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(ou presque) ! 
Qui ne connaît pas la cocotte SEB, la plus célèbre incarnation de 
l’autocuiseur? La marque déposée Cocotte-Minute® a même ni par être 
utilisée comme un nom commun, signe de la popularité de cet ustensile. 
Star des listes de mariage, l’autocuiseur se décline aujourd’hui en multiples 
tailles et modèles alliant design et technologie, et il a même pris des 
couleurs. Le modèle traditionnel à étrier et soupape reste cependant 
toujours d’actualité. 
Plusieurs modes de cuisson, un seul ustensile
L’autocuiseur est le seul ustensile capable de jouer tour à tour le rôle de 
cuit-vapeur, de mijoteur, de mini-stérilisateur, de yaourtière et même de 
fumoir. Vous trouverez donc dans les pages qui suivent de nombreux plats 
mijotés, traditionnels ou exotiques, des soupes et des veloutés, plusieurs 
recettes de légumes vapeur ou de papillotes, mais aussi quelques desserts 
un peu insolites. Enn, vous pourrez tester des emplois inhabituels de votre 
ustensile : fumer viande ou poisson, préparer des yaourts ou des petites 
conserves maison. 
Des recettes réalisables dans toute Cocotte-Minute®
Dans les recettes qui suivent, nous avons choisi de parler et de décrire 
l’utilisation de l’autocuiseur avec le modèle classique de Cocotte-Minute® 
à étrier et soupape, mais la méthode reste la même quel que soit le 
système. « Mettre la soupape » devient tout simplement « mettre sous 
pression » et « retirer la soupape » devient « relâcher la vapeur ». Certains 
autocuiseurs proposent aussi de moduler la vapeur selon les ingrédients de 
la recette : poisson, viande ou légumes ; ils vous « sonnent » même lorsque 
la recette est prête ! On considère en général que les temps de cuisson 
sont réduits de moitié par rapport à une cuisson classique, voire un peu 
plus pour les modèles les plus récents. Il conviendra donc de vérier avec 
la notice de votre autocuiseur si les temps donnés dans les recettes doivent 
être adaptés.
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Velouté de panais, 
noisettes caramélisées
PRÉPARATION : 10 MIN
CUISSON : 10 MIN
Pour 4 personnes
• 600 g de panais
• 1 pomme de terre
• ½ cube de bouillon 
de volaille ou de légumes
• 10 cl de crème liquide 
entière
• poivre
Pour les noisettes 
caramélisées 
• 50 g de noisettes 
concassées
• 25 g de beurre
• 1 c. à café de cassonade
• 2 pincées de noix 
de muscade râpée
Préparez les noisettes caramélisées. 
Dans une poêle antiadhésive, faites dorer 
les noisettes avec le beurre, la cassonade 
et la noix de muscade pendant 3min 
à feu vif, tout en remuant à l’aide d’une 
cuillère en bois. Les noisettes doivent 
caraméliser légèrement. Étalez-les 
sur une feuille de papier sulfurisé 
pour qu’elles refroidissent.
Épluchez les panais et la pomme de terre, 
lavez-les et coupez-les en morceaux. 
Mettez-les dans l’autocuiseur avec 
60 cl d’eau et le demi-cube de bouillon. 
Fermez l’autocuiseur, mettez la soupape 
et démarrez la cuisson à feu vif. Lorsque 
la soupape tourne, baissez le feu pour 
qu’elle tourne à peine. Laissez cuire 
10 min.
Retirez la soupape, ouvrez l’autocuiseur. 
Ajoutez la crème et mixez directement 
à l’aide d’un mixeur plongeant (ou mixez 
dans un blender).
Poivrez le velouté et servez-le parsemé 
de noisettes caramélisées.
Légumes
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L’autocuiseur agit ici comme un four: les patates douces cuisent 
avec très peu d’eau et dorent sans sedessécher.
Patates douces 
braisées au gingembre
PRÉPARATION : 5 MIN
CUISSON : 13 MIN
Pour 4 personnes
• 750 g de patates douces
• un morceau de gingembre 
de la taille d’une noix
• 2 oignons
• 50 g de beurre
• 1 c. à soupe rase 
de cassonade
• sel
Épluchez les patates douces, lavez-les 
et coupez-les en quartiers. Épluchez 
le gingembre et émincez-le. Pelez 
les oignons et émincez-les également.
Mettez le beurre à chauffer dans 
l’autocuiseur et faites-y dorer les oignons 
pendant 5 min. Ajoutez les patates 
douces, le gingembre, la cassonade, 
du sel et 2 cuillerées à soupe d’eau.
