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MISES EN GARDE IMPORTANTES

Pendant |'utilisation de tout appareil électroménager, toujours
observer les précautions élémentaires de sécurité, y compris les
suivantes :

1.
2,

3.

[o¢]

10.

1.

12.

13.

14.

Lire 'ensemble des instructions.

Ne pas toucher les surfaces chaudes. Ufiliser les poignées ou
les boutons.

Afin de réduire les risques d'électrocution, ne pas immerger le
cordon, la prise, ou le Socle dans I'eau ou dans tfout autre
liquide.

. Se montrer particulierement vigilant lorsqu’un appareil

électroménager est utilisé & proximité d’enfants.

. Débrancher I'appareil de la prise lorsqu’il n"est pas en service,

ainsi qu’avant de procéder au nettoyage. Laisser refroidir
avant de monter ou de démonter des pieces.

. Ne pas se servir de lI'appareil si le cordon ou la fiche est

endommagé(e), s'il ne fonctionne pas correctement, ou s'il a
été endommagé d’une quelcongue maniére. Contacter le
Service Client pour que I'appareil soit examiné ou qu’il fasse
I’objet de réparations ou de réglages.

. L"utilisation d’accessoires non recommandés par le fabricant

peut entrainer des blessures.

. Ne pas utiliser & I'extérieur.
. Ne pas laisser le cordon pendre du bord d’une table ou d'un

plan de travail, ni foucher des surfaces chaudes.

Ne pas placer sur ou prés d’un brdleur & gaz ou électrique
chaud, ni dans un four chaud.

Faire extrémement attention en déplacant un appareil
contenant de I'huile ou tout autre liquide brdlant.

Pour débrancher, tfourner le Bouton de réglage
‘OFF(arrét)/LOW (doux)/HIGH (fort)/AUTO ‘sur *OFF’, puis retirer
le cordon de la prise murale.

Utiliser cet appareil uniguement conformément a I'usage
pour lequel il est prévu.

Eviter les changements brutaux de tfempérature, comme verser
directement des aliments réfrigérés dans la Cuve en gres.

CONSERVER CES INSTRUCTIONS

CE PRODUIT EST EXCLUSIVEMENT
RESERVE A UN USAGE MENAGER
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AUTRES MISES EN GARDE
IMPORTANTES

ATTENTION : LES SURFACES SONT TRES CHAUDES : Cet appareil
produit de la chaleur et de la vapeur d’eau en cours
d’utilisation. Veillez & prendre les précautions nécessaires afin
d’éviter le risque de bralures, d’'incendie, ou de tout autre
type de blessures ou de dommages au matériel.

1. Vous devez absolument lire et assimiler I'ensemble des
consignes de sécurité et de fonctionnement pour parvenir &
utiliser cet appareil correctement. Tous les utilisateurs doivent
lire et assimiler le Guide de |'Utilisateur avant de faire
fonctionner ou d’entreprendre de nettoyer I'appareil.

2. Dans le cas ou I'appareil tomberait ou se trouverait
accidentellement immergé dans |'eau, retirer immédiatement
le cordon de la prise murale. Ne pas entreprendre de retirer
I'appareil de I'eau.

3. En cours d’utilisation, veillez & laisser un espace de circulation
d’air adéquat au-dessus ainsi que tout autour de I’'appareil.
Ne pas faire fonctionner I'appareil s’il est en contact avec ou
proche de rideaux, tentures murales, vétements, torchons, ou
tfoute autre matiére inflammable.

4. Ne pas laisser I'appareil fonctionner seul.

5. SiI'appareil semble ne pas fonctionner correctement en
cours d’utilisation, veuillez le débrancher sur le champ. Ne pas
utiliser ou essayer de réparer |'appareil lorsque celui-ci ne
fonctionne pas correctement |

6. Le cordon de I'appareil doit étre branché dans une prise de
courant de 120 V CA.
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AUTRES MISES EN GARDE
IMPORTANTES (suite)

8. Ne pas utiliser I'appareil s'il se trouve dans une position instable.

9. Ne jamais utiliser la Cuve en grés sur une cuisiniere a gaz ou
électrique, ou prés d’une flamme nue.

10. Soulever le couvercle avec précaution de maniére d ne pas se
brdler, et laisser I'eau s'écouler A I'intérieur de la Cuve en gres.

