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APÉRITIFS
CHIPS
DE LÉGUMES
1 c. Actifry
d’huile de tournesol
100 g de patates douces
100 g de pommes
de terre bintje
100 g de carottes
1. Pelez tous les légumes et coupez-les en lamelles
très ﬁnes à la mandoline (ou avec un robot). Rincez-les, puis
laissez-les tremper 15 min dans de l’eau.
2. Rincez à nouveau les légumes, puis séchez-les parfaite-
ment dans un torchon. Déposez-les dans la cuve de l’Actifry, 
ajoutez l’huile et sélectionnez la 
fonctionN°1 pour 30 min
de cuisson.
3. Déposez les chips dans un saladier. Laissez complètement 
refroidir, puis salez.
4 personnes
 
20MIN
 
 30 MIN
 15 MIN















[image: ],
i
n
g
r
e
d
i
e
n
t
s
100
PLATS
PATATES DOUCES
RÔTIES AU CHÈVRE
4 ﬁlets de miel
2 c. Actifry d’huile de noix
4 petits brins de romarin
40 g de noix
2 patates douces
 ½ bûche de chèvre
1. Coupez les patates douces en deux, puis badigeonnez-les 
d’huile. Déposez-les chair vers le haut dans la cuve de l’Actifry 
et sélectionnez la 
fonctionN°1 pour 30 min de cuisson.
2. Pendant ce temps, découpez le chèvre en quatre rondelles
et concassez les noix. Après 20 min de cuisson, ouvrez 
l’appareil, répartissez le chèvre, les noix et quelques brins
de romarin sur les patates douces. Salez et poivrez, puis refer-
mez aﬁn que la cuisson redémarre. Dégustez bien chaud avec
1 ﬁlet de miel ajouté au dernier moment. 
Astuce: Vous pouvez déguster cette recette avec du jambon
de Savoie,c’est délicieux.
4 personnes
 
10 MIN
 30 MIN
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PLATS
LASAGNES
À LA BOLOGNAISE 
1 carotte
1 c. Actifry d’huile d’olive
½ verre de vin rouge
½ verre de lait + 50 cl
50 g de beurre
50 g de farine
100 g de gruyère râpé
70 g de pulpe de tomate
600 g de bœuf haché
300 g de pâte à lasagne 
fraîche
1 oignon
1 gousse d’ail
1. Pelez et coupez la carotte en petits dés. Déposez-la dans la 
cuve de l’Actifry avec l’huile, l’ail et l’oignon émincés. Faites 
cuire 10 min en 
modemanuel à 200°C.
2. Ajoutez la viande et, 5 min plus tard, le vin et le verre
de lait. Laissez cuire 10 min, puis ajoutez la pulpe de tomate.
Salez et poivrez. Après 10 min, ajoutez ½ verre d’eau et faites 
cuire encore 5 min.
3. Faites fondre le beurre dans une casserole, ajoutez la farine 
en une fois en mélangeant vivement à la spatule. Versez petit 
à petit 50 cl de lait en remuant. Salez et poivrez, puis laissez 
cuire 10 min en remuant. 
4. Réservez la viande et nettoyez la cuve. Graissez légèrement 
le fond d’un plat en étalant un peu d’huile avec un pinceau 
et déposez en couches dans cet ordre: viande, béchamel, 
pâte en terminant par de la béchamel. Parsemez de gruyère
et faites cuire 30 min à 180 °C en mode manuel. À mi-
cuisson, couvrez la partie proche du moteur d’aluminium. 
Astuce: Pour plus de saveur, ajoutez des herbes de Provence
et de la noix de muscade dans la préparation. 
4 personnes
 
30 MIN
 1 H 20
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PLATS
RISOTTO
AUX CHAMPIGNONS 
1 échalote
1 verre de vin blanc sec
300 g de riz pour risotto
400 g de champignons
de Paris
1 l de bouillon de volaille
30 g de parmesan râpé
1 gousse d’ail
2 c. Actifry d’huile d’olive
1 petit bouquet 
de persil plat 
1. Pelez et hachez très ﬁnement l’ail et l’échalote, puis
déposez-les dans la cuve de l’Actifry. Ajoutez 1 c. Actifry
d’huile et faites cuire 5 min à 220°C en 
modemanuel. 
2. Ajoutez le riz, le reste d’huile et faites cuire 2 min.
Versez le vin blanc et laissez chauffer 1 min de plus. Versez le 
bouillon et prolongez la cuisson de 40 min.
3. Pendant ce temps, nettoyez et émincez les champignons. 
Ajoutez-les dans la cuve à mi-cuisson avec 10 feuilles de persil.
4. Juste avant de servir, salez et poivrez, ajoutez le parmesan 
et mélangez bien. Parsemez à nouveau de persil ciselé.
4 personnes
 
25 MIN
 48 MIN
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PLATS
RISOTTO ASPERGES
& LARD
30 g de parmesan râpé 
2 c. Actifry d’huile d’olive
1 verre de vin blanc sec
1 l de bouillon de volaille
2 tranches de lard fumé
1 oignon 
300 g de riz pour risotto
1 botte d’asperges vertes
1. Ôtez la base ferme des asperges, pelez-les si nécessaire et 
coupez-les en rondelles de 5 mm d’épaisseur. Réservez les têtes. 
2. Pelez et émincez très ﬁnement l’oignon, puis mettez-le 
dans la cuve de l’Actifry avec les rondelles d’asperges.
Versez 1 c. Actifry d’huile, puis faites cuire 5 min à 200°C
en 
modemanuel.
3. Ajoutez le riz, l’huile restante et faites cuire 2 min.
Versez le vin et laissez cuire 1 min. Ajoutez le bouillon
et prolongez la cuisson de 40 min. Ajoutez du bouillon en 
cours de cuisson s’il s’évapore trop vite. 
4. Coupez le lard en lamelles et poêlez-les quelques minutes. 
Juste avant de servir, salez et poivrez, ajoutez le parmesan
et mélangez. Servez avec un peu de lard.
4 personnes
 
30 MIN
 48 MIN
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