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 Réussir la cuisson en cocotte
 Les meilleurs morceaux à mijoter
BŒUF
 Bœuf bourguignon
 Pot-au-feu
 Carbonade flamande
 Bœuf aux carottes
 Daube à la provençale
 Cocotte de bœuf aux pommes de terre 
 
et aux œufs

 Baeckeoffe alsacien
 Goulache hongrois
 Cocotte de bœuf aux légumes 
et à la bière

 Lasagnes à la bolognaise en cocotte
 Bouillon asiatique au bœuf
 Chili con carne express
 Biryani de bœuf aux petits pois
 Mafé de bœuf aux patates douces
VEAU
 Osso buco
 Blanquette de veau
 Sauté de veau aux haricots blancs 
et au chorizo

 Tagliatelles au veau et aux champignons
 Cocotte de veau aux légumes d’hiver
 Rôti de veau aux noix
 Paupiettes de veau à la bière, 
 
pommes et spéculoos

 Sauté de veau Marengo
 Axoa de veau
 Veau à la flamande
 Curry de veau aux poivrons 
 
et à la mangue
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 Navarin d’agneau
 Gigot de sept heures
 Souris d’agneau au cidre et au miel
 Souris d’agneau au thym et aux épices
 Cocotte d’agneau aux pommes de terre 
 
et petits pois

 Tajine de keftas aux fèves
 Soupe chorba
 Agneau tikka masala
PORC
 Petit salé aux lentilles
 Courgettes et tomates farcies en cocotte
 Porchetta et petits pois à la menthe
 Soupe aux lentilles vertes et saucisses
 Filet mignon aux champignons
 Choucroute
 Rôti de porc au lait infusé à la sauge
 Cassoulet express
 Filet mignon au miel et à l’orange
 Colombo de porc à la patate douce
 Soupe mexicaine
 Pulled pork
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ET LAPIN
 Poule au pot béarnaise
 Coq à la bière
 Poulet au cidre et aux pommes
 Fricassée de poulet
 Poulet basquaise
 Paupiettes de dinde aux champignons, 
sauce au Boursin
®
 Blanquette de dinde, courge musquée 
et châtaignes

 Poulet mijoté au maroilles et à la bière
 Poulet fermier aux salicornes
 Coq au vin jaune et aux morilles
 Cuisses de canard à l’orange et aux carottes
 Lapin à la moutarde
 Pintade aux marrons et aux petits pois
 One pot de quinoa au poulet et aux poivrons
 Ramen au poulet
 Poulet à l’indienne aux lentilles corail
 One pot de nouilles de riz, poulet et curry
 Tajine de poulet au pain d’épices 
 
et abricots secs

 Tajine de poulet au citron confit
POISSON 
ET FRUITS DE MER
 Bouillabaisse
 Waterzooï de poisson
 Saumon aux légumes et aux pois chiches
 Cocotte de lotte, pommes de terre 
et jambon cru

 Dos de cabillaud au coulis poivron-tomate
 Zarzuela
 Calamars en sauce au cognac
 Moules express au lait de coco 
 
et citron vert

 Couscous de poisson
 Curry rouge de crevettes thaï coco
 Cocotte de riz aux crevettes 
et aux champignons
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ET ACCOMPAGNEMENTS
 Fasolada
 Bouillon de tortellini aux légumes d’été
 Cocotte de légumes d’hiver 
aux pois chiches

 Soupe au pistou
 Rigatoni façon Norma
 Cannellonis dressés aux épinards 
et ricotta

 Risotto aux champignons
 Ratatouille niçoise
 Tajine de légumes, semoule à la cannelle
 Caponata sicilienne
 Fondue savoyarde
 Nouilles soba aux champignons
 Curry de légumes à l’indienne
 Curry de quinoa au brocoli et pois chiches
 Dahl de pois cassés et carottes 
 
au lait de coco

 Dahl de lentilles, patates douces 
et œufs pochés

 Mujaddara au chou-fleur
LA COCOTTE
AUTREMENT
 Pain facile en cocotte
 Brioche en cocotte
 Gâteau au yaourt
 Gâteau aux poires et à l’amande
 Ananas rôti à la vanille
 Pommes rôties au miel et spéculoos
 Riz au lait
 Pop-corn en cocotte
 Régalez-vous avec des plats en cocotte !
 Index par ingrédient

