11. ATTENTION : Afin d’éviter tout dommage ou risque
d’électrocution, ne pas cuisiner & l'intérieur du socle. Cuisiner
uniquement a I'intérieur de la Cuve en grés fournie.

FICHE POLARISEE

Cet appareil est équipé d'une fiche polarisée & 2 lames de contact
(I'une des lames est plus large que I'autre). Cette précaution est
destinée & réduire les risques d’électrocution ; la fiche ne peut étre
branchée dans une prise que dans un sens. Si la fiche ne peut pas
éfre insérée a fond dans la prise, retournez-la. Si elle ne peut toujours
pas étre branchée, consultez un électricien qualifié. Ne pas essayer
de modifier ce dispositif de sécurité.

INSTRUCTIONS CONCERNANT LE CORDON COURT

L'appareil est livré avec un cordon d'alimentation court afin de
réduire le risque de blessures liées au fait de se prendre les pieds
ou de trébucher sur un cordon plus long.

Il existe des rallonges qui peuvent étre utilisées & condition de
prendre quelques précautions. Si une rallonge s'avere nécessaire,
il convient de faire preuve de beaucoup de prudence.

De plus, le cordon d'alimentation doif : 1) au minimum présenter
des caractéristiques nominales aussi importantes que celles de
I"appareil électroménager 2) étre disposé de facon d ne pas
refomber du plan de fravail ou de la tfable ou un enfant pourrait
tirer dessus ou frébucher sur ce dernier par mégarde.
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ALIMENTATION ELECTRIQUE

Si le circuit électrique est surchargé par d’autres appareils, il se
peut que votre appareil ne fonctionne pas correctement. Il doit
étre branché sur un circuit électrique indépendant.

INTRODUCTION

Nous vous félicitons de I'achat de la Mijoteuse ovale 5,6 | Russell
Hobbs®. Votre mijoteuse comprend un Elément chauffant double et
un revétement amovible en gres, elle est idéale pour les rotis; le
jambon, et bien d’autre chose encore | Les recettes et temps de
cuisson de nombreux de vos platfs préférés sont inclus avec I'appareil.

Bouton
Poignée du (Piéce n° 21261)
revétement Montage du

Couvercle en
verre trempé

(Piéce n° 21397)
Cuve en grés
(Piéce n° 21396)

Poignées
du socle

Bouton de réglage
“OFF” (ARRET)/
”"LOW” (DOUX)/
“"HIGH” (“FORT”)/
HAUTOH

Socle en
acier
Cordon inoxydable
d’alimentation
électrique Voyant

d’alimentation

Fiche polarisée

SCHEMA 1
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INTRODUCTION A LA CUISSON MIJOTEE

La cuisson mijotée se déroule  des tfempératures proches de
I’ébullition. La mijoteuse peut fonctionner & feu doux toute une
journée ou toute une nuit si nécessaire. Lorsque vous cuisinez sur
la position "fort", c’est comme si vous mettiez une marmite
couverte sur un brGleur de cuisiniére. Les aliments cuiront & feu
"fort" en deux fois moins de temps qu’d feu "doux". Pour que les
aliments puissent bouillir & feu "fort", il peut étre nécessaire de
rajouter du liquide. Pour éteindre la Mijoteuse, la tourner sur la
position *OFF" puis fourner le Bouton de réglage sur la position
‘OFF’.. Toujours débrancher |'appareil de la prise de courant
lorsqu’il ne sert pas.

REMARQUE : Le couvercle doit rester sur la Mijoteuse durant la
cuisson en mode ‘LOW’ (feu doux).

AVANT D’UTILISER LA MIJOTEUSE
POUR LA PREMIERE FOIS

1. Assurez-vous de bien déballer et nettoyer votre mijoteuse.
Consulter le chapitre relatif aux INSTRUCTIONS DE NETTOYAGE.

2. Il est nécessaire de faire fonctionner la mijoteuse une fois
avant de mettre des aliments dans la cuve en gres. Versez 4
tasses d'eau dans la cuve en gres et placez-la & l'intérieur du
Socle. Mettre le Couvercle en verre.

3. Branchez I'appareil dans une prise secteur 120 V.

4, Tournez le Bouton de réglage sur la position ‘HIGH" (fort) et
laissez préchauffer 30 minutes. Vous remarquerez une légére
odeur qui est tout & fait normale et devrait se dissiper
rapidement.

