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POUR BENEFICIER DE SERVICES PREMIUM

* Toutes les recettes de Cuisine Companion® consultables * Des cours de cuisine pour devenir un pro de votre robot cuiseur
sur tablette ou smartphone * [les vidéos d'accompagnement

ET TOUT AU LONG DE L'ANNEE : DES SERVICES, DES ACTUALITES. ..
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http://www.cuisinecompanion.moulinex.fr

LE CUISEUR VAPEUR DE CUISINE COMPANION
PERMET DE REALISER DES REPAS SAINS ET SAVOUREUX POUR VOTRE FAMILLE. GRAGE A SON GRAND BOL EXTERNE
ET SON PLATEAU INTERMEDIAIRE POSITIONNES AU DESSUS DU BOL DE CUISINE COMPANION, IL PERMET DE GUISINER
SUR 2 NIVEAUX SUPPLEMENTAIRES ET EN MEME TEMPS !

REALISEZ AINSI EN MEME TEMPS UN PLAT COMPLET ET SON ENTREE.

Avant la premiére utilisation, référez-vous a la notice
d'utilisation.

MISE EN PLACE DU CUISEUR VAPEUR

Disposez vos ingrédients dans le panier vapeur

externe et/ou le plateau vapeur intermédiaire, en

veillant a respecter les quantités indiquées dans le
tableau de cuisson (ci-apres).

Versez au minimum 0,7| d'eau dans le bol de

Cuisine Companion. Fixez le couvercle sur le bol et

verrouillez en veillant a retirer le bouchon régulateur

de vapeur. Installez le cuiseur vapeur au-dessus:

positionnez successivement le collecteur de jus, le

panier vapeur externe, le plateau vapeur intermé-
diaire et enfin le couvercle.

0,71 d'eau convient pour le temps par défaut de
35 min, mais si vous souhaitez cuire plus longtemps
il faut rajouter 0,251 d'eau par tranche de 15 min sup-
plémentaires ou se référer aux recettes proposeées.

Le collecteur de jus est un élément indispensable pour générer la
vapeur. Il permet en outre de récupérer les jus de cuisson afin gu'ils

ne soient pas mélangés aux ingrédients présents dans le bol ou de
réaliser des sauces pour accompagner vos plats.
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CUISINEZ AVEC LE CUISEUR VAPEUR

—— CUIT JUSQU’A 4 RECETTES SIMULTANEMENT!

POUR LES ALIMENTS CUISINES ENTIERS

Associé au panier de cuisson interne, le cuiseur
vapeur permet de réaliser une cuisson sur 3 ou
4 niveaux en méme temps! Réalisez ainsi des prépa-
rations & la vapeur dans les différents niveaux (panier
vapeur interne, panier vapeur externe et plateau
vapeur intermédiaire) et simultanément un plat
préparé dans le bol de Cuisine Companion (sauces,
mijotés ou soupes).

- POUR LES ALIMENTS DE CONSISTANCES DIFFERENTES -

Placez les aliments nécessitant davantage de cuisson
dans le panier vapeur externe plutot que sur le plateau
vapeur intermédiaire.

Comme les poissons par exemple, placez-les dans
le panier vapeur externe afin d’assurer une cuisson
homogéne.

AROMATISEZ

La cuisson a la vapeur permet de conserver les goits

et textures des aliments. N'hésitez pas a aromatiser vos

plats avec des épices et des herbes pour rehausser les
saveurs des plats cuisinés dans le cuiseur vapeur.

LES TEMPS DE CUISSON

Adaptez-les en fonction de la nature et la maturité de
vos ingrédients, la quantité et la taille des morceaux,
ainsi que de votre godt.

UTILISATION

Wiy )
Modes <\ s
de co”/ I+
cuisson P1 0. L 0. - o~ _\/i
100°C-30 min P2 100°C-35min - manuel 120°C-40min 120°C - Vitesse 3
Niveaux _—
ooy
cuisson —
@ Lorsque vous avez réglé les paramétres de cuisson,
s’g(art lancez le programme en appuyant sur le bouton «start ».
stop

Attention: la cuisson simultanée sur 4 niveaux nécessite d'utiliser 'appareil en mode manuel

(120°C - vitesse 3 — outil mélangeur) et implique qu'une préparation liquide (soupe, sauce) soit réalisée
dans le bol de Cuisine Companion afin de générer suffisamment de vapeur.
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LES ACCESSOIRES
SPECIAL VAPEUR

PLATEAU VAPEUR
INTERMEDIAIRE

PANIER VAPEUR
EXTERNE
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LES ACCESSOIRES
GLASSIQUES
COUTEAU HACHOIR BATTEUR MELANGEUR _COUTEAU POUR

vitrablade G PETRIR/CONCASSER
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Préparation

TABLEAU TEMPS DE CUISSON

Type

Quantités

Temps de cuisson

Temps de cuisson
mode manuel

Recommandations

P2 {en min) 120°C (min)
Viandes - Volailles
Frais entier 6 pcs/ 1kg 28 33
Blancs de poulet :
Petits morceaux 1kg 28 33
Cuisses de poulet Fraiches entiéres 4 pcs 40 45
Escalopes de dinde Fines 600g 30 35
Filets mignon de porc Frais 2 pcs/ 1.2kg 55 60 Eg:::z-efalif:; Llé‘i:riu
Tranches d'agneau Frais 3 pcs/600g 25 30
Knack 10 pcs 15 20
Saucisses Fumées 6 pcs 25 30
Toulouse 6 pcs 35 38
Poissons - Crustacés
. . Frais 1,2kg 22 27
Filets de poisson
Surgelés 600g 22 28
Poisson entier Frais 800g 30 35 (ex.: 2 dorades)
Moules Fraiches 1,5kg 23 28 1.5kg maximum
Gambas Surgelées 800g 18 23 Entieres et décongelées
Noix de St-Jacques Fraiches 5009 15 20

PDT bintjes Fraiches 1,2kg 35 40 En morceaux
PDT rattes Fraiches 1kg 30 40 Entiéres
Asperges Fraiches 800g 30 35 Eplucher et retirer 3cm de talon
. Frais 1pc/600g 30 35
Brocolis
Surgelés 1kg 30 35
Carottes Fraiches 1,2kg 40 45 En rondelles
Céleri en branche Frais 800g 35 40 En trongons de 3-4cm
Céleri rave Frais 800g 30 40 En cubes de 2cm x 2cm
Chou-fleur Frais 1 pc/1kg 35 40
Choux (rouge ou blanc) Frais 1/2 pc / 600g 35 40 Emincer
Courgettes Fraiches 1,2kg 30 40 En morceaux
- Frais 500g 20 o5 Mélanger au b‘out de 10min
Epinards de cuisson
Surgelés 7509 25 35
Fenouil Frais 2 pcs/600g 35 40 Emincer et p’alrsemer
de zestes d'orange
) Frais 800g 35 40 Equetter
Haricots verts
Surgelés 1kg 35 40
Navets Frais 1kg 35 40 En quartiers
. . Frais 800g 20 25
Petits pois
Surgelés 800g 25 35
Poireaux Frais 800g 30 35 En rondelles
Poivrons Frais 600g 25 30 En larges bandes
Potimarrons Frais 1kg 30 35 Idéal pour mixer en purée
Poires Frais 6 pcs 25 30 Type “Comice” en quartiers
Bananes Fraiches 6 pcs 20 24 Entieres
Pommes Fraiches 6 pcs 18 24 Type “Royal Gala" en quartiers
Crémes dessert
20m|r1/P2 25min +10min . . .
. . +10min sans Verrines compatibles cuisson
flan caramel verrines en verre 6 verrines sans chauffe en
chauffe en vapeur

maintien au chaud

maintien au chaud

c.c.:cuillere acafé /c. as.

: cuillére a soupe
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——TABOULE ET FILETS DE ROUGETS ——

6 FILETS DE ROUGET - 250 g DE SEMOULE DE BLE MOYENNE -«
1 TOMATE + 1 BRANCHE DE MENTHE « 2 POIVRON ROUGE -
1> POIVRON VERT « 1 BOTTE DE BASILIC * 1 CAROTTE EPLUCHEE *
1 ECHALOTE EPLUCHEE ¢ 15¢l DE FUMET DE POISSON - 5¢| DE
CREME LIQUIDE + 1 C.A'S. DE JUS DE CITRON + 1 C.C. DE FECULE
DE MAIS

MATERIEL : 6 RAMEQUINS @ 8,5cm RESISTANTS A LA CHALEUR

150 g DE COURGETTES EMINCEES + 100 g D'’AUBERGINES
EMINCEES + 30g D'OIGNONS NOUVEAUX EMINCES - 150g DE
POIVRON ROUGE PELE - 2 TOMATES EMINCEES « 1 GOUSSE D'AIL
HACHEE - 120g DE CHEVRE MI-FRAIS * 1 BRANCHE DE THYM -
6 FEUILLES DE BASILIC CISELEES « 4 CUILLERE A SOUPE D'HUILE
D'OLIVE « 15g DE SUCRE

PERSONNES 6 - PREPARATION 20 MIN - CUISSON 16 MIN + 8 MIN

1

Dans un saladier, mettez la semoule de blé, 2 pincées de sel et 12cl d'eau,
laissez reposer 10min. Pendant ce temps, taillez les poivrons et I'échalote en
petits cubes et ajoutez-les a la semoule. Egrenez la semoule avec vos mains
bien propres et versez la préparation dans le panier vapeur externe.

Salez les filets de rouget et placez-les, c6té chaire, sur le plateau vapeur
intermédiaire. Dans le bol du robot sans accessoire, mettez la carotte taillée
en rondelles avec le fumet de poisson et 60cl d'eau. Fermez le couvercle et
positionnez le panier vapeur externe avec le plateau vapeur intermé-
diaire. Lancez la cuisson en P2 steam pendant 16 min ou en mode manuel
4 120°C pendant 21 min.

Pendant ce temps, taillez les tomates en quartiers et retirez les pépins.
Coupez-les en petits dés et réservez. Ciselez la menthe et le basilic en les
réservant séparément. Lorsque les 16 min de cuisson sont écoulées, retirez
et réservez le panier vapeur externe. Filtrez la préparation contenue dans
le bol pour ne conserver que le jus.

Sauce

CONFIT DE LEGUMES PROVEN(AL———

Rincez le bol et positionnez le mélangeur. Mettez la fécule de mais diluée dans
1 c. as. d'eau froide, la créme, le jus de citron et 12 ¢l de jus de poisson filtré
auparavant. Cuire avec le programme sauce en vitesse 6 a4 90°C pendant
8min. Pendant ce temps, mettez le taboulé dans un saladier, ajoutez la tomate
et lamenthe et égrenez avec une fourchette. Lorsque la sauce est terminée,
ajoutez le basilic ciselé. Dressez le taboulé dans un emporte piéce dans
chaque assiette. Mettez un filet de rouget et un filet de sauce.

PERSONNES 6 - PREPARATION 15 MIN - CuISSON 40 MIN

1

Mettez de I'huile dans une poéle et disposez le poivron taillé en fines laniéres.
Poélez a feu doux pour sécher le poivron. Salez, poivrez et sucrez trés lége-
rement. Recommencez I'opération pour les tomates.

Montez les legumes par couches dans les ramequins en alternant les couleurs
(courgettes, tomates, aubergines, poivrons, oignons). A chaque couche,
salez et poivrez, ajoutez également un fin filet d’huile d'olive, du thym, de I'ail
et du basilic. Intercalez un médaillon de chévre au milieu.

Recouvrez chaque ramequin d'un film alimentaire et placez-les dans le panier
vapeur externe.

