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Zucchinis frits ¢ air chaud, trempette au yogourt

the Smart Oven® Air
Frit & air chaud & déshydrate

Breville



Zucchinis frits ¢ air chaud,

trempette au yogourt
6) Préparation 35 minutes / Cuisson 12 minutes
@ Portions 6
Zuechinis Trempette au yogourt eépice
2 zuechinis d'environ 225 g (8 oz) chacun 1tasse de yogourt grec
Ze. athé de sel kasher, séparé 1 gousse d'ail, émincée
1 tasse (55 g) de chapelure panko 1. & soupe de ciboulette, émincée

1 tasse (60 g) de parmesan répé fin
1. athé d'épicesitaliennes

1 pineée de poivre de Cayenne

1% tasse (35 g) de farine tout usage
2 blancs d’ceuf

1 e & soupe de persil italien, haché
1c. & thé dejus de citron
% c. a thé de sel kasher

% c. & thé de poivre noir
haichement moulu

Méthode

1

Couper les zucchinis en deux surla largeur,
puis couper chaque moitiéen tranches de I cm
(32 po). Saler avec 1% c. @ thé de sel kasheret
mettre dans une passoire, au-dessus d'un bol.
Laisser égoutter 30 minutes. Bien rincer & leou
froide et sécher & laide de papier essuie-tout ou
d'un torchon propre.

. Pour la trempette: mélanger tous les

ingrédients dans un petit bol Couvrir et
réfrigérer fusqu'au moment de servir.

Dans le bol d'un robot culinaire, me’!‘anger le
panko, le parmesan, les épices italiennes, le
poivre de Cayenneet ¥4 c. G the de sel kasher
Dulser 5 7 fois ou jusqu'a consistance de
chapelure moyenne/fine. Transférer dans un
plat peu profond.

. Mettre la farine et les blancs d'ceuf séparément

dans deux plats peu profonds.

Fariner les zucchinis, par portions, et secouer
pourenlever lexcés de farine. Plonger dans
les biancs d'ceufl et bien égoutter. Enrober

les zucchinis du mélange de panko sur tous
les cotés.

6. Disposerles zucchinis en une seule couche
dans le panier & friture, laissant un peu
despace entre chaque morcea.

7 Selectionner AIRFRY/425°F (220°C)/
SUPER CONVECTION/1Z minutes et
appuyer sur DEMARRER pour préchauffer
le four.

8. Insérerla grille & la position 4 et cuire
Jjusqu'd ce que les légumes soient brunis et
croustillants, environ 12 minutes.

9 Servirimmediatement avec la trempette
au yogourt épice,



Poulet satay frit & air chaud, sauce aux arachides
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Poulet satay frit & air chaud,

sauce aux arachides

6) Préparation 20 minutes * macération toute la nuit / Cuisson 40 minutes

@ Rendement 12 brochettes de 2 morceaux

Marinade

3c. & soupe d'huile végétale

2 tiges de citronnelle, parties blanches
seulement, émincées

2 gousses d'ail

2 échalotes moyennes, émincées

2e. athé de curcuma

1c. & thé de coriandre moulue

1 ¢ & thé de poivre de Cayenne

2e. asoupe de sucre

Ze. athé de sel kasher

Brochettes
680¢g (1% Ib) de cuisses de poulet sans la

peau, désossées

12 brochettes de bambou de 30 em (12 po)
Pour servir

Sauce aux arachides

Concombre en tranches

Oignon émincé

Méthode

&

ba

Pour la marinade: dans un mélangeur ou un
robot culinaire, mélanger tous les ingrédients
jusqu'é consistance lisse.

. Couper chaque cuisse en laniéres de 2cm

(1 po). Mettre dans un grand bol, ajouter
Ia marinade et bien enrober. Couvriret
réfrigérer au moina 8 heures ou toute la nuit.

Insérer la grille & la position 4. Sélectionner
AIRFRY/425°F (220°C) / SUPER
CONVECTION/20 minutes et activer

le mode Rotate Remind. Appuyer sur
DEMARRER pour préchauffer le four.

. Enfiler 2 morceaux de poulet sur chaque

brochette. Placer le grilloir dans la léchefrite
et disposer 6 brochettes sur la largeur

en alternant lorientation de chacune
(Textrémité des brochettes dépassera le
grilloir).

. Cuire 20 minutes, en retournant les

brochettes au signal Rotate Remind. Le
poulet sera brun foncé et grillé.
Répéter avec les autres brochettes,

Servirimmediatement avec la sauce aux
arachides (recette & la page suivante).

Trues

Les 24 brochettes de 15 cm (B po) peuvent remplacer
les 12 brochettes de 30 cm (12 po).

FPour faciliter le nettoyage, chemiser la léchefrite de
papier parchemin ou de papier aluminium avant dy
inserer le grilloir.



Sauce aux arachides

@ Préparation 10 minutes / Cuisson 5 minutes

Q‘IQ‘ Rendement 1% tasse

1 tasse (130 g) d'arachides réties non
SQEES

2tiges de citronnelle, parties blanches
seulement, émincées

3 gousses d'ail, ecrasées

1 petite échalote, émincées

1 morceau de gingembre de 2em (1 po),
répé

1 e & thé de flocons de piment rouge
2e. a soupe d'huile végétale

¥ tasse (120ml) d'eau

1c. & soupe de sauce soja

2 c. & soupe de cassonade foncee

1c. ¢ soupe de jus de lime

14 c. & the de sel kasher

Méthode

1. Dans le bol d'un robot culinaire Breville,
moudre grossiérement les arachides.
Retirer du bol et réserver.

2 Dans le méme bol du robot culinaire Breville,
ajouter la citronnelle, [ail, [échalote, le
gfngembre et les flocons de piment et
melanger jusqu'd consistance lisse.

3. Dans une petite casserole, chauffer [huile &
feu moven. Ajouter le mélange de citronnelle
et faire frire jusqu'd ce que le tout soit
odorant, 2& 3 minutes. Ajouter les arachides,
l'eay, la sauce soja, la cassonade, le fus de
lime et le sel et bien mélanger. Réduire le feu
et cuire en remuant fréquemment 3 minutes.
Servir chaud ou & température ambiante.

Si la sauce est trop épaisse, lallonger avec
de l'eau jusqua consistance désirée.



Ailes de poulet coréennes frites & air chaud
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Ailes de poulet coréennes frites & air chaud
@ DPréparation 20 minutes / Cuisson 30 minutes

QIQ Portions 4

the Smeert Ouvene Sir

Ailes de poulet

680g (1% Ib) dailes et de pilons de poulet
1c. & soupe de poudre & péte
lc. & thé de sel kasher

Sauce (% tasse)

% tasse (B0 ml) de gochujang (condiment
fermenté coréen piquant)

2 gousses d'ail, émincées finement

I c. & soupe de gingembre frais, émincé
1c.athé dhuile de sésame

3c. & soupe de vinaigre de riz naturel

2c. & soupe de sauce soja faible en sodium
3c. a soupe de miel

Pour servir

3 oignons verts, émincés finement

2c. a soupe de graines de sésame

Meéthode

s

Mettre les morceaux de poulet dans un grand
bol. Mélanger la poudre & pdte et le sel dans
un petit bol Saupoudrer le mélange sur les
ailes de poulet et remuer pour bien enrober,

2. Insérerle grilloir dans la léchefrite ety

déposer les morceaux de poulet, en les
distangant également.

3 Insérerla grille & la position 4. Sélectionner

AIRFRY/450°F (230°C) / SUPER
CONVECTION/30 minutes et activer

le mode Rotate Remind. Appuyer sur
DEMARRER pour préchauffer le four.

