








GUIDE DE DEMARRAGE RAPIDE

ROTATE

REDUCE INCREASE
TEMPERATURE TEMPERATURE
FONCTIONS DU FOUR

FONCTION TOAST (Griller): Pour des
réties croustillantes a I'extérieur et tendres
a l'intérieur.

Position de la grille: Centrale

Réglages optionnels: @ Bouton FROZEN
FOODS (aliments congelés)

NOTE

Durant le cycle de grillage, de la
condensation peut apparaitre sur la
porte du four et de la vapeur peut
s’en émaner. Ceci est normal et est
causé par ’humidité contenue dans le
pain. Le pain frais et le pain congelé
produisent généralement plus de
condensation et de vapeur.

FONCTION BAGEL: Intérieur (c6té coupé)
croustillant et extérieur légérement grillé.

Position de la grille: Centrale

Réglages optionnels: @ Bouton FROZEN
FOODS (aliments congelés)

Tranchez chaque bagel en deux.
Placez l'intérieur du bagel sous les
éléments chauffants du haut pour qu’il
soit croustillant, alors que la crofite
demeurera légérement brunie.

FONCTION BAKE (Cuire): Pour cuire
uniformément les gateaux, muffins,
brownies et patisseries. Cette fonction est
idéale pour les mets cuisinés congelés, les
lasagnes et les tourtiéres.

Position de la grille: Inférieure

Réglages optionnels: Bouton de
CONVERSION DE TEMPERATURE,

@® Bouton FROZEN FOODS (aliments
congelés).

FONCTION ROAST (Rétir): Pour de la
viande ou du poulet tendre et juteux &
Pintérieur et roti a la perfection a lextérieur.
Position de la grille: Inférieure

Réglages optionnels: Bouton de
CONVERSION DE TEMPERATURE.
FONCTION BROIL (DORER): Idéale pour
canapés, petits morceaux de viande, poulet,
poisson, saucisses et légumes. Le grillage
peut aussi étre utilisé pour colorer les
cocottes ou les plats gratinés.

Position de la grille: Supérieure

Réglages optionnels: (:r) Bouton de
CONVERSION DE TEMPERATURE

Il y a deux réglages de température
pour dorer: ‘HI’ et ‘LOW’ (élevée et
basse). Cela détermine la rapidité
du grillage en fonction des aliments,
de leur quantité et de vos gofits
personnels.

NOTE

Pour faire dorer les aliments, la grille
en émail de Breville doit étre insérée
dans le plateau de cuisson. Ces deux
piéces mises ensemble permettent le
drainage des gras de cuisson, pour
une cuisine santé. Le plateau de
cuisson récupeére les gras et prévient
les éclaboussures. Selon les aliments
a dorer, il pourrait étre utile de les
retourner & mi-cuisson pour obtenir
un grillage uniforme.
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FONCTION PIZZA: Pour fondre le fromage,
colorer la garniture a pizza et garder la
crolite croustillante.

Position de la grille: Centrale

Réglages optionnels: Bouton de
CONVERSION DE TEMPERATURE et
@® Bouton FROZEN FOODS (aliments
congelés).

NOTE

Pour cuire la pizza congelée, retirez
au préalable ’'emballage (incluant la
plaque métallisée fournie) avant de
la mettre au four. Si vous cuisez une
pizza fraiche ou utilisez une pierre a
pizza, référez-vous aux pages 112-113
du livret d’instructions.

FONCTION COOKIES (Biscuits):
Idéale pour géteaux maison ou préparés,
croissants préts a cuire, brioches a la
cannelle, biscuits et strudels.

Position de la grille: Centrale

Réglages optionnels: Bouton de
CONVERSION DE TEMPERATURE et
@® Bouton FROZEN FOODS (aliments
congelés).

FONCTION REHEAT (Réchauffer): Idéale
pour réchauffer les restes d’aliments sans
colorer le dessus.

Position de la grille: Inférieure

Réglages optionnels: Bouton de
CONVERSION DE TEMPERATURE



AVANT LA PREMIERE
UTILISATION

de votre Smart Oven~ Compact de Breville



AVANT LA PREMIERE UTILISATION

PREPARATION INITIALE DU FOUR

1. Retirez et disposez de tout matériel
d’emballage, étiquettes promotionnelles
ou collants.

2. Retirez le plateau ramasse-miettes, la
grille, le grilloir et le plateau de cuisson
de 'emlallage en mousse polyuréthane.
Lavez-les & l'eau chaude savonneuse
avec une éponge douce, rincez et
asséchez bien. Réinsérez le plateau
ramasse-miettes.

3. Essuyez l'intérieur du four avec
une éponge humide et asséchez
correctement.

4. Placez le four sur une surface plane et
séche. Assurez-vous qu’il y a un espace
d’au moins 4” (10 cm) de chaque cété de
l'appareil et ne laissez rien sur le dessus
du four.

5. Déroulez complétement le cordon
d’alimentation et branchez-le dans une
prise murale avec mise 2 la terre.

6. Le signal sonore se fera entendre a deux
reprises et 'écran ACL ¢'illuminera.

In order to remove any protective
substances on the heating elements, it
is necessary to run the oven empty for
15 minutes.

Ensure the area is well ventilated
as the oven may emit vapors. These
are safe and not detrimental to the
performance of the oven.

7. Tournez le cadran de FONCTIONS
jusqu’a la fonction PIZZA. L’écran ACL
affichera la température préréglée
de 425°F et le réglage (%) FROZEN
FOODS (Aliments congelés).

FUNCTION DIAL

Bagel Toast
Pizza Bake
NS
Reheat Broil
Cookies Roast

8. Pressez le centre du cadran TEMP/
TIME. L’écran ACL indiquera le temps
préréglé de 15 MINS'.

PRESS

9. Pressez le bouton START/CANCEL. Le
contour s'illuminera en rouge, le signal
sonore se fera entendre et 'écran ACL
s'illuminera en orange.

10. L’indication PREHEATING
(Préchauffage) clignotera sur 'écran
ACL. Une fois la température atteinte, le
signal sonore se fera entendre.

11. Le temps de cuisson apparaitra et
le compte a rebours débutera par
tranches d’une minute.

12. Ala fin du cycle de cuisson, le signal
sonore se fera entendre trois fois. Le
contour lumineux du bouton
START/CANCEL s’éteindra et 'écran
ACL ¢’illuminera en bleu.

13. Le four est maintenant prét a étre utilisé

WHEN AT
TEMP.

%Ei; >

PREHEATING
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Le cycle de cuisson peut étre
interrompu en tout temps en pressant
le bouton START/CANCEL. Le
contour du bouton ne sera plus
illuminé en rouge et ’écran ACL
s’illuminera en bleu.

UNE NOTE SUR LE TEMPS
DE CUISSON

Le Smart Oven* Compact de Breville est
muni d’un Elément IQ* - une technologie
de cuisson exclusive qui ajuste la puissance
des éléments chauffants pour obtenir des
résultats optimaux.

Dorer

Température élevée sur le dessus et basse
en-dessous: gratin et fondue.

Griller

Température élevée sur le dessus et en-
dessous: chaud a 'intérieur et croustillant
a extérieur.

Cuire

Température uniforme: cuit de bord en bord.

1l est normal que les phénomeénes suivants
se produisent durant la cuisson:

1l est normal que, durant la cuisson

a BROIL (Gratiner), les éléments
inférieurs s’éteignent pendant que les
éléments supérieurs chauffent a pleine
puissance.

1l est normal que les éléments soient
plus brillants aux extrémités qu'au
centre.

1l est normal que les éléments chauffent
méme s'ils ne sont pas illuminés.

Cette technologie permet de cuire les
aliments uniformément et plus rapidement,
en réduisant de facon significative le
temps de cuisson. Il se peut que vous ayez
a modifier la température et le temps de
cuisson préréglés, ou la température et le
temps de cuisson suggérés sur 'emballage
des aliments, dépendamment de la recette,
de la quantité d’aliments ou de vos gofits
personnels.

Nous vous conseillons de faire quelques
essais sur la température et le temps

de cuisson afin d’obtenir les résultats
escomptés.

La température et le temps de cuisson
peuvent étre ajustés avant ou pendant le
cycle de cuisson.
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En pressant le centre du cadran TEMP/
TIME, 'écran ACL affichera la température
ou le temps de cuisson, et vice versa. En le
tournant, vous augmenterez ou réduirez la
TEMPERATURE ou le TEMPS de cuisson.

Le cadran TEMP/TIME sert aussi a
contrdler la coloration et le nombre de
tranches pour les fonctions TOAST et
BAGEL.

a) Pour modifier la température de cuisson,
pressez le centre du cadran TEMPS/
TIME jusqu’a ce que la température
apparaisse a 'écran ACL.

Tournez le cadran vers la gauche pour
réduire la température ou vers la droite
pour 'augmenter.

ROTATE

REDUCE
TEMPERATURE

INCREASE
TEMPERATURE

La température de cuisson peut étre
ajustée par tranches de 10°F, de 120°F &
450°F maximum, ou par tranches de 5°C,
de 50°C a 230°C maximum).

b) Pour modifier le temps de cuisson,
pressez le centre du cadran TEMP/
TIME jusqu’a ce que le temps apparaisse
a l'écran ACL.

Tournez le cadran vers la gauche pour
réduire le temps de cuisson ou vers la
droite pour laugmenter.

ROTATE

REDUCE INCREASE
TIME TIME

Le temps de cuisson peut étre ajusté par
tranches d’une minute jusqu’a une durée
d’une heure, puis par tranches de 5

minutes entre une heure et deux heures.

UNE NOTE SUR LA POSITION
DE LA GRILL

Une bonne cuisson dépend grandement de
la distance entre la grille et les éléments
chauffants. Nous vous recommandons
fortement de suivre les indications
apparaissant sur la droite de la porte vitrée
concernant la position de la grille pour
chaque fonction. Il est & noter que ces
directives sont a titre informatif seulement.
Certains aliments peuvent nécessiter une
position de grille différente selon la recette,
la quantité et la grosseur des aliments ou
vos gofits personnels.

PREHEATING
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Position supérieure: fonction
BROIL (Gratiner).

Position centrale: fonctions TOAST (Griller),
BAGEL, PIZZA et COOKIE (Biscuits).

Position inferieure: fonctions BAKE (Cuire),
ROAST (Rétir) et REHEAT (Réchauffer).

Si vous couvrez de papier aluminium
les accessoires, plats et casseroles, il est
conseillé de placer la grille 4 la position
centrale ou inférieure. Cela empéchera
le papier aluminium de toucher aux
éléments chauffants supérieurs.

Pour des résultats optimaux:

Insérez la grille en placant les rayons
vers le haut.

Les aliments devraient étre centrés sur
la grille, le grilloir, le plateau de cuisson
ou la plaque a pizza, afin de maximiser
la circulation d’air autour des aliments.

UNE NOTE SUR LE MODE
VEILLE (STANDBY)

Quand le four est branché, le signal sonore
se fait entendre & deux reprises et 'écran
ACL ¢’illumine pendant 10 minutes avant
d’entrer en mode veille. L’écran ACL
s’éteindra alors et le mot ‘STANDBY’
apparaitra.

Pour désactiver le mode STANDBY veille,
pressez le bouton START/CANCEL ou
tournez un des cadrans. L’écran ACL
s’illuminera a nouveau. Enfoncez le bouton
START/CANCEL pour réactiver le four.

Le four est activé (préchauffage et cuisson)
quand le voyant sonore se fait entendre et
que le contour lumineux orange s’illumine. Il
est éteint quand le bouton START/CANCEL
a été enfoncé une deuxiéme fois, que le
contour lumineux disparait et que 'écran
ACL g’illumine en bleu.

UNE NOTE SUR LES REGLAGES
OPTIONNELS

Bouton de conversion de température

La température du four est préréglée en
degrés Fahrenheit. Pour convertir les
degrés Fahrenheit en Celsius, il suffit
d’enfoncer le bouton ) de CONVERSION
de TEMPERATURE. Les symboles
correspondants ‘°F’ et ©°C” apparaitront

sur 'écran ACL.

Le bouton (&) de CONVERSION DE
TEMPERATURE peut étre sélectionné pour
les fonctions BAKE, ROAST, BROIL, PIZZA,
COOKIES et REHEAT.

FAHRENHEIT CELSIUS

Le bouton (zt) de CONVERSION DE
TEMPERATURE peut servir d’outil
de conversion éléctronique pour les
recettes internationales.
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Si vous avez changé le réglage par
défaut des degrés Fahrenheit en
Celsius, le four le mémorisera jusqu’a

ce que vous changiez a nouveau le
réglage en enfoncant le bouton (=t) de
CONVERSION DE TEMPERATURE

ou si vous débranchez le four. Quand
vous le rebrancherez, le four se réglera
automatiquement en degrés Fahrenheit.

(® Bouton FROZEN FOODS
(Aliments congelés)

Le bouton (§) FROZEN FOOD ce qu'il
faut de temps pour décongeler et griller le
pain ou les bagels, ou pour cuire la pizza
congelée ou la pate & biscuits congelée.

Le bouton §§) FROZEN FOODS peut étre
sélectionné pour les fonctions TOAST,
BAGEL, BAKE et COOKIES et est le réglage
par défaut pour la fonction PIZZA.

Lorsque vous utilisez les fonctions TOAST,
BAGEL, BAKE et COOKIES, le bouton §&)
FROZEN FOODS peut étre sélectionné
avant ou durant le cycle de cuisson. Ce
réglage peut étre désactivé en enfoncant

& nouveau le bouton FROZEN FOODS.
Le symbole @ pour aliments congelés
apparalt sur 'écran ACL quand ce réglage
est sélectionné.

PRESS
FROZEN

®

‘FROZEN’ OFF ‘FROZEN’ ON

Si vous avez sélectionné le bouton

(® FROZEN FOODS (Aliments
congelés), le symbole @ apparaitra
sur 'écran ACL et le réglage demeurera
en mémoire et sera activé pour les
cycles subséquents de cuisson TOAST,
BAGEL, BAKE et COOKIES, jusqu’a

ce que le bouton @ FROZEN FOODS
soit enfoncé une seconde fois ou que
le four soit débranché. Lorsque le four
sera rebranché, les fonctions TOAST,
BAGEL, BAKE et COOKIE seront
automatiquement réactivées sans le
réglage (%) FROZEN FOODS.

Pour la fonction PIZZA, le réglage @
FROZEN FOODS est le réglage par défaut.
Le symbole @ apparaitra sur I'écran ACL.
Sivous cuisez de la pizza fraiche, le réglage
peut étre désactivé en enfoncant le bouton
(® FROZEN FOODS.

PRESS
FROZEN

®

FROZEN PIZZA
DEFAULT TIME '15 MINS'

FRESH PIZZA
DEFAULT TIME '9 MINS'

NOTE

Si vous avez désactivé le réglage

(¥ FROZEN FOODS, le réglage
demeurera en mémoire pour les cycles
subséquents de cuisson de PIZZA,
jusqu’a ce que bouton @ FROZEN
FOODS soit enfoncé a nouveau ou

que le four soit débranché. Lorsque
vous rebrancherez l'appareil, la
fonction PIZZA sera automatiquement
réactivée avec le réglage G§) FROZEN
FOODS.
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FONCTIONNEMENT DE VOTRE SMART OVEN" COMPACT DE BREVILLE - GRILLER

FONCTION TOAST (GRILLER)

Eléments chauffants

Les éléments supérieurs et inférieurs
s’allument et s’éteignent par intermittence
afin de garder une température constante.

Position de la grille

Position centrale.

Réglage optionnel

¢® Bouton FROZEN FOODS
(Aliments congelés).

La fonction TOAST permet de griller le
pain et le rendre croustillant a I'extérieur et
tendre a l'intérieur. Cette fonction est idéale
pour cuire les muffins anglais et les gaufres
congelées.

1. Insérer la grille a la position centrale, en
placant les rayons vers le haut.

2. Sivous grillez 1-2 tranches, placez-les
au centre de la grille. Pour 3-4 tranches,
placez-les a égale distance entre elles sur
deux rangées.

3. Fermez la porte du four.

4. Tournez le cadran de FONCTION
jusqu’a ce que la fonction TOAST
(Griller) apparaisse sur I'écran ACL.

Le chiffre de gauche indique le degré de
coloration (DARKNESS) préréglé ‘4, et
le chiffre de droite indique le nombre de
tranches préréglé ‘2”.

FUNCTION DIAL

Bagel Toast

l Bake

Pizza

Reheat Broil

DARKNESS SLICES

Cookies Roast

5. Leréglage de coloration et le nombre de
tranches peuvent étre ajustés avant ou
pendant le cycle de cuisson.

a) Pour modifier le réglage de coloration,
pressez le centre du bouton TEMP/
TIME jusqu’a ce que I’écran ACL affiche
en clignotant ‘DARKNESS’ (Coloration).

Tourner le cadran vers la gauche pour
réduire le degré de coloration ou vers la
droite pour 'augmenter.

Les réglages de coloration
s’échelonnent de ‘1’ (trés pale) & 7’
(tres foncée).

