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Cuisson	haricots	blancs	frais	cocotte	minute	seb

Choisissez	les	haricots	secs	plutôt	qu’en	boîte.	La	cuisson	est	simple	et	le	résultat	est	bien	plus	savoureux	!	Comment	les	préparer	?	Quel	temps	de	cuisson	pour	les	haricots	secs	?	Toutes	les	réponses	ci-dessous	!	Faut-il	faire	tremper	les	haricots	blancs?	Oui!	Faites-les	tremper	une	nuit.	Ainsi,	la	partie	extérieure	du	légume	sec	se	ramollie	et	permet
une	meilleure	cuisson.	Nota	:	si	les	haricots	blancs	sont	juste	ramassés,	ils	sont	très	frais	et	ne	nécessitent	pas	de	temps	de	trempage.	Astuce	:	les	haricots	blancs,	comme	toutes	les	légumineuses,	sont	connus	pour	leur	tendance	à	provoquer	des	flatulences.	Pour	limiter	ce	désagrément,	ajoutez	une	cuillère	à	café	de	bicarbonate	dans	l’eau	de
trempage.	Attention	aussi	de	ne	jamais	utiliser	l’eau	de	trempage	pour	la	cuisson.	Cuisson	à	l’eau	Rincez	les	haricots	et	déposez-les	dans	une	casserole.	Recouvrez	d’eau.	Laissez	cuire	à	feux	doux	(l’eau	doit	juste	frémir)	avec	un	couvercle	pendant	1	heure	15	minutes.	Rincez	à	nouveau	les	haricots	blancs	en	fin	de	cuisson.	Puis,	cuisinez-les	selon	vos
goûts.	Vous	pouvez	alors	réaliser	une	seconde	cuisson	plus	rapide,	dans	laquelle	vous	ajouter	un	bouquet	garnis	à	l’eau	de	cuisson	(juste	pour	donner	le	goût).	Lancez	le	minuteur	pour	ne	pas	rater	la	cuisson	des	haricots	blancs	Démarrer	Stop	Remettre	à	zéro	Cuisson	des	haricots	blancs	secs	à	la	cocotte-minute	Préparez	les	haricots	comme	expliqué
précédemment.	Déposez-les	dans	la	cocotte-minute	et	recouvrez	d’eau.	Fermez	le	cocotte-minute.	Laissez	cuire	50	minutes	à	partir	du	moment	ou	la	cocotte-minute	commence	à	siffler.	Lancez	le	minuteur	pour	ne	pas	rater	la	cuisson	des	haricots	blancs	Démarrer	Stop	Remettre	à	zéro	Temps	de	stérilisation	des	haricots	blancs	Les	haricots	blancs	se
conservent	très	bien	en	bocaux.	Pour	cela	faites	blanchir	les	haricots	5	minutes	dans	l’eau	bouillante	salée.	Puis,	jetez	l’eau,	rincez	les	haricots	et	faites	une	seconde	cuisson	5	minutes.	Remplissez	les	pots	aux	deux	tiers	avec	les	haricots	blancs	ainsi	que	l’eau	de	la	seconde	cuisson.	Passez	au	stérilisateur	(ou	cocotte-minute)	pendant	40	minutes.
Lancez	le	minuteur	pour	ne	pas	rater	la	stérilisation	des	haricots	blancs	Démarrer	Stop	Remettre	à	zéro	Comment	les	accommoder	?	Les	haricots	blancs	sont	la	base	de	la	recette	du	cassoulet.	Vous	pouvez	facilement	les	accompagner	de	saucisses	de	Toulouse	ou	de	confit	de	canard.	J’aime	également	beaucoup	couper	quelques	tomates	que	je	dépose
dans	les	haricots	en	cours	de	cuisson.	Quelle	quantité	par	personne	?	Si	les	haricots	représentent	l’accompagnement	de	votre	plat	principal,	comptez	environ	100	gramme	par	personnes	Haricots	blancsHaricots	secs	Les	haricots	blancs	sont	l’un	des	légumes	les	plus	polyvalents	et	les	plus	nutritifs	que	l’on	puisse	trouver	sur	le	marché.	Riches	en
protéines,	en	fibres	et	en	vitamines,	ils	peuvent	être	préparés	de	plusieurs	manières,	mais	la	cuisson	en	cocotte-minute	est	l’une	des	méthodes	les	plus	rapides	et	les	plus	pratiques.	Dans	cet	article,	nous	allons	voir	comment	cuire	parfaitement	des	haricots	blancs	en	cocotte-minute.	Préparation	Avant	de	commencer	la	cuisson	des	haricots	blancs	en
