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CONSEILS D'UTILISATION

Marci i s avoir B confiance N acheiant & ooootie
& enfourner. Grice & ele, wous allez SdoousTE une
nouvela fagon de cuisiner.

Catte codotfe & enfourner a &b conQue pour culnk et
rlliF Ioules |es vandes. La peau est derde ot la chair
riibe modlbeuse. Sle oot trés ldgere. La viands e
repose pas 4 plat grice aux nervenes du fond, alle est
armogds an parmanencs par un offel de gowthes oui
tombent des botses du couwertla. Liral:dtn.-nmrml
thmrdﬁﬂmmrﬂdn l:a Ui il

& principal anal e o plat: plus e,
plus de Four & n e

A I8 ROASTar, vOus POUET 06 CuiSiner Sans ajoulsr
de malidres grasdes ou Lrés peu. Los Tamps o
CREEEON ot ks Dempsdratures SOt setblamant e mdmes
quiavec ks autres plats § four.

Rdalisez des reetles avec tous types dingrbdants :
woksilks, poitscns, |Sgumes, farcs ...

1l est aessl possile d'utiiser M plat sur les plgues
draafantas [indution, hakgdna, witree ol
tectrique, gaz).

ROTI DE WEALU OU DE PORC

demuummuamhrmddthmm. Enbouraz

II dun midangs munnrrn doux at o mmam
IK: grnlnﬂ k2, poiwaz. Dtk

du ma grasses, colles do b wiande cufficend.

Haitez & four chawd {3407 peandant trois guarts dheuns

o un P Selon K poids du roCi. La viands st donds

o les Mgumeas fondaets.

LAFIN ROTI

Priparez un melange : moutarde, huile, thym efeuild,
sal, poiwe. Enfourez chaqua mercaau de lapin dune
'u-aru'Ju e petit sald, badigeonnaz-les 9e moutarde o
dipecsz-des dans la coooite. Fermez of meitez & fowr
chaud [240°) pandant enwircn une heure. Lo gn &=t
crostillang @n Sunface o oujours sougia i rsbneur,
Hma recelte pour o6 Cuises de pouks.

EFALILE OU GIGOT DTAGHEAL

Apeds Favoir piquis d'al, déposer vobne pidos da wiande
dan: b oomofie. Enfoure-la de pommes oo Tame
Couplbes an s dis at Foignos dminoks. Saupoudras
& wut dharbes de Prowancs, sake of poivier. Ajoutes
un fler dhuile & un demi-verre desu. Femss ot
matter § four chaesd [240°] pandant une hisra.

POISSONS AU FOUR

+ 0 et impdratif dodviter les chocs quil p i1
ecailler F'émail
+ Il e Taul pas faire cuire & vide, nil sortic le plat
du four avec une pince méetalligus.
+ Ca produit n'est pas ulilisable au four micro-
endes.

+ Bur mpl-u.dt ﬂ.liuan A WEETE, lluunr
Ggudl ¥ a du liguide dans |a [ ]
fe jamais v laisser dessdcher b comlend.

Aftenition | I pon respect 0 cis Consignes peut
m“}ﬁh ﬂ‘fﬂ.ﬂlﬁmlﬂm

L naftoyage s'effeciue comme pour les aulnes plats,
eC s dpONgE GriftINTE OU LG SErak .
11 passs sl pai ais e

QUELQUES IDEES DE RECETTES

nis Cuisinare? dans VOre COCOmE & enfoumar comma
wois awaz |Tabiteds de b faine pour (ous vos plats qui
Wil G fair.

Pour vous aider & bien Fubiliser, woicl quelques s da
et

Pour wie Cuising plus qum, ajoutss pas de matidres
grasses, sedlamant fal, poivie of herbes de Provenca
Selon vobne godt. Farmum:rrm & Tour dhaud {3407)
pendant une heure. Vous obtiendear un  poukd
superbamant dond Gonk la chair serd mosdlausa.

Convient aussi parfaitemsnt pour 1 cuisson des magrets
de canard guie wout lisserar oure pendant dix miretes
a2 i fea trds chaud.

Loup, dorada, SaF, SAUMON, eir.

Fourrez b poisson o& Sencul @n branche. Saka et
povrez intdrisur of Fastdrieur. Ddposer dars |a fond o
la cocotte, farmez ot RNSses cuine wingt miretes & S
chaud (2407}

posson at enfournes le bout
minutas

RATATOUILLE PROVEMCALE

Coupar e gros s aubengines, coungeties, pobons,
nons of tomatas.. Mdangaz les. Sakz, poivies
tez un Slot dhuile d'ciive. Femmes o RESAT cuin
trok quans d¥sure 4 LB00,

FILETS DE POISSON

Cabilaud, lofha, perche, FASCAtss, @IC..

Fius da papillofis & papeer aluminium. D-h:ﬁnz s
ﬁmummd:mhrmdd @ la cocotta. N wobne:
Qoo ajetaz wn Mkt mmnudhulnd'nhndr
Pastragon, du Sares] nu du laurks. Salar af poivees.
Fermaz & lQSer cuite un quart d¥eure. Si vout ¥
AR QuEiques TOMalEs CoNCASSAEs, vOuE CDDRTCraT
une sauce parfumda qui ACCCMEAgRera un Fiz crdole.
Une autre idde de recethe @ dposer ks fikic nature
dare b fond d& I cocotte, nappez-ks dune coucha de
crimne Traiche puis d'une Couche: 98 THMAS CONCISthes.
Sake &1 poTeZ 60 laSseI Cuire wingt menutes & four
chaud (210 *) pour abtanir une SAUCE ONCILGLISA.

Au fil des jours, vous trooversr Bies dautres
recElles qui s adapterent & o8 meds de cidssen
pour wne cuisine plus o surtout plus
didtétigue.
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