5. Tournez le Bouton de réglage sur la position d’arrét et laissez
refroidir 20 minutes.

6. Retirer le revétement en grés du Socle de I'appareil et vider
I'eau qu’il contient.

7. Rincez la cuve en gres et bien la sécher avant de la remettre
sur le Socle.
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COMMENT UTILISER LA FONCTION AUTO

La fonction "auto" vous permet de préparer des plats en moins de
tfemps qu’il ne faudrait en position "LOW’ (doux) mais plus
lentfement qu’en position ‘HIGH" (fort), ce qui permet de laisser
I'appareil fonctionner seul plus longtemps. En mode de cuisson
‘AUTO’, la Mijoteuse démarre sur ‘HIGH" (feu fort). Lorsque la
température est atteinte, elle se place automatiquement sur ‘LOW’
(feu doux). En cycle de cuisson ‘AUTO’, vous pouvez faire chauffer
les aliments plus rapidement, ce qui permet de réduire le temps de
cuisson habituel requis en mode ‘LOW’ d’environ 25 %.

Instructions de fonctionnement

1.
2,

5.

Préparez les recettes en suivant les instructions.

Placer les aliments dans le revétement en grés et mettre le
Couvercle en verre. Ne pas remplir la Mijoteuse d’ingrédients
jusqu’au bord. Le couvercle et le revétement en gres doivent
toujours étre bien en place. Rappelez-vous que soulever
fréquemment le couvercle durant la cuisson prolonge le
tfemps de cuisson. Lorsque vous cuisinez un mélange de
vionde et de Iégumes, toujours commencer par placer les
lEgumes au fond du revétement en grés. Ajoutez ensuite la
viande et les autres ingrédients.

REMARQUE : Le revétement en grés ne peut pas supporter des
changements de température soudains. Avant de faire cuire
des aliments surgelés, ajouter de I’'eau chaude. Ne pas gjouter
d’ingrédients froids lorsque le revétement est chaud.

. Branchez I'appareil dans une prise secteur 120 V
4,

Placez le Bouton de réglage sur le programme de cuisson
désiré: doux, fort, ou auto.

Faire cuire en fonctions des instructions données dans la
recette.

ATTENTION : Le Socle devient brllant pendant la cuisson. Les

6.

7.

résistances électriques se trouvent a l'intérieur. Utiliser
des maniques ou des gants de cuisine pour déplacer
ou manier 'appareil.
Lorsque le temps de cuisson est terminé, placez le Bouton de
réglage sur la position d'arrét et débranchez I'appareil de la prise.

En vous servant de gants de cuisine, retirez avec précaution
le couvercle en verre en le prenant par la poignée et en le
soulevant Iégérement en I'éloignant de vous. Cela permetira
¢ la vapeur de s'échapper avant de retirer le couvercle.
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Instructions de fonctionnement
(suite)

8. Attendez quelques secondes que toute la vapeur se soit
échappée. Ensuite, & I'aide de gants de cuisine, sortez la
cuve en gres de le Socle.

9. Laissez refroidir complétement l'appareil avant de le nettoyer.
Consulter le chapitre intitulé
INSTRUCTIONS DE NETTOYAGE.

REMARQUE : Pour déplacer la
Mijoteuse,
empoigner
I'appareil par les
Poignées du socle ;
utiliser les maniques
ou gants de cuisine
(Consulter le SCHEMA 2
Schéma 2)

10. Une fois éteint et débranché, la Mijoteuse reste chaude

pendant un certain temps; la laisser de c6té jusqu’d ce
gu’elle ait refroidi avant de la neftoyer ou de la ranger.

Conseils de cuisson
eh mode Mijoteuse

e Si vous voulez que la viande dore, faites chauffer une petite
qguantité d'huile dans une poéle et faites revenir la viande
avant de la placer dans la cuve en grés.

e En mode Mijoteuse, les épices et les fines herbes auront
meilleur godt s'ils sont entiers plutét que hachés ou broyés.