Réglages suggérés:

COLORATION DESIREE REGLAGE
Tres pale lou2
Moyenne 3,40ub
Trés foncée 6ou?

Lorsque vous utilisez la fonction TOAST
(Griller) pour la premiére fois, nous vous
recommandons le préréglage ‘4’ afin que
vous puissiez ajuster la coloration a votre
gofit, eu égard a la sorte de pain, son
épaisseur ou sa fraicheur.

Par exemple, le pain aux raisins, le pain
blanc léger ou le pain tranché mince
peuvent nécessiter un réglage plus pale,
tandis que le pain de seigle, le pain de blé
entier ou le pain frais nécessiteront un
réglage plus foncé..



FONCTIONNEMENT DE VOTRE SMART* OVEN COMPACT DE BREVILLE - GRILLER

b) Pour modifier le nombre de tranches,
pressez le centre du cadran TEMP/
TIME jusqu’a ce que 'écran ACL affiche
en clignotant ‘SLICES’ (Tranches).

Tournez le cadran vers la gauche pour
réduire le nombre de tranches, ou vers la
droite pour 'augmenter. Le nombre

de tranches varie de ‘1’ 2 ‘4.

NOTE

Le four mémorisera votre sélection de
coloration et le nombre de tranches
jusqu’a ce que vous la changiez ou
que vous débranchiez le four. Lorsque
le four sera rebranchsé, la fonction
TOAST retournera automatiquement
aux réglages par défaut de coloration
‘4’ et du nombre de tranches ‘2’

6. Pour activer ce réglage, enfoncez le
bouton START/CANCEL. Le contour
g'illuminera en rouge, le signal sonore se
fera entendre et 'écran ACL l'illuminera
en orange.

7. Le temps de cuisson s’affichera et le
compte a rebours débutera. Vous pouvez
ajuster le temps de cuisson durant le
cycle de grillage en tournant le cadran
TEMP/TIME.

START/
CANCEL

DARKNESS SLICES

NOTE

L’Elément IQ" ajuste automatiquement
le temps de grillage selon la chaleur
ambiante du four. Par exemple, si le
four est déja chaud aprés un cycle de
grillage, le temps requis pour le second
cycle sera moins long.

Durant le cycle de grillage, de la
condensation peut apparaitre sur

la porte du four. Cela est normal. La
condensation et la vapeur sont causées
par ’humidité contenue dans le pain,
particuliérement le pain frais et le pain
congelé qui en produisent plus.

8. Ala fin du cycle de grillage, le signal
sonore se fera entendre trois fois, le
contour lumineux du bouton
START/CANCEL s’éteindra et 'écran
ACL ¢’illuminera en bleu.

A IMPORTANT

Le boitier, incluant la porte du

four, est trés chaud durant et aprés
lutilisation. Servez-vous toujours

de poignées isolantes ou de gants de
cuisne pour déposer les aliments dans
le four, les retirer ou les manipuler.

9. Vous pouvez mettre fin au cycle de grillage
en tout temps en enfongant le bouton
START/CANCEL. Le four est éteint quand
le contour du bouton START/CANCEL
n’est plus illuminé en rouge.

La température et le temps par défaut
illustrés dans cette section peuvent
varier de ceux affichés sur votre four.
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FONCTION BAGEL

Elements

Top and bottom heating elements cycle on
and off to regulate the correct temperature.

Rack Position

Top rack height position.

Réglage optionnel

(® Bouton FROZEN FOODS
(Aliments congelés). 3

Sivous grillez 1-2 moitiés de bagel,
placez-les au centre de la grille. Pour 3-4
moitiés, placez-les a égale distance entre
elles sur deux rangées.

Avec la fonction BAGEL, vous obtiendrez
un bagel coupé croustillant a 'intérieur et
légérement grillé a extérieur. Cette fonction

est idéale pour griller les crumpets ou les 4. Fermez la porte du four.
tranches épaisses de pain gourmet qui

requiérent une coloration plus foncée d'un FUNCTION DIAL

c6té que de l'autre. Bagel Toast

\ Bake

Pizza

Si vous aimez les bagels coupés

croustillants de chaque cété, il est Reheat Broil
préférable d’utiliser la fonction DARKNESS SLICES
TOAST (Griller). Cookies Roast
5. Tournez le cadran de FONCTIONS
1. Insérezla grille dans la position centrale jusqu’a la fonction BAGEL. Le chiffre de
en placant les rayons vers le haut. gauche sur ’écran ACL indique le degré

de coloration (DARKNESS’) préréglé
‘4’ tandis que celui de droite indique le
nombre de moitiés de bagel préréglé ‘2”.

2. Séparez les bagels en deux.

L’intérieur (c6té coupé) du bagel
doit toujours faire face aux éléments
chauffants supérieurs pour qu’il

soit croustillant et que la crofite soit
légérement grillée.
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6. Le degré de coloration et le nombre de
tranches de bagel peuvent étre ajustés
avant ou durant le cycle de cuisson.

a) Pour modifier le degré de coloration,

pressez le centre du cadran TEMP/TIME

jusqu’a ce que l'écran ACL affiche en
clignotant ‘DARKNESS’ (Coloration).

Tournez le cadran vers la gauche pour
réduire le degré de coloration ou vers
la droite pour 'augmenter.

Les réglages de coloration
s’échelonnent de ‘1’ (trés pale) & 7
(trés foncé).

i

NOTE

Le four mémorisera votre sélection de
coloration et le nombre de tranches
jusqu’a ce que vous la changiez ou
que vous débranchiez le four. Lorsque
le four sera rebranché, la fonction
BAGEL retournera automatiquement
aux réglages par défaut de coloration
‘4’ et du nombre de tranches ‘2’

A titre indicatif:

COLORATION DESIREE REGLAGE
Bagel tres pale lou2
Bagel moyen 3,40u5
Bagel trés foncé 6ou?

Lorsque vous utilisez la fonction

BAGEL pour la premiére fois, nous vous
recommandons le préréglage ‘4’ afin que
vous puissiez ajuster la coloration a votre
goQt, en fonction de la sorte de bagel et
de sa fraicheur.

b) Pour modifier le nombre de moitiés
de bagel, pressez le centre du cadran
TEMP/TIME jusqu’a ce que l'écran
ACL affiche en clignotant ‘SLICES’
(Tranches).

Tournez le cadran vers la gauche pour
réduire le nombre de moitiés de bagel,
ou vers la droite pour 'augmenter. Le
nombre de tranches varie de 1’ & 4.

DARKNESS SLICES

Pour activer ce réglage, pressez le
bouton START/CANCEL. Le contour
s’illuminera en rouge, le signal sonore se
fera entendre et 'écran ACL sg'illuminera
en orange.

Le temps de cuisson apparaitra et le
compte a rebours débutera. Le temps
peut étre ajusté durant le cycle de
cuisson du bagel en tournant le cadran
TEMP/TIME.

START/
CANCEL

NOTE

Durant la fonction BAGEL,

PElément IQ™ ajuste automatiquement
la puissance des éléments pour obtenir
des résultats optimaux. Il est normal
que les éléments inférieurs s’éteignent
pendant que ceux du haut chauffent &
pleine puissance. Ceci permet d’obtenir
un bagel coupé a l'intérieur croustillant
et a la croute légérement grillée.
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NOTE

L’Elément IQ™ ajuste
automatiquement le temps de grillage
en fonction de la chaleur ambiante du
four. Par exemple, si le four est déja
chaud aprés un cycle de grillage, le
temps requis pour le second cycle de
grillage sera moins long.

9. Alafin du cycle de cuisson, le signal
sonore se fera entendre trois fois, le
contour du bouton START/CANCEL
s’éteindra et I'écran ACL s’illuminera
en bleu.

& IMPORTANT

Le boitier du four, incluant la porte,
est trés chaud durant et aprés

usage. Utilisez toujours des poignées
isolantes ou des gants de cuisine pour
déposer les aliments dans le four, les
retirer ou les manipuler.

10. Vous pouvez mettre fin au cycle de bagel
en pressant le bouton START/CANCEL.
Le four est éteint quand le contour du
bouton n’est plus illuminé en rouge.

FONCTION BAKE (CUIRE)

Eléments chauffants

Les éléments supérieurs et inférieurs
s’allument et s’éteignent par intermittence
pour garder une température constante.

Position de la grille

Position inférieure.

Réglages optionnels

¢® Bouton FROZEN FOODS
(Aliments congelés)

Bouton de CONVERSION
DE TEMPERATURE.

La fonction BAKE (Cuire) permet de

cuire les aliments uniformément de bord
en bord. Cette fonction est idéale pour
cuire les gateaux, muffins, brownies

ou pétisseries tout autant que les mets
congelés préemballés, incluant la lasagne et
la tourtiére.

1. Insérez la grille dans la position inférieure,
en plagant les rayons vers le haut.

NOTE

Nous vous recommandons de placer
la grille 4 la position inférieure pour la
fonction BAKE (Cuire), bien que cela
soit & titre informatif seulement. La
position de la grille peut varier selon
le type et la grosseur des aliments. La
position centrale de la grille peut étre
préférable pour cuire les brownies ou
les patisseries.

2. Fermez la porte du four.

3. Tournez le cadran de FONCTIONS
jusqu’a la fonction BAKE (Cuire). L'écran
ACL indique la température de cuisson
préréglée de ‘325°F’ (160°C)).
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FUNCTION DIAL

Bagel Toast
Pizza Bake
=
Reheat Broil
Cookies Roast

4, Latempérature et le temps de cuisson
peuvent étre ajustés avant ou durant
la cuisson:

a) Latemperature de cuisson préréglée
de ‘325°F’ (160°C’) est affichée comme
la température par défaut sur I’écran
ACL. Tournez le cadran pour ajuster la
température par tranches de 10°F, allant
de 120°F 4 450°F maximum (ou en
degrés Celsius, par tranches de 5°C, de
50°c a 230°C).

b) Pour sélectionner le temps de cuisson,
pressez le centre du cadran TEMP/
TIME jusqu’a ce que 'écran ACL
indique le temps de cuisson préréglé de

%30 MINS.

PRESS

Tournez le cadran pour modifier le temps
de cuisson par tranches d'une minute,
jusqu’a concurrence d’une heure, et par
tranches de 5 minutes entre 1 et 2 heures.

NOTE

Le four mémorisera votre sélection de
température et de temps de cuisson
jusqu’a ce que vous la changiez ou que
vous débranchiez le four. Lorsque le
four sera rebranché, la fonction BAKE
retournera automatiquement a la
température préréglée de ‘325°F’ et au
temps préréglé de ©30 MINS’.

5. Pressez le bouton START/CANCEL
pour activer ce réglage. Le contour du
bouton s’illuminera en rouge, le signal
sonore se fera entendre et 'écran ACL
s'illuminera en orange.

6. Lindication PREHEATING
(Préchauffage) clignotera sur I'écran
ACL. Une fois que la température
requise sera atteinte, le signal sonore se
fera entendre.

PREHEATING W‘PEEM ;\T
-— -—, . .
(I

aca | p

7. Déposez les aliments dans le plateau
de cuisson en émail de Breville ou dans
tout autre plat & cuisson a I'épreuve de la
chaleur, et placez-le au centre de la grille
afin que l'air circule autour des aliments.

& IMPORTANT

Le boitier du four, incluant la porte,
est trés chaud durant et aprés

usage. Utilisez toujours des poignées
isolantes ou des gants de cuisine pour
déposer les aliments dans le four, les
retirer ou les manipuler.
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NOTE

Les plats suivants conviennent a la
cuisson dans le four:

- Plat & cuisson sans poignées de
19 em x 28 em (7%” x 117)

- Plat & cuisson carré de 23 cm (9”)
- Moule pour 6 muffins
- Moule a pain de 23 cm (9”)

- Assiette a tarte de 28 cm
(11”)maximum

NOTE

Pour plus d’informations sur les

plats compatibles avec les fours
compacts, communiquez directement
avec le fabricant.

NOTE

Si vous cuisez des aliments citronnés,
nous vous recommandons de tapisser
le plateau de cuisson en émail de
papier sulfurisé, car le contact avec le
citron pourrait décolorer la surface.

NOTE

Soyez prudent lorsque vous recouvrez
les accessoires, casseroles ou plats

de papier aluminium. Assurez-vous
qu’il recouvre parfaitement le plat

et n’entre pas en contact avec les
éléments chauffants du four, car cela
pourrait causer de la surchauffe et un
risque d’incendie.

NOTE

Lorsque vous recouvrez les
accessoires, casseroles ou plats

de papier aluminium, il est
recommandé de placer la grille 4 la
position centrale ou inférieure. Cela
minimisera les risques que le papier
aluminium touche aux éléments
chauffants supérieurs.

NOTE

Soyez extrémement prudent lorsque
vous utilisez des casseroles ou des
plats non métallisés, comme la
céramique ou le verre. Assurez-vous
qu’ils sont a 'épreuve de la chaleur
pour éviter qu’ils ne craquellent.

NOTE

Soyez prudent lorsque vous recouvrez
un plat ou une casserole dans le

four, car la pression accumulée sous
le couvercle peut faire jaillir les
ingrédients ou craqueler le plat.

8. Aprés que le signal sonore du
préchauffage (PREHEATING) se sera fait
entendre, le compte a rebours débutera
automatiquement par tranches d'une
minute. La température et le temps de
cuisson peuvent étre ajustés durant le
cycle de cuisson en tournant le cadran
TEMP/TIME. Vous pourrez alterner entre
la température et le temps de cuisson
affichés sur I'écran ACL en pressant le
centre du cadran TEMP/TIME.

PRESS

9. Alafin du cycle de cuisson, le signal
sonore se fera entendre trois fois. Le
contour du bouton START/CANCEL
ne sera plus illuminé en rouge et 'écran
ACL s’illuminera en bleu.

10. Le cycle de cuisson peut étre interrompu
en tout temps en pressant le bouton
START/CANCEL. Le four est éteint
lorsque le contour du bouton n’est plus
illuminé en rouge.
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FONCTION ROAST (ROTIR)

Eléments

Les éléments supérieurs et inférieurs
s’allument et s’éteignent par intermittence
afin de garder une température constante.

Position de la grille

Position inférieure.

Réglage optionnel

Bouton de CONVERSION DE
TEMPERATURE

La fonction ROAST (Rétir) convient
parfaitement a la cuisson des viandes ou de
la volaille et permet d’obtenir une viande
tendre et juteuse a l'intérieur et rotie a la
perfection a l'extérieur.

1. Insérez la grille a la position inférieure,
en placant les rayons vers le haut.

2. Fermez la porte du four.

3. Tournez le cadran de FONCTIONS
jusqu’a la fonction ROAST (Rétir).
L’écran ACL affichera la température
préréglée de ‘350°F".

FUNCTION DIAL

Bagel Toast

b) Pour sélectionner le temps de rétissage,
pressez le centre du bouton TEMP/TIME
jusqu’a ce que 'écran ACL affiche le temps
de rétissage préréglé de 1:00 HRS'.

PRESS

Tournez le cadran pour ajuster le temps
de rétissage par tranches d'une minute
jusqu’a concurrente d'une heure, ou par
tranches de 5 minutes, de 1 & 2 heures.

NOTE

Utilisez le tableau ci-dessous a titre
informatif pour planifier le temps de
cuisson. Nous vous recommandons
d’utiliser un thermomeétre a viande
pour vérifier la cuisson.

TYPE/COUPE TEMPS DE
ROTISSAGE PAR

500 G (1LB)

Boeuf - Oeil de ronde,
ronde ou rosbif de céte

30 minutes

Pizza Bake

Reheat \ Broil

Cookies Roast

4. Latempérature et le temps peuvent étre
ajustés avant ou durant le cycle de
rotissage.

a) Latempérature de rétissage préréglée
de ‘350°F” est affichée comme la
température par défaut sur 'écran ACL.
Tournez le cadran TEMP/TIME pour
lajuster par tranches de 10°F, de 120°F
& un maximum de 450°F (ou en degrés
Celsius, par tranches de 5°C, de 50°C a
230°C maximum).

Porc - Longe (avec ou 35 minutes

sans o0s)

Agneau - Gigot (avec 30 minutes

ou sans os)

30 minutes

NOTE

Nous vous recommandons de limiter le
poids de la viande ou du poulet & 2 kg
(4,5 lbs). Cependant, le poids maximal
peut varier selon le type, la coupe, la
forme et la grosseur de la viande.

Poulet - Entier
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NOTE

Le four mémorisera votre sélection de
température et de temps de rotissage
jusqu’a ce que vous la changiez

ou que vous débranchiez le four.
Lorsque le four sera rebranché, la
fonction ROAST (Rétir) retournera
automatiquement a la température
préréglée de ‘350°F’ et au temps de
rotissage préréglé ‘1:00 HRS’.

5. Pressez le bouton START/CANCEL
pour activer ce réglage. Le contour
g'illuminera en rouge, le signal sonore se
fera enfendre et 'écran ACL s’illuminera
en orange.

6. Lindication PREHEATING
(Préchauffage) clignotera sur 'écran
ACL. Une fois que la température
requise sera atteinte, le signal sonore se
fera entendre.

