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Introduction

Les mini-cocottes, ces petits plats ronds et colorés, sont dans I'air
du temps. Elles permettent de préparer dans des proportions
réduites des apéritifs, des plats, des garnitures ou des desserts.

Il en existe désormais de toutes les couleurs et de différentes
formes.

Dans le commerce, vous trouverez deux types de mini-cocotte :
en céramique et en fonte. Les premiéres sont les moins cheres
mais ne conviennent que pour la cuisson au four. Les secondes,
héritieres de la grande cocotte en fonte qu'utilisaient nos
parents, grands-parents, arriere-grands-parents... sont bien plus
cheres mais aussi plus solides et s'accommodent de toutes les
cuissons : au gaz, electrique, a induction, au four, a la vapeur...

Cuisiner dans des mini-cocottes vous limite quant a 1a taille
et ala quantité des ingrédients, et au mode de cuisson, mais
hormis ces contraintes, vous pouvez tout vous permettre.
Rien ne vous empéche de préparer des poissons, de la viande,
des ceufs, des légumes, des fruits, de la patisserie...
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Vous trouverez dans ce livre 5o recettes salées et sucrées.

La plupart se cuisent au four pour vous permettre d’utiliser
n'importe quelle mini-cocotte. Un certain nombre de cuissons
intermédiaires (pour les ingrédients entrant dans la composition
finale de votre plat) se prépare dans des casseroles ou dans des
poéles afin de faciliter les mouvements et les mélanges. Si vous
possédez des mini-cocottes en fonte, elles se préteront aussi
parfaitement aux cuissons intermédiaires.

Cet ouvrage se compose de cinq parties correspondant a cinq
thématiques (A I'apéritif entre amis, Pour un diner a deux, Avec
la famille, Pour accompagner un plat ou une salade, Du sucre
dans les cocottes). N'hésitez pas a piocher dans I'une ou l'autre
de ces parties en fonction de vos envies. Faites simplement
attention a ajuster au nombre de vos convives les quantités des
recettes pour 2 (dans la partie Pour un diner a deux).

Maintenant, a vous les cocottes, les cassolettes, les mini-cocottes,
les mini-cassolettes... et bon appétit |
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Gaspacho de betterave,
chantilly au citron vert

bon marché - facile a réaliser « préparation : 15 min « pour 4 personnes

4 mini-cocottes
11ape

1 batteur

1 mixeur

1 betterave cuite
1 citron vert bio

10 cl de créme fraiche
liquide entiére

2 cuil. a soupe d’huile
d’olive

1 cuil. a café de vinaigre
de Xéres

1/2 tranche de pain
de campagne rassis

sel - poivre

1

Rapez la peau du citron vert afin
de récupérer le zeste. Montez,
au batteur, l1a créme fraiche

en chantilly trés ferme, puis
assaisonnez-la avec du sel, du
poivre et le zeste de citron vert.
Conservez au frais.

Dans le bol du mixeur, mettez la
betterave coupée en morceaux,
le pain de campagne, le vinaigre
de Xéres, I'huile d’olive, du sel et
du poivre. Ajoutez 1 petit verre
d’eau, puis actionnez le mixeur

variante

et laissez-le tourner pendant 3 a
4 minutes afin d'obtenir une soupe
extrémement fine.

Vérifiez 'assaisonnement et, s'il
reste des morceaux, n'hésitez pas

a passer votre gaspacho au travers
d'un moulin a légumes muni d'une
grille fine.

Versez cette soupe froide dans
des mini-cocottes, décorez avec
1 cuillerée a soupe de chantilly
au citron vert et servez aussitot.

Ajoutez dans votre gaspacho 50 g de framboises que vous aurez fait cuire avec 10 cl
de vin rouge et 1 cuillere a café de sucre pendant 5 minutes.

