900 g a 3.1 Kg145º-150ºF/63º-66ºC45 min. – 60 min.
Jamón de Pierna1.3 a 2.7 Kg145º-150ºF/63º-66ºC50 min.

CARNEDECORDERO

Pierna de Cordero1.8 a 2.7 Kg175º-180ºF/80º-83ºC80 min. – 120 min.
Rollo Asado de Cordero1.3 a 2.7 Kg175º-180ºF/80º-83ºC60 min. – 120 min.

CARNEDETERNERA

Pierna de Ternera1.3 a 2.7 Kg170º- 77ºC70 min. – 120 min.
Rollo Aasado de Ternera1.3 a 2.7 Kg170º- 77ºC75 min. – 120 min.

CARNEDERES

Filete de Res Asado900 g a 2.7 Kg150º-160ºF/66º-72ºC55 min. – 2 hrs. 50 min.
Rollo de Costilla Asado1.8 a 2.7 Kg150º-160ºF/66º-72ºC100 min. – 2 hrs. 50 min.

Rollo de Sirloin Asado
o Retazo Asado1.8 a 3.6 Kg150º-160ºF/66º-72ºC100 min. – 3 hrs. 45 min.

Costillas1.8 a 3.6 Kg150º-160ºF/66º-72ºC100 min. – 3 hrs. 45 min.

OTROS
Salchichas o Hot Dogs7 min. – 10 min.
Salchichón15 min. – 17 min.
Papas Crudas60 min. – 80 min.
Papas Horneadas60 min. – 80 min.
Mazorcas de Maíz60 min. – 80 min.
Vegetales20 min. – 30 min.

Los tiempos de cocción estipulados en esta tabla están basados en alimentos que han sido descongelados.

*Si el cronómetro necesita ser programado por un tiempo menor a 10 minutos, gire la perilla más allá de la marca
delos10 minutos, y luego ponga en marcha.
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GARLIC LOVERS’ CHICKEN
4 Servings

1 whole chicken (broiler-fryer) (3 to 3-1/2 lbs.)

3 heads garlic, peeled (about 35 garlic cloves)

1 cup chicken broth

Rinse chicken in cold running water. Drain, pat
inside and out dry with paper towel.

Combine garlic and broth in small saucepan.
Bring to a boil; cook 5 minutes. With slotted spoon,
remove garlic and place inside whole chicken.
Reserve broth for basting.

Spray inside of rotisserie basket with nonstick vegetable
coating spray; place chicken on the spit and screw spit
into the basket. Center chicken on spit with wings
downward, legs upward. Place basket with chicken
inside the rotisserie.

Close the rotisserie door. Plug in, be certain unit
rotates freely. Cook until juices run clear and internal
thermometer inserted in the breast reads 185°F/85°C
(approximately 60 to 65 minutes). Brush with reserved
broth every 10 minutes; discard any remaining broth.

Open the rotisserie door. Grasp end of spit and basket
with pot holders and place on a heatproof work surface.
Remove chicken to a warm platter to serve. Refrigerate
leftovers.

Recipes
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recettas Recettas

POLLOPARALOSAMANTESDELAJO
4 Porciones

1 pollo entero y fresco (para asar o freír) (1.3 a 1.5 Kg)

3 cabezas de ajo, peladas (aproximadamente 35 dientes de ajo)

1 taza de caldo de pollo

Enjuague el pollo en agua fría corriente. Escurra y seque
con palmadas ligeras, seque con una toalla de papel por
fuera y por dentro.

Combine el ajo con el caldo de pollo en un sartén
pequeño. Hierva y cocine por 5 minutos. Con una
cuchara con ranuras, saque el ajo y coloque dentro
delpollo entero.

Guarde el caldo para recubrir el pollo mientras se asa.

Rocíe aceite vegetal dentro de la canasta para asar,
coloque el pollo en la punta y atornille la punta en la
canasta. Centre el pollo en la punta con las alas apuntado
hacia abajo y la piernas hacia arriba. Coloque la canasta
con el pollo dentro del asador.

Cierre la puerta del asador. Conéctelo asegúrese de que
launidad rote libremente. Cocinehasta que los jugos
salgan claros y hasta que la temperatura en el
termómetro insertado en la pechuga sea de 185°F/85°C
(aproximadamente de 60 a 65 minutos). Cada
10minutos unte con un cepillo el caldo que guardó,
deseche el caldo sobrante.

Abra la puerta del asador. Tome el final de la punta y la
canasta con asas o guantes para tomar cacerolas, coloque
en una superficie para trabajar que sea resistente al calor.
Remueva las el pollo y coloque en un platón donde
pueda calentar o servir. Refrigerelossobrantes.



11

recipesrecipes
HERB-RUBBED SAVORY CHICKEN

4 Servings

1 whole chicken (broiler-fryer) (3 to 3-1/2 lbs.)

1/4 cup vegetable oil

1/2 tsp. dried basil

1/2 tsp. dried oregano

1/2 tsp. dried sage

1/2 tsp. dried thyme leaves

Rinse chicken in cold running water. Drain, pat inside
and out dry with paper towel.

Combine oil and seasonings. Rub skin evenly with
this mixture.