[image: ]L’INDÉMODABLE 
COCOTTE
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Son usage remonte au début du XIX
e
 siècle. Elle fut d’abord en fonte d’acier noire, 
matériau bon conducteur qui emmagasine et répartit bien la chaleur, mais présente 
l’inconvénient de casser et de rouiller. Les cocottes d’aujourd’hui sont fabriquées 
le plus souvent en fonte émaillée, mate ou brillante, mais peuvent aussi être en fonte 
d’aluminium 
((plus légère)) ou en acier inoxydable ((incassable, mais moins bon conducteur)). 
Il existe également des cocottes en céramique qui s’adaptent à une cuisson sur le feu 
et au four 
((vériez bien les informations fournies par le fabricant)).
UNE CUISSON 
HOMOGÈNE
Conçue pour une utilisation à feu moyen 
ou doux, la cocotte, grâce à ses parois 
épaisses et à son couvercle ajusté, 
a une très bonne capacité à emmagasiner 
la chaleur et conserver l’humidité, 
et à les répartir uniformément.
Ainsi, durant la cuisson, les liquides 
s’évaporent avant de se condenser sous le 
couvercle et de ruisseler sur les aliments, 
ce qui empêche ceux-ci de se dessécher, 
les rend plus moelleux et préserve 
les saveurs.
Certains modèles de cocottes sont même 
pourvus de petits picots conçus pour 
favoriser ce phénomène : des gouttelettes 
se forment et retombent en continu sur 
les aliments. D’autres modèles possèdent 
un couvercle creux permettant d’y verser 
de l’eau ou des glaçons, ce qui provoque 
également la condensation 
et le ruissellement. 
DE TOUTES LES FORMES 
ET COULEURS
Au-delà de ses qualités techniques, 
la cocotte est aujourd’hui un bel 
objet, disponible en diérents coloris, 
qu’on n’hésite pas à exposer dans sa 
cuisine et qu’on place volontiers à table 
comme plat de présentation. Son prix 
relativement élevé est compensé par 
sa résistance et sa durabilité.
Choisissez votre cocotte dans une 
taille qui corresponde au nombre 
de personnes pour qui vous cuisinez. 
Ronde ou ovale ? Tout dépend du type 
de préparations.
 Cocotte ovale : idéale pour la cuisson 
de poisson ou grosses pièces de viande.
 Cocotte ronde : pour la cuisson 
des aliments en morceaux, du risotto 
ou du pain.
 Mini-cocotte : pour des desserts 
individuels ou des accompagnements.
 
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DE L’ENTRETIEN 
D’UNE COCOTTE
Pour garder votre belle cocotte durant de longues 
années, il est nécessaire de suivre quelques règles 
simples.
 Pour la nettoyer, laissez-la d’abord refroidir an 
d’éviter tout choc thermique qui pourrait endommager 
l’émail.
 En principe, toutes les cocottes passent au lave-
vaisselle. Cependant, il est conseillé de privilégier 
le lavage à la main, avec de l’eau chaude savonneuse 
et une éponge non métallique, pour garder l’émail 
intact. 
 Des aliments ont brûlé ou simplement attaché ? 
Laissez tremper la cocotte plus ou moins longtemps 
dans de l’eau chaude additionnée de liquide vaisselle 
pour ramollir les résidus, puis retirez ceux-ci en 
frottant avec une éponge non abrasive, une brosse 
en Nylon ou en silicone, ou une spatule en bois. 
Si besoin, répétez cette opération.
 Pour venir à bout des résidus particulièrement 
résistants, ajoutez du bicarbonate de soude et de l’eau 
chaude dans la cocotte, et laissez tremper une nuit 
avant de nettoyer.
 Essuyez bien la cocotte avant de la ranger pour 
éviter tout risque d’apparition de rouille.
 Pour garder votre cocotte durant de longues années, 
évitez l’utilisation de couverts métalliques pour remuer 
vos préparations et privilégiez une cuillère en bois ou 
une spatule en silicone.
 Pour éviter les chocs thermiques, veillez 
à une montée en température progressive et ne faites 
jamais chauer votre cocotte à vide : versez-y un peu 
d’eau ou de matière grasse. 

