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			Introduction

			La cocotte… S’il y a un ustensile de cuisine évocateur de plats savoureux, parfumés et réconfortants, c’est bien celui-là. Par sa rondeur, sa chaleur, sa robustesse, elle nous transporte dans le monde enchanté de nos souvenirs d’enfance, de cuisine douce, mitonnée avec amour et patience. Symbole de tendresse, de sérénité, la cocotte nous rassure. Utilisée depuis des siècles, elle n’a pas vieilli d’une ride, même si la Cocotte-Minute lui vole parfois la vedette. Pas de concurrence entre ces deux dames. La première est pour la cuisine passion, la seconde pour la cuisine action. La première est exigeante : elle veut du temps. La seconde est complaisante : elle cuisine vite. L’une et l’autre sont faites pour cohabiter dans votre cuisine.

			En fonte, matériau conducteur de chaleur, la cocotte est munie d’un couvercle qui ferme hermétiquement, permettant une cuisson à l’étouffée : les vapeurs ne s’échappent pas de la cocotte, les liquides ne s’évaporent pas, les saveurs sont concentrées, les aliments ne se dessèchent pas. De formes ovales, pratiques pour la cuisson des rôtis ou des volailles, ou rondes, les cocottes ont des diamètres variables, entre 20 et 40 cm, pour s’adapter à la taille de votre famille. Certaines cocottes ont des couvercles avec réserve d’eau, afin de favoriser la condensation à l’intérieur de la cocotte pour une meilleure hydratation des aliments. 

			Bonnes filles, les cocottes s’adaptent à tous les feux : le gaz, l’électricité et l’induction. Elles s’entretiennent sans problème et ne craignent pas les rayures des tampons abrasifs.

			Et puis, et puis… voici les mini cocottes, rondes et colorées, noires et profilées, ou encore blanches et bien carénées. Bref, de ravissants objets de décoration pour votre table, qui garderont le secret de vos petits plats pour vos convives jusqu’au moment de la découverte.

			Les mini cocottes séduisent les gourmets, car elles maintiennent les plats au chaud longtemps. Elles sont les alliées des maîtresses de maison, car on ne passe plus les plats à table : moins de taches sur la nappe et de préséances pour se servir. Elles conviennent aux accros de la ligne : plus de tentation de se resservir, la portion est dans la cocotte !

			Vous pouvez les utiliser pour la cuisson ou bien uniquement pour le service. Dans ce cas, vous préparez les recettes dans vos ustensiles habituels, et vous remplissez harmonieusement vos mini cocottes après les avoir fait chauffer dans le four.

			Nous avons réuni dans ce Petit Livre plus de 130 recettes pour vos petites et grandes cocottes, à servir en famille ou entre amis : cocottes d’escargots, crème, champignons tomates, mini tajines d’agneau aux pruneaux et aux amandes, des œufs cocotte, épinards et saumon fumé, pommes grenaille au chorizo, cocotte de lotte à l’aïoli, jarret de veau à l’orange, petites cocottes de pommes soufflées, de fruits aux épices, de fondant au chocolat…

			Ces recettes sont classées par thèmes, un petit picto les accompagne :

			[image: 15330.png] : à réaliser dans des mini cocottes

			[image: 15319.png] : à réaliser dans une grande cocotte

			Mais pour une jolie présentation, vous pouvez, au lieu de servir votre plat dans la grande cocotte, ou de le disposer sur un plat de service, utiliser des petites cocottes. C’est encore meilleur quand c’est beau !

			Régalez-vous avec nous !

		

	
		
			Cocottes d’entrées chaudes

		

	
		
			Cappuccino de bisque de homard, lotte et aneth [image: 7576.png]

			[image: 9628.png] 4 [image: 10237.png] 20 min [image: 13230.png] 15 min

			400 g de queue de lotte sans arête • 40 cl de bisque de homard • 10 cl de vin blanc sec • 20 g de beurre • 25 cl de crème fleurette • 4 branches d’aneth • sel, poivre

			1 Préchauffez le four à 210 °C (th. 7). Faites réchauffer la bisque dans une casserole à feu doux en lissant au fouet, répartissez-la dans quatre petites cocottes préchauffées. Tenez-les au chaud dans le four éteint. Coupez la lotte en petits cubes. Faites fondre le beurre dans une casserole, faites revenir la lotte à feu doux en remuant pendant 3 minutes, puis salez, poivrez et arrosez de vin blanc. Laissez cuire pendant 5 minutes et réservez. 2 Fouettez la crème en Chantilly. Sortez les cocottes du four, répartissez les morceaux de lotte, déposez une grosse cuillerée de crème fouettée et saupoudrez d’aneth. Servez immédiatement.