Spray inside of rotisserie basket with nonstick vegetable
coating spray; place chicken on the spit and screw spit
into the basket. Center chicken on spit with wings
downward, legs upward. Place basket with chicken inside
the rotisserie.Close the rotisserie door. Plug in, be certain
unit rotates freely. Cook until juices run clear and
thermometer inserted in breast registers 185°F/85°C
(approximately 60 to 65 minutes).

Open rotisserie door. Grasp end of spit and basket with
pot holders and place on a heatproof work surface.
Remove chicken to a warm platter to serve. Refrigerate
leftovers.
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recettas
SABROSOPOLLOCONCONDIMENTOSDEHIERBAS

4 Porciones

1 pollo entero y fresco (para asar o freír) ( 1.3 a 1.5 Kg)

1/4 de taza de aceite vegetal

1/2 cucharadita de albahaca seca

1/2 cucharadita de orégano seco

1/2 cucharadita de salvia seca

1/2 cucharadita de hojas de tomillo

Enjuague el pollo en agua fría corriente. Escurra y seque
con palmadas ligeras, seque con una toalla de papel por
fuera y por dentro.

Combine el aceite y los condimentos. Frote la piel con
esta mezcla de una formauniforme. 

Rocíe aceite vegetal dentro de la canasta para asar,
coloque el pollo en la punta y atornille la punta en la
canasta. Centre el pollo en la punta con las alas apuntado
hacia abajo ylaspiernas hacia arriba. Coloque la canasta
con el pollo dentro del asador. Cierrelapuerta del asador.
Conéctelo asegúrese de que la unidad rote libremente.
Cocinehasta que losjugos salgan claros y hasta que la
temperatura en el termómetro insertado en lapechuga sea
de 185°F/85ºC (aproximadamente de 60 a 65 minutos).

Abra la puerta del asador. Tome el final de la punta y la
canasta con asas o guantes para tomar cacerolas, coloque
en una superficie para trabajar que sea resistente al calor.
Remueva las el pollo y coloque en un platón donde
pueda calentar o servir. Refrigerelossobrantes.



CITRUS-BASTED CHICKEN
4 Servings

1 whole chicken (broiler-fryer) (3 to 3-1/2 lbs.)

1 orange, halved, cut into slices

1 lemon, halved, cut into slices

3/4 cup orange juice, divided

3 Tbsp. lemon juice, divided

1 Tbsp. lime juice

2 Tbsp. honey

1 tsp. cornstarch

Rinse chicken in cold running water. Drain, pat inside and
out dry with paper towel. Place orange and lemon slices
inside chicken.

Spray inside of rotisserie basket with nonstick vegetable
coating spray; place chicken on the spit and screw spit into
the basket. Center chicken on spit with wings downward,
legs upward. Place basket with chicken inside the rotisserie.

Combine 1/4 cup orange juice, 1 Tbsp. lemon juice and lime
juice. Brush one-third of mixture over chicken. Reserve
remaining mixture.

Close rotisserie door. Plug in, be certain unit rotates freely.
Cook until juices run clear and thermometer inserted in
breast registers 185°F/85°C (approximately 60 to 65
minutes). Brush with remaining mixture during last
15 minutes of cooking.

Meanwhile, combine 1/2 cup orange juice, 2 Tbsp. lemon
juice, honey and cornstarch in a small saucepan. Cook over
medium heat until boiling. Cook 2 minutes, stirring
constantly until thickened and clear. Serve as sauce with
chicken.

Open rotisserie door. Grasp end of spit and basket with pot
holders and place on a heatproof work surface. Remove
chicken to warm platter to serve. Refrigerate leftovers.
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recettas
POLLOCUBIERTOCONCÍTRICOS

4 Porciones

1 pollo entero y fresco (para asar o freír) ( 1.3 a 1.5 Kg)

1 naranja, partida a la mitad, cortada en rebanadas

1 lima, partida a la mitad, cortada en rebanadas

3/4 de taza de jugo de naranja, dividido

3 cucharadas de jugo de lima, dividida

1 cucharada de jugo de limón

2 cucharadas de miel

1 cucharada de maicena

Enjuague el pollo en agua fría corriente. Escurra y seque con palmadas
ligeras, seque con una toalla de papel por fuera y por dentro. Coloque
la naranja y la limas en rebanadas dentro del pollo.

Rocíe aceite vegetal dentro de la canasta para asar, coloque el pollo
enla punta y atornille la punta en la canasta. Centre el pollo en la
punta con las alas apuntado hacia abajo ylaspiernas hacia arriba.
Coloque la canasta con el pollo dentro del asador. 

Combine 1/4 de taza de jugo de naranja, 1 cucharada de jugo de lima
yel jugo del limón. Con un cepillo unte una tercera parte de esta
mezcla en el pollo. Guarde la parte sobrante de la mezcla.

Cierre la puerta del asador. Conéctelo asegúrese de que la unidad rote
libremente. Cocinehasta que los jugos salgan claros y hasta que
latemperatura en el termómetro insertado en la pechuga sea de
185°F/85ºC (aproximadamente de 60 a 65 minutos). Untecon un
cepillo la mezcla sobrante durante los últimos 15 minutos de cocción.

