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DE LAUTONOMIE !

RECETTES POUR POELES A BOIS

A
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www.austroflamm.com

INNOVANT,
CREATIF ET
DE BON GOUT

Cette année anniversaire -

les 40 ANS D’AUSTROFLAMM -
est une occasion supplémentaire
de vous faire profiter de notre
intarissable foisonnement d'idées.
C'est donc avec grand plaisir que
nous vous présentons notre tout
nouveau livre de cuisine

pour poéles a bois.

Nous vous soubaitons beaucoup
de plaisir 4 préparer vos petits plats

et pdtisseries avec votre poéle a bois !




LE BON
POUR UN BON REPAS |

NOTRE RECETTE SECRETE

—> Le meilleur des ingrédients : un poéle & bois, un poéle en fonte (bois) ou un poéle mixte
(bois/pellets) d’Austroflamm avec compartiment cuisson, plan vitrocéramique ou plaque de cuisson -
a vous de choisir la version a votre godt.
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En déconvrir plus sur — www.austroflamm.com



feu de bois,

ROTIR, CUIRE, FAIRE DE LA PATISSERIE, RECHAUFFER
LES PETITS PLATS - ET SE CHAUFFER, NATURELLEMENT

Avec nos solutions technologiques de série ou en option,
nous vous facilitons vraiment la vie.

XTRA

— Plaques de cuisson en fonte ou vitrocéramiques

— Intérieur en Keramott brevetée = facile 4 nettoyer + qualité alimentaire
— Heat Memory System = accumule la chaleur + économise du combustible
— Technologie daccumulation Xtra = capacité daccumulation Xtra longue +

consommation de bois réduite
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Plan de cuisson Plaques de cuisson Compartiment cuisson
vitrocéramique




mise d niveau

NOUVEAU ! FOYER AVEC
COMPARTIMENT CUISSON

Disponible pour de nombreux modeéles de foyers

C’est une piéce de choix qu’Austroflamm a mise

au point pour consacrer la nouvelle autonomie :

le FOYER AVEC COMPARTIMENT CUISSON.

Un produit innovant et individuel, parfaitement adapté
aux ouvrages de fumisterie.

Avec le nouveau compartiment cuisson pour foyers, vous pouvez désormais

profiter de ['énergie de votre foyer pour une cuisson a part entiére !



délicieuses




nourrir votre poéle

CONSEILS POUR LE « CHEF DE CHAUFFE » CONSEILS POUR LE « CHEF DE CUISINE »

Pour réchauffer - allumer le poéle 1/2 heure a 'avance (env. 80°)  Utilisez une plaque a four noire et du papier sulfurise.

Pour cuisiner - allumer le poéle 1 heure a 'avance (env. 200°) Ustensiles de cuisine résistants a la chaleur : émaille, inox, fonte.
Si possible, utilisez un couvercle pendant la cuisson.
Pas d'aluminium - ca refléte trop.
Bois dur ou grosses blches = chaleur longue durée
Bois tendre ou petites blches = chaleur intense et bréve - Cuire a chaleur décroissante - a Keramott claire,
chaleur exemplaire !
Air secondaire ouvert = forte chaleur > Chaleur vive et cuisson rapide pour les pizzas, les soupes etc.
Air primaire entiérement & - Chaleur moyenne et cuisson longue pour le pain,

air secondaire a moitié fermé = faible chaleur le réti de porc etc.







réconfortantes

CONSEIL DE CHAUFFE

- _. % Laisser braler 1 kg de blches fines

“veam " =% Rajouter 2 kg de blches

— feu moyen et combustion lente -

— feu vif et combustion rapide -




SOUPE

-5c as. de semoule

- 1 pincée de sel

- 1 ceuf

- 1 pointe de levure
chimique

- 1 a2lde bouillon de
beeuf ou de légumes
- 2 carottes (facultatif)

Dans une tasse, mélanger la semoule, le sel,

U'ceuf et la levure et laisser gonfler 10 minutes. Former des
noques avec 2 petites cuilléres et les plonger dans le bouillon
frémissant auquel vous aurez ajouté, a volonté, des carottes
coupées en dés.