4, Cuire 30 minutes et refourner les morceausx

de poulet au signal Rotate Remind.

5 Pendant ce temps, préparer la sauce. Dans

un petit bol, me’fanger au fouet tous les
ingrédients. La sauce peut étre préparée
la veifle et réfrigérée & couvert. Réchauffer
lentement la sauce avant de la servir:

6. Immédiatement aprés la cuisson, transférer

le poulet dans un grand bol, verser un peu de
sauce et bien enrober,

”  Garnir doignons verts et de groines de

sésame et servir le reste de la sauce en
accompagnement.

10






Rouleaux impériaux frits & air chaud,
trempette aigre-douce au chili

6) Préparation I heure / Cuisson 15 minutes
BB Rendement 10 & 12 roulequx

2 c. asoupe d'huile de pépins de raisin,
séparée

225g (42 1b) de porc hache

1 gousse d'ail, émincée

I morceau de gingembre de 2em (1 po),
répé

2 tasses de chou vert, effiloché (environ
115g/40z)

1% tasse de carottes, rdpées (1 moyenne)
1 oignon vert, tranché finement

1e. & soupe de sauce soja

1c. é soupe de sauce aux huitres

Rouleaux impériaux
12feuilles & roulecux impériaux
(couvrir d'un linge humide pour
empécher de sécher)
2c.d soupedeau
Ic. & soupe de fécule de mais
Huile de pépins de raisin pour badigeonner
Trempette aigre-douce au chili
1 tasse de sauce chili douce
2. athédejusde lime
2e. a thé de gingembre rdpé finement

1c. & the de sauce soja

Méthode

1. Dans une grande poéle @ frire, chauffer
1 ¢ d soupe dhuile ¢ feu élevé. Ajouter le
porc haché et cuire jusqu'a ce quiil colore,
en remuant fréquemment pour briser les
grumeaux. Transférer dans un bol ef réserver.

2. Essuverla poéle, ajouter le reste de 'huile
et réduire & feu moyen. Ajouter l'ail et le
gingembre et cuire 30 secondes.

3. Ajouterles carottes, le chou et l'oignon vert,
Cuire en remuant fréquemment jusqu'd ce que
les fégumes aient ramolli, 3 & 5 minutes.

4. Ajouterle porg la sauce soja et la sauce aux
huitres et bien remuer. Transférer le mélange
dans un plat de cuisson et faire refroidir au
réfrigérateur.

5. Dans un petit bol, mélanger leau et fa fécule
de mais pour faire une pdte.

6. Surun plan de travail propre, déposer un
carré de péte pour qu'un coin pointe vers vous.
Couvrir le reste des carrés jusqu'au moment
de les farcir. Déposer 3 c. @ soupe de garniture
& lhorizontale sur le carré, juste au-dessous
de la ligne médiane.

Replierle coin inférieur sur la garniture,
puis les deux coins latéraux pour former une
enveloppe. Répandre un peu du mélange de
fécule le long des bords superieurs du carré
pour quils collent, refermer et bien sceller

le rouleau,

7 Placerle rouleau sur un plat de cuisson ou une
assiette et couvrird une pellicule plastique
pendant la préparation des autres rouleaux.

8. Sélectionner ATRFRY/450°F (230°C) / SUPER
CONVECTION/I5 minutes et appuyer sur
DEMARRER pour préchauffer le four.

9 Badigeonner légérament las rouleaux d'huile
de pépins de raisin et les déposer en une seule
couche dans le panier & friture.

10, Insérer la grille d la position 4 et cuire
Jjusqu'd ce que les rouleaux soient dorés et
croustillants, environ 15 minutes. Pendant
ce temps, mettre tous les ingrédients de la
trempette dans un petit bol et mélanger.

11 Servirimmédiatement avec la trempette.



Falafels frits & air chaud, sauce épicée a la feta




Falafels frits & air chaud,
sauce épicée a la feta

6) Préparation 40 minutes * trempage toute la nuit /' Cuisson 15 minutes

@ Rendement 12 falafels / 1 tasse de sauce dla feta

Falafels

225g (8oz) de pois chiches séchés
(environ 1% tasse)

1 tasse de persil italien légérement tassé
(environ 15 g/*: oz)

1 tasse de feuilles de coriandre légérement
tassées (environ 15 g/% oz)

6 oignons verts, tranchés

3gousses d'ail, tranchées

1e. & soupe de sel kasher

1% ¢. & thé de cumin moulu

% c. & thé de coriandre moulue

3 c. & thé de poivre de Cayenne

Sauce épicée a la feta

8oz de fromage feta (en bloc)

1 gousse d'ail, hachée

24 ¢, & the d'origan séché

1 e. & the de locons de piment rouge
1 tasse d'huile d'olive

Zc.a soupedeau

1c.é the de jus de citron

Méthode

1

Rincer les pois chiches et les mettre dans un
grand bol. Couvrir avec assez d'equ pour
leur permettre de tripler de volume. Couvrir
et laisser reposer & la température ambiante
toute la nuit.

. Le lendemain, rincer les pois chiches et les

laisser égoutter.

Dans le bol d'un robot culinairve mélanger
tous les ingrédients jusqu'a texture fine,
environ 30 secondes. 5i nécessaire, arréter
l'appareil et racler les parois du bol.

. Transférer le mélange dans un bol moyen et

couvrir. Réfrigérer 20 minutes.

Pendont que le mélange de falafels refroidi,
préparer la sauce épicée & la feta.

. Fagonner des boules avec 2 . & soupe de pois

chiches chacune et les aplatir Egérement.
Disposer les falafels uniformément surle
panier a friture.

Sélectionner AIRFRY/450°F (230°C)/
SUPER CONVECTION/15 minutes et
appuyer sur DEMARRER pour préchauffer
le four

8. Insérerla grille & la position 4 et cuire jusqu'a

9

ce que les falafels soient brunis et bien cuits,
environ 15 minutes.

Servirimmédiatement avec la sauce épicée
& la feta.

Sauce épicée ala feta

4

Dans le bol d'un robot culinaire Breville,
mélanger la feta, l'ail l'origan et les flocons
de piment jusqu'a ce que le fromage soit
défait et lisse, environ 30 secondes. Racler

les parois du bol

Pendant que le moteur tourne, ajouter [ huile
parle tube d'alimentation et mélanger pour
bien incorporer. Dans un petit bol, mélanger
l'eau et le jus de citron et verser par le tube
d'alimentation, quand gue le moteur fourne.
Mélanger jusqu'a consistance crémeuse.
Servirimmédiatement ou couvrir et
réfrigérer. La sauce Epaissira une fois
refroidie. Si nécessaire, la sortir & l'avance du
réfrigerateur et la fouetter avant de servir
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Aubergine alla parmigiana frite a l'air
@ Préparation 1 heure / Cuisson 40 minutes AIRFRY + 10 minutes BAKE
Q‘IQ‘ Fortions €

Aubergine Sauce marinara
1 aubergine moyenne (environ £50 g/1 1b) 1 boite de 790 g (28 oz) de tomates
1 tasse (55 g) de chapelure panko entieres
1tasse (60 g) de parmesan finement répé 2c. a soupe d'huile d'olive
1e & thé dorigan séché 2gousses dail, émincées
1c. athé de sel kasher I c.& thé de sel kasher

4 c. & thé de poivre noir fraichement
moulu

Y tasse (45 g) de farine tout usage
2ceufs

14 c. & thé d'origan séche

Pincée de flocons de piments rouges
Montage

1 tasse (115 g) de mozzarella, effiloché

Ystasse (20g) de parmesan, rdpé
finement

Méthode

1,

Couper laubergine surla largeur en tranches
de 1 em (3 po). Etaler en une seule couche
surune plaque de cuisson et saupoudrer
chague coté des tranches avee Vs o, & thé de
sel kasher. Laisser reposer 20 minutes.