Mientras, combine 1/2 taza de jugo de naranja, 2 cucharadas de jugo
de lima, miel ymaicena en un sartén pequeño. Cocine sobre fuego
medio hasta que hierva. Cocine por dos minutos más, removiendo
constantemente hasta que espese y se aclare. Sirva como una salsa
conel pollo.

Abra la puerta del asador. Tome el final de la punta y la canasta con
asas o guantes para tomar cacerolas, coloque en una superficie para
trabajar que sea resistente al calor. Remueva las el pollo y coloque
enun platón donde pueda calentar o servir. Refrigerelossobrantes.
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recipesrecipes
APRICOT-GLAZED CORNISH HENS

2 Servings

2 Rock Cornish game hens (3-1/2 to 4 lbs. for two)

1/2 cup apricot preserves

2 Tbsp. vinegar

1 Tbsp. soy sauce

If frozen, place hens in refrigerator 24 hours to defrost
or use microwave.

Rinse defrosted hens in cold running water.
Drain, pat inside and out dry with paper towel.

Combine preserves, vinegar and soy sauce.
Divide sauce in half.

Spray inside of rotisserie basket with nonstick vegetable
coating spray; place on spit and fit unit on hub of drip
tray. Center one hen on spit with wings downward;
center second hen on spit with wings upward.

Close rotisserie door. Plug in, be certain unit rotates freely.
Cook until juices run clear and thermometer inserted
in breast registers 185°F/85°C (approximately 55 to
60 minutes). Brush hens with half of sauce during
last 10 minutes of cooking.

Open rotisserie door. Grasp end of spit and basket
with pot holders and place on a heatproof work surface.
Remove hens to a warm platter to serve. Heat the
reserved half of sauce and serve with hens.
Refrigerate leftovers.
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recettas
CODORNICESGLASEADASCONALMÍBAR

DEALBARICOQUEOCHABACANO

2 Porciones

2 Codornices ( 1.5 a 1.8 Kg para dos piezas)

1/2 de taza de conservas de albaricoque o chabacano

2 cucharadas de vinagre 

1 cucharadas de salsa de soya

Si están congeladas, coloque las Codornices en el refrigerador
por 24 horas para descongelar o use el horno microondas.

Enjuague las Codornices descongeladas en agua fría del grifo.
Escurra y seque con palmadas ligeras, seque con una toalla de
papel por fuera y por dentro.

Combine las conservas del chabacano, el vinagre y la salsa
desoya. Divida la salsa en dospartes.

Rocíe aceite vegetal dentro de la canasta para asar, en la varilla
y centre la unidad en elplato recolector. Centre una codorniz
en la varilla de cocción con  las alas hacia abajo, centre la
segunda codorniz en la varilla con las alas hacia arriba.

Cierre la puerta del asador. Conéctelo asegúrese de que la
unidad rote libremente. Cocinehasta que los jugos salgan
claros y hasta que la temperatura en el termómetro insertado
en la pechuga sea de 185°F /85°C (aproximadamente de 55
a60 minutos).Conun cepillo unte una de las parte de la salsa
durante los últimos 10 minutos de cocción.

Abra la puerta del asador. Tome el final de la punta y la
canasta con asas o guantes para tomar cacerolas, coloque en
una superficie para trabajar que sea resistente al calor.
Remueva las Codornices y coloque en un platón donde pueda
calentar o servir. Calientelaotra parte de la salsa y sírvala con
las Codornices. Refrigere los sobrantes.



TANGY B-B-Q GLAZED CORNISH HENS
2 Servings

2 Rock Cornish game hens (3-1/2 to 4 lbs. for two)

1 cup red wine

1/2 cup catsup

2 Tbsp. Dijon mustard

2 Tbsp. sugar

2 tsp. cornstarch

If frozen, place hens in refrigerator 24 hours to defrost
or use microwave.

Rinse defrosted hens in cold running water.
Drain, pat inside and out dry with paper towel.

Combine wine, catsup, mustard, sugar and cornstarch
in small saucepan. Cook over medium heat until boiling,
stirring constantly. Cook 2 minutes or until thickened.
Use 1/2 cup of sauce for basting hens; reserve
remaining sauce.

Spray inside of rotisserie basket with nonstick vegetable
coating spray; place on spit and fit unit on hub of drip
tray. Center one hen on spit with wings downward;
center second hen on spit with wings upward.

Close rotisserie door. Plug in, be certain unit rotates freely.
Cook until juices run clear and thermometer inserted
in breast registers 185°F/85°C (approximately 55 to
60 minutes). Brush hens with half of sauce during
last 20 minutes of cooking.

Open rotisserie door. Grasp end of spit and basket with
pot holders and place on a heatproof work surface.
Remove hens to warm platter to serve. Heat the reserved
half of sauce and serve with hens. Refrigerate leftovers.
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recettas
CODORNICESGLASEADASSALSA

BARBECUEAGRIDULCE

2 Porciones

2 Codornice (1.5 a 1.8 Kg para dos piezas)

1 taza de vino tinto

1/2 taza de salsa catsup

2 cucharadas de mostaza estilo Dijon

2 cucharadas de azúcar

2 cucharadas de fécula de maíz

Si están congeladas, coloque las Codornices en el refrigerador por
24horas para descongelar o use el horno microondas.