WHEN AT
TEMP.

>

7. Déposez les aliments dans le plateau
de cuisson en émail de Breville ou dans
tout autre plat & cuisson a 'épreuve de la
chaleur, et placez-le au centre de la grille
afin que l'air circule autour des aliments.

PREHEATING

A0

A IMPORTANT

Le boitier du four, incluant la porte,
est trés chaud durant et aprés

usage. Utilisez toujours des poignées
isolantes ou des gants de cuisine pour
déposer les aliments dans le four, les
retirer ou les manipuler.

NOTE

Pour rétir les aliments, placez le
grilloir en émail de Breville sur

le plateau de cuisson en émail de
Breville. Le grilloir est congu pour
laisser passer les gras qui s’échappent
de la viande et procurent une cuisson
plus saine. Le plateau de cuison
recueille les jus de cuisson et prévient
les éclaboussures.

NOTE

Soyez prudent lorsque vous recouvrez
les accessoires, casseroles ou plats

de papier aluminium. Assurez-vous
qu'il recouvre parfaitement le plat

et n’entre pas en contact avec les
éléments chauffants du four, car cela
pourrait causer de la surchauffe et un
risque d’incendie.

NOTE

Lorsque vous recouvrez les
accessoires, casseroles ou plats

de papier aluminium, il est
recommandé de placer la grille a la
position centrale ou inférieure. Cela
minimisera les risques que le papier
aluminium touche aux éléments
chauffants supérieurs.

H
wn

1
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NOTE

Soyez extrémement prudent lorsque
vous utilisez des casseroles ou des
plats non métallisés, comme la
céramique ou le verre. Assurez-vous
qu’ils sont a 'épreuve de la chaleur
pour éviter qu’ils ne craquellent.

NOTE

Soyez prudent lorsque vous recouvrez
un plat ou une casserole dans le

four, car la pression accumulée sous
le couvercle peut faire jaillir les
ingrédients ou craqueler le plat.

8. Apreés que le signal sonore du
préchauffage (PREHEATING) se sera
fait entendre, le compte a rebours
débutera automatiquement par tranches
d’'une minute. La température et le
temps peuvent étre ajustés durant le
cycle de rétissage tournant le cadran
TEMP/TIME. Vous pourrez alterner
entre la température et le temps de
cuisson affichés sur 'écran ACL en
appuyant au centre du cadran de
TEMPERATURE et de TEMPS.

PRESS

9. Ala fin du cycle de cuisson, le signal
sonore se fera entendre trois fois. Le
contour du bouton START/CANCEL
ne sera plus illuminé en rouge et 'écran
ACL ¢’illuminera en bleu.

Vérifiez la cuisson & l'aide d’'un
thermométre a viande. Utilisez une
minuterie indépendante pour vous
rappeler de vérifier la cuisson.

10. Le cycle de rétissage peut étre interrompu
en tout temps en pressant le bouton
START/CANCEL. Cela cancellera le
cycle. Le contour du bouton ne sera plus
illuminé et 'écran ACL ¢'illuminera
en bleu.
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FONCTION BROIL (DORER)

Eléments

Les éléments supérieurs et inférieurs
s’allument et s’éteignent par intermittence
afin de garder une température constante.

Position de la grille

Position supérieure.

Réglage optionnel

Bouton de CONVERSION
DE TEMPERATURE.

La fonction BROIL est idéale pour les
sandwichs ouverts, les cubes de viande, la
volaille, le poisson et les légumes. Elle sert
également a colorer les plats en cocotte et
les gratins.

1. Insérezla grille a la position supérieure,
en plagant les rayons vers le haut.

NOTE

Pour gratiner les aliments, nous vous
recommandons d’insérer la grille &

la position supérieure, bien que cela
soit & titre informatif seulement. La
position centrale pourrait convenir
davantage a certains aliments, selon la
recette utilisée, la quantité et la taillle
des aliments et vos gofits personnels.

Par exemple, la position centrale de

la grille serait appropriée pour griller
des aliments dont la hauteur peut
toucher aux éléments chauffants, et
dont I'épaisseur peut exiger un grillage
plus lent, comme les hamburgers ou les
ailes de poulet marinés.

Faites l'essai des différentes
positions de la grille, des réglages de
température et de temps de cuisson,
afin d’obtenir les résultats escomptés.

2. Placez le grilloir en émail de Breville dans
le plateau de cuisson en émail de Breville.
Déposez les aliments sur le grilloir ou
dans un plat a 'épreuve de la chaleur,
et placez-le au centre de la grille afin de
laisser circuler l'air autour des aliments.

NOTE

Pour faire dorer les aliments, placez

le grilloir en émail de Breville sur le
plateau de cuisson en émail de Breville.
Le grilloir est concu pour laisser passer
les gras qui s’échappent de la viande

et procurent une cuisson plus saine. Le
plateau de cuison recueille les jus de
cuisson et prévient les éclaboussures.

NOTE

Soyez prudent lorsque vous recouvrez
les accessoires, casseroles ou plats

de papier aluminium. Assurez-vous
qu’il recouvre parfaitement le plat

et n’entre pas en contact avec les
éléments chauffants du four, car cela
pourrait causer de la surchauffe et un
risque d’incendie.
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Lorsque vous recouvrez les
accessoires, casseroles ou plats de
papier aluminium, il est recommandé
de placer la grille & la position
centrale ou inférieure.

NOTE

Soyez extrémement prudent lorsque
vous utilisez des casseroles ou des
plats non métallisés, comme la
céramique ou le verre. Assurez-vous
qu’ils sont al ‘épreuve de la chaleur
pour éviter qu’ils ne craquellent.

Soyez prudent lorsque vous recouvrez
un plat ou une casserole dans le

four, car la pression accumulée sous
le couvercle peut faire jaillir les
ingrédients ou craqueler le plat.

3. Fermez la porte du four.

A IMPORTANT

Assurez-vous que la porte du four est
bien fermée avant d’utiliser la fonction
BROIL.

4. Tournez le cadran de FONCTIONS a la
fonction BROIL. L’écran ACL af’ﬁchera
la température préréglée ‘HI’ (Elevée).

FUNCTION DIAL

Bagel Toast
Pizza Bake
Reheat . Broil
Cookies Roast

5. Latempérature et le temps de gratinage
peuvent étre ajustés avant ou durant le
cycle de gratinage.

a) Latempérature ‘HI’ affichée sur
Iécran ACL est le réglage par défaut
pour la température de grillage.

Pour sélectionner la température
de gratinage, tournez le cadran et
choisissez ‘HI” (élevée) ou ‘LO’ (basse).

NOTE

Les deux niveaux de température
préréglés vous permettent de
modifier la vitesse de gratinage - la
rapidité a laquelle le dessus des
aliments brunit - en fonction du genre
et de la quantité d’aliments a gratiner
et de vos gofits personnels. Bien que
nous vous suggérions de gratiner les
aliments en utilisant le réglage ‘HT’, il
serait approprié d’essayer différents
réglages de température et de temps
de gratinage, afin d’obtenir les
résultats escomptés.

b) Pour sélectionner le temps de gratinage,
pressez le centre du cadran TEMP/
TIME jusqu’a ce que I’écran ACL affiche
le temps préréglé de ©10 MINS’
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NOTE
WHEN AT

TEMP. Le four mémorisera votre sélection de

température et de temps de gratinage

jusqu’a ce que vous la changiez ou que
vous débranchiez le four. Lorsque le
four sera rebranché, la fonction BROIL

Tournez le cadran pour ajuster le temps retournera automatiquement aux

de gratinage par tranches d'une minute préréglages de température ‘Hl’et de

jusqu’a un maximum de 20 minutes. temps “10MINS’.
TYPE/ POIDS/ TEMPS DE 6. Pressez le bouton START/CANCEL
COUPE EPAISSEUR | GRATINAGE pour aciver ce réglage. Le contour
Boeuf s’illuminera en rouge, le signal sonore se
Surlonge 1" (2.5cm) 12-15 mins fera entendre et ’écran ACL s’illuminera
Hamburger 1" (2.5cm) 10-15 mins en orange.
Pore 7. Letemps sera affiché et le compte & rebours
Cotelettes 1"(25cm) 1 | 15mins débutera par tranches d'une minute. La
Cétes levées | carré 20 mins température et le temps peuvent &tre
Bacon 3 rashers 10 mins ajustés durant le cycle de gratinage en

tournant le cadran TEMP/TIME.
Agneau
Cbotelettes 4 morceaux 15 mins
Escalopes 8 morceaux 10-12 mins PRESS
Saucisses
Petites 8 morceaux 8 mins
Grosses 6 morceaux 12 mins
Poulet
Ailes 11b (5009) 12-15 mins
Poitrines ou , .
Cuisses 0,51b (250g) | 20 mins Il peut s’avérer utile de tourner les
aliments une fois & mi-cuisson, en
Poisson 0,5Ib (250g) | 8 mins fonction du type de viande a gratiner,
1lb (500g) 8-10 mins afin d’obtenir une cuisson et un
gratinage uniformes.

Fromage 3-5 mins
fondu

8. Alafin du cycle de gratinage, le signal
sonore se fera entendre trois fois. Le
contour du bouton START/CANCEL
ne sera plus illuminé en rouge et 'écran
ACL ¢'illuminera en bleu.
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/N 1MPORTANT

Le bottier du four, incluant la porte, Nous vous recommandons d’utiliser
est trés chaud durant et aprés la position centrale de la grille pour la
usage. Utilisez toujours des poignées f?mt,lon PIZZA. Cependant, ceci esta
. - . titre informatif seulement. La position
isolantes ou des gants de cuisine pour

dé les ali d le four 1 de la grille peut varier selon le type
eposer esa lmer.zts ans le rour, les et la grandeur de la pizza. La position
retirer ou les manipuler.

inférieure de la grille pourrait mieux
convenir a certaines pizzas fraiches.

9. Le cycle pour dorer les aliments peut Faites I’essai des différentes
étre interrompu en tout temps en positions de la grille, des réglages de
pressant le bouton START/CANCEL. température et de temps de cuisson,
Cela cancellera le cycle. Le contour du afin d’obtenir les résultats escomptés.

bouton ne sera plus illuminé et 'écran
ACL s’illuminera en bleu.

NOTE
FONCTION PIZZA Sivous faites cuire une pizza
congelée, assurez-vous de retirer
Eléments l’emballage, incluant le carton, le

plastique, le papier ou tout autre
matériel inflammable, avant de placer
la pizza dans le four.

Les éléments supérieurs et inférieurs
s’allument et s'éteignent par intermittence

afin de garder une température constante. ) o
Breville recommande d’utiliser une

Position de la grille place & pizza antiadhésive foncée
pour cuire la pizza. Les plaques de
couleur pile réflétent la chaleur et de
ce fait, la croute pourrait ne pas étre
suffisamment croustillante.

Position centrale.

Réglages optionnels

(® Bouton de CONVERSION

DE TEMPERATURE La plaque a pizza antiadhésive de

12” (30cm) est offerte en option sur

Bouton FROZEN FOODS breville.com

(Aliments congelés) Pour une croute plus croustillante,
la pizza peut étre cuite directement

La fonction PIZZA sert a faire fondre et sur la grille du four. Cependant, si

griller le fromage et la garniture tout en le fromage ou d’autres ingrédients

gardant la crotite croustillante. tombent sur les éléments chauffants,

- 1 1 .

1. Insérez la grille dans la position centrale, unrisque potentiel d’incendie peut

survenir.

en placant les rayons vers le haut.

2. Fermez la porte du four.
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3. Tournez le cadran de FONCTIONS
a PIZZA. Lécran ACL affichera la
température préréglée de ‘425°F". Le temps
préréglé de 15 MINS’ sera affiché ainsi que
la fonction préréglée @ FROZEN FOODS
(Aliments congelés) (voir 4 la page 113 pour
la cuisson d'une pizza fraiche).

FUNCTION DIAL

Bagel Toast
Pizza Bake
S
Reheat Broil
Cookies Roast

4. Latempérature et le temps de cuisson
de la pizza peuvent étre ajustés avant
ou durant le cycle de cuisson.

a) Latempérature de cuisson préréglée de
425°F (220°C) est la température par
défaut affichée sur 'écran ACL. Tournez
le cadran TEMP/TIME pour ajuster la
température de cuisson par tranches de
10°F, de 120°F a un maximum de 450°F
(ou en degrés Celsius, par tranches de
5°C, de 50°C & un maximum de 230°C).

b) Pour sélectionner le temps de cuisson,
pressez le centre du cadran TEMP/DIAL
jusqu’a ce que 'écran ACL affiche le
temps préréglé de 15 MINS’.

PRESS

Tournez le cadran pour ajuster le temps
de cuisson par tranches d'une minute,
jusqu’a une heure, ou par tranches de 5
minutes, de 1 a 2 heures.

NOTE

La technologie de cuisson du
Smart Oven™ Compact permet de
cuire les aliments uniformément

et plus rapidement, en réduisant
de facon significative le temps de
cuisson. Il se peut que vous ayez

a modifier la température et le
temps de cuisson préréglés, ou la
température et le temps de cuisson
suggérés sur 'emballage des aliments,
dependamment de la recette, de la
quantité d’aliments ou de vos gofits
personnels.

Faites I’essai des différentes
positions de la grille, des réglages de
température et de temps de cuisson,
afin d’obtenir les résultats escomptés.

NOTE

Vu la variété considérable de pizzas
disponibles, vous devrez déterminer
si vous cuisez une pizza fraiche ou
congelée, avec une crofite mince ou
épaisse, et ajuster le temps de cuisson
en conséquence.

Par exemple, la pizza congelée peut
nécessiter un plus long temps de cuisson,
de méme que la pizza a crofite épaisse.

NOTE

Le four mémorisera votre sélection de
température et de temps de cuisson de
la pizza jusqu’a ce que vous la changiez
ou que vous débranciez le four. Lorsque
le four sera rebranché, la fonction
PIZZA réactivera automatiquement

la température préréglée de 425°F
(220°C), le temps préréglé de
“15MINS’ et le réglage par défaut @
FROZEN FOODS (Aliments congelés).

11
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5. Pressez le centre du bouton

START/CANCEL pour activer

ce réglage. Le contour du bouton
g'illuminera en rouge, le signal sonore se
fera entendre et I'écran ACL g’illuminera
en orange.

L’écran ACL affichera en clignotant
‘PREHEATING’ (Préchauffage). Une fois
que la température requise sera atteinte,
le signal sonore se fera entendre.

WHEN AT
TEMP.

>

7. Placez la plaque a pizza ou la pizza au
centre de la grille, de facon a ce que l'air
circule tout autour.

ES

La couleur, le format et 'épaisseur
de la plaque a pizza peut affecter la
coloration ou la croustillance de la
croute de la pizza.

8. Aprés que le signal sonore de
préchauffage (PREHEATING) se sera
fait entendre, le compte a rebours
débutera automatiquement par tranches
d’'une minute. La température et le
temps peuvent étre ajustés durant

le cycle de cuisson en tournant le
cadran TEMP/TIME. Alternez entre la
température et le temps de cuisson sur
I'écran ACL en pressant le centre du
cadran TEMP/TIME.

PRESS
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Des pizzas plus larges peuvent griller de
fagon irréguliére dans un four compact.
Ouvrez la porte du four & mi-cuisson et
tournez délicatement la pizza sur 90°
pour obtenir un grillage uniforme.

A la fin du cycle de cuisson, le signal
sonore se fera entendre trois fois, le
contour du bouton START/CANCEL
ne se plus illuminé et '’écran ACL
s’illuminera en bleu.

Be sure to use protective hot pads or
insulated ovens mitts when removing
the pizza from the oven as melted
cheese and toppings will be hot.

10. Le cycle de pizza peut étre interrompu

en tout temps en pressant le bouton
START/CANCEL. Le contour du bouton
ne sera plus illuminé et 'écran ACL
g'illuminera en bleu.

Une note sur les pierres a pizza

Quand vous utilisez une pierre a pizza, il est
essentiel de la réchauffer au préalable (sans
pizza) pour de meilleurs résultats.

1

Insérez la grille au centre du four, en
placant les rayons vers le haut.

Placez la pierre & pizza au centre de
la grille, afin de laisser circuler l'air
tout autour.

Fermez la porte du four.

Pressez le bouton START/CANCEL
pour activer ce réglage. Le contour du
bouton s’illuminera en rouge, le signal
sonore se fera entendre et 'écran ACL
s’illuminera en orange.
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5. L’indication PREHEATING
(préchauffage) clignotera sur 'écran
ACL. Une fois que la température
requise sera atteinte, le signal sonore se
fera entendre.

6. Le temps s'affichera et le compte & rebours
débutera par tranches d’'une minute.

7. Une fois que la pierre a pizza sera
réchauffée, le signal sonore se fera
entendre trois fois, le contour du bouton
START/CANCEL ne sera plus illuminé
et 'écran ACL s’illuminera en bleu.

