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 ROBOT-CUISEUR


 Mes  recettes  de  tous  les  jours  au



 Valérie  Duclos



 Marie  Rossignol
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 INTRODUCTION


 Au  début,  l'appareil  interpelle.  Moi  qui  aime  cuisiner,  ai-je  vraiment  besoin  d'un  robot-cuiseur  ?  Le  mot



 seul  fait  peur.  Il  m'aura  fallu  un  week-end  pour  faire  mon  coming  out.  Et  mes  enfants  sont  les  premiers



 ravis  :  vendredi  midi,  blanquette  de  veau  en  un  temps  record,  pour  un  résultat  hyper  onctueux.  Et  pour



 conclure  le  déjeuner,  des  crèmes  à  la  pâte  à  tartiner  et  à  la  banane…  Trop  facile  !  Le  lendemain,  le  poulet



 crémeux  fera  des  heureux  et  les  champignons,  en  accompagnement,  disparaîtront  très  vite  des  assiettes.



 «  Et  demain,  maman  ?  »  La  roue  était  lancée.  La  gourmandise  était  aiguisée.  Bœuf  aux  carottes,  œufs



 cocotte,  riz  au  lait…  et  les  jours  ont  suivi,  avec  envie.  Cookeo  a-t-il  changé  ma  vie  ?  Sans  doute.  Je  courais



 après  le  temps,  cet  appareil  m'en  offre.  Il  gère  tout…  sauf  les  courses  !  Il  ne  reste  plus  qu'à  dresser  une  jolie



 table  et  accueillir  mes  invités  sans  stress  grâce  à  la  fonction  «  MAINTIEN  AU  CHAUD  ».



 Voici  300  recettes  classiques  ou  inattendues,  salées  et  sucrées,  pour  tous  les  instants  de  la  journée,  qui



 raviront  petits  et  grands.  Je  vous  souhaite  une  belle  découverte  et  des  instants  gourmands  !



 LES  MODES  DE  CUISSON



 La  cuisson  sous  pression,  dite  également  «  CUISSON  RAPIDE  »,  est  à  115  °C  maximum.



 La  cuisson  vapeur  est  à  109  °C.



 Le  rissolage,  dit  «  DORER  »,  est  à  160  °C.



 Le  réchauffage  est  à  70  °C.



 Le  maintien  au  chaud  est  à  64  °C.



 LES  TEMPS  DE  CUISSON



 Pour  une  méthodologie  facile,  je  dresse  les  recettes  par  étapes  de  cuisson  –  «  DORER  »,  par  exemple  –



 suivies  de  15  MIN  pour  le  temps  en  minutes,  comme  indiqué  sur  l'appareil.



 Il  ne  vous  reste  plus  qu'à  choisir  entre  «  DÉPART  IMMÉDIAT  »  ou  «  DÉPART  DIFFÉRÉ  ».
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 Une  fois  la  recette  réalisée,  vous  choisirez  entre  arrêter  l'appareil  ou  activer  la  fonction



 «  MAINTIEN  AU  CHAUD  »,  extrêmement  utile.



 INFOS  PRATIQUES


 •


 Si  l'appareil  manque  de  liquide  pour  poursuivre  la  cuisson,  il  vous  l'indique  ou  s'arrête  tout



 simplement  pour  éviter  que  votre  petite  recette  ne  brûle.  Donc,  pas  d'inquiétude  !


 •


 L'appareil  peut  vous  demander  de  vider  le  petit  réservoir.  Il  est  violet,  se  trouve  derrière



 la  machine,  est  très  facile  à  ôter  et  à  replacer.


 •


 Sachez  que  de  manière  générale,  il  faut  diviser  le  temps  de  cuisson  des  pâtes  indiqué  sur



 l'emballage  par  deux  pour  obtenir  un  résultat



 al  dente



 .  Pour  le  riz,  le  quinoa,  le  blé…  comptez



 2  volumes  d'eau  pour  1  volume  de  grains.


 •


 Enfin,  pour  les  plats  en  sauce,  vous  pouvez  ajouter  un  peu  de  farine  ou  de  fécule  de  maïs  en



 fin  de  cuisson  et  passer  en  mode  «  MIJOTER  »  couvercle  ouvert  pour  épaissir  la  sauce.



 LES  INDISPENSABLES  :


 –


 Un  moule  à  charlotte  ou  autre  de  18  cm  de  diamètre  pour  les  cuissons  sous  pression  dans  le  panier


 vapeur.

 –


 Un  mixeur  plongeant  pour  les  soupes,  etc.,  équipé  d'une  paroi  de  protection  autour  de  l'hélice  pour



 ne  pas  abîmer  la  cuve  du  robot.


 –


 Des  ramequins  de  8  cm  de  diamètre.  Sachant  que  le  panier  vapeur  mesure  20  cm  de  diamètre,  pour



 une  recette  de  4  personnes,  il  vous  en  faudra  4.


 –


 Du  film  alimentaire  pour  tous  les  plats  cuits  sous  pression  dans  un  moule  ou  des  ramequins.
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 Entrées

 ASTUCE


 Servez  avec  des  bâtonnets  de  légumes.



 La  veille,  mettez  à  tremper  les  pois  chiches  dans  un  grand



 récipient  d'eau  froide  pendant  10  heures.



 Le  jour  même,  rincez  les  pois  chiches  et  versez-les  dans



 la  cuve  du  robot.



 Ajoutez  1  litre  d'eau  et  lancez  le  mode  CUISSON  SOUS



 PRESSION  pour  45  MIN.  Égouttez-les,  puis  laissez-les  refroidir.



 Mettez  les  pois  chiches  cuits  dans  un  récipient  et  ajoutez  le



 jus  de  citron,  la  gousse  d'ail  pelée  et  pressée,  le  tahini  et  le



 cumin.  Salez  et  poivrez.  Mixez  en  ajoutant  progressivement



 l'huile  d'olive.



 150  g  de  pois  chiches  secs



 2  cuil.  à  soupe  de  jus  de  citron



 1  gousse  d'ail



 1  cuil.  à  café  de  tahini



 1  pincée  de  cumin  en  poudre



 5  cl  d'huile  d'olive



 sel,  poivre



 4  PERSONNES  •  PRÉPARATION  5  MIN  •  TREMPAGE  10  H  •  CUISSON  45  MIN


 Entrées

 HOUMOUS


 DE  POIS  CHICHES
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 CAVIAR  D'AUBERGINES



 4  PERSONNES  •  PRÉPARATION  10  MIN  •  CUISSON  8  MIN



 2  aubergines



 1  cuil.  à  soupe  de  tahini



 2  gousses  d'ail



 2  cuil.  à  soupe  de  yaourt



 à  la  grecque



 1  cuil.  à  café  de  jus  de  citron



 6  cuil.  à  soupe  d'huile  d'olive



 sel,  poivre



 Pelez  et  coupez  les  aubergines  en  dés.  Mettez-les  dans



 le  PANIER  VAPEUR  du  robot.  Versez  20  cl  d'eau  dans  la  cuve



 et  installez  le  panier.



 Lancez  le  mode  CUISSON  SOUS  PRESSION  pour  8  MIN.  Laissez


 refroidir.


 Pelez  et  écrasez  les  gousses  d'ail.



 Mixez  les  aubergines  cuites  avec  le  tahini,  l'ail,  le  jus  de



 citron,  le  yaourt  et  l'huile  d'olive.  Salez  et  poivrez.
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 Entrées


 La  veille,  mettez  à  tremper  les  haricots  blancs  et  les  pois



 chiches  dans  un  récipient  d'eau  froide.