Mettez 0,7 L d’eau dans le bol du robot sans accessoire. Fermez le couvercle
et positionnez le panier vapeur externe avec les ramequins. Cuire en
P2 steam pendant 40 min ou en mode manuel & 120°C pendant 45 min.

Servez.

CONSEIL : Ce confit de Iégumes peut étre servi en entrée avec un mesclun
de salade mais peut aussi servir de garniture a une viande grillée.
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POUR LA PATE‘: 175g DE FARINE DE RIZ - 75g DE FARINE DE
TAPIOCA+ 1 C. A S. D'HUILE « SEL

POUR LA FARCE: 5009 DE CREVETTES CRUES DECONGELEES «
50g DE POUSSES DE BAMBOU EN CONSERVE - 2 OIGNON
EPLUCHE « 10g DE GINGEMBRE EPLUCHE - 1 PETITE GOUSSE
D'AIL EPLUCHEE + 1 C. A S. DE VIN DE RIZ CHINOIS « 1 GOUTTE
D'HUILE DE SESAME « 1 C. A’ S. DE FECULE DE MAIS® « 1 BLANC
D'CEUF « 1 PETITE CAROTTE EPLUCHEE

MATERIEL: 6 RAMEQUINS @8,56cm RESISTANTS A LA CHALEUR

1 CHOU FLEUR + 4 CEUFS « 60g DE ROQUEFORT - 10c| DE CREME -
1 NOIX DE BEURRE * SEL ET POIVRE

RAVIOLIS VAPEUR

PERSONNES 6 - PREPARATION 40 MIN - GUISSON 15 MIN

Pate
Dans le bol du robot muni du couteau pétrir/concasser, mettez 180 ml d'eau
et la cuillere a soupe d'huile. Faites chauffer en vitesse 56 4 100°C pendant
2min. Lorsque I'eau est chaude, ouvrez le couvercle et ajoutez la farine de
riz, la farine de tapioca et 3 pincées de sel. Relancez I'appareil en vitesse
7 pendant 1 min 30. Selon les farines de riz utilisées, vous obtiendrez une
boule ou un crumble. Sortez la pate du bol et laissez refroidir la Pate.

Farce

Nettoyez le bol et positionnez le couteau hachoir ultrablade. Placez 125 g de
crevettes décortiquées, les pousses de bambou, I'oignon coupé en cubes, le
gingembre, I'ail, le vin de riz, I'huile de sésame, la fécule de malis, la carotte,
le blanc d'ceuf, salez et poivrez. Mixez en vitesse 12 pendant 1 min. toute
les 15 sec, mettez le robot en pause et raclez les parois du bol pour rendre
la préparation homogéne. Quand la farce est bien mixée, retirez le couteau
hachoir et ajoutez les crevettes restantes taillées en petits morceaux.

Ravioli

Reprenez la pate froide et malaxez-la avec vos mains en I'écrasant sur votre
plan de travail. Formez un boudin et taillez des morceaux de 2cm. Saupou-
drez légerement votre plan de travail avec de la farine de riz et étalez chaque
boule de pate a I'aide d'un rouleau & péatisserie pour former des disques de
10cm de diamétre. Placez 1 c.c. bombée de farce sur chaque disque et
refermez-les en forme de demi-lune. Serrez aux extrémités pour bien souder
chaque ravioli. Huilez Iégérement le fond du panier vapeur externe et
déposez les raviolis. Rincez le bol du robot et mettez 0,7 L d’eau. Fermez le
couvercle sans le bouchon et positionnez le panier vapeur externe avec
le couvercle. Faire cuire 15 min en P2 steam ou en mode manuel & 120°C
pendant 18 min. Dégustez immédiatement.

CONSEIL: Les farines de riz et de tapioca se trouvent facilement dans
les épiceries asiatiques. Vous pouvez remplacer le vin de riz par du vin
blanc sec.

FLANS DE CHOU FLEUR
AU ROQUEFORT

PERSONNES 6 - PREPARATION 10 MIN - CUISSON 55 MIN

1 Retirez les grosses feuilles vertes du chou fleur. Rincez-le dans une eau
vinaigrée et égouttez. Détaillez le chou-fleur en gros morceaux et placez-les
dans le panier vapeur externe.

2 Mettez 0,7L d'eau chaude dans le bol du robot sans accessoire, fermez le
couvercle et positionnez le panier vapeur externe contenant le chou fleur.
Lancez la cuisson du chou fleur en P2 steam pendant 35min ou en mode
manuel & 120°C pendant 40 min.

3 Lorsque le chou fleur est cuit, videz I'eau du bol et du collecteur & jus. Mettez
en place le couteau hachoir ultrablade dans le bol du robot, ajoutez 400g
de chou fleur cuit et 10cl de créme. Mixez en vitesse 12 pendant 1 min 30.
Ajoutez 4 ceufs, puis salez et poivrez. Raclez les parois avec une spatule du
bol et mixez 1 min 30 en vitesse 12.

4 Pendant ce temps, beurrez 6 ramequins, versez la préparation dans les
6 ramequins, ajoutez le roquefort coupé en petits morceaux. Recouvrez
chaque ramequin de film alimentaire résistant a la chaleur et placez les dans
le panier vapeur externe.

5 Versez 0,7L d'eau chaude dans le bol sans accessoire. Fermez le couvercle et
positionnez le panier vapeur externe. Cuire les flans en P2 steam pendant
20min ou en mode manuel & 120°C pendant 21 min. En fin de cuisson retirez
le couvercle et patientez 10 min avant d’enlever le film et de démouler les
flans.

CONSEIL: Servez accompagné du chou fleur restant froid, et d’'une salade
de méche et nappez de vinaigrette.
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1

2

3 SUCRINES (CCEUR DE LAITUE) * 450g DE FILETS DE DINDE -
24 TETES D'ASPERGES VERTES - 6 CEUFS * 100g DE CROUTONS
A L'AIL - 50g DE PARMESAN EN COPEAUX * 10g DE PAPRIKA *
1 JAUNE D'CEUF « 1 C.C. DE MOUTARDE DE DIJON < 50g D'HUILE
D'OLIVE « 90g D'HUILE D'’ARACHIDE + 2 C. A S. DE VINAIGRE DE

VIN + 2 C. A'S. DE JUS DE CITRON - SEL POIVRE

1

500g DE CAROTTES - 350g DE NAVETS « 2560g DE POMMES DE
TERRE ¢ 150g DE PETITS POIS SURGELES « 1 ECHALOTE * 200g DE
CREVETTES CUITES ET DECORTIQUEES « 1,5kg DE PALOURDES *
160g DE MAYONNAISE - SEL ET POIVRE

SALADE CAESAR

PERSONNES 6 - PREPARATION 10 MIN - CUISSON 25 MIN

MACEDOINE DE LEGUMES
AUX CREVETTES ET PALOURDES

PERSONNES 8 - PREPARATION 10 MIN - CUISSON 32 MIN

Faites mariner les filets de dinde dans 40g d'huile d'arachide et 10g de
paprika pendant 15 min.

Pendant ce temps, réalisez la vinaigrette. Mettez dans le bol muni du batteur,
le jaune d'ceuf, la moutarde, le vinaigre et le jus de citron. Lancez le robot en
vitesse 6. Au bout de 30, ajoutez progressivement I'huile d'olive et les 50¢g
d'huile d’arachide restante. Salez et poivrez puis débarrassez la vinaigrette
dans une sauciére.

Nettoyez le bol du robot puis mettez 0,7L d’eau chaude. Positionnez le
panier vapeur externe et placez les filets de dinde marinés, salez. Ajoutez
le plateau vapeur intermédiaire puis mettez les pointes d'asperges d'un
coté et les 6 ceufs de I'autre. Fermez avec le couvercle et lancez la cuisson en
P2 steam pendant 25 minutes ou en mode manuel & 120°C pendant 30 min.

Pendant ce temps, émincez grossiérement les sucrines et répartissez la
salade dans 6 assiettes creuses.

Quand la cuisson est terminée, plongez les ceufs dans un saladier d'eau
froide. Taillez les filets de dinde en laniéres et déposez-les sur la salade,
ajoutez les pointes d'asperges et les ceufs écalés et coupés en 4. Ajoutez
quelques copeaux de parmesan et un filet de vinaigrette.

Epluchez les carottes, les navets, les pommes de terre et I'échalote. Plongez
les palourdes dans un récipient avec de 'eau froide. Taillez les carottes en
petits cubes de 1 cm puis placez-les dans le panier vapeur interne. Mettez
0,7L d'eau dans le bol du robot. Positionnez le panier vapeur interne avec
les carottes et lancez la cuisson en P2 steam pendant 10 min ou en mode
manuel & 120°C pendant 16 min.

Pendant ce temps, taillez les navets et les pommes de terre en cubes de
1cm.

Lorsque les 10min de cuisson sont écoulées, ajoutez les navets, les pomme
de terre, I'échalote ciselée et les petits pois sur les carottes. Fermez le
couvercle et positionnez le panier vapeur externe. Ajoutez les palourdes
égouttées et mettez le couvercle. Relancez la cuisson en P2 steam ou en
mode manuel & 120°C pendant 22 min.

Lorsque la cuisson est terminée, placez la macédoine dans un saladier et
laissez refroidir.

Lorsque la macédoine est refroidie, salez, poivrez et ajoutez la mayonnaise.
Dressez les crevettes et les palourdes décortiquées sur la macédoine et
servez.
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1
2

2 TOMATES - 1 BUCHE DE FROMAGE DE CHE\{RE MI-FRAIS -
2 TRANCHES DE JAMBON CRU TAILLEES EN LANIERES * 4 BRINS
DE THYM - 20g DE MIEL * SEL ET POIVRE « 80g DE ROQUETTE

OU DE MACHE

PAPILLOTE TOMATE ET CHEVRE—

PERSONNES 4 - PREPARATION 10 MIN - CUISSON 20 MIN

Coupez les tomates et le fromage de chévre en 12 tranches épaisses.

Découpez quatre grands carrés de papier sulfurisé et répartissez sur chacun
d’eux 3 tranches de tomates. Déposez sur chaque tranche de tomate une
tranche de chévre, 1 brin de thym et un filet de miel. Salez et poivrez. Refermez
la papillote.

Mettez 0,7 L d’eau dans le bol du robot sans accessoire, fermez le couvercle
sans le bouchon et positionnez le panier vapeur externe. Placez 2 papil-
lotes, ajoutez le plateau vapeur intermédiaire puis placez les 2 papillotes
restantes.

Lancez la cuisson en P2 steam pendant 20 min ou en mode manuel 4 120°C
pendant 25 min.

En fin de cuisson, servez immédiatement avec la salade vinaigrée et répar-
tissez les laniéres de jambon.

FONDS IPARTICHAUT FARCIS ———

AUX FRUITS DE MER

PERSONNES 6 - PREPARATION 10 MIN - GUISSON 32 MIN + 15 MIN AU FOUR

1

12 FONDS D'ARTICHAUT SURGELES -« 400g D'UN MELANGE DE 6
FRUITS DE MER SURGELES‘- 1C.AS. DE FUMET DE POISSON
EN POUDRE * 100g DE CREME LIQUIDE A 30% M.G. - 60g DE 7

FARINE « 50g DE BEURRE « 25g DE PARMESAN RAPE - SEL,

POIVRE, MUSCADE.

8

Dans le bol du robot, mettez 0,7L d'eau et le fumet de poisson, fermez le
couvercle et positionnez le panier vapeur externe. Ajoutez les fonds d'ar-
tichaut encore surgelés et cuire en P2 steam pendant 15min ou en mode
manuel & 120°C pendant 23 min.