8. Maintenant, placez délicatement la pizza
congelée sur la pierre a pizza chaude.

NOTE

Pour cuire de la pizza fraiche, nous
vous conseillons d’utiliser des
poignées isolantes ou gants de cuisine
pour retirer la grille et la pierre &
pizza du four et les placer sur la porte
du four ou sur le comptoir. Cela vous
aidera a transférer la pizza fraiche sur
la pierre a pizza réchauffée. Utilisez
toujours des poignées isolantes ou
gants de cuisine pour réinsérer la
grille et la pierre a pizza dans le four.

9. Sélectionnez le réglage de pizza voulu
et pressez le bouton START/CANCEL
pour réactiver le cycle de pizza.

FONCTION COOKIES (BISCUITS)

Eléments chauffants

Les éléments supérieurs et inférieurs
s’allument et s’éteignent par intermittence
pour garder une température constante.

Position de la grille

Position centrale.

Réglages optionnels

@) Bouton de CONVERSION
DE TEMPERATURE

Bouton FROZEN FOODS

(Aliments congelés)

La fonction COOKIES est idéale pour cuire
les biscuits maison ou achetés, ou tout autre
régal.

Les croissants préts a cuire, les brioches
a la canelle ou les strudels conviennent
parfaitement a cette fonction.

1. Insérez la grille dans la position centrale,
en plagant les rayons vers le haut.

2. Fermez la porte du four.

3. Tournez le cadran de FONCTIONS
3 COOKIES. L’écran ACL affichera la
température préréglée de ‘350°F".

FUNCTION DIAL

Bagel Toast

Pizza Bake

Reheat / Broil

Cookies Roast

4. Latempérature et le temps de cuisson
peuvent étre ajustés avant ou durant le
cycle de cuisson.
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a) Latempérature de cuisson préréglée
de 350°F (175°c) est affichée comme la
température par défaut sur 'écran ACL.
Tournez le cadran TEMP/TIME pour
ajuster la température par tranches de
10°F, de 120°F & un maximum de 450°F
(ou en degrés Celsius, par tranches de
5°C, de 50°C & un maximum de 230°C).

b) Pour sélectionner le temps de cuisson,
pressez le centre du cadran TEMP/
TIME jusqu’a ce que 'écran ACL affiche
le temps préréglé de “11 MINS’.

PREHEATING

Q00

PRESS

Tournez le cadran pour ajuster le temps
de cuisson par tranches d'une minute
jusqu’a un maximum d’une heure.

NOTE

Vu la variété considérable de types de
biscuits, vous devrez considérer quelle
sorte de pate a biscuits vous désirez
cuire, fraiche, réfrigérée ou congelée,
et ajuster le temps de cuisson pour
obtenir les meilleurs résultats.

Par exemple, de la pate a biscuits
congelée nécessitera un plus long
temps de cuisson. La quantité de pate
par biscuit ou I'épaisseur peuvent
aussi influencer le temps de cuisson.
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NOTE

Le four mémorisera votre sélection de
température et de temps de cuisson
des biscuits jusqu’a ce que vous la
changiez ou que vous débranchiez le
four. Lorsque le four sera rebranché,
la fonction COOKIE (Biscuits)
retournera automatiquement aux
préréglages de température de 350°F
et de temps de cuisson “11 MINS’.

5. Pressez le bouton START/CANCEL
pour activer ce réglage. Le contour du
bouton s’illuminera en rouge, le signal
sonore se fera entendre et 'écran ACL
s'illuminera en orange.

6. Lécran ACL affichera en clignontant
‘PREHEATING’ (Préchauffage). Une fois
la température atteinte, le signal sonore
se fera entendre.

WHEN AT
TEMP.

>

7. Déposez les aliments sur le plateau
en émail de Breville ou dans un plat a
I'épreuve de la chaleur, et le placer au
centre de la grille de facon a ce que lair
circule tout autour des aliments.
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Il peut étre nécessaire de graisser
légérement le plateau de cuisson
en émail ou de la tapisser de papier
parchemin afin d’empécher les
biscuits de coller.

NOTE

Soyez prudent lorsque vous recouvrez
les accessoires, casseroles ou plats

de papier aluminium. Assurez-vous
qu’il recouvre parfaitement le plat

et n’entre pas en contact avec les
éléments chauffants du four, car cela
pourrait causer de la surchauffe et un
risque d’incendie.

NOTE

Lorsque vous recouvrez les
accessoires, casseroles ou plats de
papier aluminium, il est recommandé
de placer la grille & la position
centrale ou inférieure.

Soyez prudent lorsque vous utilisez
des casseroles ou des plats qui ne sont
pas métallisés, comme la céramique
ou le verre. Assurez-vous qu’ils sont

a Pépreuve de la chaleur pour éviter
qu’ils ne craquellent.

Soyez prudent lorsque vous recouvrez
un plat ou une casserole dans le

four, car la pression accumulée sous
le couvercle peut faire jaillir les
ingrédients ou faire craqueler le plat.

8. Apreés que le signal sonore de
préchauffage (PREHEATING) se sera
fait entendre, le compte a rebours
débutera automatiquement par tranches
d’une minute. La température et le
temps peuvent étre ajustés durant le
cycle de rétissage en tournant le cadran
TEMP/TIME. Vous pourrez alterner
entre la température et le temps de
cuisson en pressant le centre du cadran

TEMP/TIME.

PRESS

9. Alafin du cycle de cuisson, le signal
sonore se fera entendre trois fois, le bouton
START/CANCEL ne sera plus illuminé et
Iécran ACL s'illuminera en bleu.

& IMPORTANT

Le boitier du four, incluant la porte,
est trés chaud durant et aprés

usage. Utilisez toujours des poignées
isolantes ou des gants de cuisine pour
déposer les aliments dans le four, les
retirer ou les manipuler.

10. Le cycle de cuisson peut étre interrompu
en tout temps en pressant le bouton
START/CANCEL. Le contour du bouton
ne sera plus illuminé et 'écran ACL
g'illuminera en bleu.
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FONCTION REHEAT (RECHAUFFER)

Eléments

Les éléments supérieurs et inférieurs
s’allument et s’éteignent par intermittence
pour garder une température constante.

Position de la grille

Position inférieure.

Réglage optionnel

Bouton de CONVERSION
DE TEMPERATURE

La fonction REHEAT est idéale pour
réchauffer les restes de table sans
les griller.

1. Insérezla grille a la position inférieure,
en plagant les rayons vers le haut.

2. Placez les aliments sur le plateau de
cuisson en émail de Breville ou dans un
plat & I'épreuve de la chaleur, puis placez
le plateau au centre de la grille afin de
laisser circuler 'air autour des aliments.
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NOTE

Soyez prudent lorsque vous recouvrez
les accessoires, casseroles ou plats

de papier aluminium. Assurez-vous
qu'il recouvre parfaitement le plat

et n’entre pas en contact avec les
éléments chauffants du four, car cela
pourrait causer de la surchauffe et un
risque d’incendie.

NOTE

Lorsque vous recouvrez les
accessoires, casseroles ou plats de
papier aluminium, il est recommandé
de placer la grille a la position
centrale ou inférieure.

Soyez prudent lorsque vous utilisez
des casseroles ou des plats qui ne sont
pas métallisés, comme la céramique
ou le verre. Assurez-vous qu’ils sont

a l'épreuve de la chaleur pour éviter
qu’ils ne craquellent.

Soyez prudent lorsque vous recouvrez
un plat ou une casserole dans le

four, car la pression accumulée sous
le couvercle peut faire jaillir les
ingrédients ou faire craqueler le plat.

3. Fermez la porte du four.

4. Tournez le cadran de FONCTIONS
jusqu’a la fonction REHEAT. L’écran
ACL indique la température préréglée
de 325°F (160°C).
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FUNCTION DIAL

Bagel Toast
Pizza Bake
Reheat \ Broil
Cookies Roast

5. Latempérature et le temps peuvent
étre ajustés avant ou durant le cycle de
réchauffage.

a) Latempérature de réchauffage préréglée
de 325°F est affichée comme la
température par défaut sur 'écran ACL.
Tournez le cadran TEMP/TIME pour
ajuster la température par tranches de
10°F, de 120°F & un maximum de 450°F
(ou en degrés Celsius, par tranches de
5°C, de 50°C & un maximum de 230°C).

b) Pour sélectionner le temps de
réchauffage, pressez le centre du cadran
TEMP/TIME jusqu’a ce que 'écran ACL
affiche le temps préréglé de ©15 MINS’.

PRESS

Tournez le cadran pour ajuster le temps
par tranches d’une minute jusqu’a un
maximum d’une heure.

NOTE

Le four mémorisera votre sélection

de température et de temps de
réchauffage jusqu’a ce que vous la
changiez ou que vous débranchiez le
four. Lorsque le four sera rebranché,
la fonction REHEAT (Réchauffer)
retournera automatiquement aux
préréglages de température de ‘325°F’
(160°C’), et de temps de réchauffage
15 MINS’.

6. Pressez le bouton START/CANCEL
pour activer ce réglage. Le contour du
bouton s’illuminera en rouge, le signal
sonore se fera entendre et 'écran ACL
s'illuminera en orange.

7. Le temps sera arfiché et le compte &
rebours débutera par tranches d'une
minute. La température et le temps
peuvent étre ajustés durant le cycle
de réchauffage en tournant le cadran
TEMP/TIME.

8. Alafin du cycle de cuisson, le signal
sonore se fera entendre trois fois, le bouton
START/CANCEL ne sera plus illuminé et
I’écran ACL s'illuminera en bleu.

& IMPORTANT

Le boitier du four, incluant la porte,
est trés chaud durant et aprés

usage. Utilisez toujours des poignées
isolantes ou des gants de cuisine pour
déposer les aliments dans le four, les
retirer ou les manipuler.

9. Le cycle de réchauffage peut étre
interrompu en tout temps en pressant le
bouton START/CANCEL. Le contour du
bouton ne sera plus illuminé et 'écran
ACL ¢’illuminera en bleu.
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UTILISATION DU RECHAUD

Le dessus du four devient extrémement
chaud durant et aprés usage. N'y déposez
aucun objet lorsqu’il est en marche.

Les seules exceptions sont:

Des plats en céramique disposés en
une seule rangée pour é&tre réchauffés.

L’accessoire de Planche a découper/
Plateau de service en bambou de
Breville qui va sur la partie nervurée au
dessus du four. Pour plus d’'information,
visitez breville.com ou consultez la Carte
d’accessoires ci incluse.

& IMPORTANT

L’utilisation d’accessoires non
recommandés par berville peut causer
des blessures.

& IMPORTANT

Le boitier du four, incluant la porte,
est trés chauds durant et aprés

usage. Utilisez toujours des poignées
isolantes ou des gants de cuisine pour
déposer les aliments dans le four, les
retirer ou les manipuler. Vous pouvez
également laisser refroidir le four
avant de le vous en servir.

NF
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ENTRETIEN ET NETTOYAGE

Eteignez le four en pressant le bouton
START/CANCEL. Le four est éteint quand
le contour du bouton d’est plus illuminé en
rouge. Débranchez 'appareil et laissez-le
refroidir complétement, de méme que tous
les accessoires, avant de le démonter et de
le nettoyer.

NOTE

N’utilisez pas de produits abrasifs,
de tampons métallisés a récurer ou
d’ustensiles métallisés pour nettoyer
I'intérieur et extérieur du four,
incluant le plateau ramasse-miettes.

N’utilisez pas de nettoyants abrasifs,
de tampons métallisés & récurer ou
d’ustensiles métallisés pour nettoyer
les accessoires, car ils peuvent
endommager ’émail du plateau de
cuisson et du grilloir.

Nettoyage du boitier et de la porte

1. Essuyez le boitier du four avec une
éponge douce et humide. Un liquide
nettoyant sans abrasif ou une solution
douce en vaporisateur peuvent étre
utilisés pour prévenir 'accumulation
de taches. Appliquez le nettoyant sur
I'éponge, et non sur le four, avant le
nettoyage.

po

Pour nettoyer la porte en verre, utilisez
un nettoyant a vitres ou un détergent
doux et une éponge douce et humide,
ou encore des tampons a récurer en
plastique. N'utilisez pas de nettoyants
abrasifs ou de tampons métallisés a
récurer car ils pourraient égratigner la
surface du four.

3. Laissez sécher complétement toutes les
surfaces du four avant de le brancher et
de le faire démarrer.

A IMPORTANT

N’immergez pas le boitier, le cordon
d’alimentation ou la fiche dans leau
ou tout autre liquide, car cela pourrait
causer un risque d’électrocution.

Nettoyage de l'intérieur du four

1. Les parois internes du four sont
recouvertes d’'un enduit antiadhésif qui
facilite le nettoyage. Pour nettoyer les
éclaboussures, essuyez-les avec une
éponge douce et humide. Un nettoyant
liquide sans-abrasif ou une solution
douce en vaporisateur peuvent étre
utilisés pour éviter 'accumulation
de taches. Appliquez le nettoyant
sur éponge, et non sur le four, avant
le nettoyage. Evitez de toucher aux
éléments chauffants au quartz.

A IMPORTANT

Faites preuve d’extréme prudence
lorsque vous nettoyez les éléments
chauffants au quartz. Laissez le four
refroidir complétement, puis essuyez
les éléments délicatement sur la
longueur avec une éponge douce

et humide ou un chiffon. N'utilisez
aucun nettoyant ou agent nettoyant.
Laissez les éléments chauffants sécher
complétement avant de brancher le
four et de le mettre en marche.

2. Laissez sécher complétement toutes les
surfaces du four avant de le brancher et
de l'allumer.
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Nettoyage du ramasse-miettes

L

Apres chaque utilisation, retirez le
plateau ramasse-miettes et jetez les
miettes. Essuyez le plateau avec une
éponge douce et humide. Un nettoyant
liquide sans-abrasif peut étre utilisé
pour éviter 'accumulation de taches.
Appliquez le nettoyant sur 'éponge, et
non sur le plateau, avant le nettoyage.
Bien assécher.

Pour nettoyer lles résidus tenaces, laissez
tremper le plateau dans de 'eau chaude
savonneuse puis lavez-le avec une
éponge douce ou un tampon a récurer en
plastique. Rincer et bien assécher.

Assurez-vous de toujours replacer
le plateau ramasse-miettes dans le
four aprés l'avoir nettoyé et avant de
brancher le four et de l'allumer.

Nettoyage de la grille, du grilloir et
plateau de cuisson.

1

Lavez tous les accessoires dans de

I'eau chaude savonneuse a 'aide d’'une
éponge douce ou d'un tampon a récurer
en plastique. Rincer et bien assécher.

Afin de prolonger la durée de vie de vos
accessoires, nous ne recommandons pas
de les placer dans le lave-vaisselle.

Rangement

1L

Assurez-vous que le four est éteint en
pressant le bouton START/CANCEL.

Le four est éteint quant le contour du
bouton n’est plus illuminé en rouge. Puis
débranchez-le de la prise murale.

Laissez refroidir complétement le four et
tous les accessoires.

Assurez-vous que le four et tous les
accessoires sont propres et secs.

Assurez-vous que le plateau ramasse-
miettes est bien en place dans le four,
que le grilloir est inséré dans le plateau
de cuisson et placé sur la grille au centre
du four.

Veillez a bien fermer la porte.

Rangez le four pour qu’il soit bien

en place sur ses pieds. Ne déposez
aucun objet sur le dessus du four ou a
I'intérieur, sauf les accessoires.

Si vous cuisez des aliments citronnés,
nous vous recommandons de tapisser
le plateau de cuisson en émail de
papier sulfurisé, car le contact avec le
citron pourrait décolorer la surface.
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PROBLEME POSSIBLE

SOLUTION FACILE

Le four ne s’allume pas

Vérifiez si la fiche est bien insérée dans la prise murale.
Branchez l'appareil dans une prise murale indépendante.
Branchez l'appareil dans une autre prise murale.

Remettez le disjoncteur en position initiale, si nécessaire.

J’aimerais restaurer
les réglages par défaut
sur I’écran ACL

Le four mémorise le dernier réglage utilisé pour chaque
fonction, & moins que vous n'ayez débranché le four.

Pour restaurer les réglages par défaut de chaque fonction,
débranchez 'appareil, attendez 5 minutes puis rebranchez-le.

L’écran AC L n’est pas
illuminé

Le four passe en mode veille (STANDBY) s'il n'est pas
utilisé pendant 10 minutes. L’écran ACL cesse alors d’étre
illuming, bien que 'STANDBY' (Veille) demeure affiché.

Pour réactiver le four aprés le mode veille (STANDBY),
enfoncez le bouton de démarrage START/ CANCEL ou
tournez n’importe quel bouton. L’écran ACL s’illuminera.

La pizza ne cuit pas
uniformément

Des pizzas trés larges peuvent griller de fagon inégale dans
des fours compacts. Ouvrez la porte du four a mi-cuisson et
tournez la pizza sur 90° pour un grillage plus uniforme.

