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    Introduction


    Que votre cuisine soit classique ou moderne, la cocotte y trouvera sa place. Ronde ou ovale, version mini ou version familiale, en fonte ou en céramique, de couleur chatoyante ou aussi sobre que votre petite robe noire, la cocotte s’adapte à tous les styles.


    Intemporelle, elle traverse les années et se transmet de mère en fille. Cocotte de la campagne, elle mijote à la perfection les plus traditionnelles et les plus indémodables de vos recettes qui nécessitent des cuissons longues et douces.


    Citadine, votre cocotte se met en quatre pour réussir vos recettes créatives. Festive, elle revêt son couvercle du dimanche pour recevoir les poulardes et les agneaux destinés aux grands événements qui régalent toute la famille.


    Surprenante, tout lui réussit : les soufflés montent, les gâteaux dorent, les fondues fondent de plaisir, les plats mijotent !


    Adaptable, elle passe de la plaque de cuisson au four : toutes les recettes peuvent se réaliser selon les deux modes de cuisson.


    Chic et tendance, elle s’invite à votre table : soulevez doucement le couvercle, laissez les parfums s’échapper… c’est gagné, vos invités sont déjà conquis !


    Voilà une sacrée cocotte qui n’a pas fini de vous surprendre !


  

		Les indémodables


	

		Blanquette de veau de bonne-maman


				Un grand classique de la cuisine familiale. Indémodable, savoureuse et incontournable lorsqu'il fait froid dehors et que l'on souhaite être bien au chaud chez soi.


		

			Pour 6 personnes


		


		

			1 kg d'épaule de veau découpée en morceaux – 12 carottes – 1 oignon émincé – 1 bouquet garni – 20 g de beurre – Sel et poivre


			
Pour la sauce : 2 jaunes d'œufs – 5 cuill. à soupe de crème fraîche épaisse – 50 g de beurre – 50 g de farine – Le jus de 1 citron


		


		

				
• Dans une cocotte, faites rissoler l'oignon émincé dans le beurre, puis ajoutez la viande et faites-la colorer de tous côtés.


 				
• Pelez et coupez les carottes en rondelles moyennes, ajoutez-les dans la cocotte et mélangez. Couvrez d'eau froide, ajoutez du sel, du poivre et le bouquet garni. Couvrez, baissez le feu et laissez mijoter 1 h 30 environ, en écumant en début de cuisson.


 				
• Lorsque la viande est cuite, préparez la sauce. Faites fondre le beurre dans une autre cocotte ou une grande casserole. Ajoutez la farine d'un seul coup, fouettez doucement et cuisez 5 minutes à feu moyen jusqu'à l'obtention d'une coloration blonde et d'un parfum de beurre noisette. Délayez ce roux petit à petit avec un peu de bouillon de cuisson, afin d'obtenir une consistance de béchamel légère.


 				
• La viande et la « béchamel » peuvent rester en attente jusqu'au moment du service. Réchauffez-les alors à feu doux. Versez les jaunes d'œufs dans un bol et mélangez avec la crème fraîche et le jus de citron. Versez dans la sauce et remuez quelques instants ; surtout ne faites pas bouillir, les jaunes coaguleraient et la sauce deviendrait granuleuse.


 				
• Égouttez la viande et les carottes préalablement réchauffées et ajoutez-les dans la cocotte contenant la sauce. Servez sans attendre, à même la cocotte.


  		


		

		


				[image: Blanquette de veau de bonne-maman]


	

		Cocotte végétarienne


				Parce que, même si on ne mange ni viande, ni poisson, on a quand même le droit de se faire plaisir avec des petits légumes mitonnés dans sa cocotte.


		

			Pour 4/5 personnes


		


		

			4 carottes nouvelles – 3 navets nouveaux – 2 courgettes – 300 g de petits pois surgelés ou 600 g de petits pois à écosser – 200 g de haricots verts – 1 botte d'oignons blancs – 1 bouquet de coriandre – 1 cuill. à café de gingembre moulu – 1 cuill. à soupe de miel – 5 cuill. à soupe d'huile d'olive – Sel et poivre


		


		

				
• Lavez et épluchez les carottes, les navets, les courgettes et les oignons puis coupez-les en gros bâtonnets. Versez l'huile dans la cocotte et ajoutez les légumes, le gingembre, le sel, le poivre et le miel. Mélangez, versez 15 cl d'eau et couvrez. Faites mijoter 20 minutes à feu doux.


 				
• Pendant ce temps, faites cuire les haricots verts dans de l'eau bouillante salée, une vingtaine de minutes. De la même manière, faites cuire les petits pois pendant 5 minutes. Passez ces légumes sous l'eau froide afin de leur conserver leur couleur verte.


 				
• Ajoutez-les dans la cocotte avec les autres légumes et laissez mijoter 10 minutes afin que les saveurs se mêlent. Rectifiez l'assaisonnement selon votre goût, parsemez de coriandre hachée et servez sans attendre.
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