6 Déposer la moiti€ des tranches d'aubergine
en une seule couche surle panier de friture.
Réserver l'autre moiti€ sur une plaque de
cuisson séche.

7. Sélectionner AIRFRY/375°F (190°C) /

2. Pendant ce temps, préparer la panure. SUPER CONVECTION/20 minutes et
Dans le bol d'un robot culinaire Breville, appuyer sur DEMARRER pour préchauffer
melanger le panke, le parmesan, lorigan, le four
le sel et le poivre jusqua consistance de 8. Insérerla grille en position 4 et cuire jusqu'a
fine chapelure, environ 15 4 20 secondes. ce quelles soient brunies et croustillantes,
Transférer dans un plat peu profond. environ 20 minutes. Répéter avec le reste de

3. Mettre la farine dans un second plat peu laubergine.
profond. Dans un troisiéme plat, battre les 9 Pendant ce temps, préparerla sauce.
ceufs avec 2 ¢ & soupe deau.

4. Presserfermement les tranches daubergine
sur les deux cétés avec du papier essuie-tout
ou un torchon propre pour les assécher le
plus possible.

5. Enfariner les tranches d'aubergine, par

portions, et les secouer pour enlever lexcés
de farine. Les plonger dans loeufet les
Egoutter. Enrober les tranches du mélange

de panko sur tous les cétés. Garder l'excédent
de chapelure pourla finition.



Sauce

1

Dans un grand bol, verser les tomates avec
leur jus et les écraser a la main. Sinon, utiliser
un pied mélangeur ou un robot culinaire
Breville pour obtenir une sauce

plus enctueuse

. Dans une casserole moyenne, chauffer Thuile

& feu moyen. Ajouter l'ail et cuire, en remuant
constamment jusqua coloration dorée,
environ 30 secondes. Ajouter les tomates, le
sel, Torigan et les flocons de piment et bien
melanger.

Laisser mijoter 10 minutes, en remuant
l'occasion. Retirer du feu et réserver.

Montage

L

Insérerla grille & la position 4. Sélectionner
BAKRE/M4OO°F (200°C) / CONVECTION/1O
minutes et appuyer sur DEMARRER pour
préchauffer le four.

Dans le fond d'un plat de cuisson de 20 x
20¢m (8x 8pe), répartir ¥ tasse de sauce
marinara. Couvrir avec la moitié des tranches
d'aubergine.

Saupoudrer la moitié de la mozzarella et le
tiers du parmesan. Couvrir avec 1 tasse de
sauce.

Répéter avec le reste des trancheset de la
mozzarella et la moiti€ du parmesan. Couvrir
avec ] tasse de sauce, Saupoudrer le reste
duparmesan et 2¢. & soupe de la chapelure
restante (optionnel).

Cuire au four jusqu'd ce que le dessus
bouillonne et soit gratiné, 10 & 15 minutes.
Laisser reposer 5 minutes avant de couper et
servir. Accompagner de sauce marinara.
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Churros frits & air chaud

@ Préparation 30 minutes / Cuisson 20 minutes

Q‘IQ‘ Rendement environ 30 churros

1tasse (240 ml)d'eau Enrobage
1c. & soupe (15g) de beurre non salé ¥ tasse (55 g) de beurre non sal€, fondu
1c. & soupe de sucre 14 tasse (100g) de sucre
14 e. & thé d'extrait de vanille 14 e, & the de cannelle moulue
14 e. ¢ thé de sel kasher Matériel requis
1tasse (130 g) de farine tout usage Sac & pétisserie avee douille étoilee de
1 ceuf L5em (% po)
Ciseqaux
Méthode
1. Dans une grande casserole, mélanger l'eau, 6 Mettre le beurre fondu dans un bol moyen,

le beurre, le sucre, la vanille et le sel et porter
& ébullition & feu moyen-€levé. Ajouter la
farine en un seul coup ef remuer avec une
cuillére de bois pour bien melanger sans
laisser de traces de farine.

. Transférer dans le bol dun batteur sur socle
Breville muni d'un batteur plat. Mélanger &
vitesse moyenne-glevée pour faire refroidir
la péte, environ I minute. Réduire & basse
vitesse, incorporer l'ceuf puis augmenter

& vitesse élevée et battre jusqu'a ce que
T'exctérieur du bel soit froid, environ 12 6 15
minutes.

3. Sélectionner AIRFRY/350°F (175°C) /

SUPER CONVECTION/20 minutes et
appuver sur DEMARRER pour préchauffer
le four.

4 Transférer la pate dans le sac & pdtisserie

préparé. Presser sur le plateau & friture en
longueurs de 75 cm (3 po), utilisant des
cisequx pour couper la pate a l'embout.

5 Insérerla grille & la position 4 et cuire les

churros jusqu'a ce quils soient brunis et
croustillants, environ 20 minutes.

et le sucre et la cannelle dans un autre bol
similaire,

7 Plonger les churros chauds dans le beurre
fondu, puis les enrober du mélange sucre/
cannelle.

Dresserla pdte restante sur le plateau &
friture en longueurs de 75 em (3 po) et
répéter les étapes 5& 7.
Servirimmédiatement avee de lo sauce au
chocolat ou un dulce de leche (confiture de
lait) en trempette.
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Chaussons aux pommes frits a air chaud

@ Préparation 30 minutes + attente 20 minutes / Cuisson 20 minutes

Q‘IQ‘ Rendement 8 chaussons

Garniture

3 pommes Granny Smith moyennes,
pelées, parées et coupées en cubes

Chaussons
2 feuilles de péate feuilletée surgelées
(pagquet de 480 g/17 oz), décongelées

(environ 3tasses) (réfrigérer jusqu'au moment de servir)
2e. & soupe (30 g) de beurre non sale 1 ceuf
Yatasse (70 g) de cassonade foncée l e dsoupedeau
1c athé d'extrait de vanille Sucre turbinado (brut) pour saupoudrer
1c athé. de jusdecitron
3% c. & thé de cannelle
Y% c. ¢ thé de sel kasher
Méthode

1

Dans une casserole moyenne, mélanger les
ingredients de la garniture et cuire a feu
moyen, en remuant & loccasion, jusqu'd ce
que les pommes soient tendres et le sirop
épais, environ 10 minutes.

. Transférer le mélange dans une assiette

et réfrigérer pour qu'il refroidisss, environ
20 minufes.

3. Mélangerloceuf et l'eau dans un petit bol.

. Déposer une feuille de pdte feuilletée surune

planche & deécouper propre; garder l'autre
feuille au réfrigérateur.

5. Séparerla pdte en 4 carrés egauzx. Déposer

2 c. & soupe du mélange de pommes au
centre de chacun.

. Badigeonner le bord de chaque carré avec la

dorure & loeuf. Plier la péte en diagonale sur
la garniture et sceller avec une fourchette.

7. Déposer les chaussons sur une assiette et
réfrigerer. Répéter les etapes 4 et 6 avec
lautre feuille de péte.

8. Sélectionner AIRFRY/325°F (165°C)/
SUPER CONVECTION/20 minutes et
appuyer sur DEMARRER pour préchauffer
le four

G Placer les chaussons sur le panier de friture.
Badigeonner avec la dorure & lceuf et
saupoudrer de sucre brut. Faire 3 petites
fentes sur chaque chausson,

10. Insérer la grille en position 4 et cuire jusqu'a
coloration dorée, environ 20 minutes. Servir
chaud ou & température ambiante.

