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Dans une société qui évolue rapidement, nous avons tous besoin de produits fiables et de haute technologie qui peuvent nous faciliter la vie. Ces dernières années, de nombreuses multicuiseurs et des marques connues sont apparues sur le marché, afin que nous puissions passer moins de temps dans la cuisine. Si vous recherchez des produits de cuisine pour simplifier votre quotidien et le rendre plus agréable, vous êtes au bon endroit. 

	Après une longue journée de travail, il est souvent difficile, voire impossible, de préparer des repas frais. C'est toutefois possible si vous disposez d'un multicuiseur fiable qui remplace plusieurs appareils de cuisine. C'est pourquoi beaucoup de gens aiment le Ninja Foodi ! Des ragoûts copieux, des rôtis tendres, des chaudrées crémeuses à l'ancienne, des amuse-gueules des plus savoureux... Grâce à votre Ninja Foodi, les desserts classiques au chocolat ne prennent que 15 minutes à préparer, pour que vos enfants aient le sourire aux lèvres ! Il n'y a que quelques règles à respecter et tout se mettra en place. Enfin, vous cesserez de considérer la cuisine comme une corvée et apprendrez à en profiter pleinement !
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Légumes et accompagnements
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Rondelles d'oignon

	Temps total : 30 minutes
Sert 8 parts

	Ingrédients

	
	• 2 oignons jaunes de taille moyenne, coupés en rondelles

	• 2 tasses de farine blanche

	• ½ cuillère à café de bicarbonate de soude 

	• 1 cuillère à café de levure chimique

	• 1 ½ cuillères à café de flocons de sel 

	• 2 œufs de taille moyenne

	• 1 ½ tasses de lait

	• 1 ¼ tasses de chapelure assaisonnée

	• ½ cuillère à café de poivre vert, fraîchement concassé 

	• ½ cuillère à café d'aneth séché 

	• ¼ cuillère à café de paprika



	 

	Préparation

	Placez les rondelles d'oignon dans le bol avec de l'eau froide glacée ; laissez-les reposer 15 à 20 minutes ; égouttez les rondelles d'oignon et séchez-les à l'aide d'un torchon de cuisine. 

	Dans un bol peu profond, mélangez la farine tamisée avec le bicarbonate de soude, la levure chimique et les flocons de sel. Ensuite, enduisez chaque rondelle d'oignon avec le mélange de farine. 

	Dans un autre bol peu profond, battez les œufs avec le lait ; ajoutez le mélange au reste de la farine et fouettez bien. Draguez les rondelles d'oignon enrobées dans ce mélange.

	Dans un troisième bol, mélangez la chapelure assaisonnée, les grains de poivre vert, l'aneth et le paprika. Roulez les rondelles d'oignon sur le mélange de chapelure, en les couvrant bien. 

	Fixez le couvercle à frire et choisissez la fonction AIR CRISP. Réglez la température sur 200 °C et réglez le temps sur 10 minutes ; appuyez sur le bouton START/STOP. 


Risotto au riz

	Temps total : 25 minutes
Sert 6 parts

	Ingrédients

	
	• ¼ tasse de beurre, coupée en petits morceaux

	• 2 petits oignons jaunes, pelés et finement hachés

	• 1 tasse de champignons cèpes, hachés

	• 2 tasses de riz brun

	• 4 tasses de bouillon, de préférence fait maison

	• 2 tasses de tomates en conserve, hachées

	• 1 cuillère à café de basilic frais ou sec

	• ⅓ cuillère à café de sel

	• 2 cuillères à soupe de ciboulette fraîche

	• ⅓ cuillère à café de poudre de curcuma



	 

	Préparation

	Appuyez sur le bouton SEAR/SAUTÉ et réglez sur Medium-High. Une fois chaud, faites fondre le beurre et faites sauter les oignons et les champignons jusqu'à ce que les oignons soient translucides et les champignons juste tendres, soit environ 4 minutes. Réservez. 

	Ajoutez le riz brun dans la casserole intérieure. Versez 4 tasses de bouillon. 

	Fixez le couvercle à pression ; appuyez sur le bouton PRESSURE et faites cuire pendant 10 minutes à haute pression. Une fois la cuisson terminée, laissez s'échapper la vapeur naturellement ; retirez le couvercle avec précaution.

	Ajoutez les autres ingrédients, y compris le mélange sauté réservé. 

	Fermez le couvercle à frire et choisissez la fonction BROIL. Réglez la température à 195 °C et réglez le temps de cuisson sur 6 minutes ; appuyez sur la touche START/STOP. 

	Goûtez et ajustez les assaisonnements. Servez tout de suite.


Galettes de pommes de terre au fromage

	Temps total : 20 minutes
Sert 8 parts

	Ingrédients

	
	• 900 g de pommes de terre blanches, pelées 

	• ½ tasse d'oignons verts, finement hachés  

	• ½ cuillère à café de poivre noir, ou plus selon le goût 

	• 1 cuillère à soupe de sel fin 

	• ½ cuillère à café de piment fort 

	• 2 tasses de fromage Colby, râpé 

	• ¼ tasse d'huile de colza (canola)

	• 1 tasse de biscuits écrasés



	Préparation

	Ajoutez les pommes de terre et ½ tasse d'eau dans la cuve de cuisson. 

	Fixez le couvercle à pression ; appuyez sur le bouton STEAM et faites cuire pendant 6 minutes à haute pression. Une fois la cuisson terminée, procédez à l'évacuation rapide de la vapeur ; retirez le couvercle avec précaution.

	Égouttez et écrasez vos pommes de terre. 

	Mélangez soigneusement la purée de pommes de terre avec les oignons verts, le poivre, le sel, le paprika et le fromage. Ensuite, façonnez les boules avec vos mains. Maintenant, aplatissez les boules pour en faire des galettes.

	Dans un bol peu profond, mélangez l'huile de colza avec les biscuits écrasés. Roulez les galettes sur le mélange.

	Fixez le couvercle à frire et choisissez la fonction BROIL. Réglez la température sur 185 °C et réglez le temps sur 10 minutes ; appuyez sur le bouton START/STOP.

	 


Salade de baies d'épeautre

	Temps total : 35 minutes
Sert 8 parts

	Ingrédients

	
	• 3 cuillères à café d'huile d'olive

	• 6 tasses d'eau

	• 2 tasses de baies d'épeautre

	• 1 tasse de courgettes, hachées

	• ½ tasse de poivron, épépiné et coupé en dés

	• 1 tasse de céleri, coupé en petits dés

	• 1 tasse d'oignons verts, hachés

	• 1 tasse de tomates séchées au soleil, coupées en dés

	• ⅓ tasse de vinaigre de vin

	• ⅓ tasse d'huile d'olive

	• 1 cuillère à soupe de piment serrano, haché 

	• ¼ cuillère à café de poivre noir

	• 2 cuillères à soupe de coriandre fraîche, hachée

	• 2 cuillères à café de sucre Muscovado

	• ½ cuillère à café de sel

	• 1 ¼ tasses de pois verts surgelés, décongelés 



	Préparation

	Ajoutez l'huile d'olive, l'eau et les baies d'épeautre dans la cuve de cuisson. 

	Fixez le couvercle à pression ; appuyez sur le bouton PRESSURE et faites cuire pendant 15 minutes à haute pression. Une fois la cuisson terminée, procédez à l'évacuation rapide de la vapeur ; retirez le couvercle avec précaution.

	Placez la grille réversible au-dessus des baies d'épeautre. Placez les courgettes, le poivron et le céleri sur la grille. 

	Fixez le couvercle à frire et choisissez la fonction AIR CRISP. Réglez la température sur 200 °C et réglez le temps sur 15 minutes ; appuyez sur le bouton START/STOP.

	Pendant ce temps, préparez la vinaigrette en passant au mixeur le sucre, le poivre noir, le sel, le vinaigre, l'huile d'olive et les oignons verts.

	Mélangez les baies préparées avec le reste des ingrédients. Assaisonnez la salade et réfrigérez jusqu'à 3 jours.


Purée de patates douces aux herbes

	Temps total : 25 minutes
Sert : 6 parts

	Ingrédients

	
	• ½ bâtonnet de beurre froid, coupé en morceaux

	• ¾ tasse de lait entier

	• 900 g de patates douces, pelées et coupées en morceaux

	• 1 brin de thym séché, broyé

	• ¾ cuillère à café de flocons de piment rouge, écrasés

	• ¼ cuillère à café de poivre noir moulu

	• 1 cuillère à café de marjolaine séchée

	• 2 brins de romarin séché, écrasés

	• ½ cuillère à café de sel assaisonné



	Préparation

	Ajoutez les patates douces et le sel dans la cuve de cuisson intérieure. Ajoutez ½ tasse d'eau et 1 cuillère à soupe d'huile de maïs. 

	Fixez le couvercle à pression ; appuyez sur le bouton STEAM et faites cuire pendant 10 minutes à haute pression. Une fois la cuisson terminée, procédez à une évacuation rapide de la vapeur ; retirez le couvercle avec précaution.

	Égouttez les patates douces dans une passoire. 

	À l'aide d'un presse-purée, écrasez les pommes de terre. Ajoutez le poivre noir moulu, le poivron rouge, le romarin, le thym, la marjolaine, le beurre et le lait. 

	Battez le mélange jusqu'à la consistance souhaitée et remettez-le dans la cuve de cuisson.  

	Fermez le couvercle à frire et choisissez la fonction BROIL. Réglez la température sur 200 °C et réglez le temps sur 10 minutes ; appuyez sur la touche START/STOP. 

	Servez avec votre fromage préféré !

