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3. Cuisson vapeur - Four combi-vapeur, four vapeur

1. Cuisson vapeur haute température - Four combi-vapeur

2. Blanchir - Four combi-vapeur, four vapeur

4. Cuisson combinée vapeur + chaleur tournante - Four combi-vapeur



5. Cuisson par mijotage a basse température - Four combi-vapeur

Conseils
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6. Cuire a la vapeur basse température

7. Cuire sans dessécher
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8. Vaporisation d’humidité et élimination de la vapeur - Four combi-vapeur a raccordement
direct a ’arrivée et a I’évacuation d’eau

9. Fermentation - Four combi-vapeur, four vapeur

10. Chaleur tournante - Four combi-vapeur
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11. Gril - Four combi-vapeur a raccordement direct a I’arrivée et a I’évacuation d’eau

12. Extraire le jus - Four combi-vapeur, four vapeur

13. Stériliser - Four combi-vapeur, four vapeur
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14. Préparer les yaourts - Four combi-vapeur, four vapeur

15. Décongeler - Four combi-vapeur, four vapeur
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16. Régénération - Four combi-vapeur

17. Fonction Nettoyage - Four combi-vapeur, Four vapeur

18. Fonction Séchage - Four combi-vapeur
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Les entrées.



Creme bralée de foie gras.

18

Préchauffez le four 4 90°C, 100% d’humidité.

= Détaillez le foie gras en petits dés.
= Dans un récipient, mélangez tous les
ingrédients de |'appareil au foie gras et mixez.

= Passez ensuite au chinois et rectifiez
I'assaisonnement.

= Moulez dans des petits ramequins et recouvrez
de film étirable.

= Faires cuire au four vapeur 4 90°C, 100%
d’humidité pendant 15 min. Laissez bien
refroidir.

Préchauffez le four 4 65°C, 100% d’humidité.

= Assaisonnez votre foie gras selon vos golts et
faites-le éventuellement mariner toute une nuit.

= Placez le foie dans une terrine ou dans un bocal.

= Tassez et couvrez avec un papier d'aluminium.

= Insérez votre sonde et calez-la avec des
ramequins par exemple.

= Enfournez et programmez votre sonde a
60°C a coeur. Lorsque la température a cceur
est atteinte, le four s'arréte tout seul. Laissez
refroidir en dehors du four en le tassant
éventuellement pour éliminer les bulles d'air.

Terrine de foie gras.

= Pour cela, versez la graisse dans un verre et
placez sur le foie gras un film protecteur.
Posez votre poids. Lorsque le foie gras a
totalement refroidi, 6tez le poids, le film
protecteur et reversez la graisse sur le foie.

= Couvrez la terrine, enveloppez-la dans du film
etirable et laissez reposer au réfrigérateur 1 a 4
jours pour que les saveurs se développent.

= Si vous préparez votre foie dans un bocal,
mettez le joint et fermez le couvercle.
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Foie gras facile a la vapeur.

Préparez I'assaisonnement du foie gras
en mélangeant :

= 2 cuilleres a café rases de sel fin, 1 cuillere
a café de poivre, 1 cuillére a soupe d'alcool
de votre choix.

= Répartissez ce mélange régulierement sur
toute la surface des lobes disposés a plat.
Laissez mariner 8 a 12 h au réfrigérateur.

= Préchauffez le four 4 100°C, 100% d’humidité.

= Enveloppez le foie entre 2 feuilles de film
étirable en serrant pour leur donner une
forme cylindrique réguliere, d'environ 6 cm de
diametre.

= Entourez le cylindre ainsi formé de 2 couches
de papier aluminium en les resserrant a chaque
extrémité.

= Faites cuire 15 min dans le four
combiné-vapeur dans le plat Gastro Norm
perforé en le tournant 1 fois a mi-cuisson.

= Aprés la cuisson, laissez refroidir 1 h
a température ambiante puis placez au
réfrigérateur 24 h minimum.

= Le foie gras se conserve ainsi 4 jours.

= Servez frais.

Préchauffez le four 4 100°C, 100% d’humidité.

= Préparez les asperges, coupez les pointes et
réservez-les.

= Placez les tiges dans le plat Gastro Norm
perforé et laissez cuire 20 min.

= Une fois les asperges cuites, augmentez la
température du four a 140°C, 100% d’humidité.

= Mélangez 3 cuilléres a soupe de créme épaisse,
2 ceufs battus, du sel, du poivre et la ciboulette
ciselée.

Flan d'asperges vertes.

= Ajoutez les asperges cuites et mixez le tout.
Versez la creme d'asperges dans des
ramequins.

= Répartissez les pointes d'asperges dans
les moules. Faites cuire 10 a 15 min dans le

four combiné-vapeur.

= | aissez tiédir, accompagnez éventuellement
de sauce tomate.
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Préchauffez le four 4 100°C, 100% d’humidité.

= Epluchez bien les asperges blanches.
Pour les asperges vertes, épluchez seulement
le dernier tiers.

= Coupez |'extrémité ligneuse des asperges.
Mettez les asperges blanches avec I'eau, le sel,
le sucre et le vinaigre de vin blanc dans le plat
Gastro Norm non perforé, les asperges vertes
dans le plat perforé.

= Enfournez d'abord les asperges blanches au
niveau de cuisson le plus bas dans le four a
vapeur préchauffé et laissez cuire pendant
8 min (réglez le minuteur sur 8 min).

= Puis enfournez les asperges vertes sur le
troisiéme niveau de cuisson et laissez cuire
les deux ensemble pendant encore 17 min.

= Retirez du four, égouttez les asperges et

préparez selon une des variantes suivantes.

= Temps de cuisson : asperges blanches
environ 25 min, asperges vertes
environ 17 min.

Variantes

Classique
= Servez avec de la sauce hollandaise ou de la sauce béarnaise et accompagnez de jambon cru.

A la milanaise
= Réchauffez 4 cuilleres a soupe de beurre dans une poéle, sans le laisser brunir.
Parsemez les asperges de 100 g de parmesan rapé puis versez le beurre dessus.

Mayonnaise aux herbes

= Preparez 150 g de mayonnaise. Hachez finement le demi-bouquet de persil et de ciboulette
ou d'autres herbes fraiches au choix et incorporez a la mayonnaise.
On peut aussi servir les asperges avec d'autres sauces a base de mayonnaise.

Gratinées

= Mettez les asperges cuites a la vapeur dans un plat résistant au four. Parsemez de 150 g
de mascarpone et de 100 g d'emmental rapé. Salez et poivrez. Faites gratiner 4 a 5 min
en mode « Gril » a 230°C au four combi-vapeur ou au four traditionnel préchauffé.

23



Asperges tiédes avec noix de Saint-Jacques.

Préchauffez le four 4 100°C, 100% d’humidité.

= Epluchez bien les asperges blanches. = Puis enfournez les asperges vertes sur le = Dressez deux asperges blanches et deux vertes
Pour les asperges vertes, epluchez seulement troisieme niveau de cuisson et laissez cuire sur chaque assiette. Disposez trois noix de
le dernier tiers. les deux ensemble pendant encore 17 min. Saint-Jacques et nappez de vinaigrette.

= Coupez |'extrémité ligneuse de toutes les = Confectionnez la vinaigrette en mélangeant
asperges. Mettez les asperges blanches avec bien tous les ingrédients.
I'eau, le sel, le sucre et le vinaigre de vin blanc
dans le plat Gastro Norm non perforé,
les asperges vertes dans le plat perforé. = Dans une poéle, faites chauffer I'huile d'olive.

Faites revenir les noix de Saint-Jacques

= Enfournez d'abord les asperges blanches au quelques instants sur chaque face. On peut
niveau de cuisson le plus bas dans le four a également les cuire 6 & 8 min dans le four a
vapeur préchauffé et laissez cuire pendant 8 min. vapeur a 80°C avec 80 % d’humidité.

= Sortez les asperges du four et égouttez-les.




Flan de ratatouille.

Préchauffez le four 4 160°C, 100% d’humidité.

= Fouettez 2 ceufs entiers avec 2 cuilléres a
soupe de créme liquide et 10 cl de lait, salez
et poivrez.

= Déposez 1 bonne cuillere a soupe de
ratatouille cuisinée préalablement et
légerement égouttée, dans des ramequins
allant au four.

= Reépartissez dessus le mélange battu.

= Faites cuire 15 a 20 min au four
combiné-vapeur

Préchauffez le four 4 100°C, 80% d’humidité.

= Coupez les courgettes sans les éplucher en
laniéres de 4 mm d’'épaisseur dans le sens de
la longueur (on obtient ainsi normalement 12
tranches). Coupez la carotte et les poivrons en
petits dés.

= Rincez le plat a terrine a I'eau froide et
tapissez-le de film transparent.

= Dans un saladier, mélangez bien la créme
fraiche, I'ceuf, les jaunes d'ceufs, les épices et
les fines herbes.

= Disposez les tranches de courgettes dans la
largeur du plat, de sorte que leurs extrémités
retombent a I'extérieur du moule.

= Versez dessus la moitié de la préparation.

Terrine de légumes.

= Déposez les petits bouquets de chou-fleur et de

brocoli les uns a c6té des autres dans le plat et
versez le reste de la préparation. Répartissez
dessus les petits cubes de carotte et de poivron.

= Rabattez les lanieres de courgettes vers

I'intérieur et refermez le film par-dessus.

