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Flocon
s d’avoin

e à l’irlan
daise

 
aérosol de cuisson

1    
tasse (250m

l) d’avoine épointée 
à l’irlandaise

1 
pinte (0,9L) d’eau

½
  

cuillère à thé (2m
l) de sel kosher

D
onne 4 portions

E
nduisez légèrem

ent l’intérieur du récipient en céram
ique de la m

ijoteuse C
uisinart® 

avec l’aérosol de cuisson. D
éposez les flocons d’avoine, l’eau et le sel dans le récipient et 

rem
uez. C

ouvrez et appuyez sur le bouton de m
arche/arrêt afin de m

ettre l’appareil en 
m

arche. R
églez la m

inuterie à 3 heures et appuyez sur LO
W

 (feu doux). La m
ijoteuse se 

réglera autom
atiquem

ent à W
A

R
M

 (réchaud) à la fin de la cuisson.

Inform
ation nutritionnelle par portion (environ 1 tasse [250m

l]) : 
C

alories 152 (16%
 provenant du gras) •

 gluc. 27g •
 prot. 5g •

 gras 2g •
  

gras sat. 1g •
 chol. 0m

g •
 sod.172g •

 calc. 5g •
 fibre 4g

R
em

arque : Pour des flocons d’avoine fruités, ajoutez des fruits séchés hachés tels que 
pom

m
es, poires, prunes, abricots, poires, cerises ou canneberges avant la cuisson, environ 

1 à 2 cuillères à table (15 à 30m
l) par portion. Pour des flocons d’avoine à la cannelle, 

ajoutez 1 à 2 cuillères à thé (5 à 10m
l) avant la cuisson. 
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C
roustade aux fruits d’h

iver
C

idre cuit

Fruits

 
aérosol de cuisson

6   
onces (170g) de fruits séchés  
m

élangés (pom
m

es, poires,  
abricots, prunes)

2  
grosses pom

m
es G

olden D
eli-

cious pelées, évidées et coupées 
en dés de 1/

8  pouce (0,3cm
)

2 
poires Bosc, pelées, évidées et 
coupées en dés de ¹⁄8  pouce 
(0,3cm

)
¾

  
tasse (175m

l) de canneberges 
séchées

1 
bâton de cannelle entier

 
zeste râpé d’une orange

½
  

tasse (125m
l) de sucre

1 
cuillère à table (15m

l) de gingem
-

bre cristallisé haché ou 1 cuillère 
à thé (5m

l) de gingem
bre m

oulu

½
  

cuillère à thé (2m
l) de m

uscade 
fraîchem

ent râpée
¾

 
cuillère à table (12m

l) de rhum
 

foncé ou de brandy
1 

cuillère à thé (5m
l) d’extrait de 

vanille pure
G

arn
iture

1 
tasse (250m

l) de farine tout  
usage non blanchie

1 
tasse (250m

l) de flocons d’avoine 
non cuits, à cuisson rapide ou 
ordinaire

¾
 

tasse (175m
l) de cassonade tas-

sée
½

  
cuillère à thé (2m

l) de m
uscade 

fraîchem
ent râpée

12 
cuillères à table (180m

l) de 
beurre non salé, ram

olli  
(1½

 bâton)

D
onne 8 à 12 portions (6 tasses [1,5L])

E
nduisez légèrem

ent l’intérieur du récipient en céram
ique de la m

ijoteuse C
uisinart® 

avec l’aérosol de cuisson. C
oupez tous les gros m

orceaux de fruits séchés en m
orceaux 

de 1 à 2 pouces (2,5 à 5cm
); déposez-les dans la m

ijoteuse préparée. A
joutez les fruits 

séchés, les pom
m

es, les poires et les canneberges; rem
uez doucem

ent. A
joutez la cannelle, 

le zeste d’orange, le sucre, le gingem
bre, la m

uscade, le rhum
 et la vanille; rem

uez 
doucem

ent.

D
éposez la farine, les flocons d’avoine, la cassonade et la m

uscade dans un bol m
oyen; 

rem
uez. A

joutez le beurre et pétrissez avec les doigts, jusqu’à ce que le m
élange ressem

ble 
à de grosses m

iettes. Saupoudrez ce m
élange sur les fruits, en le tapotant légèrem

ent. 
C

ouvrez et appuyez sur le bouton de m
arche/arrêt afin de m

ettre l’appareil en m
arche. 

R
églez la m

inuterie à 4 heures et appuyez sur LO
W

 (feu doux). La m
ijoteuse se réglera 

autom
atiquem

ent à W
A

R
M

 (réchaud) jusqu’au m
om

ent de servir. Les fruits seront 
tendres et bouillonnants et la garniture sera légèrem

ent brunie.

Servez chaud avec de la crèm
e glacée ou du yogourt glacé.

Inform
ation nutritionnelle par portion (basée sur 12 portions) : 

C
alories 371 (29%

 provenant du gras) •
 gluc. 64g •

 prot. 3g •
 gras 13g •

  
gras sat. 7g •

 chol. 31m
g •

 sod.14g •
 calc. 38g •

 fibre 5g

2  
pintes (1,9L) de cidre de pom

m
e 

frais, non pasteurisé
3    

tranches de gingem
bre frais pelé, 

chacune de la taille d’un  
vingt-cinq sous

2  
bâtons de cannelle entiers

½
   

orange, non pelée, tranchée

¼
   

tasse (50m
l) de cassonade

1 
cuillère à thé (5m

l) de clous  
de girofle entiers

½
 

cuillère à thé (2m
l) de baies de  

pim
ent de la Jam

aïque entières

D
onne 2 pintes (1,9L)

D
éposez tous les ingrédients dans le récipient en céram

ique de la m
ijoteuse C

uisinart® 
et rem

uez. C
ouvrez et appuyez sur le bouton de m

arche/arrêt afin de m
ettre l’appareil 

en m
arche. R

églez la m
inuterie à 3 heures et appuyez sur LO

W
 (feu doux). La m

ijoteuse 
se réglera autom

atiquem
ent à W

A
R

M
 (réchaud) à la fin de la cuisson. Si désiré, filtrez les 

tranches d’orange et les épices. Versez des louches dans des tasses pour servir.

Inform
ation nutritionnelle par portion (4 onces) : 

C
alories 67 (0%

 provenant du gras) •
 gluc. 17g •

 prot. 0g •
 gras 0g •

  
gras sat. 0g •

 chol. 0m
g •

 sod. 5g •
 calc. 14g •

 fibre 0g
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R
h

ubarbe à l’étuvée

2  
livres (1kg) de tiges de rhubarbe 
fraîche, lavées et asséchées

1  
tasse (250m

l) de sucre cristallisé

D
onne 4 tasses (1L)

C
oupez les tiges rhubarbe en tranches d’une épaisseur de ¼

 à ½
 pouce [0,6 à 1,25cm

]. 
D

éposez les m
orceaux de rhubarbe dans le récipient en céram

ique de la m
ijoteuse 

C
uisinart® et ajoutez le sucre en rem

uant. Laissez reposer à la tem
pérature de la pièce de 

1 à 2 heures, jusqu’à ce que la rhubarbe dégorge. C
ouvrez et réglez la m

ijoteuse à LO
W

 
(feu doux) et faites cuire de 4 à 5 heures.

Transposez dans des récipients réutilisables et réfrigérez jusqu’au m
om

ent d’utiliser. 
U

tilisez pour garnir du gruau ou de la crèm
e glacée à la vanille.

Inform
ation nutritionnelle par portion (1 tasse [250m

l]) : 
C

alories 120 (2%
 provenant du gras) •

 gluc. 30g •
 prot. 1g •

 gras 1g •
  

gras sat. 0g •
 chol. 0m

g •
 sod.5g •

 calc. 98g •
 fibre 2g

Pom
m

es cuites

¾
 

tasse (175m
l) de cassonade tas-

sée
¾

  
cuillère à thé (3,75m

l) de can-
nelle

¼
 

cuillère à thé (1m
l) de m

uscade 
fraîchem

ent râpée
¼

 
tasse (50m

l) de cerises ou  
canneberges séchées

¼
 

tasse (50m
l)de raisins secs

¼
 

tasse (50m
l) d’am

andes effilées, 

légèrem
ent rôties

4 
pom

m
es m

oyennes pour cuisson 
(R

om
e, G

ranny Sm
ith, Braeburn 

ou G
ala)

1 
cuillère à table (15m

l) de beurre 
non salé, coupé en m

orceaux de 
¼

 de pouce (0,6cm
)

1/
3  

tasse (75m
l) de jus ou de cidre  

de pom
m

es

D
onne 4 portions

M
élangez la cassonade avec la cannelle et la m

uscade dans un bol m
oyen. M

ettez de côté 
¼

 tasse (50m
l) de ce m

élange. A
joutez les cerises, raisons secs et am

andes au reste du 
m

élange pour la garniture.

É
videz les pom

m
es aux ¾

. Avec une cuillère à m
elon, creusez une petite cavité  

(environ ¼
 tasse [50m

l]). Pelez le 1/
3  supérieur des pom

m
es. D

éposez de la garniture 
dans chaque cavité. M

ettez de côté tout excédent de garniture.

D
éposez les pom

m
es préparées dans le récipient en céram

ique de la m
ijoteuse 

C
uisinart®. Saupoudrez le reste du sucre et du m

élange épicé sur le dessus. G
arnissez 

de ½
 cuillère à thé (2m

l) de beurre. Versez le jus de pom
m

e autour. C
ouvrez et appuyez 

sur le bouton de m
arche/arrêt afin de m

ettre l’appareil en m
arche. R

églez la m
inuterie 

à 4 heures et appuyez sur LO
W

 (feu doux). La m
ijoteuse se réglera autom

atiquem
ent à 

W
A

R
M

 (réchaud) jusqu’au m
om

ent de servir.

Pour servir, déposez les pom
m

es sur des assiettes à dessert. G
arnissez de noix et de 

fruits. Versez un filet de jus de cuisson.*

*R
em

arque : Vous pouvez épaissir le jus de cuisson afin de faire une sauce. Filtrez 
soigneusem

ent le liquide dans une casserole de 1¾
 pinte (1,65L) de C

uisinart®;  
placez sur feu m

oyen/élevé et faites bouillir jusqu’à ce que le liquide soit réduit et épaissi. 
Versez sur les pom

m
es ou servez à part.

Inform
ation nutritionnelle par portion : 

C
alories 351 (17%

 provenant du gras) •
 gluc. 75g •

 prot. 2g •
 gras 7g •

  
gras sat. 2g •

 chol. 7m
g •

 sod.16g •
 calc. 71g •

 fibre 6g

■

■
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Poires poch
ées au gin

gem
bre

Vous m
anquez de tem

ps pour préparer le dessert?
En voici un que vous pouvez préparer à l’avance et servir froid.

D
onne 4 portions

M
élangez le jus de citron et 4 tasses (1L) d’eau dans un bol m

oyen. D
éposez le soda au 

gingem
bre, l’écorce de citron et le gingem

bre frais dans le récipient en céram
ique de la 

m
ijoteuse C

uisinart® et rem
uez. Pelez les poires, en laissant la tige intacte; coupez une 

m
ince tranche sur le dessous de chaque poire de sorte qu’elle puisse se tenir debout. 

A
u fur et à m

esure que les poires sont pelées, trem
pez-les dans l’eau citronnée afin de 

les em
pêcher de brunir et déposez-les debout dans le liquide au gingem

bre dans la 
m

ijoteuse.

C
ouvrez et appuyez sur le bouton de m

arche/arrêt afin de m
ettre l’appareil en m

arche. 
R

églez la m
inuterie à 4 heures et appuyez sur SIM

M
E

R
 (m

ijoter). U
ne fois les poires 

tendres, éteignez la m
ijoteuse. Laissez les poires refroidir dans le liquide. R

éfrigérez-les 
dans le m

êm
e liquide. (Si vous le désirez, avant de servir, le liquide peut être épaissi en 

sirop en le faisant m
ijoter jusqu’à ce qu’il soit réduit de m

oitié.)

Pour servir, disposez chaque poire dans une assiette profonde (des bols à soupe avec 
rebord font parfaitem

ent l’affaire). Versez des cuillères de liquide sur les poires. G
arnissez 

d’une cuillerée de crèm
e au m

iel et au yogourt et saupoudrez de gingem
bre cristallisé 

haché.

Inform
ation nutritionnelle par portion : 

C
alories 174 (5%

 provenant du gras) •
 gluc. 44g •

 prot. 1g •
 gras 1g •

  
gras sat.0g •

 chol. 0m
g •

 sod. 14g •
 calc. 43g •

 fibre 5g

C
rèm

e au m
iel et au yogourt

4 
onces (115g) de yogourt à la 
vanille sans gras

4    
onces (115g) de crèm

e sure 
légère

2  
cuillères à table (30m

l) de m
iel

1  
cuillère à thé (5m

l) d’extrait de 
vanille

¼
   

cuillère à thé (1m
l) d’extrait 

d’am
ande

D
éposez le yogourt à la vanille dans un filtre à yogourt ou une passoire tapissée d’un filtre 

à café. Laissez filtrer pendant 2 heures afin de retirer le petit-lait. D
éposez le yogourt filtré, 

la crèm
e sure, le m

iel et les extraits dans un bol m
oyen. Fouettez jusqu’à l’obtention d’un 

m
élange lisse et hom

ogène. C
onservez au réfrigérateur jusqu’au m

om
ent d’utiliser.

Inform
ation nutritionnelle par portion (2 cuillères à table [30m

l]) : 
C

alories 73 (21%
 provenant du gras) •

 gluc. 12g •
 prot. 3g •

 gras 2g •
  

gras sat. 1g •
 chol. 10m

g •
 sod. 47g •

 calc. 81g •
 fibre 0g

G
laçure au ch

ocolat

6 
onces (170g) de chocolat  
m

i-sucré
¼

  
tasse (50m

l) de beurre non salé

2 
cuillères à table (30m

l) de sirop 
de m

aïs léger

M
élangez les ingrédients dans une casserole de 1½

 pinte (1,5L) de C
uisinart®.  

R
em

uez sur feu doux jusqu’à ce que le tout soit fondu et hom
ogène. Laissez refroidir 10 

m
inutes avant d’utiliser..

Inform
ation nutritionnelle par portion (1 cuillère à table [15m

l]) : 
C

alories 87 (64%
 provenant du gras) •

 gluc. 89g •
 prot. 0g •

 gras 7g •
  

gras sat. 4g •
 chol. 8m

g •
 sod.43g •

 calc. 4g •
 fibre 0g

D
onne environ 1 tasse (250m

l)

D
onne environ 1 tasse (250m

l)

 
jus de 1 citron

1     
cannette de soda au gingem

bre
2 

languettes d’écorce de citron, 2 
x ½

 pouce (5 x 1,25cm
), partie 

blanche am
ère enlevée

6  
tranches de gingem

bre frais (de 
la taille d’un vingt-cinq sous)

4   
poires m

oyennes (Bartlett, A
njou 

ou Bosc), pas tout-à-fait m
ures 

m
ais parfum

ées, avec la tige
2  

cuillères à table (30m
l) de  

gingem
bre cristallisé haché

 
crèm

e au m
iel et au yogourt  

(recette suivante)

■

■
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R
agoût de ch

am
pign

on
s  

sauvages

 
aérosol de cuisson

2     
onces (60g) de cham

pignons  
séchés (shiitake, porcini)

8  
onces (230g) de cham

pignon 
s sauvages m

élangés (shiitake, 
crem

ini, pleurote, chanterelle)
3  

cuillères à table (45m
l) de beurre 

non salé, réparties
3  

cuillères à table (45m
l) d’huile 

d’olive extra vierge, réparties
1½

   
tasse (375m

l) d’échalottes 
ém

incées
½

  
tasse (125m

l) de sherry sec
¾

  
livre (375g) de petits  
cham

pignons blancs,  
coupés en quartiers

¾
  

livre (375g) (environ) de  
cham

pignons portobello,  
coupés en tranches de ½

 pouce  
(1,25cm

)
1 

poivron rouge évidé, épépiné  
et finem

ent tranché
3  

oignons verts coupés en tranches 
de 1/

8  pouce (0,3cm
)

1  
cuillère à thé (5m

l) de thym
1  

cuillère à thé (5m
l) de sel kosher

½
  

cuillère à thé (2m
l) de poivre 

fraîchem
ent m

oulu
3  

cuillères à table (45m
l) de pâte 

de tom
ate sans sel

1 
tasse (250m

l) de bouillon de  
légum

es ou de poulet

D
onne 8 tasses  (2 L [8 portions])

Enduisez légèrem
ent l’intérieur du récipient en céram

ique de la m
ijoteuse C

uisinart® avec 
l’aérosol de cuisson.

D
éposez les cham

pignons séchés dans un petit bol et recouvrez-les de 2 tasses (500m
l) 

d’eau bouillante. Laissez reposer pendant 10 m
inutes; égouttez et m

ettez de côté le liquide. 
Enlevez et jetez les tiges coriaces et hachez les cham

pignons. D
éposez dans le récipient en 

céram
ique de la m

ijoteuse C
uisinart® avec les cham

pignons sauvages m
élangés.

Faites chauffer 1 cuillère à table (15m
l) de beurre et d’huile d’olive dans une poêle 

antiadhésive de 13 pouces (33cm
) de C

uisinart®, sur feu m
oyen. Ajoutez les échalottes et 

faites cuire pendant environ 5 m
inutes. Ajoutez le sherry et am

enez à ébullition. Faites cuire 
jusqu’à ce que le liquide soit réduit de m

oitié. Ajoutez les cham
pignons dans la m

ijoteuse.

Faites chauffer  ½
 cuillère à table (7m

l) de beurre et d’huile dans la m
êm

e poêle; faites dorer 
les cham

pignons blancs en deux lots. Transposez-les ensuite dans la m
ijoteuse. Faites dorer 

les portobello dans le reste du beurre et de l’huile en deux lots. Transposez-les ensuite dans 
la m

ijoteuse. Ajoutez le poivron rouge, les oignons verts, le persil, le thym
, le sel et le poivre 

dans la m
ijoteuse. M

élangez la pâte de tom
ate, le liquide des cham

pignons et le bouillon et 
ajoutez dans la m

ijoteuse en rem
uant. C

ouvrez et appuyez sur le bouton de m
arche/arrêt 

afin de m
ettre l’appareil en m

arche. R
églez la m

inuterie à 4 heures et appuyez sur LO
W

  
(feu doux). La m

ijoteuse se réglera autom
atiquem

ent à W
AR

M
 (réchaud) jusqu’au m

om
ent 

de servir.

Inform
ation nutritionnelle par portion : 

C
alories 204 (42%

 provenant du gras) •
 gluc. 24g •

 prot. 5g •
 gras 10g •

  
gras sat. 3g •

 chol. 12m
g •

 sod. 246g •
 calc. 31g •

 fibre 4g

■

■
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Patates douces et pom
m

es

1½
 

livre (750g) de patates douces, 
pelées et coupées en tranches de 
¼

 de pouce (0,6cm
)

2 
cuillères à table (30m

l) de beurre 
non salé, fondu

½
    

cuillère à thé (2m
l) d’herbes de 

Provence, répartie
½

    
cuillère à thé (2m

l) de sel kosher
¼

  
cuillère à thé (1m

l) de poivre 
fraîchem

ent m
oulu

 
aérosol de cuisson

1 
pom

m
e rouge, avec la pelure, 

évidée et coupée en tranches de 
¼

 de pouce (0,6cm
)

1 
petit oignon pelé, coupé en 
quartiers et en tranches de ¼

 de 
pouce (0,6cm

)
½

    
tasse (125m

l) de bouillon de 
légum

es ou de poulet

D
onne 10 portions

D
ans un grand bol, m

élangez les patates douces avec le beurre fondu et assaisonnez avec 
les herbes de Provence, le sel et le poivre. M

élangez les m
orceaux de pom

m
e et l’oignon 

dans un autre bol.

E
nduisez légèrem

ent l’intérieur du récipient en céram
ique de la m

ijoteuse C
uisinart® avec 

l’aérosol de cuisson. É
talez 1/

3  des patates douces en une seule couche autour du fond 
du récipient. G

arnissez de la ½
 du m

élange de pom
m

e et d’oignon. É
talez une deuxièm

e 
couche avec 1/

3  des patates douces; garnissez du reste du m
élange de pom

m
e et d’oignon. 

Term
inez avec une couche de patates douces. Versez le bouillon sur le dessus.

C
ouvrez et appuyez sur le bouton de m

arche/arrêt afin de m
ettre l’appareil en m

arche. 
R

églez la m
inuterie à 5 heures et appuyez sur LO

W
 (feu doux). La m

ijoteuse se réglera 
autom

atiquem
ent à W

A
R

M
 (réchaud) jusqu’au m

om
ent de servir.

Inform
ation nutritionnelle par portion (¾

 tasse [75 m
l]) : 

C
alories 305 (19%

 provenant du gras) •
 gluc. 60g •

 prot. 3g •
 gras 6g •

  
gras sat.40g •

 chol. 16m
g •

 sod. 245g •
 calc. 40g •

 fibre 9g

T
ian

 de légum
es

8 
onces (230g) de m

iettes de pain 
frais

½
  

tasse (125m
l) de feuilles de persil 

hachées
2  

gousses d’ail pelées et hachées
½

    
once (15g) de from

age parm
esan 

râpé
2  

cuillères à table (30m
l) d’huile 

d’olive extra vierge
1 

cuillère à table (15m
l) de beurre 

non salé fondu
1 

cuillère à thé (5m
l) de thym

 
séché

1 
cuillère à thé (5m

l) d’origan 
séché

1 
cuillère à thé (5m

l) de sel kosher
½

  
cuillère à thé (2m

l) de poivre 
fraîchem

ent m
oulu

¾
 

livre (375g) de pom
m

es de terre 
tout usage, avec la pelure, lavées 
et coupées en tranches de  
1/

8  pouce (0,3cm
)

1 
gros zucchini d’une livre (500g) 
coupé en tranches de 1/

8  pouce 
(0,3cm

)
¾

 
livre (375g) de tom

ates italiennes 
coupées en tranches de 1/

8  pouce 
(0,3cm

)
 

aérosol de cuisson
  

D
onne 8 portions

Pour préparer la chapelure assaisonnée, m
élangez les m

iettes de pain, le persil, l’ail, 
le from

age parm
esan, l’huile d’olive et le beurre dans un bol m

oyen. R
em

uez afin de 
m

élanger et d’enrober les m
iettes avec l’huile et le beurre; m

ettez de côté. M
élangez le 

thym
, l’origan, le sel et le poivre dans un petit bol; m

ettez de côté. E
nlevez l’excédent  

de liquide des tom
ates en les tapotant avec un essuie-tout.

