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Découvrez votre nouvel allié !


Rentrer fatigué du travail après un trajet en métro bondé et des embouteillages, gérer les enfants et leurs devoirs, emmener le petit dernier à son cours de judo, préparer le bain, promener le chien, ramasser le courrier… Oups, oh mince et le dîner !? Stop, trop c’est trop, un « Qu’est-ce qu’on mange ? » innocent peut vite faire basculer la soirée en scénario de film catastrophe. À l’aide !
Si votre vie ressemble parfois à ça, c’est normal. Pas de panique, car la révolution est en marche… Envie d’un bœuf bourguignon fumant, en passant le seuil de la porte ? C’est possible. Toujours en panne d’idées pour mijoter le repas ? C’est du passé. Pas le temps de préparer quoi que ce soit d’autre que des conserves ? C’est révolu.
Le génie de la cuisine 
Le robot-cuiseur est un petit robot sympa et futuriste qui va vite trouver sa place sur les plans de travail pour réjouir les moins inspirés et faire le bonheur de toute la tribu. Multi cui-seur interactif au fonctionnement intuitif, il assure le menu presque tout seul et en un clin d’œil, de la soupe au dessert. Avec une cuisson en moyenne 2 fois plus rapide que les cuis-sons traditionnelles et programmable selon les envies, il a vraiment tout d’un grand ! Conçu pour simplifier la vie au quotidien, il serait dommage de s’en priver : il cuit parfaitement et sans surveillance les légumes frais ou surgelés, les plats mijotés, les céréales, les pâtes, le riz… jusqu’à 6 à 8 personnes avec sa grande capacité de 6 litres. Grâce à lui, même pas peur : cuisiner des légumes à tous les repas, manger équilibré et varié, gagner du temps et pâtisser en avance… Vive la liberté ! À vous les risottos, curry et autres veloutés chaque jour de l’année !
Un fonctionnement instinctif
Le robot est constitué d’une cuve amovible qui accueille les aliments et d’un panier vapeur, à ajouter selon les recettes. Il fonctionne sur trois modes grâce à un écran digital simplissime :
- le mode recettes : vous choisissez une recette, vous indiquez le nombre de personnes, et vous suivez les instructions à l’écran.
- le mode ingrédients : vous indiquez quel type d’aliment vous souhaitez cuire, leur quantité et vous suivez les instructions à l’écran.
- le mode manuel : vous êtes votre propre chef et choisissez quelle cuisson utili-ser (sous pression/classique/réchauffer/maintien au chaud) ainsi que le temps de cuisson. À noter que sur certains modèles, la « cuisson sous pression » s’appelle « cuisson rapide ».
Comme n’importe quel ustensile de cuisine, le robot-cuiseur doit se nettoyer après chaque utilisation. Sa cuve et les éléments du couvercle se démontent très facilement et sont adaptés au lave-vaisselle. Quand vous ne l’utilisez pas, laissez-le toujours entrouvert pour s’assurer d’une bonne ventilation.



Boîte à astuces
Cuisson des pâtes : comptez « 100 » de plus que la quantité de pâtes utilisées (200 g de pâtes crues = 300 ml d’eau par exemple). Divisez par 2 le temps indiqué sur le paquet de pâtes et lancez la cuisson sous-pression.
Formule magique pour assainir l’appareil : versez 1 litre d’eau dans la cuve, ajoutez 1 citron coupé en rondelles, puis lancez la cuisson sous-pres-sion pendant 10 minutes.
Choisissez toujours du film alimentaire spécial cuisson… Il risquerait sinon de fondre !
Vous pouvez cuisiner des aliments surgelés, le temps de préchauffage sera alors automatique-ment plus long.
Un moule peut être remplacé par le panier vapeur tapissé de papier cuisson.
Attendez que le voyant rouge clignote en fin de cuisson pour ouvrir l’appareil. 


Les 10 commandements du robot-cuiseur


La notice, tu liras. Elle est courte et très simple, pas de panique !
Une place sur le plan de travail, tu lui trouveras. Un appareil rangé dans un placard est un appareil dont on ne se sert pas…
En cuisson sous pression, assez de liquide tu verseras. La cuisson sous-pression est une cuis-son à la vapeur. Inutile donc de noyer les aliments, mais la cuisson requiert toutefois suffisamment de liquide. Sa quantité varie aussi en fonction de la nature des aliments - les légumes contiennent par exemple de l’eau ! Un code erreur peut s’afficher sur l’écran digital s’il n’y a pas assez de liquide lors de la cuisson, il suffit alors de rajouter quelques centilitres.
La cuisson de ton plat, tu programmeras. Un des avantages du robot-cuiseur est de pouvoir pro-grammer d’avance certaines recettes, grâce à la minuterie de l’appareil. Et en fin de cuisson, il se met tout seul en mode « maintient au chaud »…
Le temps de cuisson idéal pour toi, tu adopteras. Parfois, selon les goûts, tout se joue à 1 minute près !
Le moule dans le panier vapeur, tu couvriras. Pour cuire à la vapeur un gâteau, des ramequins, un cake… recouvrez-les d’une assiette ou de film adapté à la cuisson, afin que la vapeur n’inonde pas votre plat.
Un moule de 18 cm de diamètre pour les gâteaux, tu posséderas. C’est le format maximum pour pouvoir insérer un moule dans l’appareil. Optez par exemple pour un moule à charlotte, duquel il suf-fira de replier les poignées en métal.