True

Utiliser une roulette a pizza pour couper facilement
les feuilles de pate feuilletée.
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Ananas déshydraté su
cupcakes Hummingbird

6) Préparation 10 minutes (ananas) /20 minutes (cupcakes)
Déshydratation 14 heures / Cuisson 35 minutes

éIé Rendement 12 cupeakes

1 petit ananas pas trés mir 1% tasse (220 g) de farine tout usage
Cupcakes Humminghbird Ic.& thé de poudre & péte
Ic athé decannelle

2 petites bananes, trés miires (environ
150g/50z)

1 boite de 440 g (15% oz)d'ananas
écrasés dans leur jus, égouttés

Y tasse (220 g) de sucre brut

3% tasse (50 g) de noix de coco sé€chée
% tasse (180 ml) d'huile végétale

Glagcage au fromage & la eréme et lime

; tasse (75 g) de beurre non salé, ramolli
13 tasse de sucre en poudre, tamise

1% tasse (125 g) de fromage & la créme,
ramolli

1lime, zeste +1 c. & soupe de jus

2 ceufs, légérement battus
Méthode
1. Pareret peler lananas. A F'aide d'un couteau Insérerla grille & la position 6. Sélectionner
affité faire des tranches de 3 mm (% po) BAKE/325°F (165°C)/ CONVECTION/35
dépaisseur. Déposer en une seule couche sur minutes et activer le mode Rotate Remind.
le panier de déshydratation. Appuyer sur DEMARRER pour préchauffer
2. Sélectionner DEHYDRATE/I25°F (52°C/ le four:
SUPER CONVECTION/14 heures et activer Cuire les muffins 30 & 35 minutes ou jusqu'a
le mode Rotate Remind. Placer le panier ce quun cure-dent inséré au centre en
surla grille & la position 4 et appuyer sur ressorte propre. Tourner le moule au signal
DEMARRER. Rotate Remind.
3. Deshydrater durant 14 heures ou jusqu'a Sortir du four et déposer sur une griile pour
ce que lananas ait la texture du papier et refroidir complétement.
st? déchire faci feme"nt. Toumer le panier au Pendantla cuisson des muffins, préparer
signal Rotate Remind. le glaage. 2 l'aide dun batteur sur socle
Cupecakes ou mélangeur & main de Breville, battre
1 Dansungrand bol, écraser les bananes & la le beun‘e etle SECIBST pouEfr i
fourchette. Ajouter les ananas égouttés, le consista nce: crem{\euse et pdle. Incorpo'rer
suere, la noix de coco, thuile et les coufs et le f’i_r-omage a_ga cre;ne £d ba,tt}'e P OUZ; b;‘en
mélanger. Tamiser la farine, la poudre ¢ pate zae SHHgEr: Afo{f;er i e s
et la cannelle au-dessus du mélange ananas- SETL T MCaeT R pelie,
bananes et mélanger. " Mettre le glagage dans un sac & patisserie
2 Bhomiserd? movles & muffing avec dus et garnir les cupcakes. Décorer chacun deux

caissettes en papier. Répartir la pdte dans
chacun d'eux.

avec une fleur faite dananas déshydraté.

an



Trues pour déshydrater les fruits

Une bonne température pour déshydrater les fruits
est 125°F (52°C). Le temps de déshydratation
dépendra de lépaisseur et du type de fruit. Plus le
fruit est coupé mince, plus vite il se déshydratera et

deviendra croustillont.

Certains fruits,comme les pommes, les poires et les
bananes, peuvent décolorer durant le processus de
déshydratation. Cela peut étre évité en brossant les
fruits avee de leau citronnée. Les fruits plus acides

comme {ananas ne bruniront pas autant.

Utiliser des fruits fermes pour déshydrater des
morceau entiers ou des tranches. Un fruit trés mir

déshydraté est idéal pour le cuir de fruir,

Plus le fruit déshydraté est sucré, plus il est souple
en raison de sa feneur levée en sucre. Utiliser des
ananas frais et fermes pour obtenir une couleur
Jaune pale uniforme.

Ly
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Amandes activées réties au
miel et au romarin

@ Préparation 5 minutes + trempage 12 heures, rétissage 15 minutes
Déshydratation 24 heures / Cuisson 8 & 10 minutes

@ Portione4 a6

Amandes activées

Glace au miel et au romarin

225g (8oz) d'amandes fraiches 1 tasse (80 g) de miel
2e. dsoupe de sel kasher 1 e. & soupe rase de sucre Demerara
(sucre de canne roux)
1 . & thé de romarin frais, haché finement
I e. & theé de sel kasher
Méthode
1. Mettre lesamandes et e sel dans un bol. Rétir les amandes
Ajouter de leau froide du robinet jusqu L Dans une petite casserole, chauffer le miel
2 G (1po) ceu-de‘ssus de's amana?es.* a feu bas jusqu'a ce qu'il soit coulant. Dans
Laisser tremper & température ambiante un bol moyen, mettre les amandes activées
12 heures pour activer. et ajouter le miel. Remuer pour bien envober.
2. Rincerles ;:mandes sous ['equ courante et Ajouter le sucre, le romarin et le sel et
égoutter. Etaler en une seule couche surle mélanger.
panier de déshydratation. 2. Chemiser une lechefrite de papier parchemin
3. Sélectionner DESHYDRATE/IOOF (38°C) / et étaler les amandes en une seule couche,
SUPT ER CON @CT_TON/E? ﬂ?ew‘es, Placerle 3 Insérerla grille & la position 6. Sélectionner
panier sur la grille a la position 4 et appuyer BAKE/350°F (175°C) / CONVECTION/IO
sur DEMARRER. minutes et activer le mode Rotate Remind.
4. Déshydrater les amandes 24 heures Appuyer sur DEMARRER pour préchauffer
ou jusqu'c ce qu elles soient séches et le four.
légérement croquantes, mais tendres au 4. Cuire 84 10 minutes, en tournant le plat
centre. Les amandes se mangent telles et remuant les amandes ou signal Rotate
quelles ou réties (voir recette). Pamiing,
5. Laisser refroidir complétement avant de

transférer dans un contenant hermétique.

Que signifie amandes activées?

Le trempage des amandes et autres noix a la

propriété de décomposer lacide phytique qu'elles
contiennent et les rendre plusdigestibles. Les noix
trempées et déshydratées sont appelées ‘activées.
Pour activer les amandes, elles doivent tremper de 12
& 24 heures, puis sechées & basse température pour les
empécher de moisir.



Bananes déshydratées @ la noix de coco
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Bananes déshydratées & la noix de coco
@ Préparation 10 minutes / Déshydratation 26 heures

Q‘IQ‘ Rendement 10 moitids de bananes

1 tasse de noix de coco répée
5 bananes trés mires, pelées

Méthode

1

Mettre la noix de coco dans un grand plat
peu profond. Couper les bananes en deux sur
{a longueur et les enrober de noix de coco en
pressant légérement. Etaler en une couche
dans le panier de déshydratation.

2 Sélectionner DEHYDRATE/125°F (52°C) /

SUPER CONVECTION/26 heures. Placer le
panier sur la grille & la position 4 et appuyer
sur DEMARRER.

3. Déshvdrater 26 heures ou jusqu'é ce que

les bananes soient séches au toucher, mais
encore moelleuse avec leur saveur douce et
intense.

4 Laisserles bananes refroidir complétement

avant de les transférer dans un contenant
hermétique. Elles se garderont jusqu'a 5
semaines.

