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Introduction
Au début, l’appareil interpelle. Moi qui aime cuisiner, ai-je vraiment besoin d’un robot-cuiseur ? Le mot seul fait peur. Il m’aura fallu un week-end pour faire mon coming out. Et mes enfants sont les premiers ravis : vendredi midi, blanquette de veau en un temps record, pour un résultat hyper onctueux. Et pour conclure le déjeuner, des crèmes à la pâte à tartiner et à la banane… Trop facile ! Le lendemain, le poulet crémeux fera des heureux et les champignons, en accompagnement, disparaîtront très vite des assiettes. « Et demain, maman ? » La roue était lancée. La gourmandise était aiguisée. Bœuf aux carottes, œufs cocotte, riz au lait… et les jours ont suivi, avec envie. Ce robot a-t-il changé ma vie ? Sans doute. Je courais après le temps, cet appareil m’en offre. Il gère tout… sauf les courses ! Il ne reste plus qu’à dresser une jolie table et accueillir mes invités sans stress grâce à la fonction « Maintien au chaud ».
Voici 150 recettes classiques, inattendues, salées, sucrées, pour tous les instants de la journée, qui raviront petits et grands. Je vous souhaite une belle découverte et des instants gourmands !
Les modes de cuisson
La cuisson sous pression, dite également « Cuisson rapide », est à 115 °C maximum.
La cuisson vapeur est à 109 °C.
Le rissolage, dit « Dorer », est à 160 °C.
Le réchauffage est à 70 °C.
Le maintien au chaud est à 64 °C.

Les temps de cuisson
Pour une méthodologie facile, je dresse les recettes par étapes de cuisson – « Dorer », par exemple – suivies de « 00:15 » pour le temps en minutes, comme indiqué sur l’appareil. Il ne vous reste plus qu’à choisir entre « Départ immédiat » ou « Départ différé ».
Une fois la recette réalisée, vous choisirez entre arrêter l’appareil ou activer la fonction « Maintien au chaud », extrêmement utile.

Infos pratiques
Si l’appareil manque de liquide pour poursuivre la cuisson, il vous l’indique ou s’arrête tout simplement pour éviter que votre petite recette ne brûle. Donc, pas d’inquiétude !
L’appareil peut vous demander de vider le petit réservoir. Il est violet, se trouve derrière la machine, est très facile à ôter et à replacer.
Vous allez bientôt le remarquer, mes petits plats mijotés sont friands de bouillon. J’ai découvert chez Knorr® le Fait tout qui, comme son nom l’indique, est un véritable passe-partout. Un cube pèse 11 g, soit l’équivalent de 2 cuillerées à café bombées de fond de volaille Maggi®, par exemple.
Sachez que de manière générale, il faut diviser le temps de cuisson des pâtes indiqué sur l’emballage par deux pour obtenir un résultat al dente. Pour le riz, le quinoa, le blé… comptez 2 volumes d’eau pour 1 volume de grains.
Enfin, pour les plats en sauce, vous pouvez ajouter un peu de farine ou de fécule de maïs en fin de cuisson et passer en mode « Mijoter » couvercle ouvert pour épaissir la sauce.

Les indispensables
• Un moule à charlotte ou autre de 18 cm de diamètre pour les cuissons sous pression dans le panier vapeur.
• Un mixeur plongeant pour les soupes, etc., équipé d’une paroi de protection autour de l’hélice pour ne pas abîmer la cuve du robot.
• Des ramequins de 8 cm de diamètre. Sachant que le panier vapeur mesure 20 cm de diamètre, pour une recette de 4 personnes, il vous en faudra 4.
• Du film alimentaire pour tous les plats cuits sous pression dans un moule ou des ramequins.





  

  Entrées

    Velouté de pâtisson au foie gras
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    1 petit pâtisson huile d’olive • 1 cube de bouillon de volaille • 2 c. à s. de lait concentré non sucré • muscade • 40 g de foie gras • persil plat • sel • poivre

    1. Épluchez et découpez en morceaux le pâtisson. Il peut être plus simple de le découper d’abord en dés, puis de les éplucher. Déposez-les dans la cuve du robot-cuiseur et faites dorer avec un filet d’huile d’olive.

