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MEAT PROGRAM

Tarte au boeuf
et a la Guinness

7 %] T
PREPARATION PRESSURE COOK SLOW COOK
20 min plus temps 80KPa 5-6 heures H
de refroidissement 60 Min 8—10 heures LO

et de cuisson

1®)

POUR



MEAT Tarte au boeuf et a la Guinness
©
INGREDIENTS
e 50 g de farine tout usage e 90 g de concentre de tomates
o 2 cuilleres a care de sel e 1 bouteille de Guinness (440 ml)
e Poivre noir fraichement moulu ou d'une autre biere brune stout
e 1,8 kg de paleron, pare, découpe e 1 feuille de laurier
en morceaux de 3 cm e 1 cuillere a soupe de thym frais ou
e 80 ml d'huile d'olive de romarin hache
e 150 g de lardons e 3 cuilleres a soupe de sauce
e 1 gros oignon coupe en des Worcestershire

e 2 gousses d'ail hachees

Mélanger la farine, le sel et le poivre noir dans un grand
saladier. Ajouter le bceut et mélanger jusgu’a ce que la viande
soit bien enrobee

Séelectionner la fonction Sauté et prechaufter le bol de
cuisson. Faire chautter 'huile d'olive jusqu'a fremissement,
ajouter la moitie du boeuf et le taire colorer de tous les cotes
pendant 3 a 4 minutes. Réserver sur une assiette. Repéter
'operation avec le boeuf restant et reserver sur l'assiette.

Sélectionner la fonction Saute, temperature HI. Ajouter les
lardons et faire suer pendant 2 a 3 minutes. Ajouter 'oignon,
[ail et faire cuire a feu doux pendant 7 a 10 minutes, jusgu’a
ce que l'oignon soit tendre et [éegerement coloré.

Incorporer le concentré de tomates et laisser cuire pendant

1T minute. Ajouter la Guinness et porter a ébullition, laisser
cuire jusgu'a ce que le meélange ait reduit de moitie. Ajouter
la Teuille de laurier, le thym haché, la sauce Worcestershire et
rajouter le boeut avec les sucs de cuisson.

Sélectionner PRESSURE COOK Meat ou SLOW COOK.,
| aisser refroidir [a machine avant de l'ouvrir.

Lorsque la cuisson est terminée, rectifier l'assaisonnement
et laisser completement refroidir au réfrigerateur.

Lorsqu'il est bien refroidi, utiliser le mélange pour garnir
la tarte.



MEAT PROGRAM

Goulasch hongrois
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PREPARATION PRESSURE COOK SLOW COOK POUR
20 min 80KPa 5—6 heures HI Q
50 min 8—10 heures LO



MEAT Goulasch hongrois

7

©

INGREDIENTS

e 2 0ignoNs coupes en quartiers e 3 cuilleres a cate de poudre de
e 150 g de jambon coupe en des bouillon de legumes
e 3 cuilleres a soupe d'huile d'olive e 2 cuilleres a soupe de paprika
e 1 kg de beeut coupe en des moulu
e 2 gousses d'ail ecrasees e 2 grandes feuilles de laurier
e 360 ml d'eau e 7 cuilleres a soupe de concentre
e 3 cuilleres a cate de poudre de de tomates
bouillon de beeuf e 2 cuilleres a soupe de farine
complete

-aire cuire les oignons et le jambon dans 'huile sur la
fonction Saute pendant environ 10 minutes, jusqu’a ce que
es oignons soient translucides.

Lorsqu'ils sont cuits, remettre les oignons et le jambon,
ajouter 'ail et faire cuire pendant 5 minutes.

Ajouter le beeut, 240 ml d'eau, la poudre de bouillon, le
paprika moulu, les feuilles de laurier et le concentré de
tomates , bien melanger.

Couvrir et laisser cuire pendant 20 minutes sur la fonction
Meat. Laisser refroidir la machine avant de 'ouvrir.

Dissoudre la farine dans 120 ml d'eau et l'incorporer
lentement dans le goulasch pour l'epaissir.

Faire cuire pendant 5 minutes supplementaires sur (a
fonction Saute, retirer les feuilles de laurier et servir avec
des pommes de terre vapeur ou en puree.



MEAT PROGRAM

Daube de boeuf

< B
PREPARATION PRESSURE COOK
15 min S0KPa

30 min

mn
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SLOW COOK
6—8 HEURES HI
/=9 HEURES LO

1O

POUR



MEAT Daube de boeuf
©
INGREDIENTS

e 1.5 kg de paleron, decoupe en e 2 cuilleres a soupe de moutarde
cubes de 3 cm de Dijon

e 7 cuillere a soupe de sel e 1 boite de 400 g de tomates

e 1 cuillere a cafeé de poivre noir italiennes pelees dans leur jus
fralchement moulu e 2 gousses d'ail coupees en deux

o 2 cuilleres a soupe d'huile d'olive e 1 bouquet garni (feuille de laurier,

e 2 0ignons finement eminces thym frais, persil plat attaches)

e 1 bouteille de vin blanc sec e 1 carotte en tranches
(750 ml) e Persil plat haché pour la garniture

Dans un grand saladier, melanger le boeut avec le sel
et le poivre jusgu'a ce gu'il soit bien enrobe.