¢ En mode Mijoteuse, rappelez-vous que les liquides ne bouillent
pas de la méme facon qu'en mode de cuisson conventionnel.
Réduisez la quantité de liquide dans toutes les recettes qui ne
sont pas congues pour une mijoteuse. Les exceptions & cette
régle sont le riz et les potages. Souvenez-vous que les liquides
peuvent toujours étre ajoutés plus tard, si nécessaire. Si, a la fin
du temps de cuisson, la préparation est trop liquide, retirez le
couvercle et tournez le Bouton de réglage sur la position “fort".
Au bout de 30 d 45 minutes, le liquide devrait avoir réduit.
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Conseils de cuisson
eh mode mijoteuse (suite)

e La plupart des recettes a base de viande et de Iégumes crus
doit cuire sur le mode de basse température ‘LOW’ pendant
6 4 8 heures.

e Les viandes frés grasses peuvent enlever du goUt au plat.
Précuire ou faire revenir la viande peut aider & réduire la
quantité de graisse et aider & préserver la couleur. Plus la
feneur en graisse est élevée, moins la quantité de liquide I'est.
Si vous cuisinez de la viande tres grasse, faites-la cuire sur de
grosses rondelles d’oignons de maniére a ce que la viande ne
repose pas dans la graisse. Si nécessaire, avant de servir, vous
pouvez écumer |'excés de graisse a la surface du plat & |'aide
d’une tranche de pain, d’une cuillére ou d’'une écumoire.

e Les aliments coupés en morceaux réguliers cuiront plus
rapidement et plus uniformément que les aliments entiers tels
que les rdtis ou la volaille.

ADAPTATION DES RECETTES )
ORDINAIRES A LA CUISSON MIJOTEE

e Les [égumes tels que les carottes, les pommes de tferre, les
navets et les betteraves exigent un temps de cuisson plus long
que la plupart des viandes. Veillez & placer les Iégumes au
fond de la Mijoteuse et recouvrez-les de liquide.

e Dans le cas ou du lait ou du yaourt sont nécessaires, les ajouter
durant les deux derniéres heures de cuisson. Cependant que le lait
concentré non sucré peut étre gjouté au début de la cuisson.

e Le riz et les pates ne sont pas recommandés pour les cuissons
longues. Cuisinez-les séparément et ajoutez-les dans la
mijoteuse durant les 30 derniéres minutes de cuisson.
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Instructions d’entretien
par 'utilisateur

e Evitez les changements brutaux de température. Par exemple,
ne mettez pas le couvercle en verre chaud ou la cuve en grés
chaude dans I'eau froide ou sur une surface humide.

e Ne pas utiliser le Revétement en gres pour entreposer des aliments
au réfrigérateur et puis les faire réchauffer dans le Socle. Le
revétement risquerait de se fissurer & cause du changement brutal
de température.

e Evitez de cogner la cuve en grés et le couvercle en verre contre
un robinet ou tout autre surface dure.

e N'ufilisez pas la cuve en grés ou le couvercle en verre s’ils sont
ébréchés, fissurés ou trés rayés.

e Cet appareil ne nécessite qu’un entretien minimum. Il ne
contient aucune piéce pouvant étre réglée par I'utilisateur.
Dans le cas ou I'appareil devrait étre réparé, veuillez contacter
un technicien qualifié.

INSTRUCTIONS DE NETTOYAGE

ATTENTION : N'IMMERGEZ JAMAIS LE SOCLE OU LE CORDON
D'ALIMENTATION ELECTRIQUE DANS L'EAU OU DANS
TOUT AUTRE LIQUIDE

1. Débranchez toujours I'appareil et laissez-le refroidir
complétement avant de le nettoyer.

2. Lavez le couvercle en verre et la cuve ¢ I'eau chaude
savonneuse. Si des aliments restent collés d la cuve en gres,
remplissez-la d’eau chaude savonneuse et laissez fremper
avant de nettoyer a I'aide d’un fampon & récurer en
plastique.

3. Bien rincer et sécher.
4, Essuyez l'intérieur et I'extérieur de la base a I'aide d'une
éponge ou d'un chiffon doux Iégerement humide. N'utilisez

jamais de nettoyants abrasifs ou de tampons d récurer pour
laver la base, ils pourraient endommager la surface.

5. Laissez sécher entierement I'appareil avant de le ranger.
N‘enroulez jamais le cordon d’alimentation trop serré autour
de I'appareil, faites en sorte qu'il soit quelque peu l&che.
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INSTRUCTIONS DE RANGEMENT
1. Veillez & ce que I'ensemble des piéces soit propre et sec
avant de les ranger.
2. Ranger I'appareil dans sa boite ou dans un endroit propre et sec.

