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 cocoe
 k
 bk
 100  mini  &  maxi  cocoes
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  MAXI-COCOTTES 
 Les cocottes en fonte peuvent être utilisées sur tous les supports : gaz,
 induction, plaque électrique, four, cheminée… La fonte permet une
 cuisson homogène car elle diffuse une chaleur régulière. Elle est par-
faite et pour les cuissons rapides, pour saisir les ingrédients, et pour
  les lo 
  ngues cuissons mijotées. 
 Mettez toujours un peu de matière grasse dans votre cocotte avant de
 commencer la cuisson et utilisez de préférence des ustensiles en bois
 ou en silicone pour ne pas abimer le fond. Choisissez toujours une
 taille de feu adaptée à votre cocotte si vous l'utilisez sur le gaz et faites
  cha 
 uffer votre cocotte progressivement.
 Après cuisson, attendez toujours un peu avant de laver votre cocotte :
 le choc thermique entre la fonte chaude et l'eau froide peut abimer le
  revêtement en émail. 
 Si votre préparation a accroché, laissez la cocotte tremper dans de
  l' 
 eau chaude, puis nettoyez-la à l'eau savonneuse.
  MINI-COCOTTES 
 Les mini-cocottes sont la plupart du temps en céramique. Ces co-
cottes passent au four et au four à micro-ondes mais ne peuvent pas
  aller sur 
 le gaz, l'induction ou les plaques électriques car elles ne
 peuvent pas supporter la chaleur directe.
 Leur entretien est simple, elles peuvent passer au lave-vaisselle ou
 bien être nettoyées à l'eau savonneuse.
 La céramique permet une cuisson homogène, régulière et progres-
sive des aliments. Les mini-cocottes sont élégantes et raffinées : elles
 peuvent être servies directement à table, pour le plus grand plaisir de
  vos convives !
  CONVIVIALE OU RAFFINÉE, LA CUISINE À LA COCOTTE OFFRE TANT 
  DE POSSIBILITÉS QUE VOUS POUVEZ LAISSER LIBRE COURS À VOTRE 
  IMAGINATION SELON VOTRE HUMEUR ET SELON LES OCCASIONS !
  QUELQUES CONSEILS 
  POUR BIEN CUISINER 
 À LA COCOTTE 
  quelques conseils 
  02 
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  AGNEAU 
  EN NAVARIN 
  PRINTANIER 
 Préchauffez le four à 160°C (th. 5). Pelez l'oignon et l'ail, hachez finement
 l'oignon et écrasez l'ail. Coupez la viande en cubes d'environ 50g, salez-la
 et poivrez-la. Lavez les tomates, retirez le pédoncule, pelez-les et coupez-les
  en quatre. 
 Faites chauffer l'huile dans une cocotte et faites dorer la viande de tous les
 côtés. Retirez-la avec une écumoire. Mettez dans la cocotte l'oignon, l'ail et
 le bouquet garni. Laissez fondre quelques minutes à feu doux.
 Remettez la viande dans la cocotte. Versez le vin blanc et grattez le fond
 de la cocotte avec une spatule en bois. Ajoutez les tomates et environ 30cl
 d'eau chaude pour arriver à hauteur de la viande. Salez et poivrez. Portez
 doucement à ébullition. Couvrez, glissez le récipient dans le four et laissez
 cuire pendant 1h 30.
 Pendant ce temps, épluchez les navets, les carottes et les pommes de terre
 puis lavez-les. Équeutez les haricots verts, cassez-les en tronçons et lavez-les.
 Mettez les pommes de terre dans une casserole d'eau froide salée et faites-les
 cuire 15 min. Faites cuire les navets et les carottes pendant 10 min à l'eau
 bouillante salée. Faites cuire les haricots verts 8 min à l'eau bouillante salée
 également. Égouttez tous les légumes au fur et à mesure.
 Ajoutez les navets, les carottes et les pommes de terre dans la cocotte 20 min
 avant la fin de la cuisson de la viande, puis ajoutez les haricots verts 10 min
  plus tard. 
