
LIVRET D’INSTRUCTIONS ET DE RECETTES

International Chef™ pour crêpes, pizzelles,  
crêpes américaines et plus Série CPP-200C

Afin que ce produit vous procure en toute sécurité des années de satisfaction,  
lisez toujours attentivement le livret d’instructions avant de l’utiliser.

MD
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CONSIGNES 
IMPORTANTES  
DE SÉCURITÉ
Lorsque vous utilisez des appareils électriques, 
veillez à toujours prendre quelques précautions 
élémentaires dont les suivantes :
1.	 LISEZ TOUTES LES INSTRUCTIONS.
2.	 Ne touchez pas aux surfaces chaudes;  

utilisez plutôt les poignées et les cadrans.
3.	 Pour vous protéger contre un feu, une 

décharge électrique ou une blessure, 
N’IMMERGEZ PAS LE CORDON, LA FICHE 
OU L’APPAREIL dans l’eau ou tout autre  
liquide.

4.	 Cet appareil requiert une supervision étroite 
s’il est utilisé par des enfants, ou à  
proximité d’eux.

5.	 Débranchez l’appareil de la prise si vous 
ne l’utilisez pas ou avant de le nettoyer. 
Laissez l’appareil refroidir avant de poser ou 
d’enlever des pièces et avant de  
nettoyer l’appareil.

6.	 N’utilisez pas un appareil dont le cordon 
ou la fiche est endommagé, si l’appareil 
fonctionne mal ou s’il a été endommagé 
de quelque façon que ce soit. Retournez 
l’appareil au centre de service autorisé 
Cuisinart® le plus près de chez vous, en vue 
d’un examen, d’une réparation ou  
d’un réglage.

7.	 L’utilisation d’accessoires non  
recommandés par Cuisinart pourrait causer 
un feu, une décharge électrique ou une  
blessure. 

8.	 Ne l’utilisez pas à l’extérieur.
9.	 Ne laissez pas pendre le cordon le long 

d’une table ou d’un comptoir ou toucher à 
des surfaces chaudes.

10.	Ne mettez pas l’appareil sur un brûleur à gaz 
ou électrique ou dans un four chaud.

11.	N’utilisez pas l’appareil à d’autres fins que 
celle pour laquelle il a été conçu.

12.	Débranchez toujours l’appareil une fois que 
la cuisson est terminée.

13.	Pour éteindre l’appareil de façon sécuritaire, 
débranchez-le de la prise murale.

14.	Des précautions particulières doivent être 
prises lors du déplacement d’un appareil 
contenant de l’huile chaude ou tout autre 
liquide chaud.

15.	MISE EN GARDE : POUR RÉDUIRE LE 
RISQUE DE FEU OU DE DÉCHARGE 
ÉLECTRIQUE, TOUTE RÉPARATION NE 
DEVRAIT ÊTRE FAITE QUE PAR UNE 
PERSONNE AUTORISÉE. AUCUNE PIÈCE 
RÉPARABLE PAR L’UTILISATEUR À 
L’INTÉRIEUR.

16.	Ne faites pas fonctionner votre appareil s’il 
est dans un espace de rangement ou sous 
une armoire suspendue. Si vous le rangez 
dans un espace de rangement, débran-
chez-le toujours de la prise électrique, 
autrement, il pourrait y avoir un risque de 
feu, particulièrement si l’appareil touche aux 
parois de l’espace de rangement ou que la 
porte de cet espace touche à l’appareil en se 
fermant.

CONSERVEZ CES 
INSTRUCTIONS
POUR USAGE 
DOMESTIQUE 
SEULEMENT
INSTRUCTIONS SPÉCIALES 
SUR LE CORDON
L’appareil est muni d’un cordon d’alimentation 
court afin de réduire les risques qu’il ne 
s’emmêle ou que l’on puisse trébucher dessus.

Des rallonges peuvent être utilisées, mais avec 
certaines précautions.

Si vous utilisez une rallonge, assurez-vous que 
la puissance du cordon est au moins aussi 
élevée que celle de l’appareil et que cordon 
rallongé est placé de façon à ne pas pendre 
du comptoir ou de la table, afin d’éviter que 
quelqu’un n’y trébuche ou qu’un enfant ou un 
animal ne le tire.
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AVIS
Cet appareil est muni d’une fiche polarisée (une 
lame est plus large que l’autre). Pour réduire le 
risque de décharge électrique, cette fiche ne peut 
être insérée dans une prise polarisée que dans 
un seul sens. Si elle ne s’enfonce pas complète-
ment, mettez-la dans l’autre sens. Si elle ne 
rentre toujours pas, adressez-vous à un maître 
électricien. Ne modifiez la fiche d’aucune façon.