Dés la sonnerie, ajoutez le plateau vapeur intermédiaire et ajoutez les
fruits de mer encore surgelés. Prolongez la cuisson en P2 steam pendant
9min ou en mode manuel & 120°C pendant 14 min.

Quand la cuisson est terminée, retirez I'ensemble du panier vapeur externe
et mettez de coté le fumet de poisson du bol. Préchauffez le four a 200°C.
Rincez le bol.

Mettez le batteur et versez la créme liquide et la farine. Mixez 15s en vitesse
7. Raclez les parois du bol avec une spatule et relancez 'appareil. Ajoutez
progressivement 300 ml de fumet de poisson par le couvercle. Ajoutez ensuite
le beurre coupé en cubes. Lancez le programme sauce en vitesse 4 4 90°C
pendant 8 min.

Dés la sonnerie de I'appareil, ajoutez le parmesan, un peu de muscade, salez
et poivrez. Mixez 10s en vitesse 6. Retirez le batteur, ajoutez les fruits de mer
bien égouttés et mélangez a la spatule.

Déposez les fonds d’artichaut sur une plaque huilée allant au four. Et garnissez
avec la béchamel aux fruits de mer.

Enfournez pour 15 min.
Servez avec de la salade.
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(EUF COCOTTE AUX CHAMPIGNONS ———

PERSONNES 6 - PREPARATION 15 MIN - GUISSON 15 MIN +18 MIN

1 Rincez les champignons de Paris avec de I'eau froide. Egouttez-les bien et
taillez-les en petits cubes. Epluchez I'échalote puis mettez-la dans le bol
du robot muni du couteau hachoir ultrablade et mixez 10s en vitesse 12.
Remplacez le couteau ultrablade par le mélangeur et racler les parois du
bol avec une spatule. Ajoutez les champignons, I'huile, salez, poivrez. Faites
cuire en P1 slow cook pendant 15min & 130°C. Lorsque les champignons
sont cuits, versez la préparation dans une passoire pour bien égoutter les
champignons.

2 Réservez 4 c. a s. de champignons pour le dressage. Remettez le reste
des champignons dans le bol du robot muni du couteau hachoir ultrablade.
Ajoutez la créme épaisse et mixez en vitesse 12 pendant 2min en raclant de
temps en temps les parois. Lorsque la purée de champignons est homogéne,
répartissez-la dans 6 ramequins de & 8,5cm. Cassez un ceuf dans chaque
ramequin sur la purée de champignons et recouvrez chaque ramequin avec
un film alimentaire.

3 Rincezle bol du robot et mettez 0,7 L d’eau au fond du bol sans accessoire.
Fermez le couvercle sans bouchon et positionnez le panier vapeur externe
avec les 6 ramequins. Fermez le couvercle et lancez |la cuisson en P2 steam
pendant 18 min ou en mode manuel a 120°C pendant 22 min. Vérifiez la

MATERIEL : 6 RAMEQUINS @8,5cm RESISTANTS A LA CHALEUR cuisson, le blanc d'ceuf doit étre cuit et le jaune doit rester coulant. Selon
la température des ceufs et de I'eau en début de cuisson il est possible que

500g DE CHAMPIGNONS DE PARIS « 1 ECHALOTE 30 m| D'HUILE * 2min de cuisson supplémentaires soient nécessaires.

50g DE CREME EPAISSE - 6 CEUFS - SEL E,T POIVRE * 509 DE 4 Ppendant la cuisson des ceufs, taillez des mouillettes avec les tranches de

LARDONS ¢ 1 C.C. DE PERSIL PLAT HACHE « 6 TRANCHES DE pain de mie grillées. Taillez les lardons en petits cubes et faites-les revenir

PAIN DE MIE. dans une poéle a feu doux, ajoutez les 4 c. & s. de champignons réservés

auparavant et le persil.

5 Lorsque les ceufs sont cuits, répartissez le mélange de lardons et champi-
gnons sur les ceufs et servez sans attendre avec les mouillettes.

OMELETTE A ESPAGNOLE

PERSONNES 4 - PREPARATION 15 MIN - CUISSON 45 MIN

1 Epluchez I'ail et I'échalote. Dégermez la gousse d'ail. Epluchez et épépinez
les tomates et les poivrons.

2 PlacezI'ail, I'échalote, les tomates et les poivrons dans le bol muni du couteau
hachoir ultrablade. Mixez 20 sec en vitesse 11. Remplacez le couteau hachoir
ultrablade par le mélangeur. Raclez les bords du bol avec une spatule Ajoutez
I'huile d'olive et le sucre. Salez, poivrez et cuire 20 min en vitesse 3 a 120°C.

3 Pendant que la fondue de tomates cuit, cassez les 8 oeufs dans un saladier,
ajoutez le lait et 2 pincées de sel et battez a I'aide d'un fouet. Lorsque la
fondue de tomates est cuite, versez ce mélange dans le saladier avec les
oeufs en mélangeant avec le fouet pour que les oeufs ne coagulent pas.

4 Rincez le bol et mettez 0,7L d'eau dans le bol sans accessoire. Fermez le
couvercle sans bouchon et positionnez le panier vapeur externe. Mettez un
grand morceau de papier cuisson dans le fond du panier vapeur externe et
versez la préparation sur ce papier. Fermez le couvercle et lancez la cuisson
en P2 steam pendant 13min ou en mode manuel & 120°C pendant 20 min.

5 Vérifier la cuisson. Il est possible qu'1 min supplémentaire soit nécessaire
selon la température des ingrédients au départ.

6 A l'aide d’'une manique, démoulez I'omelette sur un plat adéquat. Servez
4 TOMATES « /2 POIVRON VERT ¢« /2 POIVRON ROUGE - aussitot avec une salade de mache.
1 ECHALOTE * 1 GOUSSE D'AIL * 1 C.C. DE SUCRE * 20g D'HUILE
D'OLIVE « 8 OEUFS * 100g DE LAIT « SEL « POIVRE
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EPINARDS A LA FLORENTINE——

PERSONNES 4 - PREPARATION 15 MIN - GUISSON 18 MIN + 10 MIN AU FOUR

1 Equeutez les épinards et nettoyez-les sous I'eau.

2 Dans le bol sans accessoire, mettez 0,7 L d'eau, positionnez le panier vapeur
interne et placez les 4 ceufs. Fermez le couvercle sans mettre le bouchon
et posez le panier vapeur externe avec son collecteur a jus. Ajoutez les
épinards en tassant un peu, dans le panier vapeur externe.

3 Lancez la cuisson en P2 steam pendant 18 min ou en mode manuel a 120°C
pendant 22 min.

4 Dés la sonnerie, débarrassez les ceufs dans un saladier avec de I'eau froide
pour les refroidir rapidement. Puis mettez les épinards cuits dans le panier
vapeur interne pour qu'ils s’égouttent tranquillement.

Sauce

1 VidezI'eau du bol et positionnez le batteur. Mettez 25 cl de lait avec la farine
puis assaisonnez avec du poivre et de la muscade. Mixez en vitesse 7 pendant
1 min. Ajoutez ensuite le bouillon et 25g de beurre. Faites cuire en vitesse
4 2 90°C pendant 6 min.

2 Préchauffez votre four a 220°C.

3 Ecalez les ceufs et coupez-les en 2 dans le sens de la longueur.

4 CEUFS - 5009 D'EPINARD FRAIS < 25¢I DELAIT* 25gDEFARINE* 4 Placez les épinards dans un plat allant au four, salez et poivrez légérement
259 DE BEURRE + 1 PINCEE DE MUSCADE * 1 CUBE DE BOUILLON puis versez dessus la béchamel.

DE LEGUMES - 30g DE GRUYERE RAPE - SEL, POIVRE 5

Posez les ceufs et saupoudrez avec le gruyeére.
6 Gratinez au four pendant 10 min. Servez chaud

BALLOTTINES DE POISSONS ————

PERSONNES 8 - PREPARATION 15 MIN - CuISSON 45 MIN - REPOS 4 H

Farce

1 Etalez 2 rectangles de 40 x 60cm de film étirable résistant a la température
sur votre plan de travail. Taillez le saumon en 2 dans I'épaisseur et déposez-le
au centre du film étirable. Les parties grises du saumon doivent étre vers
vous. Salez et poivrez le saumon.

2 Epluchez la carotte, la courgette et le navet. Taillez des petits cubes de
0,5cm. Mettez les cubes de [égumes dans le bol du robot muni du mélangeur
avec 20g d’huile d'olive, une pincée de sel et faites cuire en P1 slow cook
pendant 10min.

3 Lorsque les légumes sont cuits, mettez-les de c6té et nettoyez le bol du
robot.

4 Dans le bol du robot muni du couteau hachoir ultrablade, mettez le filet de
merlan, les crevettes décortiquées, I'échalote épluchée, les ceufs, le pain
de mie, le lait, le fumet de poisson, le piment d'Espelette, salez et poivrez.
Lancez 'appareil 30s en vitesse 11. Retirez le couteau ultrablade, ajoutez les
légumes cuits et mélangez avec une spatule. Déposez cette farce au milieu
du saumon et roulez le saumon autour de la farce pour former un boudin.

5 Nettoyer le bol et mettez 0,7L d'eau, fermez le couvercle et positionnez le

500g DE FILET DE SAUMON SANS LA PEAU « 100g DE FILET panier vapeur externe. Déposez la ballottine de saumon dans le panier et
DE MERLAN « 100g DE CREVETTES CUITES DECORTIQUEES - fermez le couvercle. Lancez la cuisson en P2 steam pendant 35min ou en
1 ECHALOTE -« > CAROTTES (60g) * « DE COURGETTE (50g) * mode manuel & 120°C pendant 40 min.

2 NAVET (50g) » 1 C.C. DE FUMET DE POISSON - 30g DEPAINDE 6 Lorsque la ballottine est cuite, laissez-la refroidir 1 h a température ambiante.
MIE < 20g DE LAIT « 2 CEUFS » 10g D'HUILE D'OLIVE < 1 POINTE DE Changez-la délicatement de film alimentaire pour retirer le jus et laissez 3h
PIMENT D'ESPELETTE - MAYONNAISE AUX HERBES au réfrigérateur.

7 Taillez des tranches épaisses et servez avec une mayonnaise aux herbes.
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——FILETS DE SOLE ROULES

18 FILETS DE SOLE APLATIS (1kg) * 1 C. A'S. DE TAPENADE NOIRE
OU VERTE « 400g DE TOMATES CONCASSEES EN BOITE « 30g
DE CAPRES - 1 C. A'S. DE JUS DE CITRON « 1 C.C. DE FUMET DE
POISSON ¢+ LES TETES D'UN BROCOLI + 500 g DE POINTES D'AS-
PERGES BLANCHES

6 SUPREMES DE SAUMON DE 150g * 2 GROSSES COURGETTES *
1 BRANCHE DE THYM « /> BOTTE D’ANETH CISELEE * 1 CITRON *
3 C.AS.D'HUILE D'OLIVE « 250g D'UN MELANGE DE RIZ BASMATI
ET DE RIZ SAUVAGE.

AUX OLIVES, SAUCE PROVENCALE

PERSONNES 6 - PREPARATION 15 MIN - CUISSON 35 MIN

1

——SUPREME DE SAUMON,

Epluchez les pointes d'asperges et récupérez les tétes du brocoli. Badi-
geonnez les filets de sole d'une fine couche de tapenade. Roulez les filets
de sole et déposez-les sur le plateau vapeur intermédiaire.

Dans le bol muni du mélangeur, placez les tomates concassées en boite, les
capres, le jus de citron, le fumet de poisson et 40cl d’'eau chaude.

