_
. e
CROCK:-POT.

LA MIJOTEUSE D'"ORIGINE

Smart-SetMc

Notice d’emploi et recettes
LISEZ ET GARDEZ CES INSTRUCTIONS
wWwWw.crock-pot.ca




INSTRUCTIONS RELATIVES AU SERVICE

1. N’essayez PAS de réparer ou d’ajuster une fonction mécanique ou électrique de I'appareil, ceci annulerait la
garantie.

2. Sil'appareil doit étre remplacé, veuillez le retourner au magasin ot vous I'avez acheté, dans son emballage
d’origine et de concert avec le recu de caisse. Si ce retour a lieu plus de 30 jours aprés la date de I'achat,
veuillez consulter la garantie ci-incluse.

3. Sivous avez toute question ou observation relative au fonctionnement, ou si vous croyez que 'appareil a
besoin d'étre réparé, veuillez écrire a notre service a la clientéle au 1-800-323-9519 ou bien visiter
www.crock-pot.ca.

GARANTIE LIMI TEE DE 3 ANS
Sunbeam Products, Inc. faisant affaires sous le nom de Jarden Consumer Solutions ou, si au Canada, Sunbeam
Corporation (Canada), faisant affaires sous le nom de Jarden Consumer Solutions (collectivement, « JCS »),
garantit que, pendant trois ans a compter de la date d’achat, ce produit sera exempt de vices de matériaux et
de fabrication. JCS se réserve le droit de choisir entre réparer ou remplacer cet article ou toute piece de celui-ci
dont la défectuosité a été constatée au cours de la période de garantie. Le remplacement se fera au moyen d’un
produit neuf ou réusiné ou bien d’une piéce neuve ou réusinée. Si I'article n’est plus disponible, il sera remplacé
par un article semblable, de valeur égale ou supérieure. La présente constitue votre garantie exclusive. NE TENTEZ
PAS de réparer ou de régler une fonction électrique ou mécanique de ce produit. Ce faisant, vous annuleriez cette
garantie.
Cette garantie n’est valable que pour I'acheteur au détail original, a partir de |a date de I'achat au détail initial,
et elle n'est pas transférable. Veuillez conserver le recu d’achat original. La preuve d’achat est exigée pour tout
service couvert par la garantie. Les concessionnaires JCS, les centres de service et les détaillants qui vendent des
articles JCS n’ont pas le droit d’altérer, de modifier ou de changer d’'une maniére quelconque les modalités de
cette garantie.
Cette garantie ne couvre pas |'usure normale des piéces ou 'endommagement attribuable 4 la négligence, a
I'utilisation abusive du produit, au branchement sur un circuit de tension ou courant inapproprié, au non-respect
du mode d’emploi, au démontage et a la réparation ou a l'altération par quiconque, sauf JCS ou un centre de
service agréé JCS. Cette garantie ne couvre pas non plus les cas de force majeure comme incendies, inondations,
ouragans et tornades.
Quelles sont les limites de la responsabilité de JCS?
JCS n"assume aucune responsabilité pour les dommages accessoires ou indirects résultant du non-respect de
toute garantie ou condition explicite, implicite ou générale.
Sauf dans la mesure interdite par |a législation pertinente, toute garantie implicite de qualité marchande ou
d’application a un usage particulier est limitée a la durée de la garantie ou condition ci-dessus.
JCS décline toutes autres garanties, conditions ou représentations expresses, sous-entendues, générales, ou
autres.
JCS nassume aucune responsabilité pour les dommages, quels qu'ils soient, résultant de I'achat, de l'utilisation
normale ou abusive ou de I'inaptitude a utiliser le produit, y compris les dommages accessoires, les dommages-
intéréts particuliers, les dommages immatériels et les dommages similaires ou pertes de profits; ou bien pour les
violations de contrat, fondamentales, ou autres, ou les réclamations contre 'acheteur par un tiers.
Certaines provinces ou juridictions et certains états interdisent d’exclure ou de limiter les dommages accessoires
ou indirects, ou ne permettent pas la limitation de la durée d’application de la garantie implicite, de sorte que
vous pouvez ne pas étre assujetti aux limites ou exclusions énoncées ci-dessus.
Cette garantie vous confére des droits juridiques précis et vous pouvez avoir d’autres droits, ces droits variant
d’une province, d’un état ou d’une juridiction a l'autre.
Comment obtenir le service prévu par la garantie
Aux Etats-Unis
Pour toute question en ce qui concerne la garantie ou pour obtenir le service que prévoit la garantie, composez le
1800 323-9519 et nous vous fournirons I'adresse d’un centre de service proche.
Au Canada
Pour toute question en ce qui concerne la garantie ou pour obtenir le service que prévoit la garantie, composez le
1800 323-9519 et nous vous fournirons I'adresse d’un centre de service proche.

Aux Etats-Unis, cette garantie est offerte par Sunbeam Products Inc. faisant affaires sous le nom de Jarden
Consumer Solutions, située a Boca Raton, Floride 33431. Au Canada, cette garantie est off erte par Sunbeam
Corporation (Canada) Limited faisant aff aires sous le nom de Jarden Consumer Solutions, situé au 20 B Hereford
Street, Brampton, Ontario L6Y oM. Pour tout autre probléme ou réclamation en relation avec ce produit,
veuillez écrire & notre département du Service 2 la clientéle. VEUILLEZ NE PAS RETOURNER CE PRODUIT A
AUCUNE DE CES ADRESSES OU A 'ETABLISSEMENT D’ACHAT.
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MESURES DE PRECAUTION
IMPORTANTES

Certaines consignes de sécurité de base doivent toujours étre respectées lors

de l'utilisation de votre appareil électrique,y compris :

1. Lisez toutes les directives avant d’utiliser cet appareil.

2. Netouchez pas aux surfaces chaudes. Utilisez toujours les poignées.

3. Pour éviter de vous électrocuter, n'immergez pas le cordon, la fiche, le
cordon de la sonde thermique, ni la base chauffante.

4. Une surveillance étroite est nécessaire lors de I'utilisation par ou prés des
enfants.

5. Débranchez I'appareil lorsque vous ne 'utilisez pas et avant de le nettoyer.
Laissez I'appareil refroidir avant d’y insérer ou d’en retirer toute piéce.

6. N'utilisez pas I'appareil si I'appareil, sa fiche ou son cordon sont
endommagés, ou si I'appareil ne fonctionne pas correctement. Retournez
I'appareil au fabricant (consultez la garantie) pour vérification, réparation
ou réglage.

7. Lutilisation d’accessoires non recommandés par le fabricant peut entrainer
un incendie, une électrocution ou causer des blessures.

8. Nutilisez pas cet appareil a I'extérieur.

9. Ne laissez pas le cordon trainer sur le dessus d’une table ou d’un comptoir.
Ne le laissez pas entrer en contact avec des surfaces chaudes.

10. Ne placez pas I'appareil sur ou prés d’un brileur au gaz ou électrique ou
d’un four chaud.

1. Soyez extrémement prudent lorsque vous déplacez un appareil contenant
de I'huile ou d’autres liquides chauds. Utilisez toujours des gants de cuisson
lorsque vous déplacez votre mijoteuse chaude.

12. N'utilisez I'appareil qu’a ce pour quoi il a été concu.

13. Evitez les changements de température soudains, comme I'insertion
d’aliments réfrigérés dans un pot chauffé.

14. Pour débrancher I'appareil, appuyez sur la touche OFF et retirez la fiche de
la prise murale.

15. Gardez I'appareil a au moins 15 cm (6 po) des murs et assurez-vous qu’il y
ait un espace vide d’au moins 15 cm (6 po) tout autour de lui.

16. ATTENTION: Pour éviter dommages ou chocs, ne faites cuire que dans le pot
en gres, absolument jamais dans la base chauffante.
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CONSERVEZ CES INSTRUCTIONS

Cet appareil est concu pour un USAGE DOMESTIQUE SEULEMENT.

Cet appareil ne contient aucune piéce pouvant étre réparée par 'utilisateur. Ne
tentez pas de procéder a I'entretien de cet appareil.

Cet appareil est doté d’un court cordon d’alimentation afin de réduire les risques
de semméler dans le cordon ou de trébucher. UNE RALLONGE ELECTRIQUE PEUT
ETRE EMPLOYEE AVEC PRUDENCE. LA VALEUR NOMINALE DE LA RALLONGE DOIT
ETRE EGALE OU SUPERIEURE A LA VALEUR NOMINALE DE LA MIJOTEUSE. Placez
la rallonge de maniére a ce qu’elle ne dépasse pas du comptoir ou de la table, ou
qu’on ne puisse la tirer ou trébucher dessus accidentellement.

FICHE POLARISEE

Cet appareil est doté d’'un cordon a fiche polarisée (une
» lame est plus large que I'autre). Afin de réduire les risques
d’électrocution, cette fiche ne s’insére que d’un seul sens
dans la prise électrique. Si la fiche ne s’insére pas dans
la prise, retournez la fiche. Si elle ne s’adapte toujours pas, contactez un
électricien qualifié. Ne contournez pas ce dispositif de sécurité et n'altérez
la fiche d’aucune facon. Si la fiche est lache dans la prise CA ou si la prise CA
semble chaude, n'employez pas cette prise.

AVIS IMPORTANT : Certaines surfaces de comptoir et de table,comme le
Corian™P ou des surfaces semblables, ne sont pas concues pour résister a la
chaleur prolongée générée par certains appareils. Nous vous recommandons de
poser une plaque chauffante ou un sous-plat sous votre mijoteuse afin d’éviter
d’endommager la surface.

REMARQUE : Au moment de la premiére utilisation de cet appareil, vous
détecterez peut-étre une Iégére fumée ou odeur. Cela est normal pour
plusieurs appareils chauffants et disparaitra aprés quelques utilisations.

REMARQUE : Soyez prudent lorsque vous placez le pot de grés sur une surface
de cuisson de céramique ou de verre poli, que ce soit sur une cuisiniére, un
comptoir, une table, ou autre. Etant donnée la nature du grés, le fond de surface
rugueux du pot pourrait égratigner certaines surfaces si la prudence n’est pas
observée. Utilisez toujours une protection coussinée sous le pot de grés avant
de la déposer sur la table ou sur le comptoir.
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Intvoduction

Au moment ol vous pensiez que la cuisson par mijoteuse ne pouvait étre plus
simple, la mijoteuse Smart-Set™ vous entraine vers un nouveau niveau de
simplicité : des possibilités de cuisson avancée au toucher d’'une commande
vous permettent de personnaliser votre cuisson afin de concocter un repas
digne des grands chefs. Qui plus est, elle s’adapte a votre horaire.

En éliminant tout le jeu de devinette, la mijoteuse Smart-Set"“ vous

permet de cuisiner tout type de viande a la perfection. Les options de viande
préréglées et le thermometre numérique assurent une saveur optimale,
tandis que la mijoteuse passe automatiquement au mode RECHAUD une fois
les aliments cuits, afin que votre repas soit toujours délicieux et prét a servir,
peu importe votre horaire chargé. La mijoteuse Smart-Set" suit une recette
sans supervision constante, méme si la recette exige un changement de
température quelques heures aprés le début de la cuisson. Enfin, votre temps
sera passé a savourer votre repas maison, pas a le préparer!

Votre famille et vos invités seront certainement impressionnés, non seulement
par le goGt délicieux de vos créations culinaires réalisées avec le Smart-Set"c,
mais aussi par les qualités uniques de votre mijoteuse en matiére de fonctions
et d’esthétique. Avec sa capacité de 5,6 litres, son couvercle a charniére pratique
pour le service et son mode RECHAUD, la mijoteuse Smart-Set“ sera au centre
de vous soupers de famille et le point de mire de votre vaisselier. Que vous soyez
un chef a la maison exigeant en matiére de précision ou un amateur connu
pour trop ou trop peu cuire les aliments, la mijoteuse Smart-Set" jouera sous
peu un réle indispensable dans |a préparation de vos repas.

Il ne vous faudra qu’un seul repas pour comprendre pourquoi la mijoteuse
Smart-Set" est le choix du chef!




Famdliavisez-vous avec votrve
mijoteuse Smart-Set™*

Figure 1

Poignée du
couvercle

Pot de grés

Panneau de
commande

Avant dutiliser votrve mijoteuse Smart-S et

Avant d’utiliser votre mijoteuse, nettoyez le couvercle, le pot de gres, la
sonde thermique et le boitier de la sonde a I'eau savonneuse tiede. Séchez
completement.

N’'immergez JAMAIS la base chauffante.

Arsemblaﬁa

1. Placez le pot de grés dans la base chauffante. Figure 2
2. Abaissez le couvercle a I'horizontale, dans
le pot de grés. Alignez bien la charniére
du couvercle de sorte qu’elle s’insére dans
la charniére correspondante sur la base
chauffante (figure 2).
3. Utilisez toujours la poignée lorsque que vous
soulevez et abaissez le couvercle (figure 1).
Attention : Lorsque vous démontez I'appareil,
commencez TOUJOURS par retirer le couvercle,

puis retirez le pot de gres.
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Mode A

Lde votve mijotense
Smart-Setc

Figure 3

Témoins
indiquant

le mode de
cuisson lente

D

Sélection de la
température de —
cuisson — ELEVEE,
FAIBLE ou RECHAUD

Options préréglées

=3

= | PORK

YCLE 2

pour la viande,
a utiliser avecla
sonde thermique

®

LOW/B

HIGHIHzIdT

WARM/
RECHAUD

ssssss

.....

=

Témoins
indiquant la
température de
cuisson

Programme de
cuisson a deux
températures
différentes pour
—des durées données
(Mode Double Cycle)

Mise en marche
ou arrétdela

mijoteuse

(Mode Auto Sonde) Sélection de la durée de cuisson,
de 30 minutes a 20 heures, par
intervalle de 30 minutes

Figure 4
Sonde
thermique Encoches du pot

Boitier de
la sonde
thermique

de grés destinées
au cordon de la
sonde thermique

Prise de la sonde

thermique
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Mode de cuisson automatique

Le mode de cuisson automatique cuisine votre repas selon un réglage de température
et de durée. Votre repas est prét lorsque sa température interne est sécuritaire et
lorsqu’il a mijoté suffisamment longtemps pour acquérir la saveur optimale. Les
options de viande préréglées et le thermométre numérique assurent des résultats
parfaits, peu importe la taille ou la coupe de la viande. La mijoteuse Smart-Set"“
passe automathuement au mode RECHAUD, afin que votre repas soit toujours
délicieux et prét a servir. Utilisez ce mode lorsque le golit est votre principale
préoccupation : il a été concu pour vous offrir un résultat optimal, a tout coup.

1. Placez le pot de grés dans la base chauffante.
2. Préparez vos ingrédients et placez-les dans le pot de greés.

3. Branchez le cordon de la sonde thermique dans la prise de la sonde
thermique sur la base chauffante (figure 4).

4. Insérez la sonde thermique dans le morceau de viande le plus épais, ou au
centre du plat. Fixez le couvercle a la base chauffante, en laissant le cordon
de la sonde thermique s’insérer dans I'encoche du pot de greés, sous le
couvercle fermé (figure 4).

REMARQUE : Si le cordon de la sonde thermique est retiré de sa prise
lorsque I'appareil est branché a I'alimentation électrique, la mijoteuse
émettra un bip et affichera PROBE OUT (sonde retirée), jusqu’a ce que le
cordon de la sonde thermique soit rebranché dans sa prise.

Branchez la base chauffante dans une prise standard.

6. Appuyez sur la touche AUTO pour consulter et sélectionner BEEF (bceuf),
POUL (volaille), PRK1 (porc avec les os), PRK2 (porc désossé), CHL (chili) ou
STEW (ragot).

7. Appuyez sur la touche TEMP pour sélectionner la température ELEVEE
(HIGH ) ou FAIBLE (LOW ).

START

8. Appuyez sur la touche DEMARRER/ARRETER (505" ) pour commencer
la cuisson. Laffichage supérieur indique la sélection AUTO, tandis que
I'affichage inférieur indique la température interne de la nourriture et que
le témoin de température correspondant s’illumine. Laffichage inférieur
refléte les changements de |la température interne.

9. Une fois la température interne de la viande ayant atteint le niveau de
sécurité, la mijoteuse émet un bip; | affichage supérieur indique « SIMR » et
I'affichage inférieur indique la durée de cuisson® supplémentaire (consultez
le tableau de la page 17) avant d’entamer le décompte. A ce moment, la
nourriture mijote, jusqu’a ce qu’elle atteigne la saveur optimale.

Vi




Mode de cuisson automatique (suite)

. Lorsque la durée de cuisson est terminée, la mijoteuse émet deux bips et

la température passe au mode RECHAUD ( WARM ). Laffichage supérieur
indique RECHAUD ( WARM ) et I'affichage inférieur est éteint.

. Pour modifier un réglage aprés avoir appuyé sur la touche DEMARRER/

ARRETER (=251, vous devez effectuer vos nouvelles sélections et appuyer
sur la touche DEMARRER/ARRETER (251 ) afin que la mijoteuse reconnaisse
les nouveaux réglages.

Appuyez sur la touche DEMARRER/ARRETER (Shar-) pour éteindre la

mijoteuse. Débranchez-la de la prise murale.

Remarques importantes concernant la sonde thermique

Nettoyez la sonde thermique et son boitier a 'eau chaude savonneuse
avant et aprés chaque utilisation.

Placez la sonde thermique dans la partie la plus épaisse de la viande, du
roti ou du plat avant de programmer le Mode de cuisson Auto Sonde.

Insérez la sonde thermique dans la partie la plus épaisse du plat, de facon a
ce qu’elle ne touche ni a un os ni au gras.

Laissez la sonde thermique dans le plat tout au long du cycle de cuisson.

Soyez prudent lorsque vous retirez la sonde thermique du plat : 1a sonde
thermique est CHAUDE!




Mode de minuterie numérique

Le mode de minuterie automatique vous permet de régler la durée et la
température auxquelles votre repas sera cuisiné, de 30 minutes a 20 heures

(par intervalle d’une demi-heure), et de suivre le progrés du décompte affiché
numériquement. Une fois la cuisson terminée, la mijoteuse Smart-Set““ passe
automat:quement au mode RECHAUD dfin que votre repas demeure chaud
jusqu’au moment de servir. Le mode de minuterie automatique est génial pour
faciliter la planification des repas : il n’exige aucune supervision et vous informe
exactement du moment ou votre repas sera prét. Il est idéal pour les recettes qui
nécessitent une seule température constante pendant toute la durée de la cuisson.