PARTS AND FEATURES
1.	� Boîtier – En acier inoxydable brossé élégant 

avec logo CuisinartMD en relief.

2.	 Poignée du couvercle – Durable, facile à 
soulever et à abaisser, elle reste froide au 
toucher.

3.	 Plaques de cuisson amovibles  
et réversibles  – Antiadhésives pour  
en faciliter le nettoyage.

	� a. Côté lisse : Parfait pour les crêpes améri		
	 caines, les crêpes, les tortillas et tout autre 	
	 type de pain plat.

	 b. Côté pizzelle : Parfait pour préparer des 		
	 pizzelles et des mini cônes de crème 		
	 glacée.

4.	 Bouton de température – Réglages à Low, 
Medium et High; températures préréglées 
pour les crêpes, les pizzelles et les tortillas.

5.	 Bouton de minuterie – Réglage manuel  
de 0 à 3 minutes. Durées préréglées pour  
les crêpes, les pizzelles et les tortillas.

6.	� Voyants – Voyant rouge indiquant que 
l’appareil est EN MARCHE; voyant vert indi-
quant que l’appareil est prêt pour la cuisson 
et que la cuisson est terminée.

7.	� Range-cordon (non illustré) – Cordon qui 
s’enroule au dos de l’appareil.

8.	� Pieds en caoutchouc – Maintiennent 
l’appareil stable et ne marquent pas  
le comptoir.

9.	 Boutons de déverrouillage des plaques – 
Déverrouillent les plaques pour en faciliter  
le nettoyage.
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10.	�Couvercle verrouillable de rangement – 
Bloque les plaques ensemble afin d’éviter 
qu’elles ne se soulèvent pendant la cuisson. 
Il sert également au rangement à la verticale.

11.	�Cuillères à mesurer – Mesures de 1⁄3 tasse 
(75 ml) et de 1 cuillerée à soupe (15 ml).

12.	Pinces – Permettent de retirer facilement  
les aliments.

13.	Mini rouleau pour cornets de crème  
glacée

14. Sans BPA – (non illustré) – Tous les matériaux 
qui entrent en contact avec les aliments sont 
exempts de BPA.

15.	Fonction d’aperçu – (non illustrée) Soulève 
le couvercle pendant 5 secondes sans  
interrompre la minuterie.

AVANT LA PREMIÈRE 
UTILISATION
Enlevez tous les matériaux d’emballage et 
toutes les étiquettes promotionnelles ou auto-
collants sur votre appareil. Assurez-vous que 
toutes les pièces (voir la liste complète sous 
Pièces et caractéristiques à la page 3) sont 
incluses dans l’emballage avant de jeter tout 
matériau d’emballage. La boîte et les matériaux 
d’emballage pourraient vous être utiles  
ultérieurement.

Avant la première utilisation de votre International 
Chef™ pour crêpes, pizzelles, crêpes améri-
caines et plus, passez un linge humide sur 
les plaques de cuisson et les accessoires afin 
d’enlever la poussière provenant de l’entrepôt  
et de l’expédition

Remarque : Le International Chef™ pour crêpes, 
pizzelles, crêpes américaines et plus a été traité à 
l’aide d’un revêtement antiadhésif spécial. Avant 
de l’utiliser la première fois, nous vous suggérons 
d’en vaporiser les plaques d’un aérosol de cuis-
son ou d’une huile végétale insipide. Appliquez 
l’huile avec un essuie-tout ou un pinceau à pâtis-
serie Il serait bon de répéter cette étape avant 
chaque utilisation de votre appareil.

INSTRUCTIONS 
D’ASSEMBLAGE
Posez le International Chef™ pour crêpes,  
pizzelles, crêpes américaines et plus fermé sur 
une surface propre et plate pour l’utiliser. Il peut 
être placé de trois façons : 

Position fermée – La 
plaque du dessus repose 
à plat sur la plaque du 
dessous et la base. Il 
s’agit de la position de 
départ et de chauffage. 
Procédez toujours avec 
précaution lorsque vous 
changez la position de 
l’appareil une fois qu’il a 
été préchauffé.