 Épluchez les petits oignons. Mettez-les dans une petite casserole avec le
 beurre, le sucre et 4 c. à s. d'eau. Couvrez d'un disque de papier cuisson et
 laissez cuire jusqu'à ce qu'un glaçage brun se soit formé. Ajoutez-les dans la
 cocotte 5 min avant la fin de la cuisson de la viande.
  1kg 
  d'épaule 
  d'agneau 
  sans 
  os 
 1
  gros 
  oignon 
 2
  gousses 
  d'ail 
 2
  tomates 
 2
  c. 
 à
  s. 
  d'huile 
  d'olive 
 1
  bouquet 
  garni 
  composé 
  de 
  vert 
  de 
  poireau, 
  queue 
  de 
  persil, 
  thym 
  et 
  laurier 
  20 cl 
  de 
  vin 
  blanc 
  250 g
  de 
  petits 
  navets 
  nouveaux 
  250 g
  de 
  petites 
  carottes 
  nouvelles 
  500 g
  de 
  petites 
  pommes 
  de 
  terre 
  charlottes 
 1
  poignée 
  de 
  haricots 
  verts 
 1
  botte 
  d'oignons 
  nouveaux 
  20g 
  de 
  beurre 
 1
  c. 
 à
  c. 
  de 
  sucre 
  Sel 
  Poivre 
  POUR 4 PERSONNES 
  TEMPS DE PRÉPARATION : 40 MIN 
 TEMPS DE CUISSON : 1 H 45
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  BLANQUETTE 
  DE VEAU 
 Coupez le flanchet et l'épaule en morceaux d'égale grosseur si le boucher ne
 l'a pas fait. Épluchez la carotte et le poireau puis lavez-les. Coupez la carotte
 en rondelles et taillez le blanc du poireau en lamelles fines. Effilez la côte de
 céleri et taillez-la également en lamelles. Liez le vert du poireau avec le laurier
 et le persil. Pelez l'oignon et piquez-le du clou de girofle.
 Faites chauffer l'huile et 20 g de beurre à feu moyen dans une cocotte. Mettez
 la viande à revenir dans la matière grasse chaude, à feu doux-moyen, sans
 la laisser dorer. Salez et poivrez. Poudrez de farine, mélangez bien avec une
 cuillère en bois et laissez cuire 1 min.
 Couvrez d'eau chaude juste à hauteur. Portez doucement à ébullition puis
 écumez. Ajoutez la carotte, le poireau, le bouquet garni, l'oignon et les grains
 de poivre. Salez au gros sel. Mettez le couvercle et laissez cuire de 1h à 1 h15,
 à petits frémissements, jusqu'à ce que la viande soit tendre.
 Pendant cette cuisson, ôtez la partie sableuse du pied des champignons et
 lavez-les sans les laisser tremper. Mettez-les dans une casserole avec 10g
 de beurre et 1 c. à c. de jus de citron. Couvrez-les d'eau bouillante, salez et
 laissez cuire pendant 10 min. Égouttez-les et conservez leur jus de cuisson.
 Épluchez les petits oignons, mettez-les dans une petite casserole, couvrez-
les d'eau, ajoutez 10g de beurre et le sucre. Couvrez d'un disque de papier
 cuisson et laissez cuire jusqu'à évaporation totale du liquide. Roulez les
 oignons dans le glaçage qui s'est formé.
 Retirez la viande de la cocotte et filtrez son jus de cuisson dans une passoire
 fine. Reversez-le dans la cocotte et faites-le réduire jusqu'à 50 cl. Ajoutez le
 jus de cuisson des champignons. Mélangez les jaunes d'œufs et la crème
 dans un bol. Incorporez 1 c. à s. de jus de citron. Versez dessus une louche
 du bouillon en fouettant. Reversez le tout dans la cocotte, en continuant à
 fouetter. Portez à peine à ébullition, toujours en fouettant.
 Vérifiez l'assaisonnement. Mettez la viande dans la sauce et laissez-la
 réchauffer quelques minutes à feu doux. Ajoutez les champignons et les petits
 oignons. Servez bien chaud dans la cocotte.
