
OWNER’S MANUAL
& RECIPE BOOKLET

SC2SFR

GUIDE DU PROPRIÉTAIRE
ET LIVRET DE RECETTES

Cocotte à trempettes SC2SFR

Santa Fe_SC2SFRCAN_IB_5-8-05  8/5/05  2:05 PM  Page 1



2
2

IMPORTANT SAFEGUARDS
When using electrical appliances, basic safety precautions should
always be followed, including the following:
1.Read all instructions.
2.Do not touch hot surfaces. Use handles or knobs.
3.To protect against electrical shock, do not immerse cord, plugs or

appliance in water or other liquid.
4.Close supervision is necessary when any appliance is used by or

near children.
5.Unplug from outlet when not in use and before cleaning. Allow to

cool before putting on or taking off parts.
6.Do not operate any appliance with a damaged cord or plug or after

the appliance malfunctions, or has been damaged in any manner.
Contact Consumer Service for examination, repair or adjustment.

7.The use of accessory attachments not recommended by the
appliance manufacturer may cause injuries.

8.Do not use outdoors.
9.Do not let cord hang over edge of table or counter, or touch hot

surfaces.
10.Do not place on or near a hot gas or electric burner, or in a heated

oven.
11.Extreme caution must be used when moving an appliance

containing hot oil or other hot liquids.
12.To disconnect, remove plug from wall outlet.
13.Do not use appliance for other than intended use.
14.Avoid sudden temperature changes, such as adding refrigerated

foods into a heated pot.

SAVE THESE INSTRUCTIONS
For Household Use Only

CONSIGNES DE
SÉCURITÉ IMPORTANTES

Au moment d’utiliser un appareil électrique, toujours respecter les
règles de sécurité élémentaires, dont celles qui suivent : 
1. Lire toutes les consignes de ce guide.
2. Ne jamais toucher les surfaces chaudes. Se servir des poignées

ou des boutons.
3. Pour éviter les risques de décharges électriques, ne jamais placer

le cordon, la fiche ou l’appareil dans l’eau ou dans tout autre
liquide.

4. Assurer une étroite surveillance lorsque l’appareil est utilisé par ou
à proximité des enfants.

5. Débrancher l’appareil lorsqu’il ne sert pas et avant le nettoyage. Le
laisser refroidir avant d’y fixer ou d’en retirer des pièces ou des
accessoires.

6. Ne pas utiliser l’appareil si la fiche ou le cordon est endommagé, si
l’appareil a déjà mal fonctionné ou s’il a été endommagé de
quelque façon que ce soit. Communiquer avec le Service à la
clientèle pour le faire examiner, réparer ou rajuster.

7. Pour prévenir tout risque de blessures, éviter d’utiliser des
accessoires ou des pièces autres que ceux recommandés ou
vendus par le fabricant.

8. Ne pas utiliser l’appareil à l’extérieur.
9. Ne pas laisser le cordon pendre de la table ou du plan de travail,

ou entrer en contact avec une surface chaude. 
10. Ne pas placer l’appareil près d’un brûleur de cuisinière au gaz ou

d’un élément de cuisinière électrique, ni dans un four chaud.
11. Agir avec extrême prudence au moment de déplacer tout appareil

contenant de l’huile chaude ou tout autre liquide chauffé.
12. Pour débrancher l’appareil, retirer la fiche de la prise murale.
13. Ne pas utiliser l’appareil pour un usage autre que celui auquel il

est destiné.
14. Éviter les changements de température soudains que provoque

l’ajout direct d’aliments réfrigérés dans un pot chauffé. 

CONSERVER CES CONSIGNES
Réservé à un usage domestique
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ADDITIONAL IMPORTANT SAFEGUARDS
CAUTION HOT SURFACES:This appliance generates heat and
escaping steam during use. Proper precautions must be taken to
prevent the risk of burns, fires, or other injury to persons or damage to
property.
1.A person who has not read and understood all operating and

safety instructions is not qualified to operate this appliance. All
users of this appliance must read and understand this Owner’s
Manual before operating or cleaning this appliance.

2.If this appliance falls or accidentally becomes immersed in water,
unplug it from the wall outlet immediately. Do not reach into the
water!

3.When using this appliance, provide adequate air space above and
on all sides for air circulation. Do not operate this appliance while it
is touching or near curtains, wall coverings, clothing, dishtowels or
other flammable materials.

4.Do not leave this appliance unattended during use.
5.If this appliance begins to malfunction during use, immediately

unplug the cord. Do not use or attempt to repair a malfunctioning
appliance!

6.The cord to this appliance should only be plugged into a 120V AC
electrical wall outlet.

7.Do not use this appliance in an unstable position.
8.Never use the Stoneware Liner on a gas or electric cooktop or on

an open flame.
9.Lift off Glass Lid carefully to avoid scalding, and allow water to drip

into Stoneware Liner.
CAUTION:To prevent damage or shock hazard,do not cook in
Cooking Base.Cook only in Stoneware Liner provided.

AUTRES CONSIGNES DE
SÉCURITÉ IMPORTANTES

MISE EN GARDE : Cet appareil produit de la chaleur et de la vapeur
lors de son fonctionnement. Il importe donc de prendre toutes les
précautions d’usage afin de prévenir les risques de brûlures, d’incendie
ou d’autres dommages corporels et matériels.
1. Tous les utilisateurs devraient lire et comprendre le présent Guide

du propriétaire avant d’utiliser ou de nettoyer cet appareil.
2. Si l’appareil tombe dans l’eau ou dans un liquide quelconque,

ou se retrouve accidentellement submergé, le débrancher
sur-le-champ! Ne jamais le sortir de l’eau avant de l’avoir
débranché! 

3. Toujours laisser suffisamment d’espace pour la circulation d’air
au-dessus et de chaque côté de l’appareil. Ne pas l’utiliser s’il
entre en contact avec des rideaux, draperies murales, vêtements,
linges ou tout autre matériau inflammable ou s’il est placé à
proximité.