3. Ne jamais entreposer la Mijoteuse lorsqu’elle est chaude ou
humide.

4. Avant de ranger I'appareil, placer le Revétement en grés a
I'intérieur du Socle, et le Couvercle en verre sur le
Revétement en grés; pour protéger le Couvercle en verre,
vous pouvez I'envelopper dans un torchon doux et le placer
a I’envers sur le Revétement,

5. Ne jamais enrouler le cordon serré autour de I'appareil; le
ranger sans firer.

Recettes
SOUPE A LA DINDE ET AUX LEGUMES

2 pilons de dinde sans peau et dégraissés

2 gros poireaux bien lavés. Utiliser uniquement les morceaux
blancs et vert pdle. Trancher finement,

1 sachet de 283 g de haricots verts coupés surgelés
1/2 tasse d’orge perlé non cuit

1 cuillére & soupe de persil frais haché ou d’aneth

3 carottes pelées et coupées en rondelles de 6,3 mm
3 branches de céleri coupées en troncons de 6,3 mm
1 sachet de 283 g de grains de mais surgelés

1 boite de bouillon de poulet dégraissé (95 cl / 41,5 cl)
4 tasses d'eau

1. Mélangez I'ensemble des ingrédients dans le Revétement en
grés de la Mijoteuse Russell Hoblbs®.

2. Couvrez et faites cuire en placant le Bouton de réglage sur
'AUTO’. La soupe cuit en 5 & 6 heures ou lorsque la dinde et
les Iégumes sont préts. Vous pouvez également faire cuire a
feu doux pendant 6 a 7 heures.

3. Avant de servir, désossez la dinde. Découpez la viande en
petits morceaux et remettez-la dans la soupe. saler et poivrer,
selon votre godt.

Quantité : 4 & 6 parts
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SOUPE DE POIS CASSES A LA HOLLANDAISE

1 cuillére & soupe d’huile d’olive

1 gros oignon haché

2 gousses d’ail hachées

1 grosse pomme de terre pelée et coupée en dés
226 g de jambon en franches coupé en cubes de 1,2 cm
2 cuilleres & café de marjolaine séchée

2 carottes pelées et coupées en rondelles de 6,3 mm
2 branches de céleri coupées en troncons de 6,3 mm
2 tasses de pois cassés verts

(453 Q) triés et bien rincés

1 cuillere & café de sel

1/4 de cuillerée a café de poivre noir moulu

6 tasses d'eau bouillante

1. Mélangez I'ensemble des ingrédients dans le Revétement en
grés de la Mijoteuse Russell Hobbs®.

2. Couvrez et faites cuire en placant le Bouton de réglage sur
'AUTO’. La soupe cuit en 8 & 9 heures. Vous pouvez
également faire cuire d feu doux pendant 9 & 10 heures.

3. Avant de servir, salez et poivrez.

Quantité : 4 & 6 parts
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BCEUF ET HARICOTS AU LARD

450 g de viande hachée maigre

1 gros oignon haché grossiérement

2 boites (800 g) de haricots au lard

1 boite (425 g) de haricots rouges

rincés a I'eau froide et égouttés

1 boite (425 g) de haricots noirs

rincés a I'eau froide et égouttés

1 boite (410 @) de tomates hachées dans leur jus égouttées
120 ml de ketchup

120 ml de sucre roux

2 cuillerées a soupe de mélasse ou de sirop d’érable
2 cuillerées & soupe de moutarde séche

Une pincée de piment de Cayenne

1. Sur la cuisiniére, faire dorer la viande de boeuf hachée et
I’oignon dans une grande poéle anti-adhérente. Faire cuire la
viande jusqu’d ce qu’elle ne soit plus rose en cassant les plus
gros morceaux avec la cuillere. Egouﬁer et jeter le gras le cas
échéant.

2. Mélanger la viande de boeuf dorée et les autres ingrédients
dans la Mijoteuse a revétement en grés Russell Hoblbs®.

3. Mettre le couvercle et régler le Bouton de réglage sur ‘AUTO’,
Les haricots sont cuits au bout de 6 & 7 heures, ou lorsque la
sauce a épaissi et cuit a petits bouillons. Vous pouvez
également les faire cuire sur le mode de cuisson ‘LOW’
pendant 7 & 8 heures.