Truc:

Pourdes chips awr bananes croustillantes, utiliser
des bananes qui ne sont pas trés mires. Couper en
tranches de 3 mm (¥ po) et déshydrater & 125°F
(52°C) de 10 @ 12 heures. Les chips doivent étre bien

seches et se casser facilement en deux.
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Chips de légumes déshydratés
@ Préparation 10 minutes / Déshydratation 12 & 15 heures

Q‘IQ‘ Rendement environ 2 tasses de chaque légume

1 patate douce moyenne
2 panais moyens
2 betteraves moyennes
Mélange d'épices pour chips de patate douce
14 c. & thé de thym séché
1z c. & the de poudre d'oignon

Meélange d'épices pour chips de panais
% c. a thé de curcuma
1c. & the de sel kasher
1 c. & thé de poivre moulu blanc ou noir

Glace au vinaigre de vin rouge pour chips
de betterave

% c. & the de poudre d'ail 2c. & soupe de vinaigre de vin rouge

14 c. & thé de poivre blanc moulu % c. & the de sel kasher

1 athe de sel kasher 14 ¢. & the de poivre moulu blanc ou noir
Méthode

1 Pourles chips de patate douce, mélanger les
épices dans un petit bol et réserver.

2. Pelerla patate douce et la trancher finement
& l'aide d'une mandoline. Disposer les
tranches en une seule couche sur les paniers
de déshydratation. Saupoudrer légérement le
mélange d'épices..

3. Sélectionner DEHYDRATE/125F (52°C) /
SUPER CONVECTION/IZ heures. Plocer les
paniers de déshydratation sur les grilles en
position 3 et 5 et appuyer sur DEMARRER.
Verifier la texture et tourner les paniers
chague 4 ou 5 heures. Les chips doivent avoir
[a texture du papier et se casser facilement
en dewx.

4. Pour les chips de panais, mélanger les
épices dans un petit bol et réserver, Peler
les panais et les trancher finement & laide
dune mandoline. Disposer les tranches
en une seule couche dans les paniers de
déshydratation. Saupoudrer [égérement
le mélange d'épices. Déshvdrater, comme
alétape 3 en modifiont le temps de
déshydratation a 6 heures.

5. Pourles chips de betterave, peler les
betteraves et les trancher finement & l'aide
d'une mandoline. Disposer les tranches
en une seule couche dans les paniers de
déshydratation. Badigeonner légérement
avee du vinaigre de vin rouge, saler et poivrer
légérement. Déshydrater, comme & létape 3.

Note

Vous aurez besoin d'au moins dewx paniers de
déshydratation pour cette recette. Sinon, déshydrater
en deux portions. Pour éviter la décoloration, garder
les légumes non pelés au réfrigérateur jusqu'c
utilisation.

Lamandeline est un excellent cutil pour couper
finement les légumes. L'utiliser avec précaution, car la
lame est tranchante. Respecter les consignes inscrites
sur lemballage.

Le temps de déshydraration dépendra de lépaisseur
et du type de légumes. Généralement, plus les légumes
sont minces, plus la déshydratation est rapide et la
texture croustiflante.

Conservation des légumes déshydratés
Unefoisles légumes parfaitement déshydratés, les
garder dans des sacs ou contenants scellés sous vide,
les résultars seront meilleurs. Les chips de légumes se

conserveront 3 & 4 semaines, mais seront meilleurs
£1ls sont consommés dans les 3 jours.

True
Pour déshydrater les légumes

Pour éviter de tacher le panier  déshydratation, le
chemiser de papier parchemin avant de déshydrater
les betteraves. Une fois séches au touchen, les
betteraves peuvent étre placdes directernent sur le
panier pour compléter la déshydratation,

30



Craguelins déshydratés
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Craquelins déshydratés

@ Préparation 10 minutes / Déshydratation 6 heures

88 Rendement 2 plateaux de craquelins

1tasse (125 g) de graines de tournesol

1% tasse (75 g) de graines de lin

3 tasse (50 g) de graines de citrouille

14 tasse (35 g) de graines de sésame

2c. asoupe (30 g) de graines de chia

1 tasse (150 g) de flocons d'avoine

3. a soupe (20 g) de poudre de psyllium

2e.a thé de sel fin

1 c. & thé de poivre noir fraichement moulu
2c. & thé de curcuma mouly, séparé

3c. & soupe dhuile de noix de coco, fondue
14 tasse (360 ml) d'eau

1 gros panais (300 g/10 oz), ripé finement

Méthode

1. Dans un grand bol, mélanger toutes les
graines, l'avoine, le psyllium, le sel, le poivre
etlc. & thé de curcuma.

2 Dans une tasse & mesurer, fouetter lhuile de
noix de coco et leaw. Ajouter les ingrédients
secs et mélanger jusqu'a ce que le tout soit
complétement trempé et que la pdte soit trés
épaisse.

3. Mélangerle panais rapéetlc a theé de
curcuma et bien remuer. Ajouter la pdte de
graines et bien mélanger. Diviser [a pdte en
deux et réserver la moitie

4. Fogonnerla pdte enun disque et la
placer entre deux feuilles de papier
parchemin, A laide d'un rouleau & pére,
abaisser fermement la pdte en une feville
mince du méme format que le panier de
déshydratation.

5. Déposer la pdte avec le papier parchemin
dans le panier. Retirer la feuille supérieure
du papier.

£ Répéterles tapes 4 et 5 avee [autre moitie
depédte

7 Sélectionner DEHYDRATE/IS0F (66°C) /
SUPER CONVECTION/6 heures et activer
le mode Rotate Remind. Placer les paniers de
déshydratation sur les grilles en position 3 et
5, Appuyer sur DEMARRER

8. Déshydraterla pate & craquelins jusqu'a
ce quelle soit séche. Au signal Rotate
Remind, faire pivoter les paniers d'avant en
arriére et interchanger les grilles. Retourner
délicatement la pdte & craquelins.

9 Retirer les craquelins du four, laisser reposer
10 minutes et briser en morceau.

10, Laisser reposer complétement avant de
transférer dans un contenant hermetique.
Les craquelins se garderont jusqua 2
semaines.

True

Pour des craqueling de méme format, marquer la pdte
avec un couteau avant de la déshydrater,

Note

Vous aurez besoin de deux paniers de déshydratation
pour cette recette. Sinon, déshydrater en dewsx portions
et garder la seconde moitié au réfrigérateur jusqu'a
utilisation.
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Boeuf Jerky

@ Préparation 20 minutes * macération 8 heures / Déshydratation 3 & 4 heures

8 Portions64 8

450 g (11b) de boeuf maigre comme le
s-urfonge, le bifteck de fanc, le haut ou le
bas de ronde

Mélange d'épices
4 c. @ thé de sel kasher

% c. & thé de poivre noir fraichement
moulu

2. athé de poudre de chili

1c. ¢ thé de cumin

I tablespoon garlic powder
1 teaspoon onion powder
% cup brown sugar

Méthode

1. Parerlaviande de tout le gras visible et
congeler 1a 2 heures ou jusqu'é consistance
ferme, mais pas trop dure. A laide d'un
couteau bien affiité, couper la viande &
travers le grain en tranches de 3mm (Y& po).

2. Dans un petit bol, mélanger les épices. Dans
un bol moyen, placer la viande et la frotter
avec le mélange d'épices dans le sens du
grain. Couvrir d'une pellicule plastique et
réfrigérer au moins 8 heures ou toute la nuit,
La viande peut également étre marinée dans
un grand sac ziploc.