= Faites cuire la terrine 30 min dans le plat

Gastro Norm perforé dans le four a vapeur
préchauffé. Sortez la terrine du four et mettez-la
a refroidir au moins 2 heures.

= Une fois que la terrine a refroidi, démoulez-la et

retirez le film. Coupez-la en tranches d’'environ
2 cm et servez a votre gout avec les fines herbes
fraichement hachées.




Terrine de poisson. Crevettes sauce cocktail.

Préchauffez le four a 100°C, 100% d’humidité. Préchauffez le four 4 80°C, 100% d’humidité.

= Faites cuire vos poissons/crustacés a la = Dans un récipient, battez les ceufs avec la = | avez les crevettes et, avec un couteau = Lavez les feuilles de salade.
vapeur, 100°C, 100% d’humidité. Le temps de créme, les herbes, le sel et le poivre. tranchant ou des ciseaux, incisez le dos dans
cuisson dépend de la nature de I'ingrédient. = Versez cette préparation dans le moule a cake. le sens de la longueur (laissez le bout de la = Pour la sauce cocktail, mélangez tous les
= Enfournez dans votre four combiné-vapeur queue) et retirez soigneusement les intestins. ingredients, répartissez la sauce sur des
= Dans un moule a cake, déposez vos morceaux pendant 40 min & 180°C, 100% d’humidité. Mettez les crevettes dans le plat Gastro Norm coupelles, posez-les sur les assiettes.
de poissons/crustacés. perforé. Insérez le plat non perforé sur le niveau

) r . . . o a - g L]
= Démoulez et mettez au réfrigérateur le plus bas pour qu'il récupére les gouttes. = Emincez la mangue et I'avocat, dressez les
au moins 12h. morceaux sur des assiettes. Garnissez chaque

= Faites cuire les crevettes dans le four a vapeur assiette avec deux feuilles de salade, une verte
préchauffé, de 8 a 10 min selon leur taille. et une rouge.

Variante = Epluchez 'avocat et la mangue, coupez-les = Disposez trois crevettes encore chaudes

= C’est une base que vous pouvez ensuite décliner avec les ingrédients de votre choix dans le sens de la longueur, retirez les noyaux et servez.
(légumes, poulet...). et décrochez la chair du noyau de la mangue.




Ravioles au saumon.

Préchauffez le four 4 100°C, 100% d’humidité.

= Versez environ 1 litre d'eau et 2 a 3 cuilléres
a soupe d’huile dans le plat Gastro Norm
non perforé et enfournez.

= Coupez le saumon en morceaux, ajoutez la
creme fraiche et les épices puis mixez pour
obtenir un mélange avec une texture fine.

= Pour les ravioles, abaissez la pate sur le plan
de travail. Avec un emporte-piéce, découpez
des morceaux de pate a la forme et a la taille
souhaitées.

= Répartissez la farce sur une moitié de chaque
morceau de pate. Humidifiez les autres
morceaux de pate a |'aide d'un pinceau
et posez-les par-dessus la farce.

= Appuyez bien sur les contours de la pate.
Important : toujours appuyer de la farce vers
I’extérieur pour que I'air puisse s’échapper
de sorte que les ravioles n’éclatent pas en
cuisant a la vapeur.

= Mettez les ravioles dans le four a vapeur dans
le plat rempli d'eau chaude et faites cuire a la
vapeur pendant 8 a 10 min.

= Dans le méme temps, préparez la sauce en
réchauffant la créme et le raifort dans un poélon.

= Assaisonnez avec le sel, le poivre et le tabasco.
= Hachez finement 'aneth et ajoutez-le tout a la fin.

= Dressez les ravioles sur un plat ou sur des
assiettes préchauffées et nappez-les de sauce.

= Pour la sauce, mettez la créeme a chauffer dans
une poéle, ajoutez le Noilly Prat et le beurre
d’écrevisse et laissez mijoter 5 & 7 min.
Epépinez le piment, émincez-le et ajoutez-le
a la sauce.

= Assaisonnez bien avec le sel, le poivre et le
zeste de citron. Réservez au chaud.

= Préchauffez le four a vapeur 4 90°C
avec 100% d’humidité.

= Mettez les lasagnes ou les bandes de pate
dans le plat Gastro Norm non perforé,
couvrez-les d'eau, d'un peu d’huile d’olive,
salez [égérement.

= Coupez les tranches de saumon en diagonale.
Disposez le saumon, les noix de Saint-Jacques
et les gambas dans le plat Gastro Norm perforé.

ndes ravioles ouvertes aux fruits de mer.

= Mettez les deux plats de cuisson dans le four
simultanément, le plat non perforé au niveau le
plus bas, le plat perforé sur le troisi€eme niveau.

= Faites cuire dans le four a vapeur pendant
8 a 10 min.

= Coupez chaque lasagne ou bande de péate en
deux. Sur chaque assiette chauffée, disposez
une moitié de pate, déposez-y une part de
saumon, une noix de Saint-Jacques et une
crevette. Versez la moitié de la sauce, refermez
les ravioles avec la seconde moitié de pate et
répartissez le reste de la sauce.

= Décorez avec le petit brin de coriandre
ou d’'aneth et servez aussitot.




Ravioles aux champignons.

Préchauffez le four 4 100°C, 100% d’humidité.

= Mettez environ 1 litre d'eau et 2 a 3 cuilleres chaque morceau de pate. = Pendant ce temps, préparez la sauce en

a soupe d’huile dans le plat Gastro Norm non Humidifiez les autres morceaux de pate a l'aide réchauffant la créme, I'huile de truffe, le fond

perforé et insérez le plat dans le four a vapeur. d'un pinceau et posez-les par-dessus la farce. brun lié et la sauce worcestershire dans un

Appuyez bien sur les contours de la pate. poélon et laissez mijoter a feu doux jusqu’a ce

= Nettoyez les champignons et émincez-les. Important : toujours appuyer de la farce vers que la sauce épaississe un peu.

Faites-les revenir dans une poéle avec I'huile I’extérieur pour que I'air puisse s’échapper

de truffe pendant 5 a 6 min, salez et poivrez, de sorte que les ravioles n’éclatent pas en = Vérifiez I'assaisonnement, salez et poivrez.

déglacez avec le cognac. Retirez du feu, cuisant a la vapeur.

répartissez sur une plaque et laissez refroidir. = Dressez les ravioles sur un plat ou sur des

= Mettez les ravioles dans le four a vapeur dans assiettes préchauffées et nappez-les avec la

= Pour les ravioles, étalez la pate sur le plan le plat rempli d'eau chaude et faites cuire a la sauce.

de travail. Avec un emporte-piéce, découpez vapeur pendant 8 a 10 min selon la taille et la

des morceaux de pate a la forme et a la taille cuisson souhaitées. Faites cuire dans deux plats

souhaitées. Répartissez la farce sur une moitié de si vous préparez un grand nombre de ravioles.




Ravioles aux épinards.

Préchauffez le four 4 100°C, 100% d’humidité.

= Mettez environ 1 litre d'eau et 2 a 3 cuilleres = Pour les ravioles, abaissez la pate sur le plan = Mettez les ravioles dans le four a vapeur dans le = Dressez les ravioles sur un plat ou sur des
a soupe d’huile dans le plat Gastro Norm non de travail. Avec un emporte-piéce, découpez plat rempli d’eau chaude et cuisez a la vapeur assiettes préchauffées et répartissez dessus la
perforé et insérez le plat dans le four a vapeur. des morceaux de pate a la forme et a la taille pendant 8 & 10 min selon la taille et la cuisson sauce au beurre avec les feuilles de sauge
souhaitées. Répartissez la farce sur une moitié souhaitées. Faites cuire dans deux plats si vous et les copeaux de parmesan.
= Lavez les épinards frais et faites-les blanchir de chaque morceau de pate. préparez un grand nombre de ravioles.
3 a 4 min dans le four a vapeur préchauffé
dans le plat Gastro Norm perforé. = Humidifiez les autres morceaux de pate a l'aide = Pour le beurre a la sauge, réchauffez le beurre
d'un pinceau et posez-les par-dessus la farce. dans une poéle. Faites-y cuire les feuilles
= Essorez bien les épinards et hachez-les Appuyez bien sur les contours de la pate. de sauge pendant 2 a 3 min pour qu’'elles
finement. Mélangez-les avec I'ceuf, le fromage Remarque : toujours appuyer de la farce vers deviennent croustillantes.
frais et les épices. I’extérieur pour que I'air puisse s’échapper
de sorte que les ravioles n’éclatent pas en
cuisant a la vapeur.




Soufflé a

Préchauffez le four a 190°C, 80% d’humidité.

= Beurrez avec parcimonie les petits plats ou = Mettez une pincée de sel dans les blancs
un grand moule et saupoudrez de chapelure. d'ceufs et fouettez-les pas trop fermes, ajoutez la
Mélangez les deux variétés de fromages rapés. maizena puis battez a nouveau pour obtenir un
Séparez les blancs et les jaunes d’'ceufs. blanc en neige ferme.