1. Placez le pot de grés dans la base chauffante.
2. Préparez vos ingrédients et placez-les dans le pot de greés.

3. Fixez le couvercle a la base chauffante. Branchez la base chauffante a une
prise d’alimentation standard.

4. Appuyez sur la touche TEMP pour sélectionner la température FAIBLE
(LOW ) ou ELEVEE ( HIGH ). Le témoin de la température sélectionnée
clignote. Consultez la section « Conversion de vos recettes » pour des
renseignements sur les réglages de température.

5. Tournez le cadran MINUTERIE ( SET TIME ) pour sélectionner la durée de
cuisson a la température sélectionnée. Le témoin de température s’illumine
et la durée clignote dans l'affichage supérieur.

6. Appuyez sur la touche DEMARRER/ARRETER (S25%) pour commencer la
cuisson. Laffichage supérieur indique la durée entrée et le décompte
commence. Le témoin de température correspondant demeure allumé.
Lorsque la durée choisie est terminée, la mijoteuse émet deux bips et passe
en mode RECHAUD Lafﬂchage supérieur indique RECHAUD ( WARM ), le

témoin RECHAUD ( WARM ) s’illumine et le témoin de température s'éteint.
7. Appuyez sur la touche DEMARRER/ARRETER (S22 pour éteindre la

STOP
mijoteuse. Débranchez-la de la prise murale.




Mode de double cycle avec minuterie numérique

Le mode de double cycle fonctionne de la méme facon que le mode de minuterie
numeérique, sauf qu’il va un peu plus loin! Ce mode vous permet de régler votre
mijoteuse pour une cuisson a une température pendant une durée donnée, puis de
passer automatiquement a une autre température pour une durée supplémentaire,
avant de passer au mode RECHAUD. Vous pouvez personnaliser vos recettes pendant
votre absence, ce qui vous offre un plus grand contréle sur le procédé de cuisson.

1. Placez le pot de grés dans la base chauffante.
2. Préparez vos ingrédients et placez-les dans le pot de gres.

3. Fixez le couvercle a la base chauffante. Branchez la base chauffante a une
prise d’alimentation standard.

4. Appuyez sur la touche TEMP pour sélectionner la température FAIBLE
(LOW ) ou ELEVEE ( HIGH ). Le témoin de |la température sélectionnée
clignote. Consultez la section « Conversion de vos recettes » pour des
renseignements sur les réglages de température.

5. Tournez le cadran MINUTERIE ( SET TIME ) pour sélectionner la durée de
cuisson a la température sélectionnée. La durée clignote dans I'affichage
supérieur et le témoin de température s’illumine.

6. Appuyez sur la touche CYCLE et la durée indiquée dans I'affichage supérieur
cesse de clignoter et s’affiche en mode ombragé, tandis que l'autre
température clignote.

7. Tournez le cadran MINUTERIE ( SET TIME ) pour sélectionner la durée de
cuisson a la 2¢ température. La durée clignote dans I'affichage inférieur et le
2e témoin de température s'illumine.

8. Appuyez sur la touche DEMARRER/ARRETER (e pour commencer la
cuisson. La durée de I'affichage inférieur cesse de clignoter et s’affiche en
mode ombragé, le premier témoin de température s’illumine, I'affichage
supérieur s'éclaircit et commence le décompte, tandis que le deuxiéme
témoin de température s'éteint. Lorsque la mijoteuse a fonctionné
pendant la durée sélectionnée pour le CYCLE 1, elle émet un bip en passe au
programme CYCLE 2 pour la durée sélectionnée. Une fois le CYCLE 2 terminé,
la mijoteuse émet deux bips et passe en mode RECHAUD
( WARM ). La mijoteuse demeure en mode RECHAUD ( WARM ) jusqu’a ce
que vous l'éteigniez.
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our modifier un réglage aprés avoir appuyé sur la touche DEMARRER/
ARRETER (S5 ), vous devez effectuer vos nouvelles sélections et appuyer
sur la touche DEMARRER/ARRETER (S22 afin que la mijoteuse reconnaisse
les nouveaux réglages.
10. Appuyez sur la touche DEMARRER/ARRETER (5es) pour éteindre la
mijoteuse. Débranchez-la de la prise murale.

Mode manuel

En mode manuel, vous n‘avez qu’a régler une température pour que la mijoteuse

cuise a cette température, jusqu’a ce que vous passiez a une autre température

ou que vous l'éteigniez. Vous voudrez peut-étre utiliser ce mode lorsque vous

serez incertain de la durée de cuisson de votre repas, ou si vous avez du temps a

passer dans la cuisine et que vous souhaitez superviser la cuisson de plus preés.

1. Placez le pot de grés dans la base chauffante.

2. Préparez vos ingrédients et placez-les dans le pot de greés.

3. Fixez le couvercle a la base chauffante. Branchez la base chauffante a une
prise d’alimentation standard.

4. Appuyez sur la touche TEMP pour sélectionner la température FAIBLE
(LOW ) ou ELEVEE ( HIGH ). La température sélectionnée clignote dans
I'affichage supérieur. Consultez la section « Conversion de vos recettes »
pour des renseignements sur les réglages de température.
Le RECHAUD sert UNIQUEMENT & garder un plat déja cuit a la température
de service idéale, jusqu’a ce que vous soyez prét a manger. NE CUISINEZ PAS
en mode RECHAUD ( WARM ).

5. Appuyez sur la touche DEMARRER/ARRETER (57 ) pour commencer
la cuisson. La température de cuisson sélectionnée est indiquée dans
I'affichage supérieur et le témoin de température correspondant s’illumine.

6. Pour modifier un réglage aprés avoir appuyé sur la touche DEMARRER/
ARRETER (e ), vous devez effectuer vos nouvelles sélections et appuyer
sur la touche DEMARRER/ARRETER (5 ) afin que la mijoteuse reconnaisse
les nouveaux réglages.

7. Appuyez sur la touche DEMARRER/ARRETER ( $255) pour éteindre la
mijoteuse. Débranchez-la de la prise murale.
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Remarques concernant l'utilisation

Si une panne de courant survient, I'affichage et les témoins clignotent au
retour de I'alimentation. Tous les réglages de la mijoteuse sont effacés et
doivent étre réinitialisés. Cependant, la nourriture pourrait étre dangereuse
pour la santé. Si vous ne connaissez pas la durée de la panne, nous vous
suggérons de jeter la nourriture.

Pour les recettes qui exigent un intervalle de durée, choisissez la durée |a
plus prés du réglage de votre mijoteuse. Par exemple, pour faire une recette
qui exige une durée de cuisson de 7a 9 heures a température

FAIBLE ( LOW ), réglez votre mijoteuse a 8 heures.

Pour éviter une surcuisson ou la sous-cuisson des aliments, remplissez
toujours le pot de grés de "2 a 3/4 du rebord afin de vous conformer aux
durées de cuisson (a I'exception de certains gateaux ou tartes, et a moins
d’un avis contraire d’'une recette de mijoteuse). Ne remplissez pas trop le
pot de grés.

Faites toujours cuire a couvert pour la durée recommandée. Ne retirez pas
le couvercle pendant les deux premieres heures de cuisson.

Portez toujours des gants de cuisson pour manipuler le couvercle.
Débranchez I'appareil a la fin de la cuisson et avant le nettoyage.

Ne rangez pas d’aliments dans le pot de grés de la mijoteuse.

N’utilisez pas la mijoteuse comme réchaud.

« Le pot de grés amovible convient au four conventionnel et aux micro-
ondes. N'utilisez pas le pot de grés amovible sur un brileur au gaz ou
électrique, ni sous le gril. Consultez le tableau ci-dessous.

N VA AU LAVE- VA AUX
PIECE VAISSELLE VA AU FOUR MICRO-ONDES VA SUR LE FEU
Base
chauffante Non Non Non Non
Pot de grés Oui Oui Oui Non
Couvercle Oui Non Non Non
Sonde' Non Non Non Non
thermique
Boitier de
la sonde Oui Non Non Non
thermique
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ENTRETIEN ET NETTOYAGE

Pot de gres et couvercle

Réglez TOUJOURS la mijoteuse a I'arrét, débranchez-la a la prise de courant
et laissez-la refroidir avant de la nettoyer.

Le pot de grés et le couvercle amovibles vont au lave-vaisselle ou peuvent
étre lavés a I'eau chaude savonneuse. N'utilisez pas de composé nettoyant
abrasif; un linge, une éponge ou une spatule de caoutchouc viendra
normalement a bout des saletés. Eliminez les taches d’eau ou autres taches
a l'aide d’'un nettoyant non abrasif ou du vinaigre.

Lavez votre pot de grés a I'eau chaude tout de suite aprés la cuisson. Ne
versez pas d’eau froide si le pot de grés est chaud. Comme toute céramique
fragile, le pot de grés ne résistera pas aux changements soudains de
température et pourrait craquer.

Si le pot de grés a été préchauffé ou qu'il est chaud au toucher, n’y mettez
pas d’aliments froids. Ne préchauffez pas votre mijoteuse a moins que

la recette ne I'exige. Le pot de grés doit étre a la température de la piéce
lorsque vous y mettez des aliments, chauds ou froids.

Base chauffante

Lextérieur de la base chauffante doit étre nettoyé a I'aide d’un linge
doux et de I'eau tiéde savonneuse. Essuyez pour sécher. N'utilisez pas de
détergent abrasif.

MISE EN GARDE : N'immergez jamais la base chauffante.

Sonde thermique et boitier

La sonde thermique peut étre lavée a I'eau tiéde savonneuse et séchée en
I'essuyant.

Le boitier de la sonde thermique est amovible, ce qui permet son
nettoyage. Glissez le boitier vers le haut pour le retirer.

Le boitier va au lave-vaisselle (panier supérieur seulement) ou peut étre
lavé a I'eau tiéde savonneuse et séché en l'essuyant.
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Tvucs et astuces de cuisson

Pates et riz

« Sivous convertissez une recette qui exige des nouilles, macaronis ou pates
séches, faites-les d’abord cuire sur le feu, al dente, avant de les mettre dans
la mijoteuse.

« Sivous convertissez une recette qui exige du riz cuit, mélangez le riz cru
avec les autres ingrédients et ajoutez "4 tasse de liquide supplémentaire
pour chaque '+ tasse de riz cru. Pour de meilleurs résultats, utilisez du riz
précuit a grain long dans la cuisine de tous les jours.

Haricots

+ Les haricots doivent étre ramollis complétement avant de les combiner
avec des aliments sucrés ou acides. Le sucre et I'acide ont un effet
durcissant sur les haricots qui les empéche de ramollir.

» Les haricots séchés, particulierement les haricots rouges, doivent étre
bouillis avant d’étre intégrés a la recette. Couvrez les haricots de trois fois
leur volume d’eau non salée et faites bouillir. Faites bouillir 10 minutes,
réduisez le feu, couvrez et laissez mijoter 1/ heure, ou jusqu’a ce que les
haricots soient tendres. Le trempage, si désiré, doit étre effectué avant de
bouillir. Jetez I'eau de trempage ou de bouillon.

» Des haricots cuits en conserve peuvent étre utilisés en substitut des
haricots séchés.

Legumes

» Plusieurs légumes tirent profit d’une durée de cuisson prolongée a faible
température, qui permettent a leur pleine saveur d’éclore. Ils n’ont pas
tendance a surcuire dans la mijoteuse comme ce serait le cas au four ou sur
le feu.

»  Pour une recette combinant viandes et légumes, placez les |égumes dans
le pot de grés avant la viande. Les légumes prennent normalement plus de
temps a cuire que la viande dans la mijoteuse.

+ Placez les légumes sur les cotés ou dans le fond du pot de grés pour
favoriser la cuisson. Mélangez les |égumes hachés ou tranchés avec les
autres ingrédients.

« Etant donné la forte saveur de l'aubergine, vous devriez étuver ou faire
sauter 'aubergine avant de la mettre dans la mijoteuse.
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Liquides

Il n'est pas nécessaire d'utiliser plus d’'2 a 1tasse de liquide dans la plupart des
cas:les jus de la viande et des légumes se préservent mieux a la mijoteuse
qu’en mode de cuisson conventionnelle. Lorsque vous convertissez une
recette conventionnelle en recette de mijoteuse, utilisez environ la moitié
des quantités de liquide recommandées, sauf dans le cas des recettes
contenant du riz cru ou des pates seches (voir page précédente).

Lait

« Lelait, la créeme et créme siire peuvent se séparer pendant une cuisson
prolongée. Au possible, versez-les dans la recette dans les quinze a trente
derniéres minutes de la cuisson, jusqu’a ce qu’ils soient intégrés et juste
assez chauds.

» Lasoupe concentrée peut remplacer le lait et peut étre cuite longtemps.

Soupes

+ Certaines recettes de soupe exigent 8 a 12 tasses d’eau. Mettez d’abord les
autres ingrédients de la soupe dans la mijoteuse et n'ajoutez de I'eau que
pour les couvrir. Si vous désirez une soupe plus claire, ajoutez plus de liquide
au moment de servir.

+  Siune recette de soupe a base de lait n'exige aucun autre liquide pour la
cuisson initiale, ajoutez 1a 2 tasses d’eau. Etant donné que le lait, la creme
ou la créme sire se sépareront au-dela du point d’ébullition, mélangez-les
doucement a la fin de la cuisson.

Viandes

« Eliminez le gras de la viande, essuyez-la ou rincez-la bien et séchez-la en
tapotant avec du papier essuie-tout. Faites brunir la viande dans un poélon
ou une rotissoire afin d’égoutter les gras avant la cuisson a la mijoteuse.
Cela augmente en outre la saveur de votre plat.

+ Les gros rétis, poulets et jambons conviennent parfaitement a votre
mijoteuse. Choisissez un réti ou un jambon désossé de 2 a 4 livres pour une
mijoteuse de 3,8 litres, de 2,5 a 5 livres pour une mijoteuse de 4,7 litres et de
3 a 6 livres pour une mijoteuse de 5,6 litres.

» Les coupes avec os comme les cotes, les surlonges ou les morceaux de
dinde conviennent bien a votre mijoteuse. Faites cuire des pilons, cuisses et
poitrines de dinde, jusqu’a 4 livres pour une mijoteuse de 3,8 litres, 5 livres
pour une mijoteuse de 4,7 litres et 6 livres pour une mijoteuse de 5,6 litres.
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« Sivous choisissez un plus petit roti, modifiez la quantité de légumes ou de
pommes de terre, de sorte que le pot de grés est plein a moitié ou aux trois
quarts.

« Noubliez jamais : la taille de la viande et la durée de cuisson recommandées
ne sont que des estimations. Le poids exact d’un réti pouvant étre cuit a
la mijoteuse dépend de sa coupe, de |a configuration de la viande et de la
structure des os.

« Coupez laviande en plus petits morceaux pour une recette avec des
haricots, des fruits ou des Iégumes légers comme les champignons, les
oignons en dés, les aubergines ou les légumes finement tranchés. Cela
permettra aux aliments de cuire au méme rythme.

+ Lesviandes maigres comme le poulet ou le filet de porc cuisent plus vite que
les viandes avec plus de tissu conjonctif et de gras,comme un bloc d’épaule
de beeuf ou une épaule de porc.

« laviande doit étre placée de sorte qu’elle repose dans le pot de grés et ne
touche pas le couvercle.

+  Sivous faites cuire des viandes surgelées (comme un réti ou un poulet),
vous devez d’abord verser au moins 1tasse de liquide tiéde. Le liquide agira
comme « coussin » pour empécher le changement soudain de température.
Ajoutez 4 heures de cuisson a faible température ou 2 heures a température
élevée pour la plupart des recettes contenant de la viande en cube surgelée.
Les grosses coupes de viande surgelée prendront peut-étre plus de temps a
décongeler et a attendrir.

Poissons

« Le poisson cuit rapidement et devrait étre mis en fin de cuisson, pendant
les quinze a soixante derniéres minutes de cuisson.

Spécialités culinaires

« Les spécialités culinaires,comme les cotelettes farcies ou les roulés de
viande, les cigares au chou, les poivrons farcis ou les pommes au four,
peuvent étre placées en une seule couche afin de cuire uniformément et de
bien se présenter.

Visitez le site Web Crock-Pot™P a www.crock-pot.ca pour plus de trucs et
astuces, de questions et réponses et de recettes.

F16



Tableau des programmes automatiques

Les programmes automatiques sont concus pour faciliter la programmation de
plats classiques a la mijoteuse. Le chapitre Plats principaux offre plusieurs recettes
pour chaque programme (p.34). Le tableau de la page suivante indique la durée
totale de cuisson pour chaque programme de cuisson automatique. Le programme
passera automatiquement en mode RECHAUD une fois le cycle terminé.

DUREE TOTALE | DUREE TOTALE
CONPEDE | arrichaGe | POIDS DELA | D cuissoN | DE CUIsSON
TEMP.FAIBLE | TEMP. ELEVEE
Porc1 .
(avec les 0s) PRK1 6-7 livres 9'%2 heures 7'/2 heures
Porc 2 .
(désossé) PRK2 3-4 livres 6 heures 5 heures
Volaille POUL 6 livres 7'2 heures 64 heures
Boeuf BEEF 3-4 livres 8 heures 53/4 heures
Ragoit STEW 3 livres 6 heures 43/4 heures
Chili CHIL 1-3 livres 6'2 heures 6 heures

Conversion de vos recettes

Lorsque vous réglez votre mijoteuse, vous avez toujours la possibilité de faire cuire
les aliments plus rapidement ou plus lentement en choisissant le réglage ELEVE
ou FAIBLE. Lorsque vous convertissez vos propres recettes, consultez le tableau
ci-dessous, qui vous suggeére des durées de cuisson pour les plats classiques a la
mijoteuse. Rappelez-vous que ceci n’est qu’un guide. La durée précise varie selon
la quantité, la coupe de viande et les autres liquides et ingrédients. Nombre de
plats de mijoteuse prennent normalement environ 3 a 4 heures a température
élevée et 7a 8 heures a faible température pour mijoter. Aprés cette durée, la
plupart des viandes a la mijoteuse commencent a peine a s’attendrir et pourront
exiger plus de temps avant que les os ne s’en détachent.