Ajouter le panier vapeur interne avec les tétes de brocoli et fermez le
couvercle. Mettez les pointes d'asperges dans le panier vapeur externe
puis posez-le sur le couvercle. Positionnez enfin, le plateau vapeur inter-
médiaire avec les filets de sole.

Lancez la cuisson en vitesse 3 4 120°C pendant 35min. Servez dés la
sonnerie.

RIZ BASMATI ET SAUVAGE, COURGETTES

PERSONNES 6 - PREPARATION 10 MIN - CUISSON 25 MIN

1

Faites mariner les suprémes de saumon pendant 20 min avec le jus de citron,
I'huile d'olive et I'aneth.

2 Pendant ce temps, placez 0,7 d'eau chaude dans le bol du robot, positionnez

le panier vapeur interne. Déposez une feuille de papier cuisson et mettez
le riz sur le papier cuisson, arrosez le riz avec 360 ml d’eau, salez et fermez
le couvercle sans le bouchon. Positionnez le panier vapeur externe sur
I'appareil et déposez les courgettes lavées et émincées en fine tranches
dans le fond du panier vapeur externe. Placez le plateau vapeur inter-
médiaire au dessus des courgettes et déposez les suprémes de saumon
et la branche de thym. Arrosez le saumon avec la marinade ce qui va aussi
parfumer les courgettes.

Lancez la cuisson en P2 steam pendant 25 min ou en mode manuel 4 120°C
pendant 35 min.

Dés la sonnerie, versez le riz dans un saladier et égrenez-le avec une four-
chette. Servez aussitot avec les courgettes et le saumon. Arrosez avec un
filet de citron.
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1

600g DE THON ROUGE COUPE EN DES DE 4cm « 1 CITRON VERT «
3C.AS.DEBASILIC CISELE « 5 C. A S. DE PARMESAN FRAIS RAPE ¢
8 TOMATES SECHEES COUPEES EN PETITS MORCEAUX «4 C.AS.
D'HUILE D'OLIVE » 2 C. A S. DE VINAIGRE BALSAMIQUE - 300g DE

MESCLUN - SEL ET POIVRE

PR

1

1,5kg DE MOULES NETTOYEES -+ 2 ECHALOTES « 1 CAROTTE *
12 BRANCHE DE CELERI « 1 C.C. DE FUMET DE POISSON - 1 C.C.
DE FECULE DE MAIS (5g) « 12cI DE CREME LIQUIDE « 1 C. A S. DE

JUS DE CITRON (10g) « SEL ET POIVRE

SALADE THON ET BASILIC ——

PERSONNES 6 - PREPARATION 10 MIN - GUISSON 15 MIN

Reéalisez une marinade avec les cubes de thon, 1 c. a s. d'huile, quelques
zestes de citron vert hachés, 1 c.c. de jus de citron vert. Salez, poivrez et
meélangez bien le tout. Déposez les cubes de thon dans le panier vapeur
externe en les espagant correctement.

Mettez 0,7L d’eau dans le bol du robot et fermez le couvercle. Positionnez
le panier vapeur externe et cuire en P2 steam pendant 15min ou en mode
manuel & 120°C pendant 19 min.

Pendant ce temps, préparez le mélange parmesan rapé, basilic, tomates,
huile et vinaigre.

Au terme de la cuisson, disposez au centre de I'assiette un petit bouquet
de mesclun assaisonné de la moitié¢ du mélange au parmesan, les cubes de
thon en couronne autour du mesclun et nappez les morceaux de thon avec
le reste de mélange au parmesan.

MOULES SAUCE POULETTE——

PERSONNES 4 - PREPARATION 10 MIN - CUISSON 19 MIN

Epluchez les échalotes et la carotte. Coupez la carotte, 'échalote et le céleri
branche en rondelles et placez-les dans le bol du robot sans accessoire.
Ajoutez le fumet de poisson et 45cl d'eau. Fermez le couvercle et position-
nez le panier vapeur externe. Ajoutez les moules et fermez le couvercle.
Lancez la cuisson en P2 steam pendant 13 min ou en mode manuel 4 120°C
pendant 17 min.

Dés la sonnerie, enlever le panier vapeur externe et laissez-le de c6té sans
ouvrir le couvercle.

Récupérer le jus des moules du collecteur a jus dans un saladier et ajoutez
le jus du bol en filtrant les légumes.

Pour préparer la sauce, rincez le bol et positionnez le mélangeur. Mettez
la fécule de mais diluée avec la créme, puis le jus de citron, 12cl de jus de
moule et un tour de moulin a poivre. Lancez le programme sauce en vitesse
6 4 80°C pendant 6 min. Goltez et rectifiez I'assaisonnement si nécessaire.

Servez les moules dans 4 assiettes creuses et nappez de sauce.

CONSEIL: la quantité de 1,5 kg de moule est le maximum que peut contenir
le plateau vapeur externe car en cuisant, elles vont prendre du volume.
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4 PAVES DE DOS DE CABILLAUD (4 x 160g) *+ 150g DE BEURRE
SALE A TEMPERATURE AMBIANTE « 1 GOUSSE DE VANILLE -
/> BLANC DE POIREAU (100g) * 1 PANAIS (150g) * 2 CAROTTES
(150g) » 5 ECHALOTES (120g) ¢ 2 C.C. DE FUMET DE POISSON -
SEL ET POIVRE

‘PAPILLOTES DE (ABILLAUD

AU BEURRE BLANC A LA VANILLE
PERSONNES 4 - PREPARATION 20 MIN - CuISSON 40 MIN

Beurre vanillé

1

Taillez la gousse de vanille en 2 dans la longueur et récupérez les graines
avec le dos d'un couteau. Mettez les graines dans un bol avec le beurre et
malaxez avec une fourchette pour bien incorporer les graines. Placez le
beurre sur un film alimentaire pour lui donner une forme carrée et mettez au
réfrigérateur. Mettez de coété la gousse de vanille.

Plat

1

1 POTIMARRON (1,2kg) * 700 g DE POMME DE TERRE EPLUCHEES
ET COUPEES EN CUBES + 120g DE CAROTTES EPLUCHEES ET
TAILLES EN CUBES ¢ 60g DE BLANC DE POIREAUX EMINCES -
4 FINES DARNES DE CONGRE (300g) * 4 FILETS DE ROUGET
BARBES (200g) * 2 FILETS DE DORADES (200g) * 2 BRANCHES
D'ANETH FRAICHES + 100 g DE CREME EPAISSE + 1 CAPSULE DE
SAFRAN EN POUDRE (0,1g) * 100g DE PETITS POIS ECOSSES -
SEL ET POIVRE » 100g DE CROUTONS

VELOUTE DE POTIMARRON

Confectionner une julienne de légumes. Nettoyez le blanc de poireau et
épluchez le panais et les carottes. Coupez le panais et les carottes en
tranches fines, puis taillez en laniéres. Coupez le poireau en laniéres. Placez
ces 3 légumes dans le panier vapeur interne. Epluchez les échalotes et
placez-les dans le bol du robot muni du couteau hachoir ultrablade. Mixez
10s en vitesse 12. Remplacez le couteau par le mélangeur, raclez les parois
du bol et ajoutez le fumet de poisson et 45cl d’eau. Positionnez le panier
vapeur interne avec la julienne et faites cuire en vitesse 1 4 120°C pendant
20min.

Etalez 4 rectangles de papier cuisson sur votre plan de travail. Répartissez au
centre la julienne de légumes et placez sur le dessus un pavé de cabillaud, ainsi
qu’ un petit morceau de gousse de vanille. Fermez les papillotes et placez-en
2 dans le panier vapeur externe et 2 sur le plateau vapeur intermédiaire.
Rajoutez 10 cl d’eau dans le bol avec la préparation aux échalotes, fermez le
couvercle et positionnez I'ensemble du panier vapeur externe. Cuire en
vitesse 1 & 120°C pendant 20 min. Dés que le poisson est cuit, mettez de
coté I'ensemble du panier vapeur externe et finissez la sauce.

Retirez du bol le jus pour n'en conservez que 3 c. a s.. Lancez I'appareil en
programme sauce en vitesse 6 a 70°C pendant 5min. Taillez le beurre en
cubes et incorporez-le progressivement. Dés la sonnerie, mettez les papillotes
dans chaque assiette et nappez de sauce.

CONSEIL : Vous pouvez accompagner avec un peu de riz blanc. Le beurre
vanillé peut étre réalisé 24 h avant pour accentuer le godt de vanille.

SAFRANE ET SES POISSONS DE ROCHE VAPEUR

PERSONNES 4 - PREPARATION 20 MIN - CuISSON 50 MIN

8

Epluchez et videz le potimarron, puis taillez-le en cubes.

Dans le bol du robot muni du couteau hachoir ultrablade, mettez le potimarron,
200g de pommes de terre, le poireau, la carotte et 1,2 L d'eau chaude, salez.
Lancez la cuisson en vitesse 1 & 120°C pendant 15 min.

Posez les darnes, les filets de rougets superposés 2 par 2, puis les filets de
dorade coupés en 4 petits filets sur le plateau vapeur intermédiaire, puis
les 2 branches d'aneth.

Mettez les 500 g de pommes de terre restants dans le panier vapeur
externe.

Lorsque les 15 min de cuisson de la soupe se sont écoulées, retirez le bouchon
du couvercle et mettez en place le panier vapeur externe et faites cuire
en vitesse 0 a4 120°C pendant 20 min.

Ajoutez ensuite les petits pois écossés et positionnez le plateau vapeur
intermédiaire contenant les poissons. Cuire encore 15min sans vitesse a
120°C.

Dés que les poissons sont cuits, retirez le panier vapeur externe. Ajoutez
dans la soupe 100g de créme fraiche épaisse et le safran. Mixez la soupe
1min en pulse et 2min en vitesse 12.

Vérifiez 'assaisonnement de la soupe et servez dans des assiettes creuses,
ajoutez les [égumes cuits, des morceaux de poissons et quelques croutons.
Dégustez chaud.

CONSEIL: les poissons de roche au goit assez prononcé s’accommodent
trés bien avec la douceur du potimarron mais vous pouvez choisir du cabil-
laud, du saumon ou des noix de Saint-Jacques... qui seront moins forts.
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LOTTE A UAMERICAINE, POIREAUX -
ET POMMES DE TERRE VAPEUR

PERSONNES 6 - PREPARATION 10 MIN - CUISSON 1H 10 MIN

Fumet de langoustine

1 Décortiquez les 12 langoustines. Epluchez la carotte, les échalotes et les
gousses d'ail.

2 Dans le bol du robot, mettez les tétes et les carapaces de langoustines,
I'échalote coupée en 2, I'ail, la carotte taillée grossiérement, le cognac, le
vert des poireaux lavé et 1,2L d’eau. Poivrez et lancer la cuisson sans vitesse
a 110°C pendant 30 min.

Plat

1 Epluchez et taillez les pommes de terre en gros cubes et mettez-les dans le
panier vapeur interne. Lavez et taillez les blancs de poireaux en fines rondelles
et mettez-les dans le panier vapeur externe avec les branches de fenouil.
Mettez les 4 filets de lotte sur le plateau vapeur intermédiaire et salez.

2 Lorsque les 30 min sont écoulées, filtrez la préparation du bol pour ne
conserver que le jus. Ecrasez fermement les tétes de langoustines avec une
louche pour extraire le jus. Rincez le bol et placez le mélangeur. Ajoutez 80 ¢l
du fumet de langoustines récupéré.