= Dans un petit saladier, mélangez bien un tiers = Incorporez les jaunes d'ceufs I'un aprés I'autre
du lait avec la farine a 'aide d'un fouet. dans la sauce béchamel, ajoutez le fromage
Dans une poéle, faites bouillir le reste de lait, et la moutarde. Ajoutez les blancs en neige en
incorporez-le au mélange lait-farine et remuez dernier et assaisonnez de nouveau si besoin.
bien. = Remplissez aussitot les petits plats ou le

= Remettez le tout dans la poéle et faites cuire grand moule. Faites cuire dans le four a vapeur
3 4 4 min en remuant sans cesse jusqu'a obtenir préchauffé sur le deuxiéme niveau en partant du
une sauce béchamel épaisse. Assaisonnez avec bas, 18 a 20 min pour les petits plats et
le sel, le poivre et la noix de muscade. Retirez du 25 a 28 min si vous utilisez un grand moule.
feu et mettez a refroidir dans un saladier.

= Foncez le moule a tarte avec la pate en gardant
le papier cuisson et piquez la pate plusieurs
fois a I'aide d'une fourchette. Badigeonnez de
moutarde.

= Coupez le lard en fines lamelles. Lavez le
poireau et émincez-le en rondelles. Faites
revenir le lard et le poireau quelques instants
dans une poéle puis laissez refroidir.

= Préchauffez le four a vapeur a 200°C
avec 30% d’humidité.

= Mélangez le lard et le poireau avec le fromage
et répartissez sur la pate.

Quiche vaudoise.

= Préparez I'appareil en fouettant les ceufs, la
demi-créeme et le séré, puis salez légérement,
assaisonnez de poivre et de la noix de
muscade fraichement rapée. Versez l'appareil
uniformément sur la tarte.

= Faites cuire 40 a 50 min dans le four
préchauffé au deuxieme niveau en partant du
bas.



Pommes de terre aux truffes.

Préchauffez le four a 100°C, 80% d’humidité.

= Epluchez les pommes de terre, badigeonnez-les = Pendant ce temps, préparez la sauce : dans un = Sur des assiettes préchauffées, déposez un
tout autour avec I'huile de truffe, salez-les et poélon, faites chauffer la demi-créme acidulée peu de sauce aux truffes, placez-y une pomme
mettez-les dans le plat Gastro Norm non perforé. avec la sauce worcestershire, le tabasco et la de terre coupée en tranches.
pate de truffe. Relevez avec I'huile de truffe, Dressez-y un ceuf de caille au plat et parsemez
= Faites cuire 25-35 min dans le four a vapeur salez et poivrez. de truffe noire ou de truffe blanche fraichement
préchauffé, jusqu’a ce que les pommes de rabotée.
terre soient cuites. = Laissez mijoter a feu doux pendant 10 min.
Dans une poéle, faites cuire les ceufs de caille = Décorez avec la creme de balsamique et la
au plat. ciboulette.




Petits feuilletés au chévre. Petits roulés au pesto.

Préchauffez le four a 200°C, 100% d’humidité. Préchauffez le four 4 200°C, 100% d’humidité.

= Etalez du papier de cuisson dans le plat Gastro
Norm non perforé et répartissez les petits
feuilletés dessus. = Ré-enroulez la pate vers le centre en partant roulés dessus.
des deux cotés opposés. Vous obtenez ainsi

= Etalez les rouleaux de pate feuilletée. = Etalez du papier de cuisson dans le plat = Etalez la pate et répartissez le pesto dessus.
= Découpez 10 cercles a I'aide d'un récipient Gastro Norm non perforé et répartissez les

type bol.
= Posez un petit fromage de chévre « Chévretine »
au milieu du cercle de pate et parsemez = Badigeonnez les feuilletés avec le jaune d'ceuf deux rouleaux.

d'Herbes de provence. battu.

= Enfournez et faites cuire pendant environ
15 mn.
= Découpez les rouleaux en tranches d'1 cm

= Repliez la pate feuilletée par-dessus le fromage = Enfournez et faites cuire pendant 20 a 25 mn. d'épaisseur.
de chevre pour former un chausson et pincez
les bords de la pate.

= Vous pouvez remplacer le pesto par du caviar de tomate, ou de la pate a la truffe (tartuffa).




Soupe a la citrouille.

Préchauffez le four 4 100°C, 100% d’humidité.

= Quvrez la courge en deux, retirez les grains,
épluchez la courge, coupez-la en dés d'1 a 2 cm.

= Ciselez finement les oignons et rapez finement
le gingembre. Battez la créme pas trop ferme.

= Mettez les morceaux de citrouille avec les
oignons, le gingembre, le beurre, les curry
en poudre et le bouillon de légumes dans un
saladier a bord haut.

= Faites cuire 25 a 30 min dans le four a vapeur
préchauffe.

= Pendant ce temps, faites griller Iégérement les
grains de courge dans une poéle sans utiliser

de graisse, laissez-les refroidir et concassez-les.

= Une fois que le mélange de citrouille et de
bouillon est cuit a la vapeur, passez-le au
mixeur. Ajoutez le jus d'orange, le sucre, le sel
et un soupcon de poivre, incorporez la creme
et remettez au four a vapeur pendant 5 min.

= Présentez la soupe chaude dans des assiettes
préchauffées, parsemez de graines de courge
grossierement hachées et versez un petit filet
d’huile de pépins de courge selon vos envies.

= Servez aussitot.

43



Les plats.



Cabillaud, cuisson basse température.

Filet de merlan sur lit de courgettes et carottes.

Préchauffez le four a 70°C, 100% d’humidité. Préchauffez le four 4 100°C, 100% d’humidité.

= Assaisonnez les portions de cabillaud de = Préparez les légumes : = Déposez les tagliatelles de [égumes dans un
safran et déposez-les sur du fil étirable. Epluchez les courgettes et les carottes et plat, les filets de merlan par-dessus, arrosez
Arrosez légérement d’huile de pépins de raisin coupez-les en tagliatelles dans le sens de la avec le jus de citron et assaisonnez (sel, poivre,
et refermez le film en faisant attention de bien longueur a I'aide d'un rasoir a légumes. herbes de provence).
chasser l'air.

= Réservez le jus d'un citron et coupez l'autre = Répartissez les rondelles de citron par-dessus.
= Faites cuire les cabillauds dans un plat citron en rondelles. Enfournez et faites cuire pendant 8 a 10 min.
pendant 15 min.




Filets de sole a la grecque.

Préchauffez le four a 100°C, 100% d’humidité.

® Incisez la peau des tomates en croix.
Déposez-les dans le plat Gastro Norm perforé.
Faites-les blanchir 2 & 3 min dans le four a
vapeur préchauffé. Sortez-les du four,
choquez-les a I'eau glacée, émondez-les,
divisez-les en deux et retirez les graines.
Coupez la chair des tomates en laniéres.

= Epépinez les poivrons, épluchez les oignons
et coupez-les en deux. Emincez le tout en fines
laniéres.

= Rincez le citron a I'eau chaude et essuyez-le.
Pressez la moitié du citron, taillez la seconde
moitié en quatre fines tranches. Epongez les filets
de poisson et mouillez-les avec le jus de citron.

= Dans le plat Gastro Norm non perforé,
mélangez bien 3 a 4 cuilléres a soupe d’huile
d'olive, I'oignon, le poivron, le coulis de tomate,
le vin blanc.

= Pour finir, ajoutez les tranches de tomates,
salez et poivrez.

= Faites cuire dans le four pendant 8 a 10 min.
= Sortez le plat du four et changez le réglage du
four sur 80°C avec 80% d’humidité.

= Répartissez les [égumes dans un plat a gratin.

= Disposez les tranches de citron sur les
légumes encore chauds.

= Salez et poivrez les filets de poisson, faites-en
des ballotines et dressez-les sur les tranches
de citron.

= Mouillez avec un peu d'huile d'olive.

= Faites cuire a la vapeur encore 6 a 10 min, en
fonction de I'épaisseur des filets de poisson.

= Ciselez finement la ciboulette et parsemez-en
le plat avant de servir.




Dos de cabillaud sur lit de poireaux et sauce a lI'orange.

Préchauffez le four a 100°C, 100% d’humidité.

= Emincez les poireaux et déposez-les
dans le plat Gastro Norm non perforé.

= Enfournez et faites cuire pendant 10 min.

= Pendant ce temps, disposez 6 parts €gales
de dos de cabillaud dans le plat Gastro Norm
perforé.

= Décorez les portions de poisson de quarts
de rondelles d'orange.

= Baissez |la température du four a 80°C tout en
gardant le réglage du taux d’humidité a 100%.

= Tout en laissant les poireaux au four, ajoutez le
poisson et faites cuire pendant 8 min.

= Préparez la sauce en mélangeant le jus de
2 oranges pressées avec |'huile d'olive et
les grains de poivre de Sechuan

= Servez les dos de cabillaud sur un lit de
poireaux et arrosez-les de sauce a l'orange.

Préchauffez le four a 150°C, 60% d’humidité.

= Dans un plat de cuisson, déposez votre poulet
entier et assaisonnez-le selon vos envies
(épices, citrons, herbes aromatiques...).

= Enfournez dans votre four combiné-vapeur et
programmez votre sonde thermométrique a
80°C.

= L e poulet est cuit lorsque la température a
cceur de 80°C est atteinte.

Poulet roti.

= Le four sonne et s’arréte automatiquement.

= Nul besoin de mettre de I'eau dans votre plat
car I'apport d’humidité vous permettra d'obtenir
un jus de cuisson.




Pintade rotie aux fruits de I'‘automne.

Préchauffez le four a 150°C, 80% d’humidité.

= Dans un plat de cuisson, déposez votre pintade
entiere et assaisonnez-la selon vos envies
(pommes, figues, raisins, épices...).

