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[image: ]100 PLATS AUX ŒUFS
Clafoutis au brocoli 
et au jambon 
PRÉPARATION: 10 MIN
CUISSON: 30 MIN
POUR 4 PERSONNES
200 g de brocoli 
en ﬂeurettes
150 g de jambon 
en dés
1 boule 
de mozzarella (150 g)
2 œufs + 1 jaune
1/2 mesure de farine
1 ½ mesure de crème 
liquide entière (25 cl)
25 g de beurre mou 
pour le moule
sel et poivre
Versez 6mesures d’eau dans le bol et couvrez.
Allumez l’appareil, puis enclenchez le mode CUISSON.
Dans le bol d’un robot, mixez grossièrement le brocoli 
(ou utilisez une râpe manuelle à gros trous).
Fouettez ensemble les œufs, le jaune, la farine tamisée 
et la crème. Ajoutez le brocoli, la mozzarella coupée en 
morceaux et le jambon, salez et poivrez. 
Badigeonnez de beurre un moule à manqué de 
16-18cm (compatible avec le panier vapeur). Versez-y 
la préparation.
Recouvrez-le de ﬁlm alimentaire résistant à la chaleur 
et déposez-le dans le panier au-dessus de l’eau frémis-
sante. Couvrez et faites cuire 30minutes.
Servez tiède ou froid.
Vous pouvez remplacer 
le brocoli par un reste de 
légumes cuits.















PLATS AUX ŒUFS 101
Clafoutis à la courgette 
PRÉPARATION: 10 MIN
CUISSON: 30 MIN
POUR 4 PERSONNES
1 courgette
150 g de ricotta
2 œufs + 1 jaune
2 c. à soupe 
d’huile d’olive 
+ pour le moule
1/2 mesure de farine
1 ½ mesure de crème 
liquide entière (25 cl)
1 c. à café rase 
d’origan frais 
ou séché
sel et poivre
Dans le bol d’un robot, mixez grossièrement la cour-
gette (ou utilisez une râpe manuelle à gros trous). 
Transférez dans une passoire au-dessus d’un saladier 
et salez.
Versez 4mesures d’eau dans le bol et couvrez. Allumez 
l’appareil, puis enclenchez le mode CUISSON.
Fouettez ensemble les œufs, le jaune, l’huile, la farine 
tamisée et la crème. Ajoutez la courgette bien pressée 
dans les mains, l’origan et la ricotta, salez et poivrez.
Badigeonnez d’huile un moule à manqué de 16-18cm 
(compatible avec le panier vapeur). Versez-y le tout.
Recouvrez-le de ﬁlm alimentaire résistant à la chaleur 
et déposez-le dans le panier au-dessus de l’eau frémis-
sante. Couvrez et faites cuire 30minutes.
Servez tiède ou froid.
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Tortilla au bacon 
et au fromage
PRÉPARATION: 10 MIN
CUISSON: 22 MIN
POUR 4 PERSONNES
8 œufs
100 g de poitrine 
fumée (8 ﬁnes 
tranches)
75 g de mélange 
de fromage râpé
1 c. à soupe d’huile 
de tournesol
sel et poivre
Huilez au pinceau le fond du bol. Tapissez-le avec la 
poitrine.
Allumez l’appareil, puis enclenchez le mode CUISSON. 
Faites dorer la poitrine 4minutes sans couvrir.
Pendant ce temps, battez les œufs à la fourchette 
avec le fromage, salez (peu à cause de la poitrine) et 
poivrez.
Versez-les délicatement sur la poitrine, couvrez et lais-
sez cuire jusqu’à ce que l’appareil passe automatique-
ment en MAINTIEN AU CHAUD, au bout de 3minutes 
environ.
Laissez cuire 15minutes de plus environ, la surface de 
la tortilla ne doit plus être liquide.
Éteignez. Décollez les bords de la tortilla du bol avec 
une spatule souple et démoulez sur une assiette.
Servez tiède ou froid.
Pourdémoulersansrisque,
utilisez une assiette à des-
sert qui rentre tout juste 
dans le bol.
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Boulettes à la marocaine
PRÉPARATION: 10 MIN
CUISSON: 12 MIN
POUR 4 PERSONNES
300 g de bœuf haché
200 g de merguez
1 petite boîte 
de tomates 
concassées (400 g)
1 œuf
1 c. à soupe de farine
4 c. à soupe 
d’huile d’olive
1 c. à café 
de ras el hanout
3 c. à soupe 
de coriandre 
ou de persil haché
sel 
Dans un saladier, mélangez le bœuf, la merguez 
débarrassée de sa peau, l’œuf et la farine. Salez et 
formez 12boulettes.
Allumez l’appareil, puis enclenchez le mode CUISSON.
Faites dorer les boulettes 5minutes dans l’huile, puis 
ajoutez les tomates, 1/2mesure d’eau froide et le ras 
el hanout. Couvrez et laissez cuire 5minutes.
Ajoutez les herbes, faites rouler les boulettes douce-
ment dans la sauce avec une spatule et prolongez la 
cuisson de 2minutes.
Pensez aux herbes surge-
lées. Servez avec du pain 
pour saucer.
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