 Le  jour  même,  rincez-les  bien,  puis  égouttez-les.



 Mettez  les  haricots  blancs  et  les  pois  chiches  dans  la  cuve



 du  robot  avec  1  l  d'eau  et  lancez  le  mode  CUISSON  SOUS



 PRESSION  pour  35  MIN.  À  la  fin  de  la  cuisson,  rincez-les  sous



 l'eau  froide  et  égouttez-les.



 Pelez,  dégermez  la  gousse  d'ail,  puis  écrasez-la.



 Mixez  les  haricots  et  les  pois  chiches  avec  l'ail,  le  tahini,  le



 jus  de  citron  et  le  cumin,  puis  incorporez  doucement  l'huile



 d'olive.  Salez  et  poivrez  et  servez  avec  un  peu  de  coriandre


 ciselée.


 100  g  de  haricots  blancs  secs



 100  g  de  pois  chiches



 1  gousse  d'ail



 1  cuil.  à  café  de  tahini



 1  cuil.  à  soupe  de  jus  de  citron


 jaune


 ½  cuil.  à  café  de  cumin  en


 poudre


 5  cuil.  à  soupe  d'huile  d'olive



 quelques  brins  de  coriandre



 sel,  poivre



 4  PERSONNES  •  PRÉPARATION  10  MIN  •  TREMPAGE  12  H  •  CUISSON  35  MIN


 HOUMOUS


 DE  HARICOTS  BLANCS
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 Entrées


 Mettez  les  lentilles  corail  dans  la  cuve  du  robot  et  versez



 le  bouillon  de  légumes.  Lancez  le  mode  CUISSON  SOUS



 PRESSION  pour  8  MIN.  À  la  fin  de  la  cuisson,  laissez  refroidir



 les  lentilles.



 Mettez-les  dans  un  bol  et  ajoutez  le  lait  de  coco,  le  tahini,  le



 jus  de  citron  et  le  cumin.  Salez  et  poivrez  et  mixez  finement.



 Réservez  au  frais  et  servez  avec  des  crackers  aux  graines.



 150  g  de  lentilles  corail



 35  cl  de  bouillon  de  légumes



 3  cuil.  à  soupe  de  lait  de  coco



 1  cuil.  à  soupe  de  tahini



 1  cuil.  à  café  de  jus  de  citron



 1  pincée  de  cumin  en  poudre



 sel,  poivre



 4  PERSONNES  •  PRÉPARATION  15  MIN  •  CUISSON  13  MIN


 RILLETTES


 DE  LENTILLES  CORAIL
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 Lavez  et  épépinez  les  poivrons.  Pelez  les  gousses  d'ail.



 Mettez  les  poivrons  et  les  gousses  d'ail  dans  le  PANIER



 VAPEUR  du  robot.  Versez  20  cl  d'eau  dans  la  cuve  et  installez



 le  panier.



 Lancez  le  mode  CUISSON  SOUS  PRESSION  pour  8  MIN.  Laissez



 refroidir,  puis  retirez  la  peau  des  poivrons.



 Mixez  les  poivrons  avec  les  gousses  d'ail,  le  fromage  de



 chèvre,  les  feuilles  de  menthe  et  l'huile  d'olive.  Salez,  poivrez



 et  ajoutez  le  paprika.



 2  poivrons  rouges



 2  gousses  d'ail



 150  g  de  fromage  de  chèvre


 frais


 6  feuilles  de  menthe



 1  pincée  de  paprika  en  poudre



 2  cuil.  à  soupe  d'huile  d'olive



 sel,  poivre



 4  PERSONNES  •  PRÉPARATION  10  MIN  •  CUISSON  8  MIN



 DIP  DE  POIVRON



 AU  FROMAGE  DE  CHÈVRE
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 Entrées

 ASTUCE


 Servez  sur  du  pain  grillé  ou  des  tortillas



 de  maïs  croustillants.



 La  veille,  mettez  à  tremper  les  haricots  dans  un  grand



 récipient  d'eau  froide.



 Le  jour  même,  rincez  les  haricots  et  mettez-les  dans  la  cuve



 du  robot  avec  30  cl  d'eau.  Lancez  le  mode  CUISSON  SOUS



 PRESSION  pour  35  MIN.



 À  la  fin  de  la  cuisson,  égouttez  les  haricots.  Mixez-les



 au  blender  en  ajoutant  le  yaourt  et  les  épices.



 Ajoutez  enfin  la  gousse  d'ail  pressée  et  mélangez.  Parsemez



 de  graines  de  sésame  noir.



 150  g  de  haricots  rouges  secs



 1  yaourt  nature



 1  cuil.  à  café  de  curry  en


 poudre


 ½  cuil.  à  café  de  paprika  en


 poudre


 1  pincée  de  piment  moulu



 1  gousse  d'ail



 1  cuil.  à  café  de  graines  de



 sésame  noir



 4  PERSONNES  •  PRÉPARATION  10  MIN  •  TREMPAGE  12  H  •  CUISSON  35  MIN



 TARTINADE  DE  HARICOTS



 ROUGES  ÉPICÉS
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 Entrées


 Pelez  et  coupez  les  pommes  de  terre  en  dés.  Lavez-les



 et  séchez-les.  Pelez  et  émincez  l'oignon.



 Fouettez  les  œufs  dans  un  saladier  avec  la  muscade,  du  sel



 et  du  poivre.  Ajoutez  la  crème  et  le  fromage  et  mélangez.



 Faites  chauffer  le  robot  en  mode  DORER  et  faites  revenir



 l'oignon  et  les  pommes  de  terre  dans  l'huile  d'olive  pendant



 5  MIN  en  mélangeant.



 Versez  ce  mélange  dans  un  moule  à  manquer  de  20  cm  de



 diamètre  maximum,  puis  recouvrez  avec  les  œufs  battus.



 Placez  le  moule  dans  le  PANIER  VAPEUR.



 Versez  20  cl  d'eau  dans  la  cuve  du  robot  et  installez  le  panier.



 Faites  cuire  en  mode  CUISSON  SOUS  PRESSION  pendant



 25  MIN.  Servez  accompagné  d'une  salade  de  jeunes  pousses.



 600  g  de  pommes  de  terre



 1  oignon



 6  œufs



 3  cuil.  à  soupe  de  crème


 fraîche


 30  g  de  gruyère  râpé



 1  pincée  de  noix  muscade


 râpée


 2  cuil.  à  soupe  d'huile  d'olive



 sel,  poivre



 4  PERSONNES  •  PRÉPARATION  10  MIN  •  CUISSON  30  MIN


 TORTILLA


 DE  POMMES  DE  TERRE
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 Versez  20  cl  d'eau  dans  la  cuve  du  robot-cuiseur.



 Épluchez  les  betteraves.  Coupez-les  en  morceaux



 et  déposez-les  dans  le  panier  vapeur.



 Lancez  le  mode  CUISSON  SOUS  PRESSION  pendant  15  MIN.



 Mixez-les  ensuite  avec  le  fromage  frais.



 Ajoutez  l'huile  d'olive.  Salez,  poivrez.  Mélangez  délicatement.



 Versez  la  préparation  dans  des  verrines  et  placez  au  frais



 pendant  1  h  au  moins.