E
nduisez légèrem

ent l’intérieur du récipient en céram
ique de la m

ijoteuse C
uisinart® 

avec l’aérosol de cuisson. R
épartissez la m

oitié de la chapelure dans le fond. D
isposez les 

pom
m

es de terre en couche circulaire. A
ssaisonnez avec la m

oitié du m
élange d’herbes. 

R
épétez les couches avec le zucchini, les herbes, les tom

ates et garnissez avec le reste de la 
chapelure.

C
ouvrez et appuyez sur le bouton de m

arche/arrêt afin de m
ettre l’appareil en m

arche. 
R

églez la m
inuterie à 6 heures et appuyez sur LO

W
 (feu doux). La m

ijoteuse se réglera 
autom

atiquem
ent à W

A
R

M
 (réchaud) jusqu’au m

om
ent de servir.

Inform
ation nutritionnelle par portion : 

C
alories 200 (29%

 provenant du gras) •
 gluc. 31g •

 prot. 6g •
 gras 7g •

  
gras sat. 2g •

 chol. 6m
g •

 sod. 347g •
 calc. 76g •

 fibre 3g

■

■

P
LATS D’AC

C
O

M
PAG

N
EM

EN
T

P
LATS D’AC

C
O

M
PAG

N
EM

EN
T



Succotash

1 
livre (500g) de m

aïs sucré en 
grains frais ou surgelé  
(décongelé)

10 
onces (280g) de haricots de 
Lim

a, décongelés
½

    
livre (250g) de zucchini coupé 
en m

orceaux de 1 pouce (2,5cm
)

½
    

poivron rouge (8 onces [230g], 
évidé, épépiné et coupé en dés  
de ½

 pouce  (1,25cm
)

½
   

tasse (125m
l) d’oignon haché

1 
boîte de 14 onces (400g) de to-
m

ates en dés, égouttées, ¼
 tasse 

(50m
l) de jus m

is de côté
½

 
cuillère à table (7m

l) de tapioca 
instantané

½
 

cuillère à thé (2m
l) de sel kosher

¼
  

cuillère à thé (1m
l) de poivre 

fraîchem
ent m

oulu
¼

  
cuillère à thé (1m

l) de thym

D
onne environ 6 portions

M
élangez les ingrédients avec le jus de tom

ate réservé dans le récipient en céram
ique de 

la m
ijoteuse C

uisinart®.

C
ouvrez et appuyez sur le bouton de m

arche/arrêt afin de m
ettre l’appareil en m

arche. 
R

églez la m
inuterie à 5 heures et appuyez sur LO

W
 (feu doux). La m

ijoteuse se réglera 
autom

atiquem
ent à W

A
R

M
 (réchaud) jusqu’au m

om
ent de servir.

Inform
ation nutritionnelle par portion : 

C
alories 179 (5%

 provenant du gras) •
 gluc. 39g •

 prot. 8g •
 gras 1g •

  
gras sat. 0g •

 chol. 0m
g •

 sod. 272g •
 calc. 43g •

 fibre 7g

H
aricots verts et  

tom
ates à l’étuvée

1 
livre (500g) de haricots verts

4  
onces (115g) d’oignon pelé et 
haché

1   
gousse d’ail pelée et hachée

1   
cuillère à table (15m

l) de persil 
frais, finem

ent haché
½

   
cuillère à thé (2m

l) de basilic 
séché

¼
   

cuillères à thé (1m
l) de sel  

kosher

1 
boîte de 14 onces (400g) de  
tom

ates en dés, égouttées,  
¼

 tasse (50m
l) de jus m

is  
de côté

½
 

cuillère à table (7m
l) d’huile 

d’olive extra vierge
¼

 à ½
   tasse (50 à 125m

l) de  
from

age feta ou de chèvre  
ém

ietté (optionnel)

D
onne 4 portions

E
nlevez l’extrém

ité des haricots et coupez-les haricots en m
orceaux de 1 ¼

 pouce (3 cm
). 

M
élangez l’oignon, l’ail, le persil, le basilic, le sel, les tom

ates en dés et le jus réservé.

É
talez la m

oitié des haricots verts dans la m
ijoteuse C

uisinart®; garnissez de la m
oitié du 

m
élange de tom

ate. R
épétez. Versez un filet d’huile sur le dessus.

C
ouvrez et appuyez sur le bouton de m

arche/arrêt afin de m
ettre l’appareil en m

arche. 
R

églez la m
inuterie à 5 heures et appuyez sur LO

W
 (feu doux). La m

ijoteuse se réglera 
autom

atiquem
ent à W

A
R

M
 (réchaud) jusqu’au m

om
ent de servir.

G
arnissez de from

age ém
ietté si désiré.

Inform
ation nutritionnelle par portion (sans from

age) : 
C

alories 89 (19%
 provenant du gras) •

 gluc. 17g •
 prot. 3g •

 gras 2g •
  

gras sat. 0g •
 chol. 0m

g •
 sod. 131g •

 calc. 81g •
 fibre 6g

■
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R
atatouille

12 
onces (340g) d’aubergine 
coupée en dés de ½

 pouce 
(1,25cm

)
1  

cuillère à thé (5m
l) de sel  

kosher, répartie
¾

  
livre (375g) de zucchini coupé 
en dem

i-lunes de ½
 pouce 

(1,25cm
)

¾
  

livre (375g) de courge jaune 
coupée en en dés de ½

 pouce 
(1,25cm

)
1 

petit poivron rouge, évidé, 
épépiné et coupé en dés de  
½

 pouce (1,25cm
)

1  
petit poivron jaune, évidé, 
épépiné et coupé en dés de  
½

 pouce (1,25cm
)

1½
 à 2 tasses (375 à 500m

l) de 
tom

ates en dés, fraîches ou en 
conserve, égouttées

½
  

tasse (125m
l) de purée de  

tom
ate, sans sel

1  
tasse (250m

l) d’oignon haché
1   

cuillère à table (15m
l) d’ail 

haché
¼

 
tasse (50m

l) de tom
ates 

séchées au soleil, non con-
servées dans l’huile, coupées en 
languettes

2 
cuillères à table (30m

l) de  
persil frais haché

1 
cuillère à thé (5m

l) de basilic 
séché

1  
cuillère à thé (5m

l) d’herbes  
de Provence

½
 

cuillère à thé (2m
l) de poivre 

fraîchem
ent m

oulu
2 

cuillères à table (30m
l) d’huile 

d’olive extra vierge

D
onne 6 tasses (1,5L)

D
éposez les m

orceaux d’aubergine dans une passoire, au-dessus d’une assiette ou dans 
l’évier. Saupoudrez de ½

 cuillère à thé (2m
l) et rem

uez. Laissez reposer pendant au 
m

oins 45 m
inutes. R

incez soigneusem
ent afin d’enlever le sel; asséchez soigneusem

ent 
avec une serviette. M

élangez l’aubergine, le zucchini, la courge jaune, les poivrons, les 
tom

ates, la purée de tom
ate, l’oignon, l’ail, les tom

ates séchées au soleil, le persil, le 
basilic, les herbes de Provence et le poivre dans récipient en céram

ique de la m
ijoteuse 

C
uisinart®. Versez un filet d’huile d’olive. C

ouvrez et appuyez sur le bouton de m
arche/

arrêt afin de m
ettre l’appareil en m

arche. R
églez la m

inuterie à 6 heures et appuyez sur 
LO

W
 (feu doux). La m

ijoteuse se réglera autom
atiquem

ent à W
A

R
M

 (réchaud) jusqu’au 
m

om
ent de servir..Inform

ation nutritionnelle par portion (¾
 tasse [150m

l] : 
C

alories 92 (24%
 provenant du gras) •

 gluc. 17g •
 prot. 3g •

 gras 3g •
  

gras sat. 0g •
 chol. 0m

g •
 sod. 287g •

 calc. 50g •
 fibre 5g

Salade de betteraves rôties

2 
livres (1kg) de betteraves fraîches

2  
cuillère à table (30m

l) de vinaigre 
balsam

ique blanc ou de vinaigre 
à saveur de fruit

½
   

cuillère à thé (2m
l) de m

outarde 
de style D

ijon
¼

   
cuillère à thé (1m

l) de sel kosher
1/

8   
cuillère à thé (0,5m

l) de poivre 
fraîchem

ent m
oulu

3  
cuillères à table (45m

l)  
d’huile végétale

1½
  

cuillères à table (25m
l) d’huile  

de noix
1  

bouquet de cresson, lavé, assé-
ché, tiges coriaces enlevées

1  
tête d’endive coupée en 
m

orceaux de ¼
 de pouce (0,6cm

) 
en diagonale

½
    

tasse (125m
l) de pistaches  

blanches décortiquées,  
légèrem

ent salées

D
onne 8 portions

E
nlevez les tiges et feuilles des betteraves, en laissant environ 2 pouces (5cm

) de tiges. 
Frottez soigneusem

ent les betteraves afin d’enlever les saletés. D
éposez les betteraves sur 

la grille dans le récipient en céram
ique de la m

ijoteuse C
uisinart®. C

ouvrez et appuyez 
sur le bouton de m

arche/arrêt afin de m
ettre l’appareil en m

arche. R
églez la m

inuterie à 
2½

 heures et appuyez sur H
IG

H
 (feu élevé). U

ne fois les betteraves cuites, retirez-les et 
laissez-les refroidir. É

teignez la m
ijoteuse.

U
ne fois que les betteraves sont assez refroidies pour être m

anipulées, frottez chacune 
avec un essuie-tout afin d’enlever la pelure. (Les betteraves peuvent égalem

ent être 
tranchées ou coupées en dés et servies chaudes.) R

efroidissez ou réfrigérez les betteraves 
entières pendant la préparation de la salade. D

éposez le vinaigre, la m
outarde, le sel et le 

poivre dans un petit bol. Fouettez afin d’ém
ulsifier; m

ettez de côté. (La vinaigrette peut 
égalem

ent être préparée dans un robot culinaire ou un m
élangeur.) C

oupez les betteraves 
refroidies en cubes de ½

 pouce (1,25cm
) et m

ettez de côté. Placez une large couche de 
cresson sur une grande assiette de service. E

nsuite, étalez une couche plus étroite des 
tranches d’endive. G

arnissez d’un m
onticule de betteraves. Saupoudrez de pistaches. 

Versez un filet de vinaigrette.

R
em

arque: La salade peut égalem
ent être assem

blée sur 8 assiettes individuelles.

Inform
ation nutritionnelle par portion : 

C
alories 236 (52%

 provenant du gras) •
 gluc. 24g •

 prot. 6g •
 gras 15g •

 
 gras sat. 2g •

 chol. 0m
g •

 sod. 575g •
 calc. 122g •

 fibre 8g
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Salade ch
aude aux  

pom
m

es de terre

½
 

tasse (125m
l) de yogourt nature 

sans gras, filtré afin d’obtenir  
¼

 tasse (50m
l)*

½
    

tasse (125m
l) de m

ayonnaise à 
faible teneur en gras

1½
  

cuillère à table (25m
l) de jus  

de citron frais ou de vinaigre  
balsam

ique blanc
2 

cuillères à thé (10m
l) de 

m
outarde de style D

ijon
2 

cuillères à thé (10m
l) d’aneth  

séché (le double si l’aneth  
est frais)

1  
cuillère à thé (5m

l) de sel kosher
½

  
cuillère à thé (2m

l) de poivre 
noir fraîchem

ent m
oulu

3 
pom

m
es de terre « presque  

cuites », encore chaudes  
(page 55)

1 
branche de céleri finem

ent  
tranché

 ¹/³  
tasse (75m

l) d’oignon rouge  
finem

ent haché

C
ette salade peut être préparée et servie pendant que les pom

m
es de terre sont chaudes, 

ou elle peut être refroidie et servie plus tard.

D
onne 6 tasses (1,5L)

D
éposez le yogourt filtré, la m

ayonnaise, le jus de citron, la m
outarde, l’aneth, le sel et le 

poivre dans le bol d’un robot culinaire C
uisinart® m

uni de la lam
e en m

étal. M
élangez 

jusqu’à l’obtention d’une texture lisse, pendant 20 secondes. C
oupez les pom

m
es de 

terre en bouchées, avec la pelure. D
éposez-les dans un grand bol avec le céleri et l’oignon. 

R
em

uez. A
joutez le m

élange de yogourt/m
ayonnaise. R

em
uez afin d’enrober les pom

m
es 

de terre. Servez chaud, ou couvrez et réfrigérez jusqu’au m
om

ent de servir.

*Pour filtrer le yogourt, déposez-le dans un filtre à yogourt ou un tam
is fin tapissé d’un 

filtre à café en papier. Placez le tout au-dessus d’un bol et laissez filtrer le petit-lait; le 
yogourt deviendra plus épais et peut alors être utilisé dans des tartinades ou vinaigrettes.

Inform
ation nutritionnelle par portion (½

 tasse [125m
l]) : 

C
alories 178 (22%

 provenant du gras) •
 gluc. 32g •

 prot. 4g •
 gras 4g •

  
gras sat. 1g •

 chol. 5m
g •

 sod. 266g •
 calc. 42g •

 fibre 3g

C
asserole de courge  

m
usquée et ch

am
pign

on
s

1 
once (30g) de from

age Parm
esan, 

coupée en deux
2½

    onces (70g) de pain, environ 3 
tranches, avec la croûte, déchi-
rées en quartiers

1  
cuillère à thé (5m

l) de thym
2 

cuillères à table (30m
l) de 

beurre, réparties
1 

gousse d’ail, pelée et coupée en 
deux

1  
échalotte pelée et coupée en deux

1  
cuillère à table (15m

l) d’huile 

d’olive
8 

onces (230g) de cham
pignons 

blancs tranchés
½

  
cuillère à thé (2m

l) de sel kosher
¼

   
cuillère à thé (1m

l) de poivre 
fraîchem

ent m
oulu

 
aérosol de cuisson

3 
livres (1,5kg) de courge m

us-
quée, parée et coupée en tranch-
es de  
1/

8  pouce (0,3cm
)

D
onne 8 portions (8 tasses)

Pour râper le from
age, déposez les m

orceaux dans la petite trém
ie d’un robot culinaire 

C
uisinart® pendant que l’appareil est en m

arche. H
achez jusqu’à ce que le from

age 
soit presque râpé, puis déposez les m

orceaux de pain dans la trém
ie; actionnez par 

im
pulsions jusqu’à l’obtention de fines m

iettes. A
joutez le thym

 et 1 cuillère à table 
(15m

l) de beurre. A
ctionnez par im

pulsions afin de bien m
élanger. M

ettez de côté.

D
ans le m

êm
e bol, en laissant l’appareil en m

arche, déposez l’ail et l’échalotte dans  
la petite trém

ie et hachez finem
ent. D

ans une poêle de 13 pouces de C
uisinart®, faites 

chauffer l’huile sur feu m
oyen/élevé. Faites sauter l’ail, l’échalotte et les cham

pignons 
jusqu’à ce qu’ils soient légèrem

ent dorés (si les cham
pignons sont trop nom

breux, 
procédez en deux lots). A

ssaisonnez avec sel et poivre. E
nduisez légèrem

ent l’intérieur 
du récipient en céram

ique de la m
ijoteuse C

uisinart® avec l’aérosol de cuisson. É
talez 

la m
oitié de la courge au fond du récipient. C

ontinuez avec une couche de la m
oitié du 

m
élange de cham

pignons, puis la m
oitié de la chapelure. R

épétez. C
oupez l’autre cuillère 

à table de beurre en petits m
orceaux et déposez-les sur le dessus. C

ouvrez et appuyez 
sur le bouton de m

arche/arrêt afin de m
ettre l’appareil en m

arche. R
églez la m

inuterie 
à 5 heures et appuyez sur LO

W
 (feu doux). La m

ijoteuse se réglera autom
atiquem

ent à 
W

A
R

M
 (réchaud) jusqu’au m

om
ent de servir.

Inform
ation nutritionnelle par portion : 

C
alories 196 (27%

 provenant du gras) •
 gluc. 33g •

 prot. 6g •
 gras 7g •

  
gras sat. 3g •

 chol. 11m
g •

 sod. 831g •
 calc. 156g •

 fibre 8g
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Sauce tom
ate

1 
cuillère à table (15m

l) d’huile 
d’olive extra vierge

½
    

livre (250g) d’oignons, pelés et 
hachés finem

ent
6 

onces (170g) de carottes pelées et 
hachées

2 
branches de céleri pelées  
et hachées finem

ent
2  

gousses d’ail pelées et hachées 
finem

ent
½

  
cuillère à table (7m

l) de basilic 
séché

1½
  

cuillère à thé (7m
l) de m

arjolaine 
séchée

1½
  

cuillère à thé (7m
l) d’origan 

séché
1 

boîte de 35 onces (985g) de  
tom

ates italiennes
2 

tasses (500m
l) de purée de  

tom
ate, si possible sans sel

1½
 

cuillère à table (25m
l) de pâte  

de tom
ate sans sel

¼
 

tasse (50m
l) de vin blanc sec ou 

de verm
outh

½
  

cuillère à thé (2m
l) de sel kosher

D
onne environ 8 tasses (2 L)

Faites chauffer l’huile d’olive dans une poêle de 12 pouces (30cm
) de C

uisinart® sur 
feu m

oyen. A
joutez l’oignon, la carotte, le céleri et l’ail hachés; faites cuire jusqu’à ce que 

les légum
es soient ram

ollis m
ais non brunis, environ 5 m

inutes. A
joutez le basilic, la 

m
arjolaine et l’origan; faites cuire jusqu’à ce que les herbes soient parfum

ées, de 2 à  
3 m

inutes de plus.

D
éposez les légum

es cuits dans le récipient en céram
ique de la m

ijoteuse C
uisinart®. 

A
joutez les tom

ates, la purée de tom
ate, la pâte de tom

ate, le vin et le sel dans la m
ijoteuse 

et rem
uez. C

ouvrez et appuyez sur le bouton de m
arche/arrêt afin de m

ettre l’appareil en 
m

arche. R
églez la m

inuterie à 8 heures et appuyez sur SIM
M

E
R

 (m
ijoter). La m

ijoteuse se 
réglera autom

atiquem
ent à W

A
R

M
 (réchaud) à la fin de la cuisson. Pour une sauce plus 

lisse, utilisez un m
élangeur à m

ain C
uisinart® ou un m

élangeur ordinaire afin de réduire 
la sauce en purée jusqu’à la texture désirée.

Inform
ation nutritionnelle par portion (1 tasse [250m

l]) : 
C

alories 133 (11%
 provenant du gras) •

 gluc. 25g •
 prot. 5g •

 gras 2g •
  

gras sat. 0g •
 chol. 0m

g •
 sod. 639g •

 calc. 98g •
 fibre 6g

Pom
m

es de terre n
ouvelles  

avec rom
arin

2 
livres (1kg) de pom

m
es de 

terre nouvelles, lavées m
ais  

laissées entières
1  

cuillère à table (15m
l) d’huile 

d’olive extra vierge
1½

  
cuillère à table (25m

l) de  
rom

arin frais finem
ent haché

2  
gousses d’ail pelées et ém

incées
½

 à ¾
  cuillère à thé (2 à 3,75m

l) de 
sel kosher

¼
   

cuillère à thé (1m
l) de poivre 

fraîchem
ent m

oulu

D
onne 6 portions

M
élangez tous les ingrédients dans le récipient en céram

ique de la m
ijoteuse C

uisinart®. 
C

ouvrez et appuyez sur le bouton de m
arche/arrêt afin de m

ettre l’appareil en m
arche. 

R
églez la m

inuterie à 4 heures et appuyez sur LO
W

 (feu doux). La m
ijoteuse se réglera 

autom
atiquem

ent à W
A

R
M

 (réchaud) à la fin de la cuisson. 

Inform
ation nutritionnelle par portion : 

C
alories 154 (14%

 provenant du gras) •
 gluc. 31g •

 prot. 3g •
 gras 2g •

  
gras sat. 0g •

 chol. 0m
g•

 sod. 118g •
 calc. 15g •

 fibre 3g

Pom
m

es de terre  
« presque cuites »

3    
pom

m
es de terre jaunes pour cui-

sson au four (environ 10 onces 
[280g] chacune),  lavées et  
coupées en dés

1  
cuillère à thé (5m

l) d’huile 
d’olive de bonne qualité

Percez chaque pom
m

e de terre plusieurs fois avec les dents d’une fourchette et frottez 
avec le tiers de l’huile d’olive. Placez la grille dans le récipient en céram

ique de la 
m

ijoteuse C
uisinart®. D

isposez les pom
m

es de terre sur la grille à distance égale.

C
ouvrez et appuyez sur le bouton de m

arche/arrêt afin de m
ettre l’appareil en m

arche. 
R

églez la m
inuterie à 7 heures et appuyez sur LO

W
 (feu doux). La m

ijoteuse se réglera 
autom

atiquem
ent à W

A
R

M
 (réchaud) à la fin de la cuisson.

Inform
ation nutritionnelle par portion : 

C
alories 310 (4%

 provenant du gras) •
 gluc. 72g •

 prot. 7g •
 gras 1g •

  
gras sat. 0g •

 chol. 0m
g •

 sod. 23g •
 calc. 28g •

 fibre 7g

D
onne 3 portions
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É
talez une deuxièm

e couche de pâtes; garnissez du m
élange d’épinards et de 

cham
pignons. C

ouvrez du reste du m
élange de ricotta. É

talez une dernière couche de 
pâtes et garnissez du m

ozzarella réservé. C
ouvrez et appuyez sur le bouton de m

arche/
arrêt afin de m

ettre l’appareil en m
arche. R

églez la m
inuterie à 6 heures et appuyez sur 

LO
W

 (feu doux). La m
ijoteuse se réglera autom

atiquem
ent à W

A
R

M
 (réchaud) à la fin de 

la cuisson.