  500 g
  de 
  flanchet 
  de 
  veau 
  avec 
  os 
  500 g
  d'épaule 
  de 
  veau 
 1
  carotte 
 1
  poireau 
 1
  petite 
  côte 
  de 
  céleri 
 1
  feuille 
  de 
  laurier 
 2
  branches 
  de 
  persil 
  plat 
 1
  oignon 
 1
  clou 
  de 
  girofle 
 1
  c. 
 à
  s. 
  d'huile 
  d'olive 
  40g 
  de 
  beurre 
 1
  c. 
 à
  s. 
  de 
  farine 
 4
  grains 
  de 
  poivre 
  noir 
  250 g
  de 
  petits 
  champignons 
  de 
  Paris 
 1
  citron 
  12 
  oignons 
  grelots 
  1/2 
  c. 
 à
  c. 
  de 
  sucre 
 2
  jaunes 
  d'œufs 
  10 cl 
  de 
  crème 
  fraîche 
  épaisse 
  Gros 
  sel 
  Sel 
  Poivre 
  POUR 4 PERSONNES 
  TEMPS DE PRÉPARATION : 30 MIN 
 TEMPS DE CUISSON : 1 H 30
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  BŒUF 
  BOURGUIGNON 
 La veille, préparez la marinade : épluchez l'oignon et les échalotes, coupez-
les en lamelles. Déposez la viande dans une terrine, ajoutez l'oignon et les
 échalotes, le thym, le laurier et le poivre concassé. Versez le vin rouge et
 l'huile. Mélangez avec une cuillère en bois, couvrez et laissez mariner pendant
 24 h au réfrigérateur.
 Le jour même, égouttez la viande en conservant la marinade et épongez-la.
 Filtrez la marinade. Ôtez la couenne et les cartilages du lard et coupez celui-ci
 en petits bâtonnets. Portez la marinade à ébullition.
 Mettez l'huile à chauffer dans une cocotte. Ajoutez 40g de beurre. Lorsque
 le mélange est bien chaud, faites dorer la viande et les lardons sur tous les
 côtés pendant quelques minutes. Retirez-les avec une écumoire.
 Jetez la graisse contenue dans la cocotte. Faites fondre à nouveau 20g de
 beurre, remettez la viande dans la cocotte, sans les lardons, saupoudrez-la de
 farine et mélangez à feu moyen, en retournant plusieurs fois les morceaux.
 Versez la marinade chaude et ajoutez le thym et le laurier. Salez, poivrez et
 couvrez. Faites cuire à petits frémissements pendant 2 h 45.
 Épluchez les petits oignons. Mettez-les dans une petite casserole avec 20 g de
 beurre, le sucre et 4 ou 5 c. à s. d'eau. Couvrez d'un disque de papier cuisson
 et laissez cuire doucement pendant une dizaine de minutes. Ajoutez 1 c. à s.
 du jus de cuisson du bœuf et roulez les oignons dans ce glaçage.
 Après 2h45 de cuisson, retirez le thym et le laurier. Ajoutez les oignons et
 les lardons et laissez cuire pendant encore 15 min, jusqu'à ce que la viande
 soit très tendre. Servez très chaud.
  Asuce 
 N'blz pa q l tmp d n t pptnnl
 à la g d max d vand. Véfz n pqant
 la vand av la pnt d'n ta
 :
  ll dt 'nfn 
 an nnt d étan.
  1,5 kg 
  d 
  bœf 
 à
  ba 
  typ 
  ma 
   
  paln 
  pé 
  n 
  max 
  d'nvn 
  80g 
  200 g
  d 
  lad 
  mag 
  fmé 
 2
  . 
 à
  . 
  d'hl 
  d'lv 
  80g 
  d 
  b 
 2
  . 
 à
  . 
  d 
  fan 
 1
  banh 
  d 
  thym 
 1
  fll 
  d 
  la 
  24 
  ptt 
  gnn 
  glt 
 1
  . 