Fermez l’autocuiseur, mettez la soupape 
et démarrez la cuisson à feu vif. Lorsque 
la soupape tourne, baissez le feu pour 
qu’elle tourne à peine. Laissez cuire 
8min en secouant doucement l’auto-
cuiseur à deux ou trois reprises.
Idéal pour... accompagner un rôti 
de porc ou d’agneau.
Légumes















[image: ] 13
Carottes 
vapeur
PRÉPARATION : 5 MIN
CUISSON : 5 OU 7 MIN
POUR 4 PERSONNES
• 600 g de carottes
Pelez les carottes, lavez-les et coupez-les 
en rondelles ou en dés. Versez de l’eau 
dans l’autocuiseur jusqu’à la hauteur 
de 3 cm environ. Mettez les carottes dans 
le panier vapeur. Fermez l’autocuiseur, 
mettez la soupape et démarrez la cuisson 
à feu vif. Lorsque la soupape tourne, 
baissez le feu pour qu’elle tourne à peine. 
Laissez cuire 5 min (7 min pour une purée).
… en 
salade 
à la 
marocaine
• ½ bouquet de coriandre (ou de menthe) 
• 600 g de carottes cuites et refroidies
Pour la vinaigrette : 6 c. à soupe d’huile 
d’olive • 2c. à soupe de vinaigre de xérès 
• 1 c. à café de moutarde à l’ancienne 
• sel et poivre
Lavez et ciselez la coriandre. Mélangez- 
la avec les carottes et les ingrédients 
de la vinaigrette. Laissez mariner 
au moins 2 h au frais.
… à la 
crème 
et au 
cerfeuil
• ½ bouquet de cerfeuil • 600 g de 
carottes cuites • 100 g de crème fraîche 
épaisse • sel
Lavez et ciselez le cerfeuil. Après la 
cuisson, mélangez les carottes encore 
chaudes avec la crème; salez. Mixez 
si vous souhaitez avoir une purée. 
Parsemez de cerfeuil et servez.
Légumes
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Vous pouvez remplacer le curry par un petit morceau de gingembre 
haché très nement, à ajouter au moment du mixage.
Purée de carottes 
à l’indienne
PRÉPARATION : 5 MIN
CUISSON : 10 MIN
Pour 4 personnes
• 600 g de carottes
• 1 oignon
• 15 cl de lait de coco
• 1 c. à café rase de pâte 
de curry indien (ou de curry 
en poudre)
• 1 pincée de cardamome 
en poudre (facultatif)
• sel
Épluchez les carottes et l’oignon. Lavez-
les et coupez-les en dés.
Mettez-les dans l’autocuiseur avec le lait 
de coco, le curry et, éventuellement, la 
cardamome. Ajoutez du sel et 10 cl d’eau. 
Fermez l’autocuiseur, mettez la soupape 
et démarrez la cuisson à feu vif. Lorsque 
la soupape tourne, baissez le feu pour 
qu’elle tourne à peine et laissez cuire 
10min.
Mixez le contenu de l’autocuiseur 
et servez.
Idéal pour… accompagner des côtes 
de porc poêlées.
Légumes
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Choux-raves 
vapeur
PRÉPARATION : 5 MIN
CUISSON : 3 MIN
POUR 4 PERSONNES
• 600 g de choux-raves
Épluchez les choux-raves, lavez-les 
et coupez-les en bâtonnets; gardez 
les petites feuilles vert tendre. Versez 
de l’eau dans l’autocuiseur jusqu’à 
la hauteur de 3 cm environ. Mettez les 
bâtonnets de chou-rave et leurs feuilles 
dans le panier vapeur. 
Fermez l’autocuiseur, mettez la soupape 
et démarrez la cuisson à feu vif. Lorsque 
la soupape tourne, baissez le feu pour 
qu’elle tourne à peine et laissez cuire 
3 min.
… en 
salade 
à la pomme
• 1 pomme verte • 600 g de choux-raves 
cuits et refroidis
Pour la vinaigrette : 2 c. à soupe de vinaigre 
de cidre • 4 c. à soupe d’huile de tournesol 
• 2 c. à soupe d’huile de noix • 1 c. à café 
de moutarde à l’ancienne • sel et poivre
Lavez la pomme et, sans l’éplucher, 
coupez-la en bâtonnets. Mélangez les 
bâtonnets de chou-rave et de pomme 
avec les ingrédients de la vinaigrette. 