*A
fin de bien égoutter les épinards, com

m
encez d’abord par exprim

er la plus grande 
quantité d’eau disponible avec vos m

ains. É
talez les épinards sur une serviette propre 

et tordez la serviette afin d’exprim
er le reste du liquide. Il vous restera environ ½

 tasse 
(125m

l) d’épinards secs qui peuvent être m
élangés avec les cham

pignons.

Inform
ation nutritionnelle par portion (½

 tasse [125m
l]) : 

C
alories 394 (35%

 provenant du gras) •
 gluc. 39g •

 prot. 24g •
 gras 15g •

  
gras sat. 8g •

 chol. 45m
g •

 sod. 930g •
 calc. 574g •

 fibre 6g

M
acaron

i aux quatre from
ages

½
 

livre (250g) de m
acaroni  

en coudes
2    

cuillères à table (30m
l) de beurre 

non salé
2    

cuillères à table (30m
l) de farine 

tout-usage non blanchie
2 

tasses (500m
l) de lait évaporé 

sans gras, non reconstitué
½

  
cuillère à table (7m

l) de sauce 
W

orcesteshire
½

  
cuillère à thé (2m

l) de m
outarde 

sèche
½

  
cuillère à thé (2m

l) de sel kosher
½

  
cuillère à thé (2m

l) de poivre 
fraîchem

ent m
oulu

6 
onces (170g) de from

age cheddar 
à teneur réduite en gras,  

déchiqueté
4 

onces (115g) de from
age gruyère 

(nature) déchiqueté
 

aérosol de cuisson
8 

onces (230g) de tom
ates en dés, 

égouttées (environ 1½
 tasse 

[375m
l])

4 
onces (115g) de from

age  
m

ozzarella partiellem
ent écrém

é, 
déchiqueté

½
 

tasse (125m
l) de chapelure 

fraîche
½

  
once (15g) de parm

esan  
fraîchem

ent râpé, environ  
2 cuillères à table (30m

l)

D
onne 6 tasses (1,5L)

Faites cuire les m
acaroni pendant environ 5 m

inutes jusqu’à ce qu’ils soient cuits al dente. 
R

incez sous de l’eau fraîche dans une passoire, égouttez soigneusem
ent et m

ettez de côté 
dans un bol.

Faites fondre le beurre dans une casserole de 3¾
 pintes (3,5L) de C

uisinart®; ajoutez la 
farine en rem

uant. Faites cuire en rem
uant constam

m
ent pendant 3 m

inutes. A
joutez le 

lait et rem
uez jusqu’à ébullition. A

joutez la sauce W
orcesteshire, la m

outarde sèche, le sel 
et le poivre. É

teignez le feu; ajoutez le cheddar et le gruyère en rem
uant. A

joutez les pâtes 
et rem

uez.

E
nduisez légèrem

ent l’intérieur du récipient en céram
ique de la m

ijoteuse C
uisinart® 

avec l’aérosol de cuisson. A
joutez la m

oitié du m
élange de m

acaroni. É
talez une couche 

de tom
ates égouttées; garnissez de m

ozzarella, puis du reste du m
acaroni. M

élangez la 
chapelure et le parm

esan et saupoudrez sur le dessus. C
ouvrez et appuyez sur le bouton 

de m
arche/arrêt afin de m

ettre l’appareil en m
arche. R

églez la m
inuterie à  

5 heures et appuyez sur LO
W

 (feu doux). La m
ijoteuse se réglera autom

atiquem
ent  

à W
A

R
M

 (réchaud) à la fin de la cuisson.

Inform
ation nutritionnelle par portion (¾

 tasse [175 m
l]) : 

C
alories 371 (36%

 provenant du gras) •
 gluc. 34g •

 prot. 25g •
 gras 15g •

  
gras sat. 9g •

 chol. 46m
g •

 sod. 507g •
 calc. 649g •

 fibre 1g
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C
ouvrez et appuyez sur le bouton de m

arche/arrêt afin de m
ettre l’appareil en m

arche. 
R

églez la m
inuterie à 8 à 10 heures et appuyez sur LO

W
 (feu doux). La m

ijoteuse se 
réglera autom

atiquem
ent à W

A
R

M
 (réchaud) à la fin de la cuisson. R

etirez les jarrets 
d’agneau et dégraissez au besoin. G

oûtez et ajustez l’assaisonnem
ent au besoin. Servez un 

jarret d’agneau par personne, ou enlevez la viande des os pour obtenir jusqu’à  
6 portions. 

Inform
ation nutritionnelle par portion (basée sur 6 portions) :

C
alories 781 (22%

 provenant du gras) •
 gluc. 56g •

 prot. 89g •
 gras 19g •

  
gras sat. 6g •

 chol. 240m
g •

 sod. 585g •
 calc. 209g •

 fibre 12g

Lasagn
e aux pen

n
e

½
 

tasse (125m
l) de from

age  
parm

esan fraîchem
ent râpé

8    
onces (230g) de from

age ricotta 
partiellem

ent écrém
é

½
    

livre (250g) de from
age  

m
ozzarella partiellem

ent écrém
é, 

déchiqueté (½
 tasse [125m

l] m
is 

de côté pour la garniture)
3 

cuillères à thé (15m
l) d’huile 

d’olive extra vierge, réparties
4 

onces (115g) de cham
pignons 

blancs tranchés
1 

cuillère à thé (5m
l) de sel kosher, 

répartie
½

  
cuillère à thé (2m

l) de poivre 
fraîchem

ent m
oulu, répartie

½
  

livre (250g) d’épinards hachés 
surgelés, décongelés et égouttés 
jusqu’à ce qu’ils soient très secs*

½
  

gros oignon pelé et haché  
finem

ent
2 

gousses d’ail pelées et ém
incées

2 
boîte de 8 onces (230g) de to-
m

ates en dés égouttées, réparties
8 

onces (230g) de pâte de tom
ate

1 
cuillère à thé (5m

l) de basilic 
séché

½
  

cuillère à thé (2m
l) d’origan

6 
onces (170g) de m

ini penne (ou 
autres petites pâtes tubulaires) 
cuites pendant 5 m

inutes (encore 
croquantes), égouttées et  
refroidies

 
aérosol de cuisson

D
onne 6 tasses (1,5L)

M
élangez le parm

esan, le ricotta et tout le m
ozzarella sauf ½

 tasse (125m
l). M

ettez de 
côté. Faites chauffer une poêle antiadhésive de 12 pouces de C

uisinart® sur feu m
oyen/

élevé; ajoutez 1 cuillère à thé (5m
l) d’huile d’olive et faites sauter les cham

pignons jusqu’à 
ce qu’ils soient dorés. A

ssaisonnez avec ½
 cuillère à thé (2m

l) et ¼
 cuillère à thé (1m

l) de 
poivre. M

élangez avec les épinards égouttés et m
ettez de côté.

Faites chauffer 1 cuillère à thé (5m
l) d’huile; faites sauter les oignons et l’ail jusqu’à ce 

qu’ils ram
ollissent, environ 5 m

inutes. M
ettez de côté. D

ans la m
êm

e poêle, faites chauffer 
1 cuillère à thé (5m

l) d’huile et faites brunir la dinde hachée; transposez le tout dans le 
bol avec les oignons. A

joutez 1 tasse (250m
l) de tom

ates en dés et le reste du sel et du 
poivre. M

ettez de côté. M
élangez la sauce tom

ate, le reste des tom
ates en dés, le basilic et 

l’origan; ajoutez aux pâtes en rem
uant.

E
nduisez légèrem

ent l’intérieur du récipient en céram
ique de la m

ijoteuse C
uisinart® 

avec l’aérosol de cuisson. É
talez ¹/³  du m

élange de pâtes dans le fond du récipient en 
céram

ique. É
talez uniform

ém
ent le m

élange de viande sur les pâtes. C
ouvrez de la m

oitié 
du m

élange de from
age. 
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D
éposez les légum

es cuits dans le récipient en céram
ique de la m

ijoteuse C
uisinart®, 

avec les tom
ates en dés égouttées, le verm

outh, le bouillon de poulet, la feuille de laurier, 
le zeste de citron et les feuilles et tiges de persil. R

em
uez pour m

élanger. D
éposez les 

jarrets de veau en une seule couche sur le m
élange de légum

es. C
ouvrez et appuyez sur 

le bouton de m
arche/arrêt afin de m

ettre l’appareil en m
arche. R

églez la m
inuterie à 8 à 

10 heures et appuyez sur LO
W

 (feu doux). La m
ijoteuse se réglera autom

atiquem
ent à 

W
A

R
M

 (réchaud) à la fin de la cuisson.

D
égraissez le liquide de cuisson avec un pinceau à dégraisser, ou versez le liquide dans 

une tasse à dégraisser et laissez le gras rem
onter à la surface. E

nsuite, rem
ettez le liquide 

dégraissé dans les légum
es cuits. Servez avec des pâtes, du riz ou de la polenta.

Suggestion
 : Il vous sera plus facile de hacher les légum

es à l’aide d’un robot culinaire 
C

uisinart® m
uni de la lam

e en m
étal. C

om
m

encez par hacher le persil et retirez-le. 
Puis, en laissant l’appareil en m

arche, déposez l’ail dans la trém
ie et hachez pendant 

5 secondes. A
joutez les oignons (coupés en m

orceaux de 1 pouce) et hachez par 
im

pulsions; retirez. A
ctionnez par im

pulsions afin de hacher les échalottes (coupées 
en m

orceaux de 1 pouce); retirez. A
ctionnez par im

pulsions afin de hacher les carottes 
(coupées en m

orceaux de 1 pouce); retirez. A
ctionnez par im

pulsions afin de hacher  
le céleri (coupé en m

orceaux de 1 pouce); Le tout est fait en quelques instants.

Inform
ation nutritionnelle par portion :

C
alories 607 (20%

 provenant du gras) •
 gluc. 20g •

 prot. 100g •
 gras 13g •

  
gras sat. 4g •

 chol. 381m
g •

 sod. 686g •
 calc. 179g •

 fibre 4g

Jarrets d’agn
eau cuits  

len
tem

en
t avec h

aricots blan
cs

2 
tasses (500m

l) de haricots blancs 
secs (cannellini ou petits haricots 
blancs)

3    
jarrets d’agneau (environ ¾

 à 1 
livre [375 à 500g] chacun)

1   
cuillère à thé (5m

l) de sel kosher
1  

cuillère à thé (5m
l) de poivre 

noir fraîchem
ent m

oulu
1 

cuillère à table (15m
l) d’huile 

d’olive
1 

cuillère à table (15m
l) de beurre 

non salé
1 

oignon m
oyen, pelé et haché

1 
carotte m

oyenne, pelée et hachée
1 

branche de céleri hachée
4 

gousses d’ail hachées
1 

cuillère à thé (5m
l) d’herbes  

de Provence
¹⁄³   

tasse (75m
l) de vin rouge sec

1 
boîte de 28 onces (800g) de  
tom

ates italiennes, bien égouttées 
et hachées grossièrem

ent
2 

cuillères à table (30m
l) de pâte  

de tom
ate

1 
feuille de laurier

D
onne 3 à 6 portions

Faites trem
per les haricots pendant la nuit ou au m

oins 8 heures en les recouvrant de 
3 pouces (7,5cm

) d’eau. É
gouttez et rincez. D

éposez les haricots dans le récipient en 
céram

ique de la m
ijoteuse C

uisinart®.

E
nlevez des jarrets d’agneau la plus grande quantité possible du gras visible et de la 

peau argentée. A
ssaisonnez les jarrets avec ½

 cuillère à thé (2m
l) de sel et ½

 cuillère à 
thé (2m

l) de poivre. Faites chauffer l’huile d’olive dans une sauteuse de 12 pouces de 
C

uisinart® sur feu m
oyen/élevé. Lorsque l’huile est chaude, déposez-y les jarrets d’agneau 

et faites-les brunir de tous les côtés. R
etirez les jarrets et m

ettez-les de côté. Baissez le 
feu et ajoutez le beurre. U

ne fois le beurre fondu, ajoutez l’oignon, la carotte et le céleri 
hachés et faites cuire sur feu faible jusqu’à ce que les légum

es soient ram
ollis, de 3 à 4 

m
inutes. A

joutez l’ail haché, le reste du sel et du poivre et les herbes de Provence et faites 
sauter pendant encore 2 m

inutes. A
joutez le vin rouge, en râclant avec une cuillère en 

bois les petits m
orceaux collés dans le fond de la poêle. Finalem

ent, ajoutez les tom
ates 

hachées et la pâte de tom
ate; placez le m

élange de légum
es et tom

ates avec les haricots 
dans la m

ijoteuse. Insérez la feuille de laurier et les jarrets d’agneau dans le m
élange de 

légum
es et haricots.  
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Porc effi
loch

é barbecue

2½
 

livres (1,1kg) de côtes levées 
non désossées

¾
    

cuillère à thé (3,75m
l) de sel  

kosher
½

  
cuillère à thé (2m

l) de poivre 
noir fraîchem

ent m
oulu

½
  

cuillère à thé (2m
l) de paprika

½
  

livre (250g) d’oignons pelés et 
tranchés finem

ent
1 

tasse (250m
l) d’eau

1 à 1½
  tasse (250 à 375m

l) de sauce 
barbecue (page 40), ou en 
bouteille

D
onne 5 tasses (1,25L)

E
nlevez l’excédent de gras des côtes. A

ssaisonnez avec le sel, le poivre et le paprika. 
Superposez des couches de porc et de tranches d’oignons dans le récipient en céram

ique 
de la m

ijoteuse C
uisinart®, en term

inant avec une couche d’oignons. A
joutez l’eau. 

C
ouvrez et appuyez sur le bouton de m

arche/arrêt afin de m
ettre l’appareil en m

arche. 
R

églez la m
inuterie à 10 à 12 heures et appuyez sur LO

W
 (feu doux).  

La m
ijoteuse se réglera autom

atiquem
ent à W

A
R

M
 (réchaud) à la fin de la cuisson.

Transposez le porc dans un contenant à rangem
ent peu profond. Filtrez le liquide et 

jetez les oignons. Versez le liquide sur le porc. C
ouvrez et réfrigérez. U

ne fois la viande 
refroidie, le gras se solidifiera et rem

ontera à la surface. R
etirez le gras et jetez-le. R

etirez le 
porc du liquide (qui sera gélifié) et m

ettez le liquide de côté pour un autre usage (il peut 
servir à préparer le potage de haricots noirs à la cubaine (page 21), la soupe aux pois 
cassés classique (page 25) ou le potage de haricots à l’espagnole (page 20). C

e liquide 
peut être filtré et congelé, ou jeté. E

nlevez la viande des os et jetez les os. E
nlevez et jetez 

le gras. D
échiquetez le porc et déposez-le dans le récipient en céram

ique de la m
ijoteuse 

C
uisinart®. A

joutez de 2 à 3 tasses de sauce barbecue (page 40) et rem
uez. Faites cuire 

sur LO
W

 (feu doux) pendant 3 heures en utilisant la m
inuterie, ou sur H

IG
H

 (feu élevé) 
pendant 2 heures. R

églez à W
A

R
M

 (réchaud) pour servir.

Inform
ation nutritionnelle par portion ( tasse [125m

l] ) :

C
alories 326 (49%

 provenant du gras) •
 gluc. 11g •

 prot. 31g •
 gras 18g •

  
gras sat. 7g •

 chol. 107m
g •

 sod. 411g •
 calc. 28g •

 fibre 1g

Jarrets de veau braisés

4 
brins de persil

4    
jarrets de veau (environ 3 à 3 ½

 
livres [1,5 à 1,6kg]), épaisseur 
d’environ 1¼

 pouce (3,1cm
) et 

diam
ètre de 3 à 3 ½

 pouces  
(7,5 à 8,75cm

), noués
¾

   
cuillère à thé (3,75m

l) de sel  
kosher

¼
  

cuillère à thé (1m
l) de poivre noir 

fraîchem
ent m

oulu
½

  
tasse (125m

l) de farine tout-
usage non blanchie

3 
cuillères à thé (15m

l) d’huile 
d’olive extra vierge

¾
  

cuillère à table (12m
l) de beurre 

non salé
¾

 
livre (375g) d’oignons pelés et 
hachés

6 
onces (170g) de carottes pelées et 
hachées

6 
onces (170g) d’échalottes pelées 
et hachées

2 
onces (60g) de céleri pelé et  
haché

3 
gousses d’ail pelées et hachées

3 
cuillères à thé (15m

l) d’herbes  
de Provence, réparties

1 
boîte de 15 onces (425g) de  
tom

ates en dés, égouttées
¼

 
tasse (50m

l) de verm
outh blanc 

sec
¼

 
tasse (50m

l) de bouillon de  
poulet sans gras, à faible teneur 
de sodium

1 
feuille de laurier

1 
languette de zeste de citron

D
onne 4 portions

E
nlevez les feuilles du persil et m

ettez les tiges de côté. H
achez les feuilles et m

ettez de 
côté. A

ssaisonnez le veau avec le sel et le poivre; saupoudrez légèrem
ent de farine, en 

enlevant l’excédent. Faites chauffer l’huile d’olive et le beurre dans une poêle de  
12 pouces de C

uisinart®, sur feu m
oyen/élevé. U

ne fois l’huile chaude, déposez les jarrets 
de veau et faites cuire de 4 à 5 m

inutes de chaque côté, jusqu’à ce qu’ils soient dorés. 
R

etirez et m
ettez de côté. A

joutez les oignons, carottes, échalottes, céleri, ail et herbes de 
Provence dans la poêle. Faites cuire sur feu m

oyen/doux jusqu’à ce que les oignons et les 
échalottes soient transparents et les légum

es légèrem
ent ram

ollis, environ 5 m
inutes.
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Lorsque vous êtes prêt à term
iner la recette, préchauffez le four à 375°F (190 °C

). R
etirez 

la viande du jus de cuisson; coupez et jetez tout le gras visible. Filtrez le liquide afin de 
dégraisser le jus. Jetez les légum

es et m
ettez le liquide de côté. M

élangez la m
arm

elade, 
la m

outarde et le sirop d’érable dans un petit bol; étalez ou badigeonnez le m
élange sur 

le dessus et les côtés de la viande. D
éposez la viande dans une petite rôtissoire et faites 

chauffer de 30 à 45 m
inutes, en badigeonnant la viande avec la glaçure une ou deux fois.

Versez le jus de cuisson dans une casserole de 6 pintes de C
uisinart®. A

joutez les oignons, 
les carottes, le céleri et les pom

m
es de terre nouvelles. G

arnissez du chou. (Vous n’aurez 
pas suffisam

m
ent de liquide pour couvrir le tout; le chou cuira à la vapeur sur le dessus.) 

C
ouvrez et laissez m

ijoter jusqu’à ce que les légum
es soient tendres, de 30 à 45 m

inutes. 
Pour servir, coupez la viande en tranches m

inces et entourez-la des légum
es. Servez le 

bouillon savoureux dans un plat à part.

Inform
ation nutritionnelle par portion (basée sur 6 portions) : 

C
alories 669 (42%

 provenant du gras) •
 gluc. 62g •

 prot. 37g •
 gras 32g •

  
gras sat. 10g •

 chol. 157m
g •

 sod. 2 545g •
 calc. 188g •

 fibre 14g

B
out de côtes de  

la N
ouvelle-A

n
gleterre

½
 

 tasse (125m
l) de farine tout- 

usage non blanchie
½

   
cuillère à thé (2m

l) de sel  
kosher

¼
  

cuillère à thé (1m
l) de poivre 

fraîchem
ent m

oulu
2 à 2½

 livres (1 à 1,1kg) de bout de 
côtes

1 
cuillère à table (15m

l) d’huile 
végétale

½
  

livre (250g) d’oignons pelés 
et coupés en dés de ½

 pouce 
(2,5cm

)

½
  

livre (250g) de carottes pelées 
et coupées en deux sur  
la longueur

½
  

livre (250g) de pom
m

es de 
terre rouges nouvelles, avec  
la pelure, coupées en cubes de  
1 à 1½

 pouce (2,5 à 3,75cm
)

¼
   

livre (125g) de panais, pelés 
et coupés en dés de ½

 pouce 
(2,5cm

)
¼

  
tasse (50m

l) de raifort préparé
½

  
tasse (125m

l) de bouillon de 
boeuf

M
élangez la farine, le sel et le poivre et enrobez les côtes avec ce m

élange. Faites chauffer 
l’huile dans une poêle de 12 pouces de C

uisinart® sur feu m
oyen/élevé. Faites brunir les 

côtes et transposez-les dans une assiette afin de les laisser refroidir légèrem
ent. E

nlevez 
le gras de la poêle, ajoutez les oignons et faites cuire pendant 1 m

inute; rem
uez et râclez 

les petits m
orceaux collés au fond de la poêle. A

joutez les carottes, pom
m

es de terre et 
navet. E

nrobez les côtes avec le raifort. D
éposez-les dans le récipient en céram

ique de 
la m

ijoteuse C
uisinart®. C

ouvrez avec les oignons, carottes, pom
m

es de terre et navet. 
Versez le bouillon. C

ouvrez et appuyez sur le bouton de m
arche/arrêt afin de m

ettre 
l’appareil en m

arche. R
églez la m

inuterie à 10 heures et appuyez sur LO
W

 (feu doux). La 
m

ijoteuse se réglera autom
atiquem

ent à W
A

R
M

 (réchaud) à la fin de la cuisson. Filtrez les 
jus de cuisson ou enlevez le gras à l’aide d’un pinceau à gras.