Enjuague las Codornices descongeladas en agua fría del grifo.
Escurrayseque con palmadas ligeras, seque con una toalla de papel
por fuera y por dentro.

Combine el vino, la salsa catsup, la mostaza, el azúcar y la fécula
demaíz en un sarténpequeño. Cocine sobre fuego medio hasta que
hierva, revuelva constantemente. Cocine2minutos o hasta que espese.
Use 1/2taza de salsa para untarla en lasCodornices, guarde
lasalsasobrante.

Rocíe con recubrimiento vegetal dentro de la canasta para asar,
enlavarilla y centre launidad en el plato recolector. Centre una
codorniz enla varilla de cocción con las alas hacia abajo, centre
lasegunda codorniz en la varilla con las alas hacia arriba.

Cierre la puerta del asador. Conéctelo asegúrese de que la unidad
rotelibremente. Cocine hasta que los jugos salgan claros y hasta que
latemperatura en el termómetro insertado en la pechuga sea de
185°F/85°C (aproximadamente de 55 a 60 minutos). Con un cepillo
unte una de las parte de la salsa durante los últimos 20 minutos
decocción.

Abra la puerta del asador. Tome el final de la punta y la canasta con
asas o guantes para tomar cacerolas, coloque en una superficie para
trabajar que sea resistente al calor. Remueva las Codornices y coloque
en un platón donde pueda calentar o servir. Caliente la otra parte de
lasalsa y sírvala con las Codornices. Refrigere los sobrantes.
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TARRAGON DIJON THIGHS

3 Servings

6 chicken thighs (about 2 lbs.)

1/2 cup white wine

1 Tbsp. Dijon mustard

1 tsp. dried tarragon leaves

1/2 tsp. salt

Rinse chicken in cold running water. Drain, pat dry
paper towel.

Combine wine, mustard, tarragon and salt for sauce.

Spray inside of rotisserie basket with non-stick
vegetable cooking spray; skewer on spit and fit unit
on hub of drip tray.

Arrange chicken upright, skin side out, around outer edge
of rotisserie basket. Brush chicken with sauce.

Close rotisserie door. Plug in, be certain unit rotates freely.
Cook until juices run clear and thermometer inserted
in thigh registers 185°F/85°C (approximately 45 to
50 minutes). Brush with sauce every 10 minutes
during cooking.

Open rotisserie door. Grasp end of spit and basket
with pot holders and place on a heatproof work surface.
Remove chicken to a warm platter to serve.
Refrigerate leftovers.
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recettas
MUSLOSDIJONCONSALSADEESTRAGÓN

3 Porciones

6 muslos de pollo frescos  (aproximadamente 900 g)

1 taza de vino tinto

1 cucharada de mostaza estilo Dijon

1 cucharadita de hojas de estragón secas

1/2 cucharadita de sal

Enjuague el pollo en agua fría del grifo. Escurra y seque
bien con una toalla de papel.

Combine el vino, la mostaza, el estragón y la sal para
preparar la salsa.

Rocíe aceite vegetal dentro de la canasta para asar, inserte
los muslos del pollo en la varilla de cocción y centre la
unidad en el plato recolector. 

Coloque los muslos en posición vertical, con la piel hacia
afuera, alrededor de la orilla exterior de la canasta de
cocción. Con un cepillo unte la salsa.

Cierre la puerta del asador. Conéctelo asegúrese de que la
unidad rote libremente. Cocinehasta que los jugos salgan
claros y hasta que la temperatura en el termómetro
insertado en los muslos del pollo sea de 185°F/85°C
(aproximadamente de 45a50minutos).Con un cepillo
unte las salsa cada 10 minutos durante la cocción.

Abra la puerta del asador. Tome el final de la punta y la
canasta con asas o guantes para tomar cacerolas, coloque
en una superficie para trabajar que sea resistente al calor.
Remueva el pollo y coloque en un platón donde pueda
calentar o servir. Refrigerelossobrantes.
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HONEY-LEMON CORNISH HENS

WITH PECAN STUFFING
2 Servings

2 Rock Cornish game hens (3-1/2 to 4 lbs. for two)

3 cups cornbread stuffing, prepared according to package

directions, divided

1-1/2 cups chopped pecans

1/4 cups lemon juice

2 Tbsp. honey

If frozen, place hens in refrigerator 24 hours to defrost
or use microwave.

Rinse defrosted hens in cold running water. Drain, pat
inside and out dry with paper towel. Combine stuffing
and pecans. Reserve 2 cups of mixture in refrigerator
until ready to heat. Divide remaining mixture; stuff hens.

Combine lemon juice and honey.

Spray inside of rotisserie basket with nonstick vegetable
coating spray; place on spit and fit unit on hub of drip
tray. Center one hen on spit with wings downward;
center second hen on spit with wings upward.