3 Positionnez le panier vapeur interne avec les pommes de terre puis
fermez le couvercle. Ajoutez le panier vapeur externe avec le poireau puis

4FILETS DELOTTE (1,2kg) « 12 LANGOUSTINES - 2 ECHALOTES - déposez le plateau vapeur intermédiaire avec les filets de lotte. Lancez

1 CAROTTE « 3 GOUSSES D'AlL + 2 POIREAUX « 40g DE COGNAC la cuisson en vitesse 3 & 120°C pendant 30 min. Dés la sonnerie, ajoutez
3 BRANCHES DE FENOUIL - 700g DE POMMES DE TERRE - les 12 langoustines décortiquées & coté de la lotte et prolongez la cuisson
2 C.C. DE FECULE DE MAIS® < 100g DE CREME EPAISSE * 30g DE encore 3min & 120°C en vitesse 3. Quand les langoustines sont cuites,
CONCENTRE DE TOMATE - 1 POINTE DE COUTEAU DE PIMENT mettez 'ensemble du panier vapeur externe de c6té, ainsi que le panier
DE CAYENNE « SEL ET POIVRE vapeur interne le temps de finir la sauce.

4 Filtrez a nouveau le fumet de langoustine et rincez le bol a I'eau froide. Mettez
dans le bol muni du mélangeur, la fécule de mais diluée dans 2 c. & s. d'eau,
la créme fraiche épaisse, le concentré de tomate, le piment de Cayenne et
35c¢l de fumet de langoustines filtré. Cuire avec le programme sauce en
vitesse 6 4 90°c pendant 8 min. Servez aussitot.

DORADE AU FENOUIL

PERSONNES 4 - PREPARATION 10 MIN - CuISSON 30 MIN

1 Lavez les fenouils. Taillez les tiges du fenouil et mettez-les dans le bol du
robot sans accessoire et ajoutez 70cl d’eau. Taillez les bulbes du fenouil
en deux et émincez finement au couteau. Placez-les dans |le panier vapeur
externe et assaisonnez avec des zestes de la moitié de I'orange finement
taillés, le sucre, salez et poivrez. Insérez le plateau vapeur intermédiaire
et positionnez les 2 dorades. Salez et parsemez de graines d'anis.

.#lllll I

2 Posezl'ensemble panier vapeur externe sur I'appareil et cuire en P2 steam
pendant 30 min ou en mode manuel & 120°C pendant 40 min.

3 Dressez les dorades sur un plat et mettez le fenouil au centre. Servez chaud
arrosé de jus de citron.

v

\
\

2 DORADES VIDEES ET ECAILLEES - 2 FENOUILS (800g) -
1 ORANGE * 1 C.C. DE SUCRE + 1 C.C. DE GRAINE D'ANIS * SEL
ET POIVRE
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CREVETTES ET SAINT-JACQUES
A LA SAUCE PIQUANTE

PERSONNES 5 - PREPARATION 15 MIN - GUISSON 45 MIN

1 Epluchez I'ail, les oignons, le gingembre, I'échalote et les pommes de terre.
Mettez I'ail, I'échalote et le gingembre dans le bol du robot muni du couteau
hachoir ultrablade. Mixez 15s en vitesse 12. Remplacez le couteau par le
mélangeur et raclez les parois du bol. Ajoutez I'huile d'olive et faites rissoler
en P1 slow cook pendant 5min.

2 Pendant ce temps taillez les poivrons en laniéres, émincez les oignons et les
piments sans les graines, coupez les pommes de terre en cubes puis ciselez
la coriandre.

3 Lorsque les 5min sont écoulées, ajoutez la tomate concassée, la coriandre,
le sucre, les oignons, le piment, les pommes de terre et 60cl d'eau, salez
légérement. Fermez le couvercle sans bouchon et positionnez le panier
vapeur externe. Ajoutez les tétes du brocoli et fermez le couvercle. Lancez
la cuisson en vitesse 3 & 120°C pendant 30 min.

4 Pendant ce temps, décortiquez les crevettes en conservant uniquement la
queue. Mettez-les dans un saladier. Retirez le nerf de chaque Saint-Jacques
(la partie de 1cm qui est plus blanche que la noix) puis mettez-les avec les
crevettes. Assaisonnez avec la moitié du zeste de citron vert haché finement,
le jus du citron vert et salez.

600g DE CREVETTES CRUES DECONGELEES 300 g DE NOIX DE 5 Lorsque les 30min de cuisson sont écoulées, positionnez le plateau vapeur
_ . . - intermédiaire au dessus des brocolis, puis ajoutez les Saint-Jacques et les
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4 GOUSSES D'AIL + 1 ECHALOTE - 30g DE GINGEMBRE « 20g & Servez aussitot

D’HUILE D'OLIVE * 2 POIVRON ROUGE - "> POIVRON VERT -

2 OIGNONS ¢ 2 PIMENTS VERT « 1 BROCOLI * 350g DE POMMES

DE TERRE * SEL ET POIVRE

——— AILE DE RAIE SAUCE AUX CAPRES ———

| % PERSONNES 4 - PREPARATION 10 MIN - CUISSON 4 MIN

F_-‘_ ’ - N 1 Epluchez la pomme et les pommes de terre. Taillez les pommes de terre
L = . en cubes et la pomme en batonnets. Réservez dans un saladier. Lavez les
endives et taillez-les en tranches, mélangez-les dans le saladier. Assaisonnez
avec le jus du demi citron, le sucre et un peu de sel. Réservez.

2 Pendant ce temps, mettez dans le bol sans accessoire, 70 cl d'eau, la carotte
lavée et taillée en rondelles et le fumet de poisson. Ajoutez 1 tour de moulin &
poivre. Positionnez le panier vapeur interne et mettez dedans le mélange
d’endives et de pommes de terre. Fermez le couvercle.

3 Lancezla cuisson en P2 steam pendant 15 min ou en mode manuel & 120°C
pendant 20 min.

4 Deés lasonnerie, positionnez le panier vapeur externe. Mettez les ailes de
raie, assaisonnez et fermez le couvercle.

5 Relancez la cuisson en P2 steam pendant 18 min u en mode manuel & 120°C
pendant 21 min.

6 Mettez de coté le panier vapeur externe et le panier vapeur interne. Puis
filtrez a I'aide d'une passoire le bouillon du bol, pour conserver uniquement
le jus.

7 Rincez le bol et mettez le mélangeur. Dissoudre la fécule de mais dans la
créme liquide et mettez ces ingrédients dans le bol, ajoutez le beurre en

1kg D'AILES DE RAIE < 2 ENDIVES * 1 POMME GOLDEN « 400g DE
POMME DE TERRE - 1 C.C. DE SUCRE « > CITRON - 1 CAROTTE - cubes, 15¢l du jus de cuisson filtré auparavant et les capres.
1 C.AS.DEFUMET DE POISSON DESHYDRATE - 2 C. A S. BOMBEE
DE CAPRES « 1 C. A S. RASE DE FECULE DE MAIS® (10g) » 50g DE
CREME LIQUIDE « 75 g DE BEURRE 9 Rectifiez I'assaisonnement et servez.

8 Cuire avec le programme sauce en vitesse 6 4 90°C pendant 7 min.
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NOISETTE DE VEAU A LA MOUTARDE -

ET SES COURGETTES FARCIES

1

800g DE FILETS DE VEAU TAILLES EN 6 NOISETTES DE VEAU 5
2 C. A'S. DE MOUTARDE - 6 PETITES COURGETTES RONDES -
1 PETIT OIGNON -« 2 POIVRON ROUGE « 1 TOMATE - 120g
D'AUBERGINE + 1 GOUSSE D'AIL « 70g DE RIZ ARBORIO POUR
RISOTTO + 1 C.C. DE SUCRE « 35g DE BEURRE « 1 C.C. DE FOND
DE VOLAILLE - 25g DE PARMESAN RAPE < 1 C. A S. DE FOND DE

VEAU  THYM, HUILE, SEL ET POIVRE

PERSONNES 6 - PREPARATION 10 MIN - GUISSON 60 MIN

Epluchez I'ail et I'oignon puis coupez le en 4, taillez le demi poivron en gros
cubes. Mettez le poivron I'ail et I'oignon dans le bol du robot muni du couteau
hachoir ultrablade et mixez 10s en vitesse 12. Remplacez le couteau par le
mélangeur et ajoutez 30 g d'huile et Y2 c.c. de thym séché. Faites rissoler en
P1 slow cook pendant 5min sans le bouchon.

Taillez la téte des courgettes et creusez I'intérieur. Conservez la moitié de la
chair de courgettes et taillez-la en petits dés avec l'aubergine et la tomate.

Lorsque les 5min sont écoulées, mettez tous les dés de légumes ainsi que
le riz, le sucre, le beurre, le fond de volaille, 70cl d'eau, salez et poivrez
légérement. Fermez le couvercle et positionnez le panier vapeur externe.
Déposez les 6 courgettes creusées et cuire le tout & 120°C en vitesse
3 pendant 30 min.

Pendant ce temps, saisissez les noisettes de veau dans une poéle avec
2 c. a s. d'huile, jusqu'a une belle coloration sur 2 faces. Recouvrez les
noisettes avec la moutarde et placez le veau dans le panier vapeur interne.

Lorsque les 30 min sont écoulées, égouttez les Ilégumes cuits dans le bol et
meélangez avec le parmesan rapé.

Remplissez les 6 courgettes précuites avec la farce de légumes.

Rincez le bol et le mélangeur, puis ajoutez 60 ¢l d'eau, le fond de veau et 1 c.c.
de thym. Positionnez le panier vapeur interne contenant les noisettes de
veau. Fermez le couvercle et déposez le panier vapeur externe. Cuire le
tout en vitesse 3 & 120°C pendant 30 min.

CONSEIL: si vous ne trouvez pas de courgettes rondes, utilisez des cour-
gettes dont vous taillerez des trongons et que vous viderez et cuirez de la
méme fagon.

FILETN DE CANARD AUX RAISINS —

ET CHOUX FARCIS AU FOIE GRAS

1

1 CHOU VERT * 1 CAROTTE » 1 OIGNON + 4c| DEMADERE+ 1 C.AS.
DE FOND DE VOLAILLE - 100g DE FOIE GRAS DE CANARD CUIT* ¢
3 FILETS DE CANARD+ 1 C.A'S. DE FOND DE VEAU * 50g DE MIEL «
160g DE RAISINS

PERSONNES 6 - PREPARATION 10 MIN - CUISSON 63 MIN

Taillez le trognon du chou et récupérez les 12 premiéres feuilles de chou.
Emincez le coeur du chou en fines laniéres. Epluchez I'oignon et la carotte.
Taillez ces 2 légumes grossiérement et mettez-les dans le bol du robot
muni du couteau hachoir ultrablade. Mixez 20s en vitesse 12. Remplacez
le couteau par le mélangeur. Ajoutez le madére, le fond de volaille, 60g de
raisins, le cceur du chou émincé et 60cl d'eau salée. Faites cuire 25min en
vitesse 3 a 120°C.

Pendant que la farce des choux est en train de cuire. Faites cuire les 12 feuilles
de chou dans une grande casserole d'eau bouillante salée pendant 6 min.
Egouttez-les et faites les refroidir. Otez le cceur de chaque feuille. Et étalez
6 feuilles de chou sur votre plan de travail.

Lorsque la farce est cuite, égouttez-la dans une passoire et pressez bien.
Mettre 1 c. as. de farce de chou sur les feuilles étalées puis ajoutez 1 morceau
de foie gras. Ajoutez 1 c. a s. de farce de chou et repliez chaque feuille de
chou. Ajoutez une autre feuille de chou sur le dessus et repliez le tout pour
bien fermer chaque boule. Placez les 6 choux dans le panier vapeur externe.

