


QUELQUES MOTS

SUR NOTRE NOUVEL
E-BOOK GOURMAND

ET SAVOUREUX.

Nous sommes ravis de pouvoir vous présenter notre nouvelle
edition du e-book collaboratif realise avec les membres
de la communaute Experience Fresh.

Ce volume 2 regroupe vos recettes favorites revisitees selon vos goduts.
Nos fours vapeur et nos machines a pain n‘ont plus de secret pour vous,

qui les utilisez quotidiennement.

Gourmandise, croquant et saveurs sont au
D'une année a l'autre, votre créativité nous su
et nous pouvons reconnaitre votre petite touc

-endez-vous.
"prend toujours

ne personnelle

dans chacune de vos realisations !

Merci pour vos nombreuses participations,
qui ont su tradulire votre passion pour la cuisine.
Lensemble de vos publications partagees sur nos reseaux sociaux
Inspirent les gourmets et gourmands. C est un plaisir de vous mettre
a 'honneur cette année a nouveau dans cet e-book.

Grace a lui, fini le manque d’inspiration.
N'hesitez pas a le telecharger pour mieux l'utiliser.

La regle d’or : se regaler!
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PPPPP



PAIN CHALLAH

Disposez l'ensemble des ingrédients en
suivant bien lordre, dans la cuve de votre

machine. Lancez le programme «pate a
pizza» de votre machine a pain.

_aissez la pate reposer entre 1Th30 et 2h,
jusqu’'a ce qu’elle ait double de volume.

Apres ['avoir laissé reposer, disposez la pate
sur le plan de travail legerement fariné puis
divisez-la en 3 parts égales.

-aconnez 3 boules et laissez reposer 15
minutes en les recouvrant d'un torchon
numide.

Coupez chaque boule en 3 pour avoir 3
longues bandes. Formez des boudins avec
ces bandes, puls tressez.

Laissez reposer encore 45 minutes.
Prechauffez le four combiné vapeur NN-CS88

a 190°.

Badigeonnez la tresse avec un blanc d ceuf
puls parsemez la brioche avec des graines
de sésame.

Enfournez le pain a 190° pendant 20 a 25
minutes. Il n'y a plus gqu’a deguster un pain
tres moelleux et délicieux !

On

Facile
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PAIN BLANC
AU CHORIZO

‘ordre de la liste.

Sélectionnez le menu «pain bla
ingredients spéciaux» puis appL
le bouton Marche. Apres 25

Disposez l'ensemble des ingrédients dans
la cuve de votre machine a pain en suivant

nc avec
yez sur
Mminutes

de préparation, votre machine se

mettra a

bipper. Ajoutez alors le chorizo coupé en

petits morceaux.

Une fois votre pain cuit, demoul
laissez-le refroidir.

ez-le et

@ 3h20 . Facile
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Disposez l'ensemble des ingrédients dans
la cuve de votre machine en suivant lordre
des ingredients. Lancez le programme
«pain complet raisins secs», jusqu’a la fin du
petrissage.

Retirez la pate de la machine en formant une
boule, disposez-la dans un grand saladier.

Farinezvotre plandetravail. Pétrissezla pate
en y ajoutant en meme temps vos graines.

Laissezvotreboulede patedoublerdevolume
dans un saladier pendant une demi-heure.

Disposez votre boule de pate dans un grand
moule. Enfournez-le dans votre four vapeur
en appuyant sur le mode 1, la cuisson doit
durer 45 minutes.

PAIN AUX GRAINES CUIT
A LA VAPEUR

Dy

M oyen
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PAIN POMMES DE TERRE, Patricia

LARDONS, FROMAGE
A RACLETTE

Disposez l'ensemble des ingredients en
sulvant l'ordre dans la cuve de votre machine
a pain.

Sélectionnez le menu «pain blanc avec
ingredients spéeciaux» puis appuyez sur

le bouton Marche. Apres 25 minutes de
preparation,votremachinesemettraabipper.
Ajoutez alors les lardons puis le fromage a
raclette.