Servez tiède.
Légumes
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Betteraves 
vapeur
PRÉPARATION : 5 MIN
CUISSON : 20 À 30 MIN
POUR 4 PERSONNES
• 400 g de betteraves
Versez de l’eau dans l’autocuiseur jusqu’à 
la hauteur de 3 cm environ. Mettez les 
betteraves dans le panier vapeur. Fermez 
l’autocuiseur, mettez la soupape et 
démarrez la cuisson à feu vif. Lorsque la 
soupape tourne, baissez le feu pour qu’elle 
tourne à peine. Faites cuire de 20à 30 min 
selon la taille des betteraves. Laissez les 
betteraves refroidir, puis pelez-les.
… en 
salade 
aux 
clémentines
• 4 clémentines • 400 g de betteraves 
cuites et refroidies • une poignée de mâche 
• 4 c. à soupe d’huile d’olive • 2 c. à soupe 
de vinaigre de xérès • sel et poivre
Épluchez les clémentines, détachez les 
quartiers et séparez la pulpe de la membrane 
qui l’entoure. Coupez les betteraves en 
rondelles. Mettez betteraves et clémentines 
dans un saladier. Ajoutez des feuilles de 
mâche. Dans un petit bol, mélangez l’huile 
d’olive et le vinaigre, salez et poivrez. Arrosez 
la salade de la vinaigrette. 
… en salade 
aux noix 
et à la 
mimolette
• 400 g de betteraves cuites et refroidies 
• 150 g de mimolette, au cumin • 100 g de 
cerneaux de noix • 2 c. à soupe d’huile de 
noix • 2 c. à soupe d’huile de tournesol • 2 c. 
à soupe de vinaigre de xérès • sel et poivre
Coupez les betteraves et la mimolette 
en dés. Hachez les noix. Dans un saladier, 
mélangez les huiles et le vinaigre, salez 
et poivrez. Ajoutez les betteraves, les noix 
et la mimolette, mélangez.
Légumes
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Velouté 
de céleri-rave 
PRÉPARATION : 10 MIN
CUISSON : 15 MIN
POUR 4 PERSONNES
• un morceau de céleri-rave 
de 500 g
• 1 gros oignon
• 50 g de beurre
• 70 cl de lait
• baies roses
• sel
Épluchez le céleri-rave et coupez-le 
en morceaux. Pelez et émincez l’oignon. 
Mettez le beurre à chauffer dans 
l’autocuiseur et faites-y dorer légèrement 
l’oignon pendant 5 min environ. Ajoutez 
les morceaux de céleri-rave et le lait; 
salez.
Fermez l’autocuiseur, mettez la soupape 
et démarrez la cuisson à feu vif. Lorsque 
la soupape tourne, baissez le feu pour 
qu’elle tourne à peine. Laissez cuire 
10min.
Retirez la soupape, puis ouvrez 
l’autocuiseur. Mixez son contenu 
directement à l’aide d’un mixeur 
plongeant (ou mixez dans un blender).
Au dernier moment, assaisonnez de baies 
roses moulues dans l’assiette.
Légumes
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La même cuisson aubeurre et au sucre convient à un autre 
accompagnement classique, les carottes glacées.
Navets 
glacés
PRÉPARATION : 5 MIN
CUISSON : 15 MIN
Pour 4 personnes
• 600 g de jeunes navets
• 75 g de beurre
• 1 c. à soupe de sucre 
en poudre
• sel
Pelez les navets, lavez-les et coupez-
les en quartiers. Mettez-les dans 
l’autocuiseur avec le beurre, le sucre, 
du sel et 15 cl d’eau. 
Fermez l’autocuiseur, mettez la soupape 
et démarrez la cuisson à feu vif. Lorsque 
la soupape tourne, baissez le feu 
et laissez cuire 10 min.
Ouvrez l’autocuiseur et faites bouillir le 
jus jusqu’à ce qu’il soit réduit et qu’il soit 
sur le point de caraméliser, en secouant 
doucement l’autocuiseur à plusieurs 
reprises, pendant 5 min environ. 
Dégustez aussitôt.
Idéal pour… accompagner un gigot 
d’agneau.
Légumes
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Pommes de terre 
vapeur
PRÉPARATION : 5 MIN
CUISSON : TEMPS SELON 
LA TAILLE DES POMMES 
DE TERRE
Pommes de terre entières
Épluchez les pommes de terre si vous 
le souhaitez, sauf pour les pommes 
de terre nouvelles. Versez de l’eau dans 
l’autocuiseur jusqu’à la hauteur de 3 cm 
environ. Mettez les pommes de terre dans 
le panier vapeur. Fermez l’autocuiseur, 
mettez la soupape et démarrez la cuisson 
à feu vif. Lorsque la soupape tourne, 
baissez le feu pour qu’elle tourne à peine. 
