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80 cl de bouillon 
de légumes
1 blanc de poireau
en morceaux
3 caroes
en morceaux
1 navet
en morceaux
2 tomates
en morceaux
3 pommes de terre
en morceaux
POUR 4 PERSONNES
Préparation : 15 min ⁄ Cuisson : 12 min
1Insérezlacuveetsélectionnez
cuiss ons ouspression.Mettezles
légumesdans lacuve,couvrezde
bouillon,assaisonnez.Programmez
12min,départimmédiat.Fermezet
verrouillez .
2Àlaindelacuiss on,ouvrez
l’appareiletmixez.
Soup 
d légume d’hive
SOUPES, POTAGES & VELOUTÉS
express
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1Insérezlacuveetsélectionnez
dorer.Vers ezl’huile,ajoutezl’oignon,
l’ailetremuezpendant4minsans
attendrelaindupréchauffage.
2Ajoutezlegingembre etpoursuivez
lacuisson1minenremuant.Ajoutez
lescarottes,lecumin,lebouillon,
dusel,dupoivreetmélangez.
Sélectionnezcuissonsouspression
etprogrammez8min,départ
immédiat.Fermezetverrouillez.
3Àlainde lacuisson,ouvrez
l’appareiletmixez.
2 c. à soupe d’huile 
de noix
80 cl de bouillon 
de volaille
1 oignon émincé
2 c. à soupe 
de gingembre râpé
1 gousse d’ail 
écrasée
1 c. à café de cumin 
en poudre
600 g de caroes 
en rondelles
POUR 4 PERSONNES
Préparation : 15 min ⁄ Cuisson : 13 min
Soup d caroe 
a gingembr e au épice
SOUPES, POTAGES & VELOUTÉS
express
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5 cl de boisson 
à l’amande
Quelques amandes 
eﬃlées
2 caroes
en morceaux
2 topinambours
en morceaux
80 cl de bouillon 
de légumes
2 rutabagas
en morceaux
2 panais
en morceaux
POUR 4 PERSONNES
Préparation : 15 min ⁄ Cuisson : 12 min
1Insérezlacuveetsélectionnez
cuiss ons ouspression.Mettezles
légumesdans lacuve,couvrezde
bouillon,assaisonnez.Programmez
12min,départimmédiat.Fermezet
verrouillez .
2Àlaindelacuiss on,ouvrez
l’appareiletmixezaveclelait
d’amande.Servezparseméd’amandes
efiléesgrillées.
Soup d légume 
oublié à l’amand
SOUPES, POTAGES & VELOUTÉS
express
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3 pommes de terre 
en morceaux
1 boîte de miees 
de crabe 
(100 g net égoué)
10 cl de lait
15 g de beurre salé
300 g d’oseille 
POUR 4 PERSONNES
Préparation : 15 min ⁄ Cuisson : 15 min
1Insérezlacuveetsélectionnez
dorer.Faitesfondrelebeurre
etl’os eille4minenremuantsans 
attendrelaindupréchauffage.
2Ajoutezlespommesdeterreet
couvrezavec50cld’eau.Sélectionnez
cuiss ons ouspressionetprogrammez
11min,départimmédiat.Fermez
etverrouillez.
3Àlainde lacuisson,ouvrez
l’appareil,assaisonnezetmixez
aveclelait.R épartissezlasoupe 
puislesmiettesdecrabedans
quatrebolsetservez.
Soup à l’oseill 
e a crab
SOUPES, POTAGES & VELOUTÉS
express
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1/2 chorizo 
en tranches
300 g de haricots 
plats en morceaux
4 pommes de terre
en morceaux
20 g de beurre
3 caroes 
en morceaux
200 g de cocos 
blancs en conserve
POUR 4 PERSONNES
Préparation : 15 min ⁄ Cuisson : 13 min
1Insérezlacuveetsélectionnez
dorer.Faitesfondrelebeurreet
ajoutez-lesdanslacuveaveclescoco s 
sans attendrelaindupréchauffage.
Remuezpendant3min.
2Assaisonnez,ajoutezlechorizo
etcouvrezavec1ld’eau.Sélectionnez
cuiss ons ouspressionetprogrammez
10min,départimmédiat.Fermez
etverrouillez.
Soup portugais 
au haricot blanc
SOUPES, POTAGES & VELOUTÉS
express















[image: ]