4. Pour éviter tout risque d’incendie, ne pas laisser l’appareil
fonctionner sans surveillance.

5. Si l’appareil montre des signes de mauvais fonctionnement
pendant son utilisation, le débrancher immédiatement. Ne jamais
utiliser ni tenter de réparer un appareil défectueux!

6. Brancher la fiche du cordon de l’appareil dans une prise électrique
de 120 volts c.a. seulement.

7. N’utiliser l’appareil que s’il est en position stable.
8. Ne jamais placer la cuve intérieure de l’appareil sur un brûleur de

cuisinière au gaz, un élément de cuisinière électrique ou sur
quelque appareil à feu nu.

9. Pour éviter les risques de brûlures graves, toujours relever
prudemment le couvercle et laisser l’eau accumulée se vider dans
la cuve intérieure de la cocotte.

PRÉCAUTION : Pour éviter les risques de décharges électriques et
de dommages matériels et corporels, ne jamais placer et cuire
d’aliments dans la base de la cocotte. Toujours utiliser la cuve
intérieure, c’est-à-dire le pot en céramique expressément conçu
pour la cuisson de longue durée.
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Polarized Plug
This appliance has a polarized plug (one blade is wider than the other).
To reduce the risk of electric shock, this plug is intended to fit into a
polarized outlet only one way. If the plug does not fit fully in the outlet,
reverse the plug. If it still does not fit, contact a qualified electrician. Do
not attempt to modify the plug in any way.

Short Cord Instructions
A short power-supply cord is provided to reduce the risk resulting from
becoming entangled in or tripping over a longer cord.
Do not use an extension cord with this product.

ELECTRIC POWER
If the electrical circuit is overloaded with other appliances, your
appliance may not operate properly. It should be operated on a
separate electrical circuit from other appliances.

FICHE POLARISÉE
Par mesure de sécurité, cet appareil est muni d’une fiche d’alimentation
électrique polarisée (dont l’une des broches est plus longue que
l’autre). Pour prévenir tout risque d’incendie et de décharge électrique,
cette fiche ne peut être insérée que d’une seule façon dans la prise
murale. Si les deux broches n’entrent pas complètement, renverser la
fiche. Si elle n’entre toujours pas correctement, faire appel à un
électricien professionnel. Ne jamais tenter de modifier ou de contourner
ce dispositif de sécurité.

CONSIGNES RELATIVES
AU CORDON COURT

Cet appareil est muni d’un cordon d’alimentation court visant à prévenir
qu’on s’y prenne les pieds et trébuche, ce qui risque toujours de
survenir lorsqu’un appareil est équipé d’un cordon plus long.
Ainsi, ne jamais utiliser de rallonge avec cet appareil.

ALIMENTATION ÉLECTRIQUE
Si le circuit électrique est surchargé par d’autres dispositifs, cet
appareil pourrait ne pas fonctionner correctement. Dans la mesure du
possible, le brancher à un circuit indépendant.
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Getting To Know Your
1.5 Quart SANTA FE Hot Dip™

PRODUCT MAY VARY SLIGHTLY FROM ILLUSTRATION

1.Knob (P/N 21400B)
2.Glass Lid (P/N 22613B)
3.Stoneware Liner (P/N 22614B)
4.Stoneware Liner Handles
5.Cooking Base
6.Power Supply Cord
7.Polarized Plug

Caractéristiques de votre
cocotte à trempettes
Hot DipMC de Santa Fe

LE PRODUIT PEUT DIFFÉRER LÉGÈREMENT DE L’ILLUSTRATION

1. Poignée (Réf. 21400B)
2. Couvercle en verre (Réf. 22613B)
3. Pot (cuve intérieure) en céramique

(Réf. 22614B)
4. Poignées du pot en céramique
5. Base de la cocotte
6. Cordon d’alimentation électrique
7. Fiche polarisée

2.

6.

7.

4.
3.

1.

5.
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Before Using Your Hot Dip™
For the first time

1.Carefully unpack your Hot Dip™ and clean. See CLEANING
YOUR Hot Dip™.

2.It is necessary to operate the Hot Dip™ one time before placing
food in the Stoneware Liner. Pour 2 cups of water into the
Stoneware Liner and place it inside the Cooking Base. Cover with
Glass Lid.

3.Plug into a 120 V, 60 Hz outlet.
4.Allow water to heat for approximately 1 hour. You will notice a slight

odor; this is normal and should quickly disappear.
5.Allow to cool for 15 minutes.
6.Carefully remove the Stoneware Liner from the Cooking Base and

discard water from the Stoneware Liner.
7.Rinse Stoneware Liner, dry thoroughly and place back inside the

Cooking Base.

AVANT LA PREMIÈRE UTILISATION
DE VOTRE COCOTTE HOT DIPMC

1. Déballer soigneusement votre cocotte HOT DIPMC et la nettoyer.
Pour ce faire, vous reporter à la partie de ce guide intitulée
NETTOYAGE DE VOTRE COCOTTE HOT DIPMC.

2. Il est nécessaire de faire fonctionner la cocotte à l’eau avant
d’ajouter des aliments dans le pot en céramique. Verser 2 tasses
d’eau dans le pot et le placer dans la base de l’appareil. Installer
le couvercle de verre.

3. Brancher l’appareil dans une fiche électrique de 120 volts c.a.
seulement.

4. Laisser l’eau chauffer pendant environ 1 heure. Vous observerez
qu’une légère odeur se dégage. Il s’agit d’un phénomène normal
qui disparaîtra rapidement.

5. Laisser refroidir pendant 15 minutes.
6. Retirer prudemment le pot en céramique de la base et jeter l’eau.
7. Bien rincer et sécher le pot, puis le réinsérer dans la base de la

cocotte.
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How to use Your Hot Dip™ 
CAUTION:ALWAYS UNPLUG Hot Dip™FROM ELECTRICAL
OUTLET WHEN NOT IN USE.