Sélectionner la fonction Sauté et prechaufter le bol de
cuisson. Faire chaufter 'huile d'olive jusqu'a fremissement,
ajouter la moitie du boeuf et le faire colorer de tous les
cotes pendant 3 a 4 minutes. Reserver dans un bol. Repéter
'operation avec le reste de beeuf et réserver dans le bol.

Ajouter les oignons et laisser cuire pendant environ 5
minutes, jusqu’a ce gqu'ils soient tendres. Ajouter le vin blanc
et porter a fremissement, bien melanger pour décoller les
morceaux colores. Laisser cuire pendant 15 minutes, jusqu’a
ce que le liguide reduise guasiment de moitie.

ncorporer la moutarde de Dijon en fouettant. Reverser le
boeut et ses sucs dans le bol de cuisson avec les tomates,
"ail et le bouquet garni.

Sélectionner PRESSURE COOK Meat ou SLOW COOK.,
| aisser refroidir [a machine avant de l'ouvrir.



MEAT

Daube de boeuf

Lorsque la cuisson est terminée, ouvrir le couvercle et
disposer le bceuf, les tomates et les oignons dans un
plat de service. Selectionner la fonction Saute et la
température souhaitée. Ecumer le gras de la surface et
laisser cuire pendant environ 5 minutes, jusgu'a ce que |a
sauce epaississe et atteigne la consistance voulue.

Lorsque la cuisson est terminée, ouvrir le couvercle

et disposer le beeuf, les tomates et les oignons dans

un plat de service. Sélectionner la fonction Saute et |a
température souhaitée. Ecumer le gras de la surface

et laisser cuire pendant environ 5 minutes, jusqu’a ce
que la sauce epaississe et atteigne la consistance voulue.

10



MEAT PROGRAM

Boeuf braise classique
avec des pates

P %]
PREPARATION PRESSURE COOK
20 min S80KPa
40 min

7 YO
SLOW COOK POUR
5—7 HEURES HI 6

9-11

EURES LO



MEAT

Boeuf braisé classique avec des patesz

7

©

INGREDIENTS

e 1.5 kg e roti de palette, coupé en ¢ 60 ml de vin rouge
deux, paré e 500 g de mini-carottes

e 3 cuilleres a cafe de sel e 150 g de petits pois surgelés

e 7 cuillere a cate de poivre noir e 2 gousses d'ail ecrasees
fraichement moulu 1 feuille de laurier

T cuillere a cafe de farine tout e 2 branches de thym frais
usage e 7 branche de romarin frais

e 1 cuillere a soupe d'huile d'olive 250 ml de bouillon de boeuf
e 7 oignon coupé en des ou de poulet

Assaisonner les moitiés de roti avec le sel et le poivre
et les enrober avec la farine.

Sélectionner la fonction SEAR et prechaufter le bol de cuisson.
Faire chaufter ['huile d'olive jusqu'a fremissement et faire
colorer la viande en deux fois, environ 2 minutes par face.

Reserver le roti sur une assiette. Ajouter 'oignon et laisser cuire
nendant environ 2 min, jusqu’a ce gu'il soit tendre. Ajouter le
vin rouge et laisser cuire pendant 1T min supplémentaire ou
jusgu’a ce que le volume de vin ait considerablement réduit.

Remettre le roti dans l'autocuiseur avec les carottes, l'ail, la
feuille de laurier, le thym et le romarin. Verser le bouillon par-
dessus. Selectionner PRESSURE COOK Meat ou SLOW COOK.
En cas de cuisson sous pression, regler le temps de cuisson sur
20 minutes. Laisser refroidir la machine avant de l'ouvrir.

Lorsque la cuisson est terminée, transférer la viande sur une
planche a découper et couvrir avec un film. Ecumer le gras
de la surface de la sauce et retirer la feuille de laurier et les
branches de thym et de romarin.

Ajouter les pois et sélectionner la fonction Saute, laisser cuire
pendant 5 a 10 minutes, jusgu’'a ce que la sauce épaississe et
atteigne la consistance voulue.

Trancher le roti dans le sens contraire des fibres de |a
viande, placer sur un plat de service chaud et arroser de
sauce et de legumes. A servir avec des pates.

12



POLTRY PROGRAM

Poulet entier au citron
et aux herbes

P > T @)
PREPARATION PRESSURE COOK SLOW COOK POUR
10 min S0KPa 3—5 HEURES H]| 4

30 min 4—-6 HEURES LO



POLTRY Poulet entier au citron et aux herbes

7

©

INGREDIENTS

e T poulet entier de 1,5 kg rincé et ¢ 1 cuillere a soupe de sel

seche e 1 cuillere a cafe de poivre noir
e 7 branche de romarin frais fraichement moulu
e 4 branches de thym frais e T cuillere a soupe d'huile d'olive
e 1 petit citron e 125 ml d'eau

Etfeuiller les branches de thym et de romarin, hacher

finement. Recuperer le zeste et le jus du citron, réserver
a part.

Melanger les herbes hachees, le zeste de citron, le sel, le
oivre et 'huile d'olive dans un petit bol. Etaler le mélange
a l'intérieur et a l'extérieur du poulet.

Sélectionner la fonction Sauté et prechaufter le bol de
cuisson. Faire colorer le poulet des deux cotes, 3 a 5 minutes
de chaque cote. Réserver sur une assiette.