[image: ]+
16
20 g de beurre
1 c. à soupe de fond 
de veau
1 brin de cerfeuil 
ciselé
350 g de cèpes 
émincés
40 cl de lait 
concentré non sucré
2 échalotes écrasées
420 g de châtaignes 
en bocal
POUR 4 PERSONNES
Préparation : 15 min ⁄ Cuisson : 10 min
1Insérezlacuveetsélectionnez
dorer.Mettezlebeurre,lescèpes,
leséchalotesetlecerf euildans
lacuveetremuezpendant5min
sans attendrelaindupréchauffage.
Assaisonnezetréservezdansune
assiett e.
2Danslacuve,mettezleschâtaignes,
lelait,lefonddeveauet40cld’eau.
Sélectionnezcuissonsouspression
etprogrammez5min,départ
immédiat.Fermezetverrouillez.
3Àlainde lacuisson,ouvrez
l’appareiletmixez.Répartissez 
lescèpesdanslesassiettesetservez.
Cappuccin 
d châtaigne au cèpe
SOUPES, POTAGES & VELOUTÉS
pour recevoir
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 30 g de fromage 
aux herbes
50 g de pignons 
de pin
3 pommes de terre 
en morceaux
450 g d’épinards 
hachés surgelés
POUR 4 PERSONNES
Préparation : 10 min ⁄ Cuisson : 10 min
1Insérezlacuveetmettez-y
leslégumes.Couvrezavec80cl
d’eau,assaisonnez.Sélectionnez
cuiss ons ouspressionetprogrammez
10min,départimmédiat.Fermez
etverrouillez.
2Àlaindelacuiss on,ouvrez
l’appareiletmixezaveclefromage.
Servezparsemédepignons.
Velouté au épinard 
e pignon d pi
SOUPES, POTAGES & VELOUTÉS
express















[image: ]














[image: ]20
10 cl de crème 
de soja
1 gros oignon 
émincé
1 grosse poire 
en dés
1 l de bouillon 
de légumes
1 c. à soupe d’huile 
d’olive
800 g de panais 
en morceaux
POUR 4 PERSONNES
Préparation : 15 min ⁄ Cuisson : 16 min
1Insérezlacuveetsélectionnez
dorer.Vers ezl’huile,ajoutezl’oignon
etremuezpendant4minsans
attendrelaindupréchauffage.
2Ajoutezlespanais,lapoire 
etremuezpendant2min.Couvrez
debouillon,assaisonnez.Sélectionnez
cuiss ons ouspressionetprogrammez
10min,départimmédiat.Fermez
etverrouillez.
3Àlainde lacuisson,ouvrez
l’appareiletmixezaveclacrème 
desoja.
Velouté d panai 
à l poir
SOUPES, POTAGES & VELOUTÉS
pour recevoir















[image: ]














[image: ]22
2 oignons émincés
1 bouquet de basilic 
ciselé
2 c. à soupe d’huile 
d’olive
800 g de tomates 
en rondelles
POUR 4 PERSONNES
Préparation : 10 min ⁄ Cuisson : 12 min
1Insérezlacuveetsélectionnez
dorer.Vers ezl’huile,ajoutez
lesoi gnonsetremuezpendant4min
sans attendrelaindupréchauffage.
2Ajoutezlestomates,lebasilic
etremuezpendant1min.Couvrez
avec80cld’eau,assais onnez.
Sélectionnezcuissonsouspression
etprogrammez7min,départ
immédiat.Fermezetverrouillez.
3Àlainde lacuisson,ouvrez
l’appareiletmixez.
Velouté d tomate 
a basili
SOUPES, POTAGES & VELOUTÉS
express
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3 jaunes d’œufs 
cuits
1 échalote émincée
3 pommes de terre 
en morceaux
1 c. à soupe 
de crème fraîche
1 c. à soupe d’huile 
d’olive
500 g d’asperges 
vertes (en bocal)
en rondelles
POUR 4 PERSONNES
Préparation : 10 min ⁄ Cuisson : 13 min
1Insérezlacuveetsélectionnez
dorer.Vers ezl’huile,ajoutezl’échalote
etremuezpendant3minsans
attendrelaindupréchauffage.
2Ajoutezleslégumesetmélangez.
Couvrezavec90cld’eau,assaisonnez.
Sélectionnezcuissonsouspression
etprogrammez10min,départ
immédiat.Fermezetverrouillez.
3Àlainde lacuisson,ouvrez
l’appareiletmixezaveclacrème. 
Àlafourchette,écrasezlesjaunes
d’œufsetparsemez-enlesassiettes.
Velouté expres 
d’asperge verte
SOUPES, POTAGES & VELOUTÉS
express
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