cocotte-minute,	il	est	important	de	les	préparer	correctement.	Voici	les	étapes	à	suivre	:	Étape	1	:	Rinçage	Les	haricots	blancs	doivent	être	rincés	à	l’eau	froide	pour	enlever	toute	saleté	ou	impureté.	Vous	pouvez	utiliser	une	passoire	pour	faciliter	le	processus.	Étape	2	:	Trempage	Le	trempage	des	haricots	blancs	peut	être	facultatif,	mais	il	est
recommandé	pour	une	cuisson	uniforme	et	une	meilleure	digestibilité.	Vous	pouvez	tremper	les	haricots	blancs	dans	de	l’eau	froide	pendant	la	nuit,	mais	si	vous	êtes	pressé,	vous	pouvez	utiliser	la	méthode	rapide	de	trempage.	Pour	ce	faire,	placez	les	haricots	blancs	dans	une	casserole	avec	de	l’eau	froide	et	portez	à	ébullition.	Laissez	mijoter
pendant	2	minutes,	retirez	du	feu,	couvrez	et	laissez	reposer	pendant	une	heure.	Étape	3	:	Égouttage	Une	fois	les	haricots	blancs	trempés	ou	non,	il	faut	les	égoutter	pour	retirer	toute	l’eau	de	trempage	ou	de	rinçage.	Il	est	important	de	ne	pas	utiliser	l’eau	de	trempage	pour	la	cuisson,	car	elle	contient	des	composés	indigestes.	Cuisson	Maintenant
que	les	haricots	blancs	sont	prêts,	il	est	temps	de	les	cuire	en	cocotte-minute.	Voici	les	étapes	à	suivre	:	Étape	1	:	Verser	de	l’eau	dans	la	cocotte-minute	Pour	commencer,	versez	de	l’eau	dans	la	cocotte-minute	jusqu’à	ce	qu’elle	soit	remplie	aux	deux	tiers.	Assurez-vous	que	la	quantité	d’eau	est	suffisante	pour	couvrir	les	haricots	blancs.	Étape	2	:
Ajouter	les	haricots	blancs	et	les	épices	Ajoutez	les	haricots	blancs	égouttés	dans	la	cocotte-minute	avec	les	épices	de	votre	choix.	Les	épices	que	vous	pouvez	utiliser	incluent	l’ail,	l’oignon,	le	laurier,	le	thym	et	le	poivre	noir.	Évitez	d’ajouter	du	sel	à	ce	stade,	car	il	peut	rendre	les	haricots	durs.	Étape	3	:	Fermer	la	cocotte-minute	Fermez	la	cocotte-
minute	et	assurez-vous	que	le	couvercle	est	bien	verrouillé.	Réglez	la	vanne	de	pression	sur	la	position	de	cuisson	sous	pression.	Étape	4	:	Chauffer	la	cocotte-minute	Mettez	la	cocotte-minute	sur	le	feu	et	laissez-la	chauffer	jusqu’à	ce	que	la	vanne	de	pression	commence	à	siffler.	Réduisez	ensuite	le	feu	à	moyen-doux.	Étape	5	:	Cuire	les	haricots	blancs
Laissez	les	haricots	blancs	cuire	pendant	environ	25	à	30	minutes,	selon	la	taille	et	la	variété	des	haricots.	Si	vous	utilisez	des	haricots	blancs	trempés,	ils	cuiront	plus	rapidement	que	ceux	qui	ne	sont	pas	trempés.	Étape	6	:	Retirer	la	cocotte-minute	du	feu	Une	fois	les	haricots	blancs	cuits,	retirez	la	cocotte-minute	du	feu	et	laissez-la	refroidir
naturellement.	Attendez	que	la	vanne	de	pression	retombe	avant	d’ouvrir	le	couvercle.	Étape	7	:	Ajouter	du	sel	Ajoutez	du	sel	aux	haricots	blancs	cuits	et	mélangez	délicatement.	Conseils	pour	une	cuisson	parfaite	Voici	quelques	conseils	pour	vous	assurer	que	vos	haricots	blancs	sont	cuits	parfaitement	en	cocotte-minute	:	Utilisez	suffisamment	d’eau
pour	couvrir	complètement	les	haricots	blancs,	mais	pas	trop	pour	éviter	que	l’eau	ne	déborde	de	la	cocotte-minute.	Ne	remplissez	pas	la	cocotte-minute	plus	de	deux	tiers	de	sa	capacité	pour	éviter	tout	risque	de	débordement.	Évitez	d’utiliser	du	sel	ou	des	acides	comme	le	vinaigre	ou	le	citron	lors	de	la	cuisson	des	haricots	blancs,	car	ils	peuvent