La croute de la pizza
n’est pas croustillante

Breville recommande d’utiliser une place a pizza
antiadhésive foncée pour cuire la pizza. Les plaques de
couleur péle réflétent la chaleur et de ce fait, la croute
pourrait ne pas étre suffisamment croustillante. Les
accessoires pour le four sont disponibles a breville.com

Pour une croute plus croustillante, la pizza peut étre

cuite directement sur la grille du four. Cependant, si le
fromage ou d’autres ingrédients tombent sur les éléments
chauffants, un risque potentiel d'incendie peut survenir.

Je ne peux pas
sélectionner le bouton
FROZEN FOOD

Le bouton FROZEN FOODS peut &tre sélectionné
seulement pour les fonctions TOAST (Griller), BAGEL,
BAKE (Cuire), PIZZA et COOKIE (Biscuits).

De la vapeur s’échappe
du haut de la porte du
four

Ceci est normal. La porte est munie d'évents qui laissent
s'échapper la vapeur produite par les aliments & haute
teneur en humidité, comme le pain congelé.
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PROBLEME POSSIBLE

SOLUTION FACILE

De I'eau s'égoutte sous
la porte et coule sur le
comptoir

Ceci est normal. La condensation formée par les aliments
a haute teneur en humidité, comme le pain congelé,
laissera de l'eau couler a l'intérieur de la porte et peut-étre
dégoutter sur le comptoir.

Les éléments
chauffants semblent
clignoter

L’Elément IQ* contrdle parfaitement la chaleur du four
en propulsant de facon séquentielle 'énergie dans les
éléments chauffants. Ceci est normal.

La température
affichée sur I'écran
ACL ne correspond
pas a la température a
l'intérieur du four.

Pour s'assurer que les mesures sont standardisées, les
températures du four ont été calibrées a partir de la
fonction TOAST (au centre de la grille centrale et sans
plateau de cuisson). Revérifiez la température a cette
position, en gardant la porte du four fermée durant 10
minutes, car la chaleur s'en échappera chaque fois que
vous ouvrirez la porte. A noter, l'alerte de 'préchauffage’
se fait entendre a 75% de la température cible. Voir les
explications ci-apres.

L'alerte de
'préchauffage’ se

fait entendre & une
température plus
basse que celle qui est
affichée sur 1'écran
ACL.

L'alerte de 'préchauffage’ se fait entendre a 75% de
la température cible. Cela accélére le processus de
préchauffage et de cuisson.

Quand l'alerte de 'préchauffage’ se fait entendre pour
signaler que vous devez déposer les aliments dans le four,
une quantité considérable de chaleur s'en échappera en
ouvrant la porte. Ainsi, si l'alerte se fait entendre quand
la température cible est atteinte 4 100%, le fait d'ouvrir

la porte signifie qu'une partie du temps de préchauffage
est perdue. Nos calculs nous ont démontré que si l'alerte
se fait entendre a 75% de la température cible et qu'apres,
vous ouvrez la porte du four pour y déposer les aliments,
la température cible sera atteinte 2 minutes plus vite.
C'est pourquoi la température affichée sur I'écran ACL
ne correspond pas a la température cible de l'alerte de
préchauffage.

Afin d'assurer un préchauffage des plus rapides, le four de
Breville utilise la puissance maximale admissible d'une
prise de courant (1500W pour la cuisson, 1800W pour le
grillage).

L'écran ACL affiche
'EOT'

L'écran ACL affichera 'EO1' lorsque 'appareil ne peut
8tre réinitialisé. Dans un tel cas, contactez le Service a la
clientele de Breville (1-866-BREVILLE).
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PROBLEME POSSIBLE | SOLUTION FACILE
L'écran ACL affiche L'écran ACL affiche 'E02' lorsque l'appareil ne peut étre
'EQ2' réinitialisé. Dans un tel cas, contactez le Service a la
clientele de Breville (1-866-BREVILLE).
L'écran ACL affiche L'écran ACL affichera 'EO3'si la température du four
'EQ3’ excéde la limite maximale. Débranchez le four, laissez-le
refroidir 15 minutes, puis rebranchez-le.
Si le message 'EO3' persiste, contactez le Service a la
clientéle de Breville (1-866-BREVILLE).
L'écran ACL affiche L'écran ACL affichera 'EO3' si la température du four
'E04' excéde la limite maximale. Débranchez le four, laissez-le
refroidir 15 minutes, puis rebranchez-le.
Sile message 'EO3' persiste, contactez le Service a la
clientéle de Breville (1-866-BREVILLE).
L'écran ACL affiche L'écran ACL affichera 'EQ1' lorsque 'appareil ne peut
'EO5' 8tre réinitialisé. Dans un tel cas, contactez le Service a la
clienteéle de Breville (1-866-BREVILLE).
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RECETTES

CROUSTILLES DE PARMESAN

Fonction: BAKE
Température: 400°F (205°C)
Cuisson: Environ 6 minutes
Portions: 8 rondelles de 2 po

INGREDIENTS

% tasse (120 ml) de fromage Parmesan
fraichement rapé

MARCHE A SUIVRE

1. Tapisser une plaque a cuisson de papier
parchemin. Disposer également le
Parmesan en 4 monticules.

2. Placer la grille a la position inférieure.
Tourner le cadran de FONCTIONS
a BAKE. Régler la TEMPERATURE
3400°F (205°C) et le TEMPS 4 6
minutes. Activer en pressant le bouton

START/CANCEL.

3. Le fromage fondera, s’étendra, fera
des bulles et brunira. Retirer alors les
croustilles avec une spatule mince.
Laisser tiédir et durcir sur une grille
en métal. Pour leur donner une forme
arrondie, placer immédiatement sur le
rouleau a patisserie et laisser refroidir.
Elles prendront la forme du rouleau.

Les croustilles au Parmesan sont
excellentes pour accompagner salades
ou collations.

CHIPS DE PAIN PITA

Fonction: TOAST
Coloration: 5
Tranches: 4
Portions: 32

INGREDIENTS

4 pains pita au blé entier

% tasse (60ml) d’huile d’olive

1c. athé (5ml) de sel

Une pincée de poivre de cayenne (optionnel)
2 c. & soupe (30 ml) de basilic séché

Y c. a thé (2.5 ml) de poudre d’ail

% c. a thé (1 ml) de paprika

MARCHE A SUIVRE

1. Dans un petit bol, mélanger 'huile
d’olive, le sel, la cayenne (optionnel),
le basilic séché, la poudre d’ail et le
paprika. Réserver.

2. Alaide de ciseaux, découper le contour
d’un pain pita pour en faire deux
rondelles. Badigeonner l'intérieur du
pain d’huile assaisonnée. Couper en
8 triangles et disposer en une seule
couche sur une plaque a cuisson, le coté
huilé vers le haut.

3. Placer la grille a la position centrale.
Tourner le cadran de FONCTIONS a
TOAST. Régler la COLORATION a #3 et
le nombre de TRANCHES a #3. Activer
en pressant le bouton START/CANCEL.
Répéter I'opération pour les autres
pains pita.

Servir les chips de pain pita avec une
trempette de poivrons rouges grillés,
épinards et brocoli (recette en page 132).

Les chips de pain pita sont excellentes
servies seules, avec salsa ou en
accompagnement pour la salade.




RECETTES

TREMPETTE DE POIVRON ROUGE
GRILLE, EPINARDS ET BROCOLI

Fonctions: BROIL et BAKE
Portions: 4 tasses

INGREDIENTS

Y tasse (60 ml) d’épinards cuits et essorés
1 tasse (250 ml) de petits fleurets de brocoli
1 petit poivron rouge

1 gousse d’ail écrasée

Y tasse (60 ml) de fromage Parmesan
fraichement rapé

% tasse (180 ml) de mayonnaise
% tasse (180 ml) Mozzarella rapé

MARCHE A SUIVRE

Griller le poivron rouge

1. Couper le poivron en 4 morceaux.
Retirer les graines et la queue. Aplatir
chaque morceaux et déposer sur le
plateau de cuisson en émail de Breville,
le c6té peau sur le dessus.

2. Placer la grille a la position supérieure.
Tourner le cadran de FONCTIONS a
BROIL, régler la TEMPERATURE a HI
et le TEMPS a 12 minutes. Activer en
pressant le bouton START/CANCEL.

3. Faire griller le poivron rouge jusqu’a ce
que la peau noircisse.

4. Retirer le poivron du four. La peau se
décollera en refroidissant.

5. Quand le poivron sera assez refroidi,
retirer la peau. Couper le poivron en
petits dés.

La trempette

1.

Dans un bol moyen, mélanger tous les
ingrédients.
Transférer le mélange dans un plat a

cuisson de 4 tasses (1 litre) ou deux plats
de 2 tasses (500 ml).

Placer la grille a la position inférieure.
Tourner le cadran de FONCTIONS

a BAKE. Régler la TEMPERATURE

24 350°F (175°C) et le TEMPS a 25
minutes. Activer en pressant le bouton

START/CANCEL.

Cuire la trempette jusqu’a ce quelle
bouillonne et soit complétement réchauffée.

Servir la trempette avec les chips de
pain pita (recette en page 129).




RECETTES

STRATA AUX LEGUMES

Fonctions: BROIL, BAKE
Portions: 6

INGREDIENTS

30 g (1 oz) d’asperges hachées
1c. a soupe (15 ml) d’huile d’olive
Une pincée de sel

1 petit piment rouge

1 petit piment jaune

1 oignon moyen haché

4 ceufs

1 tasse (250 ml) de lait

5 tasses (1.2 litres) de pain baguette coupé en
cubes de % po (1,25 cm)

2 c. a soupe (30 ml) de basilic frais haché
MARCHE A SUIVRE

Griller les poivrons rouge et jaune

1. Couper chaque poivron en 4 morceaux.
Retirer les graines et la queue. Aplatir
chaque morceaux et déposer sur le
plateau de cuisson en émail de Breville,
le c6té peau sur le dessus

2. Placer la grille a la position supérieure.
Tourner le cadran de FONCTIONS a
BROIL, régler la TEMPERATURE a HI
et le TEMPS a 12 minutes. Activer en
pressant le bouton START/CANCEL.

3. Faire griller les poivrons jusqu’a ce que
la peau noircisse.

4, Retirer les poivrons du four. La peau se
décollera en refroidissant.

5. Quand les poivrons seront assez
refroidis, retirer la peau et les couper
en petits dés.

Rétir les asperges et 'oignon

1. En utilisant le plateau de cuisson en
émail de Breville, mélanger 'oignon,
les asperges et I'huile et saler. Placer la
grille a la position inférieure. Tourner le
cadran de FONCTIONS & ROAST. Régler
la TEMPERATURE 2 400°F (205°C)
et le TEMPS a 5 minutes. Faire rétir les
légumes jusqu’a ce qu'ils aient ramolli.

2. Dans un bol moyen, battre les ceufs,
le lait et le basilic. Ajouter le fromage
rapé, les cubes de pain, les oignons,
les asperges et les poivrons grillés.

3. Transférer dans un plat & cuisson de
11"x7”x2” (28 cmx 19 em x 6 cm).
Réserver 20 minutes pour laisser le pain
s'imbiber du liquide.

4, Placer la grille a la position inférieure.
Tourner le cadran de FONCTIONS
a BAKE. Régler la TEMPERATURE
24 350°F (175°C) et le TEMPS 4 40
minutes. Activer en pressant le bouton
START/CANCEL.

5. Cuire jusqu’a ce que la strata soit prise.

La strata est un délicieux pudding
au pain qui peut étre servi au petit
déjeuner ou au brunch.




RECETTES

CEUFS MI-CUITS AUX i
CHAMPIGNONS ET AUX EPINARDS

Fonction: BAKE
Température: 325°F (162°C)
Cuisson: 18-20 minutes
Portions: 4

INGREDIENTS

1 échalote hachée finement

4 ceufs

2 c. a soupe (30 ml) de beurre non salé

1 tasse (250 ml) de champignons tranchés
(crimini, de Paris ou Portobello)

1 tasse (250 ml) de jeunes pousses d’épinard
légérement tassées

Y tasse (60 ml) de créme épaisse

10z (30 g) de fromage Gorgonzola

Une pincée de muscade rapée

Sel et poivre au gofit

2 c. & soupe (30 ml) de ciboulette hachée
4 ramequins de % tasse (125 ml)

MARCHE A SUIVRE

1. Dans un poélon moyen, faire fondre le
beurre. Ajouter I'échalote et faire sauter
1 minute. Incorporer les champignons
et cuire jusqu’a ce que 'eau se soit
évaporée. Ajouter les épinards et laisser
tomber. Saler et poivrer. Réserver.

2. Dans un petit chaudron, réchauffer la créeme
et le fromage Gorgonzola. Brasser jusqu’a
ce que le fromage soit fondu. Verser 1 c. a
soupe dans chaque ramequin. Ajouter une
portion égale du mélange champignons-
épinards dans chaque ramequin et faire
une cavité au centre a l'aide du dos d'une
cuillére. Y casser un ceuf et recouvrir du
reste de la créme de Gorgonzola.

3. Placer la grille a la position inférieure.
Tourner le cadran de FONCTIONS a
BAKE. Régler la TEMPERATURE 4 325°F
(162°C) etle TEMPS & 25 minutes. Activer
en pressant le bouton START/CANCEL.

4. Les ceufs mi-cuits sont préts quand
le blanc est ferme et que le jaune est
encore liquide. Vous pouvez cependant
cuire les ceufs a votre gofit.

Servir avec une tranche de pain grillée.

QUESADILLA AUX CHAMPIGNONS

Fonction: TOAST
Coloration: 5
Nombre de tranches: 3

INGREDIENTS

8 0z (225 g) de champignons cremini tranchés
8 0z (225 g) de champignons de Paris tranchés
2 champignons Portobello moyens, équeutés

et évidés

2 c. a soupe (30 ml) de beurre

1 c. a soupe (15 ml) d’huile d’olive

1 petite gousse d’ail émincée

4 tiges de thym frais

1 tasse (250 ml) de fromage rapé Monterey Jack
Sel et poivre au gofit

4 petites tortillas a la farine de blé entier
ou ordinaires

MARCHE A SUIVRE

1. Réchauffer une poéle a frire sur feu
moyen. Ajouter le beurre et huile
d’olive, puis les champignons. Faire
sauter 10 minutes ou jusqu’a ce que l'eau
se soit évaporée et que les champignons
brunissent légérement. Ajouter lail
et cuire une minute additionnelle.
Assaisonner de sel, poivre et thym frais.
Retirer du feu et laisser refroidir.

2. Napper le % du mélange aux
champignons sur la moitié d'une
tortilla. Saupoudrer % du fromage
rapé et refermer la tortilla. Répéter
l'opération pour les autres tortillas.

3. Déposer deux tortillas sur une plaque
ronde de 11 po (28 cm).

4, Placer la grille a la position centrale.
Tourner le cadran de FONCTIONS a
TOAST. Régler la COLORATION a #5 et
le nombre de TRANCHES & #3. Activer
en pressant le bouton START/CANCEL.

Retirer les tortillas du four quand elles
sont légérement croustillantes et que le
fromage est fondu. Répéter l'opération
avec les deux autres tortillas.

6. Couper en trois et servir avec votre
salsa favorite, de la créme sfire et de
la guacamole.



RECETTES

SANDWICH GRILLE AU POULET ROTIR LES POITRINES DE POULET

AVEC OIGNONS CARAMELISES AU L

BALSAMIQUE ET CAMEMBERT

Fonctions: ROAST, TOAST
Température/Tranches 375°F (192°C);

coloration #4, 2 tranches 2.

4 généreuses portions
INGREDIENTS POUR LE SANDWICH

1 baguette francaise
Y tasse (60 ml) de confiture de figues

2 c. a soupe (30 ml) de beurre non salé, ramolli 3.

2 poitrines de poulet réties (voir recette
ci-dessous)

3 tasses (750 ml) de jeunes feuilles de roquette,
légérement tassées

Brosser les poitrines de poulet avec
I’huile d’olive, saler et poivrer. Déposer
le poulet sur le grilloir placé sur le
plateau a cuisson en émail de Breville.

Placer la grille a la position inférieure.
Tourner le cadran de FONCTIONS a
ROAST. Régler la TEMPERATURE

3 375°F (192°C) et le TEMPS 4 20
minutes. Activer en pressant le bouton

START/CANCEL.

Faire rotir les poitrines de poulet
environ 20 minutes ou jusqu’a ce que
le jus soit clair et que la viande ne soit
plus rosée.