			Notre conseil : vous pouvez remplacer la bisque par une soupe de poisson et la lotte par des moules pour une version plus économique de ce plat.

		

	
		
			Cappuccino de potiron aux marrons [image: 7547.png]

			[image: 9632.png] 4 [image: 10257.png] 15 min [image: 13246.png] 15 min

			1 kg de potiron • 8 marrons au naturel • 20 cl de crème liquide • 1 litre de bouillon de volaille • 4 brins de cerfeuil • sel, poivre

			1 Placez la crème au réfrigérateur plusieurs heures à l’avance. Épluchez le potiron, coupez-le en cubes, mettez-les dans une grande casserole, couvrez de bouillon de volaille, salez peu, poivrez et portez à ébullition. Baissez le feu, couvrez et laissez cuire pendant 10 minutes. Égouttez les marrons, gardez-en deux pour le décor et ajoutez-en six au potiron. Prolongez la cuisson pendant 5 minutes et passez au mixeur pour obtenir un velouté. 2 Pendant ce temps, fouettez la crème en Chantilly et émiettez les marrons réservés. Versez le velouté de potiron dans quatre petites cocottes préchauffées, déposez dans chacune une grosse cuillerée de chantilly et déposez quelques miettes de marron et des feuilles de cerfeuil. Servez immédiatement.

		

	
		
			Cocottes d’escargots, crème, champignons, tomates [image: 7518.png]

			[image: 9636.png] 4 [image: 10281.png] 15 min [image: 13260.png] 20 min

			4 douzaines d’escargots au naturel • 200 g de champignons de Paris • 3 gousses d’ail • 2 échalotes • 1 tomate • 20 cl de crème liquide • 30 g de beurre • 2 branches de persil plat • sel, poivre

			1 Lavez et essuyez les champignons, émincez-les. Pelez et écrasez les gousses d’ail. Épluchez et émincez les échalotes. Faites fondre le beurre dans une poêle, mettez les champignons avec l’ail et les échalotes, salez, poivrez et laissez cuire à feu moyen pendant 10 minutes en mélangeant de temps en temps. Réservez. 2 Pelez et épépinez la tomate, coupez la pulpe en petits dés. Préchauffez le four à 180 °C (th. 6). Beurrez quatre petites cocottes. Répartissez les champignons, déposez douze escargots dans chaque cocotte, arrosez de crème et enfournez. Laissez cuire pendant 10 minutes. À la sortie du four, parsemez de feuilles de persil ciselées. Servez bien chaud.

		

	
		
			Consommé au poulet et aux morilles [image: 7487.png]

			[image: 9640.png] 4 [image: 10302.png] 10 min Réhydrat. : 30 min [image: 15077.png] 20 min

			100 g de morilles séchées • 200 g de blanc de poulet • 1 litre de bouillon de volaille • 20 g de beurre • 1 botte de cerfeuil • sel, poivre

			1 Mettez les morilles dans un petit saladier, recouvrez-les d’eau chaude et laissez-les se réhydrater pendant 30 minutes. Égouttez-les, séchez-les dans un papier absorbant. 2 Détaillez le poulet en petites lanières. Faites revenir les morilles dans le beurre dans une grande casserole pendant 5 minutes en les retournant souvent, mouillez avec le bouillon de légumes, ajoutez les lanières de poulet et faites chauffer jusqu’à ébullition. Vérifiez l’assaisonnement, salez et poivrez si nécessaire. Répartissez le potage dans quatre petites cocottes préchauffées. Ciselez le cerfeuil, parsemez-en les cocottes. Servez chaud. 

		

	
		
			Crème de céleri, magret de canard et curry [image: 7458.png]

			[image: 9644.png] 4 [image: 10323.png] 15 min [image: 13278.png] 15 min

			500 g de purée de céleri • 75 cl de bouillon de volaille • 20 cl de crème liquide • 2 cuil. à café de curry • 16 tranches de magret de canard fumé • sel, poivre

			1 Préchauffez le four à 210 °C (th. 7). Versez la purée de céleri et le bouillon de volaille dans une casserole. Mélangez bien et laissez réchauffer à feu très doux pendant 10 minutes. Incorporez la crème, salez, poivrez si nécessaire. 2 Répartissez le velouté dans quatre cocottes préchauffées, tenez-les au chaud dans le four éteint. Dégraissez les tranches de magret et faites-les frire à sec dans une poêle à revêtement antiadhésif. Déposez dans chaque petite cocotte quelques lamelles de magret de canard, saupoudrez d’une pincée de curry. Servez bien chaud.