durcir	les	haricots.	N’ouvrez	pas	la	cocotte-minute	avant	que	la	vanne	de	pression	ne	retombe	complètement	pour	éviter	les	éclaboussures	d’eau	chaude.	Si	vous	voulez	des	haricots	blancs	plus	tendres,	prolongez	la	durée	de	cuisson	de	quelques	minutes,	mais	ne	les	surcuisinez	pas,	car	ils	peuvent	se	défaire.	Conclusion	La	cuisson	des	haricots	blancs
en	cocotte-minute	est	facile	et	rapide,	et	vous	permet	de	profiter	de	tous	les	bienfaits	nutritionnels	de	ce	légume	polyvalent.	Assurez-vous	de	suivre	les	étapes	de	préparation	et	de	cuisson	pour	obtenir	des	haricots	blancs	parfaitement	cuits	à	chaque	fois.	Avec	ces	conseils	simples,	vous	pouvez	ajouter	des	haricots	blancs	à	vos	repas	quotidiens	pour
une	dose	supplémentaire	de	protéines,	de	fibres	et	de	vitamines.	Note	:	Cet	article	n'est	pas	mis	à	jour	régulièrement	et	peut	contenir	des	informations	obsolètes	ainsi	que	des	erreurs.	Retrouvez	ci-dessous	les	tableaux	des	temps	de	cuisson	clipsominut	perfect	une	cocotte-minute	de	SEB	nouvelle	génération	rapide	et	autonome	ou	presque.La
clipsominut	perfect	de	SEB	une	cocotte-minute	qui	dispose	d’un	assistant	de	cuisson	qui	contrôle	le	temps	compte	a	rebours	automatique	(quant	la	cocote	est	a	température	elle	d’éclanche	le	compteur)	elle	contrôle	la	température	de	cuisson.	Clipsominute	perfect	permet	de	cuire	deux	fois	plus	rapidement.	Disponible	de	3	à	9	litres	clipsominut
perfect	Comment	lancer	le	minuteur	de	la	clipsominut	perfect	?	Pour	allumer	le	minuteur	:	appuyez	sur	le	bouton.	Programmez	le	temps	de	cuisson	(en	minutes).	Si	vous	vous	êtes	trompés	de	temps	de	cuisson,	attendez	4	sec	que	les	flammes	ne	clignotent	plus,	puis	appuyez	longtemps	sur	le	bouton	pour	la	remise	à	zéro.	Démarrez	la	source	de	chauffe
puissance	maximum.	Dès	que	votre	autocuiseur	a	atteint	la	température	de	cuisson,	le	minuteur	sonne	et	le	décompte	du	temps	commence	(les	chiffres	clignotent).	Réduire	la	puissance	de	la	source	de	chauffe.	À	la	fin	du	temps	de	cuisson,	le	minuteur	sonne.	Pour	arrêter	la	sonnerie	du	minuteur,	appuyez	sur	le	bouton.	Coupez	la	source	de	chauffe.
Temps	de	cuisson	des	légumes	au	clipsominut	perfect	Retrouvez	ci-dessous	le	tableau	des	temps	de	cuissons	des	légumes	au	clipsominut	perfect.	Vous	trouvez	plusieurs	modes	de	cuisson	:	immersion	(dans	l’eau	et	sans	panier,	1/3	d’eau)	vapeur	(max	75	cl	d’eau	+	le	panier	vapeur).	Temps	de	cuisson	des	légumes	sec,	céréales	et	riz	Pour	la	cuisson
des	légumes	sec,	céréales	et	riz,	au	clipsominut	perfect	cuisson	en	immersion	avec	un	maximum	d’eau	1/3.	Légumes	Nombre	de	personnes	Quantité	d’eau	Quantité	d’ingrédient	Temps	de	cuisson	Haricots	secs	2	1000	ml	(1	L)	120	gr	54	minutes	Haricots	secs	4	1600	ml	(1.6	L)	240	gr	54	minutes	Haricots	secs	6	1800	ml	(1.8	L)	360	gr	54	minutes
Flageolets	secs	*	2	1000	ml	(1	L)	160	gr	40	minutes	Flageolets	secs	*	4	1400	ml	(1.4	L)	320	gr	40	minutes	Flageolets	secs	*	6	1600	ml	(1.6	L)	480	gr	40	minutes	Lentilles	vertes	2	750	ml	120	g	16	minutes	Lentilles	vertes	4	1000	ml	240	g	16	minutes	Lentilles	vertes	6	1200	ml	240	g	16	minutes	Riz	2	400	ml	130	g	8	minutes	Riz	4	500	ml	260	g	8	minutes
Riz	6	700	ml	390	g	8	minutes	Temps	de	cuisson	des	viandes	au	clipsominut	perfect	Tableau	des	temps	de	cuisson	des	viandes	au	clipsominut	perfect.	Mettre	un	minimum	de	25	cl	au	fond	de	la	cocotte-minute	pour	une	cuisson	des	viandes.	Viandes	temps	de	cuisson	(frais)	temps	de	cuisson	(surgelés)	Cailles	4	9	à	10	min	18	à	20	min	Canette	1.8	kg	45	à
