
[image: Couverture : Dorian Nieto, 100 recettes à dévorer - Recettes au robot cuiseur !, Solar]


[image: ]
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                  	Velouté de courgettes au pesto
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                  	Gâteau moelleux au chocolat
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                  	Champignons à la grecque
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                  	Crème de chou-fleur au curry

                

                
                  	Brandade parmentière
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        POUR UN DÎNER DE FÊTE
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                  	Œufs cocotte aux 2 saumons

                

                
                  	Risotto aux champignons séchés

                

                
                  	Raisins pochés au vin doux

                

              
            

          

        

      

      
      
        EN MODE COCOONING
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                  	Crème de haricots au lard

                

                
                  	Pommes de terre montagnardes
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                  	Soupe de tomates aux courgettes
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                  	Soupe de fraises à la menthe

                

              
            

          

        

      

      

  



Soupes
Crème de chou-fleur
au curry
[image: Description à venir]
Pour 4 personnes
Préparation : 15 minutes
Cuisson : 10 minutes
500 g de chou-fleur coupé en bouquets
250 g de pommes de terre pelées et coupées en cubes
1 oignon pelé et coupé en cubes
30 cl de bouillon de légumes
30 cl de lait
1/2 cuil. à café de curry en poudre
2 cuil. à soupe de crème fraîche
Sel et poivre



1 Placez tous les ingrédients, sauf la crème, dans la cuve du robot. Salez légèrement et poivrez.

2 Mettez le robot en mode sous pression pour 10 minutes.

3 Ouvrez, puis mixez à l’aide d’un mixeur plongeant jusqu’à obtenir un velouté bien lisse.

4 Ajoutez la crème et mélangez à la cuillère.

Attention à l’assaisonnement, le bouillon est peut-être assez salé !



Soupes
Velouté de courgettes
au pesto
[image: Description à venir]
Pour 4 personnes
Préparation : 5 minutes
Cuisson : 6 minutes
800 g de courgettes coupées en cubes
1 gousse d’ail émincée
1 oignon coupé en dés
1 cube de bouillon de légumes
1 cuil. à soupe de pesto
1 tige de basilic effeuillée
1 cuil. à soupe d’huile d’olive
Sel et poivre



1 Versez l’huile, l’ail et l’oignon dans la cuve et mettez le robot en mode dorer. Remuez à l’aide d’une cuillère en bois pendant le temps du préchauffage.

2 Ajoutez les courgettes, 20 cl d’eau et le cube de bouillon, salez, poivrez et mélangez. Fermez le couvercle et mettez le robot en mode sous pression pour 3 minutes.

3 Passez le tout au mixeur plongeant. Ajoutez le pesto et mélangez.

4 Servez dans les assiettes et parsemez de feuilles de basilic.

Une cuillerée à soupe de parmesan râpé relèvera agréablement ce plat.



Soupes
Soupe méditerranéenne
[image: Description à venir]
Pour 4 personnes
Préparation : 10 minutes
Cuisson : 7 minutes
600 g de tomates coupées en dés
300 g de courgettes coupées en dés
300 g d’aubergine coupée en dés
1 poivron rouge coupé en dés
1 cuil. à soupe de tapenade verte
2 gousses d’ail grossièrement hachées
1 gros oignon pelé et coupé en dés
1 cube de bouillon de légumes
1 cuil. à soupe d’huile d’olive
Sel et poivre



1 Versez l’huile, l’ail et l’oignon dans la cuve et mettez le robot en mode dorer. Remuez à l’aide d’une cuillère en bois pendant le temps du préchauffage.

2 Ajoutez les tomates, les courgettes, l’aubergine, le poivron, la tapenade, 20 cl d’eau et le cube de bouillon, salez, poivrez, fermez le couvercle et mettez le robot en mode sous pression pour 4 minutes.

3 Au moment de servir, vous pouvez ajouter dans les assiettes 1 cuillerée de tapenade et quelques feuilles de basilic.

Si vous souhaitez un goût un peu plus marqué, utilisez de la tapenade noire à la place de la verte !