		

	
		
			Crème de pois cassés à la Morteau [image: 7429.png]

			[image: 9648.png] 4 [image: 10344.png] 20 min [image: 13085.png] 50 min

			600 g de pois cassés • 2 oignons • 2 carottes • 4 cuil. à soupe de crème épaisse • 1 saucisse de Morteau • sel, poivre

			1 Épluchez les oignons et les carottes, émincez-les. Mettez-les dans une cocotte avec les pois cassés, arrosez d’un litre d’eau, salez et poivrez. Couvrez et laissez cuire pendant 50 minutes environ. 2 Pendant ce temps, plongez la saucisse dans de l’eau froide sans la piquer, portez à ébullition et laissez cuire pendant 30 minutes. Mixez les légumes, ajoutez la crème et versez dans quatre petites cocottes préchauffées. Coupez la saucisse en tranches fines, déposez-les dans les cocottes. Couvrez et servez très chaud.

			Notre conseil : faites griller dans un peu d’huile des tranches de baguette et servez-les avec les cocottes.

		

	
		
			Petits gratins d’asperges au parmesan [image: 7400.png]

			[image: 9652.png] 4 [image: 10366.png] 10 min [image: 13100.png] 35 min

			500 g d’asperges blanches • 250 g d’asperges vertes • 25 cl de crème liquide • 50 g de parmesan râpé • ½ citron • sel, poivre, noix de muscade râpée

			1 Coupez l’extrémité des asperges, pelez-les avec un couteau économe. Faites-les cuire à l’eau bouillante salée pendant 10 à 15 minutes. Vérifiez la cuisson avec la pointe d’un couteau. Déposez-les sur un linge. Fouettez la crème avec du sel, du poivre et un peu de noix de muscade jusqu’à ce qu’elle mousse. Pressez le demi-citron, incorporez le jus à la crème. 2 Préchauffez le four à 150 °C (th. 5). Coupez les asperges en tronçons, répartissez-les dans quatre petites cocottes. Recouvrez-les de crème et saupoudrez de parmesan. Laissez cuire pendant 10 minutes. Servez chaud ou tiède.

		

	
		
			Mini cocottes de soupe gratinée à l’oignon et au comté [image: 7370.png]

			[image: 9657.png] 4 [image: 10393.png] 15 min [image: 13293.png] 25 min

			600 g d’oignons • 1 litre de bouillon de bœuf • ½ baguette de pain • 200 g de comté râpé • 50 g de beurre • sel, poivre

			1 Épluchez les oignons, émincez-les finement. Faites fondre le beurre dans une cocotte, mettez les oignons et faites-les fondre doucement en remuant souvent pendant 15 minutes. Salez peu, poivrez et arrosez de bouillon. Portez à ébullition. 2 Coupez le pain en tranches fines. Préchauffez le four à 240 °C (th. 8). Répartissez la soupe à l’oignon dans quatre mini cocottes, déposez dessus quelques tranches de pain, parsemez de comté râpé et enfournez. Laissez cuire pendant 10 minutes, passez sous le gril pendant 3 à 5 minutes pour que le fromage soit bien doré. Servez immédiatement.

		

	
		
			Œufs cocotte

		

	
		
			Œufs brouillés à l’estragon et aux crevettes [image: 7341.png]

			[image: 9661.png] 4 [image: 10415.png] 10 min [image: 13307.png] 5 min

			8 œufs extra frais • 12 crevettes roses cuites décortiquées • 2 branches d’estragon • 10 cl de crème • 20 g de beurre • sel, poivre

			1 Ciselez finement les feuilles d’estragon. Cassez les œufs dans une jatte, battez-les avec un peu de sel, de poivre et les feuilles d’estragon. 2 Faites fondre le beurre dans une casserole, placez-la au bain-marie et versez les œufs. Faites cuire à feu moyen sans cesser de fouetter jusqu’à ce que les œufs prennent. Retirez aussitôt la casserole du bain-marie, ajoutez la crème et les crevettes. Mélangez et répartissez dans quatre mini cocottes préchauffées. Servez aussitôt.

		

	

Œufs cocotte à la bourguignonne [image: 7307.png]

[image: 9666.png] 4 [image: 10436.png] 15 min [image: 13322.png] 25 min

8 œufs • 100 g d’allumettes de lard fumé • 1 oignon • 1 échalote • 1 gousse d’ail • 75 cl de vin rouge • 40 g de beurre • 1 cuil.
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