1.Prepare recipe according to instructions. Place food in Stoneware
Liner and cover with Glass Lid. Do not fill the Stoneware Liner to
the brim with food. Always cook with the Glass Lid on and the
Stoneware Liner in position. Remember that frequent lifting of the
Glass Lid during cooking delays cooking time. When cooking a
meat and vegetable combination, place the vegetables in the
bottom of the Stoneware Liner first. Then add the meat and other
ingredients. If the Stoneware Liner is hot, DO NOT add cold food
and vice versa. The Stoneware Liner cannot stand the shock of
sudden temperature changes.

2.Plug into a 120 V, 60 Hz outlet.

CAUTION:COOKING BASE WILL GET
VERY WARM DURING COOKING.THIS
IS WHERE THE HEATING ELEMENT IS
LOCATED.IF NECESSARY TO HANDLE,
USE POT HOLDERS OR OVEN MITTS
TO CAREFULLY GRASP COOKING
BASE.

3.Cook according to recipe instructions.
Most recipes cook in 1 to 2 hours and
need to be stirred midway during cooking, at the end of cooking
and while keeping warm.

4.When cooking time is complete and food is ready to be served,
unplug from outlet.

5.Using oven mitts, carefully remove the Glass Lid by grasping the
Knob and lifting the Lid slightly away from you. This will allow the
steam to escape before removing the lid.

6.Allow a few seconds for all steam to escape. Then, using oven
mitts, remove the Stoneware Liner from the Cooking Base.

7.Even when unplugged, the Hot Dip™ remains hot for some time
after using; set aside and allow unit to cool before cleaning or
storing.

NOTE:If you are moving the Hot Dip™,use pot holders or oven
mitts.

8.Allow to cool completely before cleaning, see CLEANING YOUR
Hot Dip™.

UTILISATION DE VOTRE
COCOTTE HOT DIPMC

PRÉCAUTION : TOUJOURS DÉBRANCHER LE CORDON DE VOTRE
COCOTTE HOT DIPMC DE LA FICHE MURALE LORSQUE L’APPAREIL
NE SERT PAS.

1. Préparer la recette désirée. Placer les aliments dans le pot en
céramique et couvrir. Ne jamais remplir le pot jusqu’au ras bord.
Toujours faire fonctionner la cocotte après avoir pris soin de bien y
installer le pot de céramique et le couvercle de verre. Ne pas oublier
que chaque fois que le couvercle est retiré, le délai de cuisson s’en
trouve prolongé. Lorsque vous préparez une combinaison de viande et
de légumes, toujours placer les légumes au fond du pot en céramique,
puis, ajouter la viande et les autres ingrédients. Si le pot est chaud,
NE PAS y ajouter d’aliments froids ou vice versa. Il n’est en effet pas
conçu pour tolérer les soudains changements de température.

2. Brancher l’appareil dans une prise électrique murale de 120 volts c.a.
seulement.

PRUDENCE : LA BASE DE L’APPAREIL,
DANS LAQUELLE SE TROUVE L’ÉLÉMENT
CHAUFFANT, DEVIENT EXTRÊMEMENT
CHAUDE PENDANT LE FONCTIONNEMENT.
S’IL EST NÉCESSAIRE DE LA DÉPLACER,
SE SERVIR DE POIGNÉES OU DE
MITAINES DE FOUR ET MANIPULER AVEC
GRANDE PRUDENCE.

3. Cuire les ingrédients conformément aux
directives de la recette. La plupart des recettes nécessitent une heure
ou deux de cuisson et une pause pour le brassage à la mi-cuisson,
à la fin de la cuisson et pendant que les aliments sont tenus chauds.

4. Une fois le délai de cuisson terminé et les aliments prêts à servir,
débrancher la fiche de l’appareil de la prise murale.

5. À l’aide de mitaines de four, relever prudemment le couvercle de verre
par sa poignée centrale en le tenant loin de vous. Cette méthode
permettra à la vapeur de s’échapper avant le retrait complet du
couvercle.

6. Laisser la vapeur s’échapper pendant quelques secondes. Puis,
à l’aide des mitaines de four, retirer le couvercle de la cocotte.

7. Même débranché, l’appareil demeure chaud pendant un certain temps
après son fonctionnement. Placer de côté et laisser refroidir
complètement avant de le nettoyer ou de le ranger. 

REMARQUE : Toujours se servir de poignées ou de mitaines de four
pour déplacer la cocotte HOT DIPMC.

8. Laisser l’appareil refroidir complètement avant de le nettoyer. Se
reporter à la partie de ce guide intitulée NETTOYAGE DE VOTRE
COCOTTE HOT DIPMC.
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Hints For Best Results
• Meats will not brown during the cooking process. If you desire

browning the meat first, heat a small amount of oil in a skillet on the
stove and brown meats prior to putting into Stoneware Liner.

• Whole herbs and spices flavor better in slow cooking than crushed or
ground.

• When cooking in the Hot Dip™, reduce the amount of liquid in any
recipe that is not designed for a Hot Dip™. The exceptions to this
rule would be rice and soups. Remember, liquids can always be
added at a later time if necessary. If a recipe results in too much
liquid at the end of the cooking time, remove the Glass Lid. After
about 30 to 60 minutes, the amount of liquid should be less.

• High fat meats can result in dishes with less flavor. Pre-cooking or
browning will help reduce the amount of fat and help to preserve the
color. The higher the fat content, the less liquid needed. If cooking
meat with a high fat content, use thick onion slices under it so that the
meat will not sit and cook in the fat. If necessary, use a slice of bread,
a spoon, or a straining spoon to skim off excess fat from top of foods
before serving.

• Foods cut into uniform pieces will cook faster and more evenly than
foods left whole such as roast or poultry.

Adapting Recipes
• Vegetables such as carrots, potatoes, turnips, and beets require

longer cooking times than most meats. Place them on the bottom of
the Stoneware Liner and cover them with liquid.

• Evaporated milk may be added at the start of cooking. If possible,
substitute condensed soups for fresh milk or yogurt.

• Rice and pasta are not recommended for long cooking periods. Cook
them separately and then add to the Hot Dip™ during the last 30
minutes, or follow Hot Dip™ recipe directions.