%’% truc de cuisinier

Faites cuire vous-méme la betterave, couverte de gros sel, au four pendant 2 heures a 180 °C (th. 6).
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Cassolettes de tomates confites
aux epices

bon marché - facile a réaliser « préparation : 15 min « cuisson : 2 h « repos : 1 nuit - pour 4 personnes

4 mini-cocottes ou cassolettes  Préchauffez le four a 100 °C (th. 3-4). Ebouillantez les tomates pendant

1planche -1 casserole 1minute. Coupez-les en 2, retirez la peau et les pépins. Epluchez la gousse de
vanille et coupez-la en 2 dans le sens de la longueur. Retirez les graines a 'aide

8 tomates allongées de la pointe d'un couteau et mélangez-les avec le gingembre et le sucre.

4 gousses d’ail

1gousse de vanille Ecrasez les gousses d'ail avec la paume de la main en conservant la peau. Dans

4 pincées de gingembre les mini-cocottes, répartissez les tomates c6té bombeé vers le bas. Ajoutez, dans

en poudre chaque cassolette, 1 étoile d'anis, 1 gousse d’ail, un peu de sucre épicé, du sel, du

2c.ac.de sucre poivre et de 'huile d'olive.

4 étoiles d’anis
Enfournez les tomates pour 2 heures. N'hésitez pas a les arroser souvent de
leur jus de cuisson. Sortez les cocottes du four et laissez refroidir, idéalement

1nuit avant de déguster.

Salade froide de pasteque,
radis et feta

bon marché - facile a réaliser « préparation : 15 min « cuisson : 10 min « pour 4 personnes

4 c.as.d’huile d'olive

sel - poivre

4 mini-cocottes - 1 casserole Dans une poéle, faites griller a feu assez vif les pignons de pin. Retirez-les dés

1poéle -1 planche qu'ils commencent a colorer. Dans une casserole, versez le vinaigre balsamique
et faites-le réduire aux 2/3 a feu vif, afin qu'il devienne sirupeux.

1tranche de pastéque

50 g de feta Nettoyez les radis et coupez-les en fines rondelles. Découpez la pasteque en

8 radis cubes d'1 cm de coté. Faites de méme pour la feta.

1c.as.de pignons de pin ) .

10 cl de vinaigre Dans les mini-cocottes, répartissez la pasteque, 1a feta, les radis, les pignons

balsamique de pin et terminez en ajoutant quelques gouttes de vinaigre balsamique
concentre.
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Cassolettes de crevettes
au basilic, tomates et olives

bon marché - facile a réaliser « préparation : 20 min « cuisson : 15 min « pour 4 personnes

4 mini-cocottes
ou cassolettes

1casserole
1couteau
1planche
1bol

500 g de crevettes crues
entiéres

1c.as. d’olives noires
alagrecque

1gousse d’ail

2 échalotes

2 tomates

1c.ac.de capres

4 brins de basilic

4 c.as.d’huile d'olive

1 quartier de citron
jaune

sel - poivre

2

Epluchez et hachez les échalotes et
la gousse d’ail. Egouttez les capres.
Dénoyautez les olives noires avant
de les couper en petits morceaux.
Préchauffez le four a 180 °C (th. 6).

Effeuillez 1e basilic, puis coupez les
feuilles en fins batonnets en les

superposant les unes sur les autres.

Ebouillantez les tomates pendant
1minute, puis épluchez-les,
coupez-les en 2 et épépinez-les.
Détaillez ensuite la chair en
petits dés.

variante

Dans un bol, mélangez I'ail, les
échalotes, les capres, les olives, les
tomates, le basilic, I'huile d’olive,

du sel et du poivre. Décortiquez les
crevettes et ne gardez que la queue.

Dans les mini-cocottes, répartissez
d’abord la sauce a la tomate, puis
disposez par-dessus les crevettes,
assaisonnées de quelques gouttes
de jus de citron, du sel, du poivre et
enfournez pour 15 minutes. Servez
aussitot accompagné d'un bon pain
de campagne.