Position ouverte – La 
plaque du dessus et le 
couvercle sont soulevés 
et à un angle de 105°. 
Soulevez le couvercle 
à cette position avant 
d’utiliser l’appareil  
comme une presse ou 
avec les plaques à plat.
Pour mettre l’appareil à cette position, appuyez 
sur le bouton de verrouillage/déverouillage sur  
le couvercle, puis soulevez la poignée jusqu’à ce 
que le couvercle bloque. L’appareil demeurera 
dans cette position jusqu’à ce que vous abais-
siez le couvercle ou que vous l’ouvriez à plat. 

Position à plat  – La 
plaque du dessus et le 
couvercle sont à niveau 
par rapport à la plaque  
du dessous et à la base. 
La plaque du dessus et celle du dessous  
reposent à plat sur la surface de cuisson.
Mettez l’appareil en 
marche à la position 
ouverte.
Soulevez ensuite 
le couvercle à 
un angle de 90°. 
Poussez sur le cou-
vercle jusqu’à ce 
qu’il soit à plat sur 
le comptoir.
L’appareil demeure-
ra dans cette posi-
tion jusqu’à ce que 
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vous souleviez le couvercle et que vous remettiez 
l’appareil à la position fermée.
Pour insérer les plaques :
1.	 Ouvrez l’appareil à plat.
2.	 Insérez une plaque 

à la fois. La plaque 
portant l’inscription 
LOWER va sur la 
partie inférieure du 
boîtier. La plaque 
portant l’inscription 
UPPER va sur la partie supérieure du boîtier. 

3.	 Repérez les deux trous dans la charnière au 
dos du boîtier. Tenez la plaque inclinée et 
alignez-en les chevilles à l’extrémité opposée 
sur les trous de la charnière. Insérez la plaque 
dans les trous et appuyez sur le devant de la 
plaque. Elle se fixera en place.

4.	 Faites de même pour la seconde plaque.
Pour enlever  
les plaques :
1.	 Repérez les  

boutons de  
déverouillage sur 
le côté droit de 
l’appareil. Appuyez 
fermement sur le bouton et la plaque  
se soulèvera légèrement.

2.	 Saisissez la plaque à deux mains,  
dégagez-la des trous, puis retirez-la de  
la base.

3.	 Appuyez sur le bouton de déverouillage de 
l’autre plaque, puis retirez-la de la même 
façon.

CONSIGNES D’UTILISATION
1.	 Branchez le cordon d’alimentation sur une 

prise électrique ordinaire.

2.	 Réglez le bouton de température au réglage 
de votre choix ou à une des températures 
préréglées pour les crêpes, les pizzelles ou les 
tortillas. Assurez-vous d’abaisser le couvercle. 
Le voyant rouge s‘illuminera.

3.	 Si vous utilisez l’appareil à la position fermée, 
réglez le bouton de minuterie à la durée vou-
lue ou à une durée préréglée pour la cuisson 
des crêpes, des pizzelles et des tortillas. 

4.	 Le voyant vert qui s’illumine indique que les 
plaques ont atteint la température sélec-
tionnée et que vous pouvez commencer la 
cuisson.  REMARQUE : Le temps que prend 

l’appareil à chauffer dépend de la température 
sélectionnée.

5.	 Versez la pâte sur les plaques. Le voyant vert 
s’éteindra.

6.	 Abaissez le couvercle si vous n’utilisez pas 
l’appareil à plat. Une fois que le couvercle 
est abaissé et verrouillé, la minuterie se met 
en marche. REMARQUE : Si le couvercle 
demeure soulevé pendant plus de 5 secondes 
au cours de la cuisson, la minuterie s’éteindra.

7.	 Une fois que les ingrédients seront cuits et 
prêts à manger, le voyant vert s’allumera et 
vous entendrez deux bips.

8.	 Reportez-vous au tableau à la plage 8 pour 
connaître les conseils et les recommandations 
de cuisson.

Mise en garde : Procédez toujours avec précau-
tion lorsque vous manipulez l’appareil pendant 
la cuisson, car le boîtier devient très chaud. 
Assurez-vous de porter des gants de cuisine 
pour éviter les brûlures. La poignée demeure 
froide afin que vous puissiez soulever et abaisser 
le couvercle pendant la cuisson.