Inform
ation nutritionnelle par portion : 

C
alories 771 (58%

 provenant du gras) •
 gluc. 26g •

 prot. 56g •
 gras 50g •

  
gras sat. 20g •

 chol. 106m
g •

 sod. 588g •
 calc. 87g •

 fibre 6g

D
onne 4 portions
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R
etirez la viande, transposez-la dans un contenant de rangem

ent, filtrez et jetez les 
légum

es. Versez les jus de cuisson sur le boeuf; couvrez et réfrigérez jusqu’au lendem
ain. 

U
ne heure avant de servir, retirez le boeuf (m

ettez les jus de cuisson de côté) et enlevez le 
gras visible. D

éposez le rôti dans une petite rôtissoire et faites chauffer à 325°F (160 °C
) 

pendant 30 à 45 m
inutes. Filtrez les jus de cuisson dans une casserole de 2¾

 pintes de 
C

uisinart®; jetez le gras. A
joutez la farine, la m

outarde et l’aneth; rem
uez sur feu m

oyen 
jusqu’à ce que la sauce se m

ette à bouillir et à épaissir. R
etirez du feu, laissez refroidir 

brièvem
ent et ajoutez la crèm

e sure en rem
uant. V

érifiez l’assaisonnem
ent et ajoutez ¼

 
cuillère à thé (1 m

l) de sel, au besoin. C
oupez la viande en tranches m

inces; versez de la 
sauce sur le dessus et servez le reste de la sauce dans une saucière.

Inform
ation nutritionnelle par portion (basée sur 6 portions) : 

C
alories 226 (23%

 provenant du gras) •
 gluc. 16g •

 prot. 9g •
 gras 3g •

  
gras sat. 1g •

chol. 6m
g •

 sod. 420g •
 calc. 53g •

 fibre 2g

B
oeuf salé avec légum

es

Prem
ière cuisson

 
aérosol de cuisson

2  
livres (1kg) de boeuf salé,  
prem

ière coupe
1   

oignon pelé et coupé en 
m

orceaux de 2 pouces
1 

carotte pelée et coupée en 
m

orceaux de 2 pouces
1 

branche de céleri, avec feuilles, 
coupée en m

orceaux de 2 pouces
3  

branches de persil entières
1 

feuille de laurier
½

  
cuillère à thé (2m

l) de grains de 
poivre

3 
tasses d’eau

Pour term
in

er
Sauce
¼

  
tasse (50m

l) de m
arm

elade 
d’oranges

¼
  

tasse (50m
l) de m

outarde de  
style D

ijon
1½

  
cuillères à table (25m

l) de sirop 
d’érable véritable (non de sirop 
pour crêpes) ou de m

iel
Légum

es
½

 
livre (250g) d’oignons pelés et 
coupés en deux

4  
carottes pelées et coupées en gros 
m

orceaux
2 

branches de céleri coupées en 
m

orceaux
1 

livre (500g) de pom
m

es de terre 
nouvelles, avec la pelure, coupées 
en m

orceaux
1 

livre (500g) de chou coupé sur  
la longueur en 8 m

orceaux

D
onne 4 à 6 portions

E
nduisez légèrem

ent l’intérieur du récipient en céram
ique de la m

ijoteuse C
uisinart® 

avec l’aérosol de cuisson. R
incez le boeuf salé avec de l’eau fraîche. D

éposez-le dans le 
récipient avec l’oignon, la carotte, le céleri, le persil, la feuille de laurier et les grains de 
poivre. Versez de l’eau afin de couvrir. C

ouvrez et appuyez sur le bouton de m
arche/arrêt 

afin de m
ettre l’appareil en m

arche. R
églez la m

inuterie à 10 heures et appuyez sur LO
W

 
(feu doux). La m

ijoteuse se réglera autom
atiquem

ent à W
A

R
M

 (réchaud) à la fin de la 
cuisson. U

ne fois la viande cuite, transposez-la dans un contenant referm
able avec les 

légum
es et le jus de cuisson. C

ouvrez et réfrigérez jusqu’au lendem
ain. La viande peut se 

conserver ainsi jusqu’à deux jours.
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Sauce barbecue

2 
cuillères à thé (10m

l) de beurre 
non salé

1  
tasse (250m

l) d’oignon haché 
finem

ent
1 

gousse d’ail pelé et hachée  
finem

ent
2 

tasses (500m
l) de ketchup de 

tom
ates

1 
tasse (250m

l) d’eau
¼

 
tasse (50m

l) de pâte de tom
ate 

(sans sel)
¼

 
tasse (50m

l) de vinaigre de cidre
1⁄3  

tasse (75m
l) de m

élasse
1⁄3  

tasse (75m
l) de m

iel
2 

cuillères à table (30m
l) de sauce 

W
orcestershire

2 
cuillères à table (30m

l) de sauce 
soja (à faible teneur de sodium

)
1 

cuillère à table (15m
l) de raifort 

préparé
1 

cuillère à table (15m
l) de poudre 

de chili (degré de saveur épicée 
au goût)

2 
cuillères à thé (10m

l) de poudre 
d’espresso instantané

1½
 

cuillères à thé (7m
l) de m

outarde 
sèche

1 à 2 cuillères à thé (5 à 10m
l) de  

fum
ée liquide (au goût)

½
 à 1 cuillère à thé (2 à 5m

l) de sauce 
piquante telle que Tabasco

®

D
onne 4 tasses (1 L)

Faites fondre le beurre dans une casserole de 3¾
 pintes de C

uisinart® sur feu m
oyen. 

A
joutez l’oignon et l’ail et faites-les cuire jusqu’à ce qu’ils soient ram

ollis et opaques, de 3 
à 4 m

inutes; ne faites pas brunir. A
joutez le ketchup, l’eau, la pâte de tom

ate, le vinaigre, 
la m

élasse, le m
iel, la sauce W

orcestershire, la sauce soja, le raifort, la poudre de chili, la 
poudre d’espresso et la m

outarde sèche. M
élangez et am

enez à ébullition. Baissez le feu et 
laissez m

ijoter à découvert sur feu doux, de 50 à 60 m
inutes. A

joutez  la fum
ée liquide et 

la sauce piquante au goût.

R
efroidissez et réfrigérez dans un contenant couvert jusqu’au m

om
ent d’utiliser. C

ette 
sauce peut égalem

ent être congelée.

Inform
ation nutritionnelle par portion (¼

 tasse [50 m
l]) : 

C
alories 127 (7%

 provenant du gras) •
 gluc. 29g •

 prot. 2g •
 gras 1g •

  
gras sat. 0g •

 chol. 1m
g •

 sod. 988g •
 calc. 79g •

 fibre 1g

B
oeuf braisé à l’an

eth

¹/³  
tasse (75m

l) de farine tout-usage
½

   
cuillère à thé (2m

l) de sel kosher
¼

 
cuillère à thé (1m

l) de poivre 
fraîchem

ent m
oulu

2 
cuillères à thé (10m

l) d’huile 
végétale

2½
  

livres (1,1kg) de rôti de boeuf, de 
croupe ou de palette

2 
cuillères à table (30m

l) de 
m

outarde de style D
ijon

2 
oignons pelés et coupés en huit 
m

orceaux
2 

carottes pelées et tranchées en 
m

orceaux de 1 pouce
1 

branche de céleri, avec feuilles, 
coupée en m

orceaux de 1 pouce
2 

gousses d’ail pelées

1 
cuillère à thé (5m

l) de graines 
d’aneth

½
  

cuillère à thé (2m
l) de grains de 

poivre
¼

  
tasse (50m

l) de bouillon de 
boeuf sans gras, à faible teneur 
de sodium

1 
cuillère à table (15m

l) de vina-
igre de vin rouge

Sauce jus de cuisson du boeuf
3 

cuillères à table (45m
l) de farine 

instantanée
1 

cuillère à thé (5m
l) de m

outarde 
de style D

ijon
1 

cuillère à thé (5m
l) d’aneth

½
 

tasse (125m
l) de crèm

e sure à 
faible teneur en gras

D
onne 4 à 6 portions

M
élangez la farine avec le sel et le poivre. E

nrobez le boeuf avec le m
élange de farine, en 

enlevant l’excédent. Faites chauffer l’huile dans une poêle de 12 pouces de C
uisinart®, sur 

feu m
oyen/élevé; faites brunir la viande de tous les côtés. Transposez sur une assiette ou 

une planche à découper et laissez refroidir quelques m
inutes. Frottez la m

outarde sèche 
sur tous les côtés du rôti.

D
éposez les oignons, les carottes, le céleri, l’ail, les graines d’aneth et les grains de poivre 

dans le récipient en céram
ique de la m

ijoteuse C
uisinart®. D

éposez par-dessus le rôti 
enduit de m

outarde. Versez le bouillon et le vinaigre. C
ouvrez et appuyez sur le bouton 

de m
arche/arrêt afin de m

ettre l’appareil en m
arche. R

églez la m
inuterie à 10 à 12 heures 

et appuyez sur LO
W

 (feu doux). La m
ijoteuse se réglera autom

atiquem
ent à W

A
R

M
 

(réchaud) à la fin de la cuisson.

■
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un couvercle ou du papier d’alum
inium

 et placez au four préchauffé pendant 30 à 40 
m

inutes, jusqu’à ce que le tout soit bien chaud. Servez chaud.

Vous pouvez égalem
ent couper la viande en tranches épaisses, puis la déchiqueter à l’aide 

de deux fourchettes ou de vos doigts. A
joutez la sauce en rem

uant et réchauffez jusqu’à 
ce qu’elle bouillonne. A

près avoir été réchauffée, la pointe de poitrine barbecue peut être 
déposée dans la m

ijoteuse sur LO
W

 (feu doux) pendant 1 heure, puis réglez à W
A

R
M

 
(réchaud) à la fin de la cuisson.

*Il est facile d’obtenir des tranches m
inces avec le couteau électrique C

uisinart®.

Inform
ation nutritionnelle par portion (basée sur 8 portions) : 

C
alories 229 (31%

 provenant du gras) •
 gluc. 14g •

 prot. 25g •
 gras 8g •

  
gras sat. 2g •

 chol. 72m
g •

 sod. 496g •
 calc. 38g •

 fibre 1g

Poin
te de poitrin

e  
de boeuf barbecue

1 
pointe de poitrine d’environ  
2½

 livres (1,1kg)
2  

cuillères à table (30m
l) de  

cassonade brune ou blonde,  
tassée

2 
cuillères à thé (10m

l) de sauce 
W

orcestershire
2  

cuillères à thé (10m
l) de poivre 

noir fraîchem
ent m

oulu
1    

cuillère à thé (5m
l) de poudre 

d’ail

1   
cuillère à thé (5m

l) de sel kosher
1   

cuillère à thé (5m
l) de m

outarde 
sèche

1   
cuillère à thé (5m

l) de fum
ée 

liquide
1 

oignon m
oyen pelé et coupé en 

tranches de ½
 pouce (1,25cm

)
½

 
tasse (125m

l) de lager ou d’ale
2 

tasses (500m
l) (ou plus selon le 

goût) de sauce barbecue  
(page 40) ou en bouteille

C
ette recette com

porte plusieurs étapes, m
ais en vaut vraim

ent la peine.  
Parce que la viande est déposée au réfrigérateur après la cuisson,  

cela vous perm
et d’enlever l’excédent de gras et de trancher plus facilem

ent.

D
onne 6 à 8 portions

D
écoupez la tranche de gras sur le dessus de la pointe de poitrine jusqu’à une épaisseur 

de 1/
8  pouce (0,3cm

). N
’enlevez pas tout le gras, car il perm

et à la pointe de poitrine de 
dem

eurer tendre et juteuse. M
élangez la cassonade, la sauce W

orcestershire, le poivre, 
la poudre d’ail, le sel, la m

outarde sèche et la fum
ée liquide. Frottez le m

élange sur la 
pointe de poitrine. Si le tem

ps le perm
et, couvrez et  réfrigérez jusqu’au lendem

ain pour 
laisser m

ariner. D
éposez une seule couche de tranches d’oignon dans le fond du récipient 

en céram
ique de la m

ijoteuse C
uisinart®. A

jouter la lager. Placez la pointe de poitrine 
assaisonnée sur le dessus. C

ouvrez et appuyez sur le bouton de m
arche/arrêt afin de 

m
ettre l’appareil en m

arche. R
églez la m

inuterie à 10 à 12 heures et appuyez sur LO
W

 
(feu doux). La m

ijoteuse se réglera autom
atiquem

ent à W
A

R
M

 (réchaud) à la fin de la 
cuisson. R

etirez la pointe de poitrine, les oignons et le jus de cuisson de la m
ijoteuse et 

déposez-les dans un plat peu profond. C
ouvrez et réfrigérez. U

ne heure avant de servir, 
retirez la viande du réfrigérateur. Préchauffez le four à 375°F (190 °C

). E
nlevez et jetez 

le gras durci. R
etirez la viande du jus de cuisson. Filtrez le liquide des oignons et m

ettez 
de côté pour un autre usage (cela vous donnera environ 2 tasses de jus qui peut être 
congelé et utilisé plus tard dans des potages); jetez les oignons. C

oupez la viande en 
tranches fines (

1/
8  pouce d’épaisseur [0,3cm

] ) pendant qu’elle est froide.* R
éassem

blez 
les tranches et déposez le  tout dans une rôtissoire ou un plat à cuisson. É

talez 2 tasses de 
sauce barbecue uniform

ém
ent sur la pointe de poitrine réassem

blée. C
ouvrez le plat avec 

■
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Poulet au citron
 avec rom

arin

2 
 livres (1kg) de cuisses de poulet 
non désossées, sans la peau, gras 
visible enlevé

¾
  

cuillère à thé (3,75m
l) de sel  

kosher
½

 
cuillère à thé (2m

l) de poivre 
fraîchem

ent m
oulu

1 
cuillère à thé (5m

l) d’huile 
d’olive

½
   

tasse (125m
l) de farine  

tout-usage non blanchie
1  

gros oignon, pelé, coupé en deux 

et tranché
3     

gousses d’ail pelées et  
grossièrem

ent hachées
2   

brins de rom
arin

¼
    

tasse (50m
l) de jus de citron frais

½
    

tasse (125m
l) de bouillon de pou-

let
2 

cuillères à thé (10m
l) de zeste de 

citron
1  

citron finem
ent tranché

 
rom

arin haché pour garnir

M
akes 6 servings

A
ssaisonnez les cuisses de poulet des deux côtés avec ½

 cuillère à thé (2m
l) de sel et 

une cuillère à thé (5m
l) de poivre. Lorsque la poêle est chaude, ajoutez l’huile d’olive et 

faites chauffer jusqu’à ce qu’elle frém
isse m

ais sans fum
er. Farinez la m

oitié des cuisses 
de poulet de façon à les enduire légèrem

ent. D
éposez le poulet dans la poêle chaude, 

avec la peau sur le dessous. Faites brunir des deux côtés pendant environ 5 à 7 m
inutes. 

Il est im
portant de ne pas déplacer le poulet lorsque vous le déposez dans la poêle; il se 

détachera une fois bruni. Farinez le reste du poulet et répétez le processus.

E
nlevez toute l’huile de la poêle sauf 1 cuillère à table (14m

l). Faites sauter l’oignon et l’ail 
de 2 à 3 m

inutes jusqu’à ce qu’ils ram
ollissent. A

joutez les brins de rom
arin et ¼

 cuillère 
à thé (1m

l) de sel. A
joutez le jus de citron dans la poêle, en râclant les petits m

orceaux 
bruns qui dem

eurent dans le fond de la poêle avec une cuillère en bois. A
m

enez le 
jus à ébullition et faites-le réduire de m

oitié. A
joutez le bouillon de poulet et am

enez à 
ébullition.

A
joutez le m

élange d’oignon dans le récipient en céram
ique de la m

ijoteuse C
uisinart® 

et ajoutez le zeste de citron en rem
uant. D

éposez les cuisses de poulet brunies dans le 
m

élange d’oignon. D
éposez les tranches de citron sur le poulet.

C
ouvrez et appuyez sur le bouton de m

arche/arrêt afin de m
ettre l’appareil en m

arche. 
R

églez la m
inuterie à 8 heures et appuyez sur LO

W
 (feu doux). La m

ijoteuse se 
réglera autom

atiquem
ent à W

A
R

M
 (réchaud) à la fin de la cuisson. G

oûtez et ajustez 
l’assaisonnem

ent au besoin.

Inform
ation nutritionnelle par portion : 

C
alories 437 (49%

 provenant du gras) •
 gluc. 10g •

 prot. 44g •
  

gras 24g •
 gras sat. 6g •

chol. 145m
g •

 sod. 656g •
 calc. 42g •

 fibre 1g

Poulet aux 40 gousses d’ail

2 
livres (1kg) de cuisses de poulet 
(de 8 à 10) non désossées, sans 
la peau

1  
cuillère à thé (5m

l) d’herbes de 
Provence

¼
  

cuillère à thé (1m
l) de flocons de 

pim
ent rouge

¾
  

cuillère à thé (3,75m
l) de sel  

kosher
¼

    
cuillère à thé (5m

l) de poivre 
noir fraîchem

ent m
oulu

½
   

cuillère à table (7m
l) de jus de 

citron frais

3     
cuillères à thé (15m

l) d’huile 
d’olive extra vierge

 
aérosol de cuisson

40   
gousses d’ail pelées

½
     

branche de céleri tranchée
½

    
tasse (125m

l) d’oignon et/ou 
d’échalotte tranché(e)

¼
  

tasse (50m
l) de verm

outh blanc 
ou de vin blanc sec

3  
cuillères à table (45m

l) de  
bouillon de poulet sans gras,  
à faible teneur de sodium

 
persil frais haché

 
 

D
onne 4 à 6 portions

D
ans un grand bol, m

élangez les cuisses de poulet, les herbes de Provence, les flocons 
de pim

ent rouge, le sel, le poivre, le jus de citron et l’huile d’olive. E
nduisez légèrem

ent 
l’intérieur du récipient en céram

ique de la m
ijoteuse C

uisinart® avec l’aérosol de cuisson. 
D

éposez en couches le poulet assaisonné, l’ail, le céleri et les oignons dans le récipient. 
Versez le vin et le bouillon de poulet. C

ouvrez et appuyez sur le bouton de m
arche/arrêt 

afin de m
ettre l’appareil en m

arche. R
églez la m

inuterie à 8 heures et appuyez sur LO
W

 
(feu doux). La m

ijoteuse se réglera autom
atiquem

ent à W
A

R
M

 (réchaud) à la fin de  
la cuisson.

Servez avec du persil haché.

Inform
ation nutritionnelle par portion (basée sur 6 portions) : 

C
alories 399 (43%

 provenant du gras) •
 gluc. 9g •

 prot. 44g •
 gras 19g •

  
gras sat. 5g •

 chol. 153m
g •

 sod. 311g •
 calc. 66g •

 fibre 1g

■

■

P
LATS PRIN

C
IPAU

X ET SAU
C

ES
P

LATS PRIN
C

IPAU
X ET SAU

C
ES



C
h

ili aux fruits de m
er

1½
  

tasse (375m
l) d’oignon haché

3 
gousses d’ail pelées et hachées

1 
pim

ent jalapeño, épépiné et  
haché

½
   

poivron rouge, épépiné et haché
½

  
poivron vert, épépiné et haché

1   
cuillère à table (15m

l) de poudre 
de chili

½
     

cuillère à table (7m
l) d’origan

1  
cuillère à thé (5m

l) de cum
in 

m
oulu

½
   

cuillère à thé (2m
l) de coriandre 

m
oulue

½
   

cuillère à table (7m
l) d’huile 

d’olive extra vierge
1  

boîte de 14 onces (400g) de  
tom

ates en dés, avec le jus
1  

boîte de 6 onces (170g) de 
palourdes hachées, égouttées 

(m
ettez de côté ½

 tasse [125m
l]  

de jus)
1   

cuillère à table (15m
l) de 

sem
oule de m

aïs
¾

  
livre de crevettes géantes, pelées 
et déveinées

¾
   

livre de pétoncles géants, m
uscle 

coriace enlevé
½

  
livre (250g) de flétan (ou autre 
poisson m

aigre ferm
e), coupé en 

m
orceaux de 1 pouce

¾
  

livre de m
oules, rincées  

et ébarbées
¼

  
tasse (50m

l) de cilantro frais  
haché

D
onne 4 portions

M
élangez l’oignon, l’ail, le pim

ent jalapeño, les poivrons rouge et vert, la poudre de chili, 
l’origan, le cum

in et la coriandre avec l’huile d’olive dans le récipient en céram
ique de la 

m
ijoteuse C

uisinart®. A
joutez en rem

uant les tom
ates en dés et ½

 tasse (125m
l) de jus de 

palourdes. C
ouvrez et appuyez sur le bouton de m

arche/arrêt afin de m
ettre l’appareil en 

m
arche. R

églez la m
inuterie à 6 heures et appuyez sur LO

W
 (feu doux). La m

ijoteuse se 
réglera autom

atiquem
ent à W

A
R

M
 (réchaud) jusqu’à ce que vous soyez prêt à term

iner la 
cuisson.

R
églez la m

ijoteuse à H
IG

H
 (feu élevé) puis ajouter la sem

oule de m
aïs; couvrez et faites 

cuire pendant 15 m
inutes. A

joutez les palourdes hachées, crevettes, pétoncles et le flétan; 
rem

uez doucem
ent. D

éposez les m
oules sur le dessus. Faites cuire à H

IG
H

 (feu élevé) 
pendant 1 m

inute ou jusqu’à ce que le crevettes soient roses et que les m
oules soient 

ouvertes. G
arnissez du cilantro frais haché.