Placer le trepied dans le bol de cuisson et ajouter de l'eau.
Placer le poulet sur le trepied, coteé filet vers le haut.

Selectionner PRESSURE COOK Poultry ou SLOW COOK.
| aisser refroidir [a machine avant de l'ouvrir.

_orsque la cuisson est terminee, retirer le poulet avec
orecaution et le transterer sur un plat de service. Servir
immediatement.

Conseils : Placer le poulet sous un grill chaud pendant quelques
minutes pour faire dorer et croustiller la peau.

14



POLTRY PROGRAM

Poulet Adobo

PREPARATION PRESSURE COOK SLOW COOK POUR
15 min 30KPa 5-7/ HEURES HI 6-8
15 min 9-11 HEURES LO



POLTRY Poulet Adobo

7

©

INGREDIENTS

e 2 kg e cuisses de poulet non e 1 cuillere a cafte de grains de
desossees poivre Noir
e 1 cuillere a soupe (15 ml) de e 7 feuilles de laurier
vinaigre blanc e Oignons nouveaux finement
e 60 ml de sauce soja ciselés pour la garniture

e 4 gousses d'ail ecrasees

Mélanger le vinaigre et la sauce soja dans un grand
saladier, ajouter le poulet et mélanger jusgu'a ce gu'il soit
bien enrobe. Laisser reposer 10 minutes.

Verser le poulet, la marinade et le reste des ingredients
dans le bol de cuisson.

Selectionner PRESSURE COOK Chicken ou SLOW COOK
POT. En cas de cuisson sous pression, regler le temps de
cuisson sur 20 minutes. Laisser refroidir la machine avant
de l'ouvrir.

_orsque la cuisson est terminee, réserver le poulet sur un
olat et couvrir avec un film pour le garder au chaud.

Selectionner le mode Saute et la tempeérature voulue

et laisser cuire environ 10 minutes, jusqu’a ce que la
sauce epaississe legerement. Verser la sauce dans un bol,
ajouter le poulet autour et parsemer d'oignons nouveaux
ciseles. Servir avec du riz blanc vapeur.

16



VEGETABLES PROGRAM

Ratatouille

C; % (@)

PREPARATION PRESSURE COOK POUR
10 min 30KPa 3
10 min




VEGETABLES Ratatouille

7

©

INGREDIENTS

e 1 aubergine moyenne (450 g), ¢4 grosses tomates (700 g)

coupeée en des coupees en des
o 2 cuilleres a cate de sel e 10 branches de thym ficelees
e 60 ml d'huile d'olive e 1 pincée de flocons de
e 7 oignon rouge coupeé en des piment fort
* 2 POIVIons rouges coupes en des e 2 gousses d'ail écrasees
e 1 kg de courgettes, coupees e 6 branches de romarin frais
en des pour la garniture

Saupoudrer l'aubergine d'une cuillere a cafté de sel et
laisser dégorger dans une passoire au-dessus d'un bol.

Sélectionner la fonction Saute, la temperature HI et
orechaufter le bol de cuisson. Faire chauffer ['huile d'olive
jusqu'a fréemissement, puis ajouter les oignons et faire revenir
nendant 3 a 5 minutes, jusqu’a ce gu'ils soient tendres.

Presser l'aubergine pour en extraire le maximum de liquide
ouis 'ajouter dans le bol de cuisson avec les poivrons et les
courgettes. Laisser cuire guelgques minutes en melangeant,
jusgu’a ce que l'excedent de liquide se soit évaporé.

Ajouter les tomates en des et le bouquet de thym.

Saupoudrer d'une cuillere a cafe de sel et de flocons
de piment fort.

Selectionner PRESSURE COOK Vegetables. Laisser refroidir
la machine avant de 'ouvrir.

Lorsque la cuisson est terminée, ouvrir le couvercle et
ajouter l'ail emince. Si la sauce est trop liquide, sélectionner
a fonction Saute et la température souhaitée. Faire cuire
jusgu’a obtenir la consistance souhaitee.

Ajuster ['assaisonnement a votre gout et servir.

18



STEAM PROGRAM

Puree de pommes de terre

C: % 1O

PREPARATION PRESSURE C POUR

20 min 80KPa 4-6
20 min




STEAM Purée de pommes de terre

7

©

INGREDIENTS

e 1 kg de pommes de terre e 125 ml de lait chaud
nettoyees e 60 g de beurre doux coupé

125 ml d'eau en des

e T cuillere a cafe de sel e Poivre noir fraichement moulu

Peler les pommes de terre si necessaire et les couper en
gros morceaux de la méme taille. Verser les pommes de
terre et 'eau dans le bol de cuisson et saupoudrer de sel.

Sélectionner PRESSURE COOK Steam. Laisser refroidir
la machine avant de 'ouvrir.

Lorsque la cuisson est terminée, bien egoutter les pommes
de terre et les remettre dans le bol de cuisson. Ecraser les
pommes de terre en ajoutant petit a petit le lait chaud

et le beurre. Assaisonner avec le sel et le poivre noir
fraichement moulu.

20



STEAM PROGRAM

Pommes de terre entieres

7 7] (@)

PREPARATION PRESSURE COOK POUR
5 min 30KPa 6
10 min



STEAM Pommes de terre entieres

7

©

INGREDIENTS

e 1 kg de pommes de terre e 125 ml d'eau
entieres avec la peau, nettoyees

Placer les pommes de terre et 'eau dans le bol de cuisson.