Remarque : Il est possible que votre International 
Chef™ pour crêpes, pizzelles, crêpes améri-
caines et plus dégage une légère odeur et un 
peu de fumée à la première utilisation. Ceci est 
normal et courant dans le cas d’un appareil avec 
une surface antiadhésive.

CONSEILS ET TRUCS
1.	 . Le bouton de température permet de régler 

et de maintenir la température de la surface 
de cuisson. Vous pouvez modifier le réglage 
de la température en tout temps pendant la 
cuisson, en fonction des aliments que vous 
préparez. Vous pouvez également utiliser  
les températures préréglées pour les crêpes, 
les pizzelles et les tortillas.

2.	 La cuisson est minutée. À chaque recette  
correspond une durée de cuisson recom-
mandée et une température préréglée pour 
les crêpes, les pizzelles et les tortillas facilitent 
la cuisson. Les durées sont approximatives. 
Veuillez vous reporter aux sections Tableau  
de recettes et Recettes pour vous guider.  
La minuterie ne fonctionne que lorsque le 
couvercle de l’appareil est verrouillé.
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3.	 Pour accélérer le préchauffage, nous vous 
recommandons de mettre l’appareil en 
position fermée. Procédez avec précaution 
lorsque vous changez la position de cuisson 
de l’appareil.

Conseils pratiques pour la préparation  
de crêpes :
1.	 Laissez toujours reposer la pâte au réfrigéra-

teur avant de la faire cuire. Il est recommandé 
de la laisser reposer pendant au moins 30 
minutes (de préférence, toute une nuit) si 
vous en avez le temps. Ainsi, le gluten dans la 
farine de la pâte se relâche et les molécules 
de fécule ont le temps d’absorber tout le 
liquide. Ceci donne une pâte plus épaisse et 
des crêpes plus uniformes et fines. Une pâte 
refroidie qui été réservée peut également 
empêcher les débordements.

2.	 La meilleure température pour la cuisson des 
crêpes est la température préréglée (med). 
Si les crêpes semblent épaisses ou si vous 
les préférez plus foncées ou plus pâles, il est 
possible que vous ayez à changer  
la température.

3.	 En général, les crêpes prennent environ  
1½ minute à cuire, ce qui correspond à la 
durée préréglée. Certaines crêpes, comme les 
crespelles, prennent moins de temps à cuire.

	 De plus, si vous voulez que les crêpes soient 
plus foncées ou plus pâles, vous devrez  
modifier la durée de cuisson en conséquence.

NETTOYAGE, RANGEMENT 
ET ENTRETIEN
•	 N’utilisez jamais d’ustensiles en métal, car ils 

vont égratigner le revêtement antiadhésif des 
plaques. Utilisez plutôt les pinces fournies 
ou des ustensiles en bois ou en plastique à 
l’épreuve de la chaleur.

•	 Ne laissez jamais les ustensiles en plastique 
en contact avec les plaques chaudes. Cette 
consigne s’applique également aux pinces 
fournies.

•	 Laissez refroidir l’appareil complètement 
(pendant au moins 30 minutes) avant de le 
nettoyer.

Une fois que la cuisson est terminée, retirez la 
fiche de la prise électrique. Laissez le couvercle 
soulevé pour que les plaques refroidissent. 

Laissez refroidir l’appareil complètement avant de 
le manipuler.

Appuyez sur les boutons de déverrouillage pour 
enlever les plaques du boîtier.  Assurez-vous que 
les plaques ont complètement refroidi (pendant 
au moins 30 minutes) avant de les manipuler. 
Les plaques, les cuillères à mesurer et les pinces 
peuvent aller au lave-vaisselle, mais le rouleau 
en bois pour mini cônes doit être lavé à la main. 
N’utilisez pas d’objets en métal tels que des 
couteaux ou des fourchettes pour le nettoyage. 
N’utilisez pas non plus de tampons à récurer,  
car ils pourraient endommager  
le revêtement antiadhésif.

Pour nettoyer l’extérieur,  
essuyez-le avec un linge doux  
sec. N’utilisez jamais un nettoyant abrasif ou un 
tampon à récurer.

N’IMMERGEZ JAMAIS LE CORDON, LA 
FICHE OU L’APPAREIL DANS L’EAU OU TOUT 
AUTRE LIQUIDE.