6 oz (170g) de fromage Camembert tranché 4 ig 15;?&;223;2?32 feeslif;iiizer.poser
Oignons caramélisés au balsamique (voir recette
ci-dessous) ASSEMBLER LE SANDWICH
INGREDIENTS POUR LES OIGNONS 1. Trancher le pain baguette en deux sur
CARAMELISES AU BALSAMIQUE la longueur, puis en deux sur la largeur.
] i Beurrer la moitié supérieure du pain et
1 oignon moyen tranché napper l'autre moitié de confiture de figues.
2 c. a soupe (30 ml) d’huile d’olive L
R , 2. Couper les poitrines de poulet sur la
2 c. & soupe (30 ml) d’eau . .
N o . diagonale en tranches de % po. Déposer
3 c. & soupe (45 ml) de vinaigre balsamique le poulet sur la confiture de figues.
¥ c. 2 thé (2.5 ml) de sucre Ajouter les oignons caramélisés et le
INGREDIENTS POUR LES POITRINES DE fromage Camembert tranche.
POULET ROTIES 3. Déposer les deux moitiés de pain cote
a cote dans le plateau de cuisson en
2 poitrines de poulet désossées, sans la peau émail de Breville. Placer la grille & la
2 c.a soupe (30 ml) d'huile d'olive position centrale. Tourner le cadran
Sel et poivre au gofit de FONCTION a TOAST. Régler la
. COLORATION a #4 et les TRANCHES
PREPARATION DES OIGNONS a #2. Activer en pressant le bouton
CARAMELISES START/CANCEL. Répéter l'opération
AU BALSAMIQUE pour les deux autres moitiés de pain.
1. Dans un petit poélon, mettre I'huile 4. Retirer le sandwich du four et étaler

d’olive et faire sauter les oignons

1 minute. Ajouter l'eay, le vinaigre
balsamique, le sel et le sucre, couvrir et
cuire 2 feu doux environ 20 minutes, en
brassant a 'occasion.

2. Retirer le couvercle et laisser le
liquide s’évaporer.

3. Réserver jusqu’au moment de servir.

la roquette sur la moitié du pain
recouverte de fromage. Refermer le
sandwich avec l'autre moitié de pain.
Couper chaque sandwich en deux.



RECETTES

POMMES DE TERRE AU FOUR - 2
FOIS CUITES

Fonction: BAKE
Portions: 4

INGREDIENTS

4 grosses pommes de terre

1c. a soupe (15 ml) de beurre

Y% c. 2 thé (1 ml) de sel

3 c. a soupe (45 ml) de créme stire

2 c. a soupe (30 ml) de lait de beurre ou de lait
2 c. a soupe (30 ml) de ciboulette hachées

1 tasse (250 ml) de fromage cheddar rapé

5 tranches de bacon

CUIRE LES POMMES DE TERRE

1. Placer la grille a la position inférieure
et y déposer les pommes de terre.

2. Tourner le cadran de FONCTIONS a
BAKE. Régler la TEMPERATURE a
450°F (230°C) et le TEMPS de cuisson
a 1 heure. Activer en pressant le
bouton START/CANCEL. Cuire jusqu’a
ce qu'un couteau inséré au centre se
retire facilement.

CUIRE LE BACON

1. Etaler en une seule couche les tranches
de bacon sur le plateau de cuisson en
émail de Breville.

2. Laisserle cadran cie FONCTON a BAKE
et régler la TEMPERATURE 4 400°F

(205°C) et le TEMPS a 8 minutes. Activer

en pressant le bouton START/CANCEL.

3. Cuire le bacon jusqu’a ce qu'il soit
croustillant. Emietter et réserver.

PREPARER LES POMMES DE TERRE
CUITES DEUX FOIS

Placer les pommes de terre & 'horizontale et
couper une calotte de % po. Retirer la chair
a laide d’une cuillére a thé et réserver dans
un bol moyen. Réserver les pommes de terre
évidées pour les farcir ultérieurement.

1. Ajouter le beurre, la créme sire, le lait
de beurre, le sel, la ciboulette et tout le
bacon émietté, sauf 1 c. a soupe (15 ml).
Mélanger tout le fromage rapé, sauf 2
c. a soupe (30 ml). Déposer a la cuillere
le mélange dans chaque ‘barquette’.
Terminer avec le reste de bacon et
de fromage.

2. Etaler les pommes de terre dans le
plateau de cuisson.

3. Placer la grille a la position inférieure.
Tourner le cadran de FONCTIONS
a BAKE. Régler la TEMPERATURE
a375°F (192°C) et le TEMPS 4 25
minutes. Activer en pressant le bouton
START/CANCEL.

4, Cuire jusqu’a ce que les pommes de
terre soient bien chaudes et que le
fromage soit fondu.



RECETTES

GRATIN DAUPHINOIS

Fonction: BAKE
Température: 350°F (175°C)
Cuisson: Environ 1 heure
Portions: 6-8

INGREDIENTS

3 livres (1,4 kg) de pommes de terre Yukon
1% tasse (375 ml) de créme

% tasse (125 ml) de bouillon de poulet

Sel et poivre

1c. & soupe (15 ml) de beurre en petits dés
% tasse (120 ml) de fromage Fontina rapé

MARCHE A SUIVRE

1. Beurrer le fond d’un plat & cuisson de
11”7 x 7”7 x 2” (28cm x 19cm x 6em).

2. Peler et trancher les pommes de terre en
escalopes.

3. Disposer le tiers des pommes de terre
dans le plat en les faisant se chevaucher.
Saupoudrer de sel et de poivre et
de quelques dés de beurre. Répéter
l'opération deux autres fois.

4. Mélanger le bouillon de poulet et la
créme et verser sur les pommes de terre.
Couvrir de papier aluminium.

5. Placer la grille 4 la position inférieure.
Tourner le cadran de FONCTIONS a
BAKE. Régler la TEMPERATURE 4 350°F
(175°C) et le TEMPS a 1 heure. Activer en
pressant le bouton START/CANCEL.

6. Retirer le papier aluminium et
saupoudrer les pommes de terrre
de fromage. Tourner le cadran de
FONCTIONS a BROIL. Régler la
TEMPERATURE & HI et le TEMPS & 7
minutes environ. Activer en pressant le

bouton START/CANCEL.

7. Cuire jusqu’a ce que le fromage soit
fondu et doré.

EPIS DE MAIS ROTIS

Fonction: ROAST

Température: 425°F (218°C)
Cuisson: Environ 15-18 minutes
Portions: 5

INGREDIENTS
5 épis de mais
2 Y% c. a soupe (35 ml) de beurre ramolli

5 c. & soupe (75 ml) de fromage Parmesan
fraichement rapé

5 carrés de papier aluminium de 10” (25cm)
Sel et poivre au gofit

MARCHE A SUIVRE

1. Beurrer un épi avec % c. a soupe (7.5ml)
de beurre ramolli. Placer I'épi sur le
papier aluminium. Saupoudrer 1 c. a
soupe (15ml) de fromage Parmesan
tout autour de ’épi. Saler et poivrer
légérement et bien refermer le papier
aluminium. Répéter 'opération avec les
autres épis. Disposer les épis dans le
plateau de cuisson en émail de Breville.

2. Placer la grille a la position inférieure.
Tourner le cadran de FONCTIONS
a BAKE. Régler la TEMPERATURE
4 425°F (218°C) etle TEMPS a 15
minutes (environ). Activer en pressant
le bouton START/CANCEL.

3. Cuire les épis jusqu’a ce qu'ils soient
tendres et croustillants.



RECETTES

COTES LEVEES A LA SAUCE
BBQ ASIATIQUE

Fonction: BAKE

Température: 350°F (175°C)
Cuisson: 25 minutes

Portions: 1 carré de cotes levées

INGREDIENTS

Y tasse (80 ml) de sauce aux prunes

% tasse (125 ml) de sauce hoisin

% tasse (60ml) de sauce soya faible en sel

Y tasse (60 ml) de sauce aux huitres
Y% tasse (60 ml) de miel
2 c. & soupe (30 ml) de gingembre émincé

2 gousses d’ail émincées

2 c. & soupe (30 ml) d’huile de sésame

2 c. & soupe (30 ml) de vinaigre de cidre

1c. a soupe (15 ml) de zeste d’orange

1 c. & thé (5 ml) de sauce piquante (optionnel)

1 carré de cotes levées

PREPARER LA MARINADE

1.

Dans un bol moyen, mélanger les sauces
(aux prunes, hoisin, soya et aux huitres),
le miel, ’huile de sésame, le vinaigre

de cidre, le zeste d’orange et la sauce
piquante (optionnel). Réfrigérer jusqu’au
moment de servir.

Remplir un grand chaudron d’eau et
porter & ébullition. Préparer les cétes
levées en enlevant l'excés de gras.

Enlever la membrane transparente
qui recouvre le dessous des cotes, en
la tirant sur un c6té. Cela permet a la
marinade de pénétrer davantage dans
la viande.

Une fois que l'eau bouille, y déposer

délicatement les cotes levées. Abaisser
le feu 2 médium/doux et laisser bouillir
25-30 minutes, ce qui éliminera le gras.

Retirer les cotes levées a l'aide de
pinces de cuisine, et rincer a 'eau
froide. Couper en sections de 1 ou 2
cotes (0s).

Réserver Y tasse de marinade pour
badigeonner. Déposer les cotes levées
dans le reste de la marinade et bien les
enrober. Réfrigérer de 4 a 24 heures.

Retirer les cotes levées du bol et jeter la

marinade. Placer la viande sur le grilloir
placé sur le plateau de cuisson en émail
de Breville.

Placer la grille 4 la position inférieure.
Tourner le cadran de FONCTIONS a
BAKE. Régler la TEMPERATURE a
350°F (175°C) et le TEMPS a 30
minutes. Activer en pressant le bouton

START/CANCEL.

Dix minutes avant la fin de la cuisson,
badigeonner les cotes levée avec la %
tasse de marinade.



RECETTES

TARTE AU BLE ENTIER ET SARIETTE
BVEC TOMATES CERISE ROTIES,
OIGNONS CARAMELISES ET
FROMAGE DE CHEVRE

Fonctions: ROAST, BAKE
Portion: 1 tarte carrée de 9 po

PATE A TARTE AU BLE ENTIER

% tasse (180 ml) de farine tout usage

% tasse (180 ml) de farine de blé entier

Y c. a thé (2.5 ml) de sel

Y tasse (60 ml) de beurre non salé, coupé en dés
3 c. & soupe (45 ml) de graisse végétale

3 c. & soupe(45 ml) d’eau glacée

TOMATES CERISE ROTIES

1 chopine de tomates cerise

2 c. & soupe (30 ml) d’huile d’olive
Y% c. a thé (1 ml) de sel

Soupcon de poivre

OIGNONS CARAMELISES

1 gros oignon sucré

2 c. & soupe (30 ml) d’huile d’olive
1c. & soupe (15 ml) de beurre non salé
Y tasse (60 ml) d’eau

% c. a thé (2.5 ml) sel

1c. athé (5 ml) de sucre

2.5 0z (7 g) de fromage de chévre

PREPARER LA PATE A TARTE

1. Dans un robot culinaire, pulser
ensemble la farine de blé entier, la farine
tout usage et le sel. Ajouter le beurre
et la graisse végétale et pulser jusqu’a
ce que la préparation soit légérement
granuleuse. Vous pouvez aussi utiliser
deux couteaux ou un coupe-pate.

2. Verser l'eau glacée jusqu’a ce que le
tout forme une boule. Ajouter plus d’eau,
si nécessaire.

3. Former un disque, envelopper de

pellicule plastique et laisser refroidir au
moins une heure.

ROTIR LES TOMATES CERISE

1. Couper les tomates cerise en deux et
retirer les graines et l'eau.

2. Mélanger dans un bol avec l'huile
d’olive, le sel et le poivre.

3. Tapisser une plaque a cuisson de 11 po
(28 cm) de papier parchemin et étaler
les tomates cerise en une seule couche.

4. Placer la grille a la position inférieure.
Tourner le cadran de FONCTIONS
a ROAST. Régler la TEMPERATURE
2 350°F (175°C) et le TEMPS 4 20
minutes. Activer en pressant le bouton

START/CANCEL.

5. Réserver et laisser refroidir

CARAMELISER LES OIGNONS

1. Dans un petit poélon, & feu moyen,
chauffer 'huile et le beurre. Faire sauter
les oignons une minute.

2. Ajouter l'eay, le sel et le sucre. Couvrir et
porter a ébullition. Abaisser le feu.

3. Continuer de cuire  feu doux environ
15 a2 20 minutes ou jusqu’a ce que les
oignons soient tendres et dorés. Brasser
régulierement.

4. Réserver et laisser refroidir.

PREPARER LA TARTE

1. Sur une surface de travail enfarinée,
rouler la pate & % po d’épaisseur.
Transférer la pate sur une plaque a
patisserie carrée de 9 po. Presser la pate
sur les rebords et couper 'excédent. Pour
de meilleurs résultats, réfrigérer % heure.

2. Retirer la pate du réfrigérateur et y étaler
une couche d’oignons caramélisés.

3. Recouvrir de tomates cerise réties.

4. Saupoudrer de miettes de fromage
de chévre.

5. Placer la grille a la position inférieure.
Tourner le cadran de FONCTIONS &
BAKE. Régler la TEMPERATURE 4 375°F
(192°C) et le TEMPS & 35 minutes. Activer
en pressant le bouton START/CANCEL.

6. Cuire jusqu’a ce que la crofte soit dorée
et complétement cuite.
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SAUMON A L’ERABLE

Fonction: BAKE

Température: 400°F (205°C)
Cuisson: Environ 15 4 20 minutes
Portions: 4

INGREDIENTS

sans la peau

3 c. & soupe (45 ml) de sirop d’érable

2 c. a thé (10 ml) de moutarde de Dijon

1c. & soupe (15 ml) de jus de citron

1 c. & soupe (15 ml)de sauce soya légére

%% de poireau lavé et tranché finement

1c. a thé (5 ml) de beurre non salé, coupé en dés
Sel et poivre au goiit

MARCHE A SUIVRE

1. Dans un petit bol, mélanger le sirop
d’érable, la moutarde, le jus de citron et
la sauce soya.

2. Tapisser le plateau de cuisson en émail
de Breville de papier aluminium et y
déposer le filet de saumon. Envelopper
de papier aluminium en laissant une
ouverture au centre.

3. Ala cuillere, verser la garniture sur le
saumon. Ajouter le poireau tranché et les
dés de beurre. Saler et poivrer.

4. Placer la grille a la position inférieure.
Tourner le cadran de FONCTIONS
a BAKE. Régler la TEMPERATURE
a400°F (205°C) etle TEMPS 213
minutes (environ). Activer en pressant le
bouton START/CANCEL.

5. Le poisson est prét quand la chair est
opaque et qu'il se défait facilement a
la fourchette.

NOTE

L’acide citrique, que l'on retrouve dans
les oranges et le jus de citron et de
lime, peut endommager le fini émaillé
des plats de cuisson et des grilloirs.
Pour cuire des aliments a forte teneur
en acide citrique, nous recommandons
fortement d’en tapisser la surface de
papier sulfurisé ou aluminium, afin de
prlonger la vie de ces accessoires.
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POITRINE DE DINDE FARCIE

Fonction: ROAST

Température: 375°F (192°C)

Cuisson: 45 minutes a 1 heure (environ)
Portions: 6

INGREDIENTS

1 poitrine de dinde de 2,2 b (1 kg) (environ),
désossée et sans la peau

1 % tasse (420 ml) de bouillon de poulet

Y tasse (60 ml) de beurre non salé

2 c. & soupe (30 ml) de farine

Y tasse (90 ml) de vin blanc sec

FILLING

1 tasse (250 ml) d’eau bouillante

40z (110 g) de champignons porcini séchés

6 on (170 g) de pancetta tranchée finement

3 c. & soupe (45 ml) d’huile d’olive, séparée

6 on (170 g) de champignons crimini tranchés

% c. a soupe (7.5 ml) de romarin frais haché
finement

Y c. a soupe (7.5 ml) de sauge fraiche hachée
finement

2 échalotes hachées finement
Y tasse (90 ml) de persil frais haché

1% tasse (360 ml) de chapelure fraiche
(non pas séche)

PREPARER LA FARCE

1. Faire tremper les porcini dans l'eau
bouillante 30 minutes pour les faire
ramollir. Bien essorer, hacher et réserver.
Garder le liquide et le couler dans un papier
filtre (comme un filtre & café). Réserver.

2. Dans un chaudron moyen, chaufferlc. a
soupe (15 ml) d’huile d’olive olive. Faire
revenir la pancetta jusqu’a ce quelle soit
croustillante (environ 2 minutes). Bien
assécher sur du papier essuie-tout et
hacher. Réserver.

3. Dans le méme poélon, ajouter 1 c. & soupe
(15 ml) dhuile d'olive et faire revenir les
crimini et les échalotes jusqu’a coloration
et évaporation du liquide. Ajouter les
fines herbes. Réserver.

4, Dans un bol moyen, mélanger les
porcini, la pancetta, les crimini et la
chapelure. Réserver.

PREPARER LA DINDE

1. Ouvrir la poitrine de dinde en papillon et
recouvrir de pellicule plastique. L’aplatir
en une épaisseur de %2 po (1,25cm).
Enlever la pellicule plastique, saler et
poivrer légérement. Napper de garniture
jusqu’a 1 po (1,25cm) du bord. A partir de
lextrémité la plus large, rouler la poitrine
de dinde et la ficeler a tous les pouces
(2,5 cm) pour obtenir un réti uniforme.

2. Placer le r6ti de dinde sur le grilloir
placé sur le plateau de cuisson en émail
de Breville. Badigeonner le r6ti d’une c.
a soupe (15 ml) d’huile d’olive. Saler et
poivrer légérement.