Soupes
Velouté de patates douces
à l’indienne
[image: Description à venir]
Pour 4 personnes
Préparation : 5 minutes
Cuisson : 9 minutes
800 g de patates douces coupées en gros dés
1 oignon coupé en gros dés
1 cuil. à café de pâte de curry jaune
20 cl de lait de coco
1 cuil. à soupe d’huile neutre
Sel et poivre



1 Versez l’huile et l’oignon dans la cuve et mettez le robot en mode dorer. Remuez à l’aide d’une cuillère en bois pendant le temps du préchauffage.

2 Ajoutez les patates douces, la pâte de curry, 20 cl d’eau, mélangez, fermez le couvercle et mettez le robot en mode sous pression pour 6 minutes.

3 Mixez le tout au mixeur plongeant, puis ajoutez le lait de coco, salez, poivrez et mélangez.

Pour une saveur plus intense, ajoutez 1 cuillerée supplémentaire de pâte de curry.



Soupes
Crème de haricots
au lard
[image: Description à venir]
Pour 4 personnes
Préparation : 5 minutes
Cuisson : 11 minutes
800 g de haricots blancs au naturel
2 tranches de lard fumé de 1 cm d’épaisseur
1 oignon coupé en cubes
2 gousses d’ail hachées grossièrement
1 cube de bouillon de volaille
Poivre



1 Déposez les tranches de lard dans le fond de la cuve et mettez le robot en mode dorer durant le temps du préchauffage et prolongez de 2 minutes en les retournant de temps à autre à l’aide d’une cuillère en bois jusqu’à ce qu’elles soient dorées de chaque côté, puis retirez-les.

2 Versez l’oignon et l’ail dans la cuve, mélangez et laissez cuire 3 minutes en remuant régulièrement.

3 Versez les haricots, 30 cl d’eau, le cube de bouillon, poivrez et mélangez. Déposez les tranches de lard par-dessus, puis fermez le couvercle et mettez le robot en mode sous pression pour 3 minutes.

4 Réservez le lard, et passez le reste au mixeur plongeant, puis répartissez la crème de haricots dans les assiettes, accompagnée d’une demi-tranche de lard par assiette.

Vous pouvez relever ce plat avec du piment en poudre, doux ou fort, selon votre goût.



Soupes
Crème d’épinards
au saumon fumé
[image: Description à venir]
Pour 4 personnes
Préparation : 10 minutes
Cuisson : 9 minutes
300 g de pommes de terre pelées et coupées en dés
200 g de pousses d’épinards
2 tranches de saumon fumé coupées en lanières
20 g de beurre
1 oignon pelé et coupé en cubes
30 cl de bouillon de légumes
10 cl de crème liquide entière
Sel et poivre



1 Déposez le beurre et l’oignon dans la cuve et mettez le robot en mode dorer. Remuez à l’aide d’une cuillère en bois pendant le temps du préchauffage.

2 Ajoutez les pommes de terre, les pousses d’épinards, le bouillon, salez, poivrez, fermez le couvercle et mettez le robot en mode sous pression pour 6 minutes.

3 Ajoutez la crème et mixez.

4 Répartissez dans les assiettes et déposez le saumon par-dessus.

Vous pouvez aussi utiliser des feuilles d’épinards équeutées.



Soupes
Soupe aux 7 légumes
[image: Description à venir]
Pour 4 personnes
Préparation : 15 minutes
Cuisson : 6 minutes
400 g de pommes de terre pelées et coupées en cubes
200 g de potiron pelé et coupé en cubes
1 poireau coupé en tranches
1 oignon pelé et haché grossièrement
1 branche de céleri coupée en tranches
1 carotte pelée et coupée en rondelles
1 navet pelé et coupé en cubes
40 cl de bouillon de légumes
1 bouquet garni
Sel et poivre



1 Mettez tous les ingrédients dans la cuve du robot et fermez le couvercle.

2 Mettez le robot en mode sous pression pour 6 minutes, puis servez aussitôt.

Vous pouvez mixer cette soupe, elle fera la joie des petits et des grands !