 Au  moment  de  servir,  ajoutez  selon  l'envie  un  soupçon  de



 chantilly,  des  petits  morceaux  de  feta,  des  graines  de  courge,



 une  pointe  de  piment  d'Espelette…



 4  betteraves  crues



 120  g  de  fromage  frais  (type



 Carré  Frais®)



 1  filet  d'huile  d'olive



 sel,  poivre  du  moulin



 POUR  4  PERSONNES  •  PRÉPARATION  :  10  MIN  •  CUISSON  :  15  MIN  •  REPOS  :  1  H



 MOUSSE  DE  BETTERAVE


 ASTUCE


 Pour  gagner  du  temps,  utilisez  des  betteraves  cuites



 et  préparez  votre  chantilly  au  siphon  –  dans  ce  cas,  ajoutez



 un  peu  de  jus  de  betterave  pour  la  colorer.
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 Entrées

 ASTUCE


 Servez,  comme  des  blinis  classiques,  accompagné



 de  houmous,  de  tarama  ou  de  graines  germées.



 Versez  le  bouillon  et  les  lentilles  dans  la  cuve  du  robot.



 Lancez  le  mode  CUISSON  SOUS  PRESSION  pour  7  MIN.



 Mixez  les  lentilles  au  blender  en  ajoutant  le  lait,  la  fécule  et



 les  œufs.



 Déposez  l'huile  d'olive  dans  le  fond  de  la  cuve  (ou  dans  une



 poêle  à  crêpes),  puis  lancez  le  mode  DORER.



 Versez  une  petite  quantité  de  pâte  à  galettes  et  faites  cuire



 quelques  instants  chaque  face.



 150  g  de  lentilles  corail



 30  cl  de  bouillon  de  légumes



 5  cl  de  lait  de  riz



 2  œufs



 1  cuil.  à  soupe  de  fécule  de


 maïs


 1  cuil.  à  soupe  d'huile  d'olive



 4  PERSONNES  •  PRÉPARATION  10  MIN  •  CUISSON  17  MIN


 GALETTES


 DE  LENTILLES  CORAIL
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 Entrées


 Nettoyez  les  champignons  de  Paris  et  pelez-les  si  nécessaire.



 Pelez  et  hachez  l'oignon  blanc.  Ciselez  le  persil.



 Faites  chauffer  le  robot  en  mode  DORER  et  faites  revenir



 l'oignon  blanc  dans  l'huile  pendant  1  MIN.



 Ajoutez  les  champignons,  la  moitié  du  persil,  le  concentré  de



 tomate,  le  jus  de  citron  et  les  graines  de  coriandre.  Mélangez



 et  versez  le  vin  blanc.  Lancez  la  CUISSON  SOUS  PRESSION  pour



 3  MIN.



 À  la  fin  de  la  cuisson,  laissez  refroidir  et  parsemez  de  persil.



 600  g  de  petits  champignons



 de  Paris  frais  ou  surgelés



 1  oignon  blanc



 1  petit  bouquet  de  persil



 2  cuil.  à  soupe  de  concentré



 de  tomate



 1  cuil.  à  soupe  de  jus  de  citron



 1  petite  cuil.  à  café  de  graines



 de  coriandre



 10  cl  de  vin  blanc



 1  cuil.  à  soupe  d'huile  d'olive



 4  PERSONNES  •  PRÉPARATION  10  MIN  •  CUISSON  4  MIN


 CHAMPIGNONS


 À  LA  GRECQUE
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 Faites  ramollir  le  beurre  quelques  secondes  au  micro-ondes.


 Réservez.


 Dans  un  saladier,  mélangez  la  farine,  la  levure,  du  sel  et  du



 poivre.  Incorporez  les  œufs,  le  beurre  ramolli  et  le  yaourt,



 puis  mélangez  bien  jusqu'à  l'obtention  d'une  pâte  homogène.



 Versez  l'appareil  à  cake  dans  4  petits  moules  à  cake  ou  à



 défaut  dans  des  ramequins  beurrés.



 Coupez  les  tomates  séchées  en  deux  et  répartissez-les  dans



 les  cakes.  Faites  de  même  avec  les  olives.



 Versez  20  cl  d'eau  dans  la  cuve  du  robot  et  déposez  les



 moules  dans  le  PANIER  VAPEUR,  puis  lancez  le  mode  CUISSON



 SOUS  PRESSION  pour  28  MIN.  Dégustez  tiède.



 8  tomates  séchées



 12  olives  vertes



 100  g  de  farine



 1  sachet  de  levure  chimique



 2  œufs



 20  g  de  beurre



 1  yaourt



 sel,  poivre



 4  PERSONNES  •  PRÉPARATION  10  MIN  •  CUISSON  28  MIN



 MINI-CAKES  VAPEUR  AUX  OLIVES



 ET  TOMATES  SÉCHÉES
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 Entrées

 ASTUCE


 Dégustez  avec  des  tranches  de  pain  grillé



 ou  des  crackers  aux  graines.



 Pelez  et  coupez  le  potimarron  en  petits  dés.  Pelez  et  hachez



 l'ail  et  l'oignon.



 Faites  chauffer  le  robot  en  mode  DORER  et  faites  revenir



 l'oignon  et  l'ail  dans  l'huile  d'olive  pendant  1  MIN.  Ajoutez  les



 dés  de  potimarron  et  versez  le  bouillon.  Faites  cuire  4  MIN  en



 mode  CUISSON  SOUS  PRESSION.



 Égouttez  de  façon  à  retirer  le  bouillon  et  mixez  avec  le  tofu



 émietté  et  la  purée  de  noisettes.



 Salez,  poivrez  et  ajoutez  les  noisettes  concassées.  Versez  la



 préparation  dans  un  bocal  et  réservez  au  réfrigérateur  au



 moins  2  heures.



 400  g  de  chair  de  potimarron



 2  gousses  d'ail



 1  oignon



 10  cl  de  bouillon  de  légumes



 150  g  de  tofu  lacto-fermenté



 (ou  feta)



 2  cuil.  à  soupe  de  purée  de


 noisettes


 1  grosse  poignée  de  noisettes



 2  cuil.  à  soupe  d'huile  d'olive



 sel,  poivre



 4  PERSONNES  •  PRÉPARATION  15  MIN  •  CUISSON  6  MIN  •  RÉFRIGÉRATION  2  H



 TERRINE  DE  POTIMARRON



 AUX  NOISETTES
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 Entrées

 VARIANTE


 Remplacez  le  sauternes  par  du  porto.  Pour  une  touche



 d'originalité,  ajoutez  une  pointe  de  vanille.



 Versez  le  sauternes  dans  un  plat  creux  et  déposez-y  le  foie



 gras.  Salez,  poivrez  généreusement.  Filmez  et  laissez  mariner



 pendant  4  h.



 Égouttez  le  foie  gras  et  enveloppez-le  bien  serré  dans  du  film



 alimentaire.  Déposez-le  dans  le  panier  vapeur.



 Versez  20  cl  d'eau  dans  la  cuve  du  robot-cuiseur  et  placez-y



 le  panier.



 Lancez  le  mode  CUISSON  SOUS  PRESSION  pendant  17  MIN.



 Sortez  le  foie  gras  et  plongez-le  dans  un  bain  glacé  pour



 stopper  la  cuisson.  Placez  au  frais  pendant  2  jours  minimum,



 il  n'en  sera  que  meilleur.



 Servez  avec  du  pain  d'épices,  des  tranches  de  pain  de



 campagne,  de  la  fleur  de  sel,  de  la  confiture  de  figue…  selon



 vos  envies.