FAIBLE ELEVEE FAIBLE ELEVEE

7 heures 3 heures 10 heures 6 heures
8 heures 4 heures 1 heures 7 heures
9 heures 5 heures 12 heures 8 heures
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Recettes Smavt-Set™e

Déjeunerethoissons ... F21
Pouding au pain aux baies du déjeuner ...................... F21
Eufs et bacon primavera ...........eeoveeneereecseuneens F22
Gruau céréalier fruite ... oreneerreeeererserenns F23
Compote de fruits MEIANGES ........eeeeoreeevrerererernnnn F24
TNE CRQAI BPICE .ueeeeeeeeeerereeereeeeeeesesseaseaneaneen F25
ClAIE CUTTE ot sress s esas st sesassens F25
Entrées et accompagnements ... F26
Cotelettes aSiatiQUES  ....enrereeeneererneerereeserenenne F26
CRAMPIGNONS FAICTIS eneeeeeveeeeeereeeeeeeesereeesessennessenns F27
Ailes de poulet TeriYaKi......eeoeeoveoveneneneneererneenennees F28
Bouchées de porc piquantes au sésame .................... F28
Riz sauvage aux fruits et QUX NOIX ......veeeereereereeneeneene F29
Risotto d la courge BUtternut ..........vcveeverncenenne F30
Asperge en paquet parchemente ............cveenenn. F31
Quinoa et baies des ChaMPs ........ceeeeeeevveeneneneenennee F32
Purée de pommes de terre G 1qil .........ueoeeveeveneunennee F32
Polenta crémeuse au parmesan ............eeeereneenee F33
Plats principaux..............errerrrerene. F34
VOlAille.........oeeeeesse F34
Souvenirs MEditerranens....... . eeeveveveveeererererennns F34
Chili a la dinde aux trois haricots .........veveveerennnne. F35
Pot-au-feu au poulet ... F36
Poulet réti crémeux et prosciutto .........vcvevcenennee F37
Poulet braisé de Bourgogne ............evcnerseunenn. F38
Poitrines de poulet farcies aux épinards

et au fromage feta ... F40
Poulet et artichQULs .......ececeeeeeeeeeeeeeeeeereresesesnans Fa1
Poulet aux oignons verts et au vin blanc.................... F42
Curry de poulet aux péches et aux raisins ............... F43
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Porc et SAUCISSE ..., F45
SANAdWiches ELIrés QU POIC .....ueveveverenerernerrennennes F45
BUTTItOS fACIIES AU POIC .oueneneevevneveeeeerenrernernenenne F46
Picadillo au porc aigre-adoux .........vereereneeneencenee F47
Surlonge de porc aux figues, abricots et

champignons SNITtAKES .........ccevceeeeeeeeovenenenrernennes F48
R6ti de porc automnal a l'étouffée ..., F49
Réti de porc désossé a l'ail et au romarin .................. Fso
Cotelettes de porc de campagne ..........cevevceneencenee Fs51
Petites cotes |evées de dOS ......ncrnenrcnrnersnsnnnnes F52
Kielbasa braisé G 1a Dire ........eeeeeverrreernreesenrrnnnns F52
Sous-marins d la saucisse et au poivre ... F53
BOCUR ..........eeeeeeeeeeeeeeeeee e eeeeresene F5q
Pointe de poitrine de bceuf au whiskey

EL A IBIADIE e snenans Fs4
CAINE REIIBNO et sssas s snes Fs5
Bouts de cotes de boeuf revigorantes ... F56
Ragodt a la biére aux oignons

caramelisés et au fenouil .......ncverenceneencennn. F57
Boeuf braisé réconfortant pour I'hiver .................. F58
Bifteck de flanc coréen facile ..........oveovenernennn. F59
CRIli QUX SIX POIVIES ..oenereeereerereeercreeneeneesenseaseasenens F6o
Ragodit de beeuf, de bacon et de champignons ......... Fé1
Végeétarien.......................
Chili végétarien consistant
Ragodt aux champignons et d ['orge ...........cuceeunee. F64
Sauce d pizza ou pour pates facile ..........vcnenne. Fés5
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Soupes et potages ...

Soupe aux haricots noirs Chipotle ...
Soupe au curry de courge Butternut
Soupe tortilla au poulet
Le potage du mendiant
Soupe thailandaise aux crevettes avec lime et chili...F70
Chaudrée de palourdes de la Nouvelle-Angleterre ...F

Gratin de pommes de terre et de jambon ................... F72
Fétes et occasions spéciales ... F72
ATEICAAUTES FAICIS .o F72
Canard au porto et aux champignons

glacé aux cerises F73
Pain de mais maison F74
Chou et corned-beef F75
Farce aux pommes, au bacon

et aux pacanes roties F76
Darnes de saumon aux agrumes F77
Jambon des Fétes au gingembre et au bourbon ...... F78
Dinde farcie aux pacanes et Qux Cerises ................... F78
Casserole de patates douces garnies

de biscuit au gingembre F79
Ragodt d'agneau au xérés et au thym ............ccceu.... F8o
Gratin de pommes de terre et de jambon.................... F81
DESSEITS ..o F82
Creme briilée F82
Gateau chocolat-noisettes a la polenta ..................... F83
Beurre de pomme F84
Soufflé a l'orange F85
Poires pochées au gingembre et a la cannelle .......... F86
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Déjeuner et boissons

Poudénﬁ an pain anx baies dwdqemwr

1¢.a table de beurre

8 tasses de pain en cubes d’un pouce, préférablement un pain italien dense, un
pain au levain ou un pain de campagne

3 tasses de fraises fraiches™* tranchées

2 tasses de bleuets frais*

7 gros ceufs, battus

54 7 tasses de lait (1% ou plus gras) - 5 tasses pour la cuisson d faible température

14 tasse de cassonade (2 tasses si vous faites le pouding au pain pour le dessert)

2% c. d table de cannelle

*Si vous faites cette recette a un moment ou les baies fraiches ne sont pas

en saison, un mélange de mélange de baies surgelées non sucrées peut étre
utilisé (fraises, framboises, bleuets et mires). Faites décongeler les baies avant
de les utiliser ou prolongez légerement la durée de cuisson si vous les prenez
directement du congélateur.

1. Beurrez I'intérieur du pot de grés.

. Déposez le pain et les baies dans le pot de grés et remuez pour mélanger.

. Versez le reste des ingrédients dans un bol séparé et fouettez pour mélanger.

. Versez sur le pain et les baies et remuez pour mélanger.

. Couvrez. Faites cuire pendant 5 a 6 heures a faible température ou 3 heures a
température élevée, jusqu’a ce que pain prenne au milieu.

6. Retirez du feu. Laissez refroidir et réservez avant de servir (cela permettra au

pain de réabsorber le liquide des baies, etc.).

vi D wWoN

Donne 10 a 12 portions

Cette recette est idéale pour le mode
de cuisson automatique. Reportez-vous  F21
ala page 7 pour les instructions.

Cette recette est idéale pour le mode
de double cycle. Reportez-vous a la
page 10 pour les instructions.




CEoy‘: et bacon primavera

Aérosol de cuisson antiadhésif

3 d 4 tasses de pain crolité en dés (dés d’3/4 a1 pouce)

% livres de bacon, coupé en dés d"/: pouce

2 tasses de champignons frais tranchés (environ 6 onces de champignons entiers),
comme le cremini ou bella miniature

2 tasses d'épinards frais, tranchés, les tiges enlevées

8 ceufs

1 tasse de lait

34 tasse. de piment rouge rétis, égouttés et hachés

1tasse de fromage rapé, comme du cheddar ou du Monterey Jack

Sel et poivre

1. Vaporisez le pot de grés d’aérosol antiadhésif.
2. Versez le pain dans le fond du pot de greés.

3. Faites chauffer un poélon a feu moyen et faites cuire le bacon, jusqu’a ce
qu'’il soit croustillant. Retirez tout sauf 1 c. a table de la graisse fondue.
Mettez les champignons et les épinards et remuez pour enrober. Faites cuire
de 123 2 minutes, ou jusqu’a ce que les épinards ramollissent.

4. Dans un autre bol, battez les ceufs et le lait. Versez le reste des ingrédients et
mélangez. Versez dans le pot de grés.

5. Couvrez. Faites cuire pendant 3'%2 a 4 heures a faible température ou 2~
heures a température élevée, jusqu’a ce que les ceufs soient fermes mais
humides au milieu.

6. Assaisonnez de sel et de poivre avant de servir.

Donne 6 a 8 portions

Cette recette est idéale pour le mode
de cuisson automatique. Reportez-vous F22
a la page 7 pour les instructions.

Cette recette est idéale pour le mode
de double cycle. Reportez-vous a la
page 10 pour les instructions.




Gruaw céréalier fruité

Aérosol de cuisson antiadhésif ou beurre pour graisser le pot de grés
14 tasse d’avoine a I'ancienne (pas a cuisson rapide)

1tasse de barre céréaliere réqguliere, a la cannelle ou aux pommes

2 tasses de lait, ou plus si désiré au service

1tasse deau

4 C.d thé de sel

1¢. d thé de cannelle

14 tasse de pommes, pelées, écoeurées et coupées en cubes d'1 pouce
14 tasse de poires, pelées, écoeurées et coupées en cubes d’1 pouce

14 tasse de noix de Grenoble, réties

14 tasse de sirop d’érable ou de cassonade (facultatif)

1. Graissez le pot de grés d’aérosol de cuisson ou de beurre.

2. Mettez I'avoine, la barre céréaliére, le lait, I'eau, le sel, la cannelle et les fruits
dans le pot de grés. Mélangez doucement les ingrédients.

3. Couvrez. Faites cuire pendant 2 heures a température élevée, puis pendant 1
a 2 heures a faible température.

4. Faites rotir les noix sur une grande plaque de cuisson, sur la grille supérieure
du gril, pendant environ 4 minutes. Retournez fréquemment.

5. Mélangez les noix dans le pot de gres.

6. Versez le gruau a la cuiller dans des bols et servez chaud. Ajoutez du lait, du
sirop d’érable et de |la cassonade, au goit.

Donne 6 a 8 portions

Cette recette est idéale pour le mode
de cuisson automatique. Reportez-vous  F23
ala page 7 pour les instructions.

Cette recette est idéale pour le mode
de double cycle. Reportez-vous a la
page 10 pour les instructions.




Compote de fruit: W%

1tasse d'eau

1tasse de sucre, ou au godt

14 tasse de cassonade

2 tasses de pieds de rhubarbe fraiche, lavés et coupés en cubes de 2 pouces
4 tasses de fraises fraiches, rincées, décortiquées et coupées en deux

2 tasses de framboises fraiches

2 tasses de bleuets frais

2c. dathédevanille

1/ C. d table de cannelle moulue

/4 . d thé de muscade moulue

1. Mélangez l'eau, les sucres et la rhubarbe dans le pot de gres.
. Couvrez. Faites cuire 30 minutes a température élevée.
. Mettez les fraises, les framboises et les bleuets dans le pot de gres.

D wW N

. Versez la vanille, la cannelle et la muscade sur les fruits. Remuez doucement
les fruits une ou deux fois afin de bien distribuer les ingrédients. Reposez le
couvercle sur le pot de gres.

. Retirez le pot de grés de la base chauffante et laissez le mélange refroidir
sans brasser. La compote peut étre servie chaude, a température de la
piece ou réfrigérée. Sivous ne la consommez pas immédiatement, versez-
la dans un grand bol, couvrez et réfrigérez. La compote peut demeurer au
réfrigérateur jusqu’a quatre jours.

vl

Suggestion pour le service : servez sur du pain doré, des gaufres, le yogourt, la
créme glacée, un quatre-quarts ou le gruau céréalier fruité (p. 23).

Donne 8 a 10 portions

Gyt
Cette recette est idéale pour le mode /. =) Cette recette est idéale pour le mode
de cuisson automatique. Reportez-vous  F24 Cycles de double cycle. Reportez-vous a la
— ala page 7 pour les instructions. page 10 pour les instructions.




T/LéC/mLepw&' cé

8 tasses deau

8 sacs de thé noir

4 434 tasse de sucre

16 clous de girofle

16 graines de cardamome entiéres, gousses retirées
5 batons de cannelle entiers

8 tranches de gingembre frais

1tasse de lait

1. Mettez I'eau, le thé, le sucre, les clous de girofle, la cardamome, la cannelle et
le gingembre dans le pot de grés. Couvrez. Faites cuire pendant 3 a 5 heures
a faible température ou 2 a 2~ heures a température élevée.

2. Tamisez le mélange, jetez les solides (peut étre couvert et réfrigéré jusqu’a 3
jours).

3. Versez le lait juste avant de servir. Servez chaud ou glacé.

Donne 16 portions

Cidre cudt

1gallon de cidre de pomme

14 tasse de cassonade

15 clous de girofle

10 piments de la Jamaique entiers
5 bdtons de cannelle entiers

1. Mélangez tous les ingrédients dans le pot de grés.

2. Couvrez. Faites cuire pendant 30 minutes a température élevée, puis jusqu’a
5 heures a faible température. Plus les épices demeurent longtemps dans le
mélange, plus forte sera 'amertume.

Donne 16 portions

Cette recette est idéale pour le mode

>/ de cuisson automatique. Reportez-vous F25

ala page 7 pour les instructions.

Cette recette est idéale pour le mode
de double cycle. Reportez-vous a la
page 10 pour les instructions.




Entrées et accompagnements

Cotelettes Miatio]w @
— 4

2 carrés complets de petites cotes levées de dos de porc
6 onces de sauce Hoisin

10nce de gingembre frais

4 onces de cerises marasquin

4 onces de vinaigre de riz

Eau pour couvrir

Oignons verts hachés

1. Séparez chaque carré de cotes en trois sections.

2. Mélangez tous les ingrédients dans le pot de gres.

3. Couvrez. Faites cuire pendant 8 a 10 heures a faible températureou 6 a 8
heures a température élevée.

4. Garnissez d’oignons verts.

Donne 6 a 8 portions

Cette recette est idéale pour le mode
»/ de cuisson automatique. Reportez-vous F26

ala page 7 pour les instructions.

Cette recette est idéale pour le mode
de double cycle. Reportez-vous a la
page 10 pour les instructions.




Champignons farcis

15 d 20 gros champignons, de préférence des bellas miniatures, nettoyés, le pied
retiré et finement haché

2 c.a table d’huile d’olive

14 0ignon rouge moyen, en dés treés fins

2 gousses dail, émincées

4 livre de galettes de saucisse

1¢.d thé de sel

14 C. d thé poivre noir moulu

14 ¢. d thé de paprika

4 tasse de persil frais, haché finement

4 onces de fromage Gruyeére, rapé

1. Dans un poélon, faites revenir a feu moyen I’huile, I'oignon, 'ail et les pieds
de champignons. Faites cuire de 2 a 3 minutes, ou jusqu’a ce que l'oignon
commence a mollir.

2. Versez les galettes de saucisse et écrasez d’une cuiller de bois. Assaisonnez
de sel, de poivre et de paprika. Faites cuire jusqu’a léger brunissement.

3. Transférez la saucisse dans un gros bol a mélanger, avec le persil et le
fromage Gruyére. Mélangez pour incorporer les ingrédients et farcissez
chaque chapeau d’1 c. a table du mélange. Déposez dans le pot de gres,
couvrez et faites cuire a température élevée pendant 2 heures.

Donne 6 a 10 portions

Cette recette est idéale pour le mode
de cuisson automatique. Reportez-vous ~ F27
ala page 7 pour les instructions.

Cette recette est idéale pour le mode
de double cycle. Reportez-vous  la
page 10 pour les instructions.




Atles de poule/t Teréya/a}

3 a4 livres d’ailes de poulet

14 tasse de sauce soya

14 tasse de xérés

14 tasse de miel

1¢. d table de sauce Hoisin

1¢. d table de jus d’'oranges

2 gousses dail, émincées

1 piment rouge Chipotle, émincé (facultatif)

1. Déposez les ailes dans le pot de grés. Mélangez le reste des ingrédients dans
un bol et versez sur les ailes.

2. Couvrez. Faites cuire pendant 3 a 3 '~ heures a faible température ou1'23a 2
heures a température élevée.

Donne 6 a 8 portions

Bouchées de porc piqmmt&' au sésame

3 livres de longe de porc, coupée en dés de 3/ pouce

1 boite de 4 onces de piments verts tranchés, égouttés
14 tasse de sauce soya

2. c.a table de fécule de mais

14 tasse de cassonade, tassée

14 tasse de jus de pommes

2 c.atable de vinaigre de riz

1¢. d table de graines de sésame

2 gousses dail, émincées

4 €. d thé de gingembre moulu

1. Al'aide d’un petit couteau coupant, découpez une fente dans un cube de porc
et farcissez-le d’'une tranche de piment vert tranché. Insérez un cure-dent sur
le dessus pour retenir le piment. Répétez avec le reste du porc et déposez les
cubes au fond du pot de greés.

2. Dans un bol, faites dissoudre la fécule de mais dans la sauce soya. Intégrez
le reste des ingrédients et versez sur le porc. Couvrez. Faites cuire pendant3a 34
heures a faible température ou 1'% a 2 heures a température élevée.

Donne 6 a 8 portions

Cette recette est idéale pour le mode
de cuisson automatique. Reportez-vous  F28
— 4 ala page 7 pour les instructions.

Cette recette est idéale pour le mode
de double cycle. Reportez-vous a la
page 10 pour les instructions.




Riz sauvage aunx frm't: et aux noLx

2 tasses de riz sauvage, rincé*

5 d 6 tasses de bouillon de poulet
1tasse de jus d’oranges

2c.atable de beurre, fondu

14 tasse de canneberges séchées

14 tasse de raisins, hachés

14 tasse d’abricots séchés, hachés
14 tasse d’'amandes rapées, roties
1¢. d thé de cumin

2 oignons verts, tranchés finement
24 3c.atable de persil frais haché
Sel et poivre

*Sivous utilisez un mélange de riz sauvage et d'autres types de riz, la durée de

cuisson pourra étre réduite.

1. Mélangez le riz sauvage, les canneberges, les raisins, les abricots et les

amandes dans le pot de gres.

2. Mélangez le bouillon, le jus d’oranges, le beurre et le cumin dans un bol de
taille moyenne. Versez le mélange sur le riz et mélangez bien.

3. Couvrez. Faites cuire pendant 7 heures a faible température ou 2% a 3 heures
a température élevée. Mélangez une fois, en ajoutant plus de bouillon

chaud au besoin.

4. Une fois le riz tendre sous la dent, saupoudrez des oignons verts et du persil.
Ajustez I'assaisonnement. Faites cuire pendant 10 minutes de plus et servez.

Donne 6 a 8 portions

ala page 7 pour les instructions.

Cette recette est idéale pour le mode
de cuisson automatique. Reportez-vous

Cette recette est idéale pour le mode
de double cycle. Reportez-vous a la
page 10 pour les instructions.




