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Recettes au rice cooker Hachette Pratique
140 recettes saines et équilibrées pour tous les végétariens
Végétariens occasionnels ou convaincus, voici la bible qui vous
permettra d'utiliser au mieux votre appareil. Des recettes
simples, gourmandes et spécialement adaptées à votre machine.
Vous n'avez plus qu'à piocher parmi les 140 recettes pour trouver
l'inspiration ! Plus besoin de rester en cuisine, votre robot
surveille la cuisson ! Le robot cuiseur est enfin accessible à tous
les végétariens.
La DME Ten Speed Press
La Tradition Végétarienne La tradition végétarienne est une
éthique fondée sur le respect général de la vie, ceci incluant la vie
animale. Elle remonte au culte antique et pacifique des Orphistes
qui refusaient toute violence, ne sacrifiaient point d'animaux aux
dieux, et ne consommaient aucune chair. La Cuisine Végétarienne
La cuisine végétarienne est la manifestation volontairement
concrète et quotidienne de cette approche tolérante et pacifique
du Monde. Elle engage aussi, techniquement, un savoir-faire
affirmé qui est l'expression sensible et gustative d'une certaine
forme d'art. Cuisiner végétarien présente souvent une réelle
difficulté pour le cuisinier traditionnel qui compose habituellement
ses plats autour d’une viande ou d’un poisson, en accompagnant
éventuellement ce met de base d’une garniture de légumes
divers ou autres végétaux. En cuisine végétarienne, ce concept
doit être abandonné. Il ne faut pas essayer de remplacer la
viande par un quelconque substitut qu’on accompagnerait de
légumes. Le résultat serait forcément décevant. Le plat
végétarien doit être le met de base. Il appelle à lui tout le savoir-
faire et l’imagination du cuisinier. En principe, il consistera en un
assemblage fort réfléchi de saveurs et de textures diverses
combinées et cuisinées avec soin et attention. Alors, la
gastronomie n’y perdra rien. Cet ouvrage présente 200 recettes
végétariennes classées par genre, dont la moitié relève de la
tradition européenne, et l’autre moitié propose des plats
exotiques ou originaux.
Cuisson et santé Editions Leduc
Learn to cook classic French cuisine the easy way with this French
bestseller from professionally trained chef Jean-Francois Mallet.
Taking cooking back to basics, Simplissime is bursting with easy-
to-follow and quick recipes for delicious French food. Each of the
160 recipes in this book is made up of only 2-6 ingredients, and
can be made in a short amount of time. Recipe steps are precise
and simple, accompanied by clear photographs of each ingredient
and finished dish. Cooking has never been so easy!

Saumons RENAISSANCE DU LIVRE
A seasonal cookbook with more than 100 recipes to elevate the
status of vegetables on your plate. A lighthearted look at
vegetables to inspire people to eat more of them.
Le régime 5:2 Veggie Queen
Avec la Diversification Menée par l'Enfant, votre bébé s'alimente
en autonomie et découvre une palette d'aliments sécuritaires qu'il
portera seul à sa bouche. La première année d’un bébé est bien
remplie, et la diversification alimentaire fait partie des
importantes étapes de sa nouvelle vie de grand. Autour de 6
mois, votre bébé se prépare à découvrir l'alimentation solide tout
en gardant une très grande place pour le lait. Dès qu'il sera prêt,
vous pourrez lui proposer des gros morceaux fondants adaptés à
ses capacités motrices ainsi que des purées présentées en
cuillères préremplies. Découverte et éveil des sens assurés ! Les
+ de la DME : Découverte de l'alimentation en autonomie
Stimulation des sens Stimulation précoce des mouvements
masticatoires Développement de la motricité et de l'habileté
Favorise d'une alimentation à base de produits non industriels
Réduit les risques de comportements alimentaires favorisant
l'obésité (satiété, dégoût des légumes, addiction au sucre,
troubles alimentaires, ...) C'est ce que va vous expliquer cet
ouvrage, mais surtout comment la mettre en pratique en toute
sérénité : des recettes réalisables dès 6 mois, des Menus de
saison, des tableaux de rappels et d'informations... Et bien
d'autres choses pour éveiller les papilles de bébé !