 20  cl  de  sauternes



 500  g  de  foie  gras  dénervé



 2  1/2  cuil.  à  café  de  sel



 poivre  du  moulin



 POUR  4  PERSONNES  •  PRÉPARATION  :  10  MIN  •  CUISSON  :  17  MIN  •  REPOS  :  4  H



 FOIE  GRAS
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 Déposez  la  chair  à  saucisse  dans  un  saladier.  Ajoutez  l'oignon  et



 l'échalote  épluchés  et  émincés,  le  persil  ciselé,  la  moitié  du  thym



 effeuillé,  les  œufs  et  le  Noilly  Prat.  Salez,  poivrez  puis  mélangez



 à  la  fourchette  ou  à  la  main.



 Escalopez  les  blancs  de  poulet  en  les  ouvrant  bien  à  plat.  Étalez



 dans  le  fond  d'un  moule  de  18  cm  de  diamètre  un  tiers  de  la



 chair  à  saucisse  travaillée.  Disposez  dessus  3  tranches  de  lard



 fumé,  puis  la  moitié  des  blancs  de  poulet  et  répéter  l'opération



 jusqu'à  épuisement  des  ingrédients,  en  tassant  bien  entre



 chaque  couche  et  en  terminant  par  la  chair  à  saucisse.  Lissez



 le  dessus  à  la  fourchette.  Parsemez  le  reste  du  thym  effeuillé.



 Filmez  le  moule  de  tous  les  côtés,  puis  déposez-le  dans  le  panier



 vapeur.  Versez  20  cl  d'eau  dans  la  cuve  du  robot-cuiseur  et



 placez-y  le  panier  contenant  le  moule.  Lancez  le  mode



 CUISSONSOUSPRESSION  pour  30  MIN.  Laissez  refroidir  dans



 le  robot,  couvercle  ouvert.



 Placez  ensuite  la  terrine  au  frais  pendant  24  h,  elle  n'en  sera



 que  meilleure.  Servez-la  avec  des  cornichons,  des  petits



 oignons,  de  la  gelée  salée,  du  pain  de  campagne  croustillant



 et  une  salade  de  mesclun.



 500  g  de  chair  à  saucisse


 nature


 1  oignon  moyen



 1  échalote



 2  brins  de  persil



 1  branche  de  thym



 2  œufs



 2  cuil.  à  soupe  de  Noilly  Prat



 250  g  de  blancs  de  poulet



 8  fines  tranches  de  lard  fumé



 sel,  poivre  du  moulin



 POUR  4  PERSONNES  •  PRÉPARATION  :  15  MIN  •  CUISSON  :  30  MIN



 TERRINE  RUSTIQUE



 DE  POULET
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 Entrées

 VARIANTE


 Remplacez  les  noisettes  par  des  pistaches.



 Déposez  les  foies  dans  la  cuve  du  robot-cuiseur  et  faites-les



 revenir  en  mode  DORER.  Ajoutez  le  laurier,  salez,  poivrez  à



 votre  convenance,  puis  laissez  cuire  quelques  instants.  Versez



 le  cognac  et  fermez  le  couvercle  de  l'appareil  pour  que  les  foies



 macèrent  dans  l'alcool.



 Pendant  ce  temps,  mélangez  la  chair  à  saucisse  avec  l'oignon



 et  l'échalote  épluchés  et  hachés.  Ajoutez  l'œuf  et  le  persil



 ciselé  et  mélangez  du  bout  des  doigts.  Ajoutez  les  foies  de



 lapin  découpés  en  petits  morceaux  et  le  jus  de  macération,  puis



 les  noisettes  concassées.  Mélangez  délicatement.  Versez  la



 préparation  dans  3  bocaux  Le  Parfait®  de  250  g  et  placez-les



 dans  le  panier  vapeur.



 Versez  20  cl  d'eau  dans  la  cuve  du  robot-cuiseur  et  placez-y



 le  panier  contenant  les  pots.  Lancez  le  mode  CUISSONSOUS



 PRESSION  pour  15  MIN  puis  laissez  reposer  30  minutes  dans



 la  cuve  du  robot,  couvercle  entrouvert.  Laissez  refroidir



 complètement  et  placez  au  frais  jusqu'au  lendemain  :



 les  terrines  n'en  seront  que  meilleures.



 250  g  de  foies  de  lapin



 1  feuille  de  laurier



 2  cuil.  à  soupe  de  cognac



 500  g  de  chair  à  saucisse



 1  oignon



 1  échalote



 1  œuf



 5  brins  de  persil  plat



 20  g  de  noisettes


 décortiquées


 POUR  3  BOCAUX  •  PRÉPARATION  :  15  MIN  •  CUISSON  :  20  MIN  •  REPOS  :  30  MIN



 TERRINE  DE  LAPIN



 AUX  NOISETTES







[image: ]









[image: ]









[image: ]









[image: ]









[image: ]




l


[image: ]

 Entrées

 27


 Hachez  la  viande  à  l'aide  d'un  hachoir  (et  surtout  pas  d'un



 robot).  Mélangez  du  bout  des  doigts.



 Épluchez  et  émincez  les  échalotes.  Ajoutez-les  à  la  viande



 hachée  et  mélangez.  Faites  de  même  avec  l'œuf,  puis



 incorporez  la  farine.  Salez,  poivrez  et  versez  le  cognac.


 Mélangez.


 Versez  la  préparation  dans  4  bocaux  Le  Parfait®  de  250  g.



 Déposez-les  dans  le  panier  vapeur.  Versez  20  cl  d'eau  dans



 la  cuve  du  robot-cuiseur  et  placez-y  le  panier  contenant  les


 pots.


 Lancez  le  mode  CUISSON  SOUS  PRESSION  pour  40  MIN.  Laissez



 reposer  dans  la  cuve.



 250  g  de  gorge  de  porc



 250  g  de  poitrine  de  porc


 fraîche


 250  g  de  foie  de  canard



 2  échalotes



 1  œuf



 1  cuil.  à  café  de  farine



 13  g  de  sel



 2  g  de  poivre


 quatre-épices


 1  cuil.  à  soupe  de  cognac



 POUR  4  BOCAUX  •  PRÉPARATION  :  15  MIN  •  CUISSON  :  1  H



 TERRINE  DE  CAMPAGNE


 ASTUCE


 Dans  une  terrine  de  viande,  la  qualité  de  l'alcool



 utilisée  est  importante.  Ne  lésinez  pas.
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 Entrées

 ASTUCE


 Servez  avec  la  mayonnaise  sans  huile  (recette  p.  317).



 Placez  les  pavés  de  saumon  dans  le  PANIER  VAPEUR  recouvert



 de  papier  sulfurisé.  Versez  25  cl  d'eau  dans  la  cuve  du  robot



 et  mettez  le  panier.  Lancez  le  mode  CUISSON  SOUS  PRESSION



 pour  6  MIN.



 Laissez  le  poisson  tiédir,  puis  émiettez-le  dans  un  saladier



 en  retirant  la  peau  et  les  arêtes  s'il  y  en  a.  Ajoutez  les  œufs,



 les  fromages  frais,  la  fécule  de  maïs,  la  crème  de  soja  et  les



 herbes  hachées.  Salez,  poivrez  et  mélangez  délicatement.



 Répartissez  la  préparation  dans  4  ramequins  et  recouvrez-les



 de  papier  sulfurisé.



 Placez  les  ramequins  dans  le  PANIER  VAPEUR  en  veillant  à  ce



 qu'il  reste  suffisamment  d'eau  dans  la  cuve  du  robot,  puis



 lancez  le  mode  CUISSON  SOUS  PRESSION  pour  22  MIN.  Laissez



 refroidir  et  réservez  1  h  au  frais  avant  de  déguster.