47	min	50	à	55	min	Coquelets	qtes:	2	ou	1.8	kg	23	à	25	min	40	à	45	min	Filet	mignon	de	porc	2	morceaux	350	g	13	à	15	min	26	à	29	min	Filet	mignon	de	veau	0.7	kg	17	à	21	min	33	à	38	min	Lapin	1.5	kg	en	morceaux	8	à	9	min	20	à	23	min	Paupiettes	de	veau	4	10	à	12	min			PouletCuisson	poulet	1.35	kg	23	à	25	min	1h	à	1h10	Rôti	de	boeuf	1kg	8-11
diam.	330	à	35	min	1h05	à	1h15	Rôti	de	veau	0.8	kg	5-7	diam.	17	à	19	min	37	à	40	min	Souris	d’agneau	2	0.95	kg	40	à	45	min	1h05	à	1h15	Temps	de	cuisson	des	poissons	clipsominut	perfect	Ci-dessous	le	tableau	des	temps	de	cuisson	des	poissons	au	clipsominut	perfect,	Mettre	un	minimum	de	25	cl	au	fond	de	la	cocotte-minute.a		Découvrir	la
cuisson	du	turbot	au	four.	Avant	de	plonger	dans	la	recette	rapide	et	facile	des	haricots	blancs	en	cocotte-minute‚	explorons	quelques	aspects	spécifiques	souvent	négligés.	Commençons	par	le	choix	des	haricots.	Des	haricots	secs‚	petits	et	uniformes‚	garantissent	une	cuisson	homogène.	Évitez	les	haricots	abîmés	ou	cassés‚	qui	risquent	de	se
décomposer	durant	la	cuisson.	Un	rinçage	minutieux	avant	cuisson	est	crucial	pour	éliminer	les	impuretés	et	améliorer	la	texture	finale.Ensuite‚	considérons	l'eau	de	cuisson.	Une	quantité	suffisante	est	essentielle	pour	une	cuisson	réussie.	Trop	peu	d'eau‚	et	les	haricots	risquent	de	brûler;	trop‚	et	le	résultat	sera	fade.	L'ajout	d'une	feuille	de	laurier‚
d'un	bouquet	garni	ou	d'un	oignon	piqué	de	clous	de	girofle	apporte	une	complexité	aromatique	subtile‚	souvent	sous-estimée.	Même	l'ajout	d'une	pincée	de	sel	au	début	de	la	cuisson	peut	améliorer	la	texture	finale	en	favorisant	la	diffusion	des	composés	aromatiques	dans	les	haricots.La	Recette	Étape	par	Étape:	Du	Détail	à	la	GlobalitéPréparation
(10	minutes)Rincer	abondamment	500g	de	haricots	blancs	secs.Les	mettre	dans	la	cocotte-minute	avec	1‚5	litre	d'eau	froide‚	une	feuille	de	laurier‚	un	petit	oignon	piqué	de	deux	clous	de	girofle‚	et	une	pincée	de	sel.Fermer	la	cocotte-minute.Cuisson	(20-25	minutes)Porter	à	ébullition	à	feu	vif.Une	fois	l'ébullition	atteinte‚	réduire	le	feu	au	minimum	et
laisser	cuire	pendant	20-25	minutes	après	le	sifflement	de	la	soupape.Laisser	la	pression	retomber	naturellement	avant	d'ouvrir	la	cocotte-minute.Finition	et	Service	(5	minutes)Goûter	et	rectifier	l'assaisonnement	si	nécessaire.	Ajouter	du	sel‚	du	poivre‚	ou	une	touche	de	jus	de	citron	pour	équilibrer	les	saveurs.Servir	chauds‚	en	accompagnement
d'une	viande‚	de	légumes	rôtis‚	ou	simplement	avec	une	tranche	de	pain.Pour	une	version	plus	riche‚	incorporez	de	la	crème	fraîche‚	du	beurre‚	ou	un	peu	d'huile	d'olive	à	la	fin	de	la	cuisson.Variations	et	Conseils	pour	une	Recette	ParfaiteAlternatives	aromatiques	:	Expérimentez	avec	différentes	herbes	et	épices.	Le	thym‚	le	romarin‚	le	cumin‚	ou
même	un	peu	de	piment	peuvent	ajouter	une	touche	personnelle	à	votre	recette.	L'ajout	de	lardons	fumés	ou	de	saucissons	secs	apportera	une	dimension	gustative	plus	prononcée.Gestion	de	la	texture	:	Si	vous	préférez	des	haricots	plus	fermes‚	réduisez	légèrement	le	temps	de	cuisson.	Pour	des	haricots	plus	crémeux‚	augmentez-le	légèrement.