3 Disposer les tranches de viande en une seule
couche sur 2 paniers d déshydratation.

4. Sélectionner DEHYDRATE/160°C (70°C)/
SUPER CONVECTION/4 heure, Placer les
paniers surles grilles en position 3et Set
appuver sur DEMARRER.

5. Déshvdrater 3 & 4 heures ou jusqu'a ce que la
viande ne soit plus rouge et que les tranches
se plient sans se casser. Laisser refroidir
complétement avant de transférer dans un
contenant hermétique.

6. Le beeuf Jerky se gardera jusqu'a 3
semaines dans un confenant hermétigue
a température ambiante ou 4 mois au
réfrigérateur.

Note

Vous aurez besoin de deux paniers de déshydratation
pour cette recette. Sinon, deshydrater en deux portions
et garder la seconde moitis au réfrigérateur fusqu'd
utilisarion.

Trues

Pour faire le jerley

Des tranches minces permettront & la chaleur
datteindre le centre de la viande. Couper la viande
contre le grain pour un jerky plus tendre et moins
coriace, Par contre, pour un jerky résistant & la dent,
couper la viande dans le sens du grain.

Le sel et le vinaigre dans les marinades liquides ou
séches ajoutent de la saveur et contribuent & détruire
lagent pathogéne sur lo surface de la viande, Garder
la viande au réfrigérateur avant de In déshydrater.

Lejerky peut étre fait de différents tupes de viande
comme le beeud, le pore, lagneau et le pouler, La
viande maigre est préférable, carle gras ne séche

pas et pourrait avarier la viande plus rapidement.
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Dinde rétie

@ Préparation 15 minutes * attente 1 heure / Cuisson 2 heures

+attente 30 minutes

@ Portions 12614

ldindede 54464 kg (124 241b)
24 3¢ asoupe de sel kasher

2 c. & thé de poivre noir fraichement moulu

1 petit oignon, coupé€ en quartiers
4 & 6 gousses d’ail, pelées

1% citron, coupé en deux

6 & 8tiges de thym (optionnel)

2& 3tiges de romarin (optionnel)
6 feuilles de sauge (optionnel)
14 tasse (55 g) de beurre non salé, fondu

Matériel requis

Thermométre & viande

Ficelle de cuisson

Méthode

1

Retirer la dinde du réfrigérateur et la laisser
reposer 1 heure a température ambiante.
Retirer les abats, rincer la dinde et bien
sécher Vintérieur et lextérieur & laide de
papier essuietout.

2. Saler et poivrer géndreusement lintérieur et

lextérieur de la dinde. Farcirla cavité avec
l'oignon, I'ail le citron et leg herbes choisies.

3. Placer les ailes de dinde sous le dos et

attacher les pattes avec de [a ficelle de
cuisson. Badigeonner l'extérieur avec le
beurns' I(ORGTU‘

4. Insérer la grille ¢ la position 8. Sélectionner

ROAST/325°F (I65°C) / CCONVECTION/2
heures. Appuyer sur DEMARRER pour
préchauffer le four.

Note

5 Tapisserla léchefrite incluse de papier

aluminium et y placer le grilloir. Déposer
la dinde sur le grilloir, poitrine vers le haut.
Cuire jusqu'a ce qu'un thermométre inséré
dans la partie la plus épaisse de la poitrine
indique 150°F (66°C), et dans la partie

la plus épaisse de la cuisse, 165°F (74 °C).
Toumner délicatement la léchefrite a mi-
cuisson. La durée totale de cuisson variera
en fonction de la taille de la dinde.

Retirerla dinde du four; la couvrir légérement
de papier aluminium et la laisser reposer 30
minutes avant de la dépecer. Ne pas sauter
cette étape, car la température de la dinde
continuera & augmenter; s'assurer qu'elle est
parfaitement cuite.

Il peut s'avérer utile, selon la taille et la forme de la dinde, de briser le sternum pour pouvoir insérer la dinde dans
le four Pource faire, la placer sur une surface siable et appuyer fermement surle sternum jusqu's ce qu'il se fissure.

Répéter plusieurs fois jusqu' ce que le dessus de la dinde soit [égérement aplail



Saumon grillé au miso
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Saumon grillé au miso
@ Préparation 10 minutes + macération 24 & 48 heures / Cuisson 12 minutes

Q‘IQ‘ Portions 4

Marinade Saumon
1% tasse (120 ml) de péite miso blanche 4 filets de saumon de 170 g (6 oz) et de
% tasse (60 ml) de mirin 2em (1 po) d'épaisseur
14 tasse (B0 ml) de saké
2 c. & soupe de sucre

2gousses d'ail, émincées
1 morceau de gingembre de 2em (1 po),
émincé

Méthode

1 Dans un bol moyen, mélanger au fouet les
ingrédients de la marinade. Placer les filets
de saumon dans un grand sac ziplocet v
verser la marinade, Réfrigérer au moins 24
heures ou jusqu'a 48 heures, en remuant le
sac de temps en temps pour redistribuer la
marinade.

2. Insérerla grille & la position 3. Appuyer
sur PHASE COOK, puis s€lectionner
BAKE/AQO'F (205 "C)/8 minutes. Appuyer
sur SELECT/CONFIRM pour confirmer la
premiére phase de cuisson. Sélectionner
BROIL/HIGH /4 minutes pour la seconde
phase. Appuyer sur DEMARRER pour
prechauffer le four

3. Chemiserla léchefrite de papier parchemin
ou papier aluminium. Retirer le saumon de
la marinade, égoutter le surplus et le jeter:
Flacer le saumon dans la léchefrite, cété
peau vers le bas.

4. Cuire jusqu't ce que le saumon soit bruni et
tendre & lintérieur. Servirimmédiatement.



Biscuits aux brisures de chocolat, pacanes & avoine




Biscuits aux brisures de chocolat,

pacanes & avoine

6) Préparation 10 minutes / Cuisson 24 minutes

@ Rendement 24 biscuits

% tasse (115 g) de beurre, ramolli
14 tasse (100 g) de sucre

¥ tasse (100 g) de eassonade, tassée
fermement

1 g thé d'extrait de vanille
1gros ceuf
1% tasse (160 g) de farine tout usage

Zc. & thé de poudre & péte
14 e. & thé de sel kasher
1 tasse (170 g) de brisures de chocolat

34 tasse (60 g) de moitiés de pacanes,
chées
4 tasse (20 g) de flocons d'avoine

Méthode

1

2

Chemiser 2 plaques de cuisson de papier
parchemin.

Dans le bol d'un batteur sur socle Breville
muni d'un batteur plat, mettre le beurre, le
sucre, la cassonade et la vanille. Mélanger
G vitesse moyenne 2 minutes ou jusqu'a
consistance crémeuse et pale.

Ajouter Peeuf et battre légérement. Tamiser
[a farine, la poudre & pate et le sel et ajouter
a Foeuf. Battre G basse vitesse pour mélanger
légérement.

. Ajouter les brisures de chocolat, les pacanes

et les flocons d'avoine et battre & bas régime
pour mélanger & peine.
Fagonner des boules avec 1 ¢. & soupe rase de

pdte et placer 6 boules sur chaque plaque de
cuisson, & 4 cm (2 po) de distance.

& Insérerles grilles aux positions 3 et 6.
Sélectionner COOKIES/315°F (155°C)/
SUPER CONVECTIOJN/I2 minutes.
Appuyer sur DEMARRER pour préchauffer
le four.