Close rotisserie door. Plug in, be certain unit rotates freely.
Cook until juices run clear and thermometer inserted
in breast registers 185°F/85°C (approximately 55 to
60 minutes). Brush hens with honey-lemon mixture
during last 15 minutes of cooking.

Open rotisserie door. Grasp end of spit and basket
with pot holders and place on a heatproof work surface.
Remove hens to a warm platter to serve. Serve with stuffing.
Refrigerate leftovers.
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POLLOMARINADO

4 Porciones

Un paquete de pollo fresco (9 piezas – cerca de  1.8 kg)

1 taza (180 ml.) de salsa de tomate estilo italiano

1 taza de vino tinto o blanco

1 paquete (225 g) de champiñones rebanados

2 cucharadas de mantequilla o margarina

Enjuague el pollo en agua fría del grifo. Escurra y seque
bien con una toalla de papel.

Combine la pasta de tomate y el vino. Guarde 1 taza de
salsa, use la que sobró para untarla en el pollo.

Rocíe aceite vegetal dentro de la canasta para asar, inserte
en la varilla de cocción y centre la unidad en el plato
recolector. Coloque el pollo en forma vertical, el lado de
la carne hacia adentro, alrededor de la orilla exterior de
la canasta del asador. Inserte uno sobre otro para formar
una sola capa.

Cierre la puerta del asador. Conéctelo asegúrese de que la
unidad rote libremente. Cocinehasta que los jugos salgan
claros y hasta que la temperatura en el termómetro
insertado en la pechuga sea de 185°F/85°C
(aproximadamente de 55 a 60 minutos). Conun cepillo
unte la mezcla de la salsa de tomate cada 15 minutos
durante la cocción.

Mientras el pollo se cocina, derrita la mantequilla y fría
ligeramente los champiñones. 

Abra la puerta del asador. Tome el final de la punta y la
canasta con asas o guantes para tomar cacerolas, coloque
en una superficie para trabajar que sea resistente al calor.

Sirva con la salsa de tomate y champiñones.
Refrigerelossobrantes.
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recipesrecipes
TERIYAKI CHICKEN BREASTS

4 Servings

4 chicken breasts (about 2 lbs.)

3/4 cup teriyaki sauce

1/4 cup pineapple juice

Rinse chicken in cold running water. Drain, pat inside
and out dry with paper towel.

Combine teriyaki sauce and pineapple juice.

Spray inside of rotisserie basket with nonstick vegetable
coating spray, place on spit and fit unit on hub of drip
tray. Arrange chicken upright, meaty side out, around
outer edge of rotisserie basket. Brush with sauce.

Close rotisserie door. Plug in, be certain unit rotates freely.
Cook until juices run clear and thermometer inserted in
breast registers 185°F/85°C (approximately 40 to
45 minutes). Brush with sauce every 15 minutes
during cooking.

Open rotisserie door. Grasp end of spit and basket with
pot holders and place on a heatproof work surface.
Remove chicken to a warm platter to serve.

Refrigerate leftovers.
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PECHUGASDEPOLLYESTILOTERIYAKI

4 Porciones

4 pechugas de pollo frescas cortadas a la mitad

(aproximadamente 900 g)

3/4 de taza de salsa teriyaki

1/4 de taza de jugo de piña

Enjuague las pechugas en agua fría corriente.
Escurrayseque con palmadas ligeras,
sequeconunatoalla de papel.

Combine la salsa teriyaki y el jugo de piña.

Rocíe aceite vegetal dentro de la canasta para asar,
coloque el pollo en la varilla y centre en el plato
recolector. Coloque en forma vertical, el lado de la carne
hacia adentro, alrededor de la orilla exterior de la canasta
del asador. Con un cepillo unte la salsa.

Cierre la puerta del asador. Conéctelo asegúrese de que
launidad rote libremente. Cocinehasta que los jugos
salgan claros y hasta que la temperatura en el
termómetro insertado en la pechuga sea de 185°F/85º C
(aproximadamente de 40 a 45 minutos). Cada 15
minutos unte con un cepillo la salsa sobre las pechugas.

Abra la puerta del asador. Tome el final de la punta y la
canasta con asas o guantes para tomar cacerolas, coloque
en una superficie para trabajar que sea resistente al calor.
Remueva las pechugas y coloque en un platón donde
pueda calentar o servir.

Refrigere los sobrantes.
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GYROS
6 Servings

1 Tbsp. red wine vinegar

1 tsp. dried oregano, crushed

1/2 tsp. garlic powder

1/2 tsp. black pepper

1/2 tsp. salt

1/4 tsp. onion powder

1/4 tsp. ground cumin

1-1/2 to 2 pound boneless lamb leg roast, trimmed and tied
or boneless lamb top round roast

1 carton (8 ounce) plain yogurt

1/2 medium cucumber, peeled, seeded and chopped (2/3 cup)

2 green onions, thinly sliced

1 Tbsp. snipped fresh mint or 1 tsp. diced mint, crushed

1/4 tsp. sugar

3 6-inch pita bread rounds

1 cup chopped fresh spinach or leaf lettuce

In a bowl combine vinegar, oregano, garlic powder,
pepper, salt, onion powder and cumin; mix well. Untie
roast, if tied. Rub herb mixture onto all sides of roast.
Roll up and tie roast. Skewer vertically on spit, secure
in basket and place in rotisserie. Close door and cook
until temperature of roast reaches 145°-150°F/62°-65°C
(approximately 1 to 1-1/4 hours).