Une fois votre pain cuit, démoulez-le et
laissez-le refroidir.

@3h20 Facile
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PAINS BRIOCHES
AU JAMBON ET AU _ B
FROMAGE RAPE Omis & ract

Disposez 'ensemble des ingrédients dans la
cuve de votre machine a pain dans l'ordre de
la liste.

Lancez le programme « pate a pizza »
de votre machine a pain. Elle doit ressembler
a une pate levee et assez aerée. Laissez la
pate doubler de volume environ 45 minutes.

Farinez votre plan de travail puis dégazez la
pate. Coupez la pate en plusieurs morceaux
puis formez huit boules d'environ 62,59
chacune.

Etalezun patonencercleavecunrouleau puis
placez la garniture de jambon et de gruyere
rape au centre. Fermezdelicatementcomme
uneaumoniere et bien souder les extremites.
Laissez reposer a nouveau 30 minutes.

Prechauffez le four a 180°C. Sur une plague
recouverte de papier sulfurise, disposez
'ensemble des boules par-dessus.

Badigeonnezdelaitledessusdevosbrioches.
Enfournez-les 20 minutes a 180°C dans le
four combiné vapeur, en chaleur tournante.
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PAIN AUX GRAINES
DE TOURNESOL

© N
3h20 =7 Facile |

Disposez l'ensemble des ingrédients en
sulvant lordre dans la cuve de votre
machine a pain.

Sélectionnez le menu «pain blanc avec
ingredients spéciaux» puis appuyez sur
le bouton Marche. Apres 25 minutes de
preparation,votremachinesemettraabipper.
Ajoutez alors les amandes et les graines de
tournesol.

Une fois votre pain cuit, demoulez-le et
laissez-le refroidir.
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APERITIFS/
ENTREES




BRUSCHETTA

Deposez les tranches de pain sur une
plagque puis enfournez-les au mode grill de
votre four combiné vapeur.

Apres 10 minutes de cuisson, sortez les
tranches de pain du four, puis frottez-les
avec une a deux gousses d’ail.

Lavez et coupez les tomates en rondelle
puis disposez-les dans un petit recipient.
Arrosez-les d'huile d'olive, puis assaisonnez
de sel et de poivre. Mélangez.

Egouttez la mozzarella et coupez-la en
tranche. Sur votre bruschetta grillée,
disposez une tranche de tomate suivie d'une
tranche de mozzarella et ainsi de suite.

\

Enfournez a nouveau vos bruschettas
pendant cing minutes toujours au mode
grill, jusqu’a ce que la mozzarella ait fondu
et pour plus de croustillant |

Placez-y les anchois [selon votre préférence).
Hachez quelques feuilles de basilic, puis
ajoutez-les au-dessus de votre bruschetta,
pour plus de fraicheur.

Ajoutez un dernier filet d’huile d'olive avant
de servir. Bonne degustation !

@ 30 minutes Facile
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FOCACCIA

Dans un recipient, emiettez la levure puis
diluez-la dans l'eau tiede (pas plus de 30°C).
Laissez le tout reposer 10 minutes.

Dans un saladier, déposez la levure diluée,
a farine par-dessus puis l'huile d'olive et
e sel. Pétrissez jusqu’a obtenir une pate
nomogene, lisse et collante (c’est normall
puis formez une boule. Couvrez le recipient
d'un torchon et laissez reposer la pate 30
minutes.

Farinez votre plan de travail, puis travaillez
la pate sous forme de rectangle en gardant
un peud’épaisseur. Placez-lasurune plaque
recouverte de papiler cuisson.

Couvrez le tout d'un torchon et laissez
pousser la pate 1h30 dans le four éeteint
avec un bol d'eau bouillante.

Sortez la plaque du four et prechauffez-le
a 180 °C. Dans un bol, melangez 1 cuillere
a soupe d'huile d’olive et 1 cuillere a soupe
d eau.