Selon tes goûts, tu cuisineras. Si vous le souhai-tez, remplacez de l’eau par du bouillon, ou ajoutez un peu de vin, de la bière, de la crème liquide, des épices, des herbes à volonté… Personnalisez les recettes pour mieux vous les approprier !
Le réservoir d’eau à l’arrière de l’appareil, tu vide-ras. Un petit réservoir recueille une partie de l’eau expulsée en cuisson sous pression, il faut le vider régulièrement, un message sur l’écran de l’appareil vous rappellera à l’ordre.
Sur les modes de cuisson, tu joueras. Passer du mode « cuisson sous pression » au mode « dorer » vous permettra par exemple de réduire une sauce trop liquide à votre goût.
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Soupes, potages et veloutés


SOUPE
de légumes d’hiver


1Épluchez les légumes et coupez-les en morceaux. Insérez la cuve dans l’appareil et réglez-le sur le mode manuel / cuisson sous pression.
2Mettez les légumes dans la cuve, couvrez de bouillon et assaisonnez. Programmez la minuterie à 12 min, puis départ immédiat. Fermez et verrouillez.
3 À la fin de la cuisson, ouvrez l’appareil et mixez.


12 min


15 min


Navet
1


Bouillon de légumes 
80 cl


Blanc de poireau
1


Tomates
2


Pommes de terre
3


Carottes
3


Veggie


Express
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Soupes, potages et veloutés


SOUPE de carottes 
au gingembre et aux épices


1Insérez la cuve dans l’appareil et réglez-le sur le mode manuel / cuisson classique / dorer. Versez l’huile, ajoutez l’oignon, l’ail et remuez 4 min sans attendre la fin du préchauffage.
2Ajoutez le gingembre et poursuivez la cuisson 1 min en remuant. Ajoutez les carottes, le cumin, le bouillon, du sel, du poivre et mélangez.
3Désactivez la fonction dorer et revenez au mode manuel. Sélectionnez la fonc-tion cuisson sous pression, programmez la minuterie à 8 min, puis départ immédiat. Fermez et verrouillez.
4 À la fin de la cuisson, ouvrez l’appareil et mixez. Servez parsemé de coriandre ciselée.


13 min


15 min


Ail écrasé
1 gousse


… et aussi un peu de
huile de noix (2 c. à soupe)
bouillon de volaille (80 cl)


Oignon émincé
1


Cumin en poudre
1 c. à café


Carottes
600 g (en rondelles)


Gingembre râpé
2 c. à soupe


Veggie


Express
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Soupes, potages et veloutés


SOUPE de légumes 
oubliés à l’amande


1Épluchez et coupez les légumes en mor-ceaux. Insérez la cuve dans l’appareil et réglez-le sur le mode manuel / cuisson sous pression.
2Mettez les légumes dans la cuve, couvrez de bouillon et assaisonnez. Programmez la minuterie à 12 min, puis départ immédiat. Fermez et verrouillez.
3 À la fin de la cuisson, ouvrez l’appareil et mixez avec le lait d’amande. Servez par-semé d’amandes effilées grillées.


12 min


15 min


Lait d’amande
5 cl


Bouillon de légumes 
80 cl


Carottes
2


Rutabagas
2


Panais
2


Topinambours
2


Veggie


Express
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Soupes, potages et veloutés


SOUPE à l’oseille 
et au crabe


1Insérez la cuve dans l’appareil et réglez-le sur le mode manuel / cuisson classique / dorer. Faites fondre le beurre et l’oseille en remuant pendant 4 min sans attendre la fin du préchauffage.
2Ajoutez les pommes de terre et couvrez avec 50 cl d’eau. Désactivez la fonc-tion dorer et revenez au mode manuel. Sélectionnez la fonction cuisson sous pres-sion, programmez la minuterie à 11 min, puis départ immédiat. Fermez et verrouillez.
3 À la fin de la cuisson, ouvrez l’appareil, assaisonnez et mixez avec le lait. Servez en répartissant les miettes de crabe dans les assiettes.