Sélectionner PRESSURE COOK Steam.

Lorsque la cuisson est terminee, laisser les pommes de terre
reposer pendant 5 minutes avant de les retirer du bol.

22



STEAM PROGRAM

Artichaut nature
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STEAM Artichaut nature

7

©

INGREDIENTS

e 8 grands artichauts rinces e Huile d'olive, vinaigrette ou
e 125 ml d'eau vinaigre balsamique de Modene
e ] citron en accompagnement

Preparer un grand bol d'eau melangee avec le jus
du citron.

Couper la tige et retirer toutes les petites Teuilles de |3
base de l'artichaut. Couper le tiers superieur de l'artichaut,
retirer la partie pointue de toutes les feuilles extérieures
et placer dans l'eau citronnée. Repeter 'opéeration avec
les autres artichauts.

Juste avant la cuisson, egoutter les artichauts en les
placant sur une assiette avec la partie coupee vers le bas.

Remplir le bol de cuisson avec 125 ml d'eau et placer le
trepied a l'intérieur. Deposer 4 artichauts, cote coupe vers
le bas, sur le tréepied.

Séelectionner PRESSURE COOK Vegetables 80 kPa / 5 min.

Lorsque la cuisson est terminée, retirer les artichauts
et laisser legerement refroidir. Repéter l'opération avec
les autres artichauts. Servir avec de ['huile d'olive, de |a
vinaigrette ou du vinaigre balsamique de Modene.

24



SLOW COOK PROGRAM

Gruau a la pomme avec granola
de noix de coco en garniture

7 ] 1@}

PREPARATION SLOW COOK POUR
10 min 8-10 HEURES LO 41-6



SLOW COOK Gruau a la pomme avec granola
de noix de coco en garniture

7

©

INGREDIENTS

Granola: e 80 ml de sirop d'erable
e 120 g de noix ou noix de pécan e 2 cuilleres a soupe d'huile de coco
grossierement hachees e 1 gousse de vanille coupée en
e 80 g d'amandes grossierement deux et egrainée
hachees e Gruau 200 g de flocons d'avoine
e 40 g de lamelles de noix de coco entiers classiques
non sucrees e 800 ml d'eau
e 50 g de graines de courge e 6 dattes Medjoul denoyautees et
e 35 g de graines de tournesol hachees
e 1 cuillere a soupe de graines e 1 pomme préparee et hachee
de chia e Du lait en accompagnement

Prechautfer le four a 140°C et tapisser une plague de
Dapler cuisson.

Verser les noix, la noix de coco, les graines de courge, les
graines de tournesol et les graines de chia dans un bol,
bien mélanger.

Faire chaufter le sirop d'érable, ['huile de coco et les grains
de vanille dans une petite casserole a feu doux. Verser le
melange sur les ingredients secs du granola et melanger
jusgu’a ce gu'ils soient bien enrobes.

Repartir regulierement sur la plague de cuisson et laisser
cuire au four 20 a 30 minutes en remuant une ou deux

fois. Le granola doit étre en majeure partie sec et toaste.
Retirer du four et laisser refroidir.

Melanger les ingredients du gruau dans le bol de cuisson.
Selectionner SLOW COOK, temperature LO, 6 heures.

Lorsque la cuisson est terminée, mélanger avec le lait et
recouvrir de granola.

26



WHITE RICE PROGRAM

Risotto milanais

7 2| (@)

PREPARATION PRESSURE COOK POUR

15 min 30KPa 4-6
15 min



WHITE RICE Risotto milanais

7

©

INGREDIENTS

e 1 cuillere a soupe d'huile d'olive 1,25 litre de bouillon de poulet

e 50 g de beurre e Une pincee de stigmates de

e 1 oignon finement hache safran

e 2 gousses d'ail ecrasees e 40 g de parmesan finement rape,
e 400 g de riz Arborio plus une dose pour la garniture

e 125 ml de vin blanc sec e Sel et poivre a votre gout

Selectionner la fonction Saute, temperature MED et
orechautter le bol de cuisson. Ajouter ['huile d'olive, la
moitie du beurre et 'oignon et laisser cuire 3 a 5 minutes,
jusgu’a ce gu'il soit tendre.

Ajouter l'ail et le riz et laisser cuire 2 a 3 minutes en
remuant constamment. Verser le vin et laisser cuire jusqu'a
ce qu'il reduise de moitie. Verser 1 litre de bouillon de
poulet et les stigmates de safran.

Sélectionner PRESSURE COOK White rice.

Lorsque la cuisson est terminée, ajouter le bouillon restant,
le parmesan et le reste du beurre. Assaisonner avec du

sel et du poivre et servir immediatement, saupoudre de
parmesan supplementaire.

23



WHITE RICE PROGRAM

Riz pilaf

7 7] (@)

PREPARATION PRESSURE COOK POUR
15 min 30KPa 3
15 min



WHITE RICE Riz pilaf

7

©

INGREDIENTS

415 ml de bouillon de poulet e 1 branche de celeri finement

60 ml d'eau hachee

e Une pincee de stigmates de e 450 g de riz long blang, rincé
safran /> cuillere a cafe de sel

e 1 cuillere a soupe de beurre 65 g d'amandes effilees

e 1 oignon moyen finement hache  torrefiées

Faire chaufter le bouillon et l'eau dans une petite casserole
a feu moyen. Lorsque le liquide est chaud, y emietter le
safran et melanger. Retirer du feu.