Soupes
Velouté forestier
[image: Description à venir]
Pour 4 personnes
Préparation : 10 minutes
Cuisson : 9 minutes
400 g de champignons de Paris nettoyés et coupés en deux
200 g de champignons des bois mélangés, nettoyés et coupés en deux
20 g de beurre
1 gousse d’ail pelée et coupée en deux
1 oignon pelé et coupé en cubes
1 cube de bouillon de légumes
20 cl de crème liquide entière
Sel et poivre



1 Déposez le beurre, l’ail et l’oignon dans la cuve et mettez le robot en mode dorer. Remuez à l’aide d’une cuillère en bois pendant le temps du préchauffage.

2 Ajoutez les champignons, le cube de bouillon et 40 cl d’eau, salez, poivrez, fermez le couvercle et mettez le robot en mode sous pression pour 6 minutes.

3 Ajoutez la crème et mixez.

Pour réaliser cette recette en toute saison, n’hésitez pas à utiliser des champignons surgelés.



Soupes
Velouté de pommes de terre
à la morue
[image: Description à venir]
Pour 4 personnes
Préparation : 15 minutes
Cuisson : 9 minutes
400 g de morue dessalée
600 g de pommes de terre coupées en gros cubes
2 blancs de poireaux émincés
1 gros oignon pelé et coupé en cubes
2 gousses d’ail hachées grossièrement
1 bouquet garni
1 cube de bouillon de légumes
4 tiges de persil hachées
20 g de beurre
Sel et poivre



1 Placez le beurre, les poireaux, l’oignon et l’ail dans la cuve et mettez le robot en mode dorer. Remuez à l’aide d’une cuillère en bois pendant le temps du préchauffage.

2 Ajoutez les pommes de terre, le bouquet garni, 30 cl d’eau et le cube de bouillon. Déposez la morue par-dessus, puis fermez le couvercle et mettez le robot en mode sous pression pour 6 minutes.

3 Retirez le bouquet garni. Ôtez la peau et les arêtes des morceaux de morue et défaites-la grossièrement.

4 Salez, poivrez et mixez les légumes. Servez dans les assiettes, répartissez la morue par-dessus et parsemez le persil.

Pour varier le goût, remplacez la morue par du haddock !



Soupes
Soupe de pommes de terre
et pois cassés à la Morteau
[image: Description à venir]
Pour 4 personnes
Préparation : 10 minutes
Cuisson : 25 minutes
200 g de pois cassés
400 g de pommes de terre pelées et coupées en gros cubes
1 saucisse de Morteau
1 oignon pelé et coupé en cubes
2 feuilles de laurier
60 cl d’eau
Sel et poivre



1 Placez tous les ingrédients dans la cuve, fermez le couvercle et mettez le robot en mode sous pression pour 25 minutes.

2 Retirez la saucisse. Coupez-la en demi-rondelles. Retirez les feuilles de laurier.

3 Mélangez bien la soupe. Mixez-la si vous le souhaitez. Puis servez en répartissant les demi-rondelles de saucisse dans les assiettes.

Attention, à l’assaisonnement, la saucisse est généralement très salée !



Soupes
Velouté de petits pois
[image: Description à venir]
Pour 4 personnes
Préparation : 3 minutes
Cuisson : 6 minutes
400 g de petits pois surgelés
4 oignons nouveaux, verts et blancs émincés séparément
1 cube de bouillon de légumes
2 tiges de menthe effeuillées + un peu pour servir
Sel et poivre



1 Versez 40 cl d’eau, le cube de bouillon émietté, les petits pois, le blanc des oignons, salez légèrement, poivrez, refermez le couvercle et mettez le robot en mode sous pression pour 6 minutes.
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