7 Cuire les biscuits 12 minutes et, & mi-cuissorn,
interchanger la position des grilles et faire
pivoter les plagues sur 180",

8 Laisser reposer sur les plaques 5 minutes,
puis transférer sur une grille et laisser
refroidir complétement.

9. Repéter avec le reste de la pdte.

Truc

Sivous utilisez une seule plaque insérez lagrille é la
position 5, sélectionnes COORIES/325°F (I65°C)/
CONVECTION/12 minutes et faites pivoter la plague

& mi-cuisson.
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Effiloché de porc mijoté

@ Préparation 15 minutes + macération toute la nuit
Cuisson 6 & 8 heures (ELEVE) /8 & 10 heures (BAS)

@ Portions 20, pour miniburgers ou tacos

Marinade séche
2e. & soupe de sel kasher
2 c. & soupe de cassonade
1c. & soupe de paprika
1 c. & thé de poivre noir fraichement moulu
1c. ¢ thé de flocons de piment rouge

Pore
Epaule de pore désossée de 2,7 kg (6 Ib)
1 gros oignon, tranché finement
4 gousses d'ail, pelées et écrasées
1% tasse (300 ml) de vinaigre de cidre
Y tasse (60 ml) de sauce Worcestershire

14 e. & thé de moutarde séche L tasse (120 ml) d'eau
14 c. & thé de poivre de Cayenne
Méthode 5 Cuired HIGH 6 6 8 heures ou a LOW 84 10

1 Dans un petit bol, mélanger les ingrédients
de la marinade séche. Enrober le pore de
la marinade et mettre dans un grand bol.
Couvrir et réfrigérer toute la nuit.

2. Mettre loignon et lail dans un grand faitout
de 6L (5% pte) et y déposer le porc. Verser
tout le jus accumulé dans le bol.

3. Dans un bol moven, mélanger le vinaigre de
cidre, la sauce Worcestershire et lequ. Verser
surle pore et couvrir.

4. Insérer la grille & la position 8 Sélectionner
SLOW COOK/CONVECTION et HIGH /6
heures ou LOW/8 heures. Appuyer sur
DEMARRER pour préchauffer le four.

Sauce BBQ maison

@ Préparation 5 minutes / Cuisson 50 minutes
@ Rendement 2 tasses (480 ml)

heures, jusqu'é ce que le pore soit tendre ef se
défasse,

6. Retirerle pore du bol et I'effilocher avec deux
fourchettes. Dégraisser le jus de cuisson et
remettre le porc dans le faitout.

Suggestions pour sexvir

L Incorporer au pore 240 ml (I tasse) de sauce
BBQ maison et garnir les miniburgers ou
brioches. Couvrir de salade de chou et de

Jalapenos.

2. Faire sauter le porc dans Thuile et garnir des
tortillas pour faire des tacos. Compléter avec
un peu de salsa,

2 tasses (480 ml) de purée de tomate

3% tasse (160 ml) de vinaigre de cidre

1% tasse (120 ml) de mélasse

¥ tasse (80 ml) de sauce Worcestershire
1% tasse (100 g) de cassonade

2c. & thé de paprika fumé
1 gousse d'ail, émincée
2e. & soupe de moutarde
Sel kasher, au gotit

Méthode

1 Dans une cassercle moyenne, mélanger tous
les ingrédients.

2. Cuire a feu maoyen en remuant 10 minutes ou
Jjusqu'é consistance lisse ef onctueuse.

3. Réduire & feu bas et laisser mijoter, en remuant
a loccasion, 40 minutes ou jusqu'a ce que la
sauce épaississe et prenne une couleur marron.

4. Assaisonner de sel hasher et laisser refroidir
complétement. 42
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Tarte aux pommes & l'anglaise

@ Préparation 1 heure + attente 30 minutes / Cuisson 15 minutes

+attente 2 heures

@ Portions &

Pate 1 tasse (100 g) de cassonade foneée
2% tasses (360 g) de farine tout usage 1% c. & thé de cannelle
1e. & soupe de sucre 4 c. & the de muscade
1c athé de sel kasher 14 ¢, & the de quatre-épices
1tasse (225 g) de beurre non salé froid, 14 ¢. & thé de gingembre moulu
coupé en cubesde 1 cm (¥ po) % c. & theé de sel kasher
1% tasse (120 ml) d'eau glacée 3c. & soupe (45 g) de beurre, séparé

Garniture 2c. a soupe de fécule de mais

2,3 kg (51b) de pommes, pelées, parées
et coupées en tranches de 5 mm (% po)
d'épaisseur (choisir une ou plusieurs
variétés: Granny Smith, Pink Lady ou
Honeyerisp)

1tasse (200 g) de sucre, séparé

Matériel requis

Assiette ¢ tarte en verre de 24 cm
(942 po) de diamétre et de 4 em (2po)
de profondeur

Pour la pate

1 Dansun bol moyen, me’:’anger la farine,
le sucre et le sel. Incorporer le beurre et

mélanger avec vos doigts jusqu'd consistance

de cornflakes. (Si un robot culinaire
Breville est utilisé, mélanger en pulsant
les ingrédients secs, ajouter le beurre et
pulser encore quelques fois jusqu'a ce que
le mélange ressemble & une chapelure
grossiére.)

2. Ajouterleau glacée et pétrir délicatement
la pdte avec les mains. (Si un robot culinaire
Breville est utilisé, ajouter leau glacée et
pulser quelques fois jusqu'a ce que la pate
commence & prena’re, sans toutefois former

une boule.)

Transférer la pdte sur un plan de travail
fariné et former une boule. Diviser la pate
en deux et faconner chaque portion en un
disque. Envelopper de pellicule plastique et
réfrigérer au moins 30 minutes.

. Préparerla gamiture et, pendant qu'elle

refroidit, abaisser la crodte & environ 35cm
(14 po) de diamétre et environ 3 mm

(¥ po) dépaisseur La plieren deuxetla
déposer dans le fond de l'assiette. Déplier
delicatement et réfrigérer au moins 10
minutes avant d ajouter la garniture.
Pendant que le fond de tarte refroidit,
abaisser la crotite supérieure. La déposer
au centre d'une feuille de papier parchemin
et la plieren quatre. Envelopper de papier
parchemin et réfrigérer au moins 10 minutes.
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Pour la garniture

1 Dans un petit bol, mélanger ¥ tasse (100 g)

de sucre, la cassonade, les épices, le selet la
fécule de mais. Réserver.

. Chauffer un faitout @ few mayen et faire
fondre la moiti€ du beurre. Incorporer les
tranches de pommes et le reste du sucre
(%2 tasse/100 g) et bien enrober. Faire
ramollir les pommes & feu moyen 10 @ 20
minutes, en remuant fréquemment pour
assurer une cuisson uniforme. (Le fait de
cuire les pommes & lavance avec le sucre
diminuera leur volume et préviendra les
poches d'air se formant sous la crotite).

Lorsque les pommes seront ramollies, jeter

le liquide & l'aide du couvercle. Ajouter le
reste du beurre et remuer pour bien enrober.
Disposer les pommes en une seule couche sur
une plaque de cuisson et laisser refroidir & la
rempérature ambiante. Mettre le faizout de
c6té sans le laver.

. Aprés que les pommes auront refroidi, les
remettre dans le faitout et saupoudrer du
mélange de sucre, dépices et de fécule de
mais. Bien enrober:

Meontage

1. Retirer lassiette & tarte du J'E’Frige'ruteur et

réserver la crotite supérieure. Répartir la
gamiture dans lassiette.

2. Retirer le papier parchemin et placer le coin

de [a crofite supérieure qu centre de [a taite.
Deéplier délicatement la croiite en s'assurant
qu'elle ne se brise pas. (Si la crodite est trop
froide, attendre 2 ou 3 minutes avant de la
déplier).