3. Placer la grille a la position inférieure.
Tourner le cadran de FONCTIONS
a ROAST. Régler la TEMPERATURE
4375°F (192°C) et le TEMPS 2 45
minutes (environ). Activer en pressant le

bouton START/CANCEL.

4, Rétir la dinde jusqu’a ce qu'un thermomeétre
inséré dans la partie la plus charnue de la
viande indique 155°F (68°C).

5. Retirer le réti du four et recouvrir de papier
aluminium. (Voir NOTE 2 la page 141).

LIER LA SAUCE

1. Dans un poélon, faire fondre le beurre et
ajouter la farine. Cuire 1 minute.

2. Mélanger le vin blanc, le bouillon de
poulet et le liquide des porcini et verser
le mélange dans le poélon en brassant
constamment pour éviter la formation
de grumeaux. il reste des grumeaux,
couler la sauce dans une passoire trés
fine. Cuire 5 minutes a découvert a feu
moyen a bas ou jusqu’a ce que la sauce
épaississe et réduise du tiers.

3. Saler et poivrer, si nécessaire.
COUPER LE ROTI

1. Couper et enlever la ficelle. Couper le
réti en tranches de % po (1,25 cm) et
disposer sur une assiette de service.
Napper de sauce.
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CUISSES DE POULET ROTIES
GLACEES A L’ABRICOT ET AU
BALSAMIQUE

Fonction: ROAST

Température: 425°F (218°C); 375°F (192°F)
Cuisson: 10 minutes; 25 minutes (environ)
Portions: 4

INGREDIENTS

4 cuisses de poulet

2 c. a soupe (30 ml) de beurre non salé

Y tasse (80 ml) d’abricots en conserve

2 c. a soupe (30 ml) de vinaigre balsamique
1 c. & soupe (15 ml) de romarin frais haché
1c. & thé (5 ml) de thym frais

1 gousse d’ail écrasée

Sel et poivre au gofit

MARCHE A SUIVRE

1. Déposer les cuisses de poulet sur le grilloir
placé sur le plateau de cuisson en émail de
Breville. Saler et poivrer légérement.

2. Placer la grille a la position inférieure.
Tourner le cadran de FONCTIONS a
ROAST. Régler la TEMPERATURE
a425°F (218°C) et le TEMPS 210
minutes. Activer en pressant le bouton
START/CANCEL.

3. Rétir le poulet durant le temps requis.
Puis abaisser la température a4 375°F
(192°C) et poursuivre la cuisson durant
environ 25 minutes ou jusqu’a ce que
le jus soit clair et que la viande ne soit
plus rosée a l'intérieur.

4. Entre temps, faire fondre le beurre
dans un chaudron a feu doux. Ajouter
lail et les herbes et brasser pour faire
jaillir les arémes. Ajouter les abricots
en conserve et le vinaigre balsamique.
Laisser mijoter environ 5 minutes.

5. Durant les 10 derniéres minutes de
cuisson, glacer les cuisses de poulet
avec le mélange abricot-balsamique.
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GYROS A UAGNEAU

Fonction: ROAST

Température: 375°F (192°C)
Cuisson: Environ 1 heure 15 minutes
(dépendant du degré de cuisson)
Portions: 8

INGREDIENTS

1,2to L5 kg (2,51b a 31b) de gigot d’agneau désossé
Ficelle alimentaire

8 pains pita grecs ou Naan

POUR LA MARINADE

% (60 ml) tasse d’origan frais haché

2 c. & soupe (30 ml) de menthe fraiche hachée
1c. a thé (5 ml) de zeste de citron

Y% tasse (60 ml) de jus de citron

1% c. & soupe (22 ml) d’ail haché

Y% tasse (60 ml) d’huile d’olive

% c. a thé (1 ml) de poivre noir

SAUCE TZATZIKI

3 tasse (750 ml) de yogourt nature

Y concombre anglais

Y c. a thé (2.5) de sel

2 c. & soupe (30 ml) de jus de citron frais
2 c. & thé (5 ml) de menthe fraiche hachée
1 gousse d’ail émincée

% c. a thé (1 ml) de poivre

1 petite échalote émincée

GARNITURE

3 tomates miires coupées en dés

1laitue iceberg déchirée

1 oignon rouge tranché finement

1 tasse (250 ml) de fromage Feta émietté

PREPARER LA MARINADE

1. Dans un petit bol, mélanger tous les
ingrédients de la marinade.

2. Ouvrir le gigot d’agneau et enlever
I'excés de gras et la fine membrane. Bien
enrober la viande de marinade et mettre
dans un plat en verre recouvert d’'une
pellicule plastique. Laisser reposer au
réfrigérateur de 4 a 24 heures.
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TZATZIKI SAUCE

1L

Verser le yogourt dans une passoire
fine placée au-dessus d’un bol afin de
récupérer le liquide. Laisser égoutter le
yogourt de 3 & 8 heures. Jeter le liquide.

Couper le concombre en dés et saler.
Laisser reposer 20 minutes. Bien égoutter.

Mélanger le yogourt, le concombre, le jus
de citron, la menthe et 'échalote dans un
petit bol. Saler et poivrer au gofit.

ROTIR LE GIGOT D’AGNEAU

1

Déposer le gigot sur une surface de travail
et bien l'assécher. Le ficeler en forme de
roti allongé et d’épaisseur uniforme. Et
voila un réti d’agneau bien mariné.

Assaisonner de sel et poivre. Déposer le
roti d’agneau sur le grilloir placé sur le
plateau de cuisson en émail de Breville.

Placer la grille a la position inférieure.
Tourner le cadran de FONCTIONS a
ROAST. Régler la TEMPERATURE a
375°F (192°C) et le TEMPS a1 heure 15
minutes. Vérifier la température interne
de la viande toutes les 20 minutes en
insérant un thermometre a viande dans
la partie charnue du réti (la durée de
cuisson dépendra de la grosseur du

roti - voir le tableau de cuisson au bas
de cette page). Activer en pressant le
bouton START/CANCEL.

Quand le thermometre aura atteint la
température désirée, retirer le réti du
four et le recouvrir de papier aluminium
(voir la NOTE ci-contre). Laisser reposer
20 minutes avant de le trancher.

PREPARER LE GYROS

1

5.

Réchauffer les pains pita ou Naan

dans le four en les enrobant de papier
aluminium. Placer la grille a la position
inférieure. Tourner le cadran de
FONCTIONS a REHEAT et régler le
TEMPS a 5 minutes.

Découper le réti d’agneau en tranches
minces et les faisant chevaucher sur un
plateau de service.

Dans une autre assiette, disposer les
tranches d’oignon, les tomates hachées
et la laitue.

Pour préparer le Gyros, napper le pain
pita chaud de sauce tzatziki, ajouter
quelques tranches d’agneau au centre,
puis les tomates, la laitue, les tranches
d’oignon et le fromage Feta.

Rouler le pain pita.

NOTE

Pour obtenir la cuisson désirée, il est
préférable de sortir le réti du four
quand le thermométre indique 10°F
(6°C) de moins que la température
voulue. Le réti continuera 2 cuire.

Ce procédé s’appelle “cuisson par
chaleur acquise”. La température
interne continuera de grimper pour
cuire le centre de la viande. Il est
extrémement important de laisser
reposer le réti au moins 20 minutes
avant de le couper, afin qu’il retienne
les jus de cuisson.

ECHELLE DE TEMPERATURE DE LA VIANDE (A TITRE INDICATIF)

TERM DESCRIPTION TEMPERATURE CHANGE
Saignant Rouge et froid au centre 125°F a130°F 52°Cab55°C
Mi-saignant Rouge et chaud au centre 130°F a140°F 55°Ca60°C
Médium Rosé 140°F a150°F 60°Ca65°C
A point Légérement rosé au centre 150°F a155°F 65°Ca69°C
Bien cuit Brun-gris de bord en bord 160°F et plus 71°C et plus
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NOTE

L’acide citrique, que 'on retrouve dans
les oranges et le jus de citron et de
lime, peut endommager le fini émaillé
des plats de cuisson et des grilloirs.
Pour cuire des aliments a forte teneur
en acide citrique, nous recommandons
fortement d’en tapisser la surface de
papier sulfurisé ou aluminium, afin de
prlonger la vie de ces accessoires.

PATE A PIZZA

Portions: 2 pizzas de 11 po

INGREDIENTS

% tasse + 2 c. a soupe (210 ml) d’eau chaude
1% c. a thé (9 ml) de levure séche

1c. athé (5 ml) de sucre

2 tasses (500 ml) de farine tout usage

1c. athé (5ml) de sel

PREPARER LA PATE

1. Dans un petit bol, dissoudre le sucre
dans l'eau. Saupoudrer de levure et
laisser reposer 3 minutes.

2. Dans un bol moyen, mélanger la farine
et le sel. Y verser le mélange eau/levure
et bien incorporer pour former une
boule.

3. Transférer la pate sur une surface de
travail enfarinée et la pétrir de 7 2 10
minutes ou jusqu’a ce qu’elle soit tendre
et élastique.

4. Graisser le fond et les c6tés d’un bol
moyen avec environ 1 c. a thé (5 ml)
d’huile d’olive. Placer la pate dans le
bol et couvrir d’'une pellicule plastique.
Laisser reposer 40 minutes.

CUIRE LA PIZZA

1. Placer la grille a la position centrale.
2. Tourner le cadran de FONCTIONS a
PIZZA et désactiver le réglage FROZEN.

3. Cuire la pizza 4 la TEMPERATURE et
au TEMPS requis par défaut. Activer en
pressant le bouton START/CANCEL.

Pour une crofite plus croustillante,
cuire une minute de plus.
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SUGGESTIONS DE PIZZA

Toutes les combinaisons de pizza sont
appréciables. Les meilleurs ingrédients sont
encore les restes du frigo. Voici quelques
suggestions qui vous mettront 'eau  la bouche.

Margarita

Préparer la pate selon la recette a la page
142. Couper la pate en deux et 'étirer pour
couvrir une plaque a pizza de 11 po. Napper
avec Y% tasse de sauce tomate, ajouter % tasse
de fromage bocconcini tranché, du basilic et
de l'origan frais pour garnir. Asperger d’huile
d’olive. Placer la grille a la position centrale.
Tourner le cadran de FONCTIONS a PIZZA
et désactiver le réglage FROZEN. Cuire a

la TEMPERATURE et au TEMPS requis

par défaut.

Moda

Préparer la pate selon la recette a la page
142. Couper la pate en deux et 'étirer pour
couvrir une plaque a pizza de 11 po. Napper
avec Y tasse de sauce tomate, ajouter des
feuilles de basilic frais hachées, V4 tasse de
fromage mozzarella en lamelles, % tasse de
fromage de chévre émietté, % tasse d'oignons
caramélisés (voir recette page 137), % tasse
d’olives noires, 10 moitiés de tomates cerise
(sans graines ni eau) ou des poivrons grillés
(voir recette page 124). Placer la grille &

la position PIZZA. Tourner le cadran de
FONCTIONS & PIZZA et désactiver le
réglage FROZEN. Cuire 4 la TEMPERATURE
et au TEMPS requis par défaut.

Parma-Zola

Préparer la pate selon la recette a la page

142. Couper la pate en deux et 'étirer pour
couvrir une plaque a pizza de 11 po. Asperger
la pate d’huile d’olive. Napper de la purée
d’artichauts et recouvrir de 4 tranches minces
de prosciutto di Parma, de tomates séchées
tranchées finement, de quelques morceaux de
fromage gorgonzola et de noisettes grillées
légérement. Placer la grille a la position
centrale. Tourner le cadran de FONCTIONS
a PIZZA et désactiver le réglage FROZEN.

Cuire 2 la TEMPERATURE et au TEMPS
requis par défaut.

Troppo Picante

Préparer la pate selon la recette a la page 142.
Couper la pate en deux et I'étirer pour couvrir
une plaque a pizza de 11 po. Recouvrir de %
tasse de sauce tomate, 5 tranches de salami
soppresatta fort, d'olives vertes dénoyautées
et tranchées, de piments forts et de fromage
mozzarella fumé. Placer la grille a la position
centrale. Tourner le cadran de FONCTIONS
a PIZZA et désactiver le réglage FROZEN.
Cuire 4 la TEMPERATURE et au TEMPS
requis par défaut.

Tre-Funghi

Préparer la pate selon la recette & la page 142.
Couper la pate en deux et 'étirer pour couvrir
une plaque a pizza de 11 po. Napper de % tasse
de sauce tomate. Faire sauter des champignons
de Paris, des pleurotes et des Portobello dans
du beurre a lail aromatisé de romarin frais
haché et de thym. Saler, poivrer et laisser
refroidir avant d’étendre sur la pate. Placerla
grille 4 la position centrale. Tourner le cadran
de FONCTIONS a PIZZA et désactiver le
réglage FROZEN. Cuire 4 la TEMPERATURE
et au TEMPS requis par défaut.

Al Salmone

Préparer la pate selon la recette a la page 142.
Couper la pate en deux et l'étirer pour couvrir
une plaque a pizza de 11 po. Badigeonner la
pate avec de 'huile d'olive. Placer la grille

a la position PIZZA. Tourner le cadran de
FONCTIONS a PIZZA et désactiver le
réglage FROZEN. Cuire & la TEMPERATURE
et au TEMPS requis par défaut.

Dans un petit bol, mélanger un oignon
rouge émincé, 1 c. a soupe (15 ml) de cépres,
2 c. a soupe (30 ml) d’huile dolive et %2 c. &
soupe (7,5 ml) de vinaigre balsamique blanc.
Saler et poivrer. Bien mélanger. Retirer la
crofite a pizza du four, étaler les tranches

de saumon fumé et recouvrir du mélange
d’oignons. Garnir d’aneth frais.
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PIZZAS POUR DESSERT

Banane et chocolat

Préparer la pate selon la recette a la page 138.
Couper la pate en deux et I'étirer pour couvrir
une plaque a pizza de 11 po. Badigeonner la
pate de beurre fondu et saupoudrer d’'une

c. & soupe (15 ml) de sucre et de % c. a thé

de cannelle. Placer la grille  la position
centrale. Tourner le cadran de FONCTIONS
a PIZZA et désactiver le réglage FROZEN.
Cuire & la TEMPERATURE et au TEMPS
requis par défaut. Retirer la crotte du four,
recouvrir de bananes tranchées et d’un filet
de chocolat fondu. Servir avec de la creme
glacée a la vanille, au gofit.

Poires caramélisées et noisettes

Préparer la pate selon la recette a la page 142.
Couper la pate en deux et l'étirer pour couvrir
une plaque & pizza de 11 po. Badigeonner de
beurre fondu et saupoudrer d'une c. & soupe
(15 ml) de sucre. Placer la grille 4 la position
centrale. Tourner le cadran de FONCTIONS
a PIZZA et désactiver le réglage FROZEN.
Cuire 4 la TEMPERATURE et au TEMPS
requis par défaut. Retirer la crotite du four et
napper de Y% tasse de mascarpone mélangée
a1 c. & soupe de miel. Recouvrir de poires
caramélisées (tranches de poires sautées
dans le beurre et 1 c. & soupe de sucre).
Saupoudrer de noisettes grillées.

NOTE

Nous vous recommandons d’utiliser
la position centrale de la grille pour la
fonction PIZZA. Cependant, ceci est &
titre informatif seulement. La position
de la grille peut varier selon le type

et la grandeur de la pizza. La position
inférieure de la grille pourrait mieux
convenir a certaines pizzas fraiches.

Faites l'essai des différentes
positions de la grille, des réglages de
température et de temps de cuisson,
afin d’obtenir les résultats escomptés.

AILES DE POULET BUFFALO
(CROUSTILLANTES ET ENROBEES
ET SAUCE PIQUANTE)

Fonction: ROAST
Température: 450°F (230°C)
Cuisson: 40 minutes

(20 minutes + 20 minutes)
Portions: 12

INGREDIENTS
6 pilons
6 ailes (sans les bouts)

SPICY SAUCE

3 c. & soupe (45 ml) de sauce piquante au
vinaigre ou de sauce chili thailandaise & I’ail

2 c. a soupe (30 ml) de beurre fondu
1 c. a soupe (15 ml) de ketchup

MARCHE A SUIVRE

1. Disposer les ailes en une seule couche
sur le grilloir placé sur le plateau de
cuisson en émail de Breville.

2. Placer la grille & la position inférieure.
Tourner le cadran de FONCTIONS a
ROAST. Régler la TEMPERATURE a
450°F (230°C) et le TEMPS a 20 minutes.

3. Rétir les ailes de poulet 20 minutes ou
jusqu’a ce qu’elles soient croustillantes.
Tourner les ailes & 'aide de pinces de
cuisine. Régler la minuterie pour un
autre 20 minutes et rétir Uautre c6té du
poulet (assurez-vous que les ailes ne
sont plus rosées a l'intérieur).

