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						Dunouveau 

						 

						danslacuisine

						P

						laque de cuisson, four, mini-four, friteuse, mais encore gaufrier 

						ou appareil à raclette… alors que nous pensions avoir fait le 

						tour de tous les modes de cuisson possibles, la friteuse à air 

						chaud est arrivée sur le marché et s’est très rapidement impo

						-

						sée comme le mode de cuisson préféré de beaucoup de foyers. 

						Moi-même, j’ai été prise de court : soudain, tout le monde 

						voulait des recettes au airfryer !

						Mais, après en avoir testé plusieurs, je dois dire que j’ai été conquise. 

						Ce qui caractérise l’intérêt de cet appareil : sa facilité d’utilisation ! 

						Pas de préchauage, des temps de cuisson rapides, et une prise en 

						main ultra facile. Pas besoin d’être un expert en cuisine pour se 

						l’approprier et réaliser des recettes qui en mettent plein la vue. 

						Il sut de placer les aliments dans le tiroir, de vaporiser un peu 

						d’huile, quelques aromates ou une marinade, de programmer une 

						température et un temps de cuisson adaptés, et l’appareil fait le 

						reste.

						Car on ne fait pas que de la « fausse friture » avec cet apareil ! Évi

						-

						demment, cet appareil est bluant pour réaliser des panures sans 

						friture, mais il est aussi particulièrement adapté à la cuisson des 

						légumes, pour leur donner de la texture et de la saveur, mais aussi 

						des poissons et des viandes, qui deviennent fondants et savoureux 

						en un rien de temps.

						Alors évidemment, quand on veut régaler toute la famille rapide

						-

						ment, la version deux tiroirs prend tout son sens ! Je me suis donc 

						amusée à réaliser ces recettes « en duo », que vous pourrez agencer 

						à votre guise en fonction de vos goûts et de vos envies, pour ravir 

						toute la famille et régaler des tablées XXL sans vous prendre le chou.

						Alors, à vos tiroirs, et bon appétit !

						DelphineLebrun
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						Lepetitnouveau 

						 

						danslacuisine

						O

						nneprésentepluscesfriteusesélec

						-

						triques qui permettent de cuire à l’air 

						chaud sans huile, et doncd’utiliser 

						jusqu’à 75 % d’huile de moins qu’avec 

						lesméthodesdefrituretradition

						-

						nelles. La circulation uniforme de l’air 

						chaud autour des aliments permet 

						d’éliminer l’excès d’humidité ; grâce à cela, 

						les aliments sont dorés et croustillants avec 

						très peu voire pas d’huile du tout.

						Pour ce livre, nous avons utilisé un airfryer 

						Ninja à double tiroir qui présente diérents 

						modes de cuisson. Cet appareil ore une 

						

							 240 °C

							 

							 

							Unetempératurequigarantituncroustillantinégalabledesaliments 

							 

							en passant du congelé au croustillant en quelques minutes !

							 200 °C

							  Une chaleur élevée pour obtenir en un temps record un eet 

							 

							« frit » pour tous vos aliments panés, beignets, gratins… 

							 190 °C

							  La température idéale pour rôtir vos viandes, poissons  

							et légumes an qu’ils aient une belle peau dorée.

							 180°C

							  Permet de cuire comme  

							aufourtraditionnel.

							 170°C

							  Permet de réchauer les restes rapidement et de leur faire 

							 

							retrouver la saveur du plat juste sorti du four, sans rien brûler.

							 60°C

							  Unetempératurebassequipermetd’éliminerdoucement 

							 

							etlentementl’humiditédecertainsaliments.

							palette de températures de 40 à 240 °C 

							environ. Véritable 6-en-1, il est plein de pos

							-

							sibilités grâce à ses préréglages prédénis : 

							ces réglages correspondent en fait à des 

							températurespréenregistréesquis’adaptent 

							à diérents cas de gure.

							Mais l’avantage c’est que vous pouvez aussi 

							réglermanuellementlestempératures!