Tout autre type d’entretien doit être effectué par 
un centre de service autorisé.

RANGEMENT/ COUVERCLE 
VERROUILLABLE
Rangez l’appareil en y insérant les 
plaques et en enroulant le cordon 
fermement au dos. Pour optimiser 
l’espace de rangement, posez 
l’appareil sur sa partie antérieure,  
à la verticale, panneau de  
commande vers le haut. Cet  
appareil est muni d’un mécanisme 
de blocage spécial qui maintient  
de couvercle fermé pendant  
le rangement.
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Mets Plaque Position Température Qté de pâte Durée de  
cuisson

Pizzelle Pizzelle Fermée + 
verrouillée

Pizzelle/
Medium Petite cuillère 2 mins.

Cône sucré Pizzelle Fermée + 
verrouillée Medium Petite cuillère 21/2 mins.

Crêpe amér. À plat À plat Medium-High
Dollar argent = petite cuillère

Crêpe normale = grosse  
cuillère 

2 à 3 min.  
par côté

Crêpe À plat Fermée + 
verrouillée

Crêpe/
Medium Grosse cuillère 11/2 mins.

Tortilla À plat Fermée + 
verrouillée Tortilla/High

Pâte étirée/roulée disque 
mince de 15 à 20 cm  

(6 à 8 po) 

a. 30 secs  
b. 4 à 6 mins. 

Craquelins À plat Fermée High Pâte étirée/roulée disque très 
mince de 20 cm (8 po) 3 à 4 mins.

RECETTES
Crêpes américaines épaisses..................8

Cônes sucrés...........................................8

Cônes gaufrés au chocolat......................9

Pizzelles classiques..................................9

Pizzelles au chocolat sucré....................10

Crêpes de base et variations.................11

Crêpes au sarrasin.................................12

Crespelles...............................................12

Blintzes...................................................13

Socca.....................................................14

Crêpes aux pommes  
de terre (latkes).......................................15

Craquelins pour le vin............................15

Tortillas à la farine..................................16

Arepas....................................................17

Carne Mechada......................................18 

Pain pita.................................................18

Rouleaux printaniers..............................19

Okonomiyaki (crêpes japonaises)..........20

Pain naan...............................................21

Chapati...................................................22

Chutney aux légumes  
verts frais................................................23

Dosa.......................................................23

Rôti.........................................................24

Pois chiches au cari avec  
pommes de terre et épinards.................25

Injera.......................................................25

RECETTES

Grosse cuillère  = 1/3 de tasse (75 ml)
Petite cuillère  = 1 cuillerée à soupe (15 ml)
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Crêpes américaines épaisses
Voici une crêpe polyvalente des plus  

pratiques pour le déjeuner. Vous pouvez  
la garnir de fruits frais ou congelés, de noix 

ou de pépites de chocolat.

Donne environ 24 crêpes  
de deux pouces et demi

2	 gros œufs
1½ 	 tasse (375 ml) de babeurre
½	 cuillerée à thé (2 ml) d’extrait de 

vanille pure
1	 cuillerée d’huile (15 ml) végétale  

ou de beurre fondu et refroidi
1½ 	 tasse (375 ml) de farine tout usage 

non blanchie
1½	 cuillerée à thé (7 ml) de poudre à 

pâte
½	 cuillerée à thé (2 ml) de  

bicarbonate de sodium
1	 cuillerée à thé (5 ml) de sucre  

cristallisé
½	 cuillerée à thé (2 ml) de cannelle 

moulue
¼ 	 de cuillerée à thé (1 ml) de sel 

casher

1. 	. Mettez les œufs, le babeurre et la 
vanille dans un petit bol et mélangez 
le tout jusqu’à obtention d’une texture 
lisse. Incorporez l’huile et réservez le 
mélange.

2. Mettez les ingrédients secs dans un bol 
moyen. Mélangez le tout. Ajoutez les 
ingrédients liquides et mélangez le tout. 
Ne mélangez pas trop la pâte, car les 
crêpes seront minces et dures. Laissez 
plutôt des grumeaux dans la pâte.

3. Faites préchauffer le International 
Chef™ pour crêpes, pizzelles, crêpes 
américaines et plus muni des plaques 
lisses. Réglez la température à Med-
High. Une fois que l’appareil a été 
préchauffé, ouvrez-le à plat.