CONSEILS POUR DE
MEILLEURS RÉSULTATS

• Les viandes ne bruniront pas pendant la cuisson. Pour faire d’abord
brunir la viande, faire chauffer un peu d’huile dans une casserole
placée sur l’élément de la cuisinière et brunir la viande légèrement.
Puis, la verser dans le pot de céramique de la cocotte.

• Les herbes aromatiques et les épices entières dégagent plus d’arôme
lors de la cuisson en cocotte que lorsqu’elles sont utilisées en poudre
ou en grains.

• Lors de l’utilisation de recettes non adaptées à la cuisson dans la
cocotte, veiller à réduire le montant de liquide indiqué, sauf dans le
cas des riz, soupes et potages. Ne pas oublier que du liquide peut
toujours être rajouté en cours de cuisson, au besoin. Si une recette
donne lieu à la présence d’un excès de liquide à la fin du délai de
cuisson, retirer dès lors le couvercle. Après quelque 30 à 60 minutes,
cet excès de liquide devrait s’être considérablement évaporé.

• L’utilisation de viandes à haute teneur en gras peut diminuer quelque
peu la saveur. La pré-cuisson ou le brunissage de la viande peut
aider à réduire la quantité de gras et contribuer à préserver la
coloration des viandes. Plus la teneur en gras est élevée, moins il faut
ajouter de liquide. Pour faire mijoter efficacement une viande très
grasse, veiller à placer d’épaisses tranches d’oignons sous la viande
de manière à ce que celle-ci ne cuise pas constamment dans ses
gras. Au besoin, utiliser une tranche de pain, une cuillère ou une
passoire pour retirer l’excès de gras des viandes avant le service.

• Les aliments coupés en morceaux de taille régulière cuiront plus
rapidement et plus uniformément que les aliments entiers comme les
rôtis et les morceaux de volaille. 

ADAPTATION DES RECETTES
• Les légumes comme les carottes, les pommes de terre, les navets et

les betteraves nécessitent davantage de cuisson que la plupart des
viandes. Par conséquent, les placer au fond du pot de céramique et
les couvrir entièrement de liquide.

• Du lait évaporé peut être ajouté au début de la cuisson. Si possible,
remplacer les soupes condensées par du lait ou du yogourt frais.

• La cuisson en cocotte n’est pas recommandée pour le riz et les pâtes
alimentaires. Les cuire séparément, puis les ajouter à la cocotte
HOT DIPMC pendant les 30 dernières minutes de cuisson, ou encore,
suivre les directives données dans les recettes adaptées à l’appareil.
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User Maintenance
Instructions

This appliance requires little maintenance. It contains no user serviceable
parts. Do not try to repair it yourself. Any servicing requiring disassembly
other than cleaning must be performed by a qualified appliance repair
technician.

Caring For Your Hot Dip™
1.Avoid sudden, extreme temperature changes. For example, do not

place a hot Glass Lid or Stoneware Liner into cold water or onto a
wet surface.

2.Do not use the Stoneware Liner to store food in the refrigerator, and
then reheat in the Cooking Base.

3.Avoid hitting the Stoneware Liner and Glass Lid against the faucet
or other hard surfaces.

4.Do not use Stoneware Liner or Glass Lid if chipped, cracked, or
severely scratched.

Cleaning Your Hot Dip™
CAUTION:NEVER IMMERSE COOKING BASE OR CORD IN WATER
OR OTHER LIQUID.
1.Always unplug after cooking and allow to cool completely before

cleaning.
2.Wash Stoneware Liner and Glass Lid in warm, soapy water. If food

sticks to the Stoneware Liner, fill with warm soapy water and allow
to soak, before cleaning with a plastic scouring pad.

3.Rinse and dry thoroughly.
4.Wipe interior and exterior of the Cooking Base with a soft, slightly

damp cloth or sponge. Never use abrasive cleansers or scouring
pads to clean the Cooking Base, as they may damage the
surfaces.

5.Allow to dry thoroughly before storing. Never wrap the cord tightly
around the appliance; keep it loosely coiled.

CONSIGNES D’ENTRETIEN
PAR L’UTILISATEUR

Cet appareil ne nécessite que peu d’entretien. Il ne contient aucune
pièce que l’utilisateur peut lui-même réparer. Ainsi, ne jamais tenter de
réparer soi-même l’appareil. Toute opération d’entretien - autre que le
nettoyage - qui nécessite le démontage de l’appareil doit être effectuée
par un technicien compétent.

ENTRETIEN DE VOTRE COCOTTE
HOT DIPMC

1. Éviter les changements de température extrêmes et soudains. Ne
pas, par exemple, placer le couvercle en verre ou le pot en
céramique chaud dans de l’eau froide ou sur une surface mouillée.

2. Ne pas utiliser le pot en céramique pour ranger des aliments au
réfrigérateur, puis les réchauffer dans la base de l’appareil.

3. Éviter de heurter le pot en céramique ou le couvercle de verre
contre le robinet de l’évier ou toute autre surface dure.

4. Ne pas utiliser le pot en céramique ou le couvercle de verre s’il est
fissuré, fêlé ou gravement égratigné.

NETTOYAGE DE VOTRE COCOTTE
HOT DIPMC

PRÉCAUTION : NE JAMAIS IMMERGER LA BASE DE L’APPAREIL
OU LE CORDON D’ALIMENTATION ÉLECTRIQUE DANS L’EAU OU
TOUT AUTRE LIQUIDE.
1. Toujours débrancher l’appareil après la cuisson et le laisser

refroidir complètement avant de le nettoyer.
2. Laver le pot en céramique et le couvercle de verre dans de l’eau

chaude savonneuse. Si des aliments restent collés dans le pot,
remplir d’eau chaude savonneuse et laisser tremper, avant de
nettoyer au moyen d’un tampon de nylon.

3. Bien rincer et sécher.
4. Essuyer l’intérieur et l’extérieur de la base de l’appareil au moyen

d’un linge doux et légèrement humide. Ne jamais se servir de laine
d’acier ou de tampons et de détergents abrasifs pour l’entretien de
la base, ce qui risquerait d’en endommager les surfaces.