	 


Chou-fleur et brocoli au fromage

	Temps total : 20 minutes
Sert 6 parts

	Ingrédients

	
	• 450 g de fleurons de chou-fleur 

	• 450 g de fleurons de brocolis 

	• 2 ½ cuillères à soupe d'huile de sésame

	• ½ cuillère à café de poivre de Cayenne fumé 

	• ¾ cuillère à café de flocons de sel 

	• 1 cuillère à soupe de zeste de citron, râpé

	• ½ tasse de fromage, râpé



	 

	Préparation

	Ajoutez le chou-fleur et le brocoli dans la cuve de cuisson. Ajoutez ½ tasse d'eau. 

	Fixez le couvercle à pression ; appuyez sur le bouton STEAM et faites cuire pendant 2 minutes à basse pression. Une fois la cuisson terminée, procédez à l'évacuation rapide de la vapeur ; retirez le couvercle avec précaution.

	Égouttez bien les légumes ; ajoutez l'huile de sésame, le poivre de Cayenne, les flocons de sel et le zeste de citron. Recouvrir de fromage râpé. 

	Fermez le couvercle à frire et choisissez la fonction BROIL. Réglez la température sur 200 °C et réglez le temps sur 10 minutes ; appuyez sur la touche START/STOP. Servez immédiatement !

	 


Omelette aux légumes et au fromage Halloumi

	Temps total : 20 minutes
Sert 2 parts

	Ingrédients

	
	• 3 cuillères à soupe de lait 

	• 4 œufs, fouettés 

	• 1 cuillère à café de beurre fondu 

	• Sel casher et poivre noir, selon le goût 

	• 1 poivron rouge, déveiné et haché 

	• 1 poivron vert, déveiné et haché

	• 1 oignon blanc, finement haché 

	• ½ tasse de feuilles de jeunes épinards, grossièrement hachées 

	• ½ tasse de copeaux de fromage Halloumi



	 

	Préparation

	Ajoutez tous les ingrédients ci-dessus, sauf le fromage Halloumi, dans la cuve de cuisson. 

	Fixez le couvercle à pression ; appuyez sur le bouton PRESSURE et faites cuire pendant 5 minutes à haute pression. Une fois la cuisson terminée, procédez à une évacuation rapide ; retirez le couvercle avec précaution.

	Recouvrez avec le fromage Halloumi. 

	Fixez le couvercle à frire et choisissez la fonction AIR CRISP. Réglez la température à 200 °C et réglez le temps de cuisson à 10 minutes ; appuyez sur le bouton START/STOP.

	Servez chaud et savourez !

	 


Salade de kamut et courgettes

	Temps total : 15 minutes
Sert 6 parts + temps de réfrigération

	Ingrédients

	
	• ¼ tasse d'huile d'olive

	• ¼ tasse de basilic frais, haché

	• ⅓ cuillère à café de sel

	• 1 cuillère à café de poivre de Cayenne

	• 5 tasses d'eau

	• 3 cuillères à café d'huile végétale

	• ¼ tasse de jus de citron frais

	• 2 tasses de Blé khorasan, rincées et égouttées

	• ½ tasse de poivron rouge, épépiné et haché

	• 1 tasse d'oignons rouges, hachés

	• 1 ½ tasses de courgettes en dés

	• Sel et poivre noir



	Préparation

	Placez votre Blé khorasan, ⅓ cuillère à café de sel, et cayenne dans la cuve de cuisson de votre Ninja Foodi. Ajoutez l'eau. 

	Fixez le couvercle à pression ; appuyez sur le bouton PRESSURE et faites cuire pendant 4 minutes à haute pression. Une fois la cuisson terminée, laissez s'échapper la vapeur naturellement ; retirez le couvercle avec précaution.

	Placez une grille sur le Blé. Disposez les légumes sur la grille. Arrosez d'huile d'olive.

	Fermez le couvercle à frire et choisissez la fonction BROIL. Réglez la température sur 200 °C et réglez le temps sur 5 minutes ; appuyez sur la touche START/STOP.

	Ajoutez le reste des ingrédients, remuez bien et servez bien frais. Savourez !

	 


Chutney de tomates

	Temps total : 15 minutes
Sert 12 parts

	Ingrédients

	
	• 1 Kg de tomates pêche jaune en dés

	• 1 tasse d'oignons jaunes, pelés et hachés

	• 2 cuillères à soupe de beurre

	• 1 ½ tasses de poivrons, coupés en dés

	• 2 piments verts, équeutés, épépinés et coupés en fines tranches

	• ½ cuillère à café de sel

	• 1 cuillère à café de curry en poudre

	• ½ tasse de sucre brut

	• ½ tasse de vinaigre de cidre

	• ½ cuillère à soupe de gingembre frais, râpé

	• 3 gousses d'ail, pelées et hachée



	Préparation

	Mettez tous les ingrédients, sauf le sucre et le vinaigre, dans la cuve de cuisson. 

	Fixez le couvercle à pression ; appuyez sur le bouton PRESSURE et faites cuire pendant 9 minutes à haute pression. Une fois la cuisson terminée, laissez s'échapper la vapeur naturellement ; retirez le couvercle avec précaution.

	Ajoutez le sucre et le vinaigre en remuant.

	Fermez le couvercle à frire et choisissez la fonction BROIL. Réglez la température à 200 °C et réglez le temps de cuisson sur 5 minutes ; appuyez sur le bouton START/STOP.  

	Mettez au réfrigérateur avant de servir. Vous pouvez étaler votre chutney sur la croûte de la pizza si vous le souhaitez. Se conserve au réfrigérateur pendant 2 mois. Profitez-en !

	 


Haricots verts croustillants au beurre

	Temps total : 20 minutes
Sert 4 parts

	Ingrédients

	
	• 350 g des haricots verts, nettoyés 

	• 1 cuillère à soupe de vinaigre balsamique

	• ¼ cuillère à café de sel casher

	• ½ cuillère à café de mélange de grains de poivre, fraîchement concassés 

	• 1 cuillère à soupe de beurre

	• 2 cuillères à soupe de graines de sésame



	 

	Préparation

	Mélangez les haricots verts avec tous les ingrédients ci-dessus, à l'exception des graines de sésame. 

	Fixez le couvercle à pression ; appuyez sur le bouton STEAM et faites cuire pendant 10 minutes à basse pression. Une fois la cuisson terminée, procédez à une évacuation rapide de la vapeur ; retirez le couvercle avec précaution.

	Saupoudrez les haricots verts de graines de sésame.

	Fermez le couvercle à frire et choisissez la fonction AIR CRISP. Réglez la température à 200 °C et réglez le temps de cuisson à 5 minutes ; appuyez sur le bouton START/STOP.

	 


Volailles
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Poulet avec sauce Piri Piri

	Temps total : 1h 20 minutes
Sert 6 parts

	Ingrédients

	
	• 12 ailes de poulet

	• 45 g de beurre fondu 

	• 1 cuillère à café de poudre d'oignon 

	• ½ cuillère à café de cumin en poudre

	• 1 cuillère à café de pâte d'ail 



	Pour la sauce :

	
	• 50 g de piments piri piri, équeutés et hachés

	• 1 gousse d'ail, hachée

	• 2 cuillères à soupe de jus de citron frais

	• ⅓ cuillère à café de sel

	• ½ cuillère à café d'estragon 

	• ¾ cuillère à café de sucre brun



	Préparation

	Mettez les ailes de poulet dans la cuve de cuisson intérieure. 

	Fixez le couvercle à pression ; appuyez sur le bouton STEAM et faites cuire pendant 10 minutes à haute pression. Une fois la cuisson terminée, procédez à une évacuation rapide de la vapeur ; retirez le couvercle avec précaution.

	Mélangez les ailes avec le beurre, la poudre d'oignon, la poudre de cumin et la pâte d'ail. Laissez les ailes de poulet refroidir à température ambiante. Ensuite, réfrigérez-les pendant 45 à 50 minutes.

	Ensuite, préparez la sauce en mélangeant tous les ingrédients de la sauce dans un robot ménager. Mélangez les ailes avec la sauce Piri Piri préparée et transférez le tout dans la cuve de cuisson. 

	Fermez le couvercle à frire et choisissez la fonction AIR CRISP. Réglez la température sur 200 °C et réglez le temps sur 18 minutes ; appuyez sur la touche START/STOP. Veillez à les retourner à mi-chemin. Servez et appréciez !



	




	Rôti de dinde au bacon

	Temps total : 35 minutes
Sert 4 parts

	Ingrédients

	
	• 4 pilons de poulet, sans graisse

	• 1 ¾ tasses de sauce marinara

	• 1 tasse de crème aigre

	• 1 tasse de fromage fort râpé

	• 4 cuillères à soupe de beurre

	• 1 cuillère à café de pâte d'ail

	• 1 cuillère à café de piment en poudre

	• 1 cuillère à soupe de feuilles de basilic frais, hachées

	• Sel et poivre noir, selon le goût

	• ½ cuillère à café de romarin frais, haché



	 

	Préparation

	Appuyez sur le bouton SEAR/SAUTÉ et réglez sur Medium-High. Une fois chaud, faites fondre le beurre. Saisissez les pilons de poulet jusqu'à ce qu'ils soient délicatement dorés. 

	Ajoutez la pâte d'ail, la poudre de chipotle, la sauce marinara, le romarin et les feuilles de basilic. 

	Saupoudrez les pilons de poulet avec le sel et le poivre noir moulu. Enfoncez le poulet dans la sauce.

	Fixez le couvercle à pression ; appuyez sur le bouton STEAM et faites cuire pendant 15 minutes à haute pression. Une fois la cuisson terminée, procédez à une évacuation rapide de la vapeur ; retirez le couvercle avec précaution.

	Ajoutez le fromage et la crème aigre en remuant. 

	Fermez le couvercle à frire et choisissez la fonction AIR CRISP. Réglez la température à 200 °C et réglez le temps de cuisson à 15 minutes ; appuyez sur le bouton START/STOP. Servez tout de suite. 