A laide de ciseaux de cuisine ou dun
couteau tranchant, retirer [ excédent de
pdte en laissant pendre 2 cm (% po) sur

le pourtour. Bien sceller le rebord. Pour
raffermir la erotite, mettre 15 minutes au
réfrigerateur ou 10 minutes au congélateur.
Avantla cuisson, faire 4 ou 5 fentes de 5em
(2 po) sur la crotite pour laisser passer [a
vapeur:

Cuisson

i

Insérer la grille & la position 8. Sélectionner
BAKE/350°F (I75°C)/ CONVECTION/

1 heure 15 minutes et activer le mode Rotate
Remind.

Déposer la tarte sur la plague & pizza
incluse ou une autre plaque de cuisson et
cuire 1 heure 15 minutes ou jusqu'a ce que la
erotite soit dorée et croustillante et que le jus
bouillonne, en tournant délicatement la tarte
au signal Rotate Remind.

Retirer la tarte du four et laizser refroidir sur
une grille au moins 2 heures avant de servir.

True

Chemiser la plague & pizza de papier aluminium pour
récupérer le jus de cuisson, si nécessaire.






Pizza a l'italienne

@ Préparation 20 minutes * attente I heure / Cuisson 8 & 10 minutes

Q‘IQ‘ Rendement 4 pizzas

Pate
2ec. a theé de levure séche active
134 tasse (360 ml) d'eau tiéde
14 tasse (60 ml) d'huile d'olive
414 tasses (580 ml) de farine tout usage

Garniture
1 tasse (240 ml) de sauce a pizza

225 g (8 0z) de mozzarella de lait entier,
effilochée

170 g (6 oz) de salami, tranch€ finement

Pincée de sucre % tasse d'olives noires, dénoyautées et
2. & soupe chacune de semoule et coupées en deux N ‘
de farine tout usage, mélangées, pour 1 bouquet de basilic, pour garnir
saupoudrer

Méthode

1. Dans un bol moyen, mélanger la levure, l'eau
et lhuile dolive et remuer pour dissoudre
la levure. Réserver 5 minutes ou jusqu'd
l'apparition de mousse.

. Mettre la farine et le sucre dans le bol dun
batteur sur socle Breville muni dun crochet
pétrisseur Ajouter la levure et pétrir 8
minutes ou jusqu'a ce que la pate soit lisse et
élastique. Transférer dans un grand bolen
verre et couvrir d'un torchon propre ou d'une
pellicule plastique.

by

3. Insérerla grille & la position 8.
Sdlectionner PROOF/S5°F (29°C)/
CONVECTION/Iheure. Mettre le bol surla
grille et appuyer sur DEMARRER

4. Laisserla péte lever 1 heure ou jusqu'a ce
qu'elle double de volume.

5. Dégonflerla péate avec les poings. Diviseren
4 et fagonner chaque portion en boule.

6 Surun plan de travail propre, saupoudrer
le mélange de semoule-farine. Abaisser une
portion de pdte @ la fois et garder le reste
couvert d une pellicule plastique jusqu'a
utilisation. Abaisser la premiére boule en
un mince cercle d environ 25 cm (10 po) de
diamétre. Transférer la péte sur la plaque @
pizza incluse.

7 Répartir uniformément ¥ tasse de sauce sur
[a pate, en laissant 1 cm (¥ po) libre surle
pourtour.

8 Etalerle % de la mozzarella, du salami et des
olives sur la pizza.

Q Insérerla grille & la position 7 Sélectionner
PIZZA/M80°F (240°C) / CONVECTION/IO
minutes. Appuyer sur DEMARRER pour
préchauffer le four.

10, Cuire la pizza 8 & 10 minutes ou jusqu'é
ce que le fromage soit fondu et doré.
Saupoudrer de feuilles de basilic et servir
immédiatement.

11. Répéter les étapes 6 4 10 avec les qutres
boules de pate.
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Lasagne

@ Préparation 1% heure / Cuisson 30 minutes

Q‘IQ‘ Portions 8

Sauce a la viande
1c. ¢ soupe d'huile d'olive
1 gros oignon, coupé€ en cubes fins
6 gousses d'ail, émincées
2 carottes moyennes, pelées et rdpées
2branches de céleri, coupés en cubes fins
1kg (21b) de beeufhaché
2 c. & soupe de vinaigre de vin rouge
Pincée de sucre
{ boi‘te: de 780 g (28 oz) de tomates
écrasées
170 g (16 oz) de péite de tomate
14 tasse (12 g) de feuilles de basilic frais,
hachées

I c. & soupe de sel kasher
1 c. & thé de poivre noir fraichement moulu

Sauce béchamel

5c. & soupe (70g) de beurre non salé

1; tasse (35 g) de farine tout usage

4 tasses {1 L) de lait

1 tasse (60 g) de parmesan, réapé finement
1e.é thé de sel kasher

14 e & thé de poivre noir fraichement moulu

Montage

12 feuilles de lasagne précuites
45 tasse (30 g) de parmesan, répé finement

Méthode

1. Dans une grande sauteuse profonde,
chauffer lhuile & feu moven. Ajouter loignon,
les carottes et le céleri et cuire en remuant
a 'occasion, 5 & 7 minutes ou fusqu'a
ramollissement. Ajouter [ail et cuire 1 &
2minutes ou jusqu'a ce quil soit odorant.

2. Augmenterle feu & moyen-élevé et ajouter
le boeufhaché, le selet le poivre. Défaire lu
viande avec une cuillére de bois et remuer
4 minutes, jusqu'a ce que la viande soit
cuite sans étre brunie,

3. Incorporer le vinaigre et cuire, en remuant
& Foccasion, jusqu't ce qu il soit presque
évaporé. Ajouter le sucre, les tomates
écrasées et la péte de tomate et mélanger.
Porter a ébullition, réduire le feu et laisser
mijoter 20 minutes & découvert. Retirer du
feu, incorparer le basilic et réserver.

4. Dans une cassercle moyenne, faire fondre
le beurre jusqu'd ce quil mousse, Ajouter o
farine et cuire, en fouettant constamment,
14 2 minutes ou jusqu'a ce que le mslange
bouillonne et commence & se détacher des
parois de la cassercle. Retirer du feu et
ajouter le lait dun seul coup, en fouettant
constamment pour éviter la formation
de grumeaux.

Remettre la casserole surle feu et porter @
&bullition. Réduire & feu moyen-bas et laisser
mijoter, en remuant constamment avec une
cuillére de bois, 7 & 10 minutes ou jusqu'a
ce que la sauce épaississe et enduise le dos
d'une cuillére. Retirer du feu et incorporer le
parmesan, le sel et le poivre,

Etendre un quart de la sauce d la viande
(environ 2 tasses/480 ml) uniformément
dans le fond d'un plat de cuisson de 23 x 33
em (9x13po).

Déposer 4 feuilles de lasagne sur la sauce
(elles se chevaucheront légérement). Etendre
un qutre quart de la sauce sur la pdte,

suivi du tiers de la béchamel (environ 144
tasse/360 ml). Répérer deux fois avec la
pdte, la sauce & la viande et la béchamel,
pour finir. Saupoudrer de parmesan rapé.

7 Insérer la grille & la position 6. Sélectionner

BAKE/375°F (190°C )/ CONVECTICON/30
minutes. Appuyer sur DEMARRER pour
préchauffer le four.

. Cuire la lasagne 256 30 minutes ou jusqu'a

ce quelle bouillonne et soit grillée sur le
dessus;

Laisser reposer 15 minutes avant de
couper et servir
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