4. À l’aide de la petite cuillère, versez la 
pâte sur la grille préchauffée, environ 
4 cuillerées par plaque (si vous voulez 

des crêpes ultra onctueuses, mettez 
environ 1 cuillerée à thé (5 ml) de beurre 
sur chaque plaque et versez-y immédi-
atement la pâte). Faites cuire les crêpes 
jusqu’à ce qu’elles fassent des bulles, 
soit pendant environ 2 à 3 minutes, puis 
mettez-les de l’autre côté et faites-les 
cuire pendant encore 2 minutes.

5. Servez les crêpes dans des assiettes 
réchauffées. Au fur et à mesure que 
les crêpes sont prêtes, vous pouvez 
les conserver au four sur une grille 
posée sur une plaque à pâtisserie, à 
93°C (200°F). Faites de même pour le 
mélange entier de pâte.

Information nutritionnelle par cône :
Information nutritionnelle par portion (4 crêpes) :

Calories 150 (35 % provenant du gras) •  
glucides 20 g • prot. 4 g • lipides 6 g •  

gras saturés 3 g • chol. 74 mg • sod. 453 mg •  
calc. 83 mg • fibres 0 g

Cônes sucrés
Il est possible que ces cônes s’envolent 
avant même que vous n’y ayez mis de 

 la crème glacée!

Donne 15 cônes

½	 tasse (125 ml) de farine tout usage 
non blanchie

¼	 cuillerée à thé (1 ml) de sel casher
2	 gros jaunes d’œufs
½	 tasse (125 ml) de sucre cristallisé
6	 cuillerées à soupe (90 ml) de beurre 

non salé, fondu et légèrement 
refroidi

½	 cuillerée à thé (2 ml) d’extrait  
de vanille pure

1.	 Mélangez la farine et le sel dans un 
petit bol. Dans un bol moyen, mélangez 
ensuite uniformément les blancs d’œufs 
et le sucre. Incorporez le beurre et 
l’extrait de vanille puis, en dernier lieu, 
les ingrédients secs.

2.	 Faites préchauffer le International 
Chef™ pour crêpes, pizzelles, crêpes 
américaines et plus muni des plaques 
à pizzelle et réglez la température à 
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Medium. Réglez la minuterie à  
2½ minutes.

3.	 À l’aide de la petite cuillère, versez  
la pâte au centre de chaque moule à 
pizzelle de la plaque chaude. Abaissez 
le couvercle pour mettre la minuterie et 
la cuisson en marche. L’appareil  
émettra un bip une fois le temps 
écoulé.

4.	 À l’aide des pinces et très soigneuse-
ment (les cônes deviennent chauds), 
enlevez un cône à la fois et mettez-le 
sur une surface de travail plate. Mettez 
le rouleau pour cornets au centre du 
cercle et ramenez un côté du cône sur 
le dessus du rouleau, puis faites rouler 
le rouleau sur l’autre côté du cône. 
Pressez le rouleau sur le comptoir à 
l’aide des pinces, de façon à sceller les 
bords des deux côtés du cône. Faites 
de même pour le reste des cônes.

5.	 Faites de même avec le reste de la 
pâte.

Information nutritionnelle par cône :
82 calories (48 % provenant de la matière grasse) | 

glucides 9 g • prot. 1 g • lipides 4 g •  
gras saturés 3 g • chol. 12 mg. •  

sod. 47 mg • calc. 0 mg • fibres 0 g

Cônes gaufrés au chocolat
Un cône épais et du chocolat, quoi  
de mieux pour accompagner votre  

crème glacée favorite?

Donne 12 cônes

½	 tasse (125 ml) de sucre glace
2	 cuillerées à soupe (30 ml) de cacao 

solubilisée
2	 gros jaunes d’œufs
6	 cuillerées à soupe (90 ml) de beurre 

non salé, fondu et légèrement 
refroidi

2⁄3	 de tasse (150 ml) de farine tout 
usage non blanchie

¼	 cuillerée à thé (1 ml) de sel casher

1.	 Dans un petit bol, tamisez le sucre et  
le cacao. Dans un bol moyen, mélangez 
ensuite uniformément les blancs 

d’œufs, le sucre et le cacao. Incorporez 
le beurre et, en dernier lieu, la farine et 
le sel.