Laissez cuire 8min (petites), 12 min 
(moyennes), 15 min (grosses).
Pommes de terre en morceaux (ne pas 
utiliser de pommes de terre nouvelles)
Lavez et épluchez les pommes de terre. 
Coupez-les en gros dés ou en rondelles. 
Mettez-les dans le panier vapeur 
et laissez-les cuire 7 min à partir 
de la rotation de la soupape.
… comme 
aux USA
• 4 grosses pommes de terre bien 
chaudes, cuites à la vapeur avec leur peau 
• 4 noix de beurre demi-sel • 4 c. à soupe 
de crème fraîche épaisse • ½bouquet 
de ciboulette hachée
Fendez les pommes de terre au milieu, 
dans la longueur, et ouvrez-les sans 
séparer les deux moitiés. Mettez-y 1noix 
de beurre et 1 c. à soupe de crème. 
Parsemez de ciboulette et servez, 
par exemple, en accompagnement 
d’une viande cuite au barbecue.
Légumes
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… en purée 
gratinée 
• 700 g de pommes de terre cuites en dés • 20 cl de 
lait • 2 œufs • 150 g de cantal râpé • sel et poivre
Préchauffez le four à 220 °C. Écrasez les pommes 
de terre avec le lait au pilon, incorporez les œufs 
et la moitié du cantal. Mettez dans un plat à gratin 
et parsemez avec le reste du fromage. Salez et 
poivrez. Enfournez pour 15min. Servez aussitôt.
… en 
écrasée 
à l’ail
• 700 g de pommes de terre en dés ayant cuit en 
même temps que 6 gousses d’ail pelées et coupées 
en deux • 4 c. à soupe d’huile d’olive • sel et poivre
Écrasez les pommes de terre et l’ail chauds 
à la fourchette en incorporant l’huile d’olive. 
Salez et poivrez. Servez aussitôt avec du poisson.
… en salade 
tiède à 
l’oignon
• 1 oignon blanc • 700 g de pommes de terre cuites 
en rondelles, chaudes • 4 c. à soupe d’huile d’olive 
• 1 c. à soupe de moutarde au miel ou à l’estragon 
• 2 c. à soupe de vinaigre de vin blanc • sel 
et poivre
Pelez et émincez nement l’oignon. Laissez-
le tremper 15 min dans un bol d’eau froide 
additionnée de 1 c. à café de sel. Mélangez tous 
les ingrédients dans un saladier, salez et poivrez. 
Remuez délicatement et servez aussitôt.
… en salade 
au curry
• 700 g de pommes de terre nouvelles cuites avec 
leur peau • 6 c. à soupe de mayonnaise • 1 yaourt 
grec (125 g) • 2 c. à soupe de vinaigre de cidre 
• 1 c. à café rase de curry en poudre • sel et poivre
Il n’est pas nécessaire de peler les pommes 
de terre. Une fois refroidies, mélangez-les avec 
les autres ingrédients, salez et poivrez.















[image: ]22 
Soupe 
paysanne
PRÉPARATION : 15 MIN
CUISSON : 15 MIN
Pour 4 personnes
• 1 poireau
• 1 carotte
• 2 branches de céleri 
(ou ¼ de céleri-rave)
• 4 pommes de terre moyennes
• 1 oignon
• 300 g de poitrine fumée 
en tranches
• poivre
Lavez soigneusement le poireau 
et coupez-le en tronçons. Épluchez la 
carotte, le céleri et les pommes de terre, 
lavez-les, puis détaillez-les en petits 
dés ou en morceaux réguliers. Pelez 
et émincez l’oignon.
Mettez tous les légumes dans 
l’autocuiseur, couvrez-les juste d’eau 
et ajoutez la poitrine fumée.
Fermez l’autocuiseur, mettez la soupape 
et démarrez la cuisson à feu vif. Lorsque 
la soupape tourne, baissez le feu pour 
qu’elle tourne à peine. Laissez cuire 
15 min.
Retirez la poitrine fumée de l’autocuiseur. 
Poivrez la soupe et dégustez-la bien 
chaude. 
Servez du pain grillé et de la moutarde 
pour manger la poitrine fumée à part.
Légumes
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