Meanwhile, combine yogurt, chopped cucumber, green
onions, mint and sugar. Cover and chill for 1 hour.

Remove meat from rotisserie and cover loosely with foil.
Let stand 10 minutes. Halve pita rounds and split open.
Thinly, slice meat and place in open pita pockets.
Top each with chopped spinach and yogurt mixture.

If desired, use 6 pita rounds and place meat mixture
in center of each round. Fold in half and top
with spinach and yogurt mixture.
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GYROS
6 Porciones

1 cucharada de vino tinto

1 cucharadita de orégano seco, molido

1/2 cucharadita de ajo en polvo

1/2 cucharadita de pimienta negra en polvo

1/2 cucharadita de sal

1/4 de cucharadita de cebolla en polvo

1/4 de cucharadita de comino molido

700 – 900 g de carne de pierna de cordero asada, cortadao de lomo de

cordero si hueso

1 vaso (250 ml) de yoghurt sin sabor

1/2 pepino mediano, pelado, sin semillas y cortado (2/3 de taza)

2 cebollinos verdes, en rebanadas delgadas

1 cucharada de menta fresca picada o 1 cucharadita de menta seca molida

1/4 de cucharadita de azúcar

3 piezas de pan pita de 15 cm. de diámetro

1 taza de espinacas o lechuga picada 

En un tazón combine el vinagre, el orégano, el ajo en polvo, la
pimienta, la sal, la cebolla en polvo y el comino; mezcle bien. Junte las
piezas de carne y átelas. Unte bien la mezcla de las hiervas en toda la
carne. Enrolle y amarre el asado. Inserte verticalmente en la varilla de
cocción, asegure en la canasta y coloque en el asador. Cierre la puerta
del y cocine hasta que la temperatura en el asado sea de 145°F a
150°F/63°C a 66°C (aproximadamente de 1 a 1-1/4 horas).

Mientras la carne se cocina, combine el yoghurt, los pepinos cortados,
los cebollinos verdes, la menta y el azúcar. Cubra y enfríe por 1 hora.

Remueva la carne del asador y cubra con papel aluminio. Permita que
se quede así por 10minutos. Abra los panes pita y doble a la mitad.
Rebane la carne muy finamente ycolóquela en las aberturas del pan
pita. Llene con la mezcla de las espinacas y yoghurt.

Si lo desea, use 6 panes pita y coloque la mezcla de la carne en el
centro de cada rueda. Doble a la mitad y encima ponga la mezcla
delas espinacas y el yoghurt.
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recipesrecipes
THREE-SEED PORK LOIN ROAST

6 Servings

1-1/2 to 2 pound single pork loin

2 Tbsp. sesame seeds

1 Tbsp. poppy seeds

1 Tbsp. caraway seeds

1/4 tsp. coarsely ground pepper

1 Tbsp. teriyaki sauce

On a sheet of waxed paper combine seeds and pepper.
Brush pork roast with teriyaki sauce and roll in seed
mixture to coat well on all sides. Center roast vertically
on spit. Close door and cook until internal temperature
of roast reaches 150°-155°F/65°-68°C (approximately
35 to 45 minutes). Slice and serve.
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recettas
LOMODECERDOCUBIERTO

CONTRESSEMILLAS
6 Porciones

540 g a 900 g de lomo de cerdo

2 cucharadas de semillas de ajonjolí

1 cucharada de semillas de amaranto

1 cucharada de semillas de carvi

1/4 cucharadita de granos de pimienta molidos

1 cucharada de salsa teriyaki

Sobre una hoja de papel encerado combine las semillas y
la pimienta. Unte con un cepillo sobre lomo de puerco la
salsa teriyaki y después gírelo sobre la mezcla de semillas
y pimienta, de manera que se recubra bien en todos los
lados. Centre el lomo de una forma vertical en la punta.
Cierre la puerta del asador y cocine  hasta que la
temperatura interna de la carne alcance los 150°F a
155°F/66º C a 69º C (aproximadamente de 35 a 45
minutos). Rebane para servir.
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MAPLE-MUSTARD PORK RIBS
2 to 3 Servings

1/4 cup maple syrup or 1/4 cup dark corn syrup
and a few drops of maple flavoring

2 Tbsp. prepared mustard

1 Tbsp. Worcestershire sauce

1/8 to 1/4 tsp. Tabasco sauce

2 to 2-1/4 pound pork loin back ribs

Combine maple syrup, mustard, Worcestershire sauce and
Tabasco sauce. Mix well with wire whip. Place ribs on
spit by weaving onto spit in an “S” shape. Close door
and cook until internal temperature of roast reaches
150°-155°F/65°-68°C (approximately 1 hour). Brush
meat with maple-mustard mixture every 30 minutes in
rotisserie and occasionally during remaining cooking
time. Brush again at end of cooking period. Cut into
2 to 3 rib portions to serve.
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recettas
COSTILLASDECERDOCONSALSA