Placer le beurre dans le bol de cuisson. Sélectionner

a fonction Sauté et, lorsque le beurre est fondu et
fremissant, ajouter les oignons et le celeri haches. Faire
cuire 3 a 5 minutes en remuant de temps a temps, jusgu'a
ce que les legumes soient tendres.

Verser le riz et laisser cuire 1 a 2 minutes en remuant
freqguemment, jusqu'a ce que le riz devienne opaque.
Ajouter le bouillon au safran et le sel. Couvrir et verrouiller
le couvercle. Selectionner le mode Rice.

Lorsque la valve s'abaisse, retirer préecautionneusement le
couvercle en 'éloignant de vous pour permettre a la vapeur
de se disperser. Melanger le riz, ajouter les amandes.

30



BEANS PROGRAM

Houmous

D
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PREPARATION PRESSURE COOK
15 min S0KPa
30 min
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SLOW COOK
5-7 HEURES HI
9-11 HEURES LO



BEANS Houmous

7

©

INGREDIENTS

e 200 g de pois chiches secs, e 60 ml de jus de citron
rinces et tries e 2 petites gousses d'ail ecrasees
750 ml d'eau e /> cuillere a café de sel
e 160 ml de tahini (creme de e /> cuillere a cafe de cumin moulu
sesame) e Une pincée de piment de
e 60 ml d’'huile d'olive Cayenne

Placer les pois chiches et l'eau dans le bol de cuisson.

Séelectionner PRESSURE COOK Beans. Lorsque la cuisson
est terminee, reserver les pois chiches, conserver 125 ml
d'eau de cuisson et laisser legerement refroidir.

Fouetter ensemble le tahini et ['huile d'olive dans un
petit bol.

Mixer les pois chiches, le jus de citron, l'ail, le sel, le cumin,
e piment de Cayenne et l'eau de cuisson dans un mixeur
nendant environ 1T minute, jusqu’a ce que le melange soit
bien mixe. Racler le bol avec une spatule en caoutchouc.
Pendant que le mixeur tourne, ajouter regulierement le
melange huile d'olive-tahini par la cheminee ; continuer

a mixer pendant environ 15 secondes, jusqu’a ce que le
houmous soit lisse et cremeux, en raclant les bords du bol
Si necessaire.

Verser le houmous dans un bol, couvrir d'un film

alimentaire et laisser reposer pendant 30 minutes au
mMinimum avant de servir.

Servir avec un pain pita chaud ou des crudites.
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BEANS PROGRAM

Haricots blancs
a la sauce barbecue

7 ) 7 IO
PREPARATION PRESSURE COOK SLOW COOK POUR
15 min 30KPa 3-10 HEURES HI Q

25 min 10-12 HEURES LO



BEANS Haricots blancs a la sauce barbecue

7

©

INGREDIENTS

e 4 tranches de bacon finement e 1 cuillere a soupe de moutarde

hachees brune preparee
e 1 petit oignon emince e 7 cuillere a soupe de melasse
e 3 gousses d'ail ecrasees e 1 cuillere a cafté de Tabasco ou
e 450 g de petits haricots blancs sauce similaire

secs, rinces et tries e 1 cuillere a cafe de poudre de
e 1 litre d'eau piment (optionnel)
e 125 ml de cafe noir fort e 1 cuillere a caté de sel
e 250 ml de concentré de tomate e 2 cuilleres a soupe de vinaigre
e 170 g de cassonade tassee blanc ou de vinaigre de cidre

Sélectionner la fonction SAUTE, la température H|

et préchaufter le bol de cuisson. Ajouter le bacon et
laisser cuire pendant environ 3 minutes, jusqu'a ce gu'il
commence a croustiller. Ajouter l'oignon et laisser cuire
pendant environ 3 minutes, jusqu'a ce gu'il soit tendre.

Verser ['ail et laisser cuire 30 secondes. Ajouter le reste des
ingredients, sauf le vinaigre.

Sélectionner PRESSURE COOK Beans. En cas de cuisson
sous pression, regler le temps de cuisson sur 25 minutes.

Lorsque la cuisson est terminée, ouvrir le couvercle et
selectionner REDUCE ainsi que la température souhaitee.
Ajouter le vinaigre et laisser cuire en remuant de temps en
temps, jusqu'a ce que le liquide eépaississe et prenne une
consistance sirupeuse.

34



BROTH PROGRAM

Bouillon de boeuf

< E) -
PREPARATION PRESSURE COOK SLOW COOK
25 min 30KPa 8-10 HEURES HI

30 min 10-12 HEURES LO
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POUR
4-6



BROTH Bouillon de boeuf

7

©

INGREDIENTS

o 2 cuilleres a soupe d'huile d'olive 1 branche de céleri

e 1,5 kg d'os de beeuf grossierement hachée

e 2 cuilleres a cafte de concentré de 2 gousses d'ail non-epluchees
tomates e 10 grains de poivre noir

* 1 gros oignon non-epluché et e 1 feuille de laurier
coupe en quartiers e 2 branches de thym frais

e 1 carotte grossierement hachée 2,5 litres d'eau froide

Sélectionner la fonction Saute et prechaufter le bol de

cuisson. Faire chaufter 'huile d'olive jusgu’a fremissement
puis, en plusieurs fois, taire colorer les os de tous les cotés,
3 a 4 minutes par cote. Réserver les os colores sur un plat.