Quantité : 6 & 8 parts
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POIVRONS FARCIS

6 gros poivrons dont vous aurez coupé le chapeau, &6té la partie
centrale et les graines

453 g de viande de beoeuf haché tres maigre
11/2 tasse de riz cuit

2 gros ceufs Iégerement battus

1/2 tasse de fromage Pecorino Romano répé
2 cuilléres & soupe de persil frais haché

1/2 cuillere a café de sel

172 cuillére & café de poivre noir

1 boite de 828 ml de sauce tomate

12 cuillére a café d’ail en poudre

1. Mélangez le boeuf haché, le riz cuit, les ceufs, le fromage, le
persil, le sel et 1/4 de cuillére & café de poivre noir dans un
grand saladier-mélangeur.

2. Faites un trés petit trou dans le fond de chaqgue poivron.
Répartissez d la cuillere le mélange d base de viande dans les
poivrons, sans tasser.

3. Disposez les poivrons, la téte en haut, dans la Mijoteuse &
revétement en grés Russell Hoblbs®,

4, Mélangez la sauce tomate, I'ail en poudre et le restant de
poivre noir dans un grand bol-mélangeur ou dans une fasse a
mélanger. Mettez de la sauce sur chaque poivron a |'cide
d’une cuillére. Versez le reste dans la mijoteuse. Couvrez et
faites cuire sur auto.

5. Metire le couvercle et régler le Bouton de réglage sur ‘AUTO’,
Faites cuire jusqu’da ce que les poivrons soient suffisamment
tfendres pour qu’une fourchette s’y enfonce facilement, soit 6 & 7
heures. Vous pouvez également les faire cuire a feu doux
pendant 7 & 8 heures.

Quantité : 6 parts
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GIGOT D’AGNEAU ROTI A L'AIL ET AU ROMARIN

4 grosses pommes de ferre pelées et coupées en rondelles

épaisses de 6,3 mm

1 gigot d'agneau paré (1,3 a 1,8 kg)

1 cuillere & café de sel

172 cuillére & café de poivre noir grossierement moulu

6 gousses d'ail pelées et écrasées

4 brins de romairin frais hachés ou 1 cuillere & café de romarin
séché

2 cuilléres & soupe d’huile d’olive

1/2 tasse de vin blanc

1.

2.

Disposez les pommes de terre en couches au fond de la
Mijoteuse & revétement en grés Russell Hobbs®.

Dans un petit saladier, écrasez le sel, le poivre, I'ail et le
romarin ensemble & I'aide d’une fourchette pour obtenir une
pdate. Etalez-la sur le gigot. Faites chauffer I'huile d’olive dans
une grande poéle d feu moyen ou fort et faites dorer
I’agneau sur foutes les faces. Mettez le gigot doré a I'intérieur
du revétement en gres, sur les pommes de terre. Versez le vin
blanc dans la poéle et portez a ébullition, grattez la poéle
pour décoller les morceaux de viande. Versez sur la viande.,

. Couvrez et faites cuire en placant le Bouton de réglage sur

‘AUTO’ pendant 7 & 8 heures ou d feu doux pendant 8 &

10 heures. Utilisez un thermomeétre & viande pour vérifier I'état
de cuisson de la viande. L’agneau doit étre |égérement rosé
¢ la coupe

Quantité : 6 & 8 parts
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POULET CHASSEUR

2 cuilléres & soupe d’huile d’olive

1 poulet de 1,8 kg dont vous aurez retiré la peau
et I'exces de gras, coupé selon le nombre de parts

1 gros oignon haché
2 gousses d’ail Emincées trés finement

1 petit piment "Japaleno" ou cerise au vinaigre grossierement
hachée dont vous aurez éliminé les graines (facultatif)

226 g de champignons blancs finement émincés
1/3 de tasse de vin blanc sec

2 tasses de tomates en boite écrasées

1 cuillére & café de sel

1/4 de cuilléere a café de poivre noir moulu cuillére ¢ soupe de
persil haché

1. Dans une grande poéle a feu moyen, faites dorer le poulet,
I"oignon et I'ail dans I'huile d’olive.

2. Mélangez le poulet sauté et la graisse de la casserole avec le
reste des ingrédients a I'exception du persil, dans la Mijoteuse
a revétement en grés Russell Hobbs®.

3. Couvrez et faites cuire en placant le Bouton de réglage sur
'AUTO’. Le poulet sera prét en 7 a 8 heures. Vous pouvez
également le faire cuire a feu doux pendant 8 & 9 heures.