	




	Boulettes de dinde à la menthe

	Temps total : 15 minutes
Sert 6 parts

	Ingrédients

	
	• 450 g de dinde hachée

	• 1 cuillère à soupe de feuilles de menthe fraîche, finement hachées

	• 1 cuillère à café de poudre d'oignon

	• 1 ½ cuillères à café de pâte d'ail 

	• 1 cuillère à café de flocons de piment rouge écrasés 

	• ¼ tasse de beurre fondu 

	• ¾ cuillère à café de sel fin

	• ¼ tasse de fromage Pecorino Romano râpé



	 

	Préparation

	Placez simplement tous les ingrédients ci-dessus dans le plat de mélange ; mélangez jusqu'à ce que tout soit bien mélangé.

	Utilisez une cuillère à glace pour former des boulettes de viande de la taille d'une balle de golf.

	Appuyez sur le bouton SEAR/SAUTÉ et réglez sur Medium-High. Une fois chaudes, saisissez les boulettes de viande jusqu'à ce qu'elles soient délicatement dorées de tous les côtés.

	Fermez le couvercle à frire et choisissez la fonction AIR CRISP. Réglez la température à 195 °C et réglez le temps à 10 minutes ; appuyez sur le bouton START/STOP.

	Servez avec une simple sauce tomate garnie de feuilles de basilic frais. 



	




	Riz accompagné de dinde et de légumes

	Temps total : 15 minutes
Sert 8 parts

	Ingrédients

	
	• 3 tasses de riz Arborio, rincé

	• 5 tasses de bouillon

	• 2 tasses de restes de dinde, hachés

	• 2 tasses de bettes fraîches, coupées en morceaux

	• 1 tasse de rutabaga, haché

	• 1 tasse de courgettes, hachées 

	• 1 tasse de carottes, hachées

	• 4 cuillères à soupe de beurre fondu 

	• 2 cuillères à café de sauce soja 



	 

	Préparation

	Ajoutez le riz et le bouillon dans la cuve de cuisson intérieure. 

	Fixez le couvercle à pression ; appuyez sur le bouton PRESSURE et faites cuire pendant 2 minutes à haute pression. Une fois la cuisson terminée, laissez s'échapper la vapeur naturellement ; retirez le couvercle avec précaution.

	Placez la grille réversible sur le riz. Disposez la dinde, les bettes, le navet fourrager, les courgettes et les carottes sur la grille. 

	Fermez le couvercle à frire et choisissez la fonction AIR CRISP. Réglez la température sur 195 °C et réglez le temps sur 10 minutes ; appuyez sur la touche START/STOP. 

	Arrosez le tout avec du beurre et de la sauce soja. Servez chaud. 


Dinde rôtie aux choux de Bruxelles

	Temps total : 1 heure 15 minutes
Sert 4 parts

	Ingrédients

	
	• 1 oignon rouge, coupé en quartiers 

	• 1 carotte, parée et coupée en tranches 

	• 1 branche de céleri, parée et tranchée 

	• 1 tasse de choux de Bruxelles, parés et coupés en deux  

	• 1 tasse de bouillon de légumes grillés

	• 1 cuillère à soupe de vinaigre de cidre de pomme 

	• 1 cuillère à café de sirop d'érable 

	• 2 cuisses de dinde 

	• ½ cuillère à café de grains de poivre mélangés, fraîchement concassés

	• 1 cuillère à café de sel fin

	• 1 cuillère à café de poivre de Cayenne

	• 1 cuillère à café de poudre d'oignon

	• ½ cuillère à café de poudre d'ail

	• ⅓ cuillère à café de graines de moutarde



	 

	Préparation

	Prenez une poêle à frire qui s'adapte facilement à votre appareil ; disposez les légumes sur la poêle.

	Dans un grand plat à mélanger, placez le reste des ingrédients, sauf le bouillon de légumes grillés ; laissez-les mariner pendant environ 30 minutes. 

	Ajoutez les cuisses de dinde avec la marinade et le bouillon dans la cuve de cuisson. Fixez le couvercle à pression ; appuyez sur le bouton PRESSURE et faites cuire pendant 20 minutes à haute pression. Une fois la cuisson terminée, procédez à une évacuation rapide ; retirez le couvercle avec précaution. Réservez. 

	Placez le panier à cuisson dans le Ninja Foodi. Placez la poêle à frire avec les légumes dans le panier à cuisson. 

	Fermez le couvercle à frire et choisissez la fonction BAKE/ROAST. Réglez la température sur 200 °C et réglez le temps sur 18 minutes ; appuyez sur le bouton START/STOP. Servez chaud. 



	




	Pilons de poulet à la paysanne

	Temps total : 25 minutes
Sert 5 parts

	Ingrédients

	
	• 5 pilons de poulet

	• 2 brins de thym 

	• 3 pommes de terre rouges, coupées en quartiers 

	• 1 cuillère à café d'ail en granulés

	• 1 cuillère à café de chili d'Alep 

	• ½ tasse d'échalotes, hachées 

	• ½ cuillère à café de graines de céleri

	• ½ cuillère à café de poudre d'oignon 

	• 3 brins de romarin 

	• 2 cuillères à soupe d'huile de sésame

	• ½ cuillère à café de sel

	• ⅓ cuillère à café de flocons de piment rouge, écrasés



	Préparation
 

	Dans un petit bol ou une tasse à mesurer, préparez la sauce en mélangeant de l'huile de sésame, du poivron rouge, du sel, des graines de céleri, de la poudre d'oignon, de l'ail granulé et du piment d'Alep. Mélangez bien. 

	Ensuite, enduisez chaque cuisse de poulet uniformément avec le mélange préparé. Saupoudrez vos pommes de terre de thym et de romarin. 

	Placez les pommes de terre et les échalotes dans la cuve de cuisson. Ajoutez 1 tasse d'eau ou un bouillon de poulet maison. 

	Fixez le couvercle à pression ; appuyez sur le bouton STEAM et faites cuire pendant 2 minutes à haute pression. Une fois la cuisson terminée, procédez à une évacuation rapide de la vapeur ; retirez le couvercle avec précaution.

	Placez la grille réversible sur les pommes de terre. Placez les pilons de poulet assaisonnés sur la grille. 

	Fermez le couvercle à frire et choisissez la fonction BAKE/ROAST. Réglez la température sur 200 °C et réglez le temps sur 20 minutes ; appuyez sur la touche START/STOP.



	




	Chili aux haricots roses et aux herbes

	Temps total : 25 minutes
Sert 8 parts

	Ingrédients

	
	• 1 tasse de tomates, hachées

	• 450 g de haricots roses en conserve, égouttés

	• 1 cuillère à café d'ail haché 

	• 1 tasse de poivrons, hachés

	• 2 tasses d'eau

	• 1 cuillère à café de marjolaine séchée

	• 1 tasse d'oignons verts, finement hachés

	• 1 tasse de poivrons serranos déveinés et hachés

	• 3 cuillères à café d'huile de colza

	• 450 g de mélange de dinde et de poulet hachés  

	• 2 ½ tasses de bouillon

	• 1 tasse de crème fraîche, pour servir



	Préparation

	Appuyez sur le bouton SEAR/SAUTÉ et réglez sur Medium-High. Une fois chaud, faites chauffer l'huile jusqu'à ce qu'elle grésille. Ensuite, faites revenir l'ail et les oignons verts jusqu'à ce qu'ils soient tendres et parfumés.

	Ajoutez le reste des ingrédients ci-dessus, sauf la crème fraîche. 

	Fixez le couvercle à pression ; appuyez sur le bouton STEAM et faites cuire pendant 10 minutes à haute pression. Une fois la cuisson terminée, procédez à une évacuation rapide de la vapeur ; retirez le couvercle avec précaution.

	Recouvrir avec la crème fraîche. Fermez le couvercle à cuisson et choisissez la fonction BROIL. Réglez la température à 200 °C et réglez le temps de cuisson à 10 minutes ; appuyez sur le bouton START/STOP.

	Servez chaud.

	 


Dinde aux asperges et au fromage

	Temps total : 25 minutes
Sert 2 parts

	Ingrédients

	
	• 1 tasse de dinde hachée

	• ⅓ tasse de fromage Pecorino Romano, fraîchement râpé

	• 1 tasse de persil, grossièrement haché

	• 5 tranches de pain italien, sans croûte et coupées en cubes 

	• 5 asperges, grossièrement hachées

	• ⅓ tasse de yaourt

	• 1 cuillère à café de thym, séché ou frais

	• 2 œufs de grande taille, légèrement battus

	• ⅓ cuillère à café de paprika

	• ½ cuillère à café de poivre noir moulu

	• ⅓ cuillère à café de sel

	• Spray de cuisson antiadhésif



	 

	Préparation

	Utilisez le spray de cuisson pour graisser légèrement la cuve de cuisson. Mettez les cubes de pain italien au fond de la cuve de cuisson.

	Dans un plat de mélange, fouettez le yaourt et les deux œufs ; ajoutez le poivre noir, le sel, le paprika et le thym. Versez ¾ du mélange œuf/fromage sur les cubes de pain. 

	Ajoutez la dinde hachée et le persil frais ; garnissez avec les asperges hachées. 

	Fixez le couvercle à pression ; appuyez sur le bouton PRESSURE et faites cuire pendant 10 minutes à haute pression. Une fois la cuisson terminée, procédez à une évacuation rapide ; retirez le couvercle avec précaution.

	Étendre le reste du mélange œuf/fromage sur le dessus ; pour finir, ajouter le fromage Pecorino Romano. 

	Fermez le couvercle à frire et choisissez la fonction BAKE/ROAST. Réglez la température sur 180 °C et réglez le temps sur 10 minutes ; appuyez sur la touche START/STOP. 

	Mangez chaud et savourez ! 