Ajouter le concentré de tomates, l'oignon, les carottes et
le céleri et melanger jusqu'a ce gu'ils soient bien enrobes.
Laisser cuire 5 a 7 minutes jusqu'a coloration.

Remettre les os ainsi que leurs sucs de cuisson dans le bol
de cuisson. Ajouter le reste des ingredients.

Sélectionner PRESSURE COOK Soup.

Lorsque la cuisson est terminée, laisser le bouillon refroidir
jusgu’a ce qu'il puisse étre filtreé a travers une etamine.
_aisser au refrigerateur toute la nuit afin que le gras
remonte a la surface et se solidifie.
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BROTH PROGRAM

Bouillon de legumes

e % T 1!
PREPARATION PRESSURE COOK SLOW COOK POUR
5 min 80KPa 4-6 HEURES HI 1-6

15 min 6-8 HEURES LO



BROTH Bouillon de legumes

7

©

INGREDIENTS

e 2 gros oignons non-epluches et o1 téte d'ail coupée en deux

coupes en deux transversalement

e 4 branches de céleri coupees en 1 cuillere a cafe de grains de
morceaux de 3 cm polvre noir entiers

e 2 grosses carottes epluchees, e 1 feuille de laurier

coupees en morceaux de 3 cm e 2 branches de thym frais
e 200 g de champignons de Paris 6 branches de persil plat
coupes en deux e 2,5 litres d'eau froide

Placer tous les ingredients dans le bol de cuisson.

Séelectionner PRESSURE COOK Broth ou SLOW COOK
STOCK. En cas de cuisson sous pression, regler le temps
de cuisson sur 15 minutes.

Lorsgue la cuisson est terminee, laisser le bouillon
refroidir jusqu’a ce qu'il puisse étre filtre a travers
une eétamine.
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BROTH PROGRAM

Bouillon de poisson

7 Z T O]
PREPARATION PRESSURE COOK SLOW COOK POUR
10 min 80KPa 1-3 heures HI 4-6

10 min 2-4 heures LO



BROTH Bouillon de poisson

7

©

INGREDIENTS

e 1 cuillere a soupe d'huile e 1 petit poireau (uniguement les
d'olive parties blanches et vert clair),

e 1 kg de tétes et arétes de lave et haché
pOissoN rincees e 2 branches de thym frais

e 50 g de céleri-branche hache e 4 branches de persil plat
(optionnel) e 240 ml de vin blanc

e ) carottes e 2 5 litres d'eau froide

Selectionner la fonction SEAR et prechauffer le bol de
cuisson. Faire chaufter ['huile d'olive jusgu’a fremissement
puis ajouter les arétes et laisser cuire 2 a 4 minutes, jusgu'a
ce qu'elles deviennent opagues mais pas colorées. Ajouter
le reste des ingredients.

Selectionner PRESSURE COOK broth ou SLOW COOK
STOCK. En cas de cuisson sous pression, regler le temps
de cuisson sur 10 minutes.

_orsque la cuisson est terminee, laisser le bouillon refroidir
jusqu’a ce gu'il puisse étre filtreé a travers une etamine.
_aisser au refrigerateur toute la nuit afin que le gras
-emonte a la surface et se solidifie. Retirer les morceaux
de gras solidifies et les jeter.
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CURRY PROGRAM

Biryani (curry) de legumes

C&? 7/ L|J©"
PREPARATION PRESSURE COOK POUR
20 min 30KPa 6

15 min



CURRY

Biryani (curry) de legumes

7

©

INGREDIENTS

e 4 cuilleres a soupe de ghee ou
d'huile vegetale

e 1 oignon rouge coupe en des 1
morceau de gingembre de 2 cm
pele et rape

e 2 gousses d'ail ecrasees

e 300 g de pommes de terre
coupees en cubes de 1 cm

e 300 g de sommites de chou-fleurs

e 150 g de haricots verts coupes en
morceaux de 2 cm

e 120 g de petits pois surgelés

e 2 cuilleres a cafe de coriandre
moulue

Sélectionner la fonction Saute,

e 1 cuillere a cafté de graines de
cumin

e 1 cuillere a café de curcuma

e /> cuillere a café de piment moulu

e 2 cuilleres a soupe de garam masala

e 140 g de puree de tomates

e 250 g de bouillon de legumes

e 500 ml de yaourt nature épais

e 2 cuilleres a cafe de sel

* 300 g de riz basmati laveé et
egoutte

e 2 branches de feuilles de curry
fraiches (optionnel)

e Yaourt en accompagnement

a tempeérature Hl et

prechaufter le bol de cuisson. Ajouter 2 cuilleres a soupe

de ghee et taire sauter les oignons 5 minutes ou jusqu'a ce
qu'ils soient dores et tendres. Ajouter le gingembre et ['ail et

laisser cuire 1 a 2 minutes supplementaires.

Ajouter les pommes de terre et laisser cuire 5 minutes.

Ajouter le reste des légumes, les épices, la puree de
tomates et le bouillon de legumes et bien melanger. Porter
a ebullition puis baisser la température a MED ou LO pour
obtenir un leger fremissement.