DEMOSTAZAYJARABEDEMAPLE
2 a 3 Porciones

1/4 de taza de jarabe de maple o arce o 1/4 de jarabe de maíz

obscuro con unas gotas de saborizante de maple o arce

2 cucharadas de mostaza preparada

1 cucharada de salsa Worcestershire para condimentar carnes

1/8 o 1/4 de cucharadita de salsa Tabasco

900 g a 1 kg de costillas de cerdo

Combine el jarabe de maple, la mostaza, la salsa
Worcestershire y la salsa Tabasco. Mezcle bien con un
batidor. Coloque las costillas en la punta ensartándolas
con una forma de “S” o bien córtelas en porciones de 2 a
3 costillas y colóquelas en la punta, dejando espacio entre
las piezas. Cierre la puerta del asador y cocine  hasta que
la temperatura interna de la carne alcance los 150°F a
155°F /66º C a 69º C (aproximadamente 1 hora). Con un
cepillo unte la salsa del jarabe de maple y la mostaza en
las costillas de cerdo cada 30 minutos y ocasionalmente
durante el tiempo sobrante de cocción. Unte nuevamente
al final del periodo de cocción. Corte en 2 o 3 porciones
de costillas para servir.
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recipesrecipes
PORK CHOPS WITH SPICY RED PEPPER SAUCE

4 Servings

1 medium-large sweet red pepper (8 ounces)

1/2 cup cilantro leaves

1 clove garlic, chopped

1 tsp. unsweetened cocoa powder

1/2 tsp. anise seed

1/2 tsp. chili powder

1/2 tsp. sugar

1/8 to 1/4 tsp. ground red pepper

1/2 cup plain low-fat yogurt

1/2 tsp. chili powder

1/4 tsp. salt

1/4 tsp. pepper

4 loin chops, 1-1/4 to 1-1/2 pound

1/2 medium-sweet red pepper, cut into 4, 1/4-inch slices

Place whole red pepper on spit of rotisserie, stem-side up.
Cover and cook for 20 to 25 minutes or until charred.
Remove from spit and place in a paper bag. Close bag and
allow to cool. When cool, remove and discard stem, skin
and seeds. Place cooked pepper in a blender container.
Add cilantro, garlic, cocoa powder, anise seed, chili powder,
sugar and ground red pepper. Cover and blend until
chopped. Add yogurt, blend until smooth, scraping down
sides. Pour into a bowl, cover and chill 1 to 2 hours.

Combine the 1/2 tsp. chili powder, salt and pepper. Rub
into loin chops. Place on spit, horizontally with a slice of
red pepper on top of each chop. Close door and cook
until internal temperature reaches 150°-155°F/65°-68°C
(approximately 35 to 40 minutes). Bring Red Pepper Sauce
to room temperature or warm carefully, do not boil.
Serve chips with pepper ring and sauce.

recettas
CHULETASDECERDOCON

SALSADEPIMENTAPICANTE
4 Porciones

1 pimiento dulce rojo mediano o grande (227 g)

1/2 taza de hojas de cilantro

1 diente de ajo molido

1 cucharadita de cacao en polvo sin azúcar

1/2 cucharadita de semillas de anís

1/2 cucharadita de chile en polvo

1/2 cucharadita de azúcar

1/8 o 1/4 de cucharadita de pimienta roja molida

1/2 taza de yoghurt sin sabor bajo en calorías

1/4 de cucharadita de sal

1/4 de cucharadita de pimienta

4 chuletas de cerdo de  560 g a 680 g

1/2 pimiento rojo medio dulce, cortado en 4, rebanadas de 6 cm

Coloque el pimiento rojo entero en la varilla de cocción del asador,
conel tallo hacia arriba. Cubra y cocine por 20 o 25 minutos o hasta
que esté carbonizado. Remueva de lavarilla de cocción y meta en una
bolsa de papel. Cierre la bolsa y permita que se enfríe. Cuando esté
frío, saque de la bolsa y quítele el tallo, la piel, y las semillas. Coloque
el pimiento cocinado en el vaso de la licuadora. Agregue el cilantro,
elajo, la cacao en polvo, las semillas de anís, el chile en polvo,
elazúcar y la pimienta roja molida. Cubra y mezcle hasta que todos
losingredientes estén picados. Agregue el yoghurt y mezcle hasta
quetenga una consistencia suave. Vacíe en un tazón, cubra y métalo
alrefrigerador por 1o2horas.

Combine 1/2 cucharadita de chile en polvo, la sal y el pimiento.
Unteen las chuletas. Coloque en la varilla de cocción horizontalmente
con una rebanada de pimiento rojo encima de cada chuleta. Cierre la
puerta del asador y cocine  hasta que la temperatura interna de la carne
alcance los 150°F a 155°F/66º C a 69º C (aproximadamente de 35 a
40minutos). Baje la temperatura de la salsa de la pimienta roja a
temperatura ambiente o caliente con cuidado, no la hierva.
Sirvalaschuletas con anillos de pimiento y la salsa.