5. Laisser sécher complètement avant de ranger. Ne jamais enrouler
le cordon bien serré autour de l’appareil; le ranger en l’enroulant
sans serrer sur lui-même.
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Recipes

BEAN DIP CON QUESO
1 (16-ounce) can refried beans
3/4 cup chunky salsa
1-1/2 teaspoons ground cumin
1-1/2 cups finely shredded Colby & Monterey Jack cheese or sharp

cheddar cheese

Combine beans, salsa and cumin in the Hot Dip™, mixing well. Stir in
cheese. Cover and cook for 1 hour and 15 minutes or until hot, stirring
after 45 minutes of cooking. Dip may be kept warm up to 1 hour. Stir in
cilantro, if desired.
Serve with chips or vegetables.

Makes about 3 cups dip or 12 servings.

SNAPPY SHRIMP DIP
1 (8-ounce) package cream cheese, cut into 1/2-inch cubes
1/2 cup chunky salsa
1/4 cup finely chopped red or green bell pepper
1/4 cup light or regular mayonnaise
1/4 cup thinly sliced green onions
4 ounces frozen cooked small salad shrimp, thawed and drained

Combine cream cheese, salsa, bell pepper, mayonnaise and green
onions in the Hot Dip™, mixing well. Stir in shrimp. Cover and cook
for 1 hour or until hot, stirring after 40 minutes of cooking. Dip may be
kept warm up to 30 minutes.
Stir dip and serve with crackers or chips.

Makes about 2-1/2 cups dip or 10 to 12 servings.

RECETTES

TREMPETTE AUX HARICOTS CON QUESO
1 boîte de 455 ml (16 oz) de haricots frits 
3/4 tasse de salsa épaisse
1-1/2 cuillère à thé de poudre de cumin
1-1/2 tasse de fromage Colby & Monterey Jack ou cheddar fort

finement râpé

Combiner les haricots frits, la salsa et la poudre de cumin dans le pot
en céramique de la cocotte HOT DIPMC et bien mélanger. Y ajouter le
fromage et bien mélanger. Couvrir et cuire pendant 1 heure 15 minutes
ou jusqu’à ce que le mélange soit chaud, en ayant soin de brasser
après 45 minutes de cuisson. La trempette peut ensuite être gardée
chaude pendant environ une heure. Assaisonner de coriandre, si désiré.
Servir avec des croustilles ou des légumes.

Donne environ 3 tasses de trempettes ou 12 portions.

TREMPETTE OLÉ OLÉ AUX CREVETTES
1 paquet de 227 ml (8 oz) de fromage à la crème, coupé en cubes

de 1 cm
1/2 tasse de salsa épaisse
1/4 tasse de poivrons verts ou rouges finement hachés
1/4 tasse de mayonnaise légère ou régulière
1/4 tasse d’oignons verts en tranches fines
1 sac de 113 ml (4 oz) de crevettes à salade cuites et surgelées,

dégelées et drainées

Combiner le fromage à la crème, la salsa, les poivrons, la mayonnaise
et les oignons dans la cocotte HOT DIPMC et bien mélanger. Y ajouter
les crevettes. Couvrir et cuire pendant 1 heure ou jusqu’à ce que le
mélange soit chaud, en ayant soin de brasser après 40 minutes de
cuisson. La trempette peut ensuite être gardée chaude pendant environ
30 minutes.
Brasser et servir la trempette avec des craquelins ou des croustilles.

Donne environ 2-1/2 tasses de trempette ou de 10 à 12 portions.
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SASSY BACON & SPINACH DIP
1 (10-ounce) package frozen chopped spinach, thawed, squeezed dry
1 (8-ounce) package cream cheese, cut into 1/2-inch cubes
1/2 cup shredded Monterey Jack cheese or colby & Monterey Jack

cheese
2/3 cup chunky salsa
4 thick or 6 regular slices bacon, cooked, crumbled
1/4 cup thinly sliced green onions

Combine all ingredients except bread in the Hot Dip™ mixing well.
Cover and cook for 50 minutes or until dip is hot, stirring after 30 minutes
of cooking. Dip may be kept warm up to 30 minutes.
Serve with toast or chips.

Makes about 2-1/2 cups dip or 10 to 12 servings.

ARTICHOKE DIP
2 cups mayonnaise
2 cups shredded Parmesan cheese
2 (14-ounce) cans artichoke hearts, drained and finely chopped
2 tablespoons minced fresh onion
1-1/2 teaspoons garlic salt

Combine all ingredients in the Hot Dip™, mixing well. Cover and
cook for 1 hour and 30 minutes or until hot, stirring after 45 minutes of
cooking. Serve immediately after cooking time.
Serve with crackers.

Makes about 4 cups or 16 servings.

TREMPETTE AU BACON ET
AUX ÉPINARDS
1 paquet de 284 ml (10 oz) d’épinards hachés surgelés, dégelés et

bien drainés
1 paquet de 227 ml (8 oz) de fromage à la crème, coupé en cubes

de 1 cm
1/2 tasse de fromage Monterey Jack ou Colby & Monterey Jack râpé
2/3 tasse de salsa épaisse
4 ou 6 tranches de bacon cuit et émietté
1/4 tasse d’oignons verts en tranches fines

Combiner tous les ingrédients dans la cocotte HOT DIPMC et bien
mélanger. Couvrir et cuire pendant 50 minutes ou jusqu’à ce que la
trempette soit chaude, en ayant pris soin de brasser après 30 minutes
de cuisson. La trempette peut ensuite être gardée chaude pour environ
30 minutes.
Servir avec des rôties, des craquelins ou des croustilles.

Donne environ 2-1/2 tasses de trempette ou 10 à 12 portions.

TREMPETTE À L’ARTICHAUT
2 tasses de mayonnaise
2 tasses de fromage parmesan râpé
2 boîtes de 398 ml (14 oz) de cœurs d’artichauts, drainés et hachés

finement
2 cuillères à table d’oignon frais émincé
1-1/2 cuillère à thé de sel d’ail

Combiner tous les ingrédients dans la cocotte HOT DIPMC et bien
mélanger. Couvrir et cuire pendant 1 heure 30 minutes, en ayant soin
de brasser après 45 minutes de cuisson. Servir immédiatement, avec
des craquelins.