Hors du feu, laisser reposer 10 minutes a couvert.

servir avec de la ciboulette.

POTAGE

- 1/4 L d'eau

-4 c. as. de créeme aigre
- 1 ¢ gc. de farine

- Sel

- Carvi

Faire bouillir 'eau avec le carvi et le sel.
Mélanger la créeme aigre a la farine, incorporer
a l'eau bouillante et laisser reposer 10 minutes.

excellent avec des crotitons.




aux pdtes et aux légumes

INGREDIENTS

PREPARATION

- Plaque de cuisson - temps de cuisson total : 20 minutes env.

ASTUCE :




de potimarron, courgette, [égumes

INGREDIENTS

PREPARATION

|
- Plaque de cuisson - temps de cuisson total : 1 \
20 minutes env. |

ASTUCE : : /




d’été

INGREDIENTS

PREPARATION

- Plaque de cuisson - temps de cuisson total : 20 minutes env.

ASTUCE :







avec ou sans viande

CONSEIL DE CHAUFFE

- _ —%.  Laisser brdler 1 kg de blches fines
o il
= ' =" Rajouter 2 kg de blches
— feu moyen et combustion lente -

— feu vif et combustion rapide -




croustillants

INGREDIENTS

POUR AGREMENTER LA PATE :

PREPARATION

- Compartiment cuisson a 250 °C - cuisson en fonction de la taille :
env. 1 heure pour un pain, 30 minutes pour des petits pains

a ASTUCE :
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MUFFINS SALES

- 100 g de farine

- 70 g de farine de mais (polenta fine)

- 1 c. a c. de levure chimique (ou un peu plus)
- 1 pincée de sel

- 6 c. a s. de fromage rapé corsé

- 30 g de grains de mais en conserve

- 2 ceufs battus

-5c.as. delait

-4 c.as. d'huile

Tamiser la farine, la levure et le sel dans un saladier.

Y ajouter la farine de mais, le fromage et le mais en grains

et former un puits au centre. Mélanger les ceufs, le lait et 'huile
et verser ce mélange dans le puits. Mélanger rapidement le tout
a la cuillére de bois - ne pas mélanger trop longtemps !

Répartir la pate dans des moules chemisés et faire cuire

20 a 30 minutes, jusqu’a obtenir des muffins bien gonflés et dorés.
Démouler immédiatement et servir tiede.

incorporer des lardons a la pite.
Servir avec une salade verte - et votre repas du soir est fin prét !
Pour des muffins sans gluten, utiliser uniquement de la farine de mais.

PETITS PAINS

- Petits pains précuits

Cuire dans le compartiment
cuisson selon les instructions
de 'emballage. |
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Fueche

INGREDIENTS

GARNITURE :

PREPARATION

- Compartiment cuisson : faire cuire environ 25 minutes a 190 °C.

ASTUCE :
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au poéle a bois

INGREDIENTS

GARNITURE :

PREPARATION

- Compartiment cuisson : faire cuire env. 25 minutes a 250 °C
jusqu'a ce qu'elle soit croustillante.

ASTUCE :




AIGUILLETTES

- 4 aiguillettes de poulet

- Sel, poivre, paprika

- Facultatif : thym, romarin, rondelles de citron

- Huile d'olive

- Pommes de terre, légumes au choix - potimarron,
carottes, choux-raves, haricots verts...

Mélanger 'huile et les épices en marinade.

Disposer les aiguillettes et les pommes de terre en robe
des champs lavées et coupées en deux dans un plat a four,
puis les arroser de marinade.

Ajouter des branches de thym et de romarin, puis,

10 minutes avant la fin du temps de cuisson,

le reste des légumes en morceaux.

un verre de chardonnay
accompagnera parfaitement ce plat.

