Cocido
1. Caldo
Se hace un caldo de verduras con apio; puerro; zanahorias; patatas; etc. al que se añade 1 Pechuga de pollo y ½ Kg. de jarrete de ternera 

Se hace el caldo normalmente en la olla Express. No importa que la carne no se haga completamente porque tendrá la oportunidad de completarse la cocción en la siguiente fase

Se apartan las verduras y el caldo se cuela

2. Garbanzos
½ Kg de garbanzos, que han pasado la noche en remojo. Se lavan bien y se escurren.

Los garbanzos se añaden al caldo. Los garbanzos deben quedar cubiertos. Si no hay suficiente caldo, se puede añadir agua y avecren

Se añade la carne y el pollo. Se añade un trozo de tocino.

Se hace en la olla Express, de forma que los garbazos queden hechos pero enteritos (en la siguiente fase se podrán acabar de hacer) 

3. Verduras añadidas según gusto o variante
Se añade, chorizo y morcilla (ambos pinchados para que no exploten) y dos patatas.
Se añade según la variante de cocido que se desea hacer:

a. Habichuelas (judias verdes) + calabaza

b. Acelgas con su tallo

c. Coles

Se vuelve a cerrar la olla Express y se hace en muy poco tiempo