							Max crisp

							Airfry

							Roast

							Bake

							Reheat

							Dehydrate
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						Encore 

						 

						plusloin 

						 

						avecle 

						 

						doubletiroir

						Véritables alliés en cuisine, orant un gain de temps 

						 

						et d’énergie, les airfryers ont le vent en poupe, 

						 

						et la véritable révolution est la double compartimentation,

						 

						qui ore la possibilité de cuire deux recettes de deux 

						 

						manières diérentes et de les servir en même temps !

						Si vous cuisinez souvent, vous savez  

						àquelpointleminutageestprimordial… 

						Vous pourrez planier les cuissons indépendamment, en program

						-

						mant un temps adapté à la cuisson du contenu de chaque tiroir. 

						Cela permet de préparer deux plats diérents avec des tempéra

						-

						tures, des durées et des programmes diérents dans deux tiroirs 

						de cuisson séparés. Entrez les réglages pour que la cuisson se ter

						-

						mine au même moment. Ainsi, vous pourrez déguster chaque plat 

						bienchaudavecsonaccompagnement.

						Vous êtes nombreux ?

						Utilisez les deux tiroirs pour doubler vos quantités et réglez le même 

						temps de cuisson, pour attribuer les mêmes paramètres aux deux 

						zones, et cuisiner un plus grand volume en un rien de temps !

						Voussouhaitezrôtirdansuncompartiment

						 

						et frire sans huile dans l’autre ? 

						Aucun problème ! Le poulet rôti et les frites n’ont pas le même temps 

						de cuisson ? Terminé, l’utilisation de diérents appareils, modes de 

						cuisson, ustensiles, poêles et casseroles diverses, et ni les accom

						-

						pagnementsquirefroidissentpendantqueleplatprincipalachève 

						sa cuisson.

					

				

			

		

	






	





	

	

	

		

	

	

		

			

				

					

						

					

				

				

					

						

							

						

						

						

					

				

				

					

						12

						Facilitezlacohabitationderégimesalimentairesdifférents. 

						Cuisinez un plat végétarien dans un tiroir et de la viande dans l’autre : 

						tout le monde sera satisfait !

						Invités à l’improviste ou famille nombreuse ? 

						Doublez la taille de votre plat, en attribuant le même programme 

						etlemêmetempsdecuissonauxdeux tiroirs.Ensolo?Aucunsouci, 

						vouspouvezutiliserunseultiroir.

						Retrouvezdanscetouvragemesrecommandations 

						 

						de recettes par paire pour des menus complets  

						(voirsuggestionsalternativespage14). 

						Bien sûr, sentez-vous libre de dissocier, réassocier, regrouper, tenter 

						de nouvelles combinaisons. Les saltimboccas de veau se marient à 

						merveille avec les ans de légumes, mais pourquoi ne pas les servir 

						avecdesfritesdepolenta,nalement?Grâce audoubletiroir,pavés 

						de saumon teriyaki, poêlée de légumes dorés, lets de poulets frits, 

						pommesdeterrerôtiesmoelleuses,brochettesgrillées,fritescrous

						-

						tillantes, vos plats préférés et leurs accompagnements seront tou

						-

						jours réussis et servis en même temps. De l’apéro au dessert, 

						ne soyez plus jamais à court d’idées !
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						Quelques

						 

						astucespour 

						 

						bienutiliser 

						 

						votreappareil

						1

						Nul besoin de préchauer la machine : le gain de temps est consi

						-

						dérable par rapport à un four traditionnel !

						2

						Ne surchargez pas le tiroir, préférez la cuisson en plusieurs fois. 

						Disposez vos aliments de façon uniforme, sans les superposer, 

						et espacez-les susamment pour qu’ils soient tous bien dorés.

						3

						Pour un résultat optimal, secouez ou mélangez régulièrement les 

						aliments en ouvrant et refermant le tiroir pendant la cuisson, ou 

						retournez-les à l’aide de pinces en silicone : c’est ainsi qu’ils seront 

						croustillantsàsouhait.