Inform
ation nutritionnelle par portion : 

C
alories 358 (16%

 provenant du gras) •
 gluc. 16g •

 prot. 58g •
 gras 6g •

  
gras sat. 1g •

 chol. 213m
g •

 sod. 440g •
 calc. 161g •

 fibre 3g

Poulet ch
asseur

6 
onces (170g) d’oignon jaune, 
pelé et coupé verticalem

ent en 
tranches de ½

 pouce  (1,25cm
) 

d’épaisseur
½

 
poivron rouge, évidé, épépiné 
et coupé sur la longueur en 
tranches de ½

 pouce (1,25cm
) 

d’épaisseur
½

 
poivron jaune, évidé, épépiné 
et coupé sur la longueur en 
tranches de ½

 pouce (1,25cm
) 

d’épaisseur
2 

gousses d’ail pelées
1  

boîte de 15 onces (425g) de  
tom

ates en dés, égouttées
2   

cuillères à table (30m
l) de pâte 

de tom
ate

2     
cuillères à table (30m

l) de ver-

m
outh blanc ou autre vin blanc 

sec
1½

   
cuillère à thé (7m

l) d’origan
¾

   
cuillère à thé (3,75m

l) de basilic
½

    
cuillère à thé (2m

l) de sel kosher
¼

   
cuillère à thé (1m

l) de poivre 
noir fraîchem

ent m
oulu

2   
livres (1kg) de cuisses de poulet 
sans la peau, non désossées

¼
  

tasse (125m
l) de farine tout-

usage non blanchie
2 

cuillères à table (30m
l) d’huile 

d’olive extra vierge
4 

onces (115g) de cham
pignons 

portobello, coupés en tranches 
de ½

 pouce (1,25cm
) d’épaisseur

1 
feuille de laurier

D
onne 4 à 6 portions

D
éposez l’oignon, les poivrons, l’ail, les tom

ates égouttées, la pâte de tom
ate, le verm

outh, 
l’origan, le sel et le poivre dans un grand bol. R

em
uez doucem

ent. E
nlevez le gras visible 

des cuisses de poulet et roulez les cuisses dans la farine afin de les enduire légèrem
ent, en 

enlevant l’excédent de farine. Faites chauffer 1 cuillère à table de l’huile d’olive dans une 
poêle de 12 pouces antiadhésive de C

uisinart®, sur feu m
oyen/élevé. A

joutez la m
oitié du 

poulet et faites cuire sur feu m
oyen/élevé pendant 3 m

inutes de chaque côté. Transposez 
sur une assiette et répétez le processus avec le reste du poulet. A

joutez l’autre cuillère 
à table d’huile d’olive et faites cuire les cham

pignons portobello en une seule couche 
jusqu’à ce qu’ils soient bien dorés des deux côtés, environ 3 m

inutes chaque côté. A
joutez 

les cham
pignons dorés au m

élange de légum
es.

D
isposez la m

oitié des cuisses de poulet dans le récipient en céram
ique de la m

ijoteuse 
C

uisinart®. G
arnissez de la m

oitié du m
élange de légum

es. R
épétez les couches. Insérez 

la feuille de laurier au centre du m
élange. C

ouvrez et appuyez sur le bouton de m
arche/

arrêt afin de m
ettre l’appareil en m

arche. R
églez la m

inuterie à 8 heures et appuyez sur 
LO

W
 (feu doux). La m

ijoteuse se réglera autom
atiquem

ent à W
A

R
M

 (réchaud) à la fin de 
la cuisson. R

etirez et jetez la feuille de laurier avant de servir.

Inform
ation nutritionnelle par portion (basée sur 6 portions) : 

C
alories 599 (37%

 provenant du gras) •
 gluc. 25g •

 prot. 61g •
  

gras 23g •
 gras sat. 6g •

 chol. 204m
g •

 sod. 571g •
 calc. 93g •

 fibre 5g
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R
agoût de fruits de  

m
er m

éditeran
n

éen

¼
  

livre (125g) de petites nouvelles 
pom

m
es de terre, avec la pelure, 

entières
2 

gousses d’ail pelées et ém
incées

1 
gros oignon pelé et coupé en 
quartiers, en laissant les  
extrém

ités intactes (afin de tenir 
le tout ensem

ble)
1  

cuillère à table (15m
l) d’huile 

d’olive extra vierge
1 

boîte de 14 onces (400g) de  
tom

ates en dés, égouttées
½

   
boîte de 6 onces (170g) de pâte 
de tom

ate sans sel
½

     
tasse (125m

l) de jus de 
palourdes ou de bouillon de pois-
son

½
  

tasse (125m
l) de vin blanc sec ou 

de verm
outh

½
   

cuillère à thé (2m
l) de saffran

½
   

cuillère à thé (2m
l) de basilic 

séché
1  

feuille de laurier
¼

   
cuillère à thé (1m

l) de graines de 

fenouil
¼

   
cuillère à thé (1m

l) de grains de 
poivre

3 
brins entiers de persil frais (tiges 
et feuilles)

½
  

petit bulbe de fenouil de 4 
onces (115g), dessus coupé, 
coupé en tranches de ½

 pouce  
(1,25cm

)
10 

m
oules, récurées et ébarbées, au 

besoin
8 

crevettes géantes, pelées,  
déveinées, laissées entières  
avec la queue

6 
pétoncles géants, coupés en deux 
horizontalem

ent
½

 
livre (250g) de poisson m

ai-
gre, tel que la m

orue, coupé en 
m

orceaux de 2 pouces
¼

 
tasse (50m

l) de feuilles de persil 
hachées

 
zeste râpé d’une orange

D
onne 4 portions

D
éposez les pom

m
es de terre, l’ail, l’oignon et l’huile d’olive dans le récipient en 

céram
ique de la m

ijoteuse C
uisinart®; rem

uez doucem
ent pour m

élanger. A
joutez 

les tom
ates, la pâte de tom

ate, le jus de palourdes, le vin, le saffran et le basilic séché. 
D

éposez la feuille de laurier, les graines de fenouil, les grains de poivre et les brins de 
persil dans une carré de 5 x 5 pouces de coton à from

age (ou un filtre à café) et attachez 
solidem

ent avec de la ficelle de cuisine. A
joutez le tout dans le récipient de la m

ijoteuse. 
C

ouvrez et appuyez sur le bouton de m
arche/arrêt afin de m

ettre l’appareil en m
arche. 

R
églez la m

inuterie à 2 heures et appuyez sur H
IG

H
 (feu élevé); lorsque la m

ijoteuse se 
règle autom

atiquem
ent à W

A
R

M
 (réchaud), réglez à nouveau la m

inuterie à 4 heures 
et appuyez sur SIM

M
E

R
 (m

ijoter). La m
ijoteuse se réglera autom

atiquem
ent à W

A
R

M
 

(réchaud) à la fin de la cuisson. À
 cette étape-ci, la sauce peut se conserver à W

A
R

M
 

(réchaud) jusqu’à 1 heure avant de servir.

R
églez la m

ijoteuse à H
IG

H
 (feu élevé) puis ajouter les tranches de fenouil; continuez à 

faire cuire pendant 30 à 40 m
inutes. A

joutez les m
oules, les crevettes, les pétoncles et le 

poisson. C
ontinuez à faire cuire pendant 10 à 15 m

inutes, ou jusqu’à ce que les m
oules 

soient ouvertes, les crevettes roses, les pétoncles et le poisson opaques. G
arnissez du 

persil haché et du zeste d’orange. Versez des louches de ragoût dans des bols à soupe 
chauds. Servez avec du pain croûté.

Inform
ation nutritionnelle par portion : 

C
alories 407 (16%

 provenant du gras) •
 gluc. 32g •

 prot. 48g •
 gras 7g •

  
gras sat. 1g •

 chol. 187m
g •

 sod. 582g •
 calc. 155g •

 fibre 5g

■

■

R
AG

O
Û

TS ET C
H

ILIS
R

AG
O

Û
TS ET C

H
ILIS

(suite)



C
h

audrée aux pim
en

ts verts et au m
aïs

4 
tranches de bacon coupées en 
petits dés

1  
oignon m

oyen coupé en petits 
dés (environ 1 ½

 à 2 tasses [375 
to 500m

l])
1 

poivron rouge m
oyen coupé en 

petits dés (environ 1½
 à 2 tasses 

[375 to 500m
l])

1  
branche de céleri hachée fine-
m

ent
1 

pim
ent jalapeño, épépiné et ha-

ché finem
ent

3  
gousses d’ail hachées finem

ent
1½

  
cuillères à thé (7m

l) de sel ko-
sher, réparties

¾
  

cuillère à thé (3,75m
l) de poivre 

fraîchem
ent m

oulu, répartie

2  
cuillères à table (30m

l) de farine 
tout-usage blanchie

½
   

tasse (125m
l) de bière

2 
boîtes (4½

 onces [130g]) de  
pim

ents verts hachés
12 

onces (340g) de pom
m

es de 
terre rouges, lavées et coupées en 
dés de 1 pouce

4 
tasses (1L) de grains de m

aïs  
(coupés d’environ 4 épis de 
m

aïs)
1 

tasse (250m
l) de bouillon de  

poulet à teneur réduite en so-
dium

½
  

tasse (125m
l) de crèm

e épaisse

D
onne 8 portions de 1 tasse (250 m

l)

D
éposez le bacon dans une poêle de 12 pouces (30cm

) sur feu m
oyen. U

ne fois le bacon 
cuit au goût, retirez-le et m

ettez-le de côté. A
joutez l’oignon, le poivron rouge, le céleri 

et le pim
ent jalapeño hachés dans la poêle. Faites sauter les légum

es jusqu’à tendreté, 
environ 5 m

inutes. A
joutez l’ail et ½

 cuillère à thé (2m
l) de sel et de poivre et continuez à 

faire cuire pendant 3 à 5 m
inutes.

A
joutez la farine en rem

uant et faites cuire de 2 à 3 m
inutes. A

joutez la bière, en grattant 
les petits m

orceaux brunis accum
ulés dans le fond de la poêle. A

joutez le m
élange 

de légum
es dans le récipient de la m

ijoteuse C
uisinart ®. A

joutez les pim
ents verts, les 

pom
m

es de terre, le m
aïs le reste du sel et du poivre et le bouillon de poulet.

C
ouvrez et appuyez sur le bouton de m

arche/arrêt afin de m
ettre l’appareil en m

arche. 
R

églez la m
inuterie à 3 heures et appuyez sur H

IG
H

 (feu élevé); lorsque la m
ijoteuse se 

règle autom
atiquem

ent à W
A

R
M

 (réchaud), réglez à nouveau la m
inuterie à 6 heures 

et appuyez sur SIM
M

E
R

 (m
ijoter). La m

ijoteuse se réglera autom
atiquem

ent à W
A

R
M

 
(réchaud) à la fin de la cuisson. A

joutez la crèm
e épaisse et le sel; faites cuire sur LO

W
 

(feu doux) pendant 1 heure. Pour servir, ajoutez le bacon en rem
uant. G

oûtez et ajustez 
l’assaisonnem

ent.

Facultatif : pour une texture encore plus crém
euse, réduisez en purée 1 tasse de la soupe 

et rem
ettez-la dans la m

ijoteuse.

Inform
ation nutritionnelle par portion : 

C
alories 194 (30%

 provenant du gras) •
 gluc. 30g •

 prot. 6g •
 gras 7g •

  
gras sat. 4g •

 chol. 22m
g •

 sod. 520g •
 calc. 40g •

 fibre 4g

R
agoût de veau avec  

ch
am

pign
on

s et artich
auts

½
 

tasse de farine tout-usage  
non blanchie

¾
 

cuillère à thé (3,75m
l) de  

sel kosher
¾

 
cuillère à thé (3,75m

l) de poivre 
noir fraîchem

ent m
oulu

2  
livres de veau à ragoût coupé en 
cubes de 1 pouce

6 
cuillères à thé (30m

l) d’huile 
d’olive de bonne qualité, réparties

½
   

tasse (125m
l) de sherry

¾
    

livre (375g) de petits  
cham

pignons tranchés
1 

tasse (250m
l) d’oignon pelé et  

haché (environ 1 gros oignon)
¾

  
tasse (175m

l) de céleri tranché

½
  

boîte de 14 onces (400g) de  
tom

ates en dés, égouttées
½

  
tasse (250m

l) de bouillon de  
poulet

1  
échalotte pelée et ém

incée
1 

gousse d’ail pelée et ém
incée

¾
 

cuillère à thé (3,75m
l) de corian-

dre m
oulue

5 
brins entiers de persil avec les 
tiges

1 
feuille de laurier

1 
paquet d’artichauts surgelés,  
décongelés

¼
 

tasse (50m
l) de persil frais haché

D
onne environ 8 tasses (2 L)

M
élangez la farine, le sel et le poivre dans un m

oule à tarte ou un autre bol plat. Saupoudrez 
légèrem

ent les cubes de veau avec la farine assaisonnée, en enlevant l’excédent. Faites 
chauffer 2 cuillères à thé (10m

l) d’huile dans une poêle de 12 pouces (30cm
) de C

uisinart®, 
sur feu m

oyen/élevé. En 2 lots, faites dorer les cubes de veau de tous les côtés. Transposez 
le veau cuit dans le récipient en céram

ique de la m
ijoteuse C

uisinart®. Après chaque lot, 
déglacez la poêle en ajoutant  tasse (50m

l) de sherry, en râclant les petits m
orceaux 

accum
ulés dans le fond; ajoutez dans le récipient en céram

ique.

U
ne fois toute la viande cuite, ajoutez 1 cuillère à thé (5m

l) d’huile; faites dorer les 
cham

pignons en 2 lots et ajoutez-les dans le récipient de la m
ijoteuse. D

éposez l’oignon, 
le céleri, les tom

ates, le bouillon de poulet, l’échalotte, l’ai et la coriandre dans la 
m

ijoteuse, avec le veau et les cham
pignons; rem

uez. D
éposez les brins de persil sur le 

dessus du m
élange de veau et insérez la feuille de laurier au centre. C

ouvrez et appuyez 
sur le bouton de m

arche/arrêt afin de m
ettre l’appareil en m

arche. R
églez la m

inuterie 
à 8 heures et appuyez sur LO

W
 (feu doux); la m

ijoteuse se réglera autom
atiquem

ent 
à W

A
R

M
 (réchaud) à la fin de la cuisson. À

 cette étape-ci, le ragoût peut se conserver à 
W

A
R

M
 (réchaud) jusqu’à ce que vous soyez prêt à finir la cuisson.

U
ne heure avant de servir, retirez les brins de persil et la feuille de laurier et jetez-les. 

A
joutez en rem

uant les artichauts, couvrez et faites cuire sur LO
W

 (feu doux) pendant 1 
heure. G

arnissez de persil frais haché et servez.

Inform
ation nutritionnelle par portion (1 tasse [250m

l]): 
C

alories 285 (31%
 provenant du gras) •

 gluc. 18g •
 prot. 28g •

 gras 10g •
  

gras sat. 2g •
 chol. 85m

g •
 sod. 421g •

 calc. 71g •
 fibre 6g

■

■



C
h

ili au boeuf pour un
 groupe

 
aérosol de cuisson

1½
 

cuillère à thé (7m
l) d’huile 

d’olive de bonne qualité

¾
  

livre (375g) d’oignons pelés et 
finem

ent hachés

3 
gousses d’ail pelées et ém

incées

1 
cuillère à thé (5m

l) de sel kosher

½
  

cuillère à thé (2m
l) de poivre 

fraîchem
ent m

oulu

1½
   

livre (750g) de boeuf haché  
m

aigre

¼
 

tasse (50m
l) de poudre de chili

2 
cuillères à thé (10m

l) d’origan

2 
cuillères à thé (10m

l) de cum
in

½
 

cuillère à table (7m
l) de paprika

½
 

poivron rouge, évidé, épépiné et 

haché

½
 

poivron vert, évidé, épépiné et 
haché

½
 

poivron jaune, évidé, épépiné et 
haché

1 
boîte (14 onces [400g]) de  
tom

ates en dés, égouttées,  
jus m

is de côté

1 
boîte (3 onces [85g]) de pâte de 
tom

ate sans sel

1½
 

cuillère à table (25m
l) de  

vinaigre de vin rouge

2 
boîtes (15 ou 16 onces  
[425 – 455g] chacune) de  
haricots égouttées, rincés et 
égouttés à nouveau (haricots 
noirs, haricots Pinto et/ou  
haricots rouges)

D
onne  8 portions

E
nduisez légèrem

ent l’intérieur du récipient en céram
ique de la m

ijoteuse C
uisinart® avec 

l’aérosol de cuisson. Faites chauffer ½
 cuillère à thé (2m

l) d’huile d’olive sur feu m
oyen/

élevé dans une poêle de 12 pouces (30cm
) C

uisinart®; faites sauter l’oignon et l’ail 
jusqu’à ce qu’ils ram

ollissent. A
ssaisonnez avec ¼

 cuillère à thé (1m
l) de sel et ¼

 cuillère 
à thé (1m

l) de poivre. D
éposez le tout dans le récipient en céram

ique de la m
ijoteuse.

D
ans la m

êm
e poêle, faites chauffer une autre cuillère à thé (5m

l) d’huile; faites cuire 
le boeuf haché jusqu’à ce qu’il soit doré, en le défaisant en m

orceaux avec le dos d’une 
cuillère. A

joutez le reste du sel et du poivre, la poudre de chili, l’origan, le cum
in et le 

paprika; faites cuire sur feu doux jusqu’à ce que les épices soient parfum
ées. Transposez 

le m
élange dans la m

ijoteuse. A
joutez les m

orceaux de poivrons rouge, vert et jaune. 
A

joutez les tom
ates en dés, la pâte de tom

ate et le vinaigre de vin rouge. C
ouvrez et 

appuyez sur le bouton de m
arche/arrêt afin de m

ettre l’appareil en m
arche. R

églez 
la m

inuterie à 8 à 10 heures et appuyez sur LO
W

 (feu doux); La m
ijoteuse se réglera 

autom
atiquem

ent à W
A

R
M

 (réchaud) à la fin de la cuisson. U
ne heure avant  

de servir, réglez le feu à H
IG

H
 (feu élevé). A

joutez les haricots et faites cuire lentem
ent.

Inform
ation nutritionnelle par portion (1 tasse [250m

l]) : 
C

alories 267 (20%
 provenant du gras) •

 gluc. 28g •
 prot. 26g •

 gras 6g •
  

gras sat. 2g •
 chol. 49m

g •
 sod. 330g •

 calc. 90g •
 fibre 7g

C
h

ili-san
té à la din

de
2 

cuillères à table (30m
l) d’huile 

d’olive extra vierge, réparties
2  

livres (1kg) de dinde hachée  
m

aigre
3 

gousses d’ail pelées et finem
ent 

hachées
¾

  
livre (375g) d’oignons espagnols, 
pelés et hachés

3 
cuillères à table (45m

l) de pou-
dre de chili

½
  

cuillère à table (7m
l) de cum

in
¾

  
cuillère à thé (3,75m

l) de pim
ent 

de la Jam
aïque m

oulu
¾

  
cuillère à thé (3,75m

l) de can-
nelle

¾
  

cuillère à thé (3,75m
l)  

de coriandre

¾
  

cuillère à thé (3,75m
l) d’origan

1 
boîte (14 onces [400g]) de  
tom

ates en dés
½

 
poivron rouge, coupé en tranches 
de 1½

 pouce x ¼
 pouce  

(3,75 x 0,6cm
)

½
 

poivron jaune, coupé en tranches 
de 1½

 pouce x ¼
 pouce  

(3,75 x 0,6cm
)

½
 

tasse (125m
l) de bouillon  

de poulet sans sel, sans gras et  
à faible teneur en sodium

1 
cuillère à table (15m

l) de  
vinaigre de vin

1 
feuille de laurier

½
 

cuillère à thé (2m
l) de sel kosher

D
onne environ 8 tasses (2 L)

Faites chauffer 1 cuillère à thé d’huile d’olive dans une poêle de 12 pouces de C
uisinart® 

sur feu m
oyen/élevé. A

joutez 1/
3 de la dinde dans la poêle et faites brunir, en défaisant les 

m
orceaux avec le dos d’une cuillère, environ 7 m

inutes. Transposez dans le récipient en 
céram

ique de la m
ijoteuse C

uisinart®. Faites brunir le reste de la dinde avec 1 cuillère à 
thé d’huile, en deux lots additionnels. Faites chauffer l’autre cuillère à table d’huile sur 
feu m

oyen, dans la m
êm

e poêle; ajoutez l’ail et l’oignon et faites cuire jusqu’à ce qu’ils 
soient transparents et ram

ollis, environ 5 m
inutes. A

joutez la poudre de chili, le cum
in, 

le pim
ent de la Jam

aïque, la cannelle, la coriandre et l’origan; faites cuire sur feu doux 
jusqu’à ce que le tout soit parfum

é, environ 5 m
inutes. Transposez le m

élange d’oignon 
dans la m

ijoteuse. A
joutez en rem

uant les tom
ates en dés, les poivrons, le bouillon de 

poulet, le vinaigre de vin, la feuille de laurier et le sel. C
ouvrez et appuyez sur le bouton 

de m
arche/arrêt afin de m

ettre l’appareil en m
arche. R

églez la m
inuterie à 8 heures 

et appuyez sur LO
W

 (feu doux); la m
ijoteuse se réglera autom

atiquem
ent à W

A
R

M
 

(réchaud) à la fin de la cuisson.

Servez avec du from
age cheddar ou M

onterey Jack à faible teneur en gras déchiqueté, de 
l’avocat en dés, des tom

ates hachées, des oignons hachés, des poivrons hachés et du pain 
de m

aïs chaud.

Inform
ation nutritionnelle par portion (1 tasse [250m

l]) : 
C

alories 323 (51%
 provenant du gras) •

 gluc. 10g •
 prot. 30g •

 gras 18g •
  

gras sat. 5g •
 chol. 78m

g •
 sod. 301g •

 calc. 68g •
 fibre 3g

■

■
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3 
boîtes (14 onces [400g] chacune) 
de tom

ates en dés, égoutées
2 

gousses d’ail pelées et hachées
1 

petit oignon pelé et haché
1 

carotte m
oyenne hachée

1 
branche de céleri m

oyenne  
hachée, tête enlevée

3 
tasses (750m

l) de bouillon de 
poulet ou de légum

es
1 

feuille de laurier
½

 
cuillère à thé (2m

l) de basilic 
séché

¼
 

cuillère à thé (1m
l) de thym

D
onne 6 portions

D
éposez les tom

ates, l’ail, l’oignon, la carotte et le céleri dans le récipient en céram
ique 

de la m
ijoteuse C

uisinart®. A
joutez le bouillon, la feuille de laurier, le basilic et le thym

. 
C

ouvrez et appuyez sur le bouton de m
arche/arrêt afin de m

ettre l’appareil en m
arche. 