Risotto a la courge Butternut

4 c.a table d’huile d’olive extra vierge

4 c.a table de beurre non salé

14 tasse d’oignon Vidalia, haché

2/ tasses de risotto, tel IArborio Superfino

3 tasses de courge Butternut, pelée, égrenée et coupée en cubes d’1 pouce
6 tasses de bouillon de poulet

2 c. d table de basilic frais, haché

/4 tasse de fromage Pecorino Romano, et un peu d'extra pour saupoudrer
Sel et poivre

1. Dans un poélon, a feu moyen, chauffez I'huile et le beurre et faites sauter les
oignons jusqu’a ce qu’ils soient tendres, entre 6 et 8 minutes.

2. Versez le riz sur les oignons et, a I'aide d’une cuiller de bois, enrobez les
grains du mélange de beurre et d’huile. Cuire en remuant a I'occasion
pendant environ 4 minutes.

3. Transvidez le riz dans le pot de grés. Ajoutez la courge et le bouillon.
Mélangez doucement. Couvrez. Faites cuire 2 a 3 heures a température
élevée.

4. Au moment de servir, saupoudrez de basilic et du fromage en extra, au goit.
Assaisonnez au gout avec du sel et du poivre fraichement moulu.

Donne 10 a 12 portions

/—

Cette recette est idéale pour le mode
»/ de cuisson automatique. Reportez-vous F30

ala page 7 pour les instructions.

Cette recette est idéale pour le mode
de double cycle. Reportez-vous a la
page 10 pour les instructions.



Asperge en paquet parc/wmenté

Papier parchemin

1 bouquet d’asperges, le pied coupé
Sel et poivre

Une pincée de sucre

Zeste de citron

Un filet d’huile d’olive extra vierge

1. Coupez le papier parchemin en forme de gros coeur. Déposez les asperges au
centre, d’un coté. Assaisonnez de sel et de poivre. Saupoudrez de sucre et de
zeste de citron. Versez-y un filet d’huile d’olive.

2. Fermez la moitié du coeur par-dessus les asperges, en faisant un pli au
centre. Formez un paquet, comprimez et repliez les bords pour sceller.

3. Déposez les paquets dans le pot de grés. Couvrez. Faites cuire pendant
1 heure a température élevée, en vérifiant la cuisson aprés '~ heure. Les
asperges sont prétes lorsqu’elles sont vert éclatant et al dente. Ouvrez un
paquet et servezimmédiatement.

Donne 4 portions

Cette recette est idéale pour le mode

de cuisson automatique. Reportez-vous  F31
— 4 a la page 7 pour les instructions.

Cette recette est idéale pour le mode
de double cycle. Reportez-vous a la
page 10 pour les instructions.




Qmwatbaxlade:dmmp&

3 tasses de quinoa importé

4 tasses de jus d’'oranges

14 tasse de cassonade

2c.dtable de beurre

1pincée de sel

14 tasse de canneberges séchées

14 tasse de bleutes séchés

1¢. d thé de cannelle

1C. d thé de zeste d’'orange

14 tasse de noix macadamia, réties et hachées grossiérement

1. Déposez le quinoa dans un grand bol. Remplissez le bol d’eau et massez le
quinoa entre vos doigts. Egouttez en un fin jet et répétez ce procédé trois
fois de plus, ou jusqu’a ce qu’il n’y ait plus de mousse.

2. Transférez le quinoa dans le pot de grés. Ajoutez-y le jus, la cassonade,
le beurre et le sel. Remuez doucement pour mélanger les ingrédients.
Couvrez. Faites cuire 14 a 2 heures a température élevée.

3. Avant de servir, intégrez les fruits séchés, la cannelle, le zeste et les noix.
Donne 8 a 10 portions

Puvée depomma: de tevve a Uail

4 livres de pommes de terre, coupées

4 a 6 gousses dail, pelées

3 tasses de bouillon de légumes ou de poulet, ou deau
1 baton de beurre, coupé en petits morceaux

14 tasse de créme épaisse

Sel et poivre au godit

1. Déposez les pommes de terre et I'ail dans le pot de grés. Versez assez de
bouillon dans le pot de grés pour couvrir les pommes de terre. Couvrez.
Faites cuire 4 a 5 heures a température élevée, ou jusqu’a ce que les pommes
de terre soient tendres.

2. Egouttez le bouillon. Mettez le beurre et la créme et pilez a I'aide d’un pilon
a pommes de terre, jusqu’a la consistance désirée.

3. Assaisonnez de sel et de poivre et servez chaud.

Donne 8 a 10 portions

Cette recette est idéale pour le mode
de cuisson automatique. Reportez-vous F32
— 4 a la page 7 pour les instructions.

Cette recette est idéale pour le mode
de double cycle. Reportez-vous a la
page 10 pour les instructions.




Polenta crémeuse an parmesan

9 tasses de bouillon de poulet ou deau
4 c.atable de beurre

1feuille de laurier

3 tasses de polenta instantanée

3 tasses de parmesan rapé

1. Dans un chaudron sur le feu,amenez le bouillon de poulet ou lI'eau a
ébullition avec le beurre et |a feuille de laurier.

2. Intégrez la polenta au fouet, dans un mouvement régulier pour empécher la
formation de grumeaux. Intégrez complétement le fromage rapé au fouet.

3. Déposez la polenta dans le pot de grés, couvrez et faites cuire a faible
température pendant 25 a 30 minutes.

Donne 6 a 8 portions

Cette recette est idéale pour le mode
de double cycle. Reportez-vous a la
page 10 pour les instructions.

Cette recette est idéale pour le mode
de cuisson automatique. Reportez-vous F33
a la page 7 pour les instructions.




Plats principaux

Volaille:

Souvenirs méditervanéens

Aérosol de cuisson antiadhésif

1 bulbe de fenouil (environ 1a 14 livre), paré, en quartier et tranché; réservez des
frondes de fenouil pour la garniture, si désiré

1gros oignon, haché

2 carottes, hachées finement

2 gousses dail, émincées

1C.d thé de sel

1¢. d thé de poivre noir grossiérement moulu

8 cuisses de poulet désossées, sans la peau, sans gras (environ 14 livre)
2 boites de 14 oz de bouillon de poulet

1tasse d’orzo

1sac de 6 onces dépinards miniatures (environ 4 tasses)

14 de tasse de fromage Asiago rdpé grossierement

1. Vaporisez légérement le pot de grés de I'aérosol de cuisson. Déposez le
fenouil, les oignons, les carottes et I'ail dans le pot de grés. Mélangez-y
environ la moitié du sel et du poivre. Etendez le mélange uniformément au
fond du pot de gres.

2. Alaide de cisailles de cuisine ou d’un couteau, coupez chaque cuisse de
poulet en 4 a 6 morceaux. Assaisonnez les morceaux de poulet avec le reste
du sel et du poivre. Déposez le poulet par-dessus le mélange de fenouil et
d’oignon. Versez le bouillon de poulet sur le dessus.

3. Couvrez. Faites cuire pendant 1 heure a température élevée, puis pendant 2
heures a faible température.

4. Intégrez 'orzo. Couvrez et faites cuire pendant 1'% de plus a faible
température. Vérifiez si l'orzo et le poulet sont tendres. Au besoin, ajoutez
30 minutes a la cuisson.

5. Déposez les épinards sur le mélange de poulet et d’orzo. Ne mélangez
pas. Couvrez et faites cuire pendant 10 a 15 minutes a faible température.
Eteignez le feu. Intégrez les épinards dans le mélange de poulet et d’orzo.
Si désiré, garnissez de quelques frondes de fenouil. Saupoudrez chaque
portion de fromage Asiago.

Donne 6 a 8 portions

Cette recette est idéale pour le mode
>/ de cuisson automatique. Reportez-vous F34

ala page 7 pour les instructions.

Cette recette est idéale pour le mode
de double cycle. Reportez-vous a la
page 10 pour les instructions.




Chili a la dinde aux trois havicots @
— 4

Huile d’olive

1livre de dinde de grain

1 petit oignon, haché

1 boite de 28 oz de tomates en dés, non égouttées

1 boite de 15 oz de haricots garbanzo, rincés et égouttés
1 boite de 15 0z de haricots rouges, rincés et égouttés

1 boite de 15 0z de haricots noirs, rincés et égouttés

1 boite de 8 oz de sauce tomate

1 boite de 4 oz de piments chili verts moyens, hachés
14 2 ¢. d thé de poudre chili

1. Couvrez un poélon moyen de I'huile d’olive. Faites cuire la dinde et 'oignon
le poélon, a feu moyen-élevé, en remuant pour diviser la viande, jusqu’a ce
que la dinde ne soit plus de couleur rose.

2. Egouttez. Déposez le mélange de dinde dans le pot de gres.

3. Ajoutez les tomates dans leur jus, les haricots, la sauce tomate, les piments,
la poudre chili. Mélangez bien.

4. Couvrez. Faites cuire pendant 6 a 8 heures a faible températureousa 7
heures a température élevée.

Donne 6 a 8 portions

Cette recette est idéale pour le mode

de cuisson automatique. Reportez-vous  F35
— ala page 7 pour les instructions.

Cette recette est idéale pour le mode
de double cycle. Reportez-vous a la
page 10 pour les instructions.




l’otfmffew awpoulet @

1sac de 16 oz de carottes miniatures

1gros oignons, coupés en quartiers

4 tiges de céleri de taille moyenne, coupés en morceaux d’1 pouce
4 pommes de terre nouvelles, en quartiers

2 poulets entiers de 3 livres ou 1 poulet de 6 livres

1 boite de 10 oz de champignons, nettoyés

T/ C.d thé de sel

1¢. a thé de poivre noir fraichement moulu

14 tasse d'eau, de vin blanc ou de bouillon de poulet

3 tiges de thym frais

1. Déposez les carottes, 'oignon, le céleri et les pommes de terre au fond du
pot de grés.

2. Ajoutez-y le(s) poulet(s) et couvrez avec le reste des ingrédients.

3. Couvrez. Faites cuire pendant 8 a 10 heures a faible température ou 4'2a 6 '~
heures a température élevée.

4. Retirez le poulet et les Iégumes. Disposez de facon attrayante sur un plateau
avant de servir.

Donne 6 a 8 portions

Cette recette est idéale pour le mode

$ de cuisson automatique. Reportez-vous  F36

ala page 7 pour les instructions.

Cette recette est idéale pour le mode
de double cycle. Reportez-vous a la
page 10 pour les instructions.




Poulet vétt crémeux et pro:u'utto Z

@

1 poulet entier de 2'~ livres, assaisonné de sel et de poivre

1 petit oignon, haché finement

5 onces de prosciutto ou de bacon, en dés
14 tasse de vin blanc

1 paquet de 10 oz de pois surgelés

14 tasse de créme épaisse

1/ C. d table de fécule de mais

2c.atable deau

4 tasses de pdtes galle

1. Combinez le poulet, 'oignon, le prosciutto et le vin dans le pot de greés.
Couvrez. Faites cuire pendant 7 a 9 heures a faible température ou 422 6 '~
heures a température élevée.

2. Dans les 30 derniéres minutes de cuisson, versez les pois surgelés et la creme
épaisse dans le liquide du pot de gres.

3. Apreés la cuisson, retirez le poulet du pot de grés et tranchez la viande.

4. Combinez la fécule de mais avec I'eau et ajoutez le mélange au liquide de la
mijoteuse pour épaissir la sauce.

5. Pour servir, versez les pates a la cuiller dans des assiettes, déposez le poulet
sur les pates et garnissez chaque portion de sauce.

Donne 6 portions

Cette recette est idéale pour le mode
>/ de cuisson automatique. Reportez-vous F37

ala page 7 pour les instructions.

Cette recette est idéale pour le mode
de double cycle. Reportez-vous a la
page 10 pour les instructions.



Poulet braisé de Bourgogne Pk

2 poulets entiers de 3 livres chacun

5 tasses de vin rouge

8 tranches de bacon, en lanieéres de '/ pouce

8 tiges de thym

6 gousses dail, pelées et tranchées finement

4 tasses de chapeaux de champignons, en quartiers
4 tasses d’oignons, tranchés finement

2c.dtable de beurre

14 tasse de farine

2 tasses de bouillon de poulet

1 bouquet de persil italien, lavé, les tiges retirées et haché grossiérement
Sel et poivre

Polenta crémeuse au parmesan (p. 33)

1. Le jour avant de faire cuire le plat : Découpez le poulet, en laissant les
poitrines sur les os. Séparez chaque patte en pilon et cuisse et coupez
chaque poitrine en deux.

2. Déposez le poulet dans un contenant profond assez grand pour que tous les
morceaux y reposent en une seule couche. Versez le vin par-dessus le poulet
et ajoutez-y le thym et Iail.

3. Couvrez et faites mariner au réfrigérateur pendant la nuit.

4. Faites cuire le bacon dans un poélon, jusqu’a ce qu’il soit croustillant.
Retirez le bacon a I'aide d’une cuiller percée et déposez-le dans une assiette
recouverte de papier essuie-tout, en laissant le gras dans le poélon.

5. Faites sauter les champignons dans le poélon, jusqu’a ce qu’ils soient dorés.
Mélangez les oignons avec les champignons et faites sauter jusqu’a ce qu’ils
soient caramélisés.

6. Réduisez a feu doux et faites fondre le beurre dans le mélange. Incorporez
ensuite la farine. Continuez la cuisson pendant 5 minutes, et assaisonnez
ensuite de sel et de poivre. Retirez du feu.

7. Retirez le poulet de la marinade, assaisonnez de sel et de poivre et
saupoudrez légérement la peau de farine.

Suite de la recette a la page suivante.

Cette recette est idéale pour le mode
>/ de cuisson automatique. Reportez-vous F38

ala page 7 pour les instructions.

Cette recette est idéale pour le mode
de double cycle. Reportez-vous a la
page 10 pour les instructions.




Poulet braisé de Bourgogne (suite)

10.

1.

12.
13.

14.
Donne 4 a 6 portions

Faites sauter les morceaux de poulet, la peau vers le bas, jusqu’a ce
qu’ils soient dorés. Mettez-les ensuite dans le pot de grés de la mijoteuse.

Versez la marinade au vin rouge dans un chaudron et amenez a douce
ébullition.

Faites mijoter quelques minutes, en retirant les impuretés qui montent a la
surface.

Ajoutez le bouillon de poulet, 'oignon caramélisé et le mélange de
champignon au vin. Chauffez bien. Ajustez I'assaisonnement et versez sur
le poulet.

Couvrez la mijoteuse et faites cuire 30 minutes a température élevée.
Réduisez la température et faites cuire 2 heures de plus.

Servez le poulet par-dessus la polenta crémeuse au parmesan (p.33), en
versant la sauce dessus a la cuiller.

Garnissez de bacon croustillant et de persil.

Cette recette est idéale pour le mode
de double cycle. Reportez-vous a la
page 10 pour les instructions.

Cette recette est idéale pour le mode
de cuisson automatique. Reportez-vous F39
l ala page 7 pour les instructions.




Poctvines dzfoulet farcia aunx
épitwwd/: an fmmagez feta/

6 poitrines de poulet, désossées et sans la peau

8 onces de fromage feta (égoutté et séché au besoin)

3 tasses d'épinards frais, tranchés, les grosses tiges enlevées

14 tasse de tomates séchées, égouttées de I'huile et hachées (si vous utilisez des
tomates séchées au soleil, trempez-les dans l'eau 10 a 15 minutes, faites sécher et
hachez)

14 tasse d’huile d’olives préparées, avec le noyau*

1C. d thé de zeste de citron

1¢. d thé de basilic séché, d'origan ou de menthe

14 C. d thé de poudre dail

1 boite de 15 0z de tomates en dés, non égouttées

Poivre noir fraichement moulu

*Si vous utilisez des olives dénoyautées, mettez-les dans le pot de gres dans la
derniére heure de cuisson.

1. Déposez 1 poitrine de poulet dans une pellicule moulante et, a I'aide
d’un poélon ou d’un attendrisseur a viande, aplatissez a environ 4 pouce
d’épaisseur. Répétez avec chacune.

2. Dans un bol séparé, combinez le fromage feta, les épinards, les tomates
séchées, le zeste de citron, le basilic (ou I'origan ou la menthe), la poudre d’ail
et le poivre, au golt. Mélangez bien.

3. Couchez le poulet la peau vers le bas sur la surface de travail et déposez
environ 2 c. a table du mélange de feta dans I'extrémité la plus large de la
poitrine. Roulez serré et répétez avec chacune.

4. Déposez le poulet roulé dans le pot de grés, la fermeture vers le bas et
garnissez des tomates en dés et des olives.

5. Couvrez. Faites cuire pendant 34 a 4 heures a faible température ou 2 '~
heures a température élevée. Servez chaque portion recouverte d’'une
cuillerée de tomates et d’olives.

Donne 6 portions

Cette recette est idéale pour le mode
de double cycle. Reportez-vous a la
page 10 pour les instructions.

Cette recette est idéale pour le mode
de cuisson automatique. Reportez-vous  F4(Q)
a la page 7 pour les instructions.




Poulet et artichauts @

3 cuisses de poulet, désossées et sans la peau

16 onces de champignons frais, tranchés

2 pots de 12 onces de cceurs d'artichauts marinés, égouttés
8 gousses dail, pelées et tranchées grossierement

14 tasse de vin blanc ou de bouillon de poulet

Poivre noir

14 2 livres de spaghettis cuits

1. Déposez le poulet, les champignons, les artichauts, I'ail, le vin et le poivre
noir dans le pot de greés.

2. Couvrez. Faites cuire pendant 6 a 8 heures a faible température ou'2a 6~
heures a température élevée.

3. Servez sur les pates.

Donne 6 portions

Cette recette est idéale pour le mode
de cuisson automatique. Reportez-vous  F41
ala page 7 pour les instructions.

Cette recette est idéale pour le mode
de double cycle. Reportez-vous a la
page 10 pour les instructions.



Poulet aux oiﬁﬁwm verts et an vin blanc

8 a 10 cuisses de poulet désossées, sans la peau, rincées, séchées et assaisonnées
de sel et de poivre

4 grosses pommes de terre Yukon Gold, en cubes de 34 pouce

10 onces d’olives vertes espagnoles (avec le noyau), égouttées et rincées™
12 oignons verts, pelés et tranchés en deux (sur la longueur)

8 tiges d'estragon frais ou 2 c. d table d’estragon séché

8 gousses dail, écrasées

34 tasse de vin blanc

3/4 tasse de fond de poulet

1'4 . d table de moutarde de Dijon

Sel et poivre

*Sivous utilisez des olives dénoyautées, mettez-les dans le pot de gres dans la
derniere heure de cuisson.