La cuisine de l'énergie Nam H Nguyen
Des salades de toute beauté pour ensoleiller vos journées ! Vous
avez envie d'une explosion de saveurs, de couleurs, de textures
extraordinaires? Voici ce qu'il vous faut. Ce livre étonnant propose
plus d'une centaine de recettes élaborées par les soeurs Mandy et
Rebecca Wolfe, créatrices des meilleurs comptoirs à salades de
Montréal. Smoothies, salades, vinaigrettes, bols de céréales et
délices sucrés sont au menu pour vous faire vivre une expérience
gastronomique sous le signe de la fraîcheur et de la qualité.
100 recettes plats complets au four Larousse
Élaboré sur la base des données scientifiques les plus récentes, le
traitement nutritionnel anti-RGO (reflux gastro-œsophagien)
repose sur des changements alimentaires simples qui vont
renforcer les défenses naturelles de l’œsophage et briser le cercle
vicieux de l’inflammation. Il vous permettra de dire adieu à votre
reflux, mais aussi à vos douleurs articulaires, à vos kilos en trop, à
vos troubles digestifs... Le reflux gastro-œsophagien en 10
questions-réponses : le RGO, c’est quoi ? Le gluten ou les produits
laitiers peuvent-ils provoquer un RGO ; et le stress ? on m’a
prescrit un régime anti-reflux, est-ce pour la vie ?... Les 20
meilleurs aliments anti-reflux : carotte, endive, courgette, poire,
pomme, pêche, banane, poulet, dinde, veau, poissons, crustacés

et fruits de mer, riz, semoule, pomme de terre, yaourt... 100
délicieuses recettes : soupe miso, houmous gingembre citron
vert, ragoût de lentilles vertes à l’huile essentielle d’estragon,
tajine de poulet aux patates douces, energy balls, smoothie
fraises amandes, crème Winter, tarte aux pommes à l’anglaise...
Charles-Antoine Winter est diététicien-nutritionniste, consultant,
conférencier et formateur. Ancien chef cuisinier en restaurant
traditionnel il a été professeur en BTS diététique. Il a assuré la
prise en charge diététique des patients de chirurgies digestives et
bariatriques en milieu hospitalier et médicalisé. Il est l’auteur du
Grand Livre de l’alimentation anti-reflux aux éditions Leduc.
Recettes de cuisine internationales essentielles en français
Martine Fallon
L'objectif d'Essential International Cooking Recipes est de vous
faire découvrir le monde et de goûter certains de ses plats les
plus délicieux avec une combinaison de recettes provenant de
240 pays et de collections spéciales depuis 1980. Ces recettes
incluent apéritifs, petit-déjeuner, boissons, entrées, salades,
snacks, plats d'accompagnement, et même des desserts, le tout
sans bouger de votre cuisine avec ce livre électronique! Le livre
électronique est facile à utiliser, rafraîchissant et garanti d'être
passionnant et a une collection de plats internationaux préparés
facilement pour inspirer les cuisiniers du débutant au chef
accompli. Essential International Cooking Recipes est une
excellente ressource partout où vous allez; c'est un outil de
référence rapide et facile qui a juste les pays et les îles que vous
voulez vérifier! Rappelez-vous juste une chose que
l'apprentissage, et la cuisine, ne s'arrête jamais! Rappelez-vous
Lire, lire, lire! Et écrire, écrire, écrire! Un grand merci à ma
merveilleuse épouse Beth (Griffo) Nguyen et à mes incroyables
fils Taylor Nguyen et Ashton Nguyen pour leur amour et leur
soutien, sans leur soutien émotionnel et leur aide, aucun de ces
livres éducatifs, audios et vidéos éducatifs ne serait possible.