2.	 Faites préchauffer le International 
Chef™ pour crêpes, pizzelles, crêpes 
américaines et plus muni des plaques 
à pizzelle et réglez la température à 
Medium. Réglez la minuterie à  
2 minutes.

3.	 À l’aide de la petite cuillère, versez  
la pâte au centre de chaque moule à 
pizzelle de la plaque chaude. Abaissez 
le couvercle pour mettre la minuterie et 
la cuisson en marche. L’appareil émettra 
un bip une fois le temps écoulé.

4.	 À l’aide des pinces et très soigneuse-
ment (les cônes deviennent chauds), 
enlevez un cône à la fois et mettez-le 
sur une surface de travail plate. Mettez 
le rouleau pour cornets au centre du 
cercle et ramenez un côté du cône sur 
le dessus du rouleau, puis faites rouler 
le rouleau sur l’autre côté du cône. 
Pressez le rouleau sur le comptoir à 
l’aide des pinces, de façon à sceller les 
bords des deux côtés du cône. Faites 
de même pour le reste des cônes.

5.	 Faites de même avec le reste de la pâte
Information nutritionnelle par cône :

Calories 98 (51 % provenant du gras) •  
glucides 10 g • prot. 1 g • lipides 6 g •  

gras saturés 4 g • chol. 15 mg •  
sod. 54 mg• calc. 0 mg • fibres 0 g

Pizzelles classiques
Notre recette de pizzelle classique est  
aromatisée de vanille, cette essence 

appréciée partout dans le monde.  Vous 
pouvez en modifier la saveur en utilisant 
plutôt de l’extrait d’anis, d’amande ou  

de citron

Donne environ 28 pizzelles

1¾	 tasse (425 ml) de farine tout usage 
non blanchie

2	 cuillerée à thé (10 ml) de poudre à 
pâte

3	 gros œufs 
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¾ 	 tasse (174 ml) de sucre cristallisé
½	 tasse [125 ml (1 bâtonnet)] de 

beurre non salé, fondu et refroidi
1	 cuillerée à thé (5 ml) d’extrait de 

vanille pure
	 huile végétale pour badigeonner 

les plaques

1.	 Dans un petit bol, mélangez la farine et 
la poudre à pâte.  Mettez les œufs et le 
sucre dans un bol moyen. Mélangez le 
tout à l’aide d’un batteur à main jusqu’à 
ce que le mélange épaississe. Tout 
en battant le mélange à low, ajoutez 
graduellement le beurre fondu et la 
vanille, jusqu’à obtention d’un mélange 
uniforme, soit pendant environ 15 sec-
ondes. Ajoutez les ingrédients secs et 
mélangez uniformément la pâte, soit 
pendant environ 10 à 15 secondes, 
sans toutefois la surpétrir. (Vous pouvez 
également mélanger la pâte au fouet, 
en vous assurant qu’elle ne contient 
pas de grumeaux.)

2. Faites préchauffer le International 
Chef™ pour crêpes, pizzelles, crêpes 
américaines et plus muni des plaques à 
pizzelle et en position fermée, et réglez 
la température à Pizzelle (Medium). 
Réglez la minuterie à Pizzelle  
(2 minutes).

3. Une fois que l’appareil est préchauffé, 
utilisez la petite cuillère pour verser  
de la pâte au centre de chaque cercle 
de pizzelle. Abaissez le couvercle pour 
mettre la minuterie et la cuisson en 
marche. L’appareil émettra un bip une 
fois le temps écoulé. La pizzelle devrait 
être légèrement dorée, mais pliable. Si 
la pizzelle est trop pâle, faites-la cuire 
une à deux minutes de plus.

4. Retirez délicatement la pizzelle et 
posez-la sur un support plat. Faites  
de même avec le reste de la pâte.

5. Servez la pizzelle en effritant le surplus 
de pâte cuite tout autour.

Remarque : Cette recette est parfaite pour 
faire des cannoli! Vous devez les rouler 
immédiatement après les avoir retirés de 

la plaque, alors faites vite! Donnez-leur 
une forme cylindrique, comme un tunnel. 
Laissez-les reposer pour qu’ils deviennent 
croustillants.

Information nutritionnelle par pizzelle : 
Calories 104 (50 % provenant du gras) •  
glucides 11 g • prot. 1 g • lipides 6 g •  

gras saturés 3 g • chol. 30 mg • sod. 44 mg • 
calc. 9 