1. Mettez le poulet, les oignons verts, les olives et I'estragon dans le pot de
gres.

2. Mélangez tout le reste des ingrédients, sauf la moutarde de Dijon. Fouettez
pour mélangez et versez dans le pot de grés.

3. Couvrez. Faites cuire pendant 6 heures a faible température ou 4 heures a
température élevée, en retournant une ou deux fois, si possible, pour assurer
une cuisson uniforme.

4. Une fois les oignons verts ramollis, transférez le poulet, les oignons verts, les
olives et les pommes de terre dans un plat de service et couvrez pour garder
au chaud.

5. Réglez la mijoteuse a température élevée, fouettez-y la moutarde de Dijon et
poursuivez la cuisson 15 minutes, en laissant le bouillon mijoter.

6. Ajuster I'assaisonnement, versez le bouillon sur le poulet, les oignons verts,
les olives et les pommes de terre. Servez.

Donne 4 portions

Cette recette est idéale pour le mode
>/ de cuisson automatique. Reportez-vous F42

ala page 7 pour les instructions.

Cette recette est idéale pour le mode
de double cycle. Reportez-vous a la
page 10 pour les instructions.



Curry d&poul&t aux péc/wf et aux raLsins*

8 da 10 cuisses de poulet désossées, sans la peau, rincées, séchées et assaisonnées
de sel et de poivre

4 péches, pelées et en tranches d" 4 pouce, en réservant 6 tranches pour la
garniture (ou 2 tasses de péches non sucrées tranchées surgelées, en réservant 6
tranches pour la garniture)™

24 tasses de raisins, hachés, OU 24 tasses de raisins de Corinthe, entiers

2 oignons verts, tranchés finement

2 c.atable d’huile d’olive

2 c.da table de gingembre frais, rapé

4 gousses d ail, écrasées

1¢. d thé de cari

2 c.dthé de cumin

1¢. d thé de clous de girofle

14 tasse de fond de poulet

2 c.a table de vinaigre de cidre

14 C. d thé de poivre de Cayenne (au golit)

Sel et poivre

Jus de citron

*Si vous faites cette recette a un moment ou les péches fraiches ne sont pas en
saison, des péches non sucrées tranchées surgelées peuvent étre utilisées. Faites
décongeler les péches avant de les utiliser ou prolongez légerement la durée de
cuisson si vous les prenez directement du congélateur.

“*Pour peler une péche, utilisez un économe OU faites un X sous une péche a
l'aide d’un couteau et submergez la péche dans 'eau mijotante pendant 10 a

20 secondes. Faites refroidir sous I'eau courante ou dans un bain d’eau glacée.
Lorsque la péche est assez froide pour étre manipulée, pelez la peau a I'aide d’un
couteau d’office.

1. Rincez, séchez et assaisonnez les poitrines de poulet de sel et poivre.

2. Faites chauffer I'huile d’olive dans un poélon et ajoutez-y le poulet pour le
faire dorer légérement, environ 3 minutes par coté.

3. Transférez le poulet dans le pot de grés et garnissez-le des péches, des raisins
(entiers ou de Corinthe) et des oignons verts.

Suite de la recette a la page suivante.

Cette recette est idéale pour le mode
de cuisson automatique. Reportez-vous F43
ala page 7 pour les instructions.

Cette recette est idéale pour le mode
de double cycle. Reportez-vous a la
page 10 pour les instructions.




W;ydapoul&tm(f;);bt ;) et aux raLsins

4. Réservez les 8 derniéres tranches de péches enrobées dans le jus de citron et
réfrigérez.

5. Mélangez le reste des ingrédients dans un bol, fouettez pour combiner et
versez sur le poulet.

6. Faites cuire pendant 5 a 7 heures a faible température ou 3 a 5 heures a
haute température.

7. Retirez le poulet sur un plateau de service. A I'aide d’une cuiller trouée,
déposez les péches, les raisins (entiers ou de Corinthe) et un peu de jus sur le
poulet. Servez. Garnissez des péches réservées.

Donne 4 a 5 portions

Cette recette est idéale pour le mode
de double cycle. Reportez-vous a la
page 10 pour les instructions.

Cette recette est idéale pour le mode
»/ de cuisson automatique. Reportez-vous Fa4

a la page 7 pour les instructions.




Porc et saucisse :

Sandwiches fa,rco: aw porc @

—4
Sauce:

5 gousses d'ail, hachées

2 tasses de jus d'oranges

2 tasses de café

2 tasses de cassonade

16 onces de ketchup

3 tasses de vinaigre balsamique
1tasse de mélasse

2 c. d thé de cannelle moulue

'/ C. d thé de clous de girofle moulus
2 canettes de biére

6 livres de soc de porc ou dépaule de porc
10 gousses d ail

Sel et poivre fraichement moulu

8 pains mollets

1. Combinez tous les ingrédients de la sauce dans un grand saucier et amenez
a faible ébullition. Continuez la cuisson pendant 45 minutes a faible
bouillon, en remuant occasionnellement pour empécher que les sucres ne
collent au fond du saucier.

2. Préchauffez le four a 450° F.

3. A l'aide d’un couteau, percez de profondes fentes tout autour du porc
et insérez-y les gousses d’ail. Frottez le porc d’huile et assaisonnez
généreusement de sel et de poivre fraichement moulu. Déposez le porc sur
une grille et mettez-le au four 25 minutes. La forte chaleur saisira le porc
tout autour et lui donnera une agréable texture croustillante.

4. Déposez le porc dans le pot de grés et couvrez-le de sauce. Couvrez.
Faites cuire pendant 10 a 12 heures a faible température ou 7a 9 heures a
température élevée.

5. Farcissez les pains mollets de la farce au porc.

Donne 8 portions

Cette recette est idéale pour le mode
»/ de cuisson automatique. Reportez-vous F45

ala page 7 pour les instructions.

Cette recette est idéale pour le mode
de double cycle. Reportez-vous a la
page 10 pour les instructions.




Burvitos ﬁw&l&: an porc @

150c de porc ou épaule de porc de 6 livres, le gras enlevé

10U 2 bouteilles de votre sauce BBO préférée

1 paquet (8) de coquilles a burrito

2 avocats miirs, pelés et tranchés

1 bouquet de coriandre, équeuté (au goiit)

14 2 tasses de fromage Monterey Jack ou Cheddar rapé
Créeme sdre et salsa pour la garniture

1. Déposez le porc dans le pot de grés. Couvrez. Faites cuire pendant 10 a 12
heures a faible température ou 8 a 10 heures a température élevée (peut étre
fait durant la nuit).

2. Réglez le four a 400°F. Séparez la viande du gras et déposez-la dans un bol
séparé. Mélangez assez de sauce BBQ pour bien humecter et imprégner la
viande.

3. Roulez les burritos avec le porc BBQ, I'avocat et la coriandre. Déposez dans
un plat de cuisson de verre de gx13 pouces.

4. Gratinez avec le fromage et mettez au four. Faites cuire de 5 a 10 minutes,
ou jusqu’a ce que le repas soit cuit et le fromage fondu. Garnissez de créme
sdre et de salsa.

Donne 6 a 8 portions

Cette recette est idéale pour le mode Cette recette est idéale pour le mode
de cuisson automatique. Reportez-vous ~ F46 de double cycle. Reportez-vous a la
l ala page 7 pour les instructions. page 10 pour les instructions.

W




Picadillo an porc m'ﬁra—dou/x

2 livres de cételettes de porc de campagne désossées, le gras en excédent enlevé et
coupées en cubes d’1 pouce*

2 c.atable d’huile d’olive

2 oignons jaunes, en dés d’'/4 pouce

4 gousses d’ail, émincées

2 boites de 15 0z de tomates en dés, non égouttées

6 c. a table de vinaigre de cidre

4 piments rouges Chipotle (en boite, dans la sauce Adobo), hachés**
1tasse de raisins, hachés

1C. d thé de cumin

1C. d thé de cannelle

Sel et poivre fraichement moulu

Riz blanc préparé

*D’autres coupes de porc désossé peuvent aussi étre utilisées, comme une épaule
de porc parée.

**Si vous utilisez des piments Chipotle séchés, trempez-les dans l'eau tiéde pour
les ramollir avant de les hacher — environ 20 minutes.

1. Faites chauffer I'huile d’olive dans un poélon, ajoutez-y les oignons et Iail et
faites sauter a feu moyen-doux jusqu’a ramollissement, environ 4 minutes.

2. Ajoutez-y le porc et faites-le brunir. Transférez le tout dans le pot de gres.

3. Dans un bol séparé, mélangez les tomates, le vinaigre de cidre, les piments
Chipotle, les raisins, le cumin et la cannelle. Mélangez bien et versez sur le
porc.

4. Couvrez. Faites cuire pendant 6 a 8 heures a faible températureou3zas
heures a température élevée, ou jusqu’a ce que le porc soit trés tendre. A
l'aide des dents de deux fourchettes, déchiquetez le porc. Remettez le
couvercle sur le pot de grés et faites cuire '~z de plus a température élevée.

5. Assaisonnez de sel et de poivre et servez sur le riz.

Donne 8 portions

=20 Cette recette est idéale pour le mode
IeS de double cycle. Reportez-vous a la
page 10 pour les instructions.

Cette recette est idéale pour le mode
de cuisson automatique. Reportez-vous  F47
ala page 7 pour les instructions.

Cyc




.mrlo porc aux fiques, abricots

atc/mmpgnom: akes @
— 4

3 livres de filet de porc, rincé, séché et le gras excédentaire ou la pellicule
argentée retirés

2 c.atable d’huile d’olive

3 gros oignons Vidalia, en tranches d’'4 pouce

2 tasses de champignons shiitakes tranchés (4 ou 5 chapeaux de champignon)
20 figues séchées

1tasse d'abricots séchés, hachés

3 c.dtable de vinaigre balsamique

14 tasse de fond de poulet

2 c. d table de sauge fraiche, hachée

Sel et poivre fraichement moulu

1. Faites chauffer I'huile d’olive dans un poélon. Assaisonnez le filet de porc de
sel et de poivre. Saisissez tous les cotés dans le poélon et retirez du feu.

2. Etendez les oignons dans le fond du pot de grés, déposez le filet sur le dessus
et ajoutez les champignons, figues et abricots.

3. Dans un bol séparé, combinez le vinaigre balsamique, le fond et |a sauge.
Versez sur les autres ingrédients.

4. Couvrez. Faites cuire pendant 6 a 8 heures a faible températureou3as
heures a température élevée, en remuant les ingrédients a plusieurs reprises
pour assurer une cuisson uniforme, jusqu’a ce que la viande soit tendre et
que les oignons aient ramolli.

5. Retirez le filet et laissez reposer 5 minutes. Ajustez I'assaisonnement au
gout et coupez en tranches de 34 pouce. Pour servir, garnissez le porc de
figues, d’abricots et de champignons et du bouillon.

Donne 4 a 6 portions

Cette recette est idéale pour le mode

de cuisson automatique. Reportez-vous  F48
— 4 ala page 7 pour les instructions.

Cette recette est idéale pour le mode
de double cycle. Reportez-vous a la
page 10 pour les instructions.




RotL de porc automnal o Létouffée @
— 4

2 longes de porc désossées, d’environ 2 a 3 livres chacune
4 pommes, pelées, écoeurées et tranchées

2 gros oignons, pelés et tranchés

Sel et poivre fraichement moulu au gout

1. Assaisonnez généreusement les longes de porc avec du sel et du poivre
fraichement moulu.

2. Déposez le porc au fond du pot de grés et mettez les pommes et les oignons
sur le dessus.

3. Couvrez. Faites cuire pendant 10 a 12 heures a faible température ou 6 a
8 heures a température élevée, jusqu’a ce que les viandes se détachent
facilement. Transférez le porc sur une surface a découper et laissez reposer
10 minutes avant de trancher en morceaux d’' a 34 pouce.

4. Garnissez les tranches de porc de pommes et d’oignons.

Donne 10 a 12 portions

Cette recette est idéale pour le mode
y/ de cuisson automatique. Reportez-vous  F49

ala page 7 pour les instructions.

Cette recette est idéale pour le mode
de double cycle. Reportez-vous a la
page 10 pour les instructions.




Rotide porc désossé a Lail et an
vomarn

y —

@

—4
2 longes de porc désossées, d'environ 2 a 3 livres chacune, rincées et

séchées en tapotant

6 c.a table d’huile d’olive

8 gousses d'ail, émincées

1C. d table de romarin frais, haché
1citron, en tranches de £ d '+ pouce
14 tasse de vin blanc

14 tasse de fond de poulet

Sel et poivre cacher

Ficelle de boucher

1. Déposez les longes de porc sur votre surface de travail et assaisonnez
généreusement de sel et de poivre fraichement moulu.

2. Dans un bol séparé, combinez 2 c. a table d’huile d’olive, I'ail et le romarin.
Frottez-en le porc.

3. Roulez et attachez le porc bien serré a I'aide de la ficelle de boucher. Insérez
les tranches de citron sous la ficelle et aux extrémités du roti.

4. Faites chauffer la cuillérée a table d’huile d’olive restante dans un poélon a
feu moyen. Saisissez les longes de porc de tous les cotés, jusqu’a ce qu’elles
soient dorées. Transférez le tout dans le pot de grés.

5. Remettez le poélon sur le feu et déglacez-le avec le vin blanc et le fond, a
I'aide d’une cuiller de bois pour retirer tout morceau caramélisé. Versez sur
le porc.

6. Couvrez. Faites cuire pendant 8 a 10 heures a faible températureou5a 7
heures a température élevée. Retirez du pot de grés. Laissez le roti reposer 10
minutes avant de retirer |a ficelle et de découper.

7. Ajustez I'assaisonnement au goit et versez les jus sur le porc tranché.

Donne 8 a 10 portions

Cette recette est idéale pour le mode

de cuisson automatique. Reportez-vous  F5(Q
l ala page 7 pour les instructions.

Cette recette est idéale pour le mode
de double cycle. Reportez-vous a la
page 10 pour les instructions.




Cotelettes de porc de campagne @

3 livres de cotelettes de porc de campagne désossées, rincées et
séchées en tapotant

6 pommes fermes et croquantes (comme des Granny Smith, Macouns, Galas,
Braeburns), pelées, écoeurées et en tranches d’'4 pouce

6 poireaux, les racines et la portion supérieure verte enlevées, en tranches
d’ 4 pouce, sur le long, et rincés pour retirer toute saleté (environ 6 tasses)

14 tasse de vin blanc

14 tasse de fond de poulet

4 gousses dail, écrasées

2. c.a table de sauge fraiche, hachée

Sel et poivre

1. Retirez tout gras excédentaire du porc. Assaisonnez bien de sel et de poivre
et transférez dans le pot de gres.

2. Déposez les poireaux et les pommes sur le dessus du porc. Dans un bol
séparé, combinez le vin, le fond, I'ail, la sauge, le sel et le poivre. Mélangez et
versez dans le pot de gres.

3. Couvrez. Faites cuire pendant 7a 9 heures a faible températureou a7
heures a température élevée, jusqu’a ce que le porc soit tendre et que les
pommes et les poireaux aient ramolli, en retournant une ou deux fois pour
assurer une cuisson uniforme. Ajustez I'assaisonnement au godt.

4. Déposez les poireaux et les pommes a la cuiller dans un plat de service et
recouvrez du porc.

Donne 4 a 6 portions

Cette recette est idéale pour le mode

de cuisson automatique. Reportez-vous F51
— 4 ala page 7 pour les instructions.

Cette recette est idéale pour le mode
de double cycle. Reportez-vous a la
page 10 pour les instructions.




Petites cotes levées de dos

2 ¢.dthé de cumin moulu

2 c.a table de poudre chili

2 c.dtable de cassonade

4 c.a thé de coriandre moulue
14 C. d thé de cannelle moulue
2c.athédesel

1¢. d thé de poivre noir moulu
4 d 6 livres de petites cotes levées de dos de porc
24 tasse de bourbon

12 tasse de cassonade, tassée
14 tasse de sauce chili

1. Dans un petit bol, mélangez le cumin, la poudre chili, 2 c. a table de sucre,
la coriandre, la cannelle, le sel et le poivre. Remuez pour bien mélanger et
frottez partout sur les cotes.

2. Déposez les cotes dans le pot de grés. Dans un petit bol, mélangez le
bourbon, /2 tasse de sucre et |la sauce chili. Versez le tout sur les cotes.

3. Couvrez. Faites cuire pendant 8 a 10 heures a faible températureou 42 6
heures a température élevée. Badigeonnez les cotes de sauce a I'occasion.

Donne 8 portions

Kielbasa braisé a la biéve

5 tranches de kielbasa, en tranches d’'/ pouce
1 canette de biére
2 tasses de cassonade

1. Placez les kielbasa dans le pot de gres.
2. Combinez la biére et la cassonade et versez sur les kielbasa.

3. Couvrez. Faites cuire pendant 7 a 8 heures a faible températureou4as
heures a température élevée.

Donne 12 a 15 portions

Cette recette est idéale pour le mode
de cuisson automatique. Reportez-vous ~ F52
ala page 7 pour les instructions.

Cette recette est idéale pour le mode
de double cycle. Reportez-vous a la
page 10 pour les instructions.




Sous-marins a la saucisse et an poévr&

6 gros poivrons rouges, tranchés finement

4 oignons jaunes, tranchés finement

4 a4 tasse d’huile d'olive extra vierge, séparée
1¢. d table d’origan séché

2 c. a thé flocons de persil séché

2c.dthédesel

1¢. d thé de poivre noir moulu

1¢. d thé de flocons de poivre rouge (facultatif)
4 livres de saucisses italiennes douces ou épicées
Pain a sous-marin

1. Déposez les piments tranchés et les oignons dans le pot de grés. Aspergez de
2 c. a table d’huile d’olive. Ajoutez les assaisonnements. Remuez pour bien
mélanger.

2. Dans un poélon, a feu moyen-élevé, versez le reste de I'huile et faites brunir
les saucisses en lot, en ajoutant plus d’huile d’'olive au besoin.

3. Déposez les saucisses sur les légumes dans le pot de grés. Couvrez et faites
cuire pendant 4 a 6 heures a faible température ou 2 a 4 heures a haute
température. Retirez une saucisse, déposez-la dans un pain a sous-marin et
couvrez-la de piments et d’oignons. Répétez avec le reste des saucisses et
des l[égumes.