    2. Ajoutez le bouillon de volaille (qui donnera plus de goût qu’un bouillon de légumes) et 50 cl d’eau (elle doit recouvrir le légume). Faites cuire en mode « Cuisson sous pression » pendant « 00:20 ».

    3. Ajoutez ensuite le lait concentré non sucré et une pincée de muscade. Salez, poivrez et mixez. Servez bien chaud avec des lamelles de foie gras et un brin de persil plat.

  



Caviar d’aubergines
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800 g d’aubergines • 50 g d’olives noires dénoyautées • 2 gousses d’ail • 1 oignon • 1 c. à s. de paprika • 1 c. à s. de cumin • 10 cl d’huile d’olive • sel • poivre
1. Coupez la chair des aubergines en morceaux. Coupez les olives en petits morceaux. Épluchez et écrasez les gousses d’ail. Épluchez et émincez l’oignon.
2. Ajoutez le reste des ingrédients et lancez le mode « Cuisson sous pression » pendant « 00:07 ».
3. Mixez à l’aide d’un mixeur plongeant – équipé d’une paroi de protection autour de l’hélice pour ne pas abîmer la cuve – et laissez reposer avant de servir avec des tranches de pain grillées.
Variante
Remplacez le cumin par de la marjolaine.



Tortilla
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600 g de pommes de terre • 1 oignon huile d’olive • 6 œufs bouillon Kub Or • 100 g de chorizo
1. Épluchez et râpez les pommes de terre. Épluchez et émincez l’oignon. Faites-les revenir ensemble dans la cuve du robot-cuiseur en mode « Dorer » avec de l’huile d’olive pendant « 00:05 ».
2. Battez les œufs, ajoutez le bouillon émietté, poivrez, puis ajoutez le chorizo découpé préalablement en petits dés.
3. Ajoutez le mélange de légumes bien doré. Versez 20 cl d’eau dans la cuve du robot-cuiseur.
4. Versez la préparation dans un moule chemisé de papier de cuisson. Recouvrez-le de film alimentaire.
5. Placez le moule dans le panier vapeur et lancez en mode « Cuisson sous pression » pendant « 00:20 ».


Mousse de foie de volaille
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2 échalotes • beurre • 300 g de foies de volaille • le jus de ½ citron • 1 c. à s. de whisky • sel • poivre
1. Épluchez et émincez les échalotes. Faites-les « Dorer » dans la cuve du robot-cuiseur avec une noix de beurre.
2. Ajoutez les foies de volaille préalablement dénervés. Laissez cuire 5 bonnes minutes. Ajoutez le jus de citron, le whisky, salez, poivrez, puis mixez jusqu’à l’obtention d’une mousse.
3. Placez au frais 3 heures. Elle est encore meilleure réalisée la veille.


Flan aux légumes et au fromage de chèvre
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200 g de courgettes • 50 g de tomates séchées • 2 œufs • 100 g de farine • 50 cl de lait • 100 g de fromage de chèvre frais • graines de sésame • 1 filet d’huile d’olive • sel • poivre
1. Lavez et coupez les courgettes en dés. Faites-les revenir dans la cuve du robot-cuiseur en mode « Dorer » avec l’huile d’olive pendant « 00:05 ».
2. Ajoutez les tomates séchées coupées en morceaux. Mélangez et réservez.
3. Dans un saladier, mélangez les œufs battus, la farine et le lait. Poivrez, puis ajoutez les légumes et le fromage de chèvre coupé en morceaux.
4. Versez le tout dans un moule adapté à la taille du panier vapeur. Parsemez de graines de sésame. Versez 20 cl d’eau dans la cuve du robot préalablement nettoyée, puis placez-y le panier contenant le moule avec la préparation. Lancez le mode « Cuisson sous pression » pendant « 00:15 ». Dégustez tiède ou froid.


Clafoutis aux champignons au garam masala
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1 échalote • huile d’olive • 200 g de champignons de Paris • 2 œufs • 20 cl de lait • 2 c. à s. de crème fraîche épaisse • 20 g de Maïzena • garam masala • poivre
1. Faites revenir dans la cuve du robot-cuiseur l’échalote épluchée et émincée avec un filet d’huile d’olive, puis ajoutez les champignons préalablement nettoyés et découpés en morceaux.
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