E:


Les cocottes 
en céramique ne 
passent pas toutes 
au four, lisez bien 
la documentation du 
fabricant. La plupart 
ne supportent pas de 
températures au-delà 
de 200°C. Ne mettez 
pas une cocotte 
en céramique chaude 
au contact du froid, 
par exemple en y 
versant de l’eau 
froide ou en 
la posant sur une 
surface froide.

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 On fait d’abord revenir l’aliment 
dans une matière grasse pour le saisir, 
jusqu’à obtenir une belle coloration. 
Ce rissolage a pour but de concentrer 
tous les sucs. Il doit être d’autant plus 
prononcé que l’aliment est gros.
 Ensuite, on ajoute une garniture 
aromatique 
((ail, échalote, carotte, oignon, 
persil...
)) et un liquide de mouillement 
((eau, bouillon, fumet, vin)) plus ou 
moins abondant. La cuisson se poursuit 
alors doucement à couvert, sur le feu 
ou au four. Sous l’action prolongée de 
la chaleur, les sucs de l’aliment rissolé 
et de la garniture seront libérés pour 
donner une sauce concentrée 
et savoureuse. Durant cette seconde 
partie de la cuisson, les légumes qui 
vont accompagner le plat peuvent être 
ajoutés dans la cocotte.
Certains plats se préparent en mettant 
dès le départ tous les ingrédients et un 
liquide dans une cocotte que l’on ferme.

Lorsque l’aliment à braiser contient 
beaucoup d’eau 
((légumes surtout)), la 
cuisson se fait avec très peu de liquide. 
Pour un poisson, la cuisson s’eectue 
dans un liquide de mouillement 
peu abondant avec une garniture 
aromatique préalablement revenue 
dans une matière grasse. Un poisson 
en tranches, un mollusque détaillé 
en lanières voire un crustacé en tronçons 
doivent être saisis de tous côtés 
((dans de l’huile ou du beurre)) avant 
de nir de cuire avec la garniture. 
On arrose en cours de cuisson.
1
LE BRAISAGE 
OU MIJOTAGE
Ce type de cuisson consiste à cuire à 
couvert, avec plus ou moins de liquide, 
longtemps, à feu doux, éventuellement 
au four. Il s’applique aux pièces 
de viande parfois dures et breuses, 
aux légumes durs 
((chou...)), aux poissons 
à chair ferme, entiers ou en tranches 
((lotte, thon, turbot)) et aux volailles. 
Fondants et savoureux, les plats braisés 
ont l’avantage de pouvoir être préparés 
à l’avance.
RÉUSSIR 
LA CUISSON 
EN COCOTTE






Lors du rissolage, des sucs résultant de la caramélisation de la viande 
apparaissent dans le fond de la cocotte. Au moment d’ajouter le liquide 
de mouillement, appliquez-vous à les gratter avec une cuillère en bois 
pour les intégrer à la sauce: celle-ci n’en sera que meilleure!
 