4. Dans un bol moyen, mélanger les
ingrédients pour la sauce épicée. Ajouter
les ailes croustillantes et bien enrober.

Pour varier, remplacer la sauce épicée par
votre sauce BBQ préférée.
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SCONES A L’ORANGE ET AUX
CANNEBERGES

Fonction: BAKE
Température: 400°F (205°C)
Cuisson: Environ 25 minutes
Portions: 6

INGREDIENTS

1% tasse (300 ml) de farine tout usage

% tasse (60 ml) de farine de blé entier

% c. 2 thé (1 ml) de soda a pate

1c. athé (5 ml) de poudre & pate

3 c. & soupe (45 ml) de sucre

Y% c. a thé (1 ml) de sel

Y tasse (60 ml) de beurre froid (coupé en dés)
Y tasse (60 ml) de graisse végétale

% tasse (60 ml) de canneberges séchées

1c. a soupe (15 ml) de zeste d’orange

Y & % tasse (120 ml to 180 ml) de lait de beurre

2 c. & soupe (30 ml) de créme ou 1 ceuf battu
dans 1 c. a soupe (15 ml) d’eau

2 c. & soupe (30 ml) de sucre granulé ou
turbinado (pour garnir)

MARCHE A SUIVRE

1. Dans un bol moyen, mélanger tous les
ingrédients secs, sauf les canneberges.
A laide d’un coupe-pate ou d’un robot
culinaire, couper le beurre dans les
ingrédients secs jusqu’a I'obtention d’'un
mélange granuleux.

2. Ajouter le zeste d'orange et les
canneberges séchées.

3. Incorporer le lait de beurre et mélanger
délicatement. Couper la pate en six
portions et 'étaler également sur une
plaque a cuisson.

4. Badigeonner la pate avec la créme ou
I'ceuf battu. Saupoudrer de sucre granulé
ou turbinado.

5. Placer la grille a la position inférieure.
Tourner le cadran de FONCTIONS
a BAKE. Régler la TEMPERATURE
a400°F (205°C) et le TEMPS 4 25
minutes. Activer en pressant le bouton

START/CANCEL.

6. Retirer du four et laisser les scones
refroidir sur une grille de métal.

Si désiré, remplacer les canneberges
par des raisins secs ou des bleuets
séchés, et le zeste d’orange par le
zeste de citron.
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GALETTE AUX POMMES
STYLE STRUDEL

Fonction: BAKE

Température: 400°F (205°C) pour 20
minutes; puis 350°F (175°C) pour 40
minutes (cuisson totale: 1 heure)
Portions: 1 galette de 9 po

Une galette est trés simple a faire. Il
suffit de rouler la pate, d’y ajouter la
garniture au centre et de replier les
bords. Et voila !

INGREDIENTS POUR LA PATE

1% tasse (300 ml) de farine tout usage
2 c. & soupe (30 ml) de sucre

% tasse (125 ml) de beurre non salé, coupé en
cubes de 1 po (2,5 cm)

4 oz (110 g) de fromage a la créme, coupé en
cubes de 1 po (2,5 cm)

1c. a thé (5 ml) de zeste de citron rapé
2 c. & soupe (30 ml) de jus de citron

INGREDIENTS POUR LA GARNITURE

2 % 1b (1.1 kg) de pommes a cuire
(environ 6 pommes)

% tasse (120 ml) de sucre brun

% c. a thé (2.5 ml) de cannelle

3 c. & soupe (45 ml) de fécule de mais
Une pincée de sel

INGREDIENTS POUR LE STRUDEL
(OPTIONNEL)

Y tasse (60 ml) de farine

2 c. & soupe (30 ml) de sucre

% c. a thé (1 ml) de cannelle

2 c. a soupe (30 ml) de beurre

Une pincée de sel

Pour faire la pate

MARCHE A SUIVRE

1. Déposer la farine, le sucre, le beurre, le
fromage a la créme et le zeste de citron
dans le robot culinaire et pulser jusqu’a
ce que le mélange soit granuleux. Un
coupe-pate peut également &tre utilisé.
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2. Ajouter le jus de citron pour amalgamer
le tout et former une boule. Ajouter un
peu d’eau froide, si nécessaire.

3. Fagonner en un disque, envelopper de
pellicule plastique et laisser refroidir
au moins une heure.

PREPARER LA GARNITURE POUR
STRUDEL (OPTIONNEL)

1. Dans un petit bol, mélanger la farine,
le sucre, la cannelle et le sel. Couper le
beurre a la main ou utiliser un coupe-
pate. La préparation doit étre granuleuse.

2. Envelopper d'une pellicule plastique et
réfrigérer jusqu’au moment de servir.

PREPARER LES POMMES

1. Peler et épépiner les pommes. Couper en
deux, puis en tranches de % po. Enrober
de sucre, de cannelle, de fécule de mais
et de sel.

ASSEMBLER LA GALETTE

1. Enfariner la surface de travail et le
rouleau a patisserie. Si nécessaire, laisser
reposer la pate a la température de la
piéce durant 10 minutes ou jusqu’a ce
quelle soit assez malléable pour la rouler.

2. Rouler la pate pour former un cercle de
26 po (40cm). Glisser et centrer une
plaque a cuisson ronde de 11 po (28cm)
sous la pate. Y déposer le mélange de
pommes en plein centre. Soulever et rouler
délicatement le bords vers le centre. La
pate ne doit pas atteindre le centre, pour
laisser les pommes a découvert.

3. Saupoudrer les pommes avec la
garniture pour Strudel (optionnel).

4. Brosser les cotés de la pate avec la créeme
ou le lait et saupoudrer d’une c. a soupe
(30 ml) de sucre.
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5. Placer la grille 2 la position inférieure.
Tourner le cadran de FONCTIONS
a BAKE. Régler la TEMPERATURE
a400°F (205°C) etle TEMPS 4 20
minutes. Activer en pressant le bouton

START/CANCEL.

6. Cuire la galette aux pommes pour
le temps prévu. Abaisser ensuite la
température & 350°F (175°C) et cuire 40
minutes additionnelles ou jusqu’a ce que
la crofite soit dorée.

7. Laisser refroidir avec de servir.

Couper en triangles et servir avec de la créme
glacée a la vanille.
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BISCUITS A LA BRISURE DE
CHOCOLAT

Fonction: COOKIE
Température: 350°F (175°C)
Cuisson: 11 minutes
Portions: 36 biscuits

INGREDIENTS

Y tasse (80 ml) de sucre

% tasse (180 ml) de sucre brun

% tasse (180 ml) de beurre non salé, ramolli
1 ceuf

1c. a thé (5 ml) de vanille

2 oz (60g) de chocolat mi-sucré, fondu

1 % tasse (420 ml) de farine tout usage

% c. & thé (7 ml) de soda a pate

2 c. 2 thé (10 ml) de fécule de mais

% c. 2 thé (7 ml) de sel

1 tasse (250 ml) de brisures de chocolat au lait

MARCHE A SUIVRE

1. Dans un grand bol, battre ensemble les
sucres et le beurre non salé, puis 'ceut.

2. Ajouter la vanille et le chocolat fondu
et bien mélanger. Dans un bol moyen,
tamiser ensemble la farine, le soda a
pate, la fécule de mais et le sel.

3. Ajouter les ingrédients secs et les
brisures de chocolat au mélange
crémeux. A P'aide d’une cuillére de bois
ou d’une spatule de caoutchouc, bien
mélanger tous les ingrédients.

4, Déposer le mélange a la cuillére sur

une plaque & cuisson, en laissant environ

2 po entre chaque cuillérée.

5. Placer la grille a la position centrale.
Tourner le cadran de FONCTIONS a
COOKIE. Régler la TEMPERATURE
3350°F (175°C) et le TEMPS & 11
minutes. Activer en pressant le bouton
START/CANCEL.

6. Laisser les biscuits refroidir sur la plaque
a cuisson environ 1 minute puis transférer

sur une grille 4 'aide d’une spatule.

Pour des biscuits plus croustillants,
cuire une minute de plus.

PETIT CONSEIL

A laide d’une cuillére & créme glacée
moyenne, former des boules avec la
péte a biscuit et les placer sur une
plaque & cuisson tapissée de papier
parchemin. Mettre au congélateur.
Une fois fermes, placer les boules de
pate dans un sac pour congélateur
refermable. Garder au congélateur
jusqu’au moment de servir. Lorsque
vous en aurez le gofit, placer 6 boules
de pate espacées également sur une
plaque a cuisson, et cuire en utilisant
la fonction COOKIE et en activant le
bouton FROZEN. Cuire pour le temps
prévu par défaut.
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BARRES AU CITRON AVEC CROUTE
A LA NOISETTE

Fonction: BAKE

Température: 350°F (175°C)
Portions: 6

1 tasse (250 ml) de farine

2 c. & soupe (30 ml) de sucre en poudre
% tasse (175 ml) de beurre non salé froid
Y% c. a thé (1 ml) de sel

% tasse (60 ml) de noisettes

2 ceufs

% tasse (180 ml) de sucre

% tasse (180 ml) de jus de citron frais

% c. a thé (1 ml) de poudre a pate

2 c. & soupe (30 ml) de farine tout usage

6 c. & soupe (90 ml) de confiture de framboises
(sans grains)

PREPARER LA CROUTE

1. Faire griller les noisettes en les placant
en une seule couche dans le plateau a
cuisson en émail de Breville. Placer la
grille & la position inférieure. Tourner le
cadran de FONCTIONS a BAKE. Régler
la TEMPERATURE 2 350°F (175°C) et le
TEMPS a 5 minutes. Activer en pressant
le bouton START/CANCEL. Griller
jusqu’a coloration dorée. Laisser refroidir.

2. Mettre la farine, le sucre a glacer, le
sel, le beurre et les noisettes grillées
dans le robot culinaire et pulser jusqu’a
I'obtention de grumeaux. Transférer sur
une plaque a cuisson de 11”x 7” x 2”
(28cm x 19cm x 6em) et bien presser.

3. Garder le cadran de FONCTIONS
a BAKE, régler la TEMPERATURE
a350°F (175°C) et le TEMPS 2 15
minutes. Activer en pressant le bouton
START/CANCEL. Cuire la crofite jusqu’a
ce qu’elle soit ferme et légérement dorée.
Laisser refroidir sur une grille de métal

PREPARER LA COSTARDE AU CITRON

1

Dans un petit bol, battre ensemble les
ceufs, le sucre, le jus et le zeste de citron.
Ajouter la farine et la poudre a pate.

Etendre une couche de confiture de
framboises sur la crofite refroidie. Recouvrir
délicatement de costarde au citron.

Garder le cadran de FONCTION a
BAKE, régler la TEMPERATURE 4 350°F
(175°C) et le TEMPS a 25 minutes.
Activer en pressant le bouton
START/CANCEL. Cuire jusqu’a ce que

la costarde soit ferme, mais pas trop cuite.

Laisser refroidir avant de couper en
carrés. Saupoudrer de sucre a glacer.
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QATEAU AU FROMAGE
A LA VANILLE

Fonction: BAKE

Température: 350°F (175°C) pour la
croiite; 325°F (162°C) pour le giteau
Cuisson: 7 minutes pour la crofite;
55 minutes pour le giteau

Portions: 1 giteau rond de 9 po

INGREDIENTS

1% tasse (375 ml) de chapelure de biscuits graham
3 c. & soupe (45 ml) de beurre fondu

24 0z (750 g) de fromage a la créme, a la
température de la piéce

1 tasse (250 ml) de créme sfire
% tasse (180 ml) de sucre

2 c. a thé (10 ml) de vanille

3 ceufs, séparés

MARCHE A SUIVRE

1. Beurrer le fond et les c6tés d’une
moule a charniére de 9 po. Mélanger
la chapelure de biscuits graham et le
beurre fondu et presser dans le fond et
jusqu’au tiers des c6tés du moule.

2. Placer la grille 2 la position inférieure.
Tourner le cadran de FONCTIONS
a BAKE. Régler la TEMPERATURE &
350°F (175°C) et le TEMPS a 7 minutes.
Activer en pressant le bouton

START/CANCEL

3. Retirer le gateau du four et laisser
refroidir complétement.

GARNITURE DE FROMAGE A LA CREME

1. Séparer les jaunes d’ceufs des blancs.

2. A laide d’un robot culinaire ou d’'un
batteur & main, battre d’abord le fromage
a la créme, puis ajouter le sucre. Bien
nettoyer les cotés et les lames du robot
ou les batteurs et y ajouter les jaunes
d’ceufs, un a la fois. Nettoyer encore
une fois pour que la préparation soit
onctueuse, sans trop battre. Ajouter la
vanille et la créme siire. Bien mélanger.

3. Dans un autre bol, battre les blancs
d’ceufs jusqu’a la formation de pics.
Plier délicatement le tiers des blancs
d’ceufs dans le mélange de fromage 4 la
créme, afin d’alléger la préparation. Plier
ensuite délicatement le reste des blancs
d’ceufs, en s’assurant de ne pas défaire
les bulles. Transférer le mélange dans le
moule & charniére refroidi.

4, Placer la grille a la position inférieure.
Tourner le cadran de FONCTIONS
a BAKE. Régler la TEMPERATURE
4 325°F (162°C) et le TEMPS a 55
minutes. Activer en pressant le bouton
START/CANCEL. Cuire jusqu’a ce que
le gateau au fromage soit ferme mais
encore tendre au centre.

5. Retirer le gateau du four et laisser
refroidir sur une grille avant de
réfrigérer pour au moins 6 heures.

6. Pour une garniture simple, mélanger
dans un bol moyen 1 tasse de chacun
des ingrédients suivants: fraises, bleuets
et framboises, % tasse de sucreet 1 c. 3
soupe de jus de citron. Bien mélanger et
laisser reposer 10 minutes.

7. Trancher le gateau au fromage a l'aide
d’un couteau trempé dans l'eau, et
recouvrir de 3 c. & soupe ou plus de
petits fruits frais.
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GARANTIE LIMITEE D’UN AN

Sous réserve des conditions décrites ci-
dessous, HWI Breville® garantit pendant
une période d’'un an de la date d’achat que
cet appareil ne présente aucun défaut de
matériel ou de fabrication. Cette garantie
ne couvre pas les dommages a 'appareil
ou & quelqu’une de ses piéces causés

par 'abus,une utilisation inadéquate, la
négligence et 'usure normale de 'appareil,
y compris les dommages causés par une
utilisation autre que celle prévue dans ce
livret d’instructions, incluant 'utilisation de
courant électrique ou de voltage autre que
ceux décrits sur le produit, ou en omettant
de respecter les directives de sécurité, de
fonctionnement, de soin ou de nettoyage
de l'appareil, ou lors d'une modification

ou d’une réparation non autorisée par
HWTI Breville®. Si applicable, cette garantie
couvrira la réparation et/ou le remplacement
d’un produit défectueux, a la discrétion de
HWI Breville”.

Cette garantie prévoit des droits spécifiques.
Certains consommateurs peuvent aussi
avoir des droits qui varient d’un Etat &
P'autre ou d'une Province a l'autre.

TERME DE LA GARANTIE:

La garantie est en vigueur pendant

un an de la date d’achat original par

le consommateur, et ne s’applique pas
aux achats faits par des détaillants

ou des distributeurs, ou pour une
utilisation commerciale. Si un produit de
remplacement est achemin§, il portera la
garantie restante du produit original.

Veuillez contacter notre Centre de service a
la clientéle a www.Breville.com ou appeler
le numéro sans frais ci-dessous pour toute
information concernant la réparation et/
ou le remplacement de l'appareil, advenant
qu'un défaut couvert par la garantie
survienne a l'intérieur de la période de
garantie d’'un an.

CONDITIONS:

Pour avoir droit & cette garantie, le
consommateur doit avoir acheté 'appareil
Breville” d’'un “détaillant autorisé” et devra
fournir la preuve que le produit a été
acheté durant la période d’un an précédant
toute réclamation en vertu de la garantie.
L’enregistrement du produit chez HWI
Breville®, bien qu'apprécié, n’est pas requis
et ne peut remplacer la preuve d’achat.

AVIS DE NON-RESPONSABIITE:

Cette garantie couvre la réparation et/ou le
remplacement de produits. HWI Breville®
décline expressément toute responsabilité
quant aux dommages pouvant résulter des
pertes incidentes causées par l'utilisation
de cet appareil. Certains Etats ou provinces
ne permettent pas cette exclusion ou
limitation pour dommages accessoires

ou indirects. La présente dénégation peut
donc ne pas s’appliquer dans votre cas.

Aptitude et qualité marchande: toute
garantie de qualité marchande ou
d’aptitude relativement & ce produit est
également limitée a la garantie limitée
d’un an. Les garanties stipulées aux
présentes sont exclusives et aucune
autre garantie, expresse ou tacite, n’est
faite par HWI Breville® ou autorisée &
étre faite relativement au produit.

Si lappareil devient défectueux durant la
période de garantie, ne le retournez pas au
magasin. Veuillez nous visiter en ligne a
www.Breville.com ou:

Numéro sans frais:

ETATS-UNIS:  1-866-BREVILLE (1-866-273-8455)
CANADA:  1-866-BREVILLE (1-866-273-8455)

Courriel:

ETATS-UNIS: AskUs@BrevilleUSA.com
CANADA: AskUs@Breville.ca
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