N'hésitez	pas	à	écraser	quelques	haricots	à	la	fourchette	pour	épaissir	la	sauce.Adaptation	pour	différents	publics	:	Cette	recette	est	accessible	aux	débutants	grâce	à	sa	simplicité.	Pour	les	professionnels‚	elle	offre	une	base	solide	pour	des	expérimentations	plus	complexes.	Des	explications	plus	techniques	sur	la	réaction	de	Maillard‚	la	diffusion	des
saveurs‚	ou	la	gestion	de	la	pression	dans	la	cocotte-minute	peuvent	enrichir	la	compréhension.Éviter	les	erreurs	communes	:	N'ouvrez	pas	la	cocotte-minute	avant	que	la	pression	soit	retombée	naturellement‚	sous	peine	de	vous	brûler	avec	la	vapeur.	Assurez-vous	que	les	haricots	sont	bien	immergés	dans	l'eau	pour	éviter	qu'ils	ne	brûlent.	Ne	salez
pas	trop	au	début‚	car	cela	peut	durcir	les	haricots;Analyse	Critique	et	ImplicationsLa	simplicité	de	cette	recette	ne	doit	pas	masquer	sa	profondeur.	Chaque	étape‚	du	choix	des	haricots	à	la	finition‚	impacte	le	résultat	final.	Une	compréhension	approfondie	des	processus	physiques	et	chimiques	impliqués	dans	la	cuisson	permet	d'optimiser	la	recette
et	d'obtenir	un	résultat	exceptionnel.	Cette	recette	est	un	excellent	point	de	départ	pour	explorer	le	monde	culinaire	des	légumineuses	et	développer	des	compétences	culinaires	solides.La	cocotte-minute‚	loin	d'être	un	simple	ustensile	de	cuisine‚	est	un	outil	qui	permet	de	maîtriser	le	temps	et	la	température	de	cuisson.	Sa	capacité	à	cuire
rapidement	les	haricots	tout	en	préservant	leurs	nutriments	est	un	atout	indéniable.	L'utilisation	de	la	cocotte-minute	ouvre	des	perspectives	intéressantes	pour	la	préparation	d'autres	plats	rapides	et	sains.La	recette	des	haricots	blancs	en	cocotte-minute	est	un	exemple	parfait	de	simplicité	et	d'efficacité.	En	suivant	les	étapes	avec	précision	et	en
comprenant	les	principes	culinaires	sous-jacents‚	il	est	possible	de	créer	un	plat	savoureux	et	nutritif	en	un	temps	record.	Cette	recette‚	adaptable	à	différents	niveaux	d'expérience	et	d'exigence‚	est	une	invitation	à	la	créativité	culinaire	et	à	la	découverte	des	saveurs.Au-delà	de	la	recette	elle-même‚	cette	exploration	met	en	lumière	l'importance	de	la
précision‚	de	l'expérimentation	et	de	la	compréhension	des	processus	culinaires	pour	obtenir	un	résultat	optimal.	C'est	une	invitation	à	aller	au-delà	de	la	simple	exécution	de	la	recette	et	à	développer	une	véritable	maîtrise	de	l'art	culinaire.	Publiée	le	01	Août	2010	1/4	l	Haricots	1	l	Eau	1	tbsp	Huile	-	Par	1/4	l	supplémentaire	3/4	l	Eau	1	tbsp	Huile
Haricot	s'emploie	ici	comme	un	terme	générique	Le	temps	de	cuisson	est	décompté	à	partir	du	moment	ou	la	soupape	de	l'auto-cuiseur	entre	en	rotation.	BEAN	(1	c	dry)	Soaked	12	h	1	min	p/c	unsoaked	yield	overnight	presoaked	in	cups	Adzuki	5-9	9-13	14-20	2	Black(turtle)	9-11	14-18	20-25	2	Black	eyed	peas	n/a	n/a	9-11	2	1/4	Cannellini	9-12	14-17
22-25	2	Chickpeas	10-12	21-25	30-40	2	1/2	Christmas	lima	8-10	10-12	16-18	1	1/4	Cranberry	9-12	20-25	30-35	2	1/4	Fava	(Broad)	*	12-18	16-22	22-28	2	Flageolets	10-14	10-14	17-22	2	Haricot	(Great	Northern	8-12	14-18	25-30	2	1/4	Lentils	n/a	n/a	7-10	2	Lima	(large)	(1)	4-7	(2)	8-12	12-16	2	Lima	(baby)	5-7	8-12	12-15	2	1/2	Peas,	split	n/a	n/a	8-10	2
Peas,	whole	n/a	n/a	16-18	2	Pigeon	peas	6-9	15-18	20-25	3	Pinto	4-6	7-10	22-25	2	1/4	Navy	(coco)	6-8	10-13	16-25	2	Red	Kidney	10-12	12-15	20-25	2	Scarlet	Runner	12-14	12-16	17-20	1	1/4	Soybeans	(1)	9-12	15-20	28-35	2	1/4	Notes	:	(1)	Les	peaux	conservent	la	consistance	du	cuir	une	fois	cuites.	Elles	doivent	être	enlevées	si	on	ne	réduit	pas	les
