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Les plats mijotés occupent une place importante dans la tradition culinaire française, mais aussi ailleurs dans le monde.
Les parfums qui embaument la cuisine, la convivialité de la cocotte qu’on apporte sur la table, le partage d’un repas généreux en famille ou entre amis... Qu’y a-t-il de plus réconfortant qu’un bon bœuf aux carottes ou qu’une blanquette de veau pour se réchauffer l’hiver ?
Dans ce livre, vous trouverez tout un éventail de recettes variées, de viande, de poisson ou de légumes, traditionnelles comme la blanquette ou le poulet au cidre et aux pommes, ou bien plus exotiques comme les currys asiatiques ou indiens, ainsi que des plats mijotés de légumes ou de légumineuses qui feront un repas végétarien idéal.
Les plats mijotés ont l’avantage de demander peu de temps de préparation : couper la viande, laver et tailler les légumes – c’est le plus souvent l’affaire de quelques minutes. Ensuite, le plat cuit tout seul pendant plus ou moins longtemps, sans plus s’en préoccuper, hormis mélanger de temps à autre, ce qui permet de vaquer à d’autres activités dans la maison.
Autre avantage, ces plats mijotés se réchauffent très bien, et sont même souvent meilleurs le lende-main. Aujourd’hui, avec notre rythme de vie, qu’il est pratique de pouvoir prévoir ses repas à l’avance ou d’emporter son plat à réchauffer au travail !
L’équipement idéal pour ces plats est une belle cocotte en fonte, ou encore une marmite à fond épais, et c’est tout ! L’investissement en vaut la chandelle : cette cocotte vous servira souvent pour concocter vos repas à partager !
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Introduction



Vinaigre (balsamique, de vin…)


Moutarde


Huile d’olive


Farine de blé


Huile neutre
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épicerie


Ma petite épicerie
salée


Pour des plats réussis à tous les coups, voilà notre petite épicerie de base. Avec ces produits à portée de main vous aurez l’essentiel pour préparer le repas de ce soir en un rien de temps. 



Noix de muscade


Cannelle


Curry


Sel et poivre


miel


Sucre


épicerie
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Ail


Échalote


Herbes aromatiques séchées (thym, origan, aneth…)


Oignons


cube de bouillon (volaille, légumes…)


Citron
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épicerie



Mes produits frais


lait


Crème fraîche 


œufs


beurre


Yaourt


crème liquide
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épicerie



... et aussi un peu de


c’est parti !
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2 saucisses fumées type Montbéliard


Soupe paysanne
à la saucisse


2 grosses pommes de terre bintje 


4 carottes


+ oignon (1)
+ huile de tournesol (1 cuill. à soupe)
+ cube de bouillon de bœuf (1)
+ herbes de Provence séchées (1 cuill. à soupe)
+ Sel, Poivre


les classiques
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1Pelez le céleri-rave, les carottes et les pommes de terre. Coupez tous les légumes en dés réguliers d’environ 1 cm de côté. Pelez l’oignon et émincez-le. Coupez les saucisses en rondelles de 1 cm.
2Dans une cocotte, faites chauffer l’huile et faites-y griller les rondelles de saucisse avec l’oignon émincé.
3Ajoutez le reste des légumes, le bouillon et les herbes de Provence. Couvrez d’eau un peu plus haut que les légumes. Poivrez, ne salez pas trop. Couvrez et laissez mijoter 40 minutes.


½ boule de céleri-rave



Mode de cuisson : 


Temps de préparation : 


00:50


00:15
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