 600  g  de  pavés  de  saumon



 3  petits  fromages  Carré



 Frais®  0  %  (75  g)



 2  œufs



 1  cuil.  à  soupe  de  fécule  de


 maïs


 1  cuil.  à  soupe  de  crème  de



 soja  cuisine



 1  cuil.  à  soupe  de  persil  frais


 haché


 1  cuil.  à  café  d'aneth  frais


 haché


 sel,  poivre



 4  PERSONNES  •  PRÉPARATION  25  MIN  •  CUISSON  28  MIN  •  RÉFRIGÉRATION  1  H



 TERRINE  DE  SAUMON



 AU  FROMAGE  FRAIS
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 Entrées


 Lavez  et  détaillez  les  aubergines  en  dés.



 Faites  chauffer  le  robot  en  mode  DORER  et  faites  revenir



 les  dés  d'aubergine  et  les  épices  dans  l'huile  d'olive  pendant



 2  MIN  en  mélangeant.  Versez  10  cl  d'eau  et  lancez  le  mode



 CUISSON  SOUS  PRESSION  pour  7  MIN.  À  la  fin  de  la  cuisson,



 laissez  tiédir,  en  retirant  l'eau  si  nécessaire.



 Dans  un  saladier,  mélangez  les  aubergines  cuites  avec  le  tofu


 émietté.


 Versez  le  lait  dans  la  cuve  du  robot  et  ajoutez  l'agar-agar.



 En  mode  DORER,  portez  le  lait  à  ébullition  pendant  1  MIN  en



 mélangeant  constamment.



 Ajoutez  le  lait  aux  aubergines  et  incorporez  le  tahini,  le  miso



 et  le  jus  de  citron.  Salez  et  poivrez  et  mélangez  bien.  Versez



 la  préparation  dans  une  terrine  et  placez  au  réfrigérateur  au



 moins  3  heures  avant  de  servir.



 2  aubergines



 1  cuil.  à  café  de  paprika  en


 poudre


 1  cuil.  à  café  de  cumin  en


 poudre


 100  g  de  tofu  ferme



 30  cl  de  lait  de  soja



 1  cuil.  à  café  bombée  d'agar-


agar


 1  cuil.  à  soupe  de  tahini



 2  cuil.  à  soupe  de  miso  blanc



 1  cuil.  à  soupe  de  jus  de  citron



 3  cuil.  à  soupe  d'huile  d'olive



 sel,  poivre



 4  PERSONNES  •  PRÉPARATION  15  MIN  •  CUISSON  10  MIN  •  RÉFRIGÉRATION  3  H



 TERRINE  D'AUBERGINES







[image: ]









[image: ]









[image: ]









[image: ]




l


[image: ]

 Entrées

 31


 Rincez  les  lentilles.  Pelez  l'oignon,  l'ail  et  la  carotte.  Coupez



 la  carotte  et  le  poireau  en  petits  dés.  Émincez  l'oignon  et



 écrasez  l'ail.



 Faites  chauffer  le  robot  en  mode  DORER  et  faites  revenir



 l'oignon  et  l'ail  dans  1  cuillerée  d'huile  d'olive  pendant  1  MIN.



 Ajoutez  les  dés  de  poireau  et  de  carotte  et  faites  DORER



 encore  1  MIN.  Intégrez  les  lentilles,  le  concentré  de  tomate,



 versez  le  bouillon  de  légumes  et  lancez  le  mode  CUISSON



 SOUS  PRESSION  pour  17  MIN.



 À  la  fin  du  programme,  égouttez  les  lentilles  si  nécessaire,



 puis  mixez-les  légèrement.  Incorporez  la  purée  de  noisettes,



 le  reste  de  l'huile  d'olive  et  le  persil  ciselé.  Salez  et  poivrez
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MINI-CAKES VAPEUR AUX OLIVES

8 tomates séchées

12 olives vertes

100 g de farine

1 sachet de levure chimique
2 ceufs

20 g de beurre

1yaourt

sel, poivre

ET TOMATES SECHEES

4 PERSONNES + PREPARATION 10 MIN « CUISSON 28 MIN

Faites ramollir le beurre quelques secondes au micro-ondes.

Réservez.

Dans un saladier, mélangez la farine, la levure, du sel et du
poivre. Incorporez les ceufs, le beurre ramolli et le yaourt,
puis mélangez bien jusqu’a I'obtention d’une pate homogene.
Versez 'appareil a cake dans 4 petits moules a cake ou a
défaut dans des ramequins beurrés.

Coupez les tomates séchées en deux et répartissez-les dans
les cakes. Faites de méme avec les olives.

Versez 20 cl d’eau dans la cuve du robot et déposez les
moules dans le PANIER VAPEUR, puis lancez le mode CUISSON
SOUS PRESSION pour 28 MIN. Dégustez tiede.
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TERRINE DE CAMPAGNE

POUR 4 BOCAUX + PREPARATION :15 MIN « CUISSON:1H

250 g de gorge de porc Hachez la viande a 'aide d’un hachoir (et surtout pas d’un
?59hg de poitrine de porc robot). Mélangez du bout des doigts.

raiche
250 g de foie de canard Epluchez et émincez les échalotes. Ajoutez-les a la viande
2 échalotes hachée et mélangez. Faites de méme avec I'ceuf, puis
1 ceuf incorporez la farine. Salez, poivrez et versez le cognac.
1cuil. a café de farine Mélangez.
13 g de sel

5 oele:pliee Versez la préparation dans 4 bocaux Le Parfait® de 250 g.

quatre-&pices Déposez-les dans le panier vapeur. Versez 20 cl d’eau dans

1 cuil.  soupe de cognac la cuve du robot-cuiseur et placez-y le panier contenant les

pots.

Lancez le mode CUISSON SOUS PRESSION pour 40 MIN. Laissez
reposer dans la cuve.

ASTUCE

Dans une terrine de viande, la qualité de I'alcool
utilisée est importante. Ne lésinez pas.
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HOUMOUS

DE HARICOTS BLANCS

4 PERSONNES + PREPARATION 10 MIN « TREMPAGE 12 H - CUISSON 35 MIN

100 g de haricots blancs secs
100 g de pois chiches

1 gousse dail

1 cuil. a cafe de tahini

1 cuil. @ soupe de jus de citron
Jjaune

Y% cuil. a café de cumin en
poudre

5 cuil. a soupe d’huile d’olive
quelques brins de coriandre
sel, poivre

10

La veille, mettez a tremper les haricots blancs et les pois
chiches dans un récipient d’eau froide.

Le jour méme, rincez-les bien, puis égouttez-les.

Mettez les haricots blancs et les pois chiches dans la cuve
du robot avec 11 d’eau et lancez le mode CUISSON sOUS
PRESSION pour 35 MIN. A la fin de la cuisson, rincez-les sous
Peau froide et égouttez-les.

Pelez, dégermez la gousse d’ail, puis écrasez-la.