Vous pouvez aussi épicer la compote de tomates avec du curry ou du ras-el-hanout,

ou réaliser cet apéritif avec des langoustines.

%’% truc de cuisinier

Préférez toujours les crevettes crues et entieres, elles sont beaucoup plus goiiteuses que les crevettes que vous
pourrez acheter déja cuites.
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Cassolettes d'escargots
au beurre d'ortie

bon marché - facile a réaliser « préparation : 10 min « cuisson : 20 min « pour 4 personnes

4 mini-cocottes ou cassolettes  Préchauffez le four a 180 °C (th. 6). Rincez les feuilles d’'orties sous I'eau.
1planche - 1tamis Mettez-les dans une casserole avec de 'eau froide salée et portez a ébullition.
1casserole - 1 bol Maintenez I’ébullition pendant 2 & 3 minutes. Egouttez-les dans un tamis

et pressez-les fortement entre vos mains afin de retirer I'eau.
2 douzaines d’escargots
2 grosses poignées de feuilles  Epluchez et hachez finement I'ail. Dans un bol, mélangez les orties avec

d'orties (seulement les le beurre, I'ail, e jus du citron, du sel et du poivre.
feuilles en haut des tiges)

50 g de beurre

3 température ambiante Répartissez les escargots et le beurre d’'ortie dans les mini-cocottes, puis

. . enfournez pour 15 minutes. Servez chaud accompagné d'un bon pain.
1 quartier de citron

1/2 gousse d’ail

sel - poivre

Cassolettes d’huitres a la Fleur d’ail

bon marché - facile a réaliser « préparation : 20 min « cuisson : 15 min « pour 4 personnes

4 mini-cocottes ou cassolettes  Préchauffez le four a 180 °C (th. 6).
1 couteau a huitres
1planche Ouvrez ou faites ouvrir les huitres. Récupérez la chair et répartissez-la dans

les mini-cocottes.
2 douzaines d’huitres

2 tiges de fleur d’ail Nettoyez les tiges de fleur d'ail et coupez-les en petits troncons. Répartissez
(a défaut, 1 gousse d'afl) dans les mini-cocottes la créme fraiche, le vin blanc, ajoutez la fleur d’ail

4 c.ac.de créeme fraiche hachée, un peu de poivre, et enfournez pour 15 minutes. Servez aussitot.
epaisse

4 c.as.de vin blanc sec
poivre du moulin
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Brandade de morue a la
creme, mouillette de pate
a pizza et legumes

bon marché - facile a réaliser « dessalage : 24 h « préparation : 20 min « cuisson : 20 min «

pour 4 personnes

4 mini-cocottes
2 casseroles
1mortier - 1 planche

200 g de filet de morue
1gousse d’ail

10 cl de créme fraiche
liquide entiére

2 cuil. a soupe d’huile
d’olive

Pour 'accompagnement :

1 concombre

2 carottes

200 g de tomates cerises
1botte de radis
1rouleau de pate a pizza

sel - poivre

14 - A UAPERITIF ENTRE AMIS

La veille, mettez le filet de morue

a tremper dans de T'eau froide.
Laissez-le dessaler pendant 24 heures
en changeant l'eau 2 ou 3 fois.

Epluchez les carottes et le
concombre. Coupez-les en
batonnets. Nettoyez et séchez les
radis et les tomates cerises. Egouttez
la morue. Dans une casserole, portez
de I'eau a frémissement. Plongez-y
le filet de morue et laissez cuire
pendant 10 minutes. Egouttez 1a
morue, retirez 1a peau et les arétes
en I'émiettant grossierement.
Epluchez et hachez T'ail. Découpez

variante

la pate a pizza en batonnets
d’1cm de large sur 5 cm de long.
Préchauffez le four a 180 °C (th. 6).