R
églez la m

inuterie à 6 heures et appuyez sur SIM
M

E
R

 (m
ijoter); faites cuire jusqu’à 

ce que les légum
es soient tendres. La m

ijoteuse se réglera autom
atiquem

ent à W
A

R
M

 
(réchaud) à la fin de la cuisson.

Servez cette soupe telle quelle, ou réduisez-la en purée avec un m
élangeur à m

ain ou 
m

élangeur C
uisinart®.

Inform
ation nutritionnelle par portion : 

C
alories 58 (2%

 provenant du gras) •
 gluc. 12g •

 prot. 3g •
 gras 0g •

  
gras sat. 0g •

 chol. 0m
g •

 sod. 437g •
 calc. 51g •

 fibre 4g

C
h

ili blan
c avec poulet

½
 

livre (250g) de haricots blancs
 

aérosol de cuisson
1 

cuillère à table (15m
l) d’huile 

d’olive de bonne qualité
1½

 
tasse (375m

l) d’oignons  
hachés

1 
cuillère à table (15m

l) d’ail 
haché

4 
tasses (1L) de bouillon de  
poulet, sans gras et à faible 
teneur en sodium

1 
livre (500g) de viande de  
poitrine de poulet, coupée  
en cubes de 1 pouce

½
 

tasse (125m
l) de salsa verde  

(en pot)

1½
 

cuillère à thé (7m
l) de cum

in 
m

oulu
1 

cuillère à thé (5m
l) d’origan

¾
 

cuillère à thé (3,75m
l) de  

coriandre
½

 à ¾
 

cuillère à thé (2 à 3,75m
l) de 

sel kosher
¼

 
cuillère à thé (1m

l) de poivre 
blanc fraîchem

ent m
oulu

1½
 

pim
ents jalapeño, évidés,  

épépinés et ém
incés (facultatif)

1 
tasse (250m

l) de m
aïs blanc 

ou jaune en grains (décongelés 
si surgelés)

8 
tranches de lim

ette

D
onne 8 tasses (2 L)

Triez les haricots et jetez les petites pierres et autres débris. Faites trem
per les haricots 

pendant la nuit (8 heures) en les recouvrant de 3 pouces (7,5cm
) d’eau. É

gouttez 
et rincez. E

nduisez légèrem
ent l’intérieur du récipient en céram

ique de la m
ijoteuse 

C
uisinart® avec l’aérosol de cuisson. Faites chauffer l’huile sur feu m

oyen dans une poêle 
de 10 pouces (25cm

) C
uisinart®. A

joutez l’oignon et l’ail. Faites cuire jusqu’à ce que 
l’oignon soit ram

olli, environ 5 m
inutes; transposez dans le récipient de la m

ijoteuse. 
D

éposez le bouillon, les haricots et le poulet dans la m
ijoteuse. A

joutez  
la salsa, le cum

in, l’origan, la coriandre, le sel, le poivre et les pim
ents jalapeño. C

ouvrez 
et appuyez sur le bouton de m

arche/arrêt afin de m
ettre l’appareil en m

arche. R
églez  

la m
inuterie à 3 heures et appuyez sur H

IG
H

 (feu élevé); lorsque la m
ijoteuse se règle à 

W
A

R
M

 (réchaud), réglez la m
inuterie à 4 heures et appuyez sur SIM

M
E

R
 (m

ijoter).  
La m

ijoteuse se réglera autom
atiquem

ent à W
A

R
M

 (réchaud) à la fin de la cuisson.

U
ne dem

ie-heure avant de servir, réglez à H
IG

H
 (feu élevé) et ajoutez le m

aïs en rem
uant. 

Servez avec une tranche de lim
ette.

Suggestion
 : garnissez ce chili avec des tranches ou des cubes d’avocat.

Inform
ation nutritionnelle par portion (1 tasse [250m

l]) : 
C

alories 390 (13%
 provenant du gras) •

 gluc. 45g •
 prot. 40g •

 gras 5g •
  

gras sat. 1g •
 chol. 65m

g •
 sod. 570g •

 calc. 145g •
 fibre 15g

Soupe aux tom
ates

■

■
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N
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2 
gousses d’ail pelées

6 
onces (170g) d’oignon pelé et 
coupé en m

orceaux de 1 pouce 
(2,5cm

)
1 

branche de céleri coupée en 
m

orceaux de 1 pouce (2,5cm
), 

tête enlevée
8 

onces (230g) de pom
m

es de 
terre, pelées et coupées en 
m

orceaux de 3 pouces
8 

onces (230g) de carottes pelées 
et coupées en m

orceaux de  
3 pouces (7.0 cm

)

1 
livre (500g) de pois verts cassés, 
rincés

6 
tasses (1,5L) de bouillon de pou-
let (page 18)

1 
jarret de jam

be de 12 onces 
(340g) (ou cuisse de dinde rôtie)

1 
cuillère à thé (5m

l) de poivre 
fraîchem

ent m
oulu

1 
cuillère à table (15m

l) de thym
¼

 
tasse (50m

l) de sherry sec

D
onne 8 portions

Fixez la lam
e à hacher en m

étal dans le robot culinaire C
uisinart®. E

n laissant l’appareil 
en m

arche, déposez l’ail dans la trém
ie afin de le hacher finem

ent. A
joutez l’oignon et 

le céleri; actionnez par pulsions de 7 à 8 fois afin de hacher. Transposez le tout dans le 
récipient en céram

ique de la m
ijoteuse C

uisinart®. 

Fixez le disque ém
inceur de 4m

m
 dans le robot culinaire. Insérez les m

orceaux de 
pom

m
es de terre dans la grande trém

ie et tranchez-les. R
épétez le processus avec les 

carottes et ajoutez le tout dans la m
ijoteuse. A

joutez les pois, le bouillon, le jam
bon, 

le poivre et le thym
. C

ouvrez et appuyez sur le bouton de m
arche/arrêt afin de m

ettre 
l’appareil en m

arche. R
églez la m

inuterie à 2 heures et appuyez sur H
IG

H
 (feu élevé). 

Lorsque la m
ijoteuse se règle à W

A
R

M
 (réchaud, réglez la m

inuterie à 6 heures et appuyez 
sur LO

W
 (feu doux); la m

ijoteuse se réglera autom
atiquem

ent à W
A

R
M

 (réchaud) à la fin 
de la cuisson.

Pour servir, retirez le jarret de jam
bon et jetez l’os; hachez la viande et rem

ettez-la dans  
la soupe.

A
joutez le sherry en rem

uant.

R
em

arque : Si vous n’avez pas de robot culinaire, vous pouvez hacher et trancher les 
légum

es à la m
ain.

Inform
ation nutritionnelle par portion : 

C
alories 135 (4%

 provenant du gras)•
 gluc. 23g •

 prot. 8g •
 gras 1g •

  
gras sat. 0g •

 chol. 3m
g •

 sod. 378g •
 calc. 34g •

 fibre 6g

Soupe aux pois cassés classique

1 
cuillère à table (15m

l) de beurre 
non salé

4 
onces (115g) d’oignons, pelés et 
hachés

1 
gousse d’ail pelée et hachée

1 
m

orceau de gingem
bre (1 pouce 

[2,5cm
]), pelé et coupée en 

m
orceaux de la  taille d’un  

vingt-cinq-sous
1 

cuillère à table (15m
l) de pim

ent 
jalapeño, évidé, épépiné et haché

½
 

cuillère à table (7m
l) de poudre 

de cari
¼

 
cuillère à thé (1m

l) de graines de 
cum

in
½

 
livre (250g) de pois jaunes cas-
sés, rincés

4 
onces (115g) de pom

m
es de terre 

rouges, avec la pelure, coupées  
en quartiers

¾
 

tasse (175m
l) de lentilles brunes 

sèches, rincées et égouttées
4 

onces (115g) de cham
pignons, 

coupés en deux
4 

onces (115g) de carottes m
inia-

tures
4 

onces (115g) de panais, pelés et 
coupés en tranches de 1 pouce

4 
onces (115g) de chou-fleur, défait 
en fleurons de 1½

 pouce
3 

cuillères à table (45m
l) de riz 

brun
2 

tasses (500m
l) de bouillon de  

légum
es ou de légum

es rôtis 
(page 10)

1½
 

tasse (375m
l) d’eau

D
onne 6 tasses (1.5 L) 

Faites fondre le beurre sur feu m
oyen/élevé dans une poêle antiadhésive de 10 pouces 

(25cm
) C

uisinart®. Faites  cuire les oignons jusqu’à ce qu’ils ram
ollissent, de 3 à  

5 m
inutes. A

joutez l’ail et rem
uez pendant 1 m

inute. A
joutez le gingem

bre, le pim
ent 

jalapeño, le cari et le cum
in. Faites cuire jusqu’à ce que le m

élange soit parfum
é,  

1 à 2 m
inutes. Transposez le m

élange dans le récipient en céram
ique de la m

ijoteuse 
C

uisinart®. 

A
joutez les pois cassés, les pom

m
es de terre, les cham

pignons, les carottes, les panais, 
le chou-fleur et le riz dans la m

ijoteuse; rem
uez. A

joutez le bouillon et l’eau. C
ouvrez 

et appuyez sur le bouton de m
arche/arrêt afin de m

ettre l’appareil en m
arche. R

églez 
la m

inuterie à 7 heures et appuyez sur LO
W

 (feu doux). La m
ijoteuse se réglera 

autom
atiquem

ent à W
A

R
M

 (réchaud) à la fin de la cuisson.

Inform
ation nutritionnelle par portion (1 tasse [250m

l]) : 
C

alories 170 (15%
 provenant du gras) •

 gluc. 32g •
 prot. 6g •

 gras 3g •
  

gras sat. 1g •
 chol. 3m

g •
 sod. 73g •

 calc. 51g •
 fibre 8g

Soupe aux pois jaun
es et au cari

■

■

P
O

TAG
ES ET BO

U
ILLO

N
S

P
O

TAG
ES ET BO

U
ILLO

N
S



Potage aux oign
on

s 
 caram

élisés

2½
 

livres (1,1kg) d’oignons pelés  
et tranchés

1½
  

cuillère à table (25m
l) de beurre 

non salé, fondu

1½
 

cuillère à table (25m
l) d’huile 

d’olive extra vierge

¾
 

cuillère à thé (3,75m
l) de  

sel kosher

1½
 

cuillère à table (25m
l) de farine 

tout usage non blanchie

¾
 

cuillère à table (12m
l) de  

cassonade

4 
tasses (1L) de bouillon de viande 
chaud (peut être m

oitié poulet et 
m

oitié boeuf)

1½
 

cuillère à table (25m
l) de porto

D
onne environ 6 tasses (1.5 L)

M
élangez les oignons, le beurre, l’huile d’olive et le sel dans le récipient en céram

ique de 
la m

ijoteuse C
uisinart®. C

ouvrez et appuyez sur le bouton m
arche/arrêt afin de m

ettre 
l’appareil en m

arche. R
églez la m

inuterie à 1 heure et appuyez sur H
IG

H
 (feu élevé). 

Lorsque la m
ijoteuse se règle autom

atiquem
ent à W

A
R

M
 (réchaud), réglez la m

inuterie 
à 5 heures et appuyez sur LO

W
 (feu doux) afin de continuer à cuire jusqu’à ce que le 

tout soit légèrem
ent doré. R

em
uez à chaque heure afin que les oignons soient colorés 

uniform
ém

ent. U
ne fois les oignons cuits, saupoudrez de farine et de sucre. Faites 

cuire sur LO
W

 (feu doux) pendant 30 m
inutes en rem

uant de tem
ps à autre. A

joutez le 
bouillon chaud et faites cuire sur H

IG
H

 (feu élevé) pendant 1 heure. R
éduisez le feu à 

LO
W

 (feu doux) et continuez à faire cuire pendant 2 heures. A
joutez le porto.

Servez ce potage avec des tranches de pain français grillé, garni de from
age Parm

esan 
fondu.

Inform
ation nutritionnelle par portion (¾

 tasse [175m
l] sans le from

age) : 
C

alories 190 (31%
 provenant du gras) •

 gluc. 27g •
 prot. 6g •

 gras 7g •
  

gras sat. 2g •
 chol. 8m

g •
 sod. 636g •

 calc. 53g •
 fibre 3g

Potage à la saucisse et  
aux len

tilles avec tortellin
i

¾
 

cuillère à table (12m
l) d’huile 

d’olive extra vierge

1 
livre (500g) de saucisses de 
dinde ou de poulet

8 
onces (230g) de cham

pignons, 
nettoyés et coupés en quartiers

¾
 

tasse (175m
l) de lentilles brunes 

sèches, rincées et égouttées

8 
onces (230g) d’oignons jaunes, 
pelés et hachés

8 
onces (230g) de carottes, pelées 
et coupées en tranches épaisses

2 
gousses d’ail, pelées et hachées

¾
 

cuillère à table (12m
l) de basilic

1½
 

cuillère à thé (7m
l) de thym

¾
 

once (20g) de tom
ates séchées 

au soleil (non pas dans l’huile), 
coupées en allum

ettes

4½
 

tasses (1,12L) de bouillon de  
poulet à faible teneur de sodium

6 
onces (170g) de tortellini au  
from

age (réfrigérés)

D
onne 8 tasses (2 L)

Faites chauffer l’huile d’olive dans une poêle antiadhésive de 12 pouces (30cm
) 

C
uisinart® sur feu m

oyen/élevé. A
joutez la saucisse en une seule couche et faites brunir 

uniform
ém

ent sur tous les côtés, environ 10 m
inutes. R

etirez du feu et laissez refroidir. 
A

joutez les cham
pignons dans la m

êm
e poêle et faites brunir, de 3 à 4 m

inutes. U
ne fois 

que la saucisse est assez refroidie pour être m
anipulée, coupez-la en tranches de  

½
 pouce (1,25cm

).

D
éposez les lentilles dans le récipient en céram

ique de la m
ijoteuse C

uisinart®. A
joutez 

les oignons, les carottes, l’ail, les cham
pignons dorés, le basilic et le thym

; rem
uez. 

Saupoudrez les m
orceaux de tom

ates séchées sur le m
élange et garnissez le tout des 

tranches de saucisse et de tous les jus accum
ulés. A

joutez le bouillon de poulet.

C
ouvrez et appuyez sur le bouton de m

arche/arrêt afin de m
ettre l’appareil en m

arche. 
R

églez la m
inuterie à 3 heures et appuyez sur H

IG
H

 (feu élevé). Lorsque la m
ijoteuse se 

règle autom
atiquem

ent à W
A

R
M

 (réchaud), réglez la m
inuterie à 5 heures et appuyez sur 

SIM
M

E
R

 (m
ijoter). La m

ijoteuse se réglera autom
atiquem

ent à W
A

R
M

 (réchaud) à la fin 
de la cuisson.

Q
uarante-cinq m

inutes avant de servir, réglez à nouveau la tem
pérature à H

IG
H

 (feu 
élevé. Si le potage est très épais, ajoutez jusqu’à 2 tasses (500m

l) d’eau. A
près 15 m

inutes, 
ajoutez les tortellini. C

ouvrez et continuez à faire cuire pendant 30 m
inutes, jusqu’à ce 

que les tortellini soient tendres et cuits. Servez avec du from
age Parm

esan fraîchem
ent  

râpé.
Inform

ation nutritionnelle par portion (1 tasse [250m
l] sans le from

age) :
C

alories 312 (31%
 provenant du gras) •

 gluc. 30g •
 prot. 24g •

 gras 11g •
 gras sat. 3g •

chol. 51m
g •

 sod. 1 015g •
 calc. 96g •

 fibre 6g
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Potage aux h
aricots à  

l’espagn
ole avec ch

orizo

¼
  

livre (125g) de pois-chiche secs

1 
petit jarret de jam

bon (8 à 10 
onces [230 à 280g]), ou un os de 
jam

bon

6 
onces (170g) de pom

m
es de terre 

nouvelles (1 à 1½
 pouce [2,5 à 

3,75cm
]), coupées en deux ou en 

quartiers

3 
cuillères à thé (15m

l) d’huile 
d’olive réparties

6 
onces (170g) d’oignon haché

¼
  

cuillère à thé (1m
l) de filam

ents 
de safran

1 
gousse d’ail pelée et hachée

6 
tasses (1,5L) d’eau

6 
onces (170g) de chorizo de 
poulet ou de dinde, haché (ou de 
saucisse piquante ém

iettée, ou de 
kolbassa hachée)

D
onne 8 tasses (2 L)

Faites trem
per les pois-chiche durant la nuit en les recouvrant de 3 pouces (7,5cm

) d’eau. 
É

gouttez et rincez. D
éposez les pois-chiche dans le récipient en céram

ique de la m
ijoteuse 

C
uisinart®, avec le jarret ou l’os de jam

bon et les pom
m

es de terre. Faites chauffer 2 
cuillères à thé (10m

l) d’huile dans une poêle de 12 pouces (30cm
) C

uisinart®, sur feu 
m

oyen. A
joutez l’oignon et faites ram

ollir de 2 à 3 m
inutes. A

joutez le safran et l’ail et 
continuez à cuire de 2 à 3 m

inutes.

A
joutez le m

élange d’oignon dans la m
ijoteuse avec 6 tasses d’eau. Placez le couvercle sur 

le récipient et appuyez sur le bouton de m
arche/arrêt afin de m

ettre l’appareil en m
arche. 

R
églez la m

inuterie à 3 heures et appuyez sur H
IG

H
 (feu élevé); lorsque la m

ijoteuse 
se règle à W

A
R

M
 (réchaud), réglez la m

inuterie à 6 heures et appuyez sur SIM
M

E
R

 
(m

ijoter). La m
ijoteuse se réglera autom

atiquem
ent à W

A
R

M
 (réchaud) à la fin de la 

cuisson.

Faites chauffer l’autre cuillère à thé d’huile dans la poêle, sur feu m
oyen/élevé. Faites 

rissoler le chorizo puis égouttez-le et ajoutez-le au potage. Faites cuire lentem
ent sur LO

W
 

(feu doux) pendant 45 m
inutes. Si le potage sem

ble trop épais, ajoutez de l’eau.

Inform
ation nutritionnelle par portion (1 tasse [250m

l]) : 
C

alories 103 (18%
 provenant du gras) •

 gluc. 17g •
 prot. 4g •

 gras 2g •
  

gras sat. 0g •
chol. 0m

g •
 sod. 12g •

 calc. 40g •
 fibre 6g

Potage aux h
aricots  

n
oirs à la cubain

e

1 
livre (500g) de haricots noirs 
secs

1 
jarret de jam

bon
5 

tasses (1,25L) de bouillon  
de poulet

1½
 

tasse (375m
l) d’oignon haché

¾
 

tasse (175m
l) de poivron rouge 

haché
3 

gousses d’ail pelées et hachées

1½
  

cuillère à table (25m
l) d’origan

¼
 

cuillère à thé (1m
l) de poivre de 

cayenne
1 

feuille de laurier
½

 
cuillère à thé (2m

l) de sel kosher
½

 
cuillère à table (7m

l) de vinaigre 
de vin rouge

3 
cuillères à table (45m

l) de sherry 
sec

D
onne 8 tasses (2 L)

Triez les haricots et jetez les petites pierres et saletés. Faites trem
per les haricots pendant 

la nuit (8 heures ou plus) en les recouvrant de 3 pouces (7,5cm
) d’eau. É

gouttez-les, 
rincez-les et déposez-les dans le récipient en céram

ique de la m
ijoteuse C

uisinart® avec 
le jarret de jam

bon, le bouillon de poulet, l’oignon haché, le poivron rouge, l’ail, l’origan, 
le poivre de cayenne et la feuille de laurier. Placez le couvercle sur le récipient et appuyez 
sur le bouton de m

arche/arrêt afin de m
ettre l’appareil en m

arche. R
églez la m

inuterie à 
3 heures et appuyez sur H

IG
H

 (feu élevé); lorsque la m
ijoteuse se règle autom

atiquem
ent 

à W
A

R
M

 (réchaud), réglez la m
inuterie à 6 heures et appuyez sur SIM

M
E

R
 (m

ijoter). La 
m

ijoteuse se réglera autom
atiquem

ent à W
A

R
M

 (réchaud) à la fin de la cuisson. R
etirez 

et jetez la feuille de laurier. R
etirez le jarret de jam

bon et laissez-le refroidir jusqu’à ce que 
vous puissiez enlever la viande, la hacher et la m

ettre de côté. A
joutez du sel. À

 l’aide d’un 
pilon à pom

m
es de terre ou d’un m

élangeur à m
ain C

uisinart® à basse vitesse, dans un 
doux m

ouvem
ent de haut en bas, réduisez les haricots en purée.

*  Vous pouvez réduire le potage en purée en tout ou en partie. A
joutez le jam

bon,  
le vinaigre et le sherry.

* Vous pouvez égalem
ent transposer les haricots dans un robot culinaire afin de  

les réduire en purée.