Donne 10 a 12 portions

Cette recette est idéale pour le mode e ll| Cette recette est idéale pour le mode
de cuisson automatique. Reportez-vous ~ F53 Cycles de double cycle. Reportez-vous a la
ala page 7 pour les instructions. page 10 pour les instructions.




Boeuf :

Pointe de poitrine de baeafau/
wﬁwkey et a lérable @

2 pointes de poitrine de bceuf, d'environ 2 a 2'~ livres chacune, entaillées
des deux cétés a l'aide d’un couteau

14 tasse d’huile d'olive

1tasse de sirop d’érable

14 tasse de whiskey

14 tasse de cassonade

2 c.datable de purée de tomates

2 oranges, zestées et le jus extrait

4 gousses d ail, écrasées

8 fines tranches de gingembre frais (/s pouce d'épaisseur)

2. c.d thé de poivre de Cayenne

2 c.atable de gros sel

1C. d thé de poivre noir fraichement moulu

1. Combinez le piment de Cayenne, le sel et le poivre noir moulu. Frottez le
mélange sur les pointes de poitrine et déposez les pointes dans un saca
fermeture éclair, un bol ou un autre contenant.

2. Versez le reste des ingrédients dans un bol séparé et mélangez. Versez sur
les pointes de poitrine et faites mariner pendant 2 heures ou toute la nuit.

3. Transférez les pointes de poitrine et la marinade dans le pot de grés. Couvrez.
Faites cuire pendant 9 a 12 heures a faible température ou 4 a 6 heures a
température élevée. Ajustez I'assaisonnement au goit. Découpez en fine
tranche a I'encontre du grain et servez avec des cuillérées de liquide sur les
pointes de poitrine.

Donne 8 a 10 portions

Cette recette est idéale pour le mode
de cuisson automatique. Reportez-vous ~ F54
ala page 7 pour les instructions.

Cette recette est idéale pour le mode
de double cycle. Reportez-vous a la
page 10 pour les instructions.




Carne Relleno @

— 4
2 morceaux de bifteck de flanc, d’environ 2 livres chacun,

entaillés d’un cété
2 boites de 4 oz de piments chili verts entiers (Jalapeno)
8 onces de fromage a la créme
2 pots de 12 onces de salsa verde préparée
Ficelle pour attacher le roulé

1. Divisez le fromage a la creme entre les piments, et farcissez chaque piment.

2. Déposez les piments sur le steak, du c6té non entaillé. Roulez le steak et
attachez-le avec la ficelle.

3. Déposez sur le pot de gres. Versez la salsa verde sur la viande.

4. Couvrez et faites cuire pendant 6 a 9 heures a faible températureou3as
heures a haute température.

5. Retirez du pot de greés, coupez la ficelle et découpez en 6 morceaux. Pour
servir, versez la sauce a la cuiller sur la viande.

Donne 10 a 12 portions

Cette recette est idéale pour le mode
de cuisson automatique. Reportez-vous  FB55
ala page 7 pour les instructions.

Cette recette est idéale pour le mode
de double cycle. Reportez-vous a la
page 10 pour les instructions.




Bouts de cotes de lyceofrwiﬁomnt«% @

8 bouts de cotes avec les os, d’environ 6 livres (ou 8 a 12 bouts de cétes
désossés, denviron 4 livres)

2 c.dtable de gros sel

2 c.d thé de poivre noir fraichement moulu

2c.atable d’huile d’olive

4 carottes, en dés d’'/4 pouce

4 pieds de céleri, en dés d’'/ pouce

2 gros oignons jaunes, en dés d’'/+ pouce

6 gousses dail, émincées

24 tasse de vin rouge

24 tasse de tomates broyées

24 tasses de vinaigre balsamique

3 feuilles de laurier

1. Assaisonnez chaque bout de cote de gros sel et de poivre noir fraichement
moulu et enrobez d’huile d’olive.

2. Faites chauffer 2 c. a table d’huile d’olive dans un grand poélon. Saisissez les
bouts de cotes pour les faire tout juste brunir, en lot au besoin, environ2a 3
minutes de chaque coté. Transférez le tout dans le pot de grés.

3. Garnissez la viande du céleri, des carottes, des oignons, de I'ail et des feuilles
de laurier.

4. Dans un bol séparé, combinez le vin, les tomates broyées, le vinaigre, le sel et
le poivre. Remuez pour bien mélanger. Versez dans le pot de gres.

5. Couvrez. Faites cuire pendant 8 a 10 heures a faible températureou5a 7
heures a température élevée, en retournant une ou deux fois, jusqu’a ce que
les viandes se détachent facilement de I'os (ou qu’elles soient tendre a la
fourchette si vous utilisez de la viande désossée).

6. Retirez les cotes du pot de grés. A 'aide d’un mélangeur 3 immersion (ou
d’un mélangeur conventionnel), mettez la sauce en purée, en laissant une
certaine consistance.

7. Versez la sauce sur les cotes et servez.

Donne 6 a 8 portions

Cette recette est idéale pour le mode Cette recette est idéale pour le mode
de cuisson automatique. Reportez-vous  F56 CycleS de double cycle. Reportez-vous a la
ala page 7 pour les instructions. page 10 pour les instructions.




ot a la bieve aux olgnons
cavamélisés et an fe«om&

2 c. dtable de beurre non salé

2 c. athé dépices italiennes séchées

1¢. d thé destragon séché

1livre d’'oignons jaunes, tranchés finement

2 tasses de fenouil frais, haché

2 livres d’intérieur de ronde de bceuf, tranché finement
1livre de chapeaux de champignons, coupés en deux

1 boite de 14 oz de bouillon de boeuf

1 boite de 14,5 oz de tomates en dés a I'ail roti, non égouttées
1¢. d thé de paprika

1 bouteille de 12 oz de biere ambrée

1¢. d table de cassonade foncée

2 c.athé d'assaisonnement a viande ou d'épices a frotter
1feuille de laurier

6 tasses de riz blanc préparé

14+ tasse de persil italien frais, haché

1. Mettez le beurre dans le pot de grés et réglez a température élevée jusqu’a
ce que le beurre ait fondu. Ajoutez-y 'assaisonnement italien, I'estragon,
les oignons et le fenouil. Couvrez et faites cuire pendant 15 a 20 minutes a
température élevée, jusqu’a caramélisation.

2. Ajoutez-y les tranches de beeuf, les champignons, le bouillon de poulet, les
tomates, le paprika, la biére ambrée, la cassonade, I'assaisonnement ou les
épices a frotter et la feuille de laurier. Couvrez. Faites cuire pendant 1 heure a
température élevée, puis pendant 5 heures a 6 heures a faible température.

3. Retirez la feuille de laurier. Sur un grand plateau, formez un cercle avec le
riz blanc et remplissez-en le centre de ragoit de beeuf. Garnissez de persil
italien frais, haché.

Donne 6 a 8 portions

Cette recette est idéale pour le mode
de cuisson automatique. Reportez-vous F57
ala page 7 pour les instructions.

Cette recette est idéale pour le mode
de double cycle. Reportez-vous a la
page 10 pour les instructions.




Boufbmz}:é récory%rmmf pour Lhiver @

2 carottes, pelées et séparées en moitiés
10ignon moyen, pelé, les racines retirées et coupé en 4 portions
4 gousses dail, pelées et émincées

2 c.atable de thym frais

1feuille de laurier

3 clous de girofle

1tasse de bouillon de poulet

1tasse de vin blanc sec

3 c.atable de purée de tomates

2 c.d table d’huile d’olive extra vierge

14 tasse de pancetta épaisse, en dés

1 bloc de réti dépaule de beeuf braisé de 4 livres
Sel et poivre

2 c.a table de brandy

14 . d thé de raifort préparé

14 C. d thé de moutarde de Dijon

2 c.dtable de créme sire

1¢. d thé de farine

2 c.a table de persil italien frais, émincé

1. Déposez les carottes, I'oignon, I'ail, les herbes et les clous de girofle dans le
pot de gres.

2. Combinez le bouillon, le vin et la purée de tomates dans un bol séparé.
Réservez.

3. Déposez I'huile d’olive et la pancetta dans un grand et lourd poélon mis
a feu moyen-élevé et faites-y brunir la pancetta. Retirez la pancetta et
ajoutez-la au pot de gres.

4. Séchez le réti en le tapotant avec des papiers essuie-tout et assaisonnez
généreusement de sel et de poivre. Faites saisir de tous cotés dans le poélon
a feu moyen-élevé, environ 4 minutes de chaque coté.

5. Retirez le roti et déposez-le dans le pot de grés, par-dessus les légumes.
Déglacez le poélon a feu moyen avec le mélange du bouillon, en grattant
tous les morceaux de pancetta et de r6ti brunis collés au poélon.

Suite de la recette a la page suivante.

Cette recette est idéale pour le mode

>/ de cuisson automatique. Reportez-vous F58

ala page 7 pour les instructions.

Cette recette est idéale pour le mode
de double cycle. Reportez-vous a la
page 10 pour les instructions.



Boeuf braisé véconfortant pour
I thiver iy L D

6. Versez le liquide sur le réti. Couvrez. Faites cuire pendant 8 a 10
heures a faible température ou 5 a 7 heures a température élevée.

7. Retirez le roti, les carottes et les oignons. Filtrez et réservez les liquides.

A l'aide d’'un écrémeur ou d’un dégraisseur, retirez et jetez tout le gras du
liquide. Versez dans le poélon, faites bouillir pour réduire le liquide de
moitié, pendant environ 10 minutes. Incorporez le brandy, le raifort et la
moutarde.

8. Dans un petit bol, mélangez la créme siire et |a farine. Intégrez2c.a
table de la sauce au brandy dans le mélange de créme sire et de farine et
remettez dans le poélon. Faites cuire a feu moyen pendant 4 a 5 minutes.

9. Tranchez finement et servez avec la sauce et le persil en garniture.

Donne 6 a 8 portions

Bifteck de flanc coréen facile @
— 4
6 livres de bifteck de flanc
1tasse de sauce soya
4+ tasse de cassonade
2d 4 c.a table de racine de gingembre fraichement rdpée
6 gousses d’ail, émincées
1 paquet d’oignons verts, émincés

1. Mélangez la sauce soya, la cassonade, |a racine de gingembre, I'ail et les
oignons verts dans un bol

2. Al'aide d’une fourchette, piquez la surface du steak et faites-le mariner
pendant 2 heures ou toute la nuit.

3. Déposez le steak et la marinade dans le pot de grés. Couvrez et faites
cuire pendant 8 a 10 heures a faible température ou 5 a 7 heures a haute
température.

Donne 8 a 10 portions

Cette recette est idéale pour le mode =8 Cette recette est idéale pour le mode
de cuisson automatique. Reportez-vous ~ F59 Cycles de double cycle. Reportez-vous a la
ala page 7 pour les instructions. page 10 pour les instructions.




y —

Chill aux six potvves

&

— 4
3 livres de beeuf haché

1 boite de 12 oz de bouillon de boeuf

1¢.d thé d'origan

3 c.athéde poudre chili

1C.d thé de cumin

5 gousses d'ail

2 boites de 12 oz de haricots Pinto, rincés et égouttés
2 boites de 12 oz de haricots rouges, rincés et égouttés
5 jets de sauce piquante

2 boites de 28 oz de tomates italiennes broyées

1 boite de 12 0z de purée de tomates

1C.d thé de sel

1¢. a thé de poivre noir

1C. d thé de poivre de Cayenne

1 piment rouge, épépiné et en dés

1 piment vert, épépiné et en dés

2 piments chili Serrano, émincés

1long piment rouge, tranché

1. Faites brunir la viande dans un grand poélon.
2. Déposez la viande et les autres ingrédients dans le pot de grés.

3. Couvrez. Faites cuire pendant 6 a 8 heures a faible températureousas
heures a température élevée, en remuant a l'occasion.

4. Mélangez bien avant de servir.

Donne 6 a 8 portions

Cette recette est idéale pour le mode e=ll| Cette recette est idéale pour le mode
de cuisson automatique. Reportez-vous F60 Cycles de double cycle. Reportez-vous a la
= _ ala page 7 pour les instructions. page 10 pour les instructions.



Raﬁoo‘ct de bm?ﬁ de bacon et

de champignons @

— 4

3 a4 livres de bloc dépaule de beeuf, coupé en morceaux d’1 pouce

10ignon haché

2 carotte, hachée grossierement

6 gousses d’ail, hachées grossierement
4 feuilles de laurier

4 tiges de thym frais

10 poivres noirs entiers

2 c.atable d’huile d’olive ou d’huile végétale
4 livre de bacon ou de pancetta, en dés
2 oignons, hachés

2 carottes, en dés

14 tasse de farine

2 tasses de vin rouge

2 tasses de bouillon de beeuf

1¢. d table de purée de tomates

1livre de champignons

2 gousses d'ail fraiches, hachées grossierement

Sel et poivre
Persil italien fraichement haché

1. Mélangez les sept premiers ingrédients dans un bol. Mettez a mariner au
réfrigérateur pendant 12 heures. Retirez la viande de la marinade, séchez la
viande en la tapotant et jetez la marinade.

2. Dans un grand poélon, versez 1 c. a table d’huile. Mettez a feu moyen.
Ajoutez-y le bacon et faites-le tout juste brunir. Retirez le bacon, en
réservant le gras. Déposez le bacon dans le pot de grés.

3. Assaisonnez le boeuf de sel et de poivre et brunissez la viande, en lot au
besoin, de tous les cotés. Déposez la viande dans le pot de gres.

4. Faites brievement sauter les oignons, les carottes et les champignons dans le
gras de bacon réservé, pour les faire brunir [égérement.

Suite de la recette a la page suivante

Cette recette est idéale pour le mode
$ de cuisson automatique. Reportez-vous F61

ala page 7 pour les instructions.

= Cette recette est idéale pour le mode
|eS de double cycle. Reportez-vous a la
page 10 pour les instructions.

Cyc
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c/mmpcﬁnom* (suite) @

5. Intégrez la farine et faites sauter pendant 5 minutes a feu doux.
Transférez les légumes dans le pot de gres.

6. Intégrez le vin rouge, le bouillon de beeuf et la purée de tomates. Couvrez.
Faites cuire pendant 5 a 7 heures a faible température ou 4 a 6 heures a
température élevée.

7. Laissez refroidir et mettez au réfrigérateur pour la nuit.

8. Réglez le four a 300°F. Retirez le gras du dessus du plat et assaisonnez d’ail
frais, de sel et de poivre, au goit.

9. Mettez le pot de grés au four et faites cuire jusqu’a ce que le plat commence
a mijoter. Mélangez et laissez mijoter 5 minutes.

10.Garnissez de persil.

Donne 8 portions

Cette recette est idéale pour le mode
de double cycle. Reportez-vous a la
page 10 pour les instructions.

Cette recette est idéale pour le mode
P/ de cuisson automatique. Reportez-vous F62

ala page 7 pour les instructions.




Végetarien:

C/uloueﬁemrwm consistant @
—4

1¢. d table d’huile d’olive

11/ tasse d’'oignon Vidalia, haché (ou autre gros oignon jaune doux)
3 gousses dail, émincées

3/ tasse de poivron rouge, haché

14 tasse de poivron vert, haché

1tasse de céleri, haché

1 boite de 28 oz de tomates entieres, non égouttées et hachées
1 boite de 16 oz de tomates a I'étuvée, non égouttées

1 boite de 15 oz de tomates en dés, égouttées

1 boite de 15 oz de haricots noirs, rincés et égouttés

1 boite de 15 oz de haricots pinto, rincés et égouttés

14 c.d table de poudre chili

1¢. d thé de cumin moulu

1¢.d thé d'origan séché

1feuille de laurier

4 C.d thé de sel

14 €. d thé poivre noir

1tasse de zucchinis, hachés grossierement

1tasse de champignons, hachés grossierement

1 paquet de grains de mais surgelés

4 tasse de creme sire pour la garniture (facultatif)

4 tasse de fromage Cheddar pour la garniture (facultatif)
Riz préparé

1. Faites chauffer I’huile dans un fait-tout ou un grand poélon, a feu moyen.
2. Mettez-y I'oignon, I'ail, les poivrons et le céleri.

3. Faites sauter 5 minutes ou jusqu’a tendreté. Transférez au pot de grés.

4

. Ajoutez-y le reste des ingrédients. Couvrez. Faites cuire pendant 6 a 8 heures
a faible température ou 5 a 7 heures a température élevée.

. Servez sur du riz brun ou blanc et garnissez d’'une lampée de créme sire et/
ou saupoudrez de fromage rapé.

vl

Donne 6 a 8 portions

Cette recette est idéale pour le mode y =
de cuisson automatique. Reportez-vous  FB3 Cycles

ala page 7 pour les instructions.

Cette recette est idéale pour le mode
de double cycle. Reportez-vous a la
page 10 pour les instructions.




Ragoit aux c/mmpiﬁnom ativé’o;fqe/ @
—4

14 tasse d'orge perlé, rincé et vérifié

1 paquet de 10 onces de champignons frais, comme les creminis,
rincés et tranchés finement

1tasse de champignons séchés, des Porcini si possible, trempés dans I'eau tiéde
pour les ramollir, en réservant le liquide

2 carottes, pelées et coupées en dés d’'/s pouce

2 pieds de céleri, en dés d’'/+ pouce

10ignon jaune, en dés d’'/: pouce

8 d 10 tasses de fond de poulet (ou de champignons)

1¢. d table de thym frais

2 feuilles de laurier

1¢. d table de purée de tomates

Sel et poivre

2 c. atable de persil italien

1. Déposez tous les ingrédients, en commencant par les 8 tasses de fond et
incluant le liquide réservé des champignons séchés (prenez soin d’éliminer
tous les sédiments) au pot de grés. Remuez pour bien mélanger.

2. Couvrez. Faites cuire pendant 5 a 6 heures a faible températureou3as
heures a température élevée, ou jusqu’a ce que l'orge et les légumes aient
ramolli. Si plus de liquide est nécessaire, ajoutez du fond (la cuisson devra
étre prolongée le cas échéant).

3. Assaisonnez au godt et servez en saupoudrant de persil.

Donne 8 a 10 portions

et

, =8 Cette recette est idéale pour le mode
CyCIeS de double cycle. Reportez-vous a la
page 10 pour les instructions.

Cette recette est idéale pour le mode
de cuisson automatique. Reportez-vous  F64
ala page 7 pour les instructions.