Filets de poulet aux pêches

	Temps total : 25 minutes
Sert 6 parts

	Ingrédients

	
	• 1 tasse de pêches au sirop en conserve, tranchées

	• 675 g de filets de poulet

	• 2 cuillères à soupe de sauce aux huîtres

	• ½ cuillère à soupe de sucre

	• 1 cuillère à café de sel

	• 1 ½ cuillères à café de poudre d'échalote

	• ⅓ cuillère à café de poivre blanc, ou plus selon le goût

	• ½ cuillère à café de poivre de Cayenne 



	 

	Préparation

	Frottez les filets de poulet avec tous les assaisonnements. Graissez légèrement le fond et les côtés du pot intérieur.

	Appuyez sur le bouton SEAR/SAUTÉ et réglez sur Medium-High. Une fois chaud, faites dorer le poulet sur tous les côtés. 

	Saupoudrez le poulet de sucre ; arrosez le tout de sauce aux huîtres. 

	Fixez le couvercle à pression ; appuyez sur le bouton PRESSURE et faites cuire pendant 10 minutes à haute pression. Une fois la cuisson terminée, procédez à une évacuation rapide de la vapeur ; retirez le couvercle avec précaution.

	Ajoutez les pêches avec leur sirop. Fermez le couvercle à cuisson et choisissez la fonction BROIL. Réglez la température à 180 °C et réglez le temps de cuisson sur 10 minutes ; appuyez sur le bouton START/STOP.

	Transférez le tout dans un plat de service et servez en une fois.

	 


Poulet au parmesan

	Temps total : 25 minutes
Sert 6 parts

	Ingrédients

	
	• 3 poitrines de poulet désossées et sans peau, coupées en petits morceaux

	• ⅓ tasse de vin de cuisine (comme le Sauvignon Blanc)

	• 1 cuillère à café de feuilles de sauge fraîche, hachées

	• 1 cuillère à café de poivre noir

	• ⅓ tasse de fromage Parmigiano-Reggiano, fraîchement râpé  

	• 3 gousses d'ail, hachées

	• 2 cuillères à soupe d'huile d'olive

	• 1 cuillère à café de sel assaisonné

	• 1 cuillère à café de feuilles de romarin frais, hachées 



	 

	Préparation

	Appuyez sur le bouton SEAR/SAUTÉ et réglez sur Medium-High. Une fois chaud, faites chauffer l'huile et faites sauter l'ail jusqu'à ce qu'il soit juste parfumé.

	Ensuite, versez le vin de cuisson. Ajoutez les assaisonnements dans l'ordre indiqué ci-dessus et remuez jusqu'à ce que tout soit bien mélangé. 

	Fixez le couvercle à pression ; appuyez sur le bouton PRESSURE et faites cuire pendant 10 minutes à haute pression. Une fois la cuisson terminée, procédez à une évacuation rapide de la vapeur ; retirez le couvercle avec précaution. 

	Répartissez le fromage râpé sur le poulet. 

	Fermez le couvercle à frire et choisissez la fonction BAKE/ROAST. Réglez la température à 195 °C et réglez le temps de cuisson sur 10 minutes ; appuyez sur la touche START/STOP. 

	 


Filets de poulet au sésame et au gingembre

	Temps total : 20 minutes
Sert 6 parts

	Ingrédients

	
	• 1 tasse de bouillon de poulet

	• ½ cuillère à café de gingembre fraîchement râpé

	• ⅓ tasse de nectar d'agave

	• 6 filets de poulet

	• 3 gousses d'ail écrasées

	• ½ cuillère à café de poivre de Cayenne

	• 4 cuillères à soupe d'huile d'olive

	• 2 cuillères à soupe de graines de sésame

	• 3 cuillères à café de sauce aux huîtres



	 

	Préparation

	Appuyez sur le bouton SEAR/SAUTÉ et réglez sur Medium-High. Une fois chaud, faites chauffer l'huile d'olive et faites dorer le poulet de tous les côtés.

	Fixez le couvercle à pression ; appuyez sur le bouton PRESSURE et faites cuire pendant 8 minutes à haute pression. Une fois la cuisson terminée, procédez à une évacuation rapide ; retirez le couvercle avec précaution.

	Pendant ce temps, dans un bol, mélangez le reste des ingrédients ci-dessus. Enduisez le poulet de ce mélange. 

	Fermez le couvercle à frire et choisissez la fonction BAKE/ROAST. Réglez la température sur 195 °C et réglez le temps sur 10 minutes ; appuyez sur la touche START/STOP. Servez et appréciez !



	




	 

	Bœuf
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Burgers de bœuf aux échalotes

	Temps total : 20 minutes
Sert 4 parts

	Ingrédients

	
	• 1 cuillère à soupe d'huile d'olive

	• ¼ coupe d'oignons verts, hachés

	• 350 g de bœuf haché maigre

	• 1 cuillère à soupe de sauce soja

	• 1 cuillère à café de moutarde de Dijon 

	• Quelques gouttes de fumée liquide

	• 1 cuillère à café de poudre d'échalote

	• 1 gousse d'ail, hachée

	• ½ cuillère à café de cumin en poudre 

	• ⅓ cuillère à café de flocons de sel

	• ⅓ cuillère à café de grains de poivre mélangés fraîchement concassés 

	• 1 cuillère à café de graines de céleri 

	• 1 cuillère à café de flocons de persil



	Préparation

	Appuyez sur le bouton SEAR/SAUTÉ et réglez sur Medium. Une fois chaud, faites chauffer l'huile et faites sauter les oignons verts jusqu'à ce qu'ils soient tendres et parfumés.

	Ajoutez le reste des ingrédients ainsi que le mélange sauté dans un bol ; pétrissez jusqu'à ce que tout soit bien mélangé.

	Façonnez le mélange en quatre galettes. Ensuite, faites un creux peu profond au centre de chaque galette pour éviter qu'elles ne gonflent pendant la cuisson à l'air libre.

	Vaporisez les galettes de tous les côtés à l'aide d'un aérosol de cuisson antiadhésif et placez-les dans le panier à cuisson. 

	Fermez le couvercle à frire et choisissez la fonction AIR CRISP. Réglez la température à 190 °C et réglez le temps sur 10 minutes ; appuyez sur la touche START/STOP.

	Vérifiez la cuisson - un thermomètre à lecture instantanée devrait indiquer 70 °C. Servez sur des petits pains au beurre avec les garnitures de votre choix. 



	




	Mélange de bœuf et de gorgonzola

	Temps total : 55 minutes
Sert 6 parts

	Ingrédients

	
	• 450 g de steak de surlonge

	• ½ chou vert, coupé en dés

	• 175 g de fromage gorgonzola

	• 2 petits oignons jaunes, coupés en dés

	• 1 tasse de panais, haché

	• 2 tasses de tomates en conserve avec leur jus

	• 1 ½ tasses de carottes, coupées en fines lamelles

	• 2 poivrons, finement hachés

	• 1 litre de bouillon d'os

	• 1 cuillère à café d'ail écrasé

	• Sel et poivre noir moulu, selon le goût



	 

	Préparation

	Placez le steak de surlonge dans le panier à cuisson. 

	Fermez le couvercle à frire et choisissez la fonction BAKE/ROAST. Réglez la température sur 200 °C et réglez le temps sur 10 minutes ; appuyez sur la touche START/STOP.

	Coupez le steak en fines tranches et transférez-les dans la cuve de cuisson de votre Ninja Foodi.

	Ajoutez le reste des ingrédients, sauf le gorgonzola. 

	Fixez le couvercle à pression ; appuyez sur le bouton PRESSURE et faites cuire pendant 30 minutes à haute pression. Une fois la cuisson terminée, procédez à l'évacuation rapide de la vapeur ; retirez le couvercle avec précaution.

	Ensuite, recouvrez le tout avec le gorgonzola. 

	Fermez le couvercle à frire et choisissez la fonction AIR CRISP. Réglez la température à 190 °C et réglez le temps sur 10 minutes ; appuyez sur la touche START/STOP. Profitez-en !

	 


Cheeseburgers avec pains Ciabatta

	Temps total : 25 minutes
Sert 4 parts

	Ingrédients

	
	• 1 cuillère à soupe d'huile d'olive 

	• 350 g mandrin de bœuf haché

	• 1 sachet de mélange de soupe à l'oignon

	• Sel casher et poivre noir, selon le goût 

	• 1 cuillère à café de paprika 

	• 4 tranches de fromage Monterey-Jack

	• 4 pains ciabatta

	• Moutarde et salade marinée, pour servir 



	 

	Préparation

	Appuyez sur le bouton SEAR/SAUTÉ et réglez sur Medium. Une fois chaud, faites chauffer l'huile et faites cuire la viande hachée jusqu'à ce qu'elle soit dorée ou pendant 5 minutes. 

	Dans un plat à mélanger, mélangez bien la viande hachée cuite, le mélange de soupe à l'oignon, le sel, le poivre noir et le paprika. Façonnez le mélange en quatre galettes. 

	Fermez le couvercle à frire et choisissez la fonction AIR CRISP. Réglez la température à 190 °C et réglez le temps sur 13 minutes ; appuyez sur le bouton START/STOP. 

	L'étape suivante consiste à placer les tranches de fromage sur le dessus des galettes chaudes. 

	Fermez le couvercle à frire et choisissez la fonction AIR CRISP. Réglez la température à 190 °C et réglez le temps sur 3 minutes ; appuyez sur la touche START/STOP.

	Servez sur les ciabatta garnis de moutarde et d'une salade marinée au choix.

	 


Bœuf, tomate et frittata au chou frisé

	Temps total : 20 minutes
Sert 4parts

	Ingrédients

	
	• 1 cuillère à café de beurre 

	• Spray de cuisson antiadhésif

	• 226 g de restes de bœuf, grossièrement hachés

	• 2 gousses d'ail, pressées 

	• 1 tasse de chou frisé, coupé en morceaux

	• 1 tomate, hachée

	• ¼ cuillère à café de sucre brun

	• 4 œufs, battus

	• 4 cuillères à soupe de crème épaisse 

	• ½ cuillère à café de poudre de curcuma 

	• Sel et poivre noir moulu, selon le goût. 