 à
  . 
  d 
   
  sl 
  Pv 
  Pour A AriNAe 
 1
  gnn 
 2
  éhalt 
 1
  banh 
  d 
  thym 
 1
  fll 
  d 
  la 
  1l 
  d 
  vn 
  g 
  d 
  Bggn 
 1
  . 
 à
  . 
  d'hl 
  d'lv 
 1
  . 
 à
  . 
  d 
  pv 
  naé 
  Pour 6 Personnes 
 temPs de PréParation : 30 min
 temPs de marinade : 24 h
 temPs de cuisson : 3 h
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  COMME EN 
  CAMARGUE 
  BŒUF 
 SAINT- 
 GILLOISE 
 Faites mariner la viande dans le vin et l'huile pendant 12 h.
 Préchauffez le four à 150 °C (th. 5). Pelez et ciselez les oignons et
 l'ail très finement. Rincez les câpres, coupez les filets d'anchois
 en deux, ciselez le persil et le thym. Hachez les feuilles de blettes
 et concassez les clous de girofle. Versez tous ces ingrédients
 dans un saladier et rajoutez le poivre, mais ne salez pas.
 Dans le fond d'une grande cocotte, montez en couches
 successives les aromates et la viande égouttée, glissez quelques
 feuilles de laurier çà et là. Arrosez de vinaigre puis de marinade.
 Versez un peu d'eau pour que le liquide affleure. Ajoutez les
  olives dénoyautées. 
 Couvrez et faites cuire 3 h sans ouvrir. Saupoudrez la viande
 de marjolaine et de coriandre concassée. Servez dans la cocotte,
 accompagné de riz rouge de Camargue.
  ASTUCE 
 Si les câpres sont au sel, rincez-les et utilisez-
les tel quel. Pour un plat plus light, utilisez de
  la macreuse. 
 Utilisez une grande cocotte pour éviter de mettre
  trop de liquide. 
 6
  tranches 
  de 
  basse 
  côte 
  ou 
  de 
  paleron 
  de 
  bœuf 
  25 cl 
  de 
  vin 
  blanc 
  5cl 
  d'huile 
  d'olive 
 3
  oignons 
 3
  gousses 
  d'ail 
 3
  c. 
 à
  s. 
  de 
  câpres 
  au 
  vinaigre 
 1
  douzaine 
  de 
  filets 
  d'anchois 
 à
  l'huile 
 1
  bouquet 
  de 
  persil 
 1
  branche 
  de 
  thym 
 3
  ou 
 4
  feuilles 
  de 
  blettes 
  (facultatif) 
 2
  clous 
  de 
  girofle 
  1/2 
  c. 
 à
  c. 
  de 
  poivre 
  mignonnette 
 3
  feuilles 
  de 
  laurier 
  10 cl 
  de 
  bon 
  vinaigre 
  de 
  vin 
  rouge 
 1
  quinzaine 
  d'olives 
  noires 
  de 
  bonne 
  qualité 
  Quelques 
  branches 
  de 
  marjolaine 
 1
  c. 
 à
  c. 
  de 
  graines 
  de 
  coriandre 
  POUR 6 PERSONNES 
  TEMPS DE PRÉPARATION : 20 MIN 
  TEMPS DE CUISSON : 3 H
  TEMPS DE REPOS : 12 H
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  BOURRIDE 
  SÉTOISE 
 Ôtez la peau de la lotte. Coupez le poisson en grosses tranches, en laissant
 l'arête centrale. Retirez les racines et la première feuille des blancs de
 poireau. Lavez-les et coupez-les en lamelles. Épluchez l'oignon et coupez-le
 en rondelles. Pelez les carottes et coupez-les en petits dés. Rincez la tomate
 et coupez-la en petits morceaux. Rincez le persil. Épluchez l'ail et hachez-le.
 Versez 2 c. à s. d'huile d'olive dans une cocotte, ajoutez les poireaux, l'oignon,
 les carottes et la tomate. Laissez fondre ces légumes à feu doux pendant 5 min.