Ajouter doucement le yaourt et 2 cuilleres a cate de sel.
Retirer [a moitie du melange de legumes du bol de cuisson

et réserver.
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CURRY

Biryani (curry) de legumes

Repartir [a moitie du riz sur les legumes, le riz doit recouvrir
completement les legumes. Répartir le reste des legumes
sur le riz puis couvrir avec le reste de riz.

Sélectionner PRESSURE COOK CURRY.

Lorsque la cuisson est terminée, laisser reposer 5 minutes
avant d'ouvrir le couvercle, mélanger delicatement le riz
pour incorporer les légumes.

Faire fondre le reste de ghee dans une poéle jusqu'a ce
qu'il soit bien chaud et fumant. Ajouter les Teuilles de
curry et les ftaire poéler rapidement avant de les verser
sur le riz. Ajouter du yaourt sur le dessus avant de servir.
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SOUP PROGRAM

Bouillon de poulet

7 2| (@)

PREPARATION PRESSURE COOK POUR
5 min 30KPa 6

30 min



SOUP Ca

7

©

INGREDIENTS

e 1,5 kg d'os et/ou morceaux de e 7 branches de celer;

ldo de pollo

poulet grossierement hachees

e 1 gros oignon epluche et coupé 2 gousses d'ail non-epluchees
en quartiers 1 feuille de laurier

e 7 carottes grossierement e 2 branches de thym frais
hachees e 5 branches de persil plat

e 10 grains de poivre noir e 2,5 litres d'eau froide

Placer tous les ingredients dans le bol de cuisson.

Sélectionner PRESSURE COOK SOUP.

_orsque la cuisson est terminee, laisser le boui

de gras solidifies et les jeter.

llon refroidir

jusqu’a ce gu'il puisse étre filtre a travers une etamine.
_aisser au refrigerateur toute la nuit afin que le gras
remonte a la surface et se solidifie. Retirer les morceaux
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MULTYGRAIN PROGRAM

Gateau coulant au chocolat

g > 1O
PREPARATION PRESSURE COOK POUR
15 min S0KPa 4

10 min



MULTYGRAIN

Gateau coulant au chocolat

7

©

INGREDIENTS

e 120 g de beurre coupe en e 2 ceufs battus
morceaux, plus un peu pour e T cuillere a cate d'extrait de vanille
graisser le plat e /5 g de sucre en poudre

e 2 cuilleres a soupe de poudre de ¢35 g de farine complete
cacao tamisee En accompagnement :

e 200 g de chocolat noir hache Glace vanille

Graisser et fariner 4 moules a dariole de 150 ml avec du

beurre

et de la poudre de cacao.

Melanger le beurre et le chocolat dans un grand bol
nassant au micro-ondes et ftaire chauffter 30 secondes.
Melanger et repéter ['operation jusqu'a ce que le chocolat

et le beurre soient fondus. Ajouter les ceufs battus et la

vanille
Verser
reparti
qu'ils s

Placer

et melanger.

la farine et le sucre mélangés. A l'aide d'une cuillére,
r la préeparation dans les moules a dariole jusqu'a ce
oient bien pleins.

le trepied dans le bol de cuisson et verser 250 ml

d'eau dans le bol. Placer une petite assiette sur le trépied
et disposer les moules dessus.

Sélect

Drecac
nenda
entre |
assiett

onner PRESSURE COOK Multigrain.

_orsque la cuisson est termineée, retirer

tionneusement les moules et laisser reposer

Nt 8 a 10 minutes. Passer une lame de couteau
e gateau et le moule avant de le demouler sur une
e. Servir avec de la glace vanille.
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MULTYGRAIN PROGRAM
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MULTYGRAIN Croissants facon pain perdu avec figues

7

©

INGREDIENTS

e 200 ml de lait e 140 g de confiture de figues
¢ 200 ml de creme e 95 g de figues sechees coupees
e 1 gousse de vanille coupee en en cubes
deux et egrainée e 60 ml de sirop d'erable
e 6 gros croissants de la veille * 3 ceufs
(400 g) e 110 g de sucre

-aire chaufter le lait, la creme et la gousse de vanille sans
borter a ébullition. Retirer du feu, jeter la gousse de vanille
et laisser refroidir

Couper les croissants en deux dans la longueur et tartiner
une couche épaisse de confiture de figues sur une moitie ;
refermer les croissants et couper chague croissant en

3. Disposer la moitié des croissants dans un plat en
ceramique de 1,5 L qui rentre dans le bol de cuisson.

Repartir la moitie des figues sur les croissants et verser
dessus la moitie du sirop d'érable. Repeter ['opération avec
'autre moitie des croissants, des figues et du sirop d'érable.

ouetter les ceufs et le sucre jusqu’a ce que le melange
blanchisse et devienne crémeux. Incorporer dans le melange
de lait. Verser sur les croissants et laisser reposer 10 minutes
afin que les croissants absorbent tout le liquide.

Placer le trépied dans le bol de cuisson et verser 250 ml
d'eau dans le bol. Couvrir le plat avec un film et le placer sur
le trepied.

Sélectionner PRESSURE COOK Multigrain ou SLOW COOK.