	• ⅛ cuillère à café de piment de la Jamaïque moulu



	Préparation

	Appuyez sur le bouton SEAR/SAUTÉ et réglez sur Medium. Une fois chaud, faites fondre le beurre et faites cuire l'ail pendant 1 à 2 minutes. 

	Vaporisez l'intérieur du panier à cuisson avec un spray de cuisson. Placez les autres ingrédients, y compris l'ail sauté. 

	Fermez le couvercle à cuisson et choisissez la fonction BROIL. Réglez la température à 190 °C et réglez le temps sur 15 minutes ; appuyez sur la touche START/STOP.

	Vérifiez avec un bâton en bois et retournez les œufs au Ninja Foodi pendant quelques minutes supplémentaires si nécessaire. Servez immédiatement.

	 


Boeuf aux pamplemousses

	Temps total : 40 minutes
Sert 4 parts

	Ingrédients

	
	• 4 steaks de rumsteck de bœuf

	• 2 cuillères à soupe de persil frais, grossièrement haché 

	• 2 cuillères à soupe bien remplies de ciboulette fraîche, grossièrement hachée

	• Sel et poivre noir (ou poivre mélangé), à goûter



	Pour la sauce :

	
	• ½ tasse de jus de pamplemousse

	• ⅓ tasse de sauce hoisin

	• 1 cuillère à soupe de gingembre frais râpé 

	• 3 gousses d'ail, hachées

	• 2 cuillères à soupe d'huile de son de riz

	• ½ tasse de sauce soja

	• ⅓ tasse de sucre brun 



	 

	Préparation

	Ajoutez les steaks et ½ tasse d'eau dans la cuve de cuisson. 

	Fixez le couvercle à pression ; appuyez sur le bouton PRESSURE et faites cuire pendant 10 minutes à haute pression. Une fois la cuisson terminée, laissez s'échapper la vapeur naturellement ; retirez le couvercle avec précaution. 

	Assaisonnez le bœuf avec du sel et du poivre noir ; éparpillez le persil et la ciboulette hachés sur le dessus. Mélangez les ingrédients de la sauce. Versez la sauce sur les steaks. 

	Fermez le couvercle à frire et choisissez la fonction BAKE/ROAST. Réglez la température sur 190 °C et réglez le temps sur 20 minutes ; appuyez sur la touche START/STOP.

	 


Bœuf haché aux haricots noirs

	Temps total : 30 minutes
Sert 6 parts

	Ingrédients

	
	• 2 tasses de haricots noirs, trempés toute la nuit

	• 2 cuillères à café de poudre de chili

	• 450 g de bœuf haché

	• 1 litre de bouillon.

	• 3 gousses d'ail, hachées

	• 2 poivrons hachés

	• 2 cuillères à soupe d'huile végétale

	• 1 cuillère à soupe de vinaigre de vin rouge

	• 1 tasse d'oignons verts, hachés

	• 1 tasse de purée de tomates

	• 1 boîte de tomates avec jus

	• ¼ tasse de sucre brun

	• Sel casher et poivre noir, selon le goût



	 

	Préparation

	Appuyez sur le bouton SEAR/SAUTÉ et réglez sur Medium-High. Une fois chaud, faites chauffer l'huile végétale jusqu'à ce qu'elle grésille. Ensuite, faites cuire le bœuf, l'ail et les oignons verts pendant 6 minutes. 

	Ajoutez les haricots, la poudre de chili, le bouillon et les poivrons. Ajoutez 2 tasses d'eau. 

	Fixez le couvercle à pression ; appuyez sur le bouton PRESSURE et faites cuire pendant 10 minutes à basse pression. Une fois la cuisson terminée, laissez s'échapper la vapeur naturellement ; retirez le couvercle avec précaution.

	Ensuite, fouettez les autres ingrédients. Versez ce mélange sur le mélange de haricots. 

	Fermez le couvercle à frire et choisissez la fonction BAKE/ROAST. Réglez la température sur 195 °C et réglez le temps sur 10 minutes ; appuyez sur la touche START/STOP. Servez chaud.



	




	Frittata au bœuf haché, aux épinards et à la feta

	Temps total : 25 minutes
Sert 4 parts

	Ingrédients

	
	• 5 œufs

	• 5 tasses de bœuf haché maigre

	• 1 ½ oignons rouges, finement hachés

	• 3 gousses d'ail, finement hachées 

	• 1 ½ cuillères à soupe d'huile de maïs

	• 2 cuillères à café d'aneth séché 

	• 1 poignée de jeunes épinards

	• ½ cuillère à café de cèpes en poudre

	• Quelques généreuses pincées de sel et de poivre noir moulu

	• 5 cuillères à soupe de fromage feta émietté 



	 

	Préparation

	Appuyez sur le bouton SEAR/SAUTÉ et réglez sur Medium-High. Une fois chaud, faites chauffer l'huile et faites revenir l'oignon et l'ail jusqu'à ce qu'ils commencent à ramollir, soit environ 4 minutes. 

	Ajoutez le bœuf haché et faites-le cuire jusqu'à ce qu'il soit bruni et émietté à la fourchette. 

	Dans un plat à mélanger ou un gobelet doseur approprié, fouettez les œufs avec du sel, du poivre, de l'aneth et la poudre de cèpes. 

	Versez le mélange d'œufs battus dans la cuve de cuisson, puis les jeunes épinards et la feta émiettée.

	Fermez le couvercle à cuisson et choisissez la fonction BROIL. Réglez la température sur 190 °C et réglez le temps sur 15 minutes ; appuyez sur la touche START/STOP. Servez dans des assiettes individuelles.



	




	Riz aux poivrons et rôti

	Temps total : 25 minutes
Sert 4 parts

	Ingrédients

	
	• 1 tasse de riz blanc

	• ½ tasse de vin de cuisine

	• Sel et poivre noir, selon le goût.

	• 350 g de rôti de bœuf à la cocotte, coupé en morceaux  

	• 1 tasse de poivrons, équeutés, évidés et hachés

	• 1 tasse d'oignons doux, hachés

	• 3 cuillères à café d'huile de colza

	• 2 tomates mûres de taille moyenne, pelées et coupées en morceaux

	• ½ cuillère à café d'origan séché

	• ½ cuillère à café de marjolaine séchée

	• 2 brins de thym, hachés 

	• 1 cuillère à café de poivre de Cayenne

	• 1 cuillère à café de graines de fenouil



	 

	Préparation

	Ajoutez du riz, du vin de cuisson, du sel et du poivre noir dans la cuve de cuisson intérieure. Versez ½ tasse d'eau. 

	Fixez le couvercle à pression ; appuyez sur le bouton PRESSURE et faites cuire pendant 2 minutes à haute pression. Une fois la cuisson terminée, laissez s'échapper la vapeur naturellement ; retirez le couvercle avec précaution.

	Placez la grille réversible sur le riz. Mettez le rôti, les poivrons, les oignons doux et les tomates sur la grille. 

	Ajoutez l'huile, l'origan, la marjolaine, le thym, le poivre de Cayenne et les graines de fenouil. 

	Fermez le couvercle à frire et choisissez la fonction AIR CRISP. Réglez la température sur 195 °C et réglez le temps sur 15 minutes ; appuyez sur le bouton START/STOP. Servez immédiatement.

	 


Filets de bœuf au fromage feta

	Temps total : 30 minutes
Sert 3 part

	Ingrédients

	
	• 50 g de fromage feta, coupé en bâtonnets 

	• 2 cuillères à café de paprika  

	• 2 cuillères à café de thym séché 

	• ½ tasse d'échalotes, pelées et hachées

	• 3 filets de bœuf, coupés en deux dans le sens de la longueur

	• 2 cuillères à café de basilic séché 

	• ⅓ tasse de bouillon d'os fait maison

	• 2 cuillères à soupe d'huile d'olive 

	• 3 gousses d'ail, hachées 

	• 1 ½ tasses de purée de tomates 

	• 1 cuillère à café de poivre noir moulu, ou plus selon le goût

	• 1 cuillère à café de sel fin, ou plus selon le goût



	 

	Préparation

	Tout d'abord, assaisonnez le filet de bœuf avec du sel, du poivre noir moulu et du paprika ; placez un morceau de feta au milieu. 

	Ensuite, ficelez chaque filet de bœuf avec une ficelle de cuisine.  Appuyez sur le bouton SEAR/SAUTÉ et réglez sur Medium-High. Une fois chaud, faites chauffer l'huile et faites cuire les filets de bœuf pendant 2 minutes de chaque côté. 

	Ajoutez l'ail, les échalotes, le bouillon d'os, la purée de tomates, le basilic et le thym.

	Fixez le couvercle à pression ; appuyez sur le bouton PRESSURE et faites cuire pendant 10 minutes à haute pression. Une fois la cuisson terminée, laissez s'échapper la vapeur naturellement ; retirez le couvercle avec précaution.

	Fermez le couvercle à frire et choisissez la fonction AIR CRISP. Réglez la température à 195 °C et réglez le temps de cuisson à 15 minutes ; appuyez sur le bouton START/STOP. Mangez chaud et appréciez !

	 


Bœuf à la sauce crémeuse

	Temps total : 1heure 22 minutes
Sert 4 parts

	Ingrédients

	
	• 675 g de bœuf, en cubes

	• ½ tasse de crème aigre entière

	• ½ tasse de vin blanc 

	• 2 cuillères à café de romarin séché

	• 1½ cuillère à soupe de vinaigre aux herbes 

	• 1 cuillère à café de paprika doux

	• 3 gousses d'ail, hachées

	• 2 cuillères à soupe d'huile d'olive

	• 2 cuillères à café de basilic séché 

	• 1 cuillère à soupe de mayonnaise 

	• Sel et poivre noir moulu, selon le goût



	Préparation

	Dans un grand bol, mélangez l'huile, le vin et le bœuf au fouet. Ajoutez ensuite les assaisonnements et le vinaigre aux herbes. Couvrez et laissez mariner au moins 50 minutes.