= Enfournez dans votre four combiné-vapeur et
programmez votre sonde thermométrique
a 80°C.

= La pintade est cuite lorsque la température
a coeur de 80°C est atteinte.

= Le four sonne et s'arréte automatiquement.

= Nul besoin de mettre de I'eau dans votre plat
car I'apport d’humidité vous permettra d'obtenir
un jus de cuisson.

Préchauffez le four a 160°C, 80% d’humidité.

= Salez, poivrez les morceaux de lapin et
farinez-les.

= Mettez I'huile d'olive a chauffer dans la cocotte
en fonte d’aluminium Gaggenau et faites bien
revenir les morceaux de lapin sur toutes
les faces.

= Ajoutez tous les autres ingrédients
et remuez bien.

Lapin aux olives.

= Enfournez la cocotte ouverte (sans couvercle)
dans le four préchauffé et faites cuire
pendant 50 min.

= Sortez le lapin du four, vérifiez
I'assaisonnement, salez et poivrez si besoin.

= Réintroduire la cocotte dans le four a vapeur
éteint et laissez le tout mariner encore
10 & 15 min.



Blanquette de veau.

Préchauffez le four a 130°C, 100% d’humidité.

= Pelez les carottes et coupez-les en rondelles.

= Epluchez I'oignon, le gingembre et nettoyez
les champignons. Coupez le tout en lamelles.
Nettoyez les poireaux et coupez-les en
rondelles.

= Dans la cocotte en fonte d'aluminium
Gaggenau ou dans un plat a bord
haut, déposez vos morceaux de veau et
eventuellement votre os de veau.

= Ajoutez les légumes, l'oignon, le gingembre, le
bouquet garni, le sel et le poivre.
= Mouillez avec le vin blanc. Mélangez le tout.

= Enfournez dans votre four combiné-vapeur
pendant 2 heures. Remuez en cours de cuisson.

= Lorsque votre blanquette est cuite, préparez
un roux. Faites fondre le beurre dans une
casserole, saupoudrez de farine. Hors du feu,
mélangez au fouet.

= Ajoutez 3 louches de bouillon de cuisson et

remettez la casserole sur le feu. Faites epaissir.

= Juste avant de servir, ajoutez la créme fraiche
et les jaunes d'ceufs, mélangez.

= Enlevez I'os de veau et le bouquet garni et
versez la sauce sur votre blanquette de veau.

= Servez aussitot.

Préchauffez le four a 160°C, 80% d’humidité.

= Dans un plat de cuisson, déposez votre roti
et assaisonnez-le selon vos envies (épices,
pommes, pruneaux, herbes aromatiques...).

= Ajoutez autour du r6ti les pommes de terre
avec leur peau, lavées et coupées en deux.

= Enfournez dans votre four combiné-vapeur
et programmez votre sonde thermométrique
a70°C a coeur.

= Le roti est cuit lorsque la température a coeur
de 70°C est atteinte.

= Le four sonne et s’arréte automatiquement.
= Nul besoin de mettre de I'eau dans votre plat

car I'apport d’humidité vous permettra d'obtenir
un jus de cuisson.



Poitrine de veau farcie fago

Préchauffez le four 4 180°C, 80% d’humidité.

La farce.

= Ramollissez le pain dans le lait, écrasez-le bien
et broyez-le avec une fourchette. Hachez les
oignons et le persil.

= Mettez le beurre a chauffer dans un poélon.

= Faites rissoler les oignons et le persil, mettez-y
le pain, faites-le revenir peu de temps et laissez
refroidir.

= Ajoutez a la chair de veau, assaisonnez,
incorporez I'ceuf battu et mélangez bien.

= Farcissez la poitrine de veau sans exces (la

farce gonflera légérement pendant la cuisson).

= Fermez I'ouverture a I'aide d'une grosse
aiguille et de ficelle de cuisine.

= Epicez bien la poitrine de veau sur tous
les cotés et posez-la sur la grille.

= Mettez les légumes et tous les autres
ingrédients dans le plat Gastro Norm
non perforé, mélangez et mettez le plat
dans le four préchauffé sur le premier
niveau de cuisson en partant du bas.

= Posez par-dessus la grille avec la viande.

= Enfoncez la sonde thermométrique dans la
partie la plus épaisse et réglez sur 70°C de
température a cceur.

= A la fin du temps de cuisson, laissez reposer la
poitrine de veau 10 & 15 min dans le four éteint
et fermé.




Filet de veau dans son écrin de pate feuilletée.

Préchauffez le four a 100°C, 100% d’humidité.

= Faites chauffer I'huile d'olive ou le beurre a = Pour la farce, mélangez tous les ingrédients = Rabattez les bords et écrasez-les a I'aide = A la fin du temps de cuisson, éteignez le four et
rétir dans une poéle et et dorez bien le filet sur jusqu’a obtention d'une texture épaisse et d'une fourchette. ouvrez la porte du four.
toutes les faces. assaisonnez. = Utilisez le reste de pate pour décorer. = Débranchez la sonde thermométrique du four,

= Relevez-le avec le piment, le sel, le poivre, = Badigeonnez toute la surface de la pate mais laissez-la piquée dans le filet.
mettez-le & refroidir sur une plaque. A 'aide = Abaissez une pate feuilletée avec le papier avec de I'ceuf et piquez bien tout autour avec Sortez le filet du four et laissez-le reposer
d’'un couteau économe, émincez les carottes et cuisson sur le plan de travail, répartissez dessus une fourchette. Mettez le filet avec le papier recouvert d'aluminium pendant 5 a 10 min
les panais en laniéres, mettez-les dans le plat la moitié des tranches de jambon cru. Déposez cuisson dans le plat non perfore. environ.
Gastro Norm perforé, faites-les blanchir 5 min dessus alternativement les laniéres de carottes,
dans le four a vapeur préchauffé. Sortez-les du de panais et de courgettes. Posez dessus le filet
four, choquez-les a I'eau froide et essuyez-les refroidi, recouvrez-le de farce et déposez
avec du papier ménage. Coupez les courgettes a nouveau du jambon cru et des légumes.
en laniéres avec leur peau. Si besoin coupez la pate pour égaliser.

= Changez le réglage du four a vapeur sur = Badigeonnez les bords de la pate avec de
190°C avec 100% d’humidité. I',euf. Recouvrez le tout avec la seconde pate.

= Mettez le plat Gastro Norm dans le four a vapeur = De cette fagon, la température a coeur
préchauffé au deuxiéme niveau en partant du bas. augmente de 2°C (a 64-67°C), la viande a une
= Enfoncez la sonde thermométrique dans la belle couleur rosée et, comme le jus ne coule
partie la plus épaisse du filet et programmez pas, le filet sera juteux et la pate croustillante.
sur 62-65°C (temps de cuisson 35 a 40 min
environ).




Filet mignon de veau en cuisson douce.

Préchauffez le four 4 65°C, 100% d’humidité.
= Aprés avoir saupoudré le filet mignon de veau
de piment d'Espelette, roulez-le et entourez-le

de film étirable en chassant bien I'air.

= Faites cuire 1Th30 min au four combiné-vapeur.

Préchauffez le four 4 100°C, 100% d’humidité.

" Incisez la peau des tomates en croix. Faites-les
blanchir au four a vapeur préchauffé pendant
2 a 3 min dans le plat Gastro Norm perforé,
jusqu’a ce que la peau commence a peler.
Sortez-les du four, choquez-les tout de suite a
I'eau froide, émondez-les et coupez-les en dés.

= Changez le réglage du four sur 160°C
avec 100% d’humidité.

= Hachez les oignons. Mettez I'huile, le ragoat
de veau, les oignons, les dés et le coulis de
tomate dans une cocotte ou dans un plat
avec un bord haut (pour qu'il y ait moins

d’éclaboussures) et mélangez bien. Ajoutez les
épices et le vin rouge puis remuez.

= Faites cuire au four pendant 75 min.
= Epluchez les pommes de terre et coupez-les en
quatre ou en huit selon leur taille.

= Epépinez les poivrons et coupez-les en laniéres.
Ajoutez-les avec I'ail a la viande et continuez la
cuisson encore 30 a 45 min, jusqu’a ce que les
pommes de terre soient tendres.

= Pour finir, vérifiez I'assaisonement et ajoutez le
poivre et le tabasco.

Goulasch de veau.



Faux-filet de porc en ¢ e aux fines herbes.

Préchauffez le four a 80°C,
30% d’humidité et chauffez une plaque.

= A I'aide d’un couteau pointu, entaillez le
faux-filet coté gras en quelques endroits.
Epluchez I'ail et piquez-le dans les incisions.

= Assaisonnez la viande avec le sel et le poivre,
faites-les bien revenir sur toutes les faces dans
une cocotte avec I'huile d'olive chaude.
Posez la viande dans un plat allant au four
vapeur.

= Placez la sonde thermométrique dans la partie
la plus épaisse, enfournez et programmez la
sonde a 65°C.

= Lorsque la cuisson est terminée on peut
baisser la température du four vapeur a 70°C
et maintenir la viande au chaud pendant
environ 30 min.

= Pour préparer la crolte aux fines herbes,
ciselez les herbes, le persil, I'ail, mélangez-les
avec la chapelure et I'huile d'olive. Salez et
poivrez. Etalez le mélange aux herbes sur le
faux-filet pour qu'il adhére bien.

= Faites gratiner dans le four combi-vapeur
équipé d'un gril ou dans le four traditionnel
pendant 4 a 6 min en veillant en permanence
a ce que la cro(ite ne devienne pas trop fonceée.