4. Assaisonnez de sel et de poivre selon votre godt. Ajoutez le
persil avant de servir,

Quantité : 4 parts
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RAGOUT DE BCEUF A L'ANCIENNE

3 carottes pelées et coupées en rondelles de 6,3 mm

3 grosses pommes de terre pelées
et coupées en cubes de 2,5 cm

1 gros oignon coupé en deux puis finement émincé
1.3 kg de boeuf coupé en cubes de 3,8 cm

1 feuille de laurier

172 cuillére & café de poivre noir en grains

3 tasses de consommé ou de bouillon de boeuf

240 ml de sauce tomate en boite

1 cuillére & café de thym séché

2 tasses de petits pois surgelés

1 cuillére a soupe de persil frais haché

1. Disposez en couches les carottes, les pommes de terre, puis
les oignons dans la Mijoteuse & Revétement en grés Russell
Hobbs®. Recouvrez du boeuf, de la feuille de laurier et des
grains de poivre noir. Dans un grand saladier, mélangez le
consommeé, la sauce tomate et le thym. Versez sur la viande
et les légumes.

2. Couvrez et faites cuire en placant le Bouton de réglage sur
'AUTO’. Le ragolt est prét en 7 & 8 heures. Vous pouvez
également le faire cuire a feu doux pendant 8 & 9 heures.

3. Ajoutez les petits pois 15 & 20 minutes avant de servir, remuez
et faites cuire & feu fort. Goltez et rectifiez I'assaisonnement.
Ajoutez le persil et retirez la feuille de laurier avant de servir,

Quantité : 6 & 8 parts
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SAUCE BOLOGNAISE
A LA VIANDE MIJOTEE LENTEMENT

2 cuilléres & soupe d’huile d’olive

680 g de boeuf maigre haché

1 oignon moyen haché

2 carottes pelées et hachées

2 branches de céleri hachées

1 boite de 354 ml de lait concentré

1 cuillere & café de muscade répée ou moulue
2 cuilléres & café de sucre

3 cuilléres a café de sel

12 cuillere & café de poivre noir moulu

1 cuillere & soupe de persil frais haché

1 cuillére a soupe de basilic frais haché
2 boites de 828 ml de purée de tomates

1. Faites chauffer I’huile d’olive dans une grande poéle & feu
moyen a fort. Ajoutez les oignons, les caroftes et le céleri.
Faites revenir pendant 5 a 8 minutes ou jusqu'd ce que la
préparation ait ramollie.

2. Ajoutez le boeuf haché et faites cuire jusqu’a ce qu’il ne soit
plus rouge, en cassant les gros morceaux a |'cide d’une
cuillere. Mélangez le boeuf doré avec le reste des ingrédients
dans la Mijoteuse a Revétement en grés Russell Hobbs®,

3. Couvrez et faites cuire en placant le Bouton de réglage sur
'AUTO’. La sauce est préte en 7 a 8 heures. Vous pouvez
également faire cuire la sauce & feu doux pendant 8 &

9 heures. Goltez et rectifiez I’assaisonnement en sel et poivre.

Quantité : 6 & 8 parts
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PUDDING AU RIZ

3/4 de tasse de riz blanc sec moyen ou long grain
2 boites de 354 ml de lait concentré

11/4 tasse d’eau

1 baton de cannelle

2/3 de tasse de sucre

1 cuillere & café d’extrait de vanille

1. Mélangez tous les ingrédients dans la Mijoteuse & Revétement
en gres Russell Hobbs®,

2. Mettre le couvercle. Régler le Bouton de réglage sur ‘HIGH’
(chaud). Faire cuire pendant 1-1/2 & 2 heures.

3. Retirez le b&ton de cannelle avant de servir.

Quantité : 6 parts
PUDDING AU PAIN ET CHOCOLAT

2 boites de 354 ml de lait concentré
1 tasse de pépites de chocolat moyennement sucré
4 gros ceufs
1/4 de tasse de sucre
1 cuillere & café d’extrait de vanille
453 g de pain blanc ou aux ceufs de la veille,
coupé en petits cubes et dont vous aurez retiré la crolte

1. Dans un grand saladier allant au four & micro-ondes ou dans
un verre A mesurer de 4 tasses, mélangez le lait concentré et
les pépites de chocolat. Chauffez au four & micro-ondes sur
la position fort pendant 2 & 3 minutes ou jusqu’d ce que la
préparation commence a frémir. Bien le tout remuez. Ajouter
les ceufs, la vanille et le sucre en fouettant.