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

Pour réussir 
vos plats 
mijotés, soignez 
la garniture 
aromatique 
et armez-vous 
de patience. 
Durant la cuisson, 
bouquet garni, 
herbes ou épices 
infusent lentement 
et parfument 
subtilement les 
aliments. Laissez-
leur du temps 
et n’hésitez pas 
à préparer votre 
plat la veille 
pour le réchauffer 
le jour même. 
2
LE RÔTISSAGE
Pour réaliser un rôtissage en cocotte, on commence 
le plus souvent la cuisson sur le feu, en faisant 
revenir les ingrédients aromatiques et la pièce à rôtir 
((volaille, rôti de viande...)). On ajoute une petite quantité 
de liquide de mouillement, on place le couvercle 
et on enfourne la cocotte. Les aliments arrivent 
à température doucement. Durant la cuisson, 
la pièce à rôtir doit être arrosée de temps en temps 
avec le jus de cuisson.
En n de cuisson, on retire le couvercle pour permettre 
à la viande de bien caraméliser et nir de rôtir.
3
LA COCOTTE COMME 
UN MINIFOUR À PAIN
Il est très facile de réussir la cuisson du pain 
et des brioches en cocotte. Après la première levée 
de la pâte, on façonne le pain et on dépose le pâton 
dans la cocotte tapissée de papier sulfurisé pour 
une seconde levée, à couvert. Après avoir fait quelques 
incisions dans le pâton, on referme la cocotte 
et on enfourne dans le four froid que l’on règle 
ensuite à la température requise. En général, les pains 
cuits en cocotte sont bien développés et présentent 
une jolie croûte, comme ceux du boulanger !

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MEILLEURS 
MORCEAUX 
À MIJOTER
Tajines, ragoûts, daubes, bourguignon, 
blanquette, navarin, currys..… La cocotte 
est l’ustensile idéal pour la cuisson 
des plats mijotés de viande dont 
elle permet de sublimer les saveurs. 
Les meilleurs résultats pour ce type 
de plats s’obtiennent avec des pièces 
de deuxième et de troisième catégories 
qui, en cuisant longtemps avec 
du bouillon, du vin ou de la bière, 
ainsi que des aromates, deviennent 
tendres et savoureuses.

T OPTIMAL?
E!
PORC
Parmi les morceaux à mijoter, 
on compte l’échine, le carré, le let, 
la pointe, la poitrine, le plat de côtes, 
le travers, la palette et la rouelle.
BŒUF
On trouvera des morceaux sans os, 
comme la tende de tranche, le collier, 
la bavette, la macreuse et le paleron, et 
des morceaux avec os, comme les plats 
de côtes, le gîte, le anchet, la poitrine 
et le tendron. Il est intéressant de 
mélanger plusieurs morceaux diérents. 
Le braisage des pièces de bœuf donne 
quelques-uns des grands classiques, 
par exemple le bourguignon ou la daube.
AGNEAU
Les morceaux à cuisiner en cocotte 
sont fournis par le collier, la poitrine, 
l’épaule, ce qui donne les ragoûts, 
le navarin, les tajines…
VEAU
On peut cuisiner l’épaule, la poitrine, 
le tendron, le anchet, le haut de côtes 
et le collier. Pour l’osso buco, on utilise 
les jarrets, avec os, coupés en tranches 
épaisses.

Une viande à mijoter peut être 
préalablement lardée ou piquée 
et marinée.
 
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Bœuf bourguignon p. 16 
 Pot-au-feu p. 19
Carbonade flamande p. 20 
 Bœuf aux carottes p. 22
Daube à la provençale p. 25 
 Cocotte de bœuf aux pommes de terre 
et aux œufs p. 26 
 Baeckeoffe alsacien p. 30
Goulache hongrois p. 31 
 Cocotte de bœuf aux légumes
et à la bière p. 32 
 Lasagnes à la bolognaise en cocotte p. 35
Bouillon asiatique au bœuf p. 36 
 Chili con carne express p. 39
Biryani de bœuf aux petits pois p. 42
Mafé de bœuf aux patates douces p. 43
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BŒUF
BOURGUIGNON


1,2kg de bœuf à braiser 
 60cl de vin rouge de Bourgogne
2carottes 
 2gros oignons 200g de champignons de Paris
150g de lardons 
 2c. à soupe d’huile neutre 2c. à soupe 
de farine 
 1gousse d’ail 1bouquet garni Sel et poivre

Coupez le bœuf en morceaux de 5 cm de côté. Épluchez 
les carottes et les oignons, puis coupez-les en rondelles. 
Nettoyez et émincez les champignons.