Sauce & pirza on pour pites fml&

2 gousses dail entiéres, pelées et hachées grossierement
3 c.dtable d’huile d’olive

3 boites de 28 oz de tomates italiennes pelées

2d3c. adtabledesucre

Sel et poivre

2 bouquets de basilic frais, coupé en rubans ou déchirés

1. Faites chauffer I’huile d’olive dans un poélon a frire a feu moyen. Ajoutez-y
I'ail et faites-le cuire jusqu’a ce qu’il ramollisse et émette sa fragrance, en
mélangeant a I'occasion et en prenant soin de ne pas le briler, environ 2
minutes. Retirez du feu et mettez l'ail et I'huile dans le pot de greés.

2. Déposez-y les tomates et ajoutez-y le sucre. Salez et poivrez au goit.
Couvrez. Faites cuire pendant 6 a 7 heures a faible températureou3z a4
heures a température élevée.

3. Intégrez le basilic. Mélangez avec des pates ou saupoudrez sur une pizza si
désiré et passez le fromage.

Donne 8 a 10 portions

Cette recette est idéale pour le mode
de cuisson automatique. Reportez-vous F65
ala page 7 pour les instructions.

Cette recette est idéale pour le mode
de double cycle. Reportez-vous a la
page 10 pour les instructions.




Soupes et potages
Soupe aunx haricots noirs Chipotle*

1livres de haricots noirs séchés, rincés, égouttés et vérifiés

2 pieds de céleri, en dés d’'/ pouce

2 carottes, pelées et coupées en dés d’'/+ pouce

10ignon jaune, pelé et coupé en dés d’'/ pouce

2 piments rouges Chipotle (en boite, dans la sauce Adobo), hachés**
1tasse de tomates broyées

1 boite de 4 oz de piments chili verts hachés, égouttés (doux ou moyen, au goiit)
6 tasses de fond de poulet (ou de légumes)

2c.dthé de cumin

Sel et poivre

Garniture

Creme sdre
Salsa
Coriandre fraiche, hachée

*Pour une soupe encore plus revigorante, ajoutez-y 1tasse de saucisses épicées
cuites, comme l'andouille, le chorizo ou la linguica. Ajoutez-les a la soupe une fois
la soupe mise en purée et faites cuire 30 minutes de plus.

**Si vous utilisez des piments Chipotle séchés, trempez-les dans l'eau tiéde pour
les ramollir avant de les hacher — environ 20 minutes.

1. Déposez les haricots dans un poélon moyen. Couvrez-les d’eau, amenez a
ébullition, faites bouillir 2 minutes, retirez du feu, laissez reposer 1 heure et
rincez. Déposez-les dans le pot de gres et recouvrez du céleri, des carottes et
des oignons.

2. Dans un bol séparé, mélangez les piments Chipotle, les tomates broyées, les
piments verts, le fond, le cumin. Salez et poivrez au goit. Mélangez et versez
dans le pot de grés.

Suite de la recette a la page suivante.

Cette recette est idéale pour le mode
de double cycle. Reportez-vous a la
page 10 pour les instructions.

Cette recette est idéale pour le mode
de cuisson automatique. Reportez-vous ~ FG6
ala page 7 pour les instructions.




Soupe aunx haricots noirs Chipotle (suite)

3. Couvrez. Faites cuire pendant 1 heure a température élevée, puis
pendant 6 heures a faible température, jusqu’a ce que les haricots soient
tendres sous la dent. Ajustez I'assaisonnement au goft.

4. Mettez en purée avec un mélangeur a immersion (ou un mélangeur
conventionnel), avec une consistance épaisse. Le cas échéant, ajoutez-y les
saucisses et faites cuire 30 minutes de plus.

5. Servez garni d’une lampée de créme sire, d’'une cuillérée de salsa et
saupoudré de coriandre hachée.

Donne 4 a 6 portions

Soupe aw curry de courge Butternut

2 tasses de courge Butternut, rincée, pelée, égrenée et coupée en cubes d’1 pouce

1 pomme ferme et croquante (Macoun, Gala, Braeburn), pelée, écoeurée et hachée
10ignon jaune, haché

4 a5 tasses de fond de poulet

1¢. a table de poudre de cari

4 . d thé de clous de girofle moulus

Sel et poivre

4 tasse de canneberges séchées, hachées

1. Déposez la courge, la pomme et I'oignon dans le pot de greés.

2. Dans un bol séparé, combinez 4 tasses de fond, le cari et les clous de girofle.
Mélangez. Versez le mélange sur la courge et la pomme.

3. Couvrez. Faites cuire pendant 5 a 54 heures a faible température ou 3%
a 4 heures a température élevée, ou jusqu’a ce que les ingrédients aient
complétement ramolli.

4. Mettez en purée avec un mélangeur a immersion (ou un mélangeur

conventionnel). Salez et poivrez au goit et ajoutez du fond si la soupe est
trop épaisse (vous devrez alors prolonger la cuisson).

5. Servez dans des bols saupoudrant de canneberges séchées en garniture.

Donne 6 a 8 portions

Cette recette est idéale pour le mode
de cuisson automatique. Reportez-vous F67
ala page 7 pour les instructions.

Cette recette est idéale pour le mode
de double cycle. Reportez-vous a la
page 10 pour les instructions.




Soupe tortilla an poulat

8 cuisses de poulet désossées, sans la peau, rincées, séchées, salées et poivrées

2 boites de 4 oz de piments chili verts hachés, égouttés (doux ou moyen, au goiit)
4 gousses dail, émincées

2 oignons jaunes, en dés

2 boites de 28 oz de tomates en dés, non égouttées

4 a 5 tasses de bouillon de poulet

2c.dthédecumin

Sel et poivre

Garniture

8 tortillas de mais, en laniéres d’'/ pouce

4 tasse de coriandre hachée

1tasse de fromage Monterey Jack rdapé

2 avocats, en dés et mélangés avec du jus de lime, pour les empécher de s'oxyder
2 limes

1. Déposez le poulet dans le pot de gres.

2. Dans un bol séparé, mélangez les piments, I'ail, 'oignon, les tomates, 3 tasses
de bouillon de poulet et le cumin. Mélangez et versez sur le poulet.

3. Faites cuire pendant 7 a 9 heures a faible température ou 3 a 5 heures a
haute température. Une fois le poulet trés tendre, déchiquetez-le a I'aide
des dents de deux fourchettes. Ajustez 'assaisonnement et ajoutez du
bouillon de poulet si la soupe est trop épaisse. N'oubliez pas que la soupe
épaissira aussi avec I'ajout des tortillas tranchées.

4. Juste avant de servir, ajoutez les tortillas tranchées et la coriandre hachée
au pot de grés. Remuez pour incorporer et ramollir les tortillas. Ajustez
I'assaisonnement au godt.

5. Servez dans des bols a soupe, en garnissant chacun de fromage rapé,
d’avocat en dé et d’un jet de jus de lime.

Donne 8 a 10 portions

Cette recette est idéale pour le mode
de cuisson automatique. Reportez-vous  FB8
ala page 7 pour les instructions.

Cette recette est idéale pour le mode
de double cycle. Reportez-vous a la
page 10 pour les instructions.




Le potage Aduw mendiant

14 tasse de beurre non salé a la température de la piece

14 tasse de farine tout usage

1¢. d table de sel d’ail

1C. d soupe de thym

1¢. d soupe de paprika hongrois doux

14 C. d thé poivre noir moulu grossiérement

4 cuisses de dinde, avec les os, sans la peau, le gras visible retiré

Aérosol de cuisson antiadhésif

2 boites de 14,75 0z mais sucré en créme

1 boites de 10,5 oz de bouillon de poulet concentré, non dilué

1tasse de poivron rouge, en dés

1tasse de poivron vert, en dés

114 tasse d’oignon jaune, en dés

1livre de chapeaux de champignons nettoyés, coupés en deux ou en
quartiers s’ils sont gros

1 boite de 14,5 oz de tomates cerises en dés, égouttées

11/ tasses de créme a fouetter

14 tasse de coriandre ou de persil

Sel et poivre

1. Combinez le beurre, la farine, le sel d’ail, le poivre, le thym et le paprika dans
un petit bol a mélanger (8 tasses). Travaillez le mélange a I'aide du dos d’une
cuiller de bois pour former une pate lisse. Frottez la pate de tous les cotés
des cuisses de dinde.

2. Vaporisez le pot de grés d’aérosol antiadhésif. Déposez les cuisses de dinde
au fond du pot de grés et recouvrez de poivrons rouges et verts, d’'oignon, de
mais et de bouillon de poulet.

3. Couvrez. Faites cuire 3 heures a température élevée, ou jusqu’a ce que la dinde
soit tendre sous la fourchette. Retirez les cuisses de dinde du pot de grées et
mettez de c6té, jusqu’a ce qu’elles soient assez froides pour étre manipulées.

4. Pendant que la dinde refroidit, ajoutez les champignons et les tomates au
liquide dans le pot de grés. Couvrez et faites cuire pendant '~z heure de plus a
température élevée.

5. Pendant que les champignons cuisent, désossez la dinde et séparez la viande
en petits morceaux. Une fois les champignons tendres, remettez la dinde
dans le potage. Versez la créeme a fouetter et la coriandre ou le persil et
faites cuire, couvert, jusqu’a bien chaud, environ 15 minutes de plus. Goitez
pour l'assaisonnement, salez et poivrez au goit.

Donne 8 portions

=28 Cette recette est idéale pour le mode
leS de double cycle. Reportez-vous a la
page 10 pour les instructions.

Cette recette est idéale pour le mode

de cuisson automatique. Reportez-vous F69
— 4 a la page 7 pour les instructions.
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Ioufet/mdandaé:&mx crevettes
avec lime et chilt

344 livre de crevettes géantes crues, pelées et déveinées, en réservant les coquilles
9 tasses de bouillon de poulet hyposodique

1tasse de carottes, en dés

3 branches de citronnelle, finement tranchées

2 pouces de racine de gingembre, pelée et rapée
2c.atable dail, émincé

14 C. d table de basilic thailandais frais (ou de basilic)
1'% . d table de menthe fraiche

1'4 . d table de coriandre finement hachée

1 piment Serrano, sans le pied, finement tranché

14 . d thé de jus de lime frais

6 tranches fines de lime

1. Coupez les crevettes en deux sur la longueur. Mettez au réfrigérateur.

2. Déposez les coquilles de crevettes, le bouillon, les carottes, la citronnelle, les
racines de gingembre et I'ail dans le pot de grés. Couvrez. Faites cuire pendant
3'2a 4k heures a faible température ou 2 a 3 heures a température élevée.

3. Filtrez et réservez le bouillon, en jetant les solides. Versez le bouillon dans le
pot de greés.

4. Ajoutez-y les crevettes, les herbes, les piments et le jus de limes. Couvrez.

Faites cuire a température élevée jusqu’a cuisson des crevettes, environ 15
minutes. Garnissez de tranches de lime.

Donne 6 portions

Cette recette est idéale pour le mode

y de cuisson automatique. Reportez-vous F70

ala page 7 pour les instructions.

Cette recette est idéale pour le mode
de double cycle. Reportez-vous a la
page 10 pour les instructions.




Chaudyée de palomfde: de la
Nowell&—mgl&tew&

1livre de bacon tranché

4 oignons, hachés

2 pots de 16 onces de palourdes, dans leur jus
4 grosses gousses d ail, émincées

12 pommes de terre nouvelles, en cubes

6 tasses de bouillon de poulet, de palourdes ou de fumet
1¢. d table de sel

2 c.d thé de poivre

1 batonnet de beurre

8 c.a table de farine

1 boite de 13 onces de lait évaporé

14 2 tasses de créme épaisse

1. Faites sauter le bacon et les oignons dans un poélon.

2. Déposez le bacon, les oignons, les palourdes et leur jus, I'ail, les pommes de
terre, le bouillon, le sel et le poivre dans le pot de grés.

3. Couvrez. Faites cuire pendant 6 a 8 heures a faible températureou 2a 4
heures a température élevée.

4. Faites fondre le beurre dans un poélon a feu moyen. Intégrez la farine et
faites cuire pendant 3 a 4 minutes, en remuant constamment. Réduisez le
feu et intégrez le lait évaporé en fouettant. A la louche, retirez le bouillon
du pot de grés et, en remuant constamment, fouettez le mélange épaissi
jusqu’a ce qu'il soit lisse. Ajoutez du bouillon jusqu’a ce qu’il soit possible de
verser le mélange. Versez de nouveau dans le pot de grés et remuez jusqu’a
ce que le potage soit lisse. Incorporez la créme épaisse et faites chauffer. Ne
faites pas mijoter.

Donne 8 a 10 portions

Cette recette est idéale pour le mode
de double cycle. Reportez-vous a la
page 10 pour les instructions.

Cette recette est idéale pour le mode
de cuisson automatique. Reportez-vous 71
ala page 7 pour les instructions.




Soupe aux potk Cassés

2 paquets de 16 onces de pois cassés séchés
2 livres de jambon cuit, en dés

14 tasses d'eau

2 oignons, hachés

4 carottes, hachées

14 C.d thé de sel

8 tiges de thym frais, le pied enlevé

1C. d thé de poivre noir

1. Mélangez tous les ingrédients dans le pot de greés.

2. Couvrez. Faites cuire pendant 10 a 12 heures a faible températureous'2a 7%
heures a température élevée.

Donne 8 a 10 portions

Fétes et occasions spéciales
Artichauts farcis

1citron, tranché en quartiers

6 a 8 artichauts, lavés, le bout coupé et les tiges parées
2 tasses de chapelure

2 tasses de fromage Pecorino Romano rapé

1gros bouquet de persil italien frais, haché
2c.dthédesel

1¢. d thé de poivre fraichement moulu

2 c.a table d’huile d’olive extra vierge

1. Remplissez le pot de grés de tranches de citron et d’environ 1% pouce d’eau.

2. Dans un bol, combinez la chapelure, le fromage, le persil, le sel et le poivre.
Ecartez les feuilles des artichauts et remplissez généreusement les pochettes
du mélange de chapelure, jusqu’aux feuilles molles, prés du centre.

3. Placez les artichauts dans le plat de grés, debout. Aspergez chaque artichaut
d’un filet d’huile d’olive. Couvrez. Faites cuire pendant 3 a 5 heures a
faible température ou 1'%~ a 2~ heures a température élevée. Vérifiez la
cuisson aprés 3 heures a faible température et aprés 1 heure a température
élevée. Poursuivez la cuisson jusqu’a ce que les feuilles soient tendres et se
détachent facilement du cceur.

Donne 4 portions

Cette recette est idéale pour le mode
de cuisson automatique. Reportez-vous ~ F72
a la page 7 pour les instructions.

Cette recette est idéale pour le mode
de double cycle. Reportez-vous a la
page 10 pour les instructions.




Canaratow/porto et aux GRONS
jlcwé aux cerises @

4 pattes de canard, avec les os et la peau, pour environ 1'% livre -

au total, rincées et séchées en tapotant

1¢. a table d’huile dolive

4 tasse de champignons Porcini, submergés dans l'eau tiéde jusqu’a ramollis, hachés
grossierement, en réservant le liquide (ou '/ tasses de shiitakes frais tranchés)

4 tasse de cerises séchées

4 gousses d ail

3 c.dtable d'abricots en conserve

14 tasse de porto

10ignon vert, tranché finement

16 tiges de thym frais, 8 entiéres, 8 hachées (environ 1/ c. a table)

2 feuilles de laurier

Gros sel et poivre fraichement moulu

Ficelle de boucher

1. Assaisonnez les pattes de canard du gros sel et du poivre fraichement moulu.
2. Déposez une patte de canard sur votre surface de travail, la peau vers le bas
et « ouverte ».

3. Déposez 1c.a thé de champignons, 3 a 4 cerises séchées, 2 tiges de thym et 1
gousse dail sur la patte. Repliez la peau sur la farce et, a I'aide de la ficelle de
boucher, fermez et attachez bien la patte de canard. Répétez pour chaque patte.

4. Faites chauffer I'huile d’olive dans un poélon a feu moyen. Faites saisir les
pattes de canard pour les brunir, de 2 a 3 minutes chaque c6té. Transférez le
tout dans le pot de grés.

5. Dans un bol séparé, combinez le reste des champignons, 2 c. a table du liquide
de champignons réservé (en évitant les sédiments), le reste des cerises, 3 c.
a table d’abricots en conserve, le porto, 'oignon vert, le thym haché et les
feuilles de laurier. Assaisonnez et mélangez au fouet.

6. Versez le mélange de porto sur le canard.

7. Couvrez et faites cuire pendant 6 heures a faible température, en retournant
une ou deux fois.

8. Retirez le canard du pot de grés. Retirez |a ficelle des pattes a I'aide de
cisailles de cuisson (prenez soin de retirer toute la ficelle).

9. Versez le mélange de porto dans un tamis, en réservant les cerises, etc. Laissez
le reste du liquide figer et retirez le gras. Ajoutez les cerises, etc., au liquide
dégraissé, en ajustant I'assaisonnement, et versez sur les pattes de canard.

Donne 4 portions

Cette recette est idéale pour le mode
de cuisson automatique. Reportez-vous F73
— 4 ala page 7 pour les instructions.

Cette recette est idéale pour le mode
de double cycle. Reportez-vous a la
page 10 pour les instructions.




Pain de mais maison

Aérosol de cuisson antiadhésif

14 tasse de farine tout usage

34 tasse de semoule de mais jaune
14 tasse de sucre cristallisé

1¢. a table plus 1c. a thé de poudre a pate
1'4C.d thé de sel

14 €. d thé de poivre noir moulu

4 a 7% c.d thé de poivre de Cayenne
1 ceuf

1tasse de lait concentré

6 c. a table de beurre fondu

1. Dans un bol de taille moyenne, mélangez la farine, la semoule de mais, le
sucre, la poudre a pate et les assaisonnements.

2. Dans un petit bol, mélangez I'ceuf, le lait et le beurre. Versez le liquide dans
les ingrédients secs et remuez pour incorporer. Ne remuez pas trop.

3. Déposez la pate a frire dans le pot de grés bien graissé. Couvrez et faites

cuire 4 a 4~ heures a faible température ou 1a 2 heures a température
élevée, jusqu’a ce qu’un cure-dents inséré au centre ressorte propre.

Donne 6 a 8 portions

Cette recette est idéale pour le mode
de cuisson automatique. Reportez-vous  F74
a la page 7 pour les instructions.

Cette recette est idéale pour le mode
de double cycle. Reportez-vous a la
page 10 pour les instructions.