FILET

- Filet de beeuf -
- Fleur de sel
- Mélange d’épices
pour barbecue (facultatif)
- Huile de colza
- Poivre
- Ail
- 2 pommes de terre

Assaisonner la viande a température ambiante
et les pommes de terre coupées en quartiers et
les disposer dans un plat a four.

accompagner de pain blanc, de beurre aux
fines herbes, dune belle salade - ou encore de légumes braisés:
assaisonner ces derniers et les ajouter 4 la viande S minutes
avant la fin du temps de cuisson.



au four

INGREDIENTS

PREPARATION

- Compartiment cuisson - temps de cuisson total :
env. 25 minutes a env. 250 °C.

ASTUCE :




au vinaigre balsamique

INGREDIENTS

- Compartiment cuisson, a couvert :
env. 2,5 heures a env. 180 °C.

ASTUCE :

facile

INGREDIENTS

PREPARATION

- Dans le compartiment
cuisson ou sur la plaque
de cuisson:2a 25 h.

ASTUCE :



ROTI DE PORC

- 1,5 kg de carré ou d’échine de porc
avec l'os et la couenne (a inciser en losanges)
- 2 oignons, 3 carottes, 2 gousses d'ail
- 2 c. & s. de carvi, sel, poivre, beurre/margarine
- 500 ml de bouillon de légumes ou de viande o,
(qu'il est également possible de remplacer '
en partie par de la biére)

Bien frotter la viande avec de l'ail, du carvi et du

sel et la déposer avec la matiére grasse dans un

plat a four avec couvercle. Couper grossiérement

les carottes, les oignons et l'ail et les ajouter a la viande.
Au bout d'1 heure environ, mouiller avec le bouillon.
Recharger du bois environ 1/4 d’heure avant la fin du
temps de cuisson, et pour une belle couenne croustillante,
terminer la cuisson a 250 °C sans couvercle.

une demi-heure avant la fin, ajouter des pommes de terre coupées en deusx.
Autres garnitures trés appréciées : des Semmelknidel (boulettes de pain auntrichiennes)
et du chou blanc en fines laniéres cuit dans de lean salée avec du carvi.




au four

INGREDIENTS

PREPARATION

- Préalablement poélé : 10 minutes dans le compartiment cuisson a 250 °C.
- Cru : 20 minutes dans le compartiment cuisson a 250 °C.

ASTUCE :
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aux herbes

INGREDIENTS

PREPARATION

- Plaque de cuisson, puis compartiment cuisson pendant
15 minutes supplémentaires a env. 200 °C.

- Autre possibilité : directement dans le compartiment cuisson
pendant 25 minutes a env. 200 °C.

ASTUCE :




comme il vous plaira

INGREDIENTS

GARNITURE

=

2
PREPARATION \

- Compartiment cuisson : 10 minutes a 250 °C.

ASTUCE :
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de pates

INGREDIENTS

PREPARATION

- Compartiment cuisson : 35 a 40 minutes a env. 200 °C.

ASTUCE :




SPAGHETTIS

- 400 g de spaghettis

- 800 g de tomates cocktail

- 250 g de mozzarella

- 4 c. a s. de feuilles de basilic
-2c. as. d'huile, 2 pincées de sel S
- Poivre du moulin N

Cuire les pates a l'eau salée comme indiqué sur | emballage?f'l!!'-‘ \ .—

égoutter. Couper les tomates en deux. Couper la mozzarella e s :
dés et les feuilles de basilic en fines lanieres. Faire chauffer l' .
dans une poéle, y faire revenir brievement les tomatesA

les pates. Ajouter la mozzarella et les feuilles de basili
jusgu’a ce que la mozzarella soit fondue. Saler et poi

prendre une sauce au basilic toute
préte et Lagrémenter de tomates coupées en deux et de basilic,
la réchauffer et la verser sur les spaghettis chauds.
4



végétariens

INGREDIENTS

PREPARATION

- Plaque de cuisson / compartiment cuisson & 180 °C -
temps de cuisson total : env. 15 minutes

ASTUCE :



au four

INGREDIENTS

PREPARATION

- Compartiment cuisson :
env. 30 minutes a env. 250 °C.