haricots	en	purée.	(2)	Nécessitent	2	tbsps	huile	pour	chaque	1/4	l	de	haricots	secs.	(3)	Faites	attention	d'ôter	toutes	les	peaux	"perdues"	avant	cuisson	Pour	obtenir	des	haricots	bien	cuits	de	façon	uniforme,	avec	une	peau	tendre,	faites	les	tremper	une	nuit.	Jetez	l'eau	de	trempage	pour	éviter	les	flatulences.	En	cas	de	nécessité,	mettez	1/4	de	haricots
pour	4/4	d'eau	dans	une	cocotte-minute,	laissez	cuire	1	minute	à	partir	du	début	de	la	rotation	de	la	soupape,	puis	faites	tomber	rapidement	la	pression,	égouttez	et	rincez	les	haricots.	Cette	méthode	est	un	peu	"violente"	pour	les	peau	de	haricot.	Il	faut	toujours	jeter	les	peau	qui	flottent	avant	de	poursuivre	la	cuisson.	Pour	améliorer	le	gout	des
haricots,	faites	les	cuire	avec	des	chutes	de	jambon	fumé,	feuilles	de	laurier	ou	gousses	d'ail	écrasées.	On	peut	également	utiliser	la	cannelle	ou	les	clous	de	girofle.	Important	:	Ne	jamais	saler	ou	ajouter	des	ingrédients	acides	durant	la	cuisson	des	haricots	:	ils	les	feraient	durcir.	Pour	des	haricots	un	peu	fermes,	utilisez	la	durée	inférieure,	pour	des
haricots	plus	cuits	que	vous	souhaitez	réduire	en	purée	ou	refried...,	prenez	la	durée	supérieure.	Méthode	générale	:	Triez	les	haricots,	rincez-les	et	égouttez-les.	Pour	la	cuisson	d'1/4	l	de	haricots,	comptez	1	l	d'eau	et	1	cuiller	à	soupe	d'huile.	-	Ne	remplissez	pas	la	cocotte	plus	de	la	moitié;	-	Pour	des	haricots	un	peu	ferme,	vérifiez	la	cuisson	dès	que
vous	arrivez	à	la	durée	inférieure	de	cuisson;	-	Pour	des	haricots	plutôt	bien	cuits,	ajoutez	2	minutes	de	cuisson;	-	Dès	que	le	temps	de	cuisson	est	atteint,	faite	chuter	la	pression	en	plaçant	la	cocotte	sous	un	filet	d'eau	froide;	-	Egouttez	vos	haricots	immédiatement.	Traduction	François	Leloup	Ian	Hoare,	ianhoare@wanadoo.fr	Cuisson	des	légumes	en
cocotte	clipso	plus	SEB	Ci-dessous	le	temps	de	cuisson	en	cocotte	minute	clipso	plus	de	SEB	pour	les	légumes	frais	et	congelés	à	la	vapeur	et	cuisson	immergées	(en	eau).	voir	la	cuisson	en	cocotte-minute	seb	Infos	:	Toujours	commencer	le	début	du	temps	de	cuisson	à	partir	du	chuchotement	(sifflement	régulier)	de	la	soupape	de	la	cocotte	clipso.
Commencez	par	faire	chauffer	la	clipso	(attention	:	vérifier	qu’il	y	ait	toujours	un	liquide	dans	la	clipso	pour	les	cuissons	vapeurs	ou	immergées)	à	température	maximum	jusqu’au	sifflement	puis	baisser	la	température	de	la	plaque	de	cuisson.	Découvrir	les	pois	gourmand	cuisson	cookeo	et	la	recette	rôti	de	porc	et	pommes.	MENU	Autres	temps	de
cuisson	:	Pour	un	accompagnement	rapide,	le	temps	cuisson	pomme	de	terre	cocotte	minute	assure	des	pommes	de	terre	fondantes.	Pour	une	cuisson	efficace,	le	temps	de	cuisson	cocotte	minute	Seb	Clipso	est	idéal	pour	divers	plats.	Pour	un	légume	savoureux,	la	cuisson	artichaut	cocotte	minute	garantit	une	texture	tendre.	Pour	un	repas	complet,	le
temps	de	cuisson	soupe	de	légumes	cocotte-minute	Seb	est	parfait	pour	une	préparation	rapide.	Enfin,	pour	un	plat	principal,	le	temps	de	cuisson	viande	cocotte	minute	Clipso	one	assure	une	viande	tendre	et	savoureuse.	Découvrir	le	temps	de	cuisson	haricots	rouges	cocotte-minute.	Découvrir	la	cuisson	céleri	branche	cocotte	minute.	Pour	la	cuisson
des	légumes	frais	mettre	1	la	position	de	la	soupapeet	2	pour	le	surgelés.	Cuisson	Artichaut	fraîs	clipso	:	15	min	cuisson	immergée.	Voir	la	préparation	des	artichauts	Cuisson	Asperges	surgelées	clipso	:	5	min	croiser	les	asperges	dans	le	panier,	cuisson	immergée.	Cuisson	Aubergines	clipso	:	4	min,	pelées	émincées	à	3	mm	vapeur.	Cuisson	Betteraves