Dans une cocotte, faites dorer la viande dans l’huile 
chaude sur toutes les faces. Ajoutez les lardons, 
les carottes, les oignons et faites revenir 2 à 3 min 
à feu doux. Salez et poivrez. Saupoudrez de farine, 
mélangez et laissez dorer 1 à 2 min.

Versez 20 cl d’eau froide ainsi que le vin dans la cocotte. 
Ajoutez l’ail épluché et écrasé, le bouquet garni et les 
champignons. Mélangez et laissez mijoter 2 h 15 à 2 h 30 
à couvert et à feu doux.

Retirez le bouquet garni et rectiez l’assaisonnement. 
Servez avec des pommes de terre vapeur, des pâtes 
longues, du riz ou des haricots verts.
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POTAUFEU


500g de plat de côtes 
 500g de gîte 500g de macreuse
4os à moelle 
 5carottes 5navets 3panais
4blancs de poireaux 
 2branches de céleri 1oignon
4clous de girofle 
 4gousses d’ail 1bouquet garni 
6 à 8grains de poivre 
 1c. à soupe de gros sel

Versez 2,5 l d’eau froide dans une marmite. Mettez-y 
le plat de côtes, le gîte et la macreuse. Portez lentement 
à ébullition 
((en 10 min au moins)) et laissez cuire 
1 h à feu doux en écumant souvent.

Épluchez l’oignon et piquez-le des clous de giroe. 
Épluchez et écrasez l’ail. Ajoutez-les dans la marmite 
avec le bouquet garni, les grains de poivre et le gros sel. 
Portez de nouveau à ébullition, écumez, puis baissez 
le feu et laissez mijoter 2 h en écumant de temps 
en temps.

Pendant ce temps, épluchez, lavez tous les légumes 
et coupez-les en gros morceaux. Ajoutez-les dans 
la marmite et poursuivez la cuisson 30 min.

Enveloppez les os à moelle de mousseline, ajoutez-les 
et laissez cuire encore 30 min. Passez régulièrement 
un papier absorbant à la surface du pot-au-feu pour 
le dégraisser.

Égouttez les viandes, les os à moelle, les légumes 
et déposez-les dans un grand plat creux chaud. Passez 
le bouillon dans une soupière. Arrosez le plat avec 
2 ou 3 c. à soupe de ce liquide. Servez avec du gros sel, 
des cornichons, de la moutarde ainsi que du pain grillé 
pour la moelle.
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CARBONADE
FLAMANDE


1kg de bœuf à braiser (paleron, macreuse, jarret…) 
 100g de pain 
d’épices 
 50cl de bière brune 3oignons 25g de beurre
1c. à soupe de vergeoise brune ou de cassonade 
 2c. à soupe
de vinaigre 
 1feuille de laurier Moutarde forte Sel et poivre

Coupez la viande en gros cubes d’environ 5 cm de côté, 
salez et poivrez. Épluchez et émincez les oignons.

Dans une cocotte, faites fondre le beurre, puis ajoutez 
la viande en 2 fois et faites-la revenir à feu vif sans 
la laisser prendre couleur. Réservez dans une assiette.

Placez les oignons dans la cocotte et faites-les revenir 
jusqu’à ce qu’ils soient fondants. Saupoudrez de 
vergeoise et laissez caraméliser 2 min. Versez le vinaigre, 
mélangez et laissez s’évaporer.

Remettez la viande dans la cocotte, mélangez et couvrez 
de bière. Ajoutez du sel, du poivre et le laurier, puis 
placez les tranches de pain d’épices tartinées de 
moutarde. Couvrez, portez à ébullition, puis baissez 
le feu et laissez mijoter 2 h 30, jusqu’à ce que la viande 
soit tendre. Servez avec des frites maison.