ASTUCE :

farcis
ZUTATEN
FARCE
PREPARATION

- Compartiment cuisson : env. 20 minutes a env. 250 °C.

ASTUCE :
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pour finir en beauté

CONSEIL DE CHAUFFE

Laisser braler 1 kg de biches fines
Rajouter 2 kg de bliches
L e

— feu moyen et combustion lente -

— feu vif et combustion rapide -




moelleux

INGREDIENTS

PREPARATION

- Compartiment cuisson : 15 a 18 minutes a env. 200 °C.

ASTUCE :

£



pomme cannelle

INGREDIENTS

GARNITURE

PATE BRISEE :

GARNITURE :

- Compartiment cuisson : env. 140 minutes a env. 250 °C.

ASTUCE :
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a la liqueur d’euf

INGREDIENTS

PREPARATION

- Compartiment cuisson : env. 60 minutes a env. 180 °C.

ASTUCE :




éclair

INGREDIENTS

PREPARATION

- Compartiment cuisson : env. 60 minutes a env. 180 °C.

ASTUCE :




BISCUITS

- 100 g de sucre

- 200 g de beurre froid
- 300 g de farine

- | ceuf

Pétrir les ingrédients a la main, puis mettre

la pate une heure au froid.

Etendre la pate au rouleau sur un plan fariné et
découper a l'emporte-piéce en étoile ou de toutes
les formes dont vous avez envie.

décorer de sucre glace,
de vermicelles de chocolat, de noix
ou noisettes... Autre idée
sympathique :
coller 2 biscuits identiques avec
de la confiture (ajouter un petit
peu de rhum a la confiture et
la réchauffer dans le compartiment
cuisson).

PETITS PAINS D'EPICE

- 250 g de farine de seigle

- 50 g de sucre

- 1 c. a s. de mélange d'épices a pain d’épice
- 1/2c. 4 c. de bicarbonate de soude

- 25 g de beurre

- 120 g de miel - - b

- 1 ceuf 7 Y gu-:ﬂ

-1c as. deau . \

- 1 ceuf battu | ; . i
(pour dorer) .

Mélanger la farine, le sucre, le bicarbonate de soude et

le beurre jusqu’a obtenir une péte. Faire tiédir le miel,

y battre un ceuf et ajouter lentement a la péte.

Pétrir a la main ou au robot patissier et mettre au frais
pendant 3 heures minimum. Abaisser au rouleau en une
péte pas trop fine et découper a l'emporte-piéce.

Poser les biscuits sur la plaque a four chemisée de papier
sulfurisé et les dorer a l'ceuf.

si les biscuits ont durci, mettre une demi-pomme
dans la boite 4 biscuits.



Schmarren

INGREDIENTS

PREPARATION

- Compartiment cuisson : env. 20 minutes a env. 200 °C.

ASTUCE :




farcies

INGREDIENTS

FARCE AU CHOIX :

PREPARATION

- Compartiment cuisson : env. 20 minutes a env. 250 °C.

ASTUCE :
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aux amandes

INGREDIENTS

PREPARATION

- Plaque de cuisson

ASTUCE :




aux fruits rouges cocktail
INGREDIENTS INGREDIENTS
PREPARATION
PREPARATION

- Plaque de cuisson | - Plaque de cuisson




MES RECETTES PREFEREES
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MES RECETTES PREFEREES
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4 Sous réserve derreur d'impression et de composition.



CUISINE ET DES
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LE TEMPS PASSE,
LE BON RESTE !
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