 Ajoutez le persil, l'ail et le fumet de poisson. Mélangez, salez légèrement et
 poivrez. Couvrez la cocotte, portez doucement à ébullition et laissez frémir
 15 min en remuant de temps en temps. Versez alors le vin et laissez frémir
  encore 10 min. 
 Salez la lotte. Faites chauffer 2 c. à s. d'huile d'olive dans une sauteuse et
 saisissez-y les morceaux de lotte 1 min de chaque côté. Réduisez le feu
 et laissez cuire à feu doux 2 min de chaque côté. Égouttez le poisson sur une
 grille posée au-dessus d'un plat.
 Filtrez le contenu de la cocotte en récupérant le jus. Reversez-le dans la
 cocotte et ajoutez l'eau rendue par la lotte. Remettez la cocotte sur le feu,
 déposez le poisson dans le liquide. Couvrez et laissez mijoter à feu doux,
 de 10 à 15 min selon l'épaisseur des morceaux.
 Préparez l'aïoli : épluchez les gousses d'ail, coupez-les en deux et retirez le
 germe. Pilez l'ail dans un mortier avec une pincée de sel, ajoutez le jaune
 d'œuf et mélangez pendant 2 min. Incorporez ensuite l'huile d'olive goutte
 à goutte en mélangeant.
 Égouttez la lotte, déposez-la dans un plat chaud et couvrez. Faites réduire le
 jus de cuisson pour en avoir 30 cl et vérifiez l'assaisonnement. Ajoutez l'aïoli
 en remuant vivement avec un fouet à main. Nappez de sauce le poisson
 et servez sans attendre avec des croûtons dorés au beurre tartinés d'un peu
  d'aïoli. 
  1,250 kg 
  de 
  lotte 
 2
  blancs 
  de 
  poireau 
 1
  oignon 
 2
  carottes 
 1
  tomate 
 3
  branches 
  de 
  persil 
  plat 
 2
  gousses 
  d'ail 
 4
  c. 
 à
  s. 
  d'huile 
  d'olive 
  25 cl 
  de 
  fumet 
  de 
  poisson 
  25 cl 
  de 
  vin 
  blanc 
  sec 
  Sel 
  Poivre 
  POUR L'AÏOLI 
 4
  gousses 
  d'ail 
  50 cl 
  d'huile 
  d'olive 
 1
  jaune 
  d'œuf 
  Sel 
  Poivre 
  POUR 4 PERSONNES 
  TEMPS DE PRÉPARATION : 20 MIN 
  TEMPS DE CUISSON : 40 MIN 
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  CANARD 
  AUX OLIVES 
 Salez et poivrez l'intérieur et l'extérieur du canard. Placez son foie à l'intérieur.
 Faites chauffer l'huile dans une cocotte ovale et faites-y revenir le canard de
 tous les côtés, à feu moyen.
 Pendant ce temps, coupez le lard en petits bâtonnets. Pelez la carotte et
 coupez-la en dés. Effilez le céleri et coupez-le en lamelles. Pelez l'oignon et
  hachez-le. 
 Dès que le canard est bien doré de tous les côtés, égouttez-le. Jetez le gras
 contenu dans la cocotte. Mettez le beurre, faites-le fondre, puis ajoutez les
 lardons, le cou et le gésier du canard, la carotte, le céleri et l'oignon. Faites
 blondir à feu moyen en remuant régulièrement.
 Versez le porto et grattez le fond de la cocotte avec une spatule en bois.
 Arrosez avec le bouillon de volaille. Mélangez à nouveau puis salez et poivrez.
 Ajoutez le thym et le laurier. Remettez le canard dans la cocotte, couvrez et
 faites cuire à feu moyen pendant 50 min.
 Dénoyautez les olives, puis ajoutez-les au canard 15 min avant la fin de la
 cuisson. Égouttez le canard, découpez-le, mettez-le sur un plat chaud et
 entourez-le avec les olives. Tenez au chaud. Filtrez la sauce et dégraissez-la,
 versez-la dans une saucière chaude et servez sans attendre.