	Transférez le bœuf avec sa marinade dans la cuve de cuisson intérieure. 

	Fixez le couvercle à pression ; appuyez sur le bouton PRESSURE et faites cuire pendant 20 minutes à haute pression. Une fois la cuisson terminée, procédez à une évacuation rapide ; retirez le couvercle avec précaution.

	Pendant ce temps, préparez la sauce en mélangeant la crème aigre avec la mayonnaise et l'ail. Versez la sauce sur le bœuf.

	Fermez le couvercle à frire et choisissez la fonction AIR CRISP. Réglez la température sur 185 °C et réglez le temps sur 10 minutes ; appuyez sur la touche START/STOP. Servez chaud et savourez !

	 


Pilaf de riz sauvage

	Temps total : 45 minutes
Sert 6 parts

	Ingrédients

	
	• 675 g de bœuf haché 

	• 2 ½ tasses de riz sauvage

	• 2 cuillères à café de saindoux, à température ambiante 

	• ¾ tasse de crème aigre

	• 2 tomates, hachées 

	• 1 cuillère à soupe de ketchup 

	• 1 tasse d'échalotes, finement tranchées

	• 3 gousses d'ail, hachées

	• ½ cuillère à café de sel

	• 1⁄3 cuillère à café de poivre noir

	• ½ cuillère à café de coriandre moulue

	• ½ cuillère à café de flocons de piment rouge, écrasés



	 

	Préparation

	Versez le riz sauvage et 5 tasses d'eau dans la cuve de cuisson.

	Fixez le couvercle à pression ; appuyez sur le bouton PRESSURE et faites cuire pendant 22 minutes à haute pression. Une fois la cuisson terminée, laissez s'échapper la vapeur naturellement ; retirez le couvercle avec précaution. Réservez. 

	Appuyez sur le bouton SEAR/SAUTÉ et réglez sur Medium-High. Une fois chaud, faites fondre le saindoux et faites sauter l'échalote et l'ail pendant 4 minutes. Maintenant, faites cuire le bœuf haché pendant 4 minutes, en l'émiettant à l'aide d'une spatule en bois. 

	Ajoutez le reste des ingrédients ci-dessus, y compris le riz réservé.

	Fermez le couvercle à frire et choisissez la fonction AIR CRISP. Réglez la température à 195 °C et réglez le temps de cuisson à 15 minutes ; appuyez sur la touche START/STOP. Servez et appréciez !

	 


Poissons et fruits de mer

	 

	[image: Image]

	



	


Saumon facile aux patates douces

	Temps total : 20 minutes
Sert 4 parts

	Ingrédients

	Pour les filets de saumon :

	
	• 4 filets de saumon avec peau

	• 1 cuillère à soupe d'huile d'olive

	• 1 cuillère à café de sel de céleri

	• ¼ cuillère à café de poivre noir moulu, ou plus selon le goût 

	• 2 cuillères à soupe de câpres

	• Une pincée de moutarde sèche

	• Une pincée de macis (Facultatif)

	• 1 cuillère à café de poivre de Cayenne fumé



	Pour les pommes de terre : 

	
	• 4 patates douces, pelées et coupées en quartiers  

	• 1 cuillère à soupe d'huile de sésame

	• Sel et poivre casher, selon le goût 



	 

	Préparation

	Tout d'abord, badigeonnez les filets de saumon avec l'huile sur toutes les faces. Ensuite, ajoutez tous les assaisonnements pour les filets.  

	Mélangez les patates douces avec l'huile de sésame, le sel et le poivre ; ajoutez les patates douces dans la cuve de cuisson.

	Fixez le couvercle à pression ; appuyez sur le bouton PRESSURE et faites cuire pendant 3 minutes à haute pression. Une fois la cuisson terminée, procédez à une évacuation rapide de la vapeur ; retirez le couvercle avec précaution.

	Placez la grille réversible dans la cuve de cuisson.

	Placez les filets de saumon sur la grille. Fermez le couvercle à frire et choisissez la fonction BAKE/ROAST. Réglez la température sur 185 °C et réglez le temps sur 10 minutes ; appuyez sur la touche START/STOP.

	Servez chaud et savourez !  



	




	Tilapia à la sauce au fromage

	Temps total : 15 minutes
Sert 4 parts

	Ingrédients

	
	• 4 filets de tilapia 

	• 1 cuillère à soupe d'huile d'olive

	• Sel de céleri, au goût 

	• Poivre rose fraîchement concassé, selon le goût 

	• Pour la sauce crémeuse aux câpres :

	• ½ tasse de crème fraîche

	• 2 cuillères à soupe de mayonnaise

	• ¼ tasse Fromage blanc, à température ambiante 

	• 1 cuillère à soupe de câpres, finement hachées



	 

	Préparation

	Mélangez les filets de tilapia avec de l'huile d'olive, du sel de céleri et des grains de poivre concassés jusqu'à ce qu'ils soient bien enrobés. 

	Placez les filets en une seule couche au fond de la cuve de cuisson. 

	Fixez le couvercle à pression ; appuyez sur le bouton PRESSURE et faites cuire pendant 3 minutes à basse pression. Une fois la cuisson terminée, procédez à une évacuation rapide ; retirez le couvercle avec précaution.

	Pendant ce temps, préparez la sauce en mélangeant les éléments restants. Versez la sauce sur les filets de tilapia. 

	Fermez le couvercle à frire et choisissez la fonction BAKE/ROAST. Réglez la température sur 185 °C et réglez le temps sur 10 minutes ; appuyez sur la touche START/STOP. 

	 


Doigts de poisson pour enfants

	Temps total : 15 minutes
Sert 4 parts

	Ingrédients

	
	• 350 g de poissons blancs, coupés en lanières 

	• 1 ½ cuillères à soupe d'huile d'olive 

	• ½ cuillère à café de sel d'ail

	• 1 cuillère à café de flocons de piment rouge, écrasés 

	• ½ cuillère à café d'aneth séché

	• 1 tasse de farine tout usage, tamisée

	• 2 œufs de taille moyenne, bien fouettés 

	• ¾ tasse de chapelure de croustilles de tortilla



	Pour la sauce dijonnaise :

	
	• 1 ½ cuillères à soupe de moutarde de Dijon

	• ½ tasse de mayonnaise

	• ½ cuillère à café de jus de citron fraîchement pressé



	 

	Préparation

	Frottez les lanières de poisson avec de l'huile d'olive, du sel, du poivre rouge et de l'aneth. Ensuite, préparez trois bols peu profonds. 

	Mettez la farine tamisée dans le premier bol. Dans un autre bol peu profond, placez les œufs ; dans le troisième, placez les miettes de tortillas.

	Couvrez les lanières de poisson avec la farine, puis avec les œufs ; enfin, roulez chaque morceau de poisson dans les miettes et placez-les dans le panier à cuisson.

	Fermez le couvercle à frire et choisissez la fonction BAKE/ROAST. Réglez la température sur 185 °C et réglez le temps sur 5 minutes ; appuyez sur la touche START/STOP. 

	Préparez la sauce dijonnaise en mélangeant tous les ingrédients de la sauce. Ensuite, mettez la machine en pause, retournez-les et nappez-les de sauce. 

	Fermez le couvercle à frire et choisissez la fonction BAKE/ROAST. Réglez la température sur 185 °C et réglez le temps sur 5 minutes ; appuyez sur la touche START/STOP. 



	




	Galettes de poisson et légumes

	Temps total : 1heure 20 minutes
Sert 4 parts

	Ingrédients

	
	• 1 ½ cuillères à café de beurre

	• ½ tasse d'oignons verts, hachés

	• 1 ½ tasses de filets de corégone blanc, hachés 

	• 1 ½ tasses de haricots verts, finement hachés 

	• 1 piment rouge, déveiné et haché

	• 1 cuillère à soupe de pâte de curry rouge

	• 1 cuillère à café de sucre brun 

	• 1 cuillère à soupe de sauce de poisson

	• 2 cuillères à soupe de vinaigre de cidre de pomme 

	• 1 cuillère à café d'eau 

	• Flocons de sel, au goût 

	• ½ cuillère à café de grains de poivre noir concassés 

	• Le zeste de 1 citron râpé

	• Miettes de pain



	Préparation

	Appuyez sur le bouton SEAR/SAUTÉ et réglez sur Medium-High. Une fois chaud, faites fondre le beurre et faites revenir les oignons verts jusqu'à ce qu'ils soient tendres. 

	Ajoutez les autres ingrédients dans l'ordre indiqué ci-dessus. Mélangez bien à l'aide d'une spatule ou de vos mains. 

	Former des petites galettes et les mettre au frais pendant 1 heure. Placez un morceau de papier d'aluminium sur le panier à cuisson. Placez les galettes sur le papier d'aluminium. 

	Fermez le couvercle à frire et choisissez la fonction BAKE/ROAST. Réglez la température sur 195 °C et réglez le temps sur 15 minutes ; appuyez sur la touche START/STOP. 

	Servez chaud avec une relish de concombre dans les assiettes, ajoutez les gâteaux de poisson.

	 


Saumon acidulé

	Temps total : 20 minutes
Sert 4 parts

	Ingrédients

	
	• ½ cuillère à soupe de jus de citron vert frais

	• ½ cuillère à café de miel

	• ½ cuillère à café de zeste de citron vert frais finement râpé

	• 2 morceaux de saumon 

	• ⅓ tasse de crème aigre

	• Une pincée de sel et de poivre 

	• 2 cuillères à soupe d'huile d'olive

	• Sel et poivre, selon le goût



	Préparation

	Appuyez sur le bouton SEAR/SAUTÉ et réglez sur Medium-High. Une fois chaud, faites chauffer l'huile et saisissez le saumon pendant 2 à 3 minutes de chaque côté. 