2. Beurrez Iégerement la cuve en grés de la Mijoteuse &
Revétement en gres Russell Hobbs®. Disposez les cubes de
pain au fond en les répartissant uniformément. Versez le
mélange de chocolat sur le pain. Laissez reposer pendant 15
minutes en appuyant sur le pain de maniére a ce qu'il
absorbe le liquide.

3. Mettre le couvercle. Régler le Bouton de réglage sur ‘HIGH’
(chaud). Faire cuire pendant 2 heures.

4, Servez chaud avec de la créme fouettée, si vous le souhaitez.
Quantité : 6 parts
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GARANTIE LIMITEE D'UN AN

Couverture : Le présent produit est garanti contre les pieces
défectueuses et les vices de fabrication pour une période de un (1) an a
compter de la date d'achat initiale. La présente garantie est offerte
seulement a l'acheteur initial et n'est pas transférable. Au cours de la
période d'un (1) an suivant la date d'achat initiale du produit, le centre de
réparation pourra, a son gré, choisir de 1) réparer le produit ou 2)
remplacer celui-ci par un modeéle remis & neuf comparable. Ces recours
sont les seuls offerts a I'acheteur en vertu de la présente garantie.

Service de garantie: Pour obtenir un service de garantie, vous devez
composer le numéro de notre service de garantie au 1-800-233-9054 pour
des directives sur le mode de renvoi du produit, soit dans son emballage
original, soit dans un emballage offrant un degré de protection égal au
centre de réparation indiqué ci-dessous. Vous devez y inclure une copie
de votre recu ou toute autre preuve d'achat afin de prouver votre
admissibilité a la couverture de la garantie.
Pour retourner le produit, veuillez I'expédier a: ~ Vous pouvez communiquer avec nous par la
poste, par téléphone ou par courrier
électronique aux coordonnées suivantes :

ATTN: Repair Center Consumer Relations Department
708 South Missouri Street PO Box 7366
Macon, MO 63552 USA Columbia MO 65205-7366 USA

1-800-233-9054
Adresse de courrier électronique:
consumer_relations@toastmaster.com

Dommages non couverts : La présente garantie ne couvre pas les
dommages causés par le mauvais usage, les accidents, l'usage
commercial, le mauvais entretien ou par toute autre dommage occasionné
autrement que par la défectuosité des pieces ou les vices de fabrication
survenus dans le cadre de I'utilisation normale par I'acheteur. La présente
garantie n'est pas valide si le numéro de série a été modifié ou enlevé du
produit. Cette garantie n'est valide qu'aux Etats-Unis et au Canada.

LIMITATION DES DOMMAGES : AUCUNE RESPOSABILITE NEST
ASSUMEE QUANT A UN DOMMAGE ACCESSOIRE OU CONSECUTIF
DECOULANT DE LA VIOLATION D'UNE GARANTIE OU CONDITION
EXPRESSE OU IMPLICITE A L'EGARD DE CE PRODUIT.

DUREE DES GARANTIES IMPLICITES : SAUF DANS LA MESURE OU
ELLES SONT INTERDITES PAR LES LOIS APPLICABLES, TOUTES LES
GARANTEIS OU CONDITIONS IMPLICITES, Y COMPRIS, NOTAMMENT,
TOUTES LES GARANTIES OU CONDITIONS IMPLICITES DE QUALITIE
MARCHANDE ET D'ADAPTABILITE A UNE FIN OU A UN USAGE
PARTICULIER QUANT A CE PRODUIT SONT LIMITEES A LA DUREE
DE LA PRESENTE GARANTIE.

Certains territoires ne permettent pas I'exclusion ou la limitation des
dommages accessoires ou consécutifs ni ne permettent des limitations de
la durée d'une garantie implicite, de sorte que les limitations ou les
exclusions précitées peuvent ne pas s'appliquer a vous. La présente
garantie limitée vous donne des droits legaux spécifiques et vous pouvez
avoir d'autres droits en vertu des lois de votre territoire.

Pour obtenir plus de renseignements sur nos produits, veuillez consulter notre site Web

au : www.maxim-toastmaster.com.
N°de Piece 61184
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