Inform
ation nutritionnelle par portion (1 tasse [250m

l]) : 
C

alories 243 (5%
 provenant du gras) •

 gluc. 38g •
 prot. 17g •

 gras 1g •
  

gras sat. 0g •
chol. 5m

g •
 sod. 685g •

 calc. 56g •
 fibre 13g
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3  
3 livres (1,5kg) d’ailes et/ou de 
dos de poulet

1 
oignon m

oyen, pelé et coupé en 
quartier

1 
branche de céleri coupée en 
m

orceaux de 2 pouces (5cm
)

1 
carotte pelée et coupée en 
m

orceaux de 2 pouces (5cm
)

1 
poireau, paré, coupé en deux sur 
la longueur et nettoyé

1 
panais pelé et coupé en 
m

orceaux de 2 pouces (5cm
)

1 
feuille de laurier

6 
grains de poivre

3 
brins de persil

3 
brins de thym

6 
tasses d’eau

D
onne 6 tasses (1.5 L)

R
incez et égouttez le poulet. D

éposez-le dans le récipient en céram
ique de la m

ijoteuse 
C

uisinart ® avec l’oignon, le céleri, la carotte, le poireau, le panais, la feuille de laurier, les 
grains de poivre, le persil et le thym

. A
joutez l’eau. A

ppuyez sur le bouton de m
arche/

arrêt afin de m
ettre l’appareil en m

arche. R
églez la m

inuterie à 3 heures et appuyez sur 
H

IG
H

 (feu élevé); lorsque la m
ijoteuse se règle autom

atiquem
ent à W

A
R

M
 (réchaud), 

réglez la m
inuterie à 4 heures et appuyez sur SIM

M
E

R
 (m

ijoter). La m
ijoteuse se réglera 

autom
atiquem

ent à W
A

R
M

 (réchaud) à la fin de la cuisson. Filtrez le bouillon et jetez lez 
os, la viande, la peau, les légum

es et les herbes. Versez le bouillon dans une passoire fine 
afin d’enlever les petits m

orceaux. C
ouvrez et réfrigérez. U

ne fois le bouillon refroidi et 
figé, enlevez le gras de poulet et jetez-le ou conservez-le pour un autre usage.

Le bouillon de poulet se conserve au réfrigérateur jusqu’à 3 jours, ou au congélateur 
jusqu’à 6 m

ois.

Truc : C
ongelez le bouillon en portions de 1 tasse prêtes à dégeler et à utiliser.

Pour du bouillon de poulet brun : un bouillon brun exige de faire rôtir le poulet, m
ais 

cela rehausse la saveur. U
tilisez cette m

éthode (avec des ailes de dinde) afin de préparer 
du bouillon de dinde brun pour vos repas des Fêtes.

Préchauffez le four à 400°F (200° C
). D

éposez les ailes dans une rôtissoire C
uisinart® et 

faites rôtir pendant environ 30 m
inutes, jusqu’à ce que le tout soit bien doré. A

joutez les 
légum

es, rem
uez et continuez à faire rôtir pendant 10 à 15 m

inutes, jusqu’à ce que les 
légum

es soient dorés.

Inform
ation nutritionnelle par portion (1 tasse [250m

l]) : 
C

alories 15 (0%
 provenant du gras)•

 gluc. 1g •
 prot. 1g •

 gras 0g •
  

gras sat. 0g •
 chol. 0m

g •
 sod. 80g •

 calc. 0g •
 fibre 0g

B
ouillon

 de légum
es rôtis

2  
grosses carottes, pelées et cou-
pées en m

orceaux de 3 pouces 
(7,5cm

)

2 
poireaux, racines enlevées, parés 
en incluant 2 pouces (5cm

) de 
partie verte, coupés en deux sur 
la longueur et nettoyés

1 
branche de céleri nettoyée et 
coupée en m

orceaux de 3 pouces 
(7,5cm

)

1 
gros oignon (6 onces [170g]) pelé 
et coupé en quartiers

1 
panais pelé et coupé en 
m

orceaux de 3 pouces (7,5cm
)

1 
gros poivron rouge ou jaune,  
évidé, épépiné et coupé en 
quartiers

6 
onces (170g) de cham

pignons 
portobello, nettoyés et tranchés

4 
gousses d’ail

2 
cuillères à table (30m

l) d’huile 
d’olive extra vierge

6 
brins de thym

6 
brins de ciboulette fraîche

12 
grains de poivre

D
onne 6 tasses (1.5 L)

Préchauffez le four à 450°F (230°C
). D

isposez les légum
es et l’ail sur une grande plaque 

à cuisson avec parois ou dans une rôtissoire peu profonde. Versez un filet d’huile d’olive 
et rem

uez afin d’enrober com
plètem

ent.

D
éposez au four et faites rôtir pendant 25 m

inutes. Tournez les légum
es et continuez à 

faire rôtir pendant 15 m
inutes. N

ouez les brins de thym
 et de ciboulette en bouquet avec 

de la ficelle de boucher.

Transposez les légum
es rôtis et les jus accum

ulés dans le récipient en céram
ique de la 

m
ijoteuse C

uisinart®, en râclant les petits m
orceaux brunis de la rôtissoire. A

joutez le 
bouquet d’herbes, les grains de poivre et 6 tasses (1,5L) d’eau. Placez le couvercle sur le 
récipient en appuyez sur le bouton de m

arche/arrêt afin de m
ettre l’appareil en m

arche. 
R

églez la m
inuterie à 6 heures et appuyez sur LO

W
 (feu doux); la m

ijoteuse se réglera 
autom

atiquem
ent à W

A
R

M
 (réchaud) à la fin de la cuisson.

Filtrez le bouillon et jetez les légum
es. C

ouvrez et réfrigérez le bouillon jusqu’au m
om

ent 
de l’utiliser.

Inform
ation nutritionnelle par portion (1 tasse [250m

l]) : 
C

alories 15 (0%
 provenant du gras) •

 gluc. 3g •
 prot. 0g •

 gras 0g •
  

gras sat. 0g •
 chol. 0m

g •
 sod. 530g •

 calc. 2g •
 fibre 1g

B
ouillon

 de poulet
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2  
livres (1 kg) d’os de boeuf et/ou 
de veau

1  
 livre (500g) de bloc d’épaule de 
boeuf ou d’autre boeuf à ragoût, 
coupé en cubes de 1 pouce

1 
grosse carotte, pelée et coupée en 
m

orceaux de 3 pouces (7,5cm
)

1 
branche de céleri coupée en 
m

orceaux de 3 pouces (7,5cm
)

1 
gros oignon, pelé et coupé en 
quartiers

2 
cuillères à table (30m

l) d’huile 
d’olive ou végétale

6 
brins de ciboulette fraîche

6 
brins de persil

6 
brins de thym

3 
gousses d’ail

12 
grains de poivre

Préchauffez le four à 425°F (220°C
). D

isposez les os, les cubes de boeuf et les légum
es 

dans un plat à rôtir peu profond. Versez un filet d’huile et rem
uez pour enrober. Faites 

rôtir pendant 25 m
inutes, puis tournez et continuez à faire rôtir pendant 25 m

inutes. 
N

ouez les brins de ciboulette, de persil et de thym
 en bouquet avec de la ficelle de 

boucher.

Transposez les os, la viande et les légum
es rôtis dans le récipient en céram

ique de la 
m

ijoteuse C
uisinart®. A

joutez le bouquet d’herbes, les gousses d’ail et les grains de poivre. 
R

ecouvrez de 6 tasses (1,5L) d’eau froide. Placez le couvercle sur le récipient et appuyez 
sur le bouton de m

arche/arrêt afin de m
ettre l’appareil en m

arche. R
églez la m

inuterie 
à 8 heures et appuyez sur LO

W
 (feu doux); la m

ijoteuse se réglera autom
atiquem

ent à 
W

A
R

M
 (réchaud) une fois la cuisson term

inée. Filtrez le bouillon et jetez les m
atières 

solides. C
ouvrez et réfrigérez. Le gras se solidifiera et m

ontera vers la surface. E
nlevez et 

jetez le gras. C
onservez le bouillon au réfrigérateur jusqu’au m

om
ent de l’utiliser, jusqu’à 

5 jours, ou au congélateur.

Truc : C
ongelez le bouillon en portions de 1 tasse prêtes à dégeler et à utiliser.

Inform
ation nutritionnelle par portion (1 tasse [250m

l]) :  
C

alories 17 (1%
 provenant du gras) •

 gluc. 18g •
 prot. 28g •

 gras  2g •
  

gras sat. 0g •
 chol. 0m

g •
 sod. 20g •

 calc. 14g •
 fibre 0g

D
onne 6 tasses (1.5 L)

B
ouillon
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A
lim

en
ts suggérés

V
iande

B
oe

e
   C

hoisissez des coupes dont la saveur est rehaussée lorsqu’elles sont 

braisées. 

›  
M

orceau d'épaule à braiser

› 
Pointe de poitrine de boeuf ou de boeuf salé

› 
B

out de côtes de boeuf

› 
R

ôti d’extérieur de ronde

› 
R

ôti de palette ou de croupe

› 
T

ranche d’épaule

› 
Jarret de veau

c    L
es coupes m

oins tendres sont recom
m

andées – le porc m
aigre de  

« nouvelle génération » peut devenir sec lorsqu’il est cuit dans une m
ijoteuse.

›  
R

ôti de soc de porc

›  
M

orceaux d’épaule de porc

› 
Saucisses

› 
C

ôtes de porc de cam
pagne (non désossées)

› 
R

ôti d’épaule de porc ou de palette

A
g

  C
hoisissez des coupes savoureuses qui s’attendrissent lorsqu’elles sont 

braisées.

› 
É

paule d’agneau

› 
V

iande d’agneau pour ragoût

› 
Jarret d’agneau

V
ol

ill
   M

eilleur choix : viande brune, non désossée et sans la peau. L
a viande de 

poitrine peut prendre une texture sèche si elle est cuite trop longtem
ps.

› 
C

uisses et hauts de cuisses de poulet ou de dinde  

(enlevez la peau pour réduire le gras)

G
ibie

   E
n général, la viande de gibier est m

oins tendre, ce qui la rend idéale pour la 

cuisson dans la m
ijoteuse.

›  
R

ôtis de gibier ou viande de gibier pour ragoût

› 
C

uisses et hauts de cuisses de faisan et de canard
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› 
Il n’est pas recom

m
andé de faire cuire de la viande hachée dans la m

ijoteuse sans 
d’abord la faire rissoler, car la viande hachée a une incidence élevée de contam

ina-
tion bactérienne. L

a viande hachée que vous désirez faire cuire dans la m
ijoteuse 

doit tout d’abord être rissolée. N
ous vous déconseillons fortem

ent de préparer 
un pain de viande dans votre m

ijoteuse. (L
e pâté de cam

pagne dans notre livre 
de recettes est une exception, car la viande est fraîchem

ent hachée dans un robot 
culinaire de C

uisinart®, pour ensuite être cuite dans un bain-m
arie frém

issant au 
réglage H

igh (élevé). L
orsque nous l’avons vérifié à l’aide d’un therm

om
ètre à 

sonde, le pâté avait atteint une tem
pérature de cuisson sécuritaire)

› 
L

a plupart des recettes dans ce livre sont préparées au réglage L
ow

 (feu bas), avec 
la m

inuterie, afin de vous perm
ettre d’effectuer d’autres tâches pendant la cuisson. 

Il est préférable de faire cuire la plupart des viandes au réglage L
ow

 (feu bas) plutôt 
que H

igh (feu élevé), et les recettes sont rédigées dans ce but. Si vous préférez une 
cuisson lente au réglage H

igh (feu élevé), réduisez la durée de cuisson de m
oitié.

A
fin d’adapter vos propres recettes à votre m

ijoteuse :

› 
Pour la plupart des recettes, réduisez la quantité de liquide de cuisson d’au m

oins 
50%

 (les potages font exception). L
es liquides ne s’évaporent pas com

m
e lors 

d’une cuisson traditionnelle, et vous vous retrouverez souvent avec plus de liquide 
qu’au début.

› 
D

ans la plupart des cas, tous les ingrédients peuvent être déposés dans la m
ijo-

teuse en m
êm

e tem
ps et peuvent cuire toute la journée au réglage L

ow
 (feu bas). 

Q
uoiqu’il ne soit pas nécessaire de faire rissoler ou sauter les légum

es (oignons, 
carottes, céleri, poivrons, etc.), cela peut rehausser la saveur. L

e fait de rissoler la 
viande ajoute de la saveur et de la couleur. C

ela perm
et égalem

ent d’élim
iner une 

partie du gras.

› 
C

ertaines coupes de viande sont plus appropriées à la cuisson dans une m
ijoteuse : 

pointe de poitrine, rôti de pointe, rôti de palette ou de croupe, extérieur de ronde, 
épaule picnic, soc de porc, épaule d’agneau, gibier, cuisses ou haut de cuisses de 
poulet. L

es coupes de viande particulièrem
ent m

aigres, telles que des poitrines 
de poulet désossées sans la peau, ou de la longe de porc ou du filet de boeuf « 
nouvelle génération » peuvent sem

bler sèches lorsqu’elles sont préparées dans une 
m

ijoteuse. C
onsultez la liste des viandes qui sont recom

m
andées pour la cuisson 

dans une m
ijoteuse (page 14).

› 
L

es produits laitiers (lait, crèm
e sure, certains from

ages) se désintègrent et caillent 
lors de la cuisson lente. U

tilisez plutôt du lait évaporé en conserve ou du lait sec 
sans gras, ou ajoutez les produits laitiers au cours des 30 dernières m

inutes de cuis-
son.

› 
L

orsque vous préparez des soupes et potages, ajoutez les ingrédients solides dans 
la m

ijoteuse, puis recouvrez-les du liquide. Si vous désirez une soupe plus diluée, 

D
irectives im

portan
tes

›    
L

a m
ijoteuse doit toujours être rem

plie au m
oins à la m

oitié pour obtenir  
les m

eilleurs résultats; cependant, la m
ijoteuse ne doit jam

ais être rem
plie à  

plus des   (environ 1  pouce du rebord supérieur).
› 

É
tant donné que la m

ijoteuse chauffe et cuit à des tem
pératures peu élevées,  

les alim
ents doivent toujours être à la tem

pérature am
biante avant d’être déposés 

dans la m
ijoteuse. Si les alim

ents sont à la tem
pérature du réfrigérateur, ajoutez 30 

m
inutes à la durée de cuisson.

› 
T

ous les restants d’alim
ents doivent être retirés du récipient en céram

ique et  
conservés au réfrigérateur dans des contenants en plastique pendant 2 jours au 
plus, ou au congélateur.

› 
N

’utilisez JA
M

A
IS votre m

ijoteuse afin de réchauffer des alim
ents, car des  

bactéries potentiellem
ent dangereuses peuvent se développer au cours du  

processus de cuisson lente. R
etirez les alim

ents du récipient en céram
ique et 

réchauffez-les dans un récipient résistant à la chaleur sur la cuisinière, dans  
un four ou au four m

icro-ondes.

› 
N

e placez pas le récipient en céram
ique chaud directem

ent sur une table ou  
un com

ptoir.

› 
N

’ajoutez pas des alim
ents surgelés, tels que de la viande ou des légum

es,  
aux plats préparés dans la m

ijoteuse. R
échauffez-les à la tem

pérature am
biante 

avant de les ajouter.

› 
Pour des raisons de salubrité alim

entaire, un poulet entier ne doit pas être cuit 
dans une m

ijoteuse, car il se peut qu’il n’atteigne pas une tem
pérature sécuritaire 

dans un délai approprié.

•
 

N
e touchez pas aux parois du récipient en céram

ique ni à la base de la m
ijoteuse 

pendant la cuisson.

•
 

U
tilisez toujours des poignées isolantes pour retirer le couvercle ou le récipient de 

la base après la cuisson.

ajoutez plus de liquide.

› 
Si votre recette dem

ande des pâtes précuites, N
E

 L
E

S FA
IT

E
S PA

S C
U

IR
E

 E
N

-
T

IÈ
R

E
M

E
N

T
.

› 
Si votre recette dem

ande du riz cuit, ajoutez-le au cours de la dernière heure de 
cuisson.

■

■ ■



T
ucs et su

estions 
11 - 13

D
i

ectives m
po

tantes 
13

A
lim

ents s
gé

és 
14

R
ecettes 

15-16

Potages et bouillons 
17-26

R
agoûts et ch

ls 
27-35

P
lats p

inc
paux et sauces 
36-55

P
l

ts d’accom
pagnem

ent 
56-65

D
esserts et plus 

66-72

›   
A

vant d’y déposer les alim
ents, vous pouvez enduire légèrem

ent le récipient en 
céram

ique avec de l’aérosol de cuisson, de sorte que les alim
ents cuits soient plus 

faciles à servir.

› 
L

es légum
es-racines tels que carottes et pom

m
es de terre prennent plus de tem

ps à 
cuire. V

ous pouvez soit les couper en plus petits m
orceaux, soit les déposer dans le 

fond de la m
ijoteuse. L

es carottes m
iniatures, par exem

ple, peuvent dem
ander plus 

de tem
ps de cuisson que d’autres légum

es.

› 
L

a viande hachée et la saucisse crue doivent toujours être rissolées et  
égouttées avant d’être ajoutées à la m

ijoteuse. L
a saucisse fum

ée, com
m

e  
la kolbassa, n’a pas besoin d’être rissolée (quoique cela peut rehausser la saveur et 
l’attrait visuel). Si vous faites rissoler ces alim

ents la veille, assurez-vous que  
la viande est entièrem

ent cuite et réfrigérée de façon appropriée. M
élangez-la aux 

autres ingrédients juste avant la cuisson lente.

› 
L

e fait de rissoler la viande (rôtis, côtelettes, cubes de viande pour ragoûts) et  
la volaille perm

et d’ajouter de la saveur et de la couleur aux plats préparés.  
C

ela perm
et égalem

ent d’élim
iner une partie du gras.

› 
E

n général, une cuisson de 1 heure au réglage H
igh (feu élevé) est l’équivalent 

d’une cuisson de 2 heures au réglage L
ow

 (feu bas).

› 
Si vous n’êtes pas prêt à servir les alim

ents tout de suite, réglez la m
ijoteuse au 

m
ode W

arm
 (réchaud) afin de garder les alim

ents au chaud jusqu’au m
om

ent  
de servir.

› 
L

es légum
es que vous désirez servir tendres ou légèrem

ent croquants doivent être 
ajoutés au cours des 30 dernières m

inutes de cuisson afin d’éviter de trop  
les cuire.

› 
C

haque fois que vous retirez le couvercle de la m
ijoteuse, cela entraîne une perte 

de chaleur et vous devez alors ajouter de 15 à 20 m
inutes au tem

ps de cuisson. Si 
vous devez rem

uer (ou jeter un coup d’oeil), soulevez légèrem
ent le couvercle de 

façon à pouvoir insérer une cuillère ou une spatule.

› 
Si vous utilisez des alim

ents surgelés, veuillez les dégeler com
plètem

ent avant de 
les ajouter dans la m

ijoteuse.

› 
L

es haricots secs doivent trem
per pendant la nuit, pour ensuite être rincés, égout-

tés et rincés à nouveau avant la cuisson. N
’ajoutez pas de sel ni d’acide aux haricots 

lors de la cuisson, car cela les em
pêchera de ram

ollir com
plètem

ent. L
es haricots 

secs peuvent être cuits à l’avance, égouttés puis congelés. V
euillez  

les décongeler avant de les ajouter à votre recette.

Table des m
atières

Trucs et suggestion
s

■
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Livre de recettes 
pour m

ijoteuse
Recettes traditionnelles et gastronom

iques

In
troduction

P
réparez-vous à ralentir et à savourer des repas faciles!

V
otre m

ijoteuse C
uisinart® est conçue afin de préparer vos recettes  

préférées en un seul plat et à les garder au chaud et prêtes à servir  

lorsque vous êtes de retour à la m
aison. L

a cuisson lente est  

une m
éthode traditionnelle qui perm

et d’attendrir la viande et  

de m
élanger les saveurs afin de produire de délicieux plats en  

un tournem
ain. D

e plus, le form
at de cette m

ijoteuse est parfait  

pour préparer un repas spécial....ou m
êm

e des desserts!

Facile à utiliser, facile à servir et facile à nettoyer!

M
D
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d
é
fa

u
t d

e
 2

4
 h

e
u
re

s
 e

s
t é

c
o

u
lé

e
, l’a

p
p

a
re

il 

é
m

e
ttra

 u
n
 s

ig
n
a
l s

o
n
o

re
 p

e
n
d

a
n
t 5

 

s
e
c
o

n
d

e
s
, p

o
u
r e

n
s
u
ite

 s
’é

te
in

d
re

 

a
u
to

m
a
tiq

u
e
m

e
n
t.

1
0
. 

A
fi
n
 d

’é
te

in
d

re
 l’a

p
p

a
re

il m
a
n
u
e
lle

m
e
n
t, 

a
p

p
u
y
e
z s

u
r le

 b
o

u
to

n
 d

e
 m

a
rc

h
e
/a

rrê
t.

1
1
. 

U
n
e
 fo

is
 la

 c
u
is

s
o

n
 te

rm
in

é
e
, s

o
u
le

v
e
z 

s
o

ig
n
e
u
s
e
m

e
n
t le

 ré
c
ip

ie
n
t e

n
 c

é
ra

m
iq

u
e
 à

 

l’a
id

e
 d

e
 p

o
ig

n
é
e
s
 is

o
lé

e
s
.

N
E

T
T

O
Y

A
G

E
 E

T
 

E
N

T
R

E
T

IE
N

D
é
b

ra
n
c
h
e
z v

o
tre

 m
ijo

te
u
s
e
 C

u
is

in
a
rt

© e
t 

la
is

s
e
z-la

 re
fro

id
ir a

v
a
n
t d

e
 la

 n
e
tto

y
e
r. 

N
’im

m
e
rg

e
z ja

m
a
is

 l’a
p

p
a
re

il d
a
n
s
 d

e
 l’e

a
u
 o

u
 

u
n
 a

u
tre

 liq
u
id

e
. P

o
u
r n

e
tto

y
e
r le

 b
o

îtie
r e

t le
 

p
a
n
n
e
a
u
 d

e
 c

o
m

m
a
n
d

e
, e

s
s
u
y
e
z s

im
p

le
m

e
n
t 

a
v
e
c
 u

n
 lin

g
e
 h

u
m

id
e
 e

t a
s
s
é
c
h
e
z.