La méthode whole 30 Larousse
100 recettes cuisinées avec juste un four. Des gratins, des tartes,
des pizzas, des cakes, des plats complets cuisinés sur la plaque,
des rôtis, des farcis, des lasagnes, des tians... Tian de pommes de
terre, rutabagas et pancetta, Tomates farcies et riz au four,
Brochettes de dinde à la pêche et à la coriandre, Daurades farcies
aux herbes, Boulettes de sardines au citron confit, Tian de
courgettes, tomates, chèvre et basilic, Cannellonis ricotta-
épinards... Pour chaque recette, le QR code à scanner permet
d'avoir la liste d'ingrédients directement sur son smartphone.
Les Recettes de Printemps Editions Leduc
140 recettes pour profiter de votre rice cooker à 200 % ! Il fait
cuire le riz à la perfection et sait aussi cuisiner les autres céréales
: quinoa, sarrasin, blé, orge... Mais ce n’est pas tout ! Polyvalent,
le rice cooker permet même de préparer des plats mijotés à la
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viande ou au poisson, des soupes, des plats aux œufs, des pâtes,
des flans, des crèmes et des compotes, voire des gâteaux. Un
ustensile malin à offrir aux étudiants tout comme aux familles !
Une cuisine sans stress, économique et saine !
Recettes au cuit vapeur Larousse
« Toujours sortir les viandes à l’avance pour éviter un choc
thermique. » « Il faut cuire les pâtes dans beaucoup d’eau. » « Il
existe 4 saveurs de base : le salé, le sucré, l’amer et l’acide. » Bla
bla bla... On croit tous savoir cuisiner, parce qu’on a appris d’une
grand-mère ou qu’on se fie à une bible de la cuisine... Oui, mais
voilà, les traditions omettent souvent le progrès scientifique ! Ce
qui était vrai autrefois ne l’est plus forcément aujourd’hui. Salage,
cuissons, marinades, bain-marie, goûts... Arthur Le Caisne
continue de secouer nos neurones en expliquant ce qui se passe
vraiment dans nos casseroles, notre four ou notre cocotte. Avec
humour, impertinence et plus de 400 illustrations, Arthur
pulvérise plus de 60 idées reçues, recadre des gestes de
cuisiniers dépassés et rétablit les vérités culinaires en actualisant
des recettes emblématiques que l’on croit tous connaître : boeuf
bourguignon, frites, pot-au-feu, poulet rôti, roastbeef... Oubliez les
croyances d’un autre âge, emparez-vous des connaissances
d’aujourd’hui et vous verrez qu’en cuisine, toutes les vérités sont
(très très) bonnes à dire !
Le grand livre pour cuisiner avec Juste un plat Marabout
Memorial Day, 4 juillet, fête du travail... les barbecues et pique-
niques sont la base des étés de toute famille américaine ! Mes
meilleurs souvenirs d’enfance sont lorsque ma famille entière se
réunissait chez quelqu’un pour un barbecue. On y mangeait la
meilleure nourriture américaine : hamburgers, hot dogs, poulet
frit, tartes, etc. Voici un recueil des recettes les plus délicieuses et
appétissantes héritées de ma famille, en plus de celles créées à la
maison par ma femme et moi. Tout est dans ce livre, 35 de nos
meilleures recettes, incluant : •un houmous simple mais sain •de
succulentes boulettes de chair à saucisse •le poulet frit à la mode
du Sud •de délicieuses tartes Certains plats sont faits pour être
savourés. Utilisez des ingrédients frais et ne vous précipitez pas !
Sirotez un verre de vin et profitez de votre famille pendant que
tout le monde se réunit autour du barbecue et joue comme nous
le faisions étant petits. Ces plats étaient délicieux car ils étaient
cuisinés avec amour. Le voici l’ingrédient secret ! Amusez-vous
avec ces recettes parce que nous sommes tous amis dans la
cuisine et cuisiner doit être amusant. Donc allez-y, achetez ce
livre ! Je vous accompagnerai dans votre cuisine, comme un ami.
Et savourez les hamburgers, les hot dogs, les tartes, les feux
d’artifice et, bien sûr, l’AMOUR (quelques recettes bonus sont
incluses).