Formez des petits creux dans la pate avec
vos doigts, puls badigeonnez la focaccia
du melange precedent. Ajoutez un peu
de romarin et de fleur de sel par-dessus.
Enfournez 25 a 30 minutes a 180 °C.

Apres lavoir sortie du four, laissez-la
refroidir avant de la decouper en plusieurs
parts. Avantde servir, ajoutez lesingredients
de decoration et déegustez !

@ 3h30

Manon

M oyen
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TARTE AUX POIREAUX
ETALAMIMOLETTE

Versez tous les ingrédients de la liste pour
réaliserlapate briseedanslamachineapain
et selectionnez le programme Pate a pizza
afin d'obtenir une boule lisse et compacte.
Laissez-la monter minimum 30 minutes au
refrigerateur apres la fin du programme.

Ftalez la pate sur le plan de travail fariné, a 3
mm d’epaisseur. Garnissez un grand moule
a tarte. Piquez la pate avec une fourchette
et replacez au refrigerateur le temps de
preparer la garniture.

Lavez soigneusement les poireaux et otez
les pieds et les feuilles abimeées. Séparez le
vert des blancs. Emincez trés finement le
vert et faites-le revenir a la poele 5 minutes
a feu doux dans 15g de beurre et les lardons.
Réservez.

Remettez la poele a chauffer avec 15g de
beurreetajoutezlesblancsdepoireaucoupes

en grosses rondelles, 3 cuilleres a soupe
d'eau et couvrez. Laissez cuire 10 minutes.

@ 4 heures Facile
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TARTE AUX POIREAUX
ETALAMIMOLETTE

(SUITE]

Dans un saladier, fouettez les oceufs avec

la creme et

une p
du po

mimolette viel

ncee @

reau,

e lait, salez, poivrez, ajoutez
e noix de muscade, le vert
es lardons et le reste de la

lle coupéee entranches. Versez

sur la pate, ajoutez par-dessus les rondelles
de poireau en les enfoncant legerement.

Failtes
four prechauf
une salade ve

cuire pendant 35 minutes dans un

fe a 180°C. Degusteztiede avec
rte.

@ 4 heures Facile
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CANNELLONIS
DE COURGETTES
ET COLIN D'ALASKA

A laide d’'un économe, réalisez des fines
lamelles de courgette sur la longueur.
Alignez les lamelles de courgette, les unes
apres les autres, puis placez le poisson
au-dessus. Il faut environ cing lanieres
de courgette pour un seul dos de colin.
Assaisonnez le tout avec du sel, du poivre,
du piment d Espelette ainsi que de l'aneth.

Dissoudre le cube de volaille ou de legume
sur le poisson pour apporter du gout.
Enroulez delicatement le tout pour former
un cannelloni.

Remplissez votre récipient d’'un fond d’eau.
Préechauffez votre four au mode vapeur pour
une durée de cing minutes.

Déposez les cannellonis sur la lechefrite
munie de sagrille en position haute et mettez
votre recipient au centre du four. Lancez le
mode vapeur 1.

Le temps de cuisson est au minimum de 5
minutes ou plus, tout dépend comment vous
souhaitez deguster votre poisson.

Pour la sauce, melangez tous les ingrédients
dans un petit recipient, puis reservez-le au
froid jJusqu’au moment de la degustation.
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RAVIOLIS

A LA RICOTTA

_aissez chauffer le lait pendant 40 minutes,
jusqu’'a ce qu’'il commence a mousser.

Ajoutez le jus de citron et laisser cuire encore
b minutes. Lorsque vous apercevez des
petits grains qui se forment a la surface, le
lait commence a cailler : arretez la cuisson.

Laissez refroidir a température ambiante
quelgues minutes.

Quand le melange a refroidi, munissez-vous
d'un torchon propre (au moins 30x30cm)].
Versez le lait caillé dans le tissu, puis
egouttez-le.

Refermez le tissu sur le fromage, serrez
bien fort, puis placez-le au frigo pour
poursuivre l'egouttage.
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BAVIOLIS
A LA RICOTTA (suiTg)

Retirez le moule de cuisson de la machine.
Insérez le crochet petrisseur dans le moule.
Ajoutez la farine, la semoule et les ceufs. Inserez
le moule dans la machine, fermez le couvercle
et selectionnez le programme «pizza».