Filet de bosuf Wellington.

Préparez la farce :

= Hachez finement les échalotes et les champignons
de Paris puis faites-les revenir dans le beurre
jusqu'a ce que tout le jus se soit évaporeé.

= Rajoutez 4 cuilléres a soupe de madeére et la
créme épaisse puis faites cuire.

= Salez et poivrez, saupoudrez de persil haché
puis laissez le mélange refroidir.

= Incorporez ensuite le foie gras.

= Frottez le filet de boeuf avec du sel et du
poivre. Faites chauffer I'huile d’olive dans une
poéle puis faites revenir la viande sur tous ses
cotés.

= Retirez ensuite la poéle du feu et laissez
refroidir. Mettez le jus de viande de cote,
il servira a préparer la sauce.

= Préchauffez le four 4 190°C, 100% d’humidité.

= Avec le rouleau a patisserie, abaissez la
pate feuilletée et donnez-lui une dimension
suffisante pour envelopper la viande.

= Déposez la viande sur le tiers arriere de la pate
feuilletée puis recouvrez la viande avec la farce
aux champignons de Paris.

= Enveloppez ensuite la viande de telle sorte que
les bords de la pate feuilletée se retrouvent
sous la viande.

= Badigeonnez les bords de la pate avec du
blanc d'oeuf puis pressez-les bien I'un contre
I'autre. Décorez avec les laniéres restées lors
du découpage.

= Badigeonnez la pate avec du jaune d'ceuf puis
piquez-la en plusieurs endroits pour que la
vapeur puisse s'échapper.

= Garnissez le plat Gastro Norm non perforé
avec du papier de cuisson, badigeonnez-le
d’huile avec un pinceau puis déposez la viande
dessus.

= Enfoncez latéralement la sonde
thermométrique dans la viande.

= Placez le plat dans le four combiné-vapeur et
programmez la sonde entre 50 et 60°C, selon
votre godt.

= La cuisson terminée, laissez la viande reposer et
préparez la sauce pendant ce temps :

= Dans la poéle, faites chauffer le jus de premiere
cuisson de la viande. Déglacez ce jus avec le
bouillon de viande, rajoutez la creme liquide et
3 cuilleres a soupe de madere.

= Relevez avec un peu de sauce Worcester
et faites cuire la sauce.

= Découpez les truffes en fines tranches,
rajoutez-les et faites réduire la sauce.

= Découpez le filet de beeuf en tranches et servez
la sauce aux truffes séparément.




Préchauffez le four a 180°C, 100% d’humidité. = Dans un plat rectangulaire (de préférence) Préchauffez le four a 190°C, 60% d’humidité.
déposez une fine couche de béchamel.
= Dans une poéle, faites revenir I'oignon émincé. = Préparez les lasagnes en alternant une couche = Pelez les pommes de terre et coupez-les en
Une fois bien doré, ajoutez la viande hachée. de feuilles de pate, une couche de bolognaise, rondelles tres fines.
Faites revenir quelques instants. une couche de gruyére rapé, une couche de
= Complétez avec les tomates coupées en cubes. béchamel... terminez par la bolognaise = Pelez la gousse d'ail, coupez-la en deux
Ajoutez le bouquet garni, le sel et le poivre. et parsemez de gruyere. et frottez le plat avec.
Laissez cuire a feu doux le temps que les = Enfournez dans votre four combiné-vapeur = Dans un plat a bord haut, déposez vos pommes
tomates soient cuites. et laissez cuire 30 min. de terre, rapez de la noix de muscade, salez et
= Préparez votre béchamel, pas trop épaisse. = Vous pouvez ensuite décliner cette recette en poivrez.
version végeétarienne ou a base de poisson...
= Versez la créme liquide dans le plat.

styees * Enfournez et laissez ouire 1 heure.

= Vous pouvez remplacer les tomates fraiches par des tomates en boites ou surgelées.
= Vous pouvez également ajouter a votre bolognaise des carottes que vous aurez au préalable cuites
a la vapeur.




Préchauffez le four a 100°C, 100% d’humidité. Préchauffez le four 4 100°C, 100% d’humidité.

= Mettez le riz dans un plat et ajoutez le liquide = Le riz développe ses saveurs grace a la vapeur, = Hachez finement I'oignon et faites-le suer dans = Retirez le plat du four combiné-vapeur lorsque

en fonction de la quantité de riz. Salez. ne colle pas et ne risque pas de sur-cuisson. I'huile d'olive préchauffée dans une poéle. le riz est cuit mais encore un peu craquant,
= Ajoutez le riz, le thym et mélangez jusqu’a ce puis incorporez de suite le parmesan et la

= Laissez cuire selon le temps indiqué sur le que tous les grains de riz brillent. creme fraiche et parsemez de persil haché.

paquet de riz en ajoutant environ 30% de temps

supplémentaire. = Avant que le riz ne brunisse, arrosez-le avec le = L e risotto est un peu plus long a la cuisson

jus de citron ou le vin blanc, salez et rajoutez le au four combiné-vapeur, mais beaucoup plus
bouillon de légumes chaud. simple a préparer.
= Versez le risotto chaud dans votre plat et faites
cuire pendant 20 a 30 min. = Le riz Carnaroli est le meilleur des riz italiens
Variante pour faire un risotto.
= En Inde, le riz est souvent parfumé. Pour cela, il suffit d'ajouter les ingrédients cités ci-dessus
et de laisser cuire selon la recette de base.




Risotto aux cépes.

Préchauffez le four a 100°C, 100% d’humidité.

= Coupez les cepes frais ou décongelés
en morceaux d'1 cm. Epluchez I'oignon
et hachez-le menu.

= Mettez tous les ingrédients jusqu’au safran
inclus dans le plat Gastro Norm non perforé
et faites cuire 25 a 30 min. Le riz doit rester
«al dente».

= Pour finir, incorporez les noisettes de beurre
et le parmesan rapé. Laissez gonfler quelques
instants et servez trés chaud.

Préchauffez le four 4 100°C, 100% d’humidité.

= Coupez les blancs de poulet en aiguillettes
ou en dés.

= Mettez-les dans le plat Gastro Norm non
perforé ou dans un plat a gratin avec le riz, les
noix de cajou, le sel, les différentes sortes de
curry, I'eau et remuez bien.

= Coupez les moitiés de citron en quatre
tranches et répartissez-les dessus.

Riz et poulet au curry.

= Faites cuire 30 min.

= Sortez le plat du four, retirez les tranches de
citron, ajoutez les raisins secs ou les raisins
de Corinthe, le lait de coco et les morceaux
d'ananas, remuez bien et laissez encore
gonfler 5 min.
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Curry indien aux légumes.

Préchauffez le four a 100°C, 100% d’humidité.

= Mettez le riz, I'eau et le sel dans un saladier, = Blanchissez les tomates 2 a 3 min dans le four = Puis réglez de nouveau le four
un plat ou un moule a gratin. a vapeur préchauffé, jusqu’a ce que la peau sur 100°C avec 100% d’humidité.
commence a peler. Puis choquez-les aussitot
= Ciselez finement les oignons. Epluchez a I'’eau glacée, émondez-les et coupez-les en = Ajoutez tous les légumes et faites cuire
les courgettes et taillez-les en petits cubes. cubes. a la vapeur pendant encore 25 a 30 min
Mettez les oignons et les courgettes dans (selon le croquant souhaité).
le plat Gastro Norm non perforé avec les = Changez le réglage du four sur 160°C
épices, le bouillon et I'eau. avec 100% d’humidité. = Dans le méme temps, faites cuire 25 a 30 min
également le riz que vous avez préalablement
= Epluchez les pommes de terre et le céleri, = Enfournez le plat Gastro Norm avec les préparé (pour la cuisson du riz se reporter
taillez-les en dés. Coupez les haricots en deux. courgettes et les oignons et laissez cuire a la page 68).
Epluchez et coupez les carottes en quatre. 20 min jusqu’a évaporation de |'eau et
Séparez les bouquets de chou-fleur et de obtention d'une compote.
brocoli. Incisez les tomates en croix.




Les desserts.




Mcelleux au chocolat noir.

Préchauffez le four a 200°C, 80% d’humidité.

= Faites fondre le chocolat et le beurre dans une
casserole.

= Ajoutez le sucre et laissez refroidir le mélange.

= Puis ajoutez un a un les ceufs en remuant bien
avec une cuillére en bois apres chaque nouvel
ceuf ajoute.

= Enfin, incorporez la farine et prenez soin de
lisser le mélange.

Conseil

= Préparez votre moule en recouvrant son fond
de papier de cuisson beurré.

= Versez dans le moule et placez votre
préparation dans le four combiné-vapeur.

= | aissez cuire 30 min & 200°C et 80%
d’humidité.

= Sortez du four et démoulez rapidement.

= Pour cette recette, il est conseillé d'avoir un moule avec un fond amovible car ce gateau

est trés fragile et donc difficile a démouler.

Préchauffez le four a 100°C, 100% d’humidité.

= Faites fondre les 100 g de chocolat avec le
beurre dans le four.

= Dans un saladier, mélangez les ceufs avec le
sucre puis ajoutez la farine. Incorporez ensuite

le chocolat et le beurre fondu.

= Préchauffez votre four combiné-vapeur a
190°C et 60% d’humidité.

= Beurrez et farinez les ramequins.