L
a
v
e
z le

 ré
c
ip

ie
n
t e

n
 c

é
ra

m
iq

u
e
 e

t le
 c

o
u
v
e
rc

le
 

d
a
n
s
 d

e
 l’e

a
u
 c

h
a
u
d

e
 s

a
v
o

n
n
e
u
s
e
 e

t rin
c
e
z-le

s
 

s
o

ig
n
e
u
s
e
m

e
n
t, o

u
 p

la
c
e
z-le

s
 s

u
r la

 g
rille

 
s
u
p

é
rie

u
re

 d
u
 la

v
e
-v

a
is

s
e
lle

. A
s
s
é
c
h
e
z b

ie
n
 

to
u
te

s
 le

s
 p

a
rtie

s
. S

i d
e
s
 a

lim
e
n
ts

 c
o

lle
n
t à

 la
 

s
u
rfa

c
e
, re

m
p

lis
s
e
z le

 ré
c
ip

ie
n
t e

n
 c

é
ra

m
iq

u
e
 

a
v
e
c
 d

e
 l’e

a
u
 c

h
a
u
d

e
 s

a
v
o

n
n
e
u
s
e
 e

t la
is

s
e
z-le

 
tre

m
p

e
r a

v
a
n
t d

e
 le

 n
e
tto

y
e
r.

R
E

M
A

R
Q

U
E

 : S
i v

o
u
s
 d

e
v
e
z fro

tte
r la

 
m

ijo
te

u
s
e
, u

tilis
e
z u

n
 n

e
tto

y
e
u
r n

o
n
-a

b
ra

s
if  

o
u
 u

n
 d

é
te

rs
if liq

u
id

e
, a

v
e
c
 u

n
 ta

m
p

o
n
 o

u
 u

n
e
 

b
ro

s
s
e
 e

n
 n

y
lo

n
. 

C
o

n
fie

z to
u
te

 o
p

é
ra

tio
n
 d

’e
n
tre

tie
n
 c

o
u
ra

n
t à

 u
n
 

re
p

ré
s
e
n
ta

n
t d

e
 s

e
rv

ic
e
 a

u
to

ris
é
.

D
IR

E
C

T
IV

E
S

 D
E

 C
U

IS
S

O
N

Tro
is

 m
o

d
e
s
 d

e
 c

u
is

s
o

n
 - S

im
m

e
r (m

ijo
te

r), L
o

w
 (fe

u
 d

o
u
x
) e

t H
ig

h
 (fe

u
 é

le
v
é
) –

 v
o

u
s
 p

e
rm

e
tte

n
t 

d
e
 p

ré
p

a
re

r u
n
e
 p

lu
s
 g

ra
n
d

e
 v

a
rié

té
 d

e
 p

la
ts

. Il e
s
t re

c
o

m
m

a
n
d

é
 d

’u
tilis

e
r le

 m
o

d
e
 S

im
m

e
r o

u
 L

o
w

 

p
o

u
r le

s
 re

c
e
tte

s
 q

u
i c

u
is

e
n
t p

lu
s
 lo

n
g

te
m

p
s
. S

i v
o

u
s
 c

o
m

m
e
n
c
e
z à

 fa
ire

 c
u
ire

 u
n
 p

la
t p

lu
s
 ta

rd
 

d
a
n
s
 la

 jo
u
rn

é
e
, o

p
te

z p
o

u
r le

 m
o

d
e
 H

ig
h
 a

fi
n
 d

’a
s
s
u
re

r q
u
e
 le

s
 a

lim
e
n
ts

 s
o

ie
n
t p

rê
ts

 a
u
 m

o
m

e
n
t 

o
ù
 v

o
u
s
 le

 d
é
s
ire

z.

R
é

g
la

g
e

D
ire

c
tiv

e
s

R
e

c
e

tte
s

T
e

m
p

é
r.

T
e

m
p

é
r.

H
ig

h

(fa
u

 

é
le

v
é

)

U
tilis

e
z c

e
 ré

g
la

g
e
 lo

rs
q

u
e
 v

o
u

s
 

n
’a

v
e
z p

a
s
 le

 te
m

p
s
 d

e
 fa

ire
 

c
u

ire
 le

s
 a

lim
e
n

ts
 le

n
te

m
e
n

t e
t 

lo
n

g
te

m
p

s
. C

’e
s
t é

g
a
le

m
e
n

t 
le

 ré
g

la
g

e
 à

 u
tilis

e
r p

o
u

r la
 

p
ré

p
a
ra

tio
n

 d
e
 p

â
tis

s
e
rie

s
 d

a
n

s
 

v
o

tre
 m

ijo
te

u
s
e
.

P
o

m
m

e
s
 d

e
 te

rre
, 

c
a
s
s
e
ro

le
s
, p

u
d

d
in

g
s
, 

p
e
tits

 p
a
in

s
2

1
2

˚F
 (1

0
0

˚C
)

P
o

m
m

e
s
 d

e
 te

rre
, 

c
a
s
s
e
ro

le
s
, p

u
d

d
in

g
s
, 

p
e
tits

 p
a
in

s

L
o

w

(fe
u

 

d
o

u
x
)

C
e
c
i e

s
t la

 te
m

p
é
ra

tu
re

 
s
ta

n
d

a
rd

 d
’u

n
e
 m

ijo
te

u
s
e
, 

id
é
a
le

 p
o

u
r le

s
 a

lim
e
n

ts
 q

u
e
 

v
o

u
s
 c

o
m

m
e
n

c
e
z à

 fa
ire

 c
u

ire
 le

 
m

a
tin

 a
v
a
n

t d
e
 v

o
u

s
 re

n
d

re
 a

u
 

tra
v
a
il, a

fi
n

 d
e
 le

s
 s

a
v
o

u
re

r à
 la

 
fi
n

 d
e
 la

 jo
u

rn
é
e

V
ia

n
d

e
s
 b

ra
is

é
e
s
, 

rô
tis

, ra
g

o
û

ts
, c

ô
te

s
 

le
v
é
e
s
, c

a
s
s
e
ro

le
s
, 

c
ô

te
le

tte
s
, c

o
u

p
e
s
 d

e
 

v
ia

n
d

e
 m

o
in

s
 te

n
d

re
s
, 

p
o

ta
g

e
s

2
0

0
˚F

 (9
3

˚C
)

P
ro

g
ra

m
m

a
b

le
 ju

s
q

u
’à

 
2

4
 h

e
u

re
s
, p

u
is

 8
 h

e
u

re
s
 

(ré
c
h

a
u

d
)

S
im

m
e

r

(m
ijo

te
r)

P
lu

s
 lo

n
g

u
e
 la

 d
u

ré
e
 d

e
 

c
u

is
s
o

n
, p

lu
s
 le

s
 s

a
v
e
u

rs
 s

e
 

m
a
rie

n
t e

t s
’in

te
n

s
ifi

e
n

t

P
o

ta
g

e
s
, ra

g
o

û
ts

, 
b

o
u

illo
n

s
1

8
5

˚F
 (8

5
˚C

)
P

ro
g

ra
m

m
a
b

le
 ju

s
q

u
’à

 
2

4
 h

e
u

re
s
, p

u
is

 8
 h

e
u

re
s
 

(ré
c
h

a
u

d
)

W
a

rm

(ré
c

h
a

u
d

)

N
’u

tilis
e
z p

a
s
 c

e
 ré

g
la

g
e
 a

fi
n

 
d

e
 fa

ire
 c

u
ire

 d
e
s
 a

lim
e
n

ts
. 

Il e
s
t c

o
n

ç
u

 s
e
u

le
m

e
n

t a
fi
n

 
d

e
 m

a
in

te
n

ir a
u

 c
h

a
u

d
 d

e
s
 

a
lim

e
n

ts
 d

é
jà

 c
u

its
.

----
1

6
5

˚F
 (7

4
˚C

)
P

ro
g

ra
m

m
a
b

le
 ju

s
q

u
’à

 
2

4
 h

e
u

re
s
, o

u
 p

a
r d

é
fa

u
t 

ju
s
q

u
’à

 8
 h

e
u

re
s

■

■



F
O

N
C

T
IO

N
N

E
M

E
N

T
V
o

tre
 m

ijo
te

u
s
e
 C

u
is

in
a
rt

© c
u
it v

o
s
 a

lim
e
n
ts

 

a
u
to

m
a
tiq

u
e
m

e
n
t lo

rs
q

u
e
 v

o
u
s
 ré

g
le

z la
 d

u
ré

e
 

e
t la

 te
m

p
é
ra

tu
re

 d
e
 c

u
is

s
o

n
. U

n
e
 fo

is
 le

 d
é
la

i 

é
c
o

u
lé

, l’a
p

p
a
re

il s
e
 rè

g
le

 a
u
to

m
a
tiq

u
e
m

e
n
t a

u
 

ré
g

la
g

e
 d

e
 ré

c
h
a
u
d

.

C
u

is
s
o

n
 A

V
E

C
 m

in
u

te
rie

 :

1
.  

 P
la

c
e
z l’a

p
p

a
re

il s
u
r u

n
 c

o
m

p
to

ir p
ro

p
re

 

e
t s

e
c
.

2
. 

R
e
tire

z le
 c

o
u
v
e
rc

le
 e

n
 v

e
rre

.

3
. 

D
é
p

o
s
e
z le

s
 in

g
ré

d
ie

n
ts

 d
a
n
s
 le

 ré
c
ip

ie
n
t 

e
n
 c

é
ra

m
iq

u
e
.

4
. 

R
e
p

la
c
e
z le

 c
o

u
v
e
rc

le
.

5
. 

B
ra

n
c
h
e
z l’a

p
p

a
re

il. L’a
p

p
a
re

il n
e
 s

e
 m

e
t 

e
n
 m

a
rc

h
e
 q

u
e
 lo

rs
q

u
e
 v

o
u
s
 a

p
p

u
y
e
z 

s
u
r le

 b
o

u
to

n
 d

e
 m

is
e
 e

n
 m

a
rc

h
e
.

6
. 

P
o

u
r m

e
ttre

 l’a
p

p
a
re

il e
n
 m

a
rc

h
e
, 

a
p

p
u
y
e
z s

u
r le

 b
o

u
to

n
 d

e
 m

a
rc

h
e
/a

rrê
t. 

L
a
 la

m
p

e
 té

m
o

in
 ro

u
g

e
 d

e
 m

a
rc

h
e
/a

rrê
t 

e
t le

s
 d

e
u
x
 p

o
in

ts
 ( : ) s

u
r l’é

c
ra

n
 D

C
L
 s

e
 

m
e
ttro

n
t à

 c
lig

n
o

te
r.

7
. 

R
é
g

le
z la

 d
u
ré

e
 d

e
 c

u
is

s
o

n
 d

é
s
iré

e
 

e
n
 a

p
p

u
y
a
n
t s

u
r le

 b
o

u
to

n
 +

 o
u
 -. L

e
s
 

d
u
ré

e
s
 v

a
rie

n
t d

e
 0

0
:0

0
 à

 2
4
:0

0
 h

e
u
re

s
.

d
’a

u
g

m
e
n
te

r la
 d

u
ré

e
 e

n
 g

ra
d

a
tio

n
s
 d

e
 

3
0
 m

in
u
te

s
, o

u
 a

p
p

u
y
e
z s

u
r le

 b
o

u
to

n
 

–
 a

fi
n
 d

e
 d

im
in

u
e
r la

 d
u
ré

e
 e

n
 g

ra
d

a
tio

n
s
 

d
e
 3

0
 m

in
u
te

s
.

+
 o

u
 –

 a
fi
n
 d

e
 fa

ire
 d

é
fi
le

r le
s
 m

in
u
te

s
 e

n
 

g
ra

d
a
tio

n
s
 d

e
 3

0
 m

in
u
te

s
.

te
m

p
s
 a

fi
n
 d

e
 ra

m
e
n
e
r la

 m
in

u
te

rie
 à

 

0
:0

0
.

l’é
c
ra

n
 d

e
 la

 m
in

u
te

rie
 e

t l’in
d

ic
a
te

u
r d

e
 

m
a
rc

h
e
/a

rrê
t c

o
n
tin

u
e
ro

n
t d

e
 c

lig
n
o

te
r.

8
. 

R
é
g

le
z le

 m
o

d
e
 d

e
 c

u
is

s
o

n
 d

é
s
iré

 e
n
 

a
p

p
u
y
a
n
t s

u
r le

 b
o

u
to

n
 H

ig
h
 (fe

u
 é

le
v
é
), 

L
o

w
 (fe

u
 d

o
u
x
) o

u
 S

im
m

e
r (m

ijo
te

r). 

C
o

n
s
u
lte

z le
 ta

b
le

a
u
 d

e
s
 d

ire
c
tiv

e
s
 d

e
 

c
u
is

s
o

n
 à

 la
 p

a
g

e
 6

 p
o

u
r p

lu
s
 d

e
 d

é
ta

ils
.

m
o

d
e
 d

e
 c

u
is

s
o

n
, l’é

c
ra

n
 c

e
s
s
e
ra

 d
e
 

c
lig

n
o

te
r e

t l’a
p

p
a
re

il s
e
 m

e
ttra

 à
 c

u
ire

 

le
s
 a

lim
e
n
ts

.

s
u
ffi

t d
’a

p
p

u
y
e
r s

u
r le

 b
o

u
to

n
 d

’u
n
 a

u
tre

 

m
o

d
e
 d

e
 c

u
is

s
o

n
.

9
. 

U
n
e
 fo

is
 la

 d
u
ré

e
 d

e
 c

u
is

s
o

n
 é

c
o

u
lé

e
, 

l’a
p

p
a
re

il s
e
 rè

g
le

 a
u
to

m
a
tiq

u
e
m

e
n
t a

u
 

m
o

d
e
 d

e
 ré

c
h
a
u
d

. L
a
 la

m
p

e
 té

m
o

in
 à

 

c
ô

té
 d

e
 « W

a
rm

 » s
’a

llu
m

e
 e

t l’a
p

p
a
re

il 

d
e
m

e
u
re

 à
 c

e
 ré

g
la

g
e
 p

e
n
d

a
n
t 8

 h
e
u
re

s
. 

U
n
e
 fo

is
 c

e
 d

é
la

i e
x
p

iré
, l’a

p
p

a
re

il fe
ra

 

e
n
te

n
d

re
 u

n
 s

ig
n
a
l s

o
n
o

re
 p

e
n
d

a
n
t 

5
 s

e
c
o

n
d

e
s
 p

o
u
r e

n
s
u
ite

 s
’é

te
in

d
re

 

a
u
to

m
a
tiq

u
e
m

e
n
t.

1
0
. 

A
fi
n
 d

’é
te

in
d

re
 l’a

p
p

a
re

il m
a
n
u
e
lle

m
e
n
t, 

a
p

p
u
y
e
z s

u
r le

 b
o

u
to

n
 d

e
 m

a
rc

h
e
/a

rrê
t.

1
1
. 

U
n
e
 fo

is
 la

 c
u
is

s
o

n
 te

rm
in

é
e
, s

o
u
le

v
e
z 

s
o

ig
n
e
u
s
e
m

e
n
t le

 ré
c
ip

ie
n
t e

n
 c

é
ra

m
iq

u
e
 

à
 l’a

id
e
 d

e
 p

o
ig

n
é
e
s
 is

o
lé

e
s
.

C
A

R
A

C
T

É
R

IS
T

IQ
U

E
S

 E
T

 
A

V
A

N
T
A

G
E

S

1
.   

C
o

u
v
e

rc
le

 e
n

 v
e

rre
 

L
e
 c

o
u
v
e
rc

le
 tra

n
s
p

a
re

n
t p

e
rm

e
t d

e
 

c
o

n
s
e
rv

e
r l'h

u
m

id
té

 d
e
s
 in

g
ré

d
ie

n
ts

. 

2
.   

R
é

c
ip

ie
n

t e
n

 c
é

ra
m

iq
u

e
  

R
é
c
ip

ie
n
t o

v
a
le

 e
n
 c

é
ra

m
iq

u
e
 d

e
  

3
 ½

 p
in

te
s
. A

n
tia

d
h
é
re

n
t e

t ré
s
is

ta
n
t a

u
 

la
v
e
-v

a
is

s
e
lle

 p
o

u
r u

n
 n

e
tto

y
a
g

e
 fa

c
ile

.

3
.   

B
o

îtie
r e

n
 a

c
ie

r in
o

x
y
d

a
b

le

4
. 

P
o

ig
n

é
e

s
 la

té
ra

le
s

5
. 

B
o

u
to

n
s
 d

e
 ré

g
la

g
e

 H
ig

h
 (fe

u
 é

le
v
é

), 

L
o

w
 (fe

u
 d
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 d
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 d
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s
 s

u
rfa

c
e
s
 

c
h
a
u
d

e
s
, y

 c
o

m
p

ris
 u

n
e
 c

u
is

in
iè

re
.

1
2
. O

n
 d

o
it fa

ire
 p

re
u
v
e
 d

’u
n
e
 e

x
trê

m
e
 

p
ru

d
e
n
c
e
 e

n
 d

é
p

la
ç
a
n
t u

n
e
 m

ijo
te

u
s
e
 q

u
i 

c
o

n
tie

n
t d

e
 l’h

u
ile

 c
h
a
u
d

e
 o

u
 to

u
t a

u
tre

 

liq
u
id

e
 c

h
a
u
d

.

1
3
. N

e
 p

a
s
 p

la
c
e
r l’a

p
p

a
re

il p
rè

s
 o

u
 s

u
r 

l’é
lé

m
e
n
t c

h
a
u
d

 d
’u

n
e
 c

u
is

in
iè

re
 a

u
 g

a
z o

u
 

à
 l’é

le
c
tric

ité
, n

i d
a
n
s
 u

n
 fo

u
r c

h
a
u
d

.

1
4
. N

e
 p

a
s
 u

tilis
e
r la

 m
ijo

te
u
s
e
 d

a
n
s
 d

e
 l’e

a
u
 o

u
 

s
o

u
s
 le

 ro
b

in
e
t.

1
5
. É

v
ite

r le
s
 c

h
a
n
g

e
m

e
n
ts

 s
o

u
d

a
in

s
 d

e
 

te
m

p
é
ra

tu
re

, c
o

m
m

e
 e

n
 a

jo
u
ta

n
t d

e
s
 

a
lim

e
n
ts

 ré
frig

é
ré

s
 d

a
n
s
 u

n
 p

la
t c

h
a
u
d

.

1
6
.  A

T
T

E
N

T
IO

N
 : A

F
IN

 D
E

 R
É

D
U

IR
E

 L
E

S
 

R
IS

Q
U

E
S

 D
E

 C
H

O
C

 É
L

E
C

T
R

IQ
U

E
, 

C
U

IR
E

 D
E

S
 A

L
IM

E
N

T
S

 S
E

U
L

E
M

E
N

T
 

D
A

N
S

 L
E

 R
É

C
IP

IE
N

T
 E

N
 C

É
R

A
M

IQ
U

E
 

F
O

U
R

N
I, O

U
 D

A
N

S
 D

E
S

 R
É

C
IP

IE
N

T
S

 

E
N

 C
É

R
A

M
IQ

U
E

 P
L

A
C

É
S

 S
U

R
 L

A
 

G
R

IL
L

E
 D

E
 C

U
IS

S
O

N
 À

 L
’IN

T
É

R
IE

U
R

 D
U

 

R
É

C
IP

IE
N

T
 E

N
 C

É
R

A
M

IQ
U

E
 F

O
U

R
N

I. 

N
E

 P
A

S
 U

T
IL

IS
E

R
 D

E
 R

É
C

IP
IE

N
T

S
 E

N
 

M
É

T
A

L
.

1
7
. A

T
T

E
N

T
IO

N
 : U

n
 ré

c
ip

ie
n
t e

n
 c

é
ra

m
iq

u
e
 

c
h
a
u
d

 p
e
u
t e

n
d

o
m

m
a
g

e
r u

n
 c

o
m

p
to

ir o
u
 

u
n
e
 ta

b
le

. L
o

rs
q

u
’o

n
 re

tire
 le

 ré
c
ip

ie
n
t e

n
 

c
é
ra

m
iq

u
e
 c

h
a
u
d

 d
e
 la

 m
ijo

te
u
s
e
, N

E
 P

A
S

 

le
 p

la
c
e
r d

ire
c
te

m
e
n
t s

u
r u

n
e
 s

u
rfa

c
e
 n

o
n
 

p
ro

té
g

é
e
. O

n
 d

o
it to

u
jo

u
rs

 le
 d

é
p

o
s
e
r s

u
r 

u
n
 s

o
u
s
-p

la
t o

u
 u

n
e
 g

rille
.

1
8
. A

fi
n
 d

e
 d

é
b

ra
n
c
h
e
r l’a

p
p

a
re

il, a
p

p
u
y
e
r s

u
r 

le
 b

o
u
to

n
 m

a
rc

h
e
/a

rrê
t, p

u
is

 re
tire

r la
 fi

c
h
e
 

d
e
 la

 p
ris

e
 m

u
ra

le
.

1
9
. N

’u
tilis

e
z p

a
s
 le

 m
u
ltic

u
is

e
u
r d

a
n
s
 u

n
e
 

a
rm

o
ire

 p
o

u
r a

p
p

a
re

ils
 m

é
n
a
g

e
rs

 o
u
 s

o
u
s
 

u
n
e
 a

rm
o

ire
 s

u
s
p

e
n
d

u
e
. L

o
rs

q
u

e
 v

o
u

s
 

ra
n

g
e

z
 u

n
 a

p
p

a
re

il d
a

n
s
 u

n
e

 a
rm

o
ire

 

p
o

u
r a

p
p

a
re

ils
 m

é
n

a
g

e
rs

, d
é

b
ra

n
c

h
e

z
-le

 

to
u

jo
u

rs
 d

e
 la

 p
ris

e
 é

le
c

triq
u

e
. A

u
tre

m
e
n
t, 

u
n
 c

o
n
ta

c
t p

o
u
rra

it a
c
c
id

e
n
te

lle
m

e
n
t m

e
ttre

 

l’a
p

p
a
re

il e
n
 m

a
rc

h
e
, c

e
 q

u
i re

p
ré

s
e
n
te

 

u
n
 ris

q
u
e
 d

’in
c
e
n
d

ie
, s

u
rto

u
t s

i l’a
p

p
a
re

il 

to
u
c
h
e
 u

n
e
 p

a
ro

i in
té

rie
u
re

 d
e
 l’a

rm
o

ire
 o

u
 

■

■