Mixez les haricots et les pois chiches avec Iail, le tahini, le
jus de citron et le cumin, puis incorporez doucement 'huile
d’olive. Salez et poivrez et servez avec un peu de coriandre
ciselee.
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INTRODUCTION

Au début, 'appareil interpelle. Moi qui aime cuisiner, ai-je vraiment besoin d’un robot-cuiseur ? Le mot
seul fait peur. Il m’aura fallu un week-end pour faire mon coming out. Et mes enfants sont les premiers
ravis : vendredi midi, blanquette de veau en un temps record, pour un résultat hyper onctueux. Et pour
conclure le déjeuner, des crémes a la pate a tartiner et a la banane... Trop facile ! Le lendemain, le poulet
crémeux fera des heureux et les champignons, en accompagnement, disparaitront trés vite des assiettes.
« Et demain, maman ? » La roue était lancée. La gourmandise était aiguisée. Boeuf aux carottes, ceufs
cocotte, riz au lait... et les jours ont suivi, avec envie. Cookeo a-t-il changé ma vie ? Sans doute. Je courais
aprés le temps, cet appareil m’en offre. Il gére tout... sauf les courses ! Il ne reste plus qu’a dresser une jolie
table et accueillir mes invités sans stress grace a la fonction « MAINTIEN AU CHAUD ».

Voici 300 recettes classiques ou inattendues, salées et sucrées, pour tous les instants de la journée, qui
raviront petits et grands. Je vous souhaite une belle découverte et des instants gourmands !

LES MODES DE CUISSON

La cuisson sous pression, dite également « CUISSON RAPIDE », est a 115 °C maximum.
La cuisson vapeur est a 109 °C.

Le rissolage, dit « DORER », est a 160 °C.

Le réchauffage est a 70 °C.

Le maintien au chaud est a 64 °C.

LES TEMPS DE CUISSON

Pour une méthodologie facile, je dresse les recettes par étapes de cuisson — « DORER », par exemple -
suivies de 15 MIN pour le temps en minutes, comme indiqué sur I'appareil.

Il ne vous reste plus qu’a choisir entre « DEPART IMMEDIAT » ou « DEPART DIFFERE ».
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DIP DE POIVRON

AU FROMAGE DE CHEVRE

2 poivrons rouges
2 gousses d’ail

15Q g de fromage de cheévre

frais

6 feuilles de menthe

1 pincée de paprika en poudre
2 cuil. a soupe d’huile d'olive
sel, poivre

4 PERSONNES + PREPARATION 10 MIN « CUISSON 8 MIN

Lavez et épépinez les poivrons. Pelez les gousses d’ail.

Mettez les poivrons et les gousses d’ail dans le PANIER
VAPEUR du robot. Versez 20 cl d’eau dans la cuve et installez
le panier.

Lancez le mode CUISSON SOUS PRESSION pour 8 MIN. Laissez
refroidir, puis retirez la peau des poivrons.

Mixez les poivrons avec les gousses dail, le fromage de
chévre, les feuilles de menthe et I'huile d’olive. Salez, poivrez
et ajoutez le paprika.
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MOUSSE DE BETTERAVE

POUR 4 PERSONNES + PREPARATION : 10 MIN « CUISSON : 15 MIN « REPOS:1H

4 betteraves crues

120 g de fromage frais (type
Carr% Frais®) é w

1 filet d’huile d’olive

sel, poivre du moulin

Versez 20 cl d’eau dans la cuve du robot-cuiseur.

Epluchez les betteraves. Coupez-les en morceaux
et déposez-les dans le panier vapeur.

Lancez le mode CUISSON SOUS PRESSION pendant 15 MIN.
Mixez-les ensuite avec le fromage frais.

Ajoutez 'huile d’olive. Salez, poivrez. Mélangez délicatement.
Versez la préparation dans des verrines et placez au frais
pendant 1 h au moins.

Au moment de servir, ajoutez selon I'envie un soupgon de
chantilly, des petits morceaux de feta, des graines de courge,
une pointe de piment d’Espelette...

ASTUCE

Pour gagner du temps, utilisez des betteraves cuites
et préparez votre chantilly au siphon - dans ce cas, ajoutez

un peu de jus de betterave pour la colorer.
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Entrées

TERRINE DE POTIMARRON
AUX NOISETTES

4 PERSONNES + PREPARATION 15 MIN « CUISSON 6 MIN - REFRIGERATION 2 H

400 g de chair de potimarron
2 gousses d’ail

1 oignon

10 cl de bouillon de legumes

150 g de tofu lacto-fermenté
(ou feta)

2 cuil. a soupe de purée de
noisettes

1 grosse poignée de noisettes
2 cuil. a soupe d’huile d'olive
sel, poivre

ASTUCE

Pelez et coupez le potimarron en petits dés. Pelez et hachez
lail et Poignon.

Faites chauffer le robot en mode DORER et faites revenir
Ioignon et I'ail dans I'huile d’olive pendant 1 MIN. Ajoutez les

dés de potimarron et versez le bouillon. Faites cuire 4 MIN en
mode CUISSON SOUS PRESSION.

Egouttez de facon a retirer le bouillon et mixez avec le tofu
émietté et la purée de noisettes.

Salez, poivrez et ajoutez les noisettes concassées. Versez la
préparation dans un bocal et réservez au réfrigérateur au
moins 2 heures.

Dégustez avec des tranches de pain grille

ou des crackers aux graines.
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Entrées

TERRINE D’AUBERGINES

4 PERSONNES + PREPARATION 15 MIN « CUISSON 10 MIN « REFRIGERATION 3 H

2 aubergines

1 cuil. a café de paprika en
poudre

1 cuil. a café de cumin en
poudre

100 g de tofu ferme

30 cl de lait de soja

1cuil. & café bombée d’agar-
agar

1 cuil. a soupe de tahini

2 cuil. a soupe de miso blanc
1 cuil. a soupe de jus de citron
3 cuil. a soupe d’huile d’olive
sel, poivre

30

Lavez et détaillez les aubergines en dés.

Faites chauffer le robot en mode DORER et faites revenir
les dés d’aubergine et les épices dans I'huile d’olive pendant
2 MIN en mélangeant. Versez 10 cl d’eau et lancez le mode
CUISSON SOUS PRESSION pour 7 MIN. A la fin de la cuisson,
laissez tiedir, en retirant 'eau si nécessaire.

Dans un saladier, mélangez les aubergines cuites avec le tofu
émiette.
Versez le lait dans la cuve du robot et ajoutez 'agar-agar.

En mode DORER, portez le lait a ébullition pendant 1 MIN en
mélangeant constamment.

Ajoutez le lait aux aubergines et incorporez le tahini, le miso
et le jus de citron. Salez et poivrez et mélangez bien. Versez
la préparation dans une terrine et placez au réfrigérateur au
moins 3 heures avant de servir.
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Entrées

TERRINE DE LAPIN
AUX NOISETTES

POUR 3 BOCAUX + PREPARATION : 15 MIN + CUISSON : 20 MIN « REPOS : 30 MIN

250 g de foies de lapin

1 feuille de laurier

2 cuil. a soupe de cognac
500 g de chair a saucisse
T oignon

1 échalote

1 ceuf

5 brins de persil plat

20 g de noisettes
décortiquées

VARIANTE

Déposez les foies dans la cuve du robot-cuiseur et faites-les
revenir en mode DORER. Ajoutez le laurier, salez, poivrez a
votre convenance, puis laissez cuire quelques instants. Versez
le cognac et fermez le couvercle de 'appareil pour que les foies
macerent dans I'alcool.

Pendant ce temps, mélangez la chair a saucisse avec I'oignon
et échalote épluchés et hachés. Ajoutez 'ceuf et le persil
ciselé et mélangez du bout des doigts. Ajoutez les foies de

lapin découpés en petits morceaux et le jus de macération, puis
les noisettes concassées. Mélangez délicatement. Versez la
préparation dans 3 bocaux Le Parfait® de 250 g et placez-les
dans le panier vapeur.