Donne environ 4 tasses ou 16 portions.
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PARTY PIZZA DIP
1/2 pound sausage
1/2 pound ground beef
1/3 cup chopped onion
4 cloves garlic, minced
1 cup shredded mozzarella cheese
1 (15-ounce) can pizza sauce with cheese

Sauté sausage and ground beef; drain. Combine all ingredients in the
Hot Dip™, mixing well. Cover and cook for 1 hour and 30 minutes,
stirring after 1 hour of cooking. Dip may be kept warm for up to 30
minutes.
Serve with chips.

Makes about 4 cups or 20 servings.

SOUTHWESTERN SAUSAGE SOUP
1 cup chicken broth
1 (14-1/2 ounce) can diced tomatoes w/ garlic & onion, undrained
1/2 cup picante sauce or salsa
7 ounces fully cooked smoked sausage or spicy chicken sausage,

cut in half lengthwise and thinly sliced crosswise
1 (16-ounce) can Great Northern Beans, drained
1 teaspoon ground coriander or Mexican seasonings

Combine broth, tomatoes and picante sauce or salsa in the Hot Dip™,
mixing well. Stir in sausage, beans and coriander or Mexican
seasonings. Cover and cook for 1 hour and 30 minutes or until hot,
stirring after 1 hour of cooking. Soup may be kept warm for up to 1 hour.
Stir well and ladle into bowls; top with green onions, if desired.

Makes about 5 cups soup or 4 servings.

TREMPETTE PIZZA EN FÊTE
250 g de saucisse
250 g de bœuf haché
1/3 tasse d’oignon haché
4 gousses d’ail, émincées
1 tasse de fromage mozzarella râpé
1 boîte de 426 ml (15 oz) de sauce à pizza avec fromage

Faire sauter la saucisse et la viande hachée et bien drainer. Combiner
tous les ingrédients dans la cocotte HOT DIPMC et cuire pendant
1 heure 30 minutes en ayant soin de brasser après 1 heure de cuisson.
La trempette peut ensuite être gardée chaude pour environ 30 minutes.
Servir avec des croustilles.

Donne environ 4 tasses ou 20 portions.

POTAGE DU SUD-OUEST AU SAUCISSON
1 tasse de bouillon de poulet
1 boîte de 425 ml (14-1/2 oz) de tomates en dés avec ail et oignon,

non drainées
1/2 tasse de sauce Picante ou salsa
200 grammes de saucisson fumé tout à fait cuit ou de saucisson épicé

au poulet, coupé en deux sur le sens de la longueur, puis tranché
mince sur la largeur

1 boîte de 455 ml (16 oz) de haricots Great Northern, drainés
1 cuillère à thé de coriandre moulue ou d’assaisonnements à la

mexicaine

Combiner le bouillon de poulet, les tomates et la sauce Picante ou salsa
dans la cocotte HOT DIPMC et bien mélanger. Ajouter le saucisson,
les haricots et la coriandre ou les assaisonnements à la mexicaine.
Couvrir et cuire pendant 1 heure 30 minutes ou jusqu’à ce que le tout
soit chaud, en ayant soin de brasser après 1 heure de cuisson. Le
potage peut ensuite être gardé chaud pendant environ une heure.
Bien brasser et verser dans des bols; garnir d’oignons verts, si désiré.

Donne environ 5 tasses ou 4 portions.

Santa Fe_SC2SFRCAN_IB_5-8-05  8/5/05  2:05 PM  Page 23



13
13

GREEN CHILI SALSA
1/2 pound ground beef
1/2 pound sausage
1-1/2 cups chunky salsa
1 (10-ounce) can condensed cream of chicken soup
2 (4-ounce) cans diced green chilies

Brown ground beef and sausage; drain. Combine all ingredients in
Hot Dip™, mixing well. Cover and cook for 1 hour and 30 minutes,
stirring after 1 hour of cooking. Salsa may be kept warm up to 1 hour.
Serve over cooked rice or as a dip with chips.

Makes 4 cups or 4 servings.

CHICKEN CHILI
1 (16-ounce) can chili beans, undrained
1 (14-1/2 ounce) can diced stewed tomatoes, undrained
1/2 cup chunky salsa
1/2 cup green or red bell pepper, cut into 1/4-inch dice
1/2 teaspoon chili powder
1/2 teaspoon ground cumin
1 cup diced or shredded cooked chicken or turkey
1 cup shredded cheddar cheese
Sour cream
Chopped cilantro (optional)

Combine bean dip, tomatoes, salsa, bell pepper, chili powder and
cumin in the Hot Dip™, mixing well. Stir in chicken. Cover and cook
for 1 hour and 30 minutes or until hot, stirring after 45 minutes of
cooking. Chili may be kept warm up to 1 hour.
Ladle chili into bowls; top with cheese and sour cream. Sprinkle with
cilantro, if desired.

Makes about 4 cups chili or 4 servings.

SALSA AU PIMENT VERT
250 g de bœuf haché
250 g de saucisse
1-1/2 tasse de salsa épaisse
1 boîte de 284 ml (10 oz) de crème condensée ou de crème de poulet
2 boîtes de 114 ml (4 oz) de piments chilis verts en dés

Faire brunir le bœuf et la saucisse, puis drainer. Combiner tous les
ingrédients dans la cocotte HOT DIPMC et bien mélanger. Couvrir et
cuire pendant 1 heure 30 minutes ou jusqu’à ce que le tout soit chaud,
en ayant soin de brasser après 1 heure de cuisson. La salsa peut
ensuite être gardée chaude pendant environ une heure.
Servir sur du riz cuit ou en guise de trempette avec des craquelins.

Donne 4 tasses ou 4 portions.