	Ajoutez les autres ingrédients. 

	Fermez le couvercle à frire et choisissez la fonction AIR CRISP. Réglez la température à 200 °C et réglez le temps à 8 minutes ; appuyez sur le bouton START/STOP.

	Servez immédiatement et savourez. 

	 


Omelette aux fruits de mer

	Temps total : 20 minutes
Sert 4 parts

	Ingrédients

	
	• ⅓ tasse de morceaux de sébaste

	• 5 œufs, bien battus

	• 1 ⅓ cuillères à soupe d'oignons verts, hachés 

	• 1½ cuillères à soupe de fromage à pâte molle

	• ½ cuillère à café de thym séché 

	• ⅓ tasse de morceaux de saumon 

	• 1 cuillère à soupe de sherry sec 

	• ½ cuillère à café de basilic séché 

	• 1½ cuillères à soupe d'huile d'arachide 

	• Sel fin et poivre noir moulu, selon le goût 

	• ½ cuillère à café de romarin séché



	 

	Préparation

	Appuyez sur le bouton SEAR/SAUTÉ et réglez sur Medium. Une fois chaud, faites sauter le saumon, le sébaste et les oignons verts ; arrosez avec le sherry sec et faites sauter pendant 4 minutes, en tournant de temps en temps.

	Ajoutez les autres ingrédients dans l'ordre indiqué ci-dessus. 

	Fermez le couvercle à frire et choisissez la fonction AIR CRISP. Réglez la température sur 180 °C et réglez le temps sur 10 minutes ; appuyez sur la touche START/STOP.

	Servez chaud, garni de sauce Tabasco si vous le désirez.

	 


Mérou à la sauce d'avocat

	Temps total : 20 minutes
Sert 8 parts

	Ingrédients

	
	• 6 filets de mérou

	• 2 cuillères à soupe d'huile d'olive

	• Sel et poivre noir moulu, selon le goût 

	• 2 œufs

	• 1½ tasse de chapelure assaisonnée



	Pour la sauce à l'avocat :

	
	• ½ cuillères à soupe de jus de citron

	• 1 cuillère à café de poivre noir, fraîchement moulu 

	• ⅓ tasse de crème aigre

	• ½ jalapeño, enlever les graines et les veines 

	• 1 cuillère à café de sel

	• 3 gousses d'ail, hachées

	• ½ Avocat de grande taille, pelé, dénoyauté et coupé en quartiers



	Préparation

	Ajoutez 1 tasse d'eau et la grille dans la cuve de cuisson. 

	Ensuite, préparez deux bols peu profonds. Dans le premier bol, mélangez la chapelure et l'huile d'olive. Dans le second, fouettez les œufs. Ensuite, assaisonnez les filets de mérou.  

	Trempez chaque filet de mérou dans le mélange d'œufs ; maintenant, roulez-les sur le mélange de chapelure pour les enrober de tous les côtés.

	Placez les filets de poisson sur la grille. 

	Fixez le couvercle à pression ; appuyez sur le bouton STEAM et faites cuire pendant 5 minutes à basse pression. Une fois la cuisson terminée, procédez à une évacuation rapide de la vapeur ; retirez le couvercle avec précaution.

	Mettez tous les éléments de la sauce à l'avocat dans votre robot de cuisine ; réduisez en purée jusqu'à ce que tout soit lisse et uniforme. Versez la sauce sur le poisson. 

	Fermez le couvercle à frire et choisissez la fonction AIR CRISP. Réglez la température à 175 °C et réglez le temps sur 8 minutes ; appuyez sur la touche START/STOP. 



	




	Coquilles Saint-Jacques à la coriandre

	Temps total : 15 minutes + temps de marinade
Sert 4 parts

	Ingrédients

	
	• ½ cuillère à soupe de jus de citron vert 

	• 1 ½ cuillères à soupe d'huile d'olive

	• ⅓ tasse de coriandre fraîche, hachée

	• ½ cuillère à café de paprika 

	• 1 cuillère à café de sel fin

	• 1 cuillère à café de poivre mélangé, fraîchement concassé

	• 675 g de grosses coquilles Saint-Jacques, nettoyées

	• ½ tasse de yaourt 

	• ½ cuillère à soupe de sauce à la moutarde 



	 

	Préparation

	Placez le jus de citron vert, l'huile d'olive, la coriandre, le paprika, le sel et les grains de poivre dans un grand bol à mélanger ; mélangez bien. 

	Maintenant, utilisez la moitié de la sauce pour faire mariner vos coquilles Saint-Jacques ; laissez reposer pendant 20 minutes. Placez les coquilles Saint-Jacques dans le panier à cuisson.

	Fixez le couvercle à pression ; appuyez sur le bouton PRESSURE et faites cuire pendant 2 minutes à basse pression. Une fois la cuisson terminée, procédez à une évacuation rapide de la vapeur ; retirez le couvercle avec précaution.

	Mélangez le reste de la sauce avec le yaourt et la sauce à la moutarde. Ajoutez cette sauce aux coquilles Saint-Jacques. 

	Fermez le couvercle à frire et choisissez la fonction AIR CRISP. Réglez la température sur 180 °C et réglez le temps sur 10 minutes ; appuyez sur la touche START/STOP. 



	




	Crevettes au fromage à l'ail et au jus d'orange

	Temps total : 15 minutes
Sert 2 parts

	Ingrédients

	
	• ½ cuillère à soupe de persil frais, grossièrement haché 

	• 1 ½ cuillères à soupe de vinaigre balsamique

	• Flocons de sel, selon le goût

	• 226 g de crevettes déveinées 

	• 1 cuillère à soupe de jus d'orange

	• ½ tasse de fromage à l'ail, tranché

	• ½ cuillère à café de poudre d'ail

	• 1 ½ cuillères à soupe d'huile d'olive

	• ½ cuillère à café de poivre de Cayenne fumé

	• Sel et poivre noir moulu, à déguster 



	 

	Préparation

	Dans la cuve de cuisson, mélangez bien tous les ingrédients sauf le fromage, en enrobant les crevettes de tous les côtés. 

	Fixez le couvercle à pression ; appuyez sur le bouton PRESSURE et faites cuire pendant 2 minutes à basse pression. Une fois la cuisson terminée, procédez à une évacuation rapide ; retirez le couvercle avec précaution.

	Placez le fromage sur le dessus. Fermez le couvercle à frire et choisissez la fonction AIR CRISP. Réglez la température sur 180 °C et réglez le temps sur 8 minutes ; appuyez sur le bouton START/STOP. 

	 


Œufs crémeux au poisson blanc

	Temps total : 20 minutes
Sert 4 parts

	Ingrédients

	
	• ½ cuillère à soupe de yaourt 

	• ⅓ tasse d'ail de printemps, finement haché 

	• Ciboulette fraîche hachée, pour la garniture 

	• 3 œufs, battus  

	• ½ cuillère à café d'aneth séché 

	• 1 cuillère à café de romarin séché 

	• ⅓ tasse d'oignons verts, hachés 

	• ⅓ tasse de poisson blanc fumé, haché

	• 1 ½ cuillères à soupe de crème fraîche

	• 1 cuillère à café de sel casher

	• 1 cuillère à café de marjolaine séchée 

	• ⅓ cuillère à café de poivre noir moulu, ou plus selon le goût 

	• Spray de cuisson



	 

	Préparation

	Tout d'abord, vaporisez quatre ramequins allant au four avec de l'aérosol de cuisson. Ensuite, répartissez le poisson blanc fumé, l'ail de printemps et les oignons verts dans les ramequins graissés.  

	Cassez un œuf dans chaque ramequin. Placez une tasse d'eau et la grille réversible au fond de votre Ninja Foodi. Posez les ramequins sur la grille. Couvrez-les avec du papier d'aluminium.

	Fixez le couvercle à pression ; appuyez sur le bouton PRESSURE et faites cuire pendant 6 minutes à haute pression. Une fois la cuisson terminée, laissez s'échapper la vapeur naturellement ; retirez le couvercle avec précaution.

	Ajoutez maintenant la crème, le yaourt et tous les assaisonnements. 

	Fermez le couvercle à frire et choisissez la fonction BAKE/ROAST. Réglez la température sur 180 °C et réglez le temps sur 10 minutes ; appuyez sur la touche START/STOP.

	Mangez chaud, garni de ciboulette fraîche 



	




	Riz et céréales
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Riz au lait

	Temps total : 20 minutes
Sert 6 parts

	Ingrédients

	Pour les filets de saumon :

	
	• 2 tasses de riz blanc

	• ½ tasse de raisins secs

	• 2 œufs plus 1 jaune d'œuf

	• 2 litres de lait entier

	• ⅓ tasse de sucre

	• 3 cuillères à café d'huile de noix de coco

	• ¼ cuillère à café de cannelle moulue

	• ½ cuillère à soupe d'extrait de vanille

	• ¼ cuillère à café de sel casher

	• ¼ cuillère à café de cardamome en poudre 

	• 2 litres d'eau



	 

	Préparation

	Ajoutez l'huile, le riz, l'eau et le lait dans la cuve de cuisson de votre Ninja Foodi.

	Ajoutez ensuite le sucre, la cannelle, la vanille, le sel et la cardamome. 

	Fixez le couvercle à pression ; appuyez sur le bouton PRESSURE et faites cuire pendant 3 minutes à haute pression. Une fois la cuisson terminée, laissez s'échapper la vapeur naturellement ; retirez le couvercle avec précaution.

	Ensuite, ajoutez les œufs battus dans la cuve de cuisson, ainsi que les raisins secs. 