						4

						Utilisez un vaporisateur d’huile ou un spray de cuisine pour graisser 

						vos ingrédients an qu’ils soient dorés uniformément.
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						Desidéesdemenus

						Reliez le plat qui vous plaît avec l'accompagnement de votre choix !

						J’associe…

						 Bacon au sirop d’érable 

						22

						 Ravioliscroustillantsauparmesan 

						30

						 Torsadesfeuilletées 

						35

						 Croissants feuilletés au saumon 

						36

						 Œufs cocotte épinards-gorgonzola 

						38

						 Encornets et onion rings 

						42

						 Tempuras de légumes 

						44

						 Gyozas 

						46

						 Camembert rôti 

						49

						 Nems 

						50

						 Beignets de crevettes 

						52

						 Rôti Orlo 

						56

						 Filet mignon farci au lard 

						60

						 Saltimbocca de veau 

						62

						 Rôti de bœuf à la moutarde 

						66

						 Poulet rôti à l’orange 

						68

						 Hot dog 

						72

						 Brochettesdepoulet 

						74

						 Poulet aux poivrons 

						78

						 Fajitas au fromage et guacamole 

						79

						 Saucissesfumées 

						81

						 Yakitoris 

						84

						 Poulet bang bang 

						86

						 Burgers à la fourme 

						90

						 Magret de canard aux pommes 

						92

						 Escalopes de veau milanaises 

						96

						 Pizzas au chorizo 

						98

						 SaladeCésar 

						100

						 Pulledpork 

						104

						 Buns 

						105

						 Pavés de saumon teriyaki 

						108

						 Filet de cabillaud façon sh and chips 

						112

						 Filet de poisson en écailles de chorizo 

						114

						 Rôti de saumon 

						118

						 Boulettes de cabillaud 

						120

						 Pastilla au poisson 

						122

						 Filet de julienne bordelaise 

						126

						 Omelette aux crevettes 

						128

						 Falafels de pois chiches 

						132

						 Arancinis 

						141

						 TofugénéralTao 

						144

						 Boulettes de lentilles à l’avoine 

						149

						 Tomates farcies riz et feta 

						152

						 Grilled cheese cheddar-oignon-poireau 

						156

						 Spanakopitas 

						160

						avec…

						22

						  Hashbrown

						31

						 Sauce aux tomates rôties

						34

						 Sticksdemozzarella

						39

						 Mouillettes

						43

						 Saucetartare

						49

						 Painàl’ail

						57

						 Choux de Bruxelles au miel

						61

						 Röstis de légumes

						63

						 Flans de légumes

						67

						 Frites de polenta

						69

						 Frites de patate douce au paprika

						73

						 Fritesmaison

						75

						 Légumes du soleil

						80

						 Poêlée de légumes au pesto

						85

						 Aubergines rôties au miso

						87

						 Poêlée de pois gourmands

						91

						 Potatoes

						93

						 Pommesdeterresarladaises

						97

						 Tomates cerises contes

						101

						 SauceCésar

						109

						 Choupak-choï

						113

						 Chipsdelégumes

						115

						 Tomates à la provençale

						119

						 Fenouilbraisé

						120

						 Chou-eur, sauce yaourt-curry

						123

						 Carottes au miel et aux amandes

						127

						 Gratin dauphinois

						134

						 Rizfritauxlégumes

						136

						 Chou-eur rôti

						137

						 Pois chiches aux épices et sauce tahini

						140

						 Frites de courgette au parmesan

						142

						 Fetarôtie

						142

						 Tian de légumes d’été

						145

						  Brocolis sauce à l’ail, au miel  

						etauxcacahuètes

						148

						 Gratin de pâtes aux champignons et  

						 petitspois

						150

						 Légumeshasselbacksaucegremolata

						153

						 Spaghettis de courgette, ail, pois chiches  

						 etcitron

						157

						 Salade de haricots verts à l’ail

						158

						  Aubergines gratinées sauce tomate, 

						olives,mozza,basilic
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