CHILI AU POULET
1 boîte de 455 ml (16 oz) de haricots rouges non drainés
1 boîte de 412 ml (14-1/2 oz) de tomates broyées non drainées
1/2 tasse de salsa épaisse
1/2 tasse de poivrons verts ou rouges, en dés de 1/2 cm
1/2 cuillère à thé de poudre de chili
1/2 cuillère à thé de cumin moulu
1 tasse de blanc de dinde ou de poulet cuit, en petits dés ou haché
1 tasse de fromage cheddar râpé
Crème sûre
Coriandre hachée (facultatif)

Combiner les haricots, les tomates, la salsa, les poivrons et la poudre
de chili dans la cocotte HOT DIPMC et bien mélanger. Ajouter le poulet.
Couvrir et cuire pendant 1 heure 30 minutes, ou jusqu’à ce que le tout
soit chaud, en ayant soin de brasser après 45 minutes de cuisson. Le
chili peut ensuite être gardé chaud pendant environ une heure.
Verser le chili dans des bols; garnir de fromage et de crème sûre.
Saupoudrer de coriandre, si désiré.

Donne environ 4 tasses ou 4 portions.
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CHEESE FONDUE
1 (10-3/4- ounce) can condensed cheddar cheese soup
8 ounces Velveeta Cheese, cut into 8 pieces
2 cups grated Swiss cheese
1-1/2 cups apple juice
1/4 teaspoon hot pepper sauce
1 drop liquid smoke flavoring

Combine all ingredients in Hot Dip™, mixing well. Cover and cook for
1 hour and 15 minutes, stirring after 30 minutes of cooking. Whisk to
blend together and serve immediately.
Serve with bread sticks or vegetables for dipping.

Makes 3 cups.

TURKEY & BEAN TACOS
1 pound lean ground turkey or chicken
1/2 cup water
1/4 cup taco seasoning mix
1 (15 to 16-ounce) can kidney, pinto, red or black beans, drained
1 cup finely shredded colby & Monterey Jack cheese or sharp cheddar

cheese
Shredded lettuce
Chopped tomato

Combine turkey, water and seasoning in the Hot Dip™, mixing well.
Stir in beans. Cover and cook for 2 hours, or until turkey is cooked
through and mixture is hot, stirring after 45 minutes of cooking. Mixture
may be kept warm for up to 30 minutes.
Spoon a scant 1/4-cup meat mixture into each taco shell; top with
cheese, lettuce and tomato.

Makes 12 servings.

FONDUE AU FROMAGE
1 boîte de 305 ml (10-3/4 oz) de soupe au fromage cheddar

condensée
1 paquet de 227 g (8 oz) de fromage Velveeta taillé en 8 cubes
2 tasses de fromage suisse râpé
1-1/4 tasse de jus de pomme
1/4 de cuillère à thé de sauce au piment fort
1 goutte d’arôme artificiel de fumée

Combiner tous les ingrédients dans la cocotte HOT DIPMC et bien
mélanger. Couvrir et cuire pendant 1 heure 15 minutes, en ayant soin
de brasser après 30 minutes de cuisson. Fouetter pour une texture
onctueuse et servir immédiatement.
Servir avec des gressins, ou comme trempette pour les légumes.

Donne 3 tasses.

TACOS À LA DINDE ET AUX HARICOTS
450 g de dinde ou de poulet maigre haché 
1/2 tasse d’eau
1/4 tasse d’assaisonnements pour tacos
1 boîte d’environ 426 à 455 ml (15 – 16 oz) de haricots secs, pinto,

rouges ou de fèves noires, drainés
1 tasse de fromage Colby & Monterey Jack ou cheddar fort râpé
Laitue hachée
Tomates en dés

Combiner la dinde, l’eau et les assaisonnements dans la cocotte
HOT DIPMC et bien mélanger. Ajouter les haricots ou fèves. Couvrir et
cuire pendant 2 heures, ou jusqu’à ce que la volaille soit bien cuite et
que le mélange soit chaud, en ayant soin de brasser après 45 minutes
de cuisson. Le mélange peut ensuite être gardé chaud pendant environ
30 minutes.
Dans chaque coquille de taco, verser environ 1/4 tasse du mélange de
viande et garnir de fromage, de laitue et de tomates. 

Donne 12 portions.
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CRAB AND SHRIMP MEDLEY
4 ounces frozen cooked small salad shrimp, thawed and drained
1 cup flaked cooked crabmeat
1/2 cup chopped red pepper
1/2 cup chopped celery
1/3 cup chopped green onions and tops
1/2 cup mayonnaise
1/2 cup sour cream
6 tablespoons freshly grated Parmesan cheese
3/4 cup fresh breadcrumbs
2 tablespoons Worcestershire sauce
1 teaspoon white pepper
1/8 teaspoon cayenne pepper
1/2 teaspoon salt

Combine all ingredients in the Hot Dip™, mixing well. Cover and
cook for 1 hour and 15 minutes, stirring after 40 minutes of cooking. Dip
may be kept warm up to 30 minutes.
Serve with crackers or as a dip.

Makes 3 cups or 12 servings.

FUSION DE CRABE ET DE CREVETTE
1 sac de 113 g (4 oz) de crevettes à salade cuites, dégelées et

drainées
1 tasse de crabe en flocons
1/2 tasse de piment rouge haché
1/2 tasse de céleri haché
1/3 tasse d’oignons verts hachés
1/2 tasse de mayonnaise
1/2 tasse de crème sûre
6 cuillères à table de fromage parmesan fraîchement râpé
3/4 tasse de chapelure
2 cuillères à table de sauce Worcestershire
1 cuillère à thé de poivre blanc
1 pincée de poivre de cayenne
1/2 cuillère à thé de sel

Combiner tous les ingrédients dans la cocotte HOT DIPMC et bien
mélanger. Couvrir et cuire pendant 1 heure 15 minutes, en ayant soin
de brasser après 40 minutes de cuisson. La préparation peut ensuite
être gardée chaude pendant environ 30 minutes.
Servir avec des craquelins ou comme trempette pour les légumes ou
les croustilles.

Donne environ 3 tasses ou 12 portions.
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LIMITED ONE-YEAR WARRANTY
Warranty Coverage:This product is warranted to be free from defects in materials or
workmanship for a period of one (1) year from the original purchase date. This product warranty
is extended only to the original consumer purchaser of the product and is not transferable. For a
period of one (1) year from the date of original purchase of the product, our Repair Center will, at
its option, either (1) repair the product or (2) replace the product with a reconditioned comparable
model. These remedies are the purchaser's exclusive remedies under this warranty.