	Fermez le couvercle à frire et choisissez la fonction AIR CRISP. Réglez la température à 160 °C et réglez le temps sur 10 minutes; appuyez sur la touche START/STOP. Servez à température ambiante !



	




	Pain perdu aux abricots

	Temps total : 35 minutes
Sert 6 parts

	Ingrédients

	
	• 6 tranches de pain français 

	• 2 cuillères à soupe de beurre, à température ambiante 

	• ⅓ tasse de lait 

	• 3 œufs, fouettés 

	• Une pincée de piment de la Jamaïque moulu

	• Une pincée de sel casher

	• ¼ tasse d'abricots secs, hachés  

	• Sucre de confiserie, pour la garniture



	 

	Préparation

	Enduire les tranches de pain de beurre des deux côtés. Dans un bol, fouettez le lait, les œufs, le piment de la Jamaïque et le sel. 

	Ensuite, faites tremper les tranches de pain beurrées dans le mélange de lait pendant environ 10 minutes. Transférez le tout dans la cuve de cuisson. 

	Fixez le couvercle à pression ; appuyez sur le bouton PRESSURE et faites cuire pendant 10 minutes à haute pression. Une fois la cuisson terminée, laissez s'échapper la vapeur naturellement ; retirez le couvercle avec précaution.

	Répartissez les abricots hachés sur le dessus de chaque tranche de pain. Vaporisez avec un spray de cuisson antiadhésif. 

	Fermez le couvercle à frire et choisissez la fonction AIR CRISP. Réglez la température sur 175 °C et réglez le temps sur 10 minutes ; appuyez sur la touche START/STOP. 

	Ensuite, saupoudrez de sucre et servez. 

	 


Farine d'avoine aux noix

	Temps total : 20 minutes
Sert 4 parts

	Ingrédients

	
	• 2 tasses d'avoine coupée en acier

	• ¾ tasse de noix, grillées et grossièrement hachées  

	• 2 cuillères à soupe de miel

	• 1 ½ tasses de lait

	• 2 cuillères à soupe d'huile de noix de coco

	• ¼ cuillère à café de sel casher

	• ½ cuillère à café de noix de muscade râpée 

	• 1⁄3 cuillère à café de cannelle moulue

	• 2 ½ tasses d'eau



	Préparation

	Ajoutez l'avoine, l'eau, les épices et le lait dans la cuve de cuisson. 

	Fixez le couvercle à pression ; appuyez sur le bouton PRESSURE et faites cuire pendant 8 minutes à haute pression. Une fois la cuisson terminée, laissez s'échapper la vapeur naturellement ; retirez le couvercle avec précaution.

	Ajoutez les autres ingrédients. 

	Fermez le couvercle à frire et choisissez la fonction AIR CRISP. Réglez la température sur 180 °C et réglez le temps de cuisson sur 10 minutes ; appuyez sur le bouton START/STOP.

	Répartir dans des bols individuels et servir chaud. 

	 


La polenta aux herbes

	Temps total : 2heures 30 minutes
Sert 6 parts

	Ingrédients

	
	• 1 ½ tasses de polenta 

	• Sel et poivre, à votre convenance 

	• 1 cuillère à soupe de beurre

	• 1 brin de thym, haché

	• 2 branches de romarin, hachées 

	• 1 cuillère à café de poivre de Cayenne

	• ½ cuillère à café de basilic séché 

	• ½ cuillère à café d'origan séché 

	• 6 fines tranches de jambon, pour servir 

	• 6 cuillères à café de ketchup à la tomate, pour servir



	 

	Préparation

	Ajoutez la polenta et le sel dans la cuve de cuisson intérieure. Versez 6 tasses d'eau et remuez bien.

	Fixez le couvercle à pression ; appuyez sur le bouton PRESSURE et faites cuire pendant 20 minutes à haute pression. Une fois la cuisson terminée, laissez s'échapper la vapeur naturellement ; retirez le couvercle avec précaution.

	Ajoutez le beurre et les épices à votre polenta ; mélangez et placez au réfrigérateur pendant 2 heures ou jusqu'à ce que la polenta soit prise. 

	Ensuite, découpez des disques égaux dans la polenta à l'aide d'un coupe-pâte rond. Répartissez le jambon et le ketchup de tomate sur les rondelles de polenta. 

	Fermez le couvercle à frire et choisissez la fonction AIR CRISP. Réglez la température à 175 °C et réglez le temps sur 6 minutes ; appuyez sur la touche START/STOP.

	 


Orge de printemps classique avec fromage

	Temps total : 30 minutes
Sert 6 parts

	Ingrédients

	
	• 2 tasses d'orge perlé

	• ½ cuillère à café de sel casher

	• 4 tasses de bouillon

	• 1 oignon vert, finement haché

	• 1 cuillère à café de poivre de Cayenne

	• 1⁄4 cuillère à café de poivre noir moulu

	• 1 bâtonnet de beurre, fondu

	• ½ tasse de fromage de chèvre émietté



	Préparation

	Placez l'orge perlé et le sel dans la cuve de cuisson intérieure. Versez le bouillon. Ajouter les oignons verts, le poivre de Cayenne et le poivre noir. 

	Fixez le couvercle à pression ; appuyez sur le bouton PRESSURE et faites cuire pendant 20 minutes à haute pression. Une fois la cuisson terminée, laissez s'échapper la vapeur naturellement ; retirez le couvercle avec précaution.

	Recouvrir de beurre et de fromage. 

	Fermez le couvercle à frire et choisissez la fonction AIR CRISP. Réglez la température à 175 °C et réglez le temps de cuisson à 6 minutes ; appuyez sur le bouton START/STOP.

	 


Salade de quinoa à l'avocat 

	Temps total : 10 minutes + temps de réfrigération
Sert 8 parts

	Ingrédients

	Pour la salade :

	
	• 2 tasses de quinoa, rincées et égouttées

	• 4 tasses d'eau

	• 1 tasse de pamplemousse, pelé et coupé en morceaux

	• 3 cuillères à café d'huile végétale

	• 2 avocats, pelés et coupés en tranches

	• ½ tasse d'amandes effilées 

	• ½ cuillère à café de sel casher



	Pour l'habillage :

	
	• 2 cuillères à soupe d'huile d'olive

	• ½ tasse de crème aigre  

	• 2 cuillères à café de jus de citron

	• 2 cuillères à soupe de feuilles de menthe fraîche, hachées



	 

	Préparation

	Ajoutez le quinoa et l'eau au Ninja Foodi. 

	Fixez le couvercle à pression ; appuyez sur le bouton PRESSURE et faites cuire pendant 1 minute à haute pression. Une fois la cuisson terminée, laissez s'échapper la vapeur naturellement ; retirez le couvercle avec précaution.

	Laissez votre quinoa refroidir complètement. Ajoutez le reste des ingrédients de la salade et remuez pour combiner. Ensuite, fouettez les ingrédients pour la vinaigrette. Assaisonnez la salade et servez.

	 


Pilaf aromatique aux fruits de mer

	Temps total : 15 minutes
Sert 4 parts

	Ingrédients

	
	• 150 g de riz au jasmin, précuit

	• ½ cuillère à café de flocons de sel

	• 1 cuillère à soupe de sauge fraîche, hachée 

	• 1 cuillère à soupe de thym frais, haché 

	• 1 cuillère à soupe de basilic frais, haché 

	• 2 cuillères à soupe de persil frais, haché  

	• 1 tasse de crevettes déveinées

	• ½ tasse d'oignon vert, finement haché 

	• 2 gousses d'ail, hachées

	• 1 branche de céleri, parée et hachée 

	• 2 cuillères à soupe d'huile d'arachide 

	• 1 cuillère à soupe de sauce soja 

	• 1 cuillère à soupe de sauce aux huîtres

	• 1 cuillère à café de sucre brun

	• ½ cuillère à café de flocons de piment rouge, écrasés



	 

	Préparation

	Mettez le riz, le sel, la sauge, le thym, le basilic et le persil dans la cuve de cuisson. Ajoutez 1 tasse d'eau. 

	Fixez le couvercle à pression ; appuyez sur le bouton PRESSURE et faites cuire pendant 2 minutes à haute pression. Une fois la cuisson terminée, laissez s'échapper la vapeur naturellement ; retirez le couvercle avec précaution.

	Placez la grille réversible sur le riz. Disposez le reste des ingrédients sur la grille. 

	Fermez le couvercle à frire et choisissez la fonction AIR CRISP. Réglez la température à 200 °C et réglez le temps de cuisson sur 10 minutes ; appuyez sur la touche START/STOP

	. 



	




	Porridge familial du dimanche

	Temps total : 20 minutes
Sert 6 parts

	Ingrédients

	
	• 2 tasses de millet, rincées et égouttées dans une passoire à mailles fines

	• ¼ tasse de figues séchées, grossièrement hachées

	• 1 tasse de lait d'amande 

	• 2 cuillères à soupe d'huile de noix de coco

	• ½ cuillère à café de vanille

	• ½ cuillère à café de cannelle

	• ¼ cuillère à café de noix de muscade

	• ½ cuillère à café de sel casher

	• 3 tasses d'eau

	• 2 bananes, coupées en tranches



	 

	Préparation

	Ajoutez tous les ingrédients, sauf les bananes, dans la cuve de cuisson. 

	Fixez le couvercle à pression ; appuyez sur le bouton PRESSURE et faites cuire pendant 6 minutes à haute pression. Une fois la cuisson terminée, laissez s'échapper la vapeur naturellement ; retirez le couvercle avec précaution.

	Servez dans des bols individuels et dégustez.

	Recouvrez avec la banane coupée en tranches. Fermez le couvercle à frire et choisissez la fonction AIR CRISP. Réglez la température à 185 °C et réglez le temps de cuisson à 10 minutes ; appuyez sur le bouton START/STOP.
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