Ramequins chocolat au coeur fondant.

= Remplissez a moitié les ramequins et déposez
le carré de chocolat (ou les 2 carrés pour les
gourmands).

= Recouvrez du reste de la préparation.
= Placez les ramequins dans le four

combiné-vapeur et laissez cuire pendant
9211 min.
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Cake au chocolat.

Préchauffez le four a 170°C, 60% d’humidité.
= Faites fondre le beurre et le chocolat.
= Dans un saladier, battez les ceufs avec le sucre,

jusqu’'a ce que le mélange blanchisse.

= Ajoutez la farine, la levure et le mélange
beurre/chocolat fondus. Mélangez.

= Versez la préparation dans un moule a cake.

= Enfournez et laissez cuire 20 a 30 min.

Préchauffez le four a 200°C, 80% d’humidité.

= Etalez les noisettes sur une plaque et faites-les
dorer 10 min au four traditionnel.

= Sortez-les du four et otez leur peau en les
frottant avec un torchon. Broyez-les finement
a l'aide d'un robot.

= Versez le jus d’'orange dans une casserole et
portez a ébullition.

= Ajoutez les figues hachées, le gingembre,
la cannelle et une cuillere a café de zestes
d'oranges. Faites cuire 1 min, réservez.

= Fouettez |le beurre et le sucre en creme légere
dans un récipient. Ajoutez I'ceuf et mélangez
soigneusement.

Mcelleux aux figues et aux noisettes.

= Incorporez les noisettes et la farine petit a
petit tout en battant la pate. Pour finir, versez la
sauce a l'orange.

= Nappez les ramequins beurrés au préalable
de sirop d’érable, déposez-y le reste du zeste
d'orange.

= Placez 2 moitiés de figues dans chaque
ramequin.Versez la pate jusqu’'au 2/3 de la
hauteur et faites cuire au four combiné-vapeur
30 min.

= Laissez refroidir avant de démouler.




Brownies aux 3 fruits secs. Cake au citron.

Préchauffez le four a 180°C, 80% d’humidité. Préchauffez le four @ 180°C, 60% d’humidité.

= Faire fondre le beurre et le chocolat coupé = Mélangez bien et versez la pate dans un moule = Faites fondre le beurre. Levez les zestes et = Ajoutez la farine, la levure et le beurre fondu.

en morceaux dans une casserole. Fouettez les beurre. emincez-les dans le sens de la longueur = Mélangez.

ceufs et le sucre jusqu’a ce que le mélange = Plongez-les dans un peu d’'eau bouillante

blanchisse. = Faites cuire 25 min et laissez refroidir avant durant 5 secondes, égouttez-les et plongez-les = Ajoutez le jus et les zestes des citrons.

de démouler. dans I'eau glacée. = Versez la préparation dans un moule a cake.

= Ajoutez a ce mélange le beurre et le chocolat = Egouttez et séchez.

fondus, puis les amandes et les noisettes = Saupoudrez de sucre glace avant de servir. = Enfournez et laissez cuire 40 min.

réduites en poudre, les noix concassées, la = Dans un saladier, battez les ceufs avec le sucre,

farine et enfin la vanille en poudre. jusqu’a ce que le mélange blanchisse.

Variantes

= Aux deux citrons : vous pouvez remplacer I'un des citrons par un citron vert bio.
= Au pamplemousse bio : vous pouvez également réaliser la méme recette avec
un demi-pamplemousse.




Gateau a l'orange.

Préchauffez le four a 180°C, 80% d’humidité.

= Mélangez le sucre et le beurre fondu.
= Incorporez les ceufs un a un puis les zestes
rapés.

= Ajoutez la farine et la levure petit a petit.
= Versez la pate dans un moule beurré et glissez
le tout au four.

= Laissez cuire 30 min jusqu'a ce que le gateau
soit blond.

= Préparez le glagage en mélangeant le jus
d'orange et le sucre.

= Démoulez le gateau encore chaud. Apres
I'avoir retourné, arrosez-le de glagage en
prenant soin de bien I'imbiber.

Préchauffez le four @ 180°C, 60% d’humidité.
= Faites fondre le beurre et laissez refroidir.

= Dans un saladier, mélangez la farine tamisée,
la poudre d’amandes, le sucre glace tamisé et
une pincée de sel.

= Ajoutez les blancs d'ceufs que vous aurez
légérement battus en remuant a la cuillére en
bois.

Financiers.

= Sans cesser de remuer, ajoutez le beurre fondu
et I'extrait d'amandes.

= Versez la pate dans les moules a financiers
beurrés et farinés.

= Enfournez et laissez cuire 15 min.
= Une fois cuits, démoulez les financiers et
laissez-les refroidir sur une grille.

Variantes

= Vous pouvez réaliser cette recette avec du thé vert en poudre (1/2 cuillére a café).
= Vous pouvez également faire des financiers au chocolat. Dans ce cas, faites fondre 50 g de chocolat
noir dessert, en méme temps que le beurre.




Flans aux abricots.

Préchauffez le four a 95°C, 80% d’humidité.

= | avez les abricots, ouvrez-les en deux et retirez
les noyaux.

= Pour préparer |'appareil, mélangez bien tous
les ingrédients a I'aide d'un fouet et passez-les
au chinois.

= Dans un plat a gratin, placez la moitié des
abricots, I'arrondi vers le haut, saupoudrez de
sucre a |'aide d'une cuillére a soupe. Couvrez
avec la seconde moitié des abricots, |'arrondi
aussi vers le haut, et saupoudrez avec le reste
de sucre.

= Nappez avec |'appareil et saupoudrez le reste
de sucre.

= Faites cuire 35 a 40 min.

= Mettez a refroidir au réfrigérateur. Avant de
servir, saupoudrez de sucre glace.

Préchauffez le four a 210°C, 60% d’humidité.

= | avez rapidement les cerises, équeuttez-les et
égouttez-les.

= Beurrez le plat et mettez les cerises non
dénoyautées dedans.

= Faites fondre le beurre tout doucement dans
une casserole a fond épais.

= Mélangez dans un grand bol la farine, le sucre,
le sel, le gingembre et le sucre vanillé.

= |[ncorporez peu a peu les ceufs entiers.

= Aux abricots : prévoir 600 g d'abricots.
= Aux poires : prévoir 600 g de poires.

Clafoutis aux cerises.

= Versez le lait petit & petit tout en continuant de
meélanger puis ajoutez le beurre fondu. Votre
pate doit étre lisse. Versez-la ensuite sur les
cerises.

= Enfournez pendant 10 min, puis baissez la
température a 180°C et laissez cuire encore
20 min.

= Servez ce clafoutis tiede ou froid, simplement
saupoudré d'un peu de sucre glace.

Variantes



Clafoutis aux figues et aux amandes.

Préchauffez le four a 210°C, 60% d’humidité.

= Faites tremper les raisins secs avec un
mélange rhum/eau.

= Lavez rapidement les figues, coupez-les en
morceaux.

= Beurrez les ramequins et répartissez les
morceaux de figues au fond de chaque
ramequin.

= Faites fondre le beurre tout doucement dans
une casserole a fond épais.

= Mélangez dans un grand bol la farine, le sucre,
le sel, la poudre d'amandes, les amandes
effilées et le sucre vanillé.

= Incorporez peu a peu les ceufs entiers.
Versez le lait petit a petit tout en continuant
de mélanger puis ajoutez le beurre fondu.
Votre pate doit étre lisse.

= Reépartissez les raisins égouttés dans les
ramequins et recouvrez-les de pate.

= Enfournez pendant 20 min.

= Servez ce clafoutis tiede ou froid, simplement
saupoudreé d'un peu de sucre glace.

Préchauffez le four a 100°C, 100% d’humidité.

= Versez le lait dans une casserole avec le sucre
et la gousse de vanille fendue en deux.

= Portez a ébullition.

= Fouettez les ceufs dans un grand bol et versez
peu a peu le lait bouillant tout en continuant de
remuer.

CEufs au lait.

= Versez cette préparation dans des ramequins.

= Placez les ramequins dans le plat Gastro Norm
perforé, couvrez-les de film étirable et faites
cuire 30 min.

= Servez les ceufs au lait tiedes dans leur plat de
cuisson.

= Vous pouvez parfumer vos ceufs au lait avec le zeste d'un demi-citron bio rapé.



Poires au vin rouge.

Préchauffez le four a 100°C, 100% d’humidité.

= Préparez le vin épicé :
Mettez le vin dans le plat Gastro Norm
non perforé, ajoutez I'anis étoilé, le baton de
cannelle, le citron coupé en rondelles et une
pincée de muscade rapee.

= Epluchez les poires et citronnez-les au fur et a
mesure pour éviter I'oxydation.

= Posez-les dans le vin épicé et laissez cuire
entre 30 et 35 min.

= Les poires doivent étre tendres lorsqu’on
les pique.

= Sortez les poires avec précaution et coupez-les
en 2.

= Laissez refroidir avant de servir.

Préchauffez le four a 100°C, 100% d’humidité.

= Pelez les poires, coupez la base afin que les
poires tiennent bien debout.

= Mettez les poires dans le plat Gastro Norm
non perforé et laissez cuire 60 min.

Poires pochées.



Compote de pommes.

Préchauffez le four @ 150°C, 60% d’humidité. Préchauffez le four a 180°C, 30% d’humidité.