Warranty Service:To obtain warranty service, you must call our warranty service number
at 1-800-233-9054 for return instructions on how to deliver the product, in either the original
packaging or packaging affording an equal degree of protection to the Repair Center specified
below. You must enclose a copy of your sales receipt or other proof of purchase to demonstrate
eligibility for warranty coverage.

To returnthe appliance, ship to:To contact us,please write to, call, or email:

ATTN: Repair CenterConsumer Relations Department
708 South Missouri StreetPO Box 7366
Macon, MO  63552  USAColumbia MO  65205-7366 USA

1-800-233-9054
E-mail:
consumer_relations@toastmaster.com

What Is Not Covered:This warranty does not cover damage resulting from misuse, accident,
commercial use, improper service or any other damage caused by anything other than defects
in material or workmanship during ordinary consumer use. This warranty is invalid if the serial
number has been altered or removed from the product. This warranty is valid only in the United
States and Canada.

LIMITATION ON DAMAGES:THERE SHALL BE NO LIABILITY FOR ANY INCIDENTAL OR
CONSEQUENTIAL DAMAGES FOR BREACH OF ANY EXPRESS OR IMPLIED WARRANTY OR
CONDITION ON THIS PRODUCT.

DURATION OF IMPLIED WARRANTIES:EXCEPT TO THE EXTENT PROHIBITED BY
APPLICABLE LAW, ALL IMPLIED WARRANTIES AND CONDITIONS, INCLUDING, WITHOUT
LIMITATION, IMPLIED WARRANTIES AND CONDITIONS OF MERCHANTABILITY AND FITNESS
FOR A PARTICULAR PURPOSE OR USE ON THIS PRODUCT ARE LIMITED IN DURATION TO THE
DURATION OF THIS WARRANTY.

Some jurisdictions do not allow the exclusion or limitation of incidental or consequential damages,
or allow limitations on how long an implied warranty lasts, so the above limitations or exclusions
may not apply to you. This warranty gives you specific legal rights and you may have other rights
under the laws of your jurisdiction.

For more information on our products, visit our website: www.maxim-toastmaster.com.

Made in China

© 2005P/N 61613
All Rights ReservedRev. 1

Printed in China
7/05GARANTIE LIMITÉE D'UN AN

Couverture : Le présent produit est garanti contre les pièces défectueuses et les vices de
fabrication pour une période de un (1) an à compter de la date d'achat initiale. La présente
garantie est offerte seulement à l'acheteur initial et n'est pas transférable. Au cours de la
période d'un (1) an suivant la date d'achat initiale du produit, le centre de réparation pourra,
à son gré, choisir de 1) réparer le produit ou 2) remplacer celui-ci par un modèle remis à neuf
comparable. Ces recours sont les seuls offerts à l'acheteur en vertu de la présente garantie.

Service de garantie: Pour obtenir un service de garantie, vous devez composer le numéro de
notre service de garantie au 1-800-233-9054 pour des directives sur le mode de renvoi du produit,
soit dans son emballage original, soit dans un emballage offrant un degré de protection égal au
centre de réparation indiqué ci-dessous. Vous devez y inclure une copie de votre reçu ou toute
autre preuve d'achat afin de prouver votre admissibilité à la couverture de la garantie.

Pour retourner le produit, Vous pouvez communiquer avec nous
veuillez l'expédier à : par la poste, par téléphone ou par courrier

électronique aux coordonnées suivantes :

ATTN: Repair Center Consumer Relations Department
708 South Missouri Street PO Box 7366
Macon, MO  63552  USA Columbia MO  65205-7366, États-Unis

1 800 233-9054
Adresse de courrier électronique:
consumer_relations@toastmaster.com

Dommages non couverts : La présente garantie ne couvre pas les dommages causés par
le mauvais usage, les accidents, l'usage commercial, le mauvais entretien ou par toute autre
dommage occasionné autrement que par la défectuosité des pièces ou les vices de fabrication
survenus dans le cadre de l'utilisation normale par l'acheteur. La présente garantie n'est pas
valide si le numéro de série a été modifié ou enlevé du produit. Cette garantie n'est valide
qu'aux États-Unis et au Canada.

LIMITATION DES DOMMAGES : AUCUNE RESPOSABILITÉ N'EST ASSUMÉE QUANT À UN
DOMMAGE ACCESSOIRE OU CONSÉCUTIF DÉCOULANT DE LA VIOLATION D'UNE GARANTIE
OU CONDITION EXPRESSE OU IMPLICITE À L'ÉGARD DE CE PRODUIT.

DURÉE DES GARANTIES IMPLICITES : SAUF DANS LA MESURE OÙ ELLES SONT
INTERDITES PAR LES LOIS APPLICABLES, TOUTES LES GARANTEIS OU CONDITIONS IMPLICITES,
Y COMPRIS, NOTAMMENT, TOUTES LES GARANTIES OU CONDITIONS IMPLICITES DE QUALITIÉ
MARCHANDE ET D'ADAPTABILITÉ À UNE FIN OU À UN USAGE PARTICULIER QUANT À CE
PRODUIT SONT LIMITÉES À LA DURÉE DE LA PRÉSENTE GARANTIE.

Certains territoires ne permettent pas l'exclusion ou la limitation des dommages accessoires ou
consécutifs ni ne permettent des limitations de la durée d'une garantie implicite, de sorte que les
limitations ou les exclusions précitées peuvent ne pas s'appliquer à vous. La présente garantie
limitée vous donne des droits légaux spécifiques et vous pouvez avoir d'autres droits en vertu des
lois de votre territoire.

Pour obtenir plus de renseignements sur nos produits, veuillez consulter notre site Web au :
www.maxim-toastmaster.com.

Fabriqué en Chine

© 2005 P/N 61613
Tous droits réservés Rev. 1

Imprimé en Chine
7/05
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