Dans une casserole, mettez la morue
et I'ail. Sur feu doux, malaxez le

tout a l'aide d'un pilon de mortier

et versez petit a petit I'huile d’olive
et la créeme fraiche sans cesser de
remuer. En méme temps, faites

cuire les batonnets de pate a pizza
pendant 10 a 15 minutes.

Répartissez 1a brandade dans les
mini-cocottes avec les batonnets
de pate a pizza et les crudités.

Vous pouvez servir cette brandade avec des pommes de terre vapeur et du pain.
Vous pouvez aussi y ajouter quelques crevettes roses décortiquées et cuites.

%’% truc de cuisinier

Si vous désirez une brandade totalement homogeéne et sans morceaux, il suffit de mettre 1a morue cuite et I'ail
dans un mixeur et de I'actionner en versant régulierement I'huile et 1a creme fraiche.






Crevettes entieres
Flambées au whisky

bon marché - facile a réaliser « préparation : 10 min « cuisson : 15 min « pour 4 personnes

4 mini-cocottes
1planche

1 casserole

1bol

papier absorbant

500 g de crevettes
entiéres crues

1gousse d’ail
1botte de ciboulette

40 g de beurre
a température ambiante

1/4 de citron jaune
10 cl de whisky
sel - poivre

Préchauffez le four a 200 °C (th. 7).
Epluchez et hachez finement Iail.
Hachez la ciboulette.

Dans un bol, mélangez a I'aide
d'une fourchette 1'ail, la ciboulette,
le jus de citron, le beurre, du sel,
du poivre et 2 cuillerées a café

de whisky.

variante

3

Nettoyez les crevettes sous I'eau
froide et essuyez-les a l'aide de
papier absorbant. Répartissez les
crevettes dans les mini-cocottes
et couvrez-les du mélange a

la ciboulette. Enfournez pour

15 minutes.

Dans la casserole, faites tiédir le
whisky sans le faire bouillir. Lorsque
les crevettes sont cuites, mettez les
cocottes sur un plateau, arrosez-les
de whisky chaud, flambez-les et
servez-les immeédiatement.

Vous pouvez faire cette recette en remplacant la ciboulette par du thym et du basilic,

et le whisky par du pastis.

%“%p truc de cuisinier

Cuire les crevettes avec leur carapace et leur téte leur donnera encore plus de gott et leur permettra de bien
compléter le gott du beurre a I'ail et du whisky.
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Foies de volaille
aux framboises

bon marché - facile a réaliser « préparation : 10 min « cuisson : 10 min « pour 4 personnes

4 mini-cocottes
1planche

1bol

papier absorbant

200 g de foies de volaille

100 g de framboises
fraiches

2 échalotes
1botte de ciboulette

4 cuil. a café de vinaigre
balsamique

4 cuil. a café d’huile
d’olive

sel - poivre

1

2

Préchauffez le four a 190 °C (th. 6-7).
Nettoyez les foies de volaille,
déposez-les sur du papier
absorbant, puis retirez les parties
blanches et Te fil de couleur verte.
Coupez-les en 2 dans I'épaisseur.

Répartissez les foies de volaille aux
framboises dans les mini-cocottes
et enfournez pour 10 minutes.

Laissez tiédir les foies de volaille
4 pendant 5 minutes en dehors
du four avant de les servir
Epluchez et hachez les échalotes accompagnés de pain grillé.
et la ciboulette. Dans un bol,
mélangez les foies de volaille avec
les framboises, les échalotes, la
ciboulette, le vinaigre balsamique,

I'huile d'olive, du sel et du poivre.

variante

Pour corser le goUt de la framboise, vous pouvez remplacer le vinaigre balsamique
par du vinaigre de framboise. Vous pouvez également remplacer les framboises par
des lardons fumés et des éclats de noisettes.

%’% truc de cuisinier

Ne faites pas trop cuire les foies de volaille car ils deviendraient secs et durs.
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