Rincez le bol du robot et mettez le mélangeur. Ajoutez 70 ¢l d’eau avec le fond
de veau, le miel et les raisins restants. Fermez le couvercle et positionnez le
panier vapeur externe contenant les choux. Lancez la cuisson en vitesse
3 4 120°C pendant 25 min.

Pendant ce temps, saisissez dans une poéle bien chaude les filets de canard,
coté gras jusqu'a une légére coloration. Puis posez-les c6té chaire sur le
plateau vapeur intermédiaire.

Lorsque les 25 min sont écoulées, ajoutez le plateau vapeur intermédiaire
avec les filets de canard et cuire encore 13min 4 120°C en vitesse 3.

Dés la sonnerie, vérifiez que la cuisson des filets vous convient en coupant
un filet en 2, sinon prolongez la cuisson de 2 min.
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800g DE FILET MIGNON DE PORC ENTIER * 1 CAROTTE » 1 BLANC
DE POIREAU ¢ 300g DE BOULGOUR - 30cl DE LAIT DE COCO -
1 C.C. DE FOND DE VEAU - 3 C.C. DE PAPRIKA + 1 OIGNON -
1 GOUSSE D'AIL + 30g D'HUILE D'OLIVE « SEL ET POIVRE

6 TRANCHES DE JAMBON BLANC FUME EPAISSES (5MM) « 7509 DE
POMMES DE TERRE ¢ 150 g DE CHAMPIGNONS * 300 g DE PETITS
POIS SURGELES + 100g DE LARDONS FUMES « 2 ECHALOTES -
1 C.C. BOMBEE DE FOND DE VEAU « 1 C.C. RASE DE FECULE DE
MAIS® - 75g DE MADERE

FILET MIGNON DE POR(

AU PAPRIKA ET SON BOULGOUR AUX LEGUMES

PERSONNES 6 - PREPARATION 20 MIN - CUISSON 35 MIN

1

w

JAMBON SAUCE MADERE

Epluchez I'ail, I'oignon et la carotte.. Lavez le blanc de poireau.

Taillez la carotte et le poireau en tranches trés fines. Mettez-les dans un
saladier. Ajoutez le boulgour et 3 pincées de sel. Arrosez le tout avec 500 ml
d’eau chaude et laissez de c6té pendant 15min pour que le boulgour absorbe
I'eau.

Emincez finement I'ail et I'oignon et mettez-les dans un plat. Placez dessus,
le filet mignon de porc. Saupoudrez avec 2 c.c. de paprika, de sel de poivre
et 30g d’huile d'olive. Mélangez bien le tout.

Dans le bol du robot muni du mélangeur, mettez le lait de coco, le fond de
veau, la c.c. de paprika restante et 45 cl d’eau chaude. Fermez le couvercle
et positionnez le panier vapeur externe. Ajoutez |a viande avec la marinade
et déposez le plateau vapeur intermédiaire. Versez dessus le boulgour
et fermez le couvercle.

Lancez la cuisson en vitesse 3 & 120°C pendant 35min.
Deés la fin de cuisson, taillez le mignon de porc en tranches et servez.

ET LEGUMES VAPEUR

PERSONNES 6 - PREPARATION 10 MIN - CUISSON 46 MIN

1
2

3

Epluchez les échalotes et les pommes de terre.

Taillez les pommes de terre en cubes et coupez les champignons grossie-
rement.

Dans le bol du robot muni du couteau hachoir ultrablade. Mixez les échalotes
10s en vitesse 12. Remplacez le couteau par le mélangeur et raclez les parois
du bol. Ajoutez le fond de veau, le madére, les champignons et 60cl d'eau.
Fermez le couvercle et positionnez le panier vapeur externe. Ajoutez-y les
pommes de terre, salez.

Lancez la cuisson en vitesse 3 & 120°C pendant 26 min.

Dés la sonnerie, retirez I'ensemble du panier vapeur externe. Ajoutez
dans le bol la fécule de mais diluée avec 1 c. a s. d'eau. Remettez le panier
vapeur externe et ajoutez les lardons et les petits pois sur les pommes de
terre. Placez le plateau vapeur intermédiaire et déposez les 6 tranches de
jambon en les intercalant. Remettez le couvercle et cuire encore en vitesse
2 4 120°C pendant 20 min.
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1kg DE FILET DE DINDE « 1 POIVRON JAUNE * 1 OIGNON ROUGE
12 TOMATES CERISE - 3 CUILLERES A SOUPE D'EPICES TANDOORI -
1 C.C. DE GINGEMBRE EN POUDRE » 70g D'HUILE D'OLIVE » 300g
DE RIZ THAT « 1 YAOURT

500g DE BCEUF EN CUBES (EX: TENDE DE TRANCHE) « 350¢g
D'EPAULE D'’AGNEAU EN CUBES * 1 OIGNON JAUNE - 2 BRANCHES
DE CORIANDRE « 3 C.C. DE GRAINES DE CUMIN ¢ /2 C.C. D'AILEN
POUDRE« 4 C.AS. DE SEMOULE FINE * 2 CEUFS - 2 C.C. D'EPICES
RAS EL HANOUT « 350g DE CAROTTES « 350g DE NAVETS * 300g
DE COURGETTES * 150g DE POIS CHICHE EN BOITE « 1 OIGNON
ROUGE + 2 GOUSSES D'AIL - 1 C.C. DE CUMIN EN POUDRE -
1 CAPSULE DE SAFRAN EN POUDRE (0,1g) * 400g DE TOMATES
CONCASSEES EN BOITES « 1 C.C. DE FOND DE VOLAILLE * 100g
D'ABRICOTS SECS « 50g DE RAISINS SECS - 350g DE GRAINES
DE SEMOULE MOYENNE * 2 C. A S. D'HUILE D'OLIVE.

BROCHETTES DE DINDE MARINEES -
AU TANDOORI, SAUCE MENTHE YAOURT

PERSONNES 6 - PREPARATION 15 MIN - GUISSON 30 MIN

1 Préparezlamarinade: Dans un plat rectangulaire, mettez le mélange d'épices
tandoori, le gingembre en poudre et I'huile d'olive.

2 Réalisez les brochettes: Taillez le filet de dinde en cubes. Epluchez I'oignon
rouge et coupez-le en quartier, dissocier les quartiers d'oignons. Lavez et
découpez le poivron jaune en cubes. Lavez les tomates cerise.

3 Montez les brochettes sur des pics en bois de 20cm en alternant les cubes
de dinde et de légumes. Roulez les brochettes dans la marinade tandoori.
Déposez les brochettes de dinde dans le panier vapeur externe.

4 Mettez 0,7L d’eau dans le bol du robot sans accessoire, ajoutez 1 c. as. de
fond de volaille et mélangez avec la cuillére.

5 Positionnez le panier vapeur interne et mettez un carré de papier cuisson
dans le fond de ce panier. Ajoutez 3009 de riz thai et 280g d'eau. Fermez
le couvercle sans le bouchon et mettez en place le panier vapeur externe
contenant les brochettes. Lancez la cuisson en P2 steam pendant 30 min
ou en mode manuel & 120°C pendant 33 min.

6 Pendant ce temps, préparez la sauce au yaourt. Dans un bol, versez le yaourt,
la menthe fraiche préalablement lavée et coupée finement et le cumin en
poudre. Salez, poivrez et laissez au réfrigérateur.

7 Dés lafin de cuisson, retirez le panier vapeur externe. Mettez le riz dans
un saladier et égrenez-le avec une fourchette. Servez chaud avec la sauce
a la menthe.

TAJINE DE LEGUMES A I’ORIENTALE

PERSONNES 6 - PREPARATION 10 MIN - CUISSON 55 MIN

Les boulettes de viandes
1 Epluchez I'oignon jaune et coupez-le en 8. Effeuillez la coriandre.

2 Dans le bol du robot muni du couteau hachoir ultrablade. Mettez le beeuf,
I'agneau, mixez 30s en vitesse 12. Ajoutez 'oignon jaune, la coriandre, I'ail
en poudre, les graines de cumin, la semoule fine, les ceufs et le ras el hanout
puis mixez encore 40s. Otez le couteau hachoir et réaliser des boulettes de
viandes avec vos mains. Placez-les dans le panier vapeur externe.

Le tajine

1 Epluchez les carottes, les navets, I'oignon rouge. Taillez les carottes en
batonnets assez fins. Taillez les navets en cubes et émincez I'oignon rouge.
Mettez le mélangeur dans le bol préalablement rincé et mettez les carottes,
les navets, I'oignon rouge, les 2 gousses d'ail, les pois chiches, le cumin, le
safran, les tomates concassées, le fond de volaille et 700 ml d’eau. Salez et
poivrez |égérement.

2 Lancez la cuisson des légumes en vitesse 3 & 120°C pendant 30 min.
La semoule

1 Mettez les graines de semoule moyenne dans un saladier et ajoutez 2 c. a s.
d’huile d'olive et 2509 d'eau salée, mélangez avec une spatule et laisser
reposer.

2 Quand les 30min de cuisson son écoulées, ajoutez dans le bol, les cour-
gettes taillées en batonnets, les abricots, les raisins et 300 ml d'eau. Posez
le panier vapeur externe avec les boulettes et ajoutez le plateau vapeur
intermédiaire. Egrenez la semoule avec les mains bien propres. Et versez-la
sur le plateau vapeur intermédiaire sans trop remuer pour éviter que trop
de grains de semoule ne tombent sur les boulettes.

3 Relancez la cuisson en vitesse 3 a 120°C pendant 25 min.
4 Servez chaud dés la sonnerie.
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1 kg D'EPAULE DE PORC EN CUBES * 2 ECHALOTES * 25 g D'HUILE
D'OLIVE + 1 POINTE DE COUTEAU DE CUMIN ¢ 2 CAROTTES
200g DE SHITAKE TAILLES GROSSIEREMENT + 15g DE FARINE -
10g DE FOND DE VEAU DESHYDRATE « 3 GOUSSES D'AIL * 359
DE GINGEMBRE FRAIS COUPE EN RONDELLES « 1 BATON DE
CITRONNELLE - 75g DE SAUCE SOJA SUCREE - 50g DE SAUCE
SOJA + 50g DE MIEL * SEL ET POIVRE * 250g DE NOUILLES ASIA-
TIQUES + 1 OIGNON ROUGE + 80g DE POUSSES DE SOJA FRAIS -
/> POIVRON VERT « 60g DE PETITS POIS ECOSSES (SOIT 180g
ENTIER)

1 kg DE COLLIER DE VEAU COUPES EN CUBES * 500g DE TOMATES
CONCASSEES ENBOITE+ 1 C.AS. DE FOND DE VEAU « 1 OIGNON
EMINCE « 2 CAROTTES EPLUCHEES ET TAILLEES EN RONDELLES *
1 BRANCHE DE CELERI COUPEE EN DEUX + 30 g DE CONCENTRE
DE TOMATES « 2 BRANCHES DE THYM « 2 ZESTES D'ORANGE *
400g DE POMMES DE TERRE « 400g DE NAVETS « 300g DE PETITS
POIS FRAIS « 350 g DE HARICOTS VERTS - SEL ET POIVRE

MIJOTE DE PORC SUCRE SALE

AUX NOUILLES CHINOISES

PERSONNES 6 - PREPARATION 10 MIN - GUISSON 1H 25

1

VEAU MARENGO ET SES LEGUMES ———

Epluchez les échalotes. Dans la cuve munie du couteau hachoir ultrablade,
mixez les échalotes en vitesse 11 pendant 10s. Remplacez le couteau ultra-
blade par le mélangeur. Raclez les parois du bol avec une spatule puis ajoutez
I'huile d'olive et le cumin. Lancez le programme P1 slow cook pendant 5 min
sans le bouchon.