Cures de Soupes Santé-Détox Éditions LaPresse
De l'apéritif au dessert, cuisinez à la vapeur ! Légumes
savoureux, viandes fondantes, poissons parfumés et desserts tout
doux... Le cuit-vapeur réunit tous les atouts d'une cuisine saine
qui préserve les vitamines et réconcilie plaisir et équilibre. De
plus, il vous fait gagner du temps grâce à la cuisson simultanée
en paniers superposés. Adoptez le cuit-vapeur, vous ne le
quitterez plus !
Ottolenghi Larousse
500 recettes faciles & savoureuses pour apprendre en cuisinant !
100 produits classés de A à Z avec des conseils pour bien les
choisir, les conserver et les préparer. 300 recettes
incountournables et leurs variantes à réaliser en toute simplicité :

omelettes, quiches, grillades, rôtis, pot-au-feu, gratins, gâteaux,
mousses... 200 recettes originales, plus élaborées, mais pas
compliquées, pour préparer des plats raffinés : caviar
d’aubergine, grenadins de veau à l’orange, fondue au chocolat...
Les techniques de base expliquées et illustrées pas à pas pour
être sûr de réussir beurre blanc, mayonnaise, vinaigrette, pâte
brisée, pâte à crêpes, crème Chantilly... 100 idées de menus pour
chaque occasion (déjeuner entre amis, repas de fête, dîner en
tête à tête, repas économique...). Des pages pratiques : pour
savoir quel matériel ou ustensile utiliser ; pour apprendre à
maîtriser les différents types de cuisson (à l’eau, à la vapeur, au
four...) ; pour savoir comment cuisiner les herbes et les épices ;
pour connaître les principaux accords entre les mets et les vins ;
pour découvrir le vocabulaire de la cuisine. Le livre de cuisine
parfait pour débuter et réussir sans stresser !
Néo Alpen Editions s.a.m.
Le régime 5:2 ? Un régime conçu fin 2011 par un oncologue et
une nutritionniste de l'hôpital universitaire de South Manchester
au Royaume-Uni. Du bon sens, rien que du bon sens ! Des
résultats fiables et durables. Aucun risque d’y laisser sa santé en
raison de carences alimentaires. Aucun effet yoyo. Aucune
restriction drastique à vous donner grise mine et une humeur de
chien ! Car ce régime consiste simplement à limiter sa
consommation de calories pendant deux jours non consécutifs de
la semaine (500 calories pour les femmes et 600 calories pour les
hommes), donc à privilégier les légumes sous toutes les formes
(soupes, salades, plats vapeur) : c’est le jeûne intermittent qui
favorise la détox. Les cinq autres jours, vous mangerez sans
bouder votre plaisir, mais raisonnablement et sainement : trois
bons repas par jours, sans grignotages. En pratiquant un peu de
sport trois fois par semaine, vous perdrez non seulement vos
bourrelets disgracieux, mais améliorerez aussi votre état de santé
général et gagnerez en vitalité. Cet ouvrage réserve ainsi un
chapitre complet à l’équilibre alimentaire et au fonctionnement
de notre organisme, avant de proposer des menus simples et
nutritifs (plus de 140 recettes), ainsi qu’un programme de 19
exercices physiques pour se muscler.
La cuisine américaine : 35 recettes de famille qui feront de vous
une star Babelcube Inc.
Salé, sucré, entrées, viandes, légumes, poissons, la cuisson
vapeur se conjugue avec tous les ingrédients : grâce à elle ils
conservent leur fraîcheur et leur intégrité gustative. Son intérêt,
en termes de santé, n'est plus à démontrer : les mets préparés
ainsi sont naturellement plus digestes tout en étant plus goûteux,
les vitamines et sels minéraux sont préservés. Tout vapeur
propose plus de 140 recettes fraîches, légères et savoureuses,
alliant modernité et tradition, mariant l'Asie ancestrale aux
dernières trouvailles de l'Occident gourmet.