rouges	clipso	:	20	a	30	min,	suivant	grosseur	(en	quartiers)	immersion.	Cuisson	Bettes	clipso	:	9	min	en	tronçons	de	1	cm	vapeur.	Cuisson	Brocolis	clipso	:	9	min	en	bouquets	vapeur.	Cuisson	Carottes	clipso	:	7	min	en	rondelles	de	3	mm	vapeur.	Cuisson	Céleri	rave	clipso	:	vapeur	6	min,	immersion	:	7	min,	émincé.	Voir	la	préparation	Cuisson
Champignons	clipso	:	3	min,	émincés	immersion.	Voir	la	préparation	Cuisson	Chou	vert	clipso	:	8	min,	émincé	vapeur.	Voir	la	préparation.	Cuisson	Choux	de	Bruxelles	clipso	:	8	min,	vapeur.	Voir	la	préparation.	Cuisson	Courgettes	clipso	:	vapeur	4	min,	immersion:	3	min,	en	rondelles	de	3	mm.	Cuisson	Endives	clipso	:	Vapeur	:	16	min,	immersion:	13
min,	couper	les	grosses	en	deux.	Cuisson	Épinards	clipso	:	5	min,	vapeur.	Cuisson	Fenouil	clipso	:	8	min,	coupé	en	lamelles	vapeur.	Cuisson	Flogeolets	clipso	:	38	min,	immersion.	Cuisson	Haricots	verts	extra-fins	clipso	:	8	min,	vapeur.	Cuisson	Laitues	clipso	:	12	min,	immersion	Cuisson	Lentilles	clipo	:	15	min,	immersion.	Cuisson	Navets	clipo	:	6	min,
en	cubes	vapeur.	Cuisson	Petit	pois	clipso	:	3	min,	vapeur.	Cuisson	Blanc	de	poireaux	clipso	:	14	min,	entiers	vapeur.	Cuisson	Pois	cassés	clipso	:	17	min,	immersion.	(voir	le	temps	de	cuisson	pois	cassés	sans	trempage)	Cuisson	Poivrons	clipso	:	7	min,	coupés	en	deux	vapeur	Cuisson	Potirons	clipso	:	7	min,	coupé	en	quartiers	vapeur.	Cuisson	Pommes
de	terre	clipso	:	7	min,	coupées	en	quartiers	vapeur.	Cuisson	Riz	clipso	:	7	min,	immersion	Utilisation	du	panier	vapeurLes	aliments	placés	dans	le	panier	vapeur	ne	doivent	pas	toucher	le	couvercle	de	la	cocotte.•	Versez	75	cl	d’eau	dans	le	fond	de	la	cuve.•	Clipser	le	trépied	sous	le	panier	vapeur.•	Posez	l’ensemble	dans	le	fond	de	la	cuve	La	cocotte
minute	est	un	ustensile	de	cuisine	très	pratique	pour	cuisiner	rapidement	des	plats	savoureux	et	sains.	La	marque	Seb	est	l’une	des	plus	connues	dans	ce	domaine,	et	ses	cocottes	minutes	sont	réputées	pour	leur	qualité	et	leur	efficacité.	Cependant,	pour	obtenir	les	meilleurs	résultats	en	cuisine,	il	est	important	de	bien	connaître	les	temps	de	cuisson
pour	chaque	type	d’aliment.	Dans	cet	article,	nous	vous	proposons	un	guide	pratique	des	temps	de	cuisson	pour	cocotte	minute	Seb.	Comment	utiliser	une	cocotte	minute	Seb	?	Avant	de	commencer,	il	est	important	de	savoir	comment	utiliser	correctement	une	cocotte	minute	Seb.	Voici	les	étapes	à	suivre	:	Mettre	les	ingrédients	dans	la	cocotte
minute	en	suivant	la	recette	choisie.	Fermer	la	cocotte	minute	en	alignant	les	poignées	sous	pression.	Mettre	la	cocotte	sur	le	feu	à	la	puissance	maximale.	Attendre	que	la	soupape	de	sécurité	se	soulève,	indiquant	que	la	pression	à	l’intérieur	de	la	cocotte	est	suffisante.	Baisser	la	puissance	du	feu	pour	maintenir	la	pression	constante.	Laisser	cuire	le
temps	indiqué	dans	la	recette.	Retirer	la	cocotte	du	feu	et	laisser	la	pression	s’échapper	naturellement	en	attendant	que	la	soupape	de	sécurité	retombe.	Ouvrir	la	cocotte	et	servir.	Maintenant	que	vous	savez	comment	utiliser	une	cocotte	minute	Seb,	passons	aux	temps	de	cuisson.	Les	temps	de	cuisson	pour	les	légumes	Les	légumes	sont	des	aliments