Il est possible 
de préparer ce plat 
à l’avance. 
C’est même meilleur 
le lendemain!
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BŒUF 
AUX CAROTTES


800g à 1kg de bœuf à braiser (paleron, macreuse, joues de bœuf,
gîte à la noix…) 
 800g de carottes 2oignons
2c. à soupe d’huile d’olive 
 1c. à soupe de farine
1cube de bouillon de bœuf 
 2branches de thym Sel et poivre

Coupez la viande en gros morceaux. Épluchez 
les carottes et coupez-les en rondelles épaisses. 
Pelez et émincez les oignons.

Dans une cocotte, faites dorer la viande sur toutes 
les faces dans l’huile chaude. Saupoudrez de farine 
et mélangez quelques instants sur le feu.

Ajoutez le cube de bouillon émietté, les oignons, 
les rondelles de carottes, le thym, du sel et du poivre. 
Couvrez de 1,5 l d’eau froide et fermez la cocotte. 
Laissez mijoter 1 h 30 à feu doux.

Dégustez avec des tagliatelles fraîches, des pommes 
de terre vapeur, une purée maison ou du riz…
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DAUBE 
À LA PROVENÇALE


1,2kg de jumeau de bœuf 
 75cl de vin rouge 200g de lard
2courgettes 
 1oignon 2gousses d’ail 1c. à soupe de farine
2 ou 3branches de thym 
 1feuille de laurier 1cube de bouillon 
de bœuf 
 Huile d’olive Sel et poivre

Idéalement la veille ou au moins 3 h avant, coupez 
la viande en morceaux d’environ 3 à 4 cm de côté. 
Placez-la dans un saladier et versez le vin. Couvrez 
et laissez mariner au frais.

Retirez la viande avec une écumoire et conservez le vin.

Pelez et émincez l’oignon, hachez l’ail. Coupez le lard 
en lardons. Dans une cocotte, faites chauer un let 
d’huile, puis faites-y revenir l’oignon et l’ail pendant 
quelques minutes. Ajoutez les lardons et poursuivez 
la cuisson jusqu’à ce qu’ils soient dorés. Réservez.

Faites dorer la viande dans de l’huile environ 10 min 
à feu vif sur toutes les faces dans la cocotte. 
Saupoudrez-la de farine, mélangez, puis laissez 
cuire 2 min.

Remettez les lardons, ajoutez le thym et le laurier. Versez 
le vin, 20 cl d’eau et ajoutez le cube de bouillon émietté. 
Portez à ébullition, puis réduisez le feu et laissez mijoter 
1 h 30 à couvert et à feu doux en remuant de temps 
en temps.

Coupez les courgettes en rondelles pas trop nes, 
ajoutez-les dans la cocotte et faites cuire 30 min 
à couvert. Retirez le couvercle et poursuivez la cuisson 
20 à 30 min à feu moyen an de faire réduire un peu 
la sauce. Servez avec des pommes de terre vapeur 
ou du riz.

À la place des 
courgettes, vous 
pouvez utiliser 
des carottes.
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COCOTTE 
DE BŒUF
AUX POMMES DE TERRE 
ET AUX ŒUFS


350g de bœuf haché 
 700g de pommes de terre 4œufs
1oignon 
 3c. à soupe de crème fraîche Huile d’olive
Sel et poivre

Épluchez les pommes de terre et coupez-les en gros 
morceaux. Pelez et émincez l’oignon.

Dans une cocotte, faites chauer un let d’huile, puis 
faites-y cuire les pommes de terre avec l’oignon 5 min.

Ajoutez le bœuf haché, puis recouvrez de 50 cl d’eau 
froide environ. Portez à ébullition, fermez la cocotte, 
puis laissez mijoter 25 min en remuant de temps 
en temps, jusqu’à absorption totale de l’eau.

Ajoutez la crème, salez, poivrez et mélangez.

Cassez les œufs dans la cocotte et laissez cuire encore 
5 min sans remuer.
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