Bibliographie nationale française Larousse
Rien de plus classique qu'une simple tarte, et pourtant, il suffit de
quelques idées pour la rendre exceptionnelle ! Salée ou sucrée, la
tarte offre une possibilité infinie de recettes. Quelques graines de
pavot ou morceaux de cheddar ajoutés dans une pâte
commenceront par donner un goût inédit à la tarte. Des
garnitures originales : tarte aux légumes de printemps, tarte
sucrée-salée figues, fromage frais et prosciutto mais aussi petites
pies pommes et caramel au beurre salé ou tartelettes carrées
rhubarbe-crème anglaise...des recettes simples mais aux

mélanges riches en saveurs. Enfin, une présentation ou une
décoration travaillée permettront à votre tarte de se distinguer
pour devenir...une tarte pas comme les autres ! Découvrez des
recettes de tartes tendance qui sortent de l'ordinaire et puisez-y
l'inspiration pour réinventer vos tartes !
Cuisine Libre Hachette Pratique
Depuis plus de 10 ans, le Whole30 - un programme nutritionnel
inédit validé par le corps médical - a permis à des centaines de
milliers de personnes d'améliorer considérablement leur état de
santé général, et plus précisément de : Réduire les intolérances
alimentaires, Soulager les troubles digestifs, Corriger les
déséquilibres hormonaux, Maintenir son poids de forme, Atténuer
ou en finir avec les douleurs chroniques, Bénéficier d'un meilleur
sommeil, Retrouver un regain d'énergie et de vitalité. Comment ?
En éliminant de son alimentation une sélection d'aliments
pendant 30 jours seulement. Au terme de cette courte période, on
les réintroduit prudemment un par un et on observe leurs effets
sur l'organisme. Un grand nombre de personnes ont ainsi pu
constater une diminution très nette, voire la disparition pure et
simple, des symptômes associés à leurs problèmes de santé, ainsi
que des améliorations substantielles sur le dynamisme, l'humeur,
la confiance en soi, et cela, simplement en suivant le Whole30 à
la lettre ! Grâce à cet ouvrage abondamment illustré, vous
découvrirez plus d'une centaine de recettes savoureuses et
faciles à réaliser pour retrouver de bonnes habitudes
nutritionnelles et une santé optimale. Les 30 jours à venir vont
initier toute une série de réactions en chaîne salutaires, qui
auront des répercussions à tous les niveaux de votre vie, vous
insufflant un tel sentiment de maîtrise, de liberté, de stabilité et
de confiance en vous que cela vous donnera envie d'aller de
l'avant dans un état d'esprit des plus positifs !
En cuisine, toutes les vérités sont bonnes à dire ! Larousse
140 recettes gourmandes pour vous simplifier le quotidien. Vous
manquez de temps, mais ne voulez pas manger de plats préparés
? Sortez votre robot cuiseur ! Classiques simplifiés, recettes
d'ailleurs, plats végétariens, recettes vapeur santé et desserts...
Préparez vos ingrédients, sélectionnez le bon mode de cuisson
et... c'est tout. Plus besoin de rester en cuisine, votre robot
surveille la cuisson !
Journal des connaissances usuelles et pratiques, ou
Recueil de notions immediatement utiles... Hachette
Pratique
Le livre incontournable pour s'initier à la vapeur douce Une
cuisson santé qui... - préserve la plupart des nutriments et des
vitamines - élimine les pesticides de surface et autres toxiques
Une cuisine gourmande qui... - respecte la qualité des produits -
conserve les textures - accentue les couleurs - développe les
saveurs • Toutes les bases pour s'équiper et cuisiner à la vapeur
douce. • Des recettes faciles pour tous les jours et créatives pour
recevoir. • 100 recettes sans gluten, 60 recettes sans laitage, 95
recettes végétariennes. • 50 sauces, vinaigrettes et
accompagnements. • 100 conseils d'un pro, qui font la différence.
• 7 tableaux avec tous les temps de cuisson. Asperges blanches
sauce maltaise, Caviar d'aubergine aux noisettes, Curry vert de
quinoa rouge aux légumes, OEufs mollets au haddock, Terrine de
raie à la badiane, Magrets de canard aux cerises, Brioche, Carrot
cakes, Pain d'épices, Fondant au chocolat à la fève tonka... Toutes
les recettes de ce livre sont compatibles avec Le Vitaliseur de
Marion®, le Vapeurdôme® et le Vapok®.