= Pelez les pommes, enlevez les pépins et = Dans une poéle, faites [égérement revenir I'anis
coupez-les en petits morceaux. a sec. Reduisez les poires séchées en purée et
mélangez-les avec I'anis, la cannelle, les épices
= Mettez les morceaux de pommes dans un plat pour pain d'épices et le schnaps.
ou dans le plat Gastro Norm non perforé et
laissez cuire 30 4 45 min. = Foncez un plat a tarte rond avec la pate sucree
ou brisée, piquez-la plusieurs fois a I'aide
d'une fourchette et versez dessus le mélange
aux poires.

Conseils et variantes

= Nous vous déconseillons d'ajouter du sucre a cette recette car les fruits sont naturellement sucrés
et la cuisson a la vapeur réhausse le goat sucré.

= Vous pouvez parfumer votre compote en ajoutant de la vanille, de la cannelle, du romarin...

= Vous pouvez réaliser cette recette avec d'autres fruits : péches, poires, coings, abricots...

Schlorzifladen.

= Pour |'appareil, mélangez tous les ingrédients
puis versez sur la pate aux poires.

= Faites cuire 50 a 55 min dans le four.

= Sortez la tarte du four et laissez-la refroidir
un peu. Saupoudrez de sucre glace.



Galette a la frangipane.

Préchauffez le four a 100°C, 100% d’humidité.

= Faites fondre le beurre au four.

= Dans un saladier, mélangez la poudre
d'amandes, 2 ccufs entiers, le sucre, le beurre
fondu et le rhum éventuellement. Vous obtenez
une frangipane.

= Réglez votre four combiné-vapeur a 200°C,
100% d’humidité.

= Posez 1 pate feuilletée dans un moule a tarte
et répartissez la frangipane dessus.

Variante

= Couvrez avec la 2°™ péate feuilletée et
fermez bien les bords en les humidifiant
éventuellement.

= Badigeonnez la tarte avec un jaune d'ceuf.
Selon votre inspiration, vous pouvez faire un

décor avec la pointe d'un couteau.

= Enfournez et laissez cuire 25 min.

= Vous pouvez ajouter dans votre frangipane des pépites de chocolat, des pommes, des poires...

Préchauffez le four a 210°C, 80% d’humidité.

= Mélangez dans un saladier la farine et la levure.
= Dans un autre saladier, écrasez le beurre
ramolli avec une fourchette.

= Ajoutez le sucre en poudre et le sucre vanillé
(pour une base sucrée) ou une pincée de sel
(pour une base salée).

= Ajoutez les ceufs, fouettez pour obtenir une
préparation bien mousseuse.

Base pour muffins salés ou sucreés.

= Incorporez le 1°" mélange (farine/levure) a la
préparation liquide afin d'obtenir une pate lisse.

= Ajoutez la garniture de votre choix salée ou
sucrée.

= Répartissez la pate dans des moules a muffins
prealablement beurrés s'ils ne sont pas

en silicone.

= Enfournez et laissez cuire 10 min.




Tarte aux fruits.

Préchauffez le four a 210°C, 0% d’humidité.

= Préparez les fruits et, selon les variétés,
pelez-les, coupez-les en deux ou en quatre,
rapez-les ou détaillez-les en petits morceaux.

= Foncez un plat a tarte rond avec la pate et
piquez le fond plusieurs fois a I'aide d'une
fourchette.

= Parsemez de meringues sommairement
eémiettées et d'amandes en poudre. Disposez
uniformément les fruits coupés ou rapés.

= Fouettez les ceufs, la demi-créme et I'arome
puis versez de maniére égale sur les fruits.

= Saupoudrez avec les amandes effilées.

= Faites cuire 50 min sur le deuxiéme niveau
de cuisson en partant du bas.

Préchauffez le four a 90°C, 80% d’humidité.

= Mélangez tous les ingrédients, passez au
chinois et versez dans les moules.

= Faites cuire 20 a 25 min dans le four.
= Mettez a refroidir au réfrigérateur.

= Mouillez avec un peu de sirop d'orange avant
de servir.

Flans a I'orange.



Pommes au four au miel et aux épices.

Préchauffez le four a 180°C, 30% d’humidité.

= Lavez les pommes et essuyez-les
soigneusement dans un torchon propre.

= Evidez-les avec un vide-pomme ou un couteau
et 6tez les pépins. Mettez-les dans un plat.

= Versez 1 cuillére a café de miel dans chacune
d'elles.

= Déposez une noisette de beurre puis
saupoudrez de muscade et de cannelle.

= Enfournez pendant 15 a 20 min.

= Servez-les tiedes ou froides.

= Vous pouvez ajouter un demi-verre de vin
(Coteaux-du-Layon ou Gewurztraminer) dans le

fond de votre plat.

= A la cuisson, le vin va se concentrer et former
un sirop délicieusement parfume.

Préparation la veille au soir.

= Mélangez la farine, le sel, le sucre, les ceufs
entiers, le beurre fondu et la levure délayée
dans un peu d’eau froide.

= Travaillez bien la pate en la battant.
Si elle colle, ajouter un peu de farine.
Elle doit rester souple.

= Farinez le plan de travail, travaillez la pate en
boule, puis étalez-la au rouleau a péatisserie
pour former un carré, pliez-la en quatre et
etalez-la a nouveau.

= Roulez ensuite en boudin et coupez des

morceaux en fonction de la forme de votre plat.

= Beurrez et farinez vos moules. Mettez la pate
dedans.

= Faites lever la pate dans le four combiné-vapeur,
en position fermentation, a 38°C, pendant une
heure minimum.

= | orsque la pate remplit le moule, sortez la
brioche du four et dorez-la au jaune d'ceuf avec
un pinceau.

= Lancez la cuisson a four froid, réglé a 180°C
et a 60% d’humidité.

= Laissez cuire 25 a 35 min en fonction de la
taille du moule. Surveillez bien la cuisson
jusqu’a ce que la brioche soit bien dorée.
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Cuisiner comme un chef.
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La canette de Challans rotie et farcie a I'ancienne.

La farce.
= Au hachoir equipé d'un disque a hacher fin, = Blanchissez les rattes 10 min dans I'eau salée, = Si nécessaire, relevez le jus de cuisson.
passez le petit-pain, le basilic, I'échalotte, les laissez-les refroidir puis épluchez-les. Vous pouvez servir la canette directement
foies de volaille, le lard et le blanc de poulet. dans son plat, garnie de tous les légumes
Assaisonnez, rajoutez |'ceuf puis mélangez bien = Préchauffez le four a 200°C, réglage de et des feuilles de basilic.
jusqu’a obtenir un mélange homogeéne. I’humidité sur 60%. Si la saison s'y préte, des cépes briévement
sautés a I'huile d'olive forment un savoureux
= Salez et poivrez l'intérieur de la canette, = Epicez aussi la chair extérieure de la canette, accompagnement.
remplissez-la avec la farce et cousez. mettez-la dans un plat profond en fonte et
Fixez les ailes et les cuisses contre le corps de faites-la rétir au four pendant 1h.
I'animal.

= Enlevez ensuite la graisse rendue a la cuisson,
= Epluchez la carotte puis découpez-la en petits arrosez avec le vin blanc et le fond de volaille,
batons. Méme chose avec les courgettes. ajoutez les légumes, I'ail et le thym, puis faites
cuire le tout pendant 30 min, réglage du four
inchangeé.
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L'épaule d‘agneau farcie et roulée accompagnée de pommes boulangeres par Marc Haeberlin.

La farce.
= Au hachoir equipé d‘un disque a hacher fin, = Coupez le poireau et I'oignon en tranches fines = Retirez le fil, découpez I'épaule en tranches
passez le petit pain, I'échalotte, le lard, la puis faites les blondir dans I'huile d'olive. Salez gue vous déposerez a nouveau sur les pommes
viande d'agneau et le persil. Assaisonnez avec et poivrez les tranches de pommes de terre, de terre. Parfumez le jus de I'agneau avec
le sel et le poivre, rajoutez un peu de thym frais puis mélangez-les au poireau et a I'oignon. un peu de thym frais et servez-le dans une
haché, rajoutez I'ceuf et mélangez jusqu’a Versez ces légumes dans un moule résistant au sauciere en accompagnement.
obtention d'une pate homogeéne. four puis arrosez-les avec le vin blanc et le fond
de volaille.
= Etalez I'épaule d’agneau désossée, salez-la et
poivrez-la, répartissez la farce dessus. Roulez = Préchauffez le four a 200°C, réglage de
I"'épaule, ficelez-la puis badigeonnez-la au I'humidité sur 60%.
pinceau avec de ['huile d'olive.
= Salez et poivrez I'épaule d'agneau roulée,
= Découpez les pommes de terre en tranches déposez-la sur le lit de pommes de terre puis
de 3 mm d’'épaisseur. faites cuire pendant 60 a 75 min dans
le four préchauffé.
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Préchauffez le four a 90°C,
100% d’humidité.

= Salez les dorades sur les 2 faces, ne les
poivrez pas. Sur une plaque a patisserie, étalez
les algues et posez les dorades dessus.
Faites-les cuire 20 min puis, au sortir du four,
poivrez-les avec du poivre fraichement moulu.

= Retirez le pédoncule des tomates puis
découpez-les en petits dés réguliers.