Versez 20 cl d’eau dans la cuve du robot-cuiseur et placez-y
le panier contenant les pots. Lancez le mode CUISSON sous
PRESSION pour 15 MIN puis laissez reposer 30 minutes dans
la cuve du robot, couvercle entrouvert. Laissez refroidir
complétement et placez au frais jusqu’au lendemain :

les terrines n’en seront que meilleures.

Remplacez les noisettes par des pistaches.
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150 g de lentilles vertes
1 oignon

1 gousse d’ail

1 carotte

1 poireau

1cuil. a soupe de concentré
de tomate

35 cl de bouillon de legumes

1cuil. a soupe de purée de
noisettes

3 cuil. a soupe d’huile d’olive
1 petit bouquet de persil
sel, poivre

Entrées

TERRINE DE LENTILLES

6 PERSONNES « PREPARATION 15 MIN « CUISSON 39 MIN

Rincez les lentilles. Pelez I'oignon, I'ail et la carotte. Coupez
la carotte et le poireau en petits dés. Emincez 'oignon et
écrasez |'ail.

Faites chauffer le robot en mode DORER et faites revenir
Poignon et I'ail dans 1 cuillerée d’huile d’olive pendant 1 MIN.
Ajoutez les dés de poireau et de carotte et faites DORER
encore 1MIN. Intégrez les lentilles, le concentré de tomate,
versez le bouillon de légumes et lancez le mode CUISSON
SOUS PRESSION pour 17 MIN.

Ala fin du programme, égouttez les lentilles si nécessaire,
puis mixez-les |égérement. Incorporez la purée de noisettes,
le reste de lhuile d’olive et le persil ciselé. Salez et poivrez
et versez dans un moule de 18 cm de diametre maximum.
Recouvrez d’un film alimentaire. Rincez la cuve et versez
20 cl d’eau. Mettez la terrine dans le PANIER VAPEUR puis
installez-le dans la cuve du robot. Lancez le mode CUISSON
SOUS PRESSION pour 20 MIN. Laissez complétement refroidir
la terrine et placez-la 2 heures au frais.
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Une fois la recette réalisée, vous choisirez entre arréter I'appareil ou activer la fonction
« MAINTIEN AU CHAUD », extrémement utile.

INFOS PRATIQUES

« Si 'appareil manque de liquide pour poursuivre la cuisson, il vous I'indique ou s’arréte tout
simplement pour éviter que votre petite recette ne brile. Donc, pas d’inquiétude !

« L'appareil peut vous demander de vider le petit réservoir. Il est violet, se trouve derriere
la machine, est trés facile a ter et a replacer.

+ Sachez que de maniéere générale, il faut diviser le temps de cuisson des pates indiqué sur
I'emballage par deux pour obtenir un résultat al dente. Pour le riz, le quinoa, le blé... comptez
2 volumes d’eau pour 1 volume de grains.

« Enfin, pour les plats en sauce, vous pouvez ajouter un peu de farine ou de fécule de mais en
fin de cuisson et passer en mode « MIJOTER » couvercle ouvert pour épaissir la sauce.

LES INDISPENSABLES :
- Un moule a charlotte ou autre de 18 cm de diamétre pour les cuissons sous pression dans le panier
vapeur.

- Un mixeur plongeant pour les soupes, etc., équipé d’une paroi de protection autour de I'hélice pour
ne pas abimer la cuve du robot.

- Des ramequins de 8 cm de diamétre. Sachant que le panier vapeur mesure 20 cm de diamétre, pour
une recette de 4 personnes, il vous en faudra 4.

— Du film alimentaire pour tous les plats cuits sous pression dans un moule ou des ramequins.
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Entrées

GALETTES
DE LENTILLES CORAIL

4 PERSONNES + PREPARATION 10 MIN « CUISSON 17 MIN

150 g de lentilles corall Versez le bouillon et les lentilles dans la cuve du robot.
30 cl de bouillon de légumes Lancez le mode CUISSON SOUS PRESSION pour 7 MIN.
5 cl de lait de riz

Mixez les lentilles au blender en ajoutant le lait, la fécule et
2 ceufs

1 cuil. a soupe de fécule de les ceufs.

mais = . .
Déposez I'huile d’olive dans le fond de la cuve (ou dans une

1 cuil. a soupe d’huile d’olive e A .
poéle a crépes), puis lancez le mode DORER.

Versez une petite quantité de pate a galettes et faites cuire
quelques instants chaque face.

ASTUCE

Servez, comme des blinis classiques, accompagné
de houmous, de tarama ou de graines germées.
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Entrées

TARTINADE DE HARICOTS
ROUGES EPICES

4 PERSONNES + PREPARATION 10 MIN « TREMPAGE 12 H - CUISSON 35 MIN

150 g de haricots rouges secs La veille, mettez a tremper les haricots dans un grand

1 yaourt nature récipient d’eau froide.

Tcuil. a café de curry en - R : :

poudre Le jour méme, rincez les haricots et mettez-les dans la cuve
% cuil. & café de paprika en du robot avec 30 cl d’eau. Lancez le mode CUISSON sous
poudre PRESSION pour 35 MIN.

1 pincée de piment moulu

1 gousse d'ai Ala fin de la cuisson, égouttez les haricots. Mixez-les

1 cuil. 3 café de graines de au blender en ajoutant le yaourt et les épices.

sésame noir

Ajoutez enfin la gousse d’ail pressée et mélangez. Parsemez
de graines de sésame noir.

ASTUCE

Servez sur du pain grillé ou des tortillas
de mais croustillants.

14
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500 g de chair a saucisse

nature

1 oignon moyen

1 échalote

2 brins de persil

1branche de thym

2 ceufs

2 cuil. a soupe de Noilly Prat
250 g de blancs de poulet

8 fines tranches de lard fumé
sel, poivre du moulin

Entrées

TERRINE RUSTIQUE
DE POULET

POUR 4 PERSONNES + PREPARATION : 15 MIN + CUISSON : 30 MIN

Déposez la chair a saucisse dans un saladier. Ajoutez I'oignon et
I'échalote épluchés et émincés, le persil ciselé, la moitié du thym
effeuillé, les ceufs et le Noilly Prat. Salez, poivrez puis mélangez
a la fourchette ou a la main.

Escalopez les blancs de poulet en les ouvrant bien a plat. Etalez
dans le fond d’'un moule de 18 cm de diameétre un tiers de la
chair a saucisse travaillée. Disposez dessus 3 tranches de lard
fumé, puis la moitié des blancs de poulet et répéter 'opération
Jjusqu’a épuisement des ingrédients, en tassant bien entre
chaque couche et en terminant par la chair a saucisse. Lissez

le dessus a la fourchette. Parsemez le reste du thym effeuillé.
Filmez le moule de tous les cotés, puis déposez-le dans le panier
vapeur. Versez 20 cl d’eau dans la cuve du robot-cuiseur et
placez-y le panier contenant le moule. Lancez le mode
CUISSON SOUS PRESSION pour 30 MIN. Laissez refroidir dans

le robot, couvercle ouvert.