Epluchez les carottes et I'ail puis coupez-les en rondelles. Dans un saladier,
mettre les morceaux de porc avec la farine, le fond de veau, le poivre, les
carottes, l'ail, le gingembre, le baton de citronnelle coupé en 3. Mélangez
bien a I'aide d'une spatule. Versez la préparation dans la cuve du robot, et
ajoutez la sauce soja sucrée, 25 g de sauce soja, le miel, 600g d'eau, et les
shitakes. Cuire en vitesse 1 a 120° pendant 1h.

Pendant ce temps, faites tremper les nouilles asiatiques dans un saladier
recouvert d’eau tiéde. Epluchez I'oignon et taillez-le en dés. Rincez les
pousses de soja. Taillez le poivron en cubes.

Mettez-les dans le panier vapeur externe, avec |'oignon rouge, le poivron
vert, les petits pois et les pousses de soja.

Lorsque la cuisson du mijoté de porc s'achéve, retirez le bouchon du bol et
positionnez le panier vapeur externe, puis prolongez la cuisson en vitesse
1 a120°C pendant 12min.

Egouttez les nouilles et ajoutez-les dans le panier vapeur externe lorsque
les 12min sont terminées. Mélangez avec les [égumes et arrosez avec les 25¢g
de sauce soja restantes. Relancez la cuisson en vitesse 1 4 120°C pendant
8min. Mélanger les nouilles avec une spatule et prolongez la cuisson en
vitesse 1 4 120°C pendant 7 min.

Dressez les nouilles dans des assiettes creuses et servez avec le mijoté de
porc.

CONSEIL : les champignons shitake se trouvent facilement, mais ils peuvent
étre remplacés par des champignons déshydratés qu’il faut réhydrater
pendant 20 min dans I’eau chaude.

DE PRINTEMPS

PERSONNES 6 - PREPARATION 10 MIN - CUISSON 1H 25

1

Dans le bol muni du mélangeur, placez les tomates concassées, le fond de
veau, les cubes d'épaule de veau, I'oignon, les carottes, le céleri, le concentré
de tomate, le thym, les zestes d'oranges, 80 cl d'eau chaude, salez et poivrez
légérement. Lancez le mijoté en cuisson a 120°C en vitesse 3 pendant 45 min
avec le bouchon

Pendant ce temps, épluchez les pommes de terre et les navets. Coupez-les en
gros morceaux. Equeutez les haricots verts. Dans le panier vapeur externe,
mettez les pommes de terre, les navets et les haricots vert, positionnez le
plateau vapeur intermédiaire et placez les petits pois.

Ala fin de la cuisson du mijoté, retirez le bouchon du couvercle et positionnez
'ensemble du panier vapeur externe Lancez encore la cuisson en vitesse
3 a4 120°C pendant 40 min.

Servez chaud.

CONSEIL: cette recette peut aussi étre réalisée avec de I’épaule d’agneau
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4 SAUCISSES FUMEES DE MONTBELIARD « 600g DE POITRINE
DEMI-SEL « 3 BAIES DE GENIEVRE « 10 GRAINS DE POIVRE ENTIER *
1 CHOU VERT FRISE « 2 CUBES DE BOUILLON DE LEGUMES -
5 GOUSSES D'AIL » 1 BOUQUET GARNI « 1 BRANCHE DE CELERI «
1 CAROTTE + 6 POMMES DE TERRE * 1 OIGNON EPLUCHE ET
EMINCE « 1 CLOU DE GIROFLE + 50g DE BEURRE * 2 BRINS DE
PERSIL

Wi,
c

S s

°p

6 FILETS DE POULET + 4 CAROTTES * 1 GROS PANAIS < 500g DE
POMMES DE TERRE « 250g DE PLEUROTES « 30g DE BEURRE *
30g D'HUILE - 10cl DE CREME EPAISSE - 1 C. A’ S. DE FOND DE
VOLAILLE ¢ 15¢| DE VIN BLANC « 2 ECHALOTES * 1 GOUSSE
D'AIL « 2 BRANCHES DE THYM « 1 C. A S. DE FECULE DE MAIS *
SEL ET POIVRE

POTEE DE CHOU VERT

PERSONNES 6 - PREPARATION 10 MIN - GUISSON 1H 15

1

6

Selon la poitrine demi-sel que vous choisissez, il peut étre nécessaire de
faire tremper la poitrine dans I'eau pendant 24 h.

Dans le bol du robot sans accessoire, mettez la poitrine de porc dessalée et
taillée en 2 dans la longueur, les baies de geniévre, les grains de poivre, les
cubes de bouillon de légumes, le clou de girofle, la branche de céleri coupée
en 2, la carotte coupée en 4, 3 gousses d'ail, le bouquet garni et couvrez avec
1,2L d'eau. Fermez le couvercle et positionnez le panier vapeur externe.

Otez les 4 premiéres feuilles du chou vert. Puis émincez le reste du chou en
laniéres. Passez-le sous 'eau pour le nettoyer et placez-le dans le panier
vapeur externe avec 'oignon émincé. Fermez le couvercle et lancez la
cuisson en P2 steam pendant 45 min ou en mode manuel & 120°C pendant
50min.

Pendant que la poitrine et le chou sont en cuisson, épluchez les pommes de
terre et mettez-les de coté dans un bol d’eau pour ne pas qu'elles noircissent.
Hachez les 2 gousses d'ail restantes avec les brins de persil et taillez-le
beurre en cubes.

Alafin de la cuisson, 6tez le panier vapeur externe, salez le chou, ajoutez
les saucisses fumées et le mélange d'ail et de persil haché puis parsemez
de petits cubes de beurre, refermez le couvercle.

Ouvrez le couvercle du bol et ajoutez les pommes de terre et rajoutez 20l
d’eau. Refermez le couvercle du bol et replacez le panier vapeur externe.
Cuire encore 30min en P2 steam ou en mode manuel a 120°C pendant
35min.

Dressez le chou, disposez dessus la poitrine, les pommes de terre et les
saucisses. Servez aussitdt accompagné de moutarde de Dijon.

CONSEIL: Conservez le bouillon, vous pouvez I'utiliser pour réaliser une
soupe ou un mijoté. Cette base apportera du godt.

“ % _FILETS DE VOLAILLE, TAGLIATELLES -

DE LEGUMES ET SAUCE PI.EIJROTES

1

8
9

_‘.- d PERSONNES 6 - PREPARATION 20 MIN - CUISSON 50 MIN

Epluchez les échalotes et la gousse d'ail. Mettez-les dans le bol du robot
muni du couteau hachoir ultrablade et mixez 10s en vitesse 12. Remplacez
le couteau par le mélangeur et raclez les parois du bol.

Nettoyez les pleurotes sous un filet d’eau sans les laisser tremper, puis
taillez-les en lamelles. Ajoutez-les dans le bol avec I'huile et le beurre. Faites
cuire en P1 slow cook pendant 5min.

Pendant ce temps épluchez les carottes, le panais et les pommes de terre.
Taillez les pommes de terre en gros cubes et mettez-les dans le panier
vapeur interne.

Alaide d'un économe réalisez des tagliatelles de carotte et de panais. Mettez
ce mélange de tagliatelles sur le plateau vapeur intermédiaire.

Placez les filets de poulet dans le panier vapeur externe, ajoutez les
branches de thym, salez et poivrez.

Lorsque la pré-cuisson des pleurotes est terminée, ajoutez dans le bol le vin
blanc, le fond de volaille et 60cl d’'eau chaude.

Positionnez le panier vapeur interne avec les pommes de terre et fermez le
couvercle. Placez ensuite le panier vapeur externe et le plateau vapeur
intermédiaire avec les tagliatelles de légumes.

Lancez la cuisson en vitesse 3 & 120°C pendant 38 min.
En fin de cuisson, 6tez les paniers de vapeur interne et externe.

10 Finissez la sauce: ajoutez dans le bol la créme fraiche épaisse et la fécule

de mais diluée avec 3 c. a s. d’eau et cuire en programme sauce a 90°C
en vitesse 6 pendant 7 min. Vérifiez 'assaisonnement de la sauce et servez
aussitot.
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MELLEUX AU CHOCOLAT

”~ PERSONNES 6 - PREPARATION 10 MIN - CUISSON 25 MIN

1 Dans le bol du robot muni du mélangeur, mettez le chocolat et le beurre.
Faites fondre en vitesse 4 a 50°C pendant 8 min. Au bout de 4 min, raclez
les parois du bol si nécessaire. Débarrasser la préparation dans un saladier.

2 Sans rincer le bol et le mélangeur, mettez les 2 jaunes d'ceufs avec 40g
de sucre et mixez en vitesse 7 pendant 2min. Ajoutez la farine et la poudre
d’amandes puis mixez en vitesse 7 pendant 1 min. Ajoutez le chocolat fondu
et mixez encore 15s en vitesse 7. Débarrassez la pate dans le saladier et
lavez le bol du robot.

3 Essuyez parfaitement le bol et mettez le batteur. Ajoutez 3 blancs d'ceufs et
faites monter en vitesse 7 pendant 4 min. Au bout de 3min, ajoutez les 20g
de sucre restant. Lorsque les blancs sont montés, ajoutez 1/3 des blancs &
la pate au chocolat en mélangeant avec un fouet pour détendre la pate de
chocolat puis incorporez le reste des blancs avec une spatule. Répartissez
la pate dans 6 ramequins de & 8,5 cm beurrés jusqu’a moitié.

4 Recouvrez chaque ramequin avec un film alimentaire et placez-les dans le
panier vapeur externe.

5 Rincez le bol et mettez 0,7L d'eau dans le fond sans accessoire. Fermez
— le couvercle et positionnez le panier vapeur externe avec les meelleux au

< < ; chocolat. Lancez la cuisson en P2 steam pendant 25 min ou en mode manuel
MATERIEL : 6 RAMEQUINS @ 8,5 0m RESISTANTS A LA CHALEUR 4120°C pendant 28min. Dés la sonnerig attendre 5 min sans chauffe pour
1209 DE CHOCOLAT NOIR A 64 % MINIMUM * 40g DE BEURRE * que les meelleux finissent de cuire et tiédissent.
3 CEUFS - 60g DE SUCRE * 25g DE FARINE - 20g DE POUDRE 6 A l'aide d'une manique, démoulez chaque gateau dans une assiette et servez
D'AMANDES. avec de la créeme anglaise.

SAUCE CHOCOLAT
PERSONNES 4 - PREPARATION 10 MIN - CUISSON 25 MIN

1 Epluchez les bananes, la mangue et I'ananas. Taillez les fruits en cubes de
1cm et enrondelles pour les bananes. A l'aide d’'un économe taillez 4 zestes
sur le citron vert.

2 Mettez le chocolat dans le bol bien sec et muni du couteau pour pétrir/
concasser. Mixez 30s en vitesse 12.

3 Faites 4 rectangles de papier cuisson et répartissez les fruits au centre de
chaque papillote. Ajoutez les zestes, la vanille taillée en 4, les étoiles d’anis,
le miel et saupoudrez avec le chocolat concassé. Fermez hermétiquement
chaque papillote.

4 Mettez 2 papillotes dans le panier vapeur externe et les 2 autres sur le
plateau vapeur intermédiaire.

5 Rincez le bol et placez 0,7L d'eau fermez le couvercle et placez I'ensemble
panier vapeur externe avec les papillotes. Cuire en P2 steam pendant
20min ou en mode manuel & 120°C pendant 25 min. Servez aussitot.