= Dans le mixeur, versez le jus de citron, I'huile
d'olive, le sel, le poivre, I'estragon, les grains et
les feuilles de coriandre, les feuilles de basilic,
le persil lavé dont vous n'aurez gardé que les
bouquets, puis réduisez ces ingrédients en
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La dorade cuite a la vapeur d‘algues, sauce antiboise par Marc Haeberlin.

purée pendant 2 min. Versez cette purée dans
une sauciére et rajoutez-lui les dés de tomate.

= Servez cette sauce froide en accompagnement
des dorades. Si vous le souhaitez, accompagnez-
les de pommes de terre, de préférence d'une
variété qui demeure dure une fois cuite,
les «rattes».

Les péches de vigne pochées au porto et aux épices par Marc Haeberlin.

= Mettez les péches avec toutes les épices, le
Grand Marnier, le porto et le sucre dans un
sachet de cuisson étanche. Fermez bien le
sachet et de maniere étanche. Si possible
scellez-le avec un appareil a souder les sacs
plastiques ou obturez-le sous vide.

= Préchauffez le four a 90°C, réglage de
I'lhumidité sur 100%.

= Déposez le sachet ou la terrine sur la grille du
four préchauffé puis faites cuire les péches
pendant une demi-heure.

= L aissez refroidir. Retirez les péches tiédes puis
épluchez-les.

= Servez les péches encore tiedes

accompagnées de glace a la cannelle.
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Quenelles de langoustines bretonnes, velouté de cresson sauvage et caviar d

Préchauffez le four combiné-vapeur a 155°C,
80% d’humidité.

= Les quenelles = Créme de cresson = Chlorophylle de cresson Desséchez 4 160°C, 0% d’humidité.
Reéunissez tous les éléments dans un mixeur. Emincez les poireaux et les oignons. Blanchissez les feuilles de cresson a I'eau Laissez tempérer puis démoulez.
Lissez la préparation. Faites-les suer a I'huile et au beurre. bouillante salée 14 min. Refroidissez en
Répétez I'opération 2 a 3 fois si nécessaire Ajoutez les queues de cresson et laissez étuver glagant. Pressez bien les feuilles pour retirer = Pour le dressage, déposez la quenelle dans
jusqu'a obtention d'un appareil ferme puis a couvert 10 min. I'excedent d'eau. Mixez avec quelques glagons. le fond de |'assiette. Posez une langoustine
réalisez des quenelles a I'aide d’'une cuillere Mouillez avec le fond de volaille et la creme Au moment de servir, chauffez la creme de décortiquée sur la quenelle. Versez le velouté
a entremets. liquide. Laissez cuire 30 min a frémissement, cresson et ajoutez ensuite la chlorophylle. de cresson sauvage de maniére a entourer la
Enfournez les quenelles a 155°C, 80% puis infuser 30 min, hors du feu, a couvert. Ne faites plus bouillir. quenelle. Décorez la langoustine de quelques
d’humidité, environ 8 min. Mixez, passez. Réduisez a consistance a feu grains de caviar d'Aquitaine. Déposez la spirale
doux = Spirale sarrasin de sarrasin sur le rebord de I'assiette. Servez.
Faites cuire la spirale comme une galette,
a la poéle. Detaillez en bandes puis enroulez
autour de tiges en bois ou inox allant au four.
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Le blanc de Saint-Pierre au beurre de Yuzu, ci

Préchauffez le four combiné-vapeur a 85°C,
100% d’humidité.

= Enfournez les filets de Saint-Pierre pendant
5 min. Faites cuire les cébettes a I'anglaise
(a I'eau bouillante salée) et refroidissez.

= Pressez le jus des citrons jaunes. Taillez les
écorces a I'emporte-piéce puis blanchissezles
trois fois a I'eau. Ensuite, mettez les écorces
taillées dans leur jus. Faites cuire avec le sucre et
la gousse de vanille jusqu’a obtenir une réduction
sirupeuse et un citron confit.

= Au moment de servir, sortez les filets de

Saint-Pierre du four. Faites fondre le beurre de
Yuzu et faites-y revenir rapidement les cébettes.
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n confit et coriandre fraiche.

= Dressez un filet, disposez les cébettes, arrosez de
beurre de Yuzu et rapez un citron vert. Rajoutez la
coriandre fraiche. Avec le sirop des citrons confits,
décorez I'assiette de petits points. Assaisonnez de
fleur de sel. Servez.

* Vous pouvez vous procurer le beurre de Yuzu a la Maison du Beurre

(9 rue de 'Orme 35400 Saint Malo intra muros 02 99 40 88 79,
http://www.lebeurrebordier.com/), au Lafayette Gourmet Haussman

(48, bd Haussmann 75009 Paris 01 40 23 52 67) ou a La Grande Epicerie
de Paris (38 Rue de Sévres 75007 Paris 01 44 39 81 00).

Préchauffez le four combiné-vapeur a 100°C,
100% d’humidité.

= Epluchez les carottes et laissez environ un
centimétre de fanes. Tranchez les olives. Disposez
tous les légumes dans un plat, recouvrez d’huile
d'olive et de sel. Enfournez pendant 12 min.

= QOuvrez le four et ajoutez le turbot sur les légumes.
Faites cuire 10 min en vérifiant la cuisson. A la
sortie du four, levez les filets du turbot.

= Pour le dressage, posez délicatement un filet de
turbot dans I'assiette. Ensuite, disposez 2 carottes
fanes, 2 radis fanes, 2 asperges vertes, 1 mini-
fenouil, des olives et des petits pois dans chaque
assiette. Arrosez généreusement de jus. Servez.

Turbot de ligne vapeur, fricassée de légumes primeurs.
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Petit pageot a la fondue de poireaux au citron, sauce citron vert.

Préchauffez le four a 100°C, 100% d’humidité.

= Coupez les poireaux en carrés de 1 cm. Faites chauffer en remuant constamment = Dans une petite casserole, faites bouillir
Lavez-les et égouttez-les. Faites-les cuire au sur feu doux, tenez-les en température et environ 1 min la créme fleurette avec le zeste
four, en salant légérement, pendant 8 2 9 min. ajoutez les courgettes pour qu’elles chauffent. de citron vert rapé, une pincée de sel, de
Vérifiez la cuisson pour qu'ils restent tendres. Attention, les courgettes sont trés fragiles et poivre et de curcuma. Avant de servir, pressez
Faites de méme avec les courgettes coupées doivent étre remuées avec délicatesse. quelques gouttes de citron vert dans la sauce
en sifflet de 3 cm de hauteur. jusqu’a convenance.

= Levez les pageots en filets, enlevez les arétes

= Rapez le citron jaune et le citron vert (réservez avec une pince a épiler. Salez-les, poivrez-les. = Pour le dressage, mettez au centre le poireau
une partie du zeste de citron vert) puis hachez Faites cuire les pageots avec 10 g d’'huile émincé chaud en dome allongé de 8 cm.
finement. Mélangez dans une casserole le d'olive au four, 2 a 3 min, a 180°C et Rangez les trois courgettes. Disposez sur les
poireau émincé déja égoutté, avec les olives 100% humidité. poireaux le filet de pageot sortant du four.
hachées, les 25 g d’huile d'olive, les 15 g de Pressez un jus de citron sur les filets. Nappez
beurre, les zestes rapés, le sel et le poivre. légerement de sauce. Servez.




Baba a la fine de Bretagne, mara de Plougastel et gingembre.

Préchauffez le four 4 180°C, 30% d’humidité. obtenir la consistance désirée.

= Appareil & baba : Enfournez environ 20 min 4 200°C, 30%
Mélangez au batteur sucre, sel, farine, ceufs d’humidité. = Pour le dressage, versez une cuillére a soupe
et levure. Ajoutez ensuite le beurre fondu. En fin de cuisson, la pate doit étre bien dorée. de jus de fraise dans le fond de I'assiette.
Laissez pousser 20 min. Moulez dans des Déposez-y un baba sans rhum. Préparez une
ramequins adéquats (20 g). Faites cuire au four = Jus et purée de fraises : quenelle de glace au lait citronné que vous
pendant 5 min. Mettez les fraises et le sucre dans un sac sous posez délicatement. Saupoudrez de crumble.

vide. Faites cuire au four combiné-vapeur a Servez.

= Le crumble : 85°C et 100% d’humidité pendant 1h. Egouttez
Versez le sucre, la farine et la poudre dans un linge. Mixez les fraises et assaisonnez
d’'amandes dans un saladier. Ajoutez le avec le vinaigre de gingembre.
beurre froid découpé en cubes. Travaillez
avec les doigts en incorporant le beurre aux = Glace au lait citronné :
autres ingrédients. Le mélange obtenu doit Infusez les zestes dans le lait chaud. Mélangez
ressembler & une pate sableuse grossiere. ensuite les autres ingrédients. Faites chauffer.
Répartissez la pate a crumble sur une plaque. Passez la préparation a la sorbetiére jusqu’a




Conseils de nettoyage et d‘entretien. Zone de I'apparelil Produit de nettoyage a utiliser
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Mes recettes

Mes recettes
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Service consommateurs :
B.P. 47, 93401 Saint-Ouen Cedex
Téléphone 0892698310 (0,34 € TTC/min.)

Interventions a domicile :
Téléphone 01 40 10 42 12
accessible 24h/24, 7j/7

(prix d’un appel local)

Galerie d’exposition Paris
(visites sur rendez-vous)

7 rue de Tilsitt, 75017 Paris
Téléphone 0158052020
Télécopie 01580520 21

Commandez directement accessoires
et consommables via la «<Boutique»
de notre site.

www.gaggenau.com
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