21



23

warrantyOne-Year Limited Warranty
Sunbeam Products, Inc. (“Sunbeam”) warrants that for a period of
one year from the date of purchase, this product will be free from
defects in material and workmanship. Sunbeam, at its option,
will repair or replace this product or any component of the product
found to be defective during this warranty period. Replacement
will be made with a new or remanufactured product or component.
If the product is no longer available, replacement may be made with a
similar product of equal or greater value. This is your exclusive warranty.

This warranty is valid for the original retail purchaser from the date
of initial retail purchase and is not transferable. Keep the original sales
receipt. Proof of purchase is required to obtain warranty performance.
Sunbeam dealers, service centers or retail stores selling Sunbeam products
do not have the right to alter, modify or in any way change the terms
and conditions of this warranty.

This warranty does not cover normal wear of parts or damage resulting
from any of the following: negligent use or misuse of the product, use on
improper voltage or current, use contrary to the operating instructions,
disassembly, repair or alteration by anyone other than Sunbeam or
an Authorized Service Center. Further, the warranty does not cover
acts of nature, such as fire, flood, hurricanes and tornadoes.

Sunbeam shall not be liable for any incidental or consequential
damages caused by the breach of any express or implied warranty.
Except to the extent prohibited by applicable law, any implied warranty
of merchantability or fitness for a particular purpose is limited in duration
to the duration of the above warranty. Some states, provinces or
jurisdictions do not allow the exclusion or limitation of incidental or
consequential damages or limitations on how long an implied warranty
lasts, so the above limitations of exclusion may not apply to you.
This warranty gives you specific legal rights, and you may also have
other rights that vary from state to state or province to province.

How to Obtain Warranty Service

Take the product to an Authorized Sunbeam Service Center.
You can find the nearest Authorized Sunbeam Service Center
by calling 1-800-334-0759 or visit our Website at www.oster.com.

DO NOT RETURN THIS PRODUCT TO THE PLACE OF

garantía Garantía Limitada de 1 Año

Sunbeam Products, Inc. (“Sunbeam”) garantiza, por un período de un año
apartir de la fecha de compra, que este producto está libre de defectos de
material y fabricación. Sunbeam, a su discreción, reparará o reemplazará
este producto o cualquier componente del producto que se encontrara
defectuoso durante el período de la garantía. Elreemplazo se hará con
unproducto o componente nuevo o refabricado. Si el producto ya no
estuviera disponible, el reemplazo podrá hacerse con un producto similar
deigual o mayor valor. Esta garantía excluye cualquier otra.

Esta garantía es válida para el comprador minorista a partir de la fecha
decompra inicial y no es transferible. Guarde el recibo de venta original.
Serequiere el comprobante de venta para obtener el cumplimiento de
lagarantía. Los distribuidores de Sunbeam, los centros de servicio o las
tiendas de venta de productos Sunbeam no tienen derecho a alterar,
modificar ni cambiar en modo alguno los términos y condiciones
deestagarantía.

Esta garantía no cubre el desgaste normal de las piezas ni los daños que
resulten de cualquiera de las siguientes situaciones: uso negligente o mal uso
del producto, uso del producto con voltaje o corriente inadecuados, uso en
contravención de las instrucciones de funcionamiento, desensamblaje,
reparación o alteración por parte de personal ajeno a Sunbeam o a un
Centro de Servicio Autorizado. Más aún, la garantía no cubre factores
imprevisibles tales como incendio, inundaciones, huracanes y tornados.

Sunbeam no será responsable por daños incidentales o consecuentes causados
por la violación de cualquier garantía expresa o implícita. Excepto en la
medida que lo prohiban las leyes aplicables, cualquier garantía implícita de
uso general o específico estará limitada a la duración de la presente garantía
indicada anteriormente. Algunos estados, provincias o jurisdicciones no
permiten la exclusión o limitación de los daños incidentales o consecuentes
ni las limitaciones en la duración de una garantía implícita, por lo tanto
laslimitaciones o exclusiones anteriores pueden no aplicarse en su caso.
Estagarantía le otorga derechos legales específicos y usted también puede tener
otros derechos que varían de un estado a otro o de una provincia a otra.

Cómo Obtener Servicio de la Garantía 

Lleve el producto a un Centro de Servicio de Productos Sunbeam Autorizado.
Puede obtener una lista de centros deservicio y otras instrucciones de
reparación/reemplazo llamando al teléfono: 1-800-334-0759o envíe un
mensaje por correo electrónico a: Consumeraffairs@consumer.sunbeam.com.

NO DEVUELVA ESTE PRODUCTO AL LUGAR DONDE LO
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DO NOT SEND THIS PRODUCT TO THE PLACE OF PURCHASE

For product questions:
Sunbeam Consumer Service

P.O. Box 948389
Maitland, FL  32794-8389

1.800.334.0759
www.oster.com

DO NOT SEND PRODUCT TO THE ABOVE ADDRESS

©2001 Sunbeam Products, Inc. All rights reserved.

OSTER® is a registered trademark of Sunbeam Products, Inc.

Distributed by Sunbeam Products, Inc.

Boca Raton, FL  33431

Printed in China
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Para preguntas sobre los productos:
Sunbeam Consumer Service
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