15 min


15 min


Lait
10 cl


Pommes de terre
3 (en morceaux)


Miettes de crabe
1 boîte (100 g net égoutté)


Beurre salé
15 g


Oseille
300 g
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Soupes, potages et veloutés


SOUPE portugaise 
aux haricots blancs


1Épluchez ou équeutez les légumes et cou-pez-les en morceaux. Insérez la cuve dans l’appareil et réglez-le sur le mode manuel / cuisson classique / dorer. Faites fondre le beurre et ajoutez les légumes sans attendre la fin du préchauffage. Remuez 3 min.
2Assaisonnez, ajoutez le chorizo et cou-vrez avec 1 l d’eau. Désactivez la fonc-tion dorer et revenez au mode manuel. Sélectionnez la fonction cuisson sous pres-sion, programmez la minuterie à 10 min, puis départ immédiat. Fermez et verrouillez.


13 min


15 min


Beurre 
20 g


Chorizo
1/2 (en tranches)


Haricots plats
300 g


Carottes
3


Cocos blancs
200 g (cuits)


Pommes de terre
4


Express
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Soupes, potages et veloutés


CAPPUCCINO
de châtaignes aux cèpes


1Insérez la cuve dans l’appareil et réglez-le sur le mode manuel / cuisson classique / dorer. Mettez le beurre, les cèpes, les écha-lotes et le cerfeuil dans la cuve et remuez pendant 5 min sans attendre la fin du pré-chauffage. Assaisonnez et réservez dans une assiette.
2Mettez les châtaignes dans la cuve avec le lait, le fond de veau et 40 cl d’eau. Désactivez la fonction dorer et revenez au mode manuel. Sélectionnez la fonction cuis-son sous pression, programmez la minute-rie à 5 min, puis départ immédiat. Fermez et verrouillez.
3 À la fin de la cuisson, ouvrez l’appareil et mixez. Servez en répartissant les cèpes dans les assiettes.


10 min


15 min


Cerfeuil ciselé
1 brin


… et aussi un peu de
beurre (20 g)
fond de veau (1 c. à soupe)


Lait concentré
40 cl (non sucré)


Échalotes écrasées
2


Châtaignes
420 g (en bocal)


Cèpes émincés
350 g


Express
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Soupes, potages et veloutés


VELOUTé aux épinards 
et pignons de pin


1Insérez la cuve dans l’appareil et met-tez-y les épinards et les pommes de terre. Couvrez avec 80 cl d’eau et assaisonnez. Réglez l’appareil sur le mode manuel / cuis-son sous pression, programmez la minuterie à 10 min, puis départ immédiat. Fermez et verrouillez.
2 À la fin de la cuisson, ouvrez l’appareil et mixez avec le fromage. Servez parsemé de pignons de pin.


10 min


10 min


Fromage aux herbes
30 g


Pommes de terre
3 (en morceaux)


Épinards hachés
450 g (surgelés)


Pignons de pin
50 g


Veggie


Express
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Soupes, potages et veloutés


VELOUTé de panais 
à la poire


1Insérez la cuve dans l’appareil et réglez-le sur le mode manuel / cuisson classique / dorer. Versez l’huile, ajoutez l’oignon et remuez pendant 4 min sans attendre la fin du préchauffage.
2Ajoutez les panais, la poire et remuez pendant 2 min. Couvrez de bouillon et assaisonnez.
3Désactivez la fonction dorer et revenez au mode manuel. Sélectionnez la fonc-tion cuisson sous pression, programmez la minuterie à 10 min, puis départ immédiat. Fermez et verrouillez.
4 À la fin de la cuisson, ouvrez l’appareil et mixez avec la crème.


16 min


15 min


Bouillon de légumes
1 l


Crème de soja
10 cl


Oignon émincé
1 gros


Huile d’olive
1 c. à soupe


Panais
800 g (en morceaux)


Poire
1 grosse (en dés)


Veggie
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Soupes, potages et veloutés


VELOUTé de tomates 
au basilic


1Insérez la cuve dans l’appareil et réglez-le sur le mode manuel / cuisson classique / dorer. Versez l’huile, ajoutez les oignons et remuez pendant 4 min sans attendre la fin du préchauffage.
2Ajoutez les tomates, le basilic et remuez pendant 1 min. Couvrez avec 80 cl d’eau et assaisonnez.
3Désactivez la fonction dorer et revenez au mode manuel. Sélectionnez la fonc-tion cuisson sous pression, programmez la minuterie à 7 min, puis départ immédiat. Fermez et verrouillez.
4 À la fin de la cuisson, ouvrez l’appareil et mixez.


12 min


10 min


Oignons émincés
2


Huile d’olive 
2 c. à soupe


Tomates
800 g (en rondelles)


Basilic ciselé
1 bouquet


Veggie


Express
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