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chaude savonneuse puis
séchez-la soigneusement.

CHANGEZ VOS HABITUDES,
MAITRISEZ L'INOX.

NOBUOST> | 3 regle d'or de la cuisson :
" Ne dépassez jamais les 2/3 de la puissance

NS
& de votre feu.

A Alenlisn - Une poéle vide restée sur feu trop

longtemps peut noircir ou se déformer.

Le mode “boost” ou feu maximum
est a réserver uniquement pour faire
bouillir I'eau.
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25 2 Etapel:
Chauffez votre poéle aux 2/3 de la puissance

=5 Lo
de votre feu pendant 2 a 3 minutes.

Etape 2:
Lancez quelques gouttes deau...

D/~ Sielles sévaporent en grésillant : laissez-la

\' encore quelques instants sur le feu.
@ ~ Siles gouttes forment une bille qui danse

(=3) etglisse sur la surface : votre poéle est
S a la température idéale.

./~ Etape3 :
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NI~/ Baissez le feu, ajoutez de la matiére grasse,
puis vos ingrédients.
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LES MILLE ET UNE POSSIBILITES
DE L'INOX.

Les viandes : Apres le test de la goutte d'eau,
AR

déposez la viande, laissez-la cuire jusqua
ce quielle se décolle facilement. Vous pouvez
alors la retourner avec une pince.

Les légumes : Pas besoin du test de la goutte
deau. Démarrez a feu doux avec de la matiére
grasse.

Les poissons (avec peau) : Commencez
la cuisson a froid. Astuce : utilisez un papier
sulfurisé huilé dans la poéle.

Les poissons (sans peau) : Commencez
a chaud (test de la goutte deau + matiere
grasse). Astuce : farinez légérement le poisson.

Les ceufs (pour les maestros) : Conservez vos
ceufs a température ambiante. Démarrez a feu
doux, préchauffez votre poéle (faites le test

de la goutte d'eau), ajoutez de la matiere
grasse. Ajoutez I'euf et décollez doucement les
bords pendant la cuisson.
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Si laliment colle au début,
(&=>)/ pas de panique ! Laissez-le
quelques minutes :

il va caraméliser (sucs)

et se décoller de lui-méme.
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Chtselencs /inox na
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§” > DECOLLEZ LES SUCS
@ Versez un peu d’eau dans votre poéle

chaude, encore sur le feu, pour décoller les
sucs et faciliter le nettoyage.

+ ZLasluce du Maestss - Nant de passer
+ au nettoyage, déglacez votre poéle avec un filet
de vin blanc ou une touche de creme fraiche :
les sucs se décollent et votre sauce devient
aussi savoureuse que dans une vraie cucina
italiana.

s FROTTEZ SANS HESITER

y Eponge verte, grattoir en cuivre, fil de fer...
tout va. Les rayures ? Elles font partie
de la vie de la poéle.

LES TACHES TENACES,
(=) LESSOLUTIONS POUR TOUT
RATTRAPER

« Aliments briilés : faites bouillir un peu
d'eau ou laissez tremper.

« Taches de sel (bleu/violet) : un peu
de vinaigre blanc ou de citron.

« Taches de graisse (jaune) : bicarbonate
+ eau, et ¢a disparait.



Maitriser I'inox demande
de la pratique :
ACCHOCHeZ 1 oUs,

e basta.
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