 1
  canette 
  de 
  Barbarie 
  prête 
 à
  cuire 
  avec 
  les 
  abattis 
 à
  part 
 3
  c. 
 à
  s. 
  d'huile 
  d'olive 
  100 g
  de 
  lard 
  fumé 
  maigre 
 1
  carotte 
 1
  côte 
  de 
  céleri 
 1
  oignon 
  20g 
  de 
  beurre 
 5
  c. 
 à
  s. 
  de 
  porto 
  10 cl 
  de 
  bouillon 
  de 
  volaille 
 1
  branche 
  de 
  thym 
 1
  feuille 
  de 
  laurier 
  100 g
  d'olives 
  noires 
 à
  la 
  grecque 
  Sel 
  Poivre 
  POUR 4 PERSONNES 
  TEMPS DE PRÉPARATION : 30 MIN 
  TEMPS DE CUISSON : 1 H
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  CHOU 
  FARCI 
 Portez une grande casserole d'eau à ébullition et salez-la. Ôtez le trognon
 et les premières feuilles dures du chou. Incisez la tige tout autour, très
 profondément, pour enlever le plus possible du trognon, sans détacher les
 feuilles. Plongez le chou dans l'eau bouillante et laissez-le bouillir 15 min.
 Égouttez-le et passez-le sous l'eau froide.
 Faites cuire le riz pendant 15 min dans de l'eau bouillante salée. Pelez les
 oignons et l'ail, hachez les oignons. Effeuillez le persil et hachez-le. Faites
 chauffer l'huile dans une sauteuse. Faites-y blondir les oignons, ajoutez la
 chair à saucisse et écrasez-la avec une fourchette. Laissez cuire environ 8 min
 en remuant souvent, jusqu'à ce qu'elle ne rende plus d'eau. Hors du feu,
 ajoutez le persil, le riz égoutté, puis l'œuf battu à la fourchette. Mélangez
 bien et vérifiez l'assaisonnement.
 Faites chauffer le four à 170°C (th. 6). Faites chauffer le bouillon. Pelez
 la carotte et coupez-la en rondelles fines. Écartez les feuilles du chou sur
 quatre ou cinq épaisseurs et retirez le cœur. Posez deux longueurs de ficelle
 en croix sur le plan de travail. Déposez le chou dessus. Mettez à la place
 du cœur les deux tiers de la farce. Rabattez dessus une première rangée de
 feuilles, déposez ensuite un peu de farce au pied de chaque feuille et rabattez-
les au fur et à mesure sur le centre. Ficelez le chou.
 Tapissez le fond d'une cocotte ronde avec les tranches de lard. Éparpillez
 le thym et les rondelles de carotte. Posez le chou dessus. Versez le bouillon
 chaud jusqu'aux trois quarts de la hauteur et portez à ébullition sur le feu.
 Arrosez le chou avec le beurre fondu. Couvrez la cocotte et faites cuire au
 four pendant 45 min. Arrosez le chou une ou deux fois avec un peu de jus
  de cuisson. 
 Quand le chou est tendre, sortez-le de la cocotte et défaites les ficelles. Faites
 réduire son jus de cuisson de moitié, incorporez la sauce tomate et nappez-
 en le chou. 
 1
  chou 
  de 
  Milan 
  60g 
  de 
  riz 
 2
  oignons 
 2
  gousses 
  d'ail 
 3
  branches 
  de 
  persil 
  plat 
 1
  c. 
 à
  s. 
  d'huile 
  d'olive 
  250 g
  de 
  chair 
 à
  saucisse 
 1
  œuf 
  50 cl 
  de 
  bouillon 
  de 
  légumes 
 1
  carotte 
 4
  tranches 
  fines 
  de 
  lard 
  fumé 
 1
  branche 
  de 
  thym 
  frais 
  15g 
  de 
  beurre 
  20 cl 
  de 
  sauce 
  tomate 
  fraîche 
  épaisse 
  Sel 
  Poivre 
  POUR 4 PERSONNES 
  TEMPS DE PRÉPARATION : 45 MIN 
  TEMPS DE CUISSON : 50 MIN 
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