Chow et cowwd/—be%

12 pommes de terre nouvelles, en quartiers
4 carottes, tranchées

4 livres de pointe de poitrine de corned-beef
2 oignons, tranchés

3 feuilles de laurier

8 poivres noirs entiers

1chou pommé, en quartiers

1. Déposez les pommes de terre et les carottes au fond du plat de grés.
Ajoutez-y la pointe de poitrine, I'oignon, les feuilles de laurier et les grains de
poivre.

2. Versez assez d’eau pour couvrir.

3. Couvrez. Faites cuire pendant 8 a 10 heures a faible températureou 4as
heures a température élevée.

4. Ajoutez le chou au plat a la moitié de la cuisson.

Donne 6 a 8 portions

Cette recette est idéale pour le mode
»’/ de cuisson automatique. Reportez-vous  F75

ala page 7 pour les instructions.

Cette recette est idéale pour le mode
de double cycle. Reportez-vous a la
page 10 pour les instructions.




Farce aux powumes, an bacon et anx

pacanes voties

8 tasses de farce au pain ou de croditons nature (cubes d’environ 1 pouce)*
14 livre de bacon, coupé en dés d’'4 pouce

1tasse de pacanes, roties et hachées grossierement

1tasse de cerises séchées (ou canneberges séchées)

2 tasses de champignons entiers, hachés (environ 1tasse une fois hachés)
4 pieds de céleri, en dés d’ '/ pouce

2 pommes fermes et croquantes (comme des Granny Smith, Macouns, Galas,
Braeburns), pelées, écoeurées et en dés d’ 4 pouce

2 c.d table d’huile d’olive

5 tasses de fond de poulet

2 oignons verts, pelés et émincés

2 gousses dail, émincées

1C. d table sauge fraiche, émincée

Sel et poivre

*Pour faire votre propre farce au pain avec du pain frais ou d’un jour, coupez le
pain en dés d’1 pouce et faites chauffer au four a 225°F jusqu’a secs, environ 15 a
20 minutes.

1. Déposez |a farce au pain, les pommes, les cerises, les pacanes et la sauge
dans le pot de grés. Remuez pour combiner.

2. Dans un grand poélon, faites chauffer I'huile d’olive dans un poélon a feu
moyen-doux. Mettez-y le céleri, les oignons verts, |'ail, les champignons et le
bacon. Faites sauter jusqu’a ramollissement et brunissement Iéger, environ
4 a 5 minutes.

3. Déglacez le poélon avec le fond de poulet, en retirant tout morceau du fond
du poélon a I'aide d’une cuiller de bois.

4. Versez ce mélange dans le pot de gres. Salez et poivrez au golt et remuez
pour mélanger.

5. Couvrez. Faites cuire a 3 a 5 heures a température élevée, en remuant

régulierement, jusqu’a ce que le pain ramollisse et que la farce commence a
se lier.

Donne 10 a 12 portions

Cette recette est idéale pour le mode
>/ de cuisson automatique. Reportez-vous  F76

a la page 7 pour les instructions.

Cette recette est idéale pour le mode
de double cycle. Reportez-vous a la
page 10 pour les instructions.




Darnes de saumon aux agrumes

Aérosol de cuisson antiadhésif

4 darnes ou filets de saumon de 6 onces chacune, rincées et épongées
/4 tasse d'eau

14 tasse de jus d’oranges

1 piment Jalapeno, épépiné et émincé

1racine de gingembre frais de 2 pouces, rapée

1grosse lime, tranchée finement

1gros citron, tranché finement

1¢. d table d’huile d’olive extra vierge

Sel de mer et poivre

Tiges de coriandre fraiche et quartiers de citron, pour garnir

1. Couvrez le pot de grés d’aérosol antiadhésif. Placez les saumons bien serrés
au fond, en repliant I'extrémité des filets sous elle-méme pour uniformiser
I'épaisseur du poisson.

2. Dans un petit poélon, combinez I'eau, le jus d’oranges, le piment Jalapeno et
le gingembre. Amenez a ébullition a feu moyen-élevé. Versez uniformément
autour du poisson.

3. Arrangez la lime et le citron tranchés uniformément sur le poisson. Versez-y
un filet d’huile d’'olive. Salez et poivrez au got.

4. Couvrez. Faites cuire a température élevée jusqu’a ce que le saumon soit
opaque et ferme au toucher (environ 1'% a 2 heures).

5. Eteignez le feu et retirez doucement le poisson du pot de grés et déposez-le
sur un plateau de service. Garnissez-le de tiges de coriandre et de quartiers
de citron. Servez immédiatement.

Donne 4 portions

Cette recette est idéale pour le mode
de cuisson automatique. Reportez-vous F77
ala page 7 pour les instructions.

Cette recette est idéale pour le mode
de double cycle. Reportez-vous a la
page 10 pour les instructions.




Jombon des Fétes aw gingembre

et au bourbon

1jambon entiérement cuit, de 5 a 6 livres, la peau externe et le gras retirés,
entaillé en forme de diamants d’'4 pouces sur le dessus et les c6tés

1racine de gingembre frais de 4 pouces, pelée a la cuiller, finement rdpée

'+ tasse de bourbon

£ tasse de cassonade, tassée

Déposez le jambon dans le pot de grés. Combinez le gingembre, le bourbon
et la cassonade et versez sur le jambon.

2. Couvrez. Faites cuire pendant 7 a 8 heures a faible températureou g4 a s
heures a température élevée en badigeonnant souvent, ou jusqu’a ce que la
température interne de la viande soit 160°F.

Donne 6 a 8 portions

Dmdafarcwmx pacanes et

AUX cevises @
— 4

1 poitrine de dinde désossée, fraiche ou surgelée (de 3 a 4 livres)

2 tasses de riz cuit

14 tasse de pacanes, hachées

14 tasse de cerises ou de canneberges séchées

1C. d thé d'assaisonnement a volaille

14 tasse de péches, d’abricots ou de prunes en conserve

1C. d thé de sauce Worcestershire

1. Faites dégeler la poitrine de dinde, le cas échéant. Retirez et jetez |la peau.
Coupez des tranches au 3/ de la dinde, a intervalles d’1 pouce.

2. Dans un grand bol, remuez ensemble le riz, les pacanes, les cerises et
I'assaisonnement a volaille.

3. Farcissez I'espace entre les tranches du mélange de riz. Au besoin,
embrochez la dinde sur le sens de la longueur pour la retenir.

4. Déposez la dinde dans le plat de grés. Couvrez. Faites cuire pendant 6 a 8
heures a faible température ou 4 '~ a 6 '~ heures a température élevée.

5. Mélangez les conserves et |la sauce Worcestershire. Versez sur la dinde a la cuiller.
6. Couvrez. Laissez reposer 5 minutes. Retirez et jetez la broche, le cas échéant.

Donne 6 a 8 portions

Cette recette est idéale pour le mode
de double cycle. Reportez-vous a la
page 10 pour les instructions.

Cette recette est idéale pour le mode

de cuisson automatique. Reportez-vous  F78
— 4 ala page 7 pour les instructions.




Cassevole de patates douces garnies de biscuit
an jugemﬁr

8 grosses patates sucrées

1¢. d table de sel

Beurre, au besoin, pour graisser le pot de grés

114 tasse de biscuits au gingembre, finement moulus au robot
14 tasse de cassonade, tassée

4 tasse de beurre, fondu

Un soupcon de muscade

1. Faites cuire ou bouillir les patates sucrées jusqu’a tendreté, et pilez bien avec
2c.athédesel.

2. Graissez le fond et les cotés du pot de grés avec le beurre et versez-y les
patates pilées.

3. Mélangez le reste des ingrédients dans un bol et saupoudrez-en les patates.
Couvrez. Faites cuire pendant 4 a 5 heures a faible température ou 2 a 2 '~
heures a température élevée.

Donne 8 a 10 portions

Cette recette est idéale pour le mode
de double cycle. Reportez-vous a la
page 10 pour les instructions.

Cette recette est idéale pour le mode
de cuisson automatique. Reportez-vous F79
ala page 7 pour les instructions.




Ragozfct aL’agnem an xéres

et anthym @
— 4

4 tasse de farine, assaisonnée de sel et de poivre

3 livres de viande a ragodt d’agneau, en cubes d’1 pouce et le gras retiré
1 tasse d’huile d’olive

2c.atable de beurre

4 pieds de céleri, en dés d’ 4 pouce

4 carottes, pelées et en dés d’'/: pouce

6 a 8 pommes de terre Yukon Gold, en dés d’'/ pouces (environ 2 tasses)
6 gousses dail, pelées et hachées

/4 C. d thé de thym frais

11/ tasse de fond

34 tasse de xérés

Sel et poivre

2 c.d table de persil frais émincé

1. Versez la farine assaisonnée dans un bol. Enrobez I'agneau de farine et
secouez-en l'exces.

2. Faites chauffer I'huile d’olive et le beurre dans un grand poélon. Ajoutez-y
I'agneau et faites sauter jusqu’a brunissement léger, environ 4 minutes.
Transférez le tout dans le pot de gres et garnissez de céleri, carottes,
pommes de terre, ail et thym.

3. Remettez le poélon sur le feu et versez-y le fond et ' tasse de xérés pour
déglacer, en retirant tout morceau caramélisé du poélon a 'aide d’une cuiller
de bois. Versez dans le pot de gres.

4. Couvrez. Faites cuire pendant 3 a 5 heures a faible températureou7ag
heures a température élevée, jusqu’a ce que I'agneau soit tendre.

5. '~ heure avant la fin de la cuisson, versez le reste du xérés. Assaisonnez au
golt et servez en saupoudrant de persil.

Donne 8 portions

=28 Cette recette est idéale pour le mode

Cycles de double cycle. Reportez-vous  la
page 10 pour les instructions.

Cette recette est idéale pour le mode

$ de cuisson automatique. Reportez-vous  F80

ala page 7 pour les instructions.




gratin de pommes de terve et
de jambon

Aérosol de cuisson antiadhésif

6 grosses pommes de terre Russet, lavées et en rondelles d’' pouce
1 boite de creme de soupe aux champignons concentrée

1 boite de soupe deau

1steak de jambon d’environ 14 livre, en cubes

4 onces de fromage Cheddar rdpé

Assaisonnement pour grillade au godt

1. Déposez les pommes de terre et le jambon en couches dans la mijoteuse
vaporisée d’aérosol de cuisson antiadhésif.

2. Mélangez la soupe, I'eau, le fromage et I'assaisonnement et versez ce
mélange sur le jambon et les pommes de terre. Couvrez. Faites cuire
pendant 3~ heures a température élevée, puis pendant 1 heure a faible
température.

Donne 5 portions

Cette recette est idéale pour le mode
de cuisson automatique. Reportez-vous ~ F81
— 4 ala page 7 pour les instructions.

Cette recette est idéale pour le mode
de double cycle. Reportez-vous a la
page 10 pour les instructions.




Desserts

Créeme brivlée

5 jaunes d’ceuf

2 tasses de créme épaisse

1gousse de vanille, séparée au centre
14 tasse de sucre

14 tasse de sucre brut

1. Déposez des ramequins (2 3/2 pouces de largeur par 13/ pouces de hauteur)
dans le pot de grés. Versez I'eau autour des ramequins de sorte qu’elle leur
arrive a mi-hauteur. Retirez les ramequins et préparez la créme.

2. Fouettez brievement les jaunes d’ceuf et réservez. Mettez la créme, la
gousse de vanille et le sucre dans un petit saucier, a feu moyen. Remuez
jusqu’a ce que le mélange commence a bouillir. Retirez du feu et laissez
refroidir, laissant la gousse de vanille macérer dans la creme. Une fois le
mélange refroidi, retirez la gousse, grattez-en les graines et versez-les dans
le mélange. Trés lentement, versez le mélange dans les jaunes d’ceuf, et
fouettant bien. Filtrez le mélange a travers un tamis fin.

3. Versez le mélange dans les ramequins et placez-les dans le pot de greés.
Couvrez. Faites cuire 13 2 heures a température élevée, ou jusqu’a ce que
la créme soit figée mais que son centre soit toujours mou et gélatineux.
Retirez doucement les ramequins du pot de grés, laissez refroidir et
réfrigérez jusqu’au moment de servir.

4. Saupoudrez généreusement chaque créme brilée de sucre brut et brilez-la
a l'aide d’une torche, en faisant graduellement fondre et brunir le sucre en
petits cercles.

Donne 5 portions

Cette recette est idéale pour le mode
B de cuisson automatique. Reportez-vous ~ F82

a la page 7 pour les instructions.

Cette recette est idéale pour le mode
de double cycle. Reportez-vous a la
page 10 pour les instructions.




Gdtean chocolat-noisettes i la polenta

Beurre, au besoin, pour graisser le pot de grés
4 tasses de chocolat mi-sucré, fondu

2 onces de chocolat mi-sucré, en morceaux d’'/4 pouce
4 c.atable de beurre, fondu

34 tasse de sucre

2 ceufs

14 tasse de lait

1¢. d thé de vanille

34 tasse de semoule de mais

14 tasse de farine

1¢. d thé de poudre a pdte

14 C. d thé de bicarbonate de soude

1¢. d thé de cannelle

14 C. d thé de zeste d’orange

14 tasse de noisettes, hachées finement
1pincée de sel

1. Beurrez et enfarinez le fond et les 3 cotés inférieurs du pot de grés, en
secouant tout exces de farine.

2. Dans un saucier, mélangez 4 onces de chocolat et le beurre. Transférez dans
un bol a mélanger.

3. Combinez le sucre, les ceufs et la vanille. Battez jusqu’a consistance légére.
Ajoutez ce mélange au chocolat et mélangez.

4. Dans un bol séparé, combinez la semoule de mais, la farine, la poudre a pate,
le bicarbonate de soude, la cannelle, le zeste d’orange, les noisettes et le sel.
Mélangez bien.

5. Ajoutez en alternance le lait et le mélange de semoule de mais au chocolat,
jusqu’a intégration compléte.
6. Pliez en morceaux de chocolat.

7. Versez dans le pot de grés. Couvrez et faites cuire pendant 2% heures a
température élevée, jusqu’a ce que le gateau fige mais soit toujours humide
en son centre.

8. Laissez refroidir et servez avec de la créme glacée ou de la créme fouettée.

Donne 6 a 8 portions

Cette recette est idéale pour le mode
de double cycle. Reportez-vous a la
page 10 pour les instructions.

Cette recette est idéale pour le mode

de cuisson automatique. Reportez-vous  F83
— ala page 7 pour les instructions.




Bewrve de pomme

16 tasses de pommes Macintosh pelées, tranchées finement
4 tasses de sucre blanc cristallisé

1¢. d thé de cannelle moulue

14 ¢. d thé de clous de girofle moulus

4 C.d thé de sel

1. Mélangez tous les ingrédients dans le pot de grés. Couvrez. Faites cuire
pendant 1 heure a température élevée, puis pendant 7 heures a faible
température, ou jusqu’a ce que le beurre de pomme soit épais et brun.
Remuez de temps a autre pendant la journée

2. Le beurre de pomme épaissit en refroidissant. A la cuiller, versez dans des
jarres stérilisées et scellez. Lorsque scellé, il se conserve jusqu’a 1an.

Cette recette est idéale pour le mode

de cuisson automatique. Reportez-vous ~ F84
— ala page 7 pour les instructions.

Cette recette est idéale pour le mode
de double cycle. Reportez-vous a la
page 10 pour les instructions.
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1¢. d table de beurre pour enduire le pot de gres

24 tasse de sucre ultra fin, plus sucre en extra pour enduire le pot de grés et
saupoudrer le soufflé (du sucre régulier peut étre utilisé si 'ultra fin nest pas
disponible)

Zeste d’1 orange

6 c.d table de farine

14 t.de lait

8 jaunes d’ceuf

4 c.a table de beurre non salé, a température de la piéce

6 c. d table de liqueur d’orange

1C. d thé dextrait de vanille

10 blancs d’ceuf

1¢. d thé de sel

4 c.atable de sucre

Sauce au chocolat ou creme fouettée sucrée (facultatif)

1. Frottez I'intérieur du pot de grés de beurre non salé et saupoudrez-le de
sucre ultra fin. Retournez le pot et réservez tout sucre en excédent.

2. Mélangez 2/s tasse de sucre et |e zeste d’orange au robot.

3. Mélangez la farine et le lait au fouet dans un saucier. Intégrez le sucre a
'orange en battant. Remuez a feu moyen, jusqu’a ce que la sauce épaississe.
Fouettez lorsque la sauce commence a bouillir. Continuez a fouetter
pendant 30 secondes. Retirez du feu. Laissez refroidir un instant avant
d’intégrer les jaunes d’ceuf en battant, un a la fois.

4. Ajoutez le beurre, la liqueur d’orange et I'extrait de vanille au mélange et
laissez refroidir a la température de la piéce pendant 20 minutes.

5. Dans un bol propre, faites mousser les blancs d’ceufs en battant. Ajoutez-y
le sel et battez les ceufs en pics mous. Saupoudrez 4 c. a table de sucre et
battez les ceufs en pics durs.

6. Pliez '4tasse des blancs d’ceuf dans la base. Pliez le reste des blancs d’ceuf et
versez le mélange dans le pot de grés enduit de sucre. Couvrez. Faites cuire 1
heure a température élevée.

7. Sidésiré, saupoudrez le soufflé de sucre et briilez a I'aide d’une torche, en
faisant graduellement fondre et brunir le sucre en petits cercles.

8. Retirez a la cuiller et servez avec de la sauce au chocolat ou de la créme
fouettée sucrée.

Donne 10 portions

=8 Cette recette est idéale pour le mode
[£)/ de double cycle. Reportez-vous a la
page 10 pour les instructions.

Cette recette est idéale pour le mode
de cuisson automatique. Reportez-vous  F85
a la page 7 pour les instructions.




Pocires poc/tée: an j@mm
et a la cannelle

6 tasses deau

2 tasses de sucre cristallisé

20 tranches de gingembre

4 batons de cannelle

12 poires, pelées et écoeurées

2. c.a table de gingembre cristallisé

1. Mélangez tous les ingrédients dans le pot de grés. Couvrez. Faites cuire
pendant 4 a 6 heures a faible température ou 1'%~ a 2 heures a température
éleveée.

2. Retirez les poires et faites cuire a découvert 30 minutes pour que le sirop
épaississe. Servez avec de la creme glacée ou un quatre-quarts, en versant
des cuillérées de sirop sur les poires.

Donne 12 portions

Cette recette est idéale pour le mode
de double cycle. Reportez-vous a la
page 10 pour les instructions.

Cette recette est idéale pour le mode
de cuisson automatique. Reportez-vous  F86
ala page 7 pour les instructions.
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