Placez ensuite la terrine au frais pendant 24 h, elle nen sera
que meilleure. Servez-la avec des cornichons, des petits
oignons, de la gelée salée, du pain de campagne croustillant
et une salade de mesclun.
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Entrées

HOUMOUS
DE POIS CHICHES

4 PERSONNES + PREPARATION 5 MIN « TREMPAGE 10 H « CUISSON 45 MIN

150 g de pois chiches secs La veille, mettez a tremper les pois chiches dans un grand
2 cuil. a soupe de jus de citron récipient d’eau froide pendant 10 heures.
1 gousse dail

i % s Le jour méme, rincez les pois chiches et versez-les dans
1 cuil. a cafe de tahini

1 pincée de cumin en poudre la cuve du robot.

5 cl d’huile d'olive Ajoutez 1litre d’eau et lancez le mode CUISSON sous
sel, poivre PRESSION pour 45 MIN. Egouttez-les, puis laissez-les refroidir.

Mettez les pois chiches cuits dans un récipient et ajoutez le
jus de citron, la gousse d’ail pelée et pressée, le tahini et le
cumin. Salez et poivrez. Mixez en ajoutant progressivement
I'huile d’olive.

ASTUCE

Servez avec des batonnets de légumes.

8
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Entrées

TERRINE DE SAUMON
AU FROMAGE FRAIS

4 PERSONNES + PREPARATION 25 MIN + CUISSON 28 MIN + REFRIGERATION 1 H

600 g de pavés de saumon
3 petits fromages Carré
Frais® 0 % (75 1)}

2 ceufs

1 cuil. a soupe de fécule de
mais

1 cuil. a soupe de creme de
soja cuisine

1cuil. a soupe de persil frais
hache

1 cuil. a café d’aneth frais

haché

sel, poivre

ASTUCE

Placez les pavés de saumon dans le PANIER VAPEUR recouvert
de papier sulfurisé. Versez 25 cl d’eau dans la cuve du robot
et mettez le panier. Lancez le mode CUISSON SOUS PRESSION
pour 6 MIN.

Laissez le poisson tiédir, puis émiettez-le dans un saladier

en retirant la peau et les arétes s'il y en a. Ajoutez les ceufs,
les fromages frais, la fecule de mafs, la creme de soja et les
herbes hachées. Salez, poivrez et mélangez délicatement.
Répartissez la préparation dans 4 ramequins et recouvrez-les
de papier sulfurisé.

Placez les ramequins dans le PANIER VAPEUR en veillant a ce
qu’il reste suffisamment d’eau dans la cuve du robot, puis
lancez le mode CUISSON SOUS PRESSION pour 22 MIN. Laissez
refroidir et réservez 1 h au frais avant de déguster.

Servez avec la mayonnaise sans huile (recette p. 317).
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Entrées

FOIE GRAS

POUR 4 PERSONNES + PREPARATION : 10 MIN + CUISSON : 17 MIN « REPOS:4 H

20 cl de sauternes
500 g de foie gras dénervé
21/2 cuil. a cafe de sel

poivre du moulin

VARIANTE

Versez le sauternes dans un plat creux et déposez-y le foie
gras. Salez, poivrez généreusement. Filmez et laissez mariner

pendant 4 h.

Egouttez le foie gras et enveloppez-le bien serré dans du film
alimentaire. Déposez-le dans le panier vapeur.

Versez 20 cl d’eau dans la cuve du robot-cuiseur et placez-y
le panier.

Lancez le mode CUISSON SOUS PRESSION pendant 17 MIN.
Sortez le foie gras et plongez-le dans un bain glacé pour
stopper la cuisson. Placez au frais pendant 2 jours minimum,
il n’en sera que meilleur.

Servez avec du pain d’épices, des tranches de pain de
campagne, de la fleur de sel, de la confiture de figue... selon
vos envies.

Remplacez le sauternes par du porto. Pour une touche

d’originalité, ajoutez une pointe de vanille.
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2 aubergines

1 cuil. a soupe de tahini

2 gousses d’ail

2 cuil. a soupe de yaourt

a la grecque

1cuil. a café de jus de citron
6 cuil. a soupe d’huile d’olive
sel, poivre

Entrées

CAVIAR D’AUBERGINES

4 PERSONNES + PREPARATION 10 MIN « CUISSON 8 MIN

Pelez et coupez les aubergines en dés. Mettez-les dans
le PANIER VAPEUR du robot. Versez 20 cl d’eau dans la cuve
et installez le panier.

Lancez le mode CUISSON SOUS PRESSION pour 8 MIN. Laissez
refroidir.

Pelez et écrasez les gousses dail.

Mixez les aubergines cuites avec le tahini, I'ail, le jus de
citron, le yaourt et I'huile d’olive. Salez et poivrez.
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Entrées

RILLETTES
DE LENTILLES CORAIL

4 PERSONNES + PREPARATION 15 MIN « CUISSON 13 MIN

150 g de lentilles corall Mettez les lentilles corail dans la cuve du robot et versez

35 cl de bouillon de legumes le bouillon de légumes. Lancez le mode CUISSON sous

3 cuil. a soupe de lait de coco PRESSION pour 8 MIN. A |a fin de la cuisson, laissez refroidir

1 cu!|. aj soupe d.e tah|n|. les leritilles.

1cuil. a cafe de jus de citron

1 pincée de cumin en poudre Mettez-les dans un bol et ajoutez le lait de coco, le tahini, le
sel, poivre jus de citron et le cumin. Salez et poivrez et mixez finement.

Réservez au frais et servez avec des crackers aux graines.
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Entrées

CHAMPIGNONS
A LA GRECQUE

4 PERSONNES + PREPARATION 10 MIN « CUISSON 4 MIN

600 gde pfstits champignons

de Paris frais ou surgelés
1 oignon blanc
1 petit bouquet de persil

2 cuil. a soupe de concentré
de tomate

1 cuil. a soupe de jus de citron

1 petite cuil. a café de graines
de coriandre

10 cl de vin blanc

1 cuil. a soupe d’huile d’olive

20

Nettoyez les champignons de Paris et pelez-les si nécessaire.
Pelez et hachez I'oignon blanc. Ciselez le persil.

Faites chauffer le robot en mode DORER et faites revenir
Poignon blanc dans 'huile pendant 1MIN.

Ajoutez les champignons, la moitié du persil, le concentré de

tomate, le jus de citron et les graines de coriandre. Mélangez

et versez le vin blanc. Lancez la CUISSON SOUS PRESSION pour
3 MIN.

Ala fin de la cuisson, laissez refroidir et parsemez de persil.
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Entrées

TORTILLA
DE POMMES DE TERRE

4 PERSONNES + PREPARATION 10 MIN « CUISSON 30 MIN

600 g de pommes de terre Pelez et coupez les pommes de terre en dés. Lavez-les
1 oignon et séchez-les. Pelez et émincez I'oignon.
6 ceufs .

o s s Fouettez les ceufs dans un saladier avec la muscade, du sel
3 cuil. a soupe de creme - ) R )
fraiche et du poivre. AJoutez la creme et le fromage et mélangez.
30 g de gruyére rapé Faites chauffer le robot en mode DORER et faites revenir

1 pincée de noix muscade

) . oo e 5. i
rapée Poignon et les pommes de terre dans I'huile d’olive pendant

2 cuil. a soupe d’huile d’olive 5 MIN en mélangeant.

sel, poivre Versez ce mélange dans un moule a manquer de 20 cm de
diametre maximum, puis recouvrez avec les ceufs battus.
Placez le moule dans le PANIER VAPEUR.

Versez 20 cl d’eau dans la cuve du robot et installez le panier.
Faites cuire en mode CUISSON SOUS PRESSION pendant
25 MIN. Servez accompagné d’une salade de jeunes pousses.
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