délicieux	et	sains	qui	peuvent	être	cuits	rapidement	et	facilement	dans	une	cocotte	minute	Seb.	Voici	les	temps	de	cuisson	recommandés	pour	certains	légumes	:	Carottes	:	3	à	5	minutes	Pommes	de	terre	:	5	à	7	minutes	Haricots	verts	:	2	à	3	minutes	Brocoli	:	2	à	3	minutes	Chou-fleur	:	2	à	3	minutes	Courgettes	:	2	à	3	minutes	Poivrons	:	2	à	3	minutes
Épinards	:	1	à	2	minutes	Il	est	important	de	noter	que	ces	temps	de	cuisson	peuvent	varier	en	fonction	de	la	taille	et	de	la	quantité	des	légumes.	Si	vous	cuisinez	des	légumes	congelés,	le	temps	de	cuisson	doit	être	augmenté	de	1	à	2	minutes.	Les	temps	de	cuisson	pour	les	viandes	La	cocotte	minute	Seb	est	également	idéale	pour	la	cuisson	des
viandes.	Voici	les	temps	de	cuisson	recommandés	pour	certains	types	de	viande	:	Boeuf	(blanquette,	bourguignon…)	:	25	à	30	minutes	Veau	(blanquette,	osso	bucco…)	:	20	à	25	minutes	Agneau	(navarin…)	:	15	à	20	minutes	Porc	(joues,	épaule…)	:	20	à	25	minutes	Poulet	(blancs,	cuisses…)	:	10	à	15	minutes	Dinde	(blancs,	cuisses…)	:	10	à	15	minutes	Il
est	important	de	noter	que	le	temps	de	cuisson	peut	varier	en	fonction	de	la	taille	et	de	l’épaisseur	de	la	viande.	Pour	les	viandes	congelées,	il	est	recommandé	d’ajouter	5	minutes	de	cuisson	supplémentaires.	Les	temps	de	cuisson	pour	les	poissons	La	cocotte	minute	Seb	est	également	adaptée	à	la	cuisson	des	poissons.	Voici	les	temps	de	cuisson
recommandés	pour	certains	types	de	poisson	:	Saumon	:	3	à	5	minutes	Cabillaud	:	2	à	3	minutes	Truite	:	2	à	3	minutes	Fletan	:	2	à	3	minutes	Lotte	:	5	à	7	minutes	Si	vous	cuisinez	des	filets	de	poisson,	il	est	recommandé	de	les	placer	sur	un	panier	vapeur	pour	éviter	qu’ils	ne	se	brisent	pendant	la	cuisson.	Les	temps	de	cuisson	pour	les	féculents	Les
féculents	tels	que	les	pâtes,	le	riz	et	les	légumineuses	peuvent	également	être	cuits	dans	une	cocotte	minute	Seb.	Voici	les	temps	de	cuisson	recommandés	pour	certains	féculents	:	Pâtes	:	5	à	7	minutes	Riz	:	5	à	7	minutes	Lentilles	:	8	à	10	minutes	Haricots	rouges	:	20	à	25	minutes	Pois	chiches	:	20	à	25	minutes	Il	est	important	de	noter	que	le	temps
de	cuisson	peut	varier	en	fonction	de	la	taille	et	de	la	quantité	des	féculents.	Conseils	pratiques	Pour	obtenir	les	meilleurs	résultats	en	cuisine	avec	une	cocotte	minute	Seb,	voici	quelques	conseils	pratiques	:	Ne	remplissez	pas	la	cocotte	à	plus	de	deux	tiers	de	sa	capacité	pour	éviter	les	débordements.	Évitez	les	aliments	trop	gras	ou	trop	riches	en
sauce,	car	ils	peuvent	causer	des	problèmes	de	pression	dans	la	cocotte.	Utilisez	toujours	la	soupape	de	sécurité	pour	éviter	les	accidents.	Après	la	cuisson,	laissez	la	pression	s’échapper	naturellement	pour	éviter	que	les	aliments	ne	se	dessèchent.	Nettoyez	la	cocotte	minute	Seb	après	chaque	utilisation	pour	éviter	l’accumulation	de	résidus
alimentaires.	Conclusion	La	cocotte	minute	Seb	est	un	ustensile	de	cuisine	pratique	et	efficace	pour	cuisiner	rapidement	des	plats	savoureux	et	sains.	En	connaissant	les	temps	de	cuisson	pour	chaque	type	d’aliment,	vous	pouvez	obtenir	les	meilleurs	résultats	en	cuisine.	Nous	espérons	que	ce	guide	pratique	vous	sera	utile	pour	cuisiner	de	délicieux
repas	dans	une	cocotte	minute	Seb.	N’oubliez	pas	de	suivre	les	conseils	pratiques	pour	éviter	les	accidents	et	prolonger	la	durée	de	vie	de	votre	cocotte	minute	Seb.	Bon	appétit	!	Note	:	Cet	article	n'est	pas	mis	à	jour	régulièrement	et	peut	contenir	des	informations	obsolètes	ainsi	que	des	erreurs.	La	rédaction	est	composée	de	rédacteurs
indépendants	sélectionnés	pour	leur	capacité	à	communiquer	des	informations	complexes	de	manière	claire	et	utile.