—— el ?
2 BANANES - 2 ANANAS « 1 MANGUE  50g DE CHOCOLAT -

1 CITRON VERT * 4 ETOILES D'ANIS ¢ 2 GOUSSE DE VANILLE *
4 C.AS.DEMIEL
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8 POIRESMURES + 1 C. AS. DE THE VERT « 1/2 CITRON * 200g DE
CHOCOLAT + 65g DE NOISETTES CONCASSEES + 50g D’AMANDES
EFFILEES

_nd
MATERIEL : 6 RAMEQUINS @ 8,5cm RESISTANTS A LA CHALEUR

3 CEUFS * 400mI DE LAIT * 120g DE NAPPAGE CARAMEL * 20g DE
SUCRE « 1 SACHET DE SUCRE VANILLE + 1 C.C. D’”AROME VANILLE

POIRES BELLE HELENE

PERSONNES 8 - PREPARATION 10 MIN - CUISSON 23 MIN

1
2

FLAN CARAMEL

Préchauffez le four 4 180°C.

Epluchez les poires en conservant la queue et badigonnez-les de citron pour
éviter qu’elles noircissent.. Taillez la base pour qu’elles puissent tenir droite
au dressage. Creusez l'intérieur de chaque poire avec une petite cuillére
pour les vider de leur coeur.

Mettez 0,7 L d’eau dans le bol du robot sans accessoire avec le thé vert. Fermez
le couvercle et positionnez le panier vapeur externe avec les 6 poires et
lancez la cuisson en P2 steam pendant 20 min ou en mode manuel a 120°C
pendant 27 min.

Pendant ce temps, mettez les noisettes et les amandes sur un papier sulfurisé
sur une plaque et cuire au four pendant 10 min en mélangeant toute les 2min.

Lorsque les poires sont cuites, mettez le panier contenant les poires de coté
et conservez I'eau de poire du collecteur a jus.

Jetez I'eau du bol avec le thé. Rincez le bol et positionnez le mélangeur.
Ajoutez le chocolat et 100 g d’eau de poire. Mixez 3min en vitesse 5 4 45°C,
puis 30 sec en vitesse 6 a 45°C.

Pour le dressage, posez chaque poire dans des petites assiettes creuses,
nappez de sauce chocolat et parsemez de fruits secs.

PERSONNES 6 - PREPARATION 10 MIN - GUISSON 20 MIN - REPOS 2H

1

Dans le bol du robot muni du batteur, mettez les ceufs, les sucres, la vanille
et 75g de nappage caramel. Mixez 1 min en vitesse 7. Ajoutez le lait et
mixez encore 30 sec en vitesse 7. Retirez I'écume en surface a I'aide d'une
grande cuillére. Remplissez 6 ramequins de la préparation et couvrez de film
alimentaire.

Rincez le bol, puis mettez 0,7 L d'eau froide dans le fond du bol sans acces-
soire. Fermez le couvercle et positionnez le panier vapeur externe avec
les 6 ramequins. Cuire en P2 steam pendant 20 min ou en mode manuel a
120°C pendant 25min.

A la fin de la cuisson, programmez le robot pour 10min sans chauffer afin
de finir la cuisson des crémes.

Retirez ensuite les créemes du panier et laissez-les reposer 1 h a température
ambiante puis mettez les au réfrigérateur pendant au moins 2 h avant dégus-
tation.

Vous pouvez servir les crémes dans les ramequins ou bien elles se démoulent
facilement sur une assiette. Recouvrez avec le nappage caramel restant.
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PERLES DE C0CO

18 PERLES DE COCO - PREPARATION 10MIN - CUISSON 20 MIN - REPOS 2H

1 Dans le bol du robot muni du couteau pétrir/concasser, mettez le beurre
coupé en cubes. Faire fondre 2min & 70°C en vitesse 3. Quand le beurre
est fondu ajoutez 'ceuf, 100g de sucre, 100ml d'eau, la poudre a créme
patissiére, 259 de farine de riz, la farine T45 et le lait en poudre. Mixez
1min en vitesse 7, raclez les parois du bol et mixez encore 1min en vitesse
8. Versez la préparation dans une assiette creuse résistant a la chaleur et
qui rentre dans le panier vapeur externe et recouvrez de film alimentaire.
Rincez le bol du robot et placez-y 0,7L d'eau chaude. Fermez le couvercle
et positionnez le panier vapeur externe. Déposez 'assiette et cuire en
P2 steam pendant 25min ou en mode manuel & 120°C pendant 30 min.
Retirez 'assiette a I'aide d’'une manique et mélangez la préparation a l'aide
d'une cuillére. Recouvrez & nouveau d'un film alimentaire et prolongez la
cuisson pendant 15 min. Aprés cuisson retirez I'eau du bol et mettez en place
le couteau pétrin /concasseur, versez la créme d'ceuf cuite et mixez 1 min en
vitesse 7. Remettez la préparation dans I'assiette et laissez refroidir.

2 Dans le bol du robot muni du couteau pétrir/ concasser, mettez 130 ml d’eau
et les 55g de sucre restant et faites chauffer 2min a 100°C en vitesse 5.
Ajoutez ensuite 200g de farine de riz et pétrir 1 min en vitesse 5. Laissez
refroidir 30 min.

3 Pendant que la pate de riz refroidit, formez des boules de 20 g avec la créme

1 CEUF + 155 g DE SUCRE * 25 g DE POUDRE A CREME PATISSIERE d'ceufs cuite. Formez ensuite des boules de 20g avec la pate de riz. Apla-
OU A FLAN (CUSTARD POWDER) * 225 g DE FARINE DE RIZ *+ 30g tissez avec le bout des doigts une boule de pate de riz. Placez une boule de

DE FARINE T45 - 30 g DE BEURRE * 30 g DE LAIT EN POUDRE * 60 créeme d'ceufs au centre et refermez bien la boule. Réalisez la méme chose
e avec les boules restantes. Plongez les boules dans un saladier avec de I'eau
DE NOIX DE COCO RAPEE

et faites-les rouler dans la noix de coco. Placez les perles de coco dans le
panier vapeur externe. Dans le bol du robot bien propre, mettez 0,7L
d'eau. Fermez le couvercle et positionnez le panier vapeur externe. Cuire
en P2 steam pendant 35min ou en mode manuel & 120°C pendant 40 min.
Servez 3 perles de coco par assiette en nappant de sauce chocolat ou de
créme anglaise a la noix de coco.

CONSEIL: pour réaliser une créme anglaise noix de coco, réaliser la recette du
livre cuisine companion en remplacgant les 500ml de lait par 500ml de lait de coco.

POMMEN FARCIEY
AUX FRUITS SECS ET CARAMEL

PERSONNES 6 - PREPARATION 15 MIN - CuISSON 30 MIN

1 Dans le bol muni du couteau pour pétrir/concasser, placez la cassonade,
les noix, les noisettes, les amandes, le beurre taillé en cubes et la cannelle.
Mixez 20's en vitesse 10.

2 Nettoyez les pommes sous I'eau, 6tez la queue et taillez la base de la pomme
pour pouvoir la vider.

3 Utilisez une cuilléere a café pour vider la partie centrale de chaque pomme.

H

Répartissez la préparation dans les 6 pommes.

5 Rincez le bol et mettez 0,7L d'eau dans le fond sans accessoire. Fermez le
couvercle et positionnez le panier vapeur externe. Placez les 6 pommes
dans le panier vapeur externe et nappez avec la moitié¢ du caramel. Fermez
le couvercle et faites cuire les pomme en P2 steam pendant 30 min ou en
mode manuel & 120°C pendant 35min. Dés la sonnerie, reprogrammez 20 min
sans chauffe pour que les pommes finissent de confire lentement.

6 Servez tiede en nappant avec le caramel restant.

6 POMMES PINK LADY « 40g DE CASSONADE - 90g DENOIX +60g
DE NOISETTES * 60g D'’AMANDES * 60g DE BEURRE * 1 POINTE
DE CANNELLE - 80g DE NAPPAGE CARAMEL
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1

4
5

MATERIEL : 6 RAMEQUINS @ 8,5cm RESISTANTS A LA CHALEUR

PATE A GATEAUX: 3 CEUFS « 30g DE CASSONADE * 45m| DE LAIT «
40ml D'HUILE « 100g DE LAIT CONCENTRE SUCRE + 1 C.C. D’AROME

VANILLE - 110g DE FARINE T45 - 8g DE LEVURE CHIMIQUE

SAUCE: 110 g DE CASSONADE - 125g DE CREME LIQUIDE A 30%

M.G. « 40g DE BEURRE

SPONGE CAKE

PERSONNES 6 - PREPARATION 10 MIN - CUISSON 20 MIN

La sauce

GATEAU DE SEMOULE

Dans le bol du robot muni du mélangeur, mettez la cassonade, la créme et
le beurre. Mélangez en vitesse 4 4 90°C pendant 5min pour dissoudre le
tout. Puis cuire la sauce en vitesse 2 a 125°C pendant 6 min. Débarrassez
la sauce dans un récipient

Les gateaux

Nettoyez le bol du robot et placez le batteur. Mettez les ceufs, la cassonade,
le lait, I'huile, le lait concentré et I'ar6me vanille. Mixez 1 min en vitesse 7.
Ajoutez la farine et la levure et mixez en vitesse 7 pendant 1 min. Au bout de
30 sec ouvrez le couvercle pour raclez les parois.

Versez la pate dans 6 ramequins & 8,5¢cm.

Nettoyez le bol du robot et mettez 0,7 L d'eau chaude sans mettre d'acces-
soire. Fermez le couvercle et positionnez le panier vapeur externe. Placez
les ramequins et lancez la cuisson en P2 steam pendant 20 min ou en mode
manuel & 120°C pendant 25 min.

Lorsque la cuisson est terminée, démoulez les gateaux avec une manique.

Dressez sur assiette et nappez avec la sauce.

AUX SAVEURS D’ORANGE

1

2

MATERIEL : 6 RAMEQUINS @ 8,5cm RESISTANTS A LA CHALEUR

500ml DE LAIT « 50g DE SEMOULE DE BLE FINE * 2 CEUFS - 60g
DE SUCRE EN POUDRE « 1 ORANGE (FACULTATIF) - 1 C.C. DE

FLEUR D'ORANGER

PERSONNES 6 - PREPARATION 10 MIN - CUISSON 32 MIN

Dans le bol du robot muni du batteur, mettez le lait et la semoule de blé fine.
Faites cuire en vitesse 56 4 90°C pendant 12min.

Pendant ce temps fouettez les ceufs, le sucre, la fleur d'oranger et les zestes
de la moitié de l'orange rapée finement. A la fin de la cuisson, relancez I'ap-
pareil en vitesse 6 sans chauffe pendant 1 min et ajoutez le mélange a base
d'ceufs par le couvercle au bout de 10s.

Remplissez 6 ramequins de & 8,5 cm avec la préparation et recouvrez chaque
ramequin avec du film alimentaire. Les placez dans le panier vapeur externe.

Rincez le bol et placez 0,7 L d’eau dans le fond de la cuve sans accessoire.
Fermez le couvercle et positionnez le panier vapeur externe. Lancez la
cuisson en P2 steam pendant 20 min ou en mode manuel & 120°C pendant
23 min.

En fin de cuisson, retirez le panier vapeur externe du robot, ouvrez le cou-
vercle du panier vapeur externe et laisser tiédir a température ambiante
pendant 30 min.

Vous pouvez déguster les gateaux de semoule tiéde ou frais.
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