Une fois le programme termine, mettez la pate
sur un plan de travail saupoudre de farine.
Petrissez jusqu’a obtenir une pate homogene.
Enroulez dans du film alimentaire, malaxez et
laissezreposeratempeératureambiante pendant
1 a 2 heures.

Sortez la ricotta du réfrigerateur, puis
assalsonnez-la avec du sel, du poivre, du persil
et de la ciboulette.

Separez la pate en 4, puis etalez tres finement a l'aide d'un
rouleau ou d'une machine a pates. Detaillez des rectangles.

Surunrectangle,deposezdesboulesdericottadelatailled une
petite noix en les espacant de 3cm. Recouvrez le rectangle
d'un autre rectangle de pate, puis passez le doigt autour de
chaque boulette de farce pour la sceller.

Portez un grand volume d’eau salee a ebullition dans une
grande casserole et ajoutez les raviolis 10 par 10. Faites-les
cuire 3 a 4 minutes.

Servez avec une sauce aux champignons par exemple.

Moyen
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POULET
A LA VAPEUR

Melangez les ingredients de la marinade
dans un saladier, puis ajoutez-y le poulet.
Filmez et laissez au refrigérateur au moins
1 heure.

Lancez le programme 35 sur votre four
vapeur. Enfournez le poulet 15 a 20 minutes
en surveillant la cuisson et en les retournant
de temps en temps.

Servir avec laccompagnement de votre choix |
Regalez-vous !

@ 1h45

Facile
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GOURMANDISE

PPPPPP



VAPEUR

Separez les jaunes des blancs. Montez les
blancs en neige avec une pincée de sel.

Faites fondre le chocolat au four vapeur en
selectionnant le programme 19. Melangez
délicatement le chocolat pour qu'il soit plus
lisse.

Versez une partie du chocolat sur les jaunes,
puis melangez efficacement jusqu’a obtenir
un melange homogene et onctueux.

Ajoutez 1/3 des blancs en neige, puis
melangez énergiguement avec une maryse.
Incorporez progressivement le reste des
blancs en neige délicatement pour ne pas
les casser.

Laissez le melange au refrigerateur pendant
deux a trois heures. Bonne degustation !

MOUSSE AU CHOCOLAT

@ 2h30

Facile
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RIZ AU LAIT

Disposez l'ensemble des ingrédients en
sulvant l'ordre dans la cuve de votre machine
a pain.

Sélectionnez le programme confiture,
puls appuyez sur le bouton Marche. Le
programme dure 1Th30.

A plus ou moins 25 minutes de la fin du
programme, lorsque le lait est bien créemeux
et le riz tendre, enlevez la cuve.

Versez la preparation dans des ramequins
en rajoutant un zeste de citron vert si vous
le souhaitez. Ce dessert peut etre servi
tiede ou froid.

O

Facile
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GATEAU VAPEUR AUX

AU BEURRE SALE

Pelez et coupez en lamelles les pommes.

Melangez dans un grand saladier la farine,
la levure, la cassonade, le beurre fondu et le
sel. Ajoutez ensuite l'ceuf battu, le lait puis le
fondant d’érable. Mélangez bien.

Enfin, rajoutez les pommes.

Versez dans le / les moule(s) préalablement
beurré(s) et fariné(s) la préparation. Placez
dans le tour Panasonic en position Vapeur
et faites cuire 1h1o.

POMMES ET AU CARAMEL

@ 1h30 Facile
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Le e-book collaboratit a fait son
grand retour ! Le moment ideal pour
découvrir et partager des savoirs
culinaires en tout genre.

Découvrez l'ensemble des recettes
Experience Fresh sur notre site :
experience-fresh.panasonic.eu/fr et
INspirez-vous au rythme des saisons.

suves nelre e~bock

KPERIENCE
FRESH