Lorsque la cuisson est terminée, retirer precautionneuse-
ment le plat de ['auto cuiseur. Laisser reposer 5 minutes
avant de servir.
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CONGEE PROGRAM

Vichyssoise

C&? 7/ L|J©"
PREPARATION PRESSURE COOK POUR
10 min S80KPa A

25 min



CONGEE Vichyssoise

7

©

INGREDIENTS

e 40 g de beurre doux e 1 feuille de laurier
e 4 poireaux moyens (uniguement 71 branche de thym frais

les parties blanches et vert clair), 1 litre d'eau

nettoyes et haches e 2 cuilleres a cate de sel
e 1 petite branche de celeri hachee ¢ 125 ml de creme épaisse
e 1 kg de pommes de terre e Poivre noir fraichement moulu
Deésiree eplucheées et coupées en e Ciboulette emincée pour la
morceaux de 3 cm garniture

Sélectionner la fonction Saute, temperature MED et
prechaufter le bol de cuisson. Faire chaufter le beurre
jusgu'a ce gu'il soit mousseux puis ajouter les poireaux et le
céleri. Faire sauter environ 5 a 7 minutes, jusgu'a ce que les
legumes soient tendres mais pas bruns.

Ajouter le reste des ingredients, a part la creme, et
melanger.

Selectionner PRESSURE COOK CONGEE. En cas de
cuisson sous pression, regler le temps de cuisson sur
25 minutes.

_orsque la cuisson est terminee, retirer les feuilles de
aurier et le thym et mixer jusqu’a obtention d'une soupe
isse. Verser la creme et assaisonner selon votre gout avec
du sel et du poivre noir fraichement moulu.

Parsemer de ciboulette eminceée et servir immediatement.
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CHILI

Porc a la bolognaise
avec pancetta et sauge
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CHILI Porc a la bolognaise avec pancetta et sauge

7

©

INGREDIENTS

e 2 cuilleres a soupe d'huile d'olive 70 g de concentre de tomates
e 1 oignon finement haché e 830 ml de vin rouge
e 2 gousses d'ail écrasees e 2 boites de 400 g de tomates
e 1 cuillere a soupe de feuilles de CONCAssees

sauge fraiches hachees e 125 ml de bouillon de beeuft
e 150 g de pancetta finement e 1 feuille de laurier

hachee e Sel et poivre noir fraichement

e 1,5 kg de viande de porc hachée  moulu selon votre gout

Sélectionner la fonction Saute,

prechauffer le bol de cuisson. Aj

a temperature LO et
outer ['huile d'olive et faire

cuire 'oignon et l'ail pendant 5
soient tendres mais pas brunis.

Monter la temperature sur MED
et [a pancetta et laisser cuire pe
supplementaires.

minutes ou jusqu'a ce qu'ils

, ajouter la sauge
ndant 2 minutes

Sélectionner la fonction SEAR et faire cuire le hache de porc
en plusieurs fois jusqu'a ce gu'il soit colore et friable.

Incorporer le concentré de tomates et laisser cuire pendant

minutes ou jusqgu’'a ce gu'il redu
tomates, le bouillon et la feuille

1T minute. Ajouter le vin et laisser cuire pendant 2 a 3

ise de moitie. Ajouter les
de laurier.

Sélectionner PRESSURE COOK CHILI.

Lorsque la cuisson est terminee

, gouter et rectifier

'assaisonnement. Servir avec vos pates favorites.
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CHILI PROGRAM

Tacos de bouts de cotes
de boeuf

PREPARATION PRESSURE COOK POUR
15 min 30KPa 3
40 min



CHILI Tacos de bouts de cotes de boeuf
©
INGREDIENTS
e 2 cuilleres a soupe d'huile e 1 cuillere a café de poudre de
vegetale piment (ou 2 piments chipotle si
e 3 kg de bouts de cotes de boeut VOous avez)
non desosses o 2 cuilleres a cate de cumin moulu
e 1 gros oignon hache e 1 cuillere a soupe d'origan seche
e 2 gousses d'ail ecrasees e 1 cuillere a soupe de sel
e 1 bouteille (375 ml) de biere
brune mexicaine En accompagnement : Quartiers
125 ml d'eau de citron vert, tortillas chaudes
e e zeste d'une orange et son jus Garniture suggérée : Oignon
reserve a part blanc et coriandre fraiche haches
Séelectionner la fonction SEAR et prechauffer le bol de

cuisson. Verser ['huile végetale et faire chauffer jusqu'a

Ajou

5 mi

fremissement. En plusieurs fois, faire fortement colorer
a viande, environ 3 minutes de chaque cote. Reserver les
morceaux colores sur une assiette.

ter les oignons et laisser cuire pendant environ
nutes, jusqu’a ce gu'ils soient tendres et commencent

a CO
que

orer. Ajouter ['ail et la biere et laisser cuire jusqu'a ce
la biere ait reduit de moitie.

Ajouter le reste des ingredients, bien mélanger. Remettre |a
viande coloree dans le bol de cuisson.

Sélectionner PRESSURE COOK Chili ou SLOW COOK.

Lors
prec

que la cuisson est terminee, retirer
autionneusement les os de la viande et les jeter.

Fcumer le gras de la surface de la sauce. Effilocher la
viande et assaisonner avec le jus d'orange. Servir avec des
quartiers de citron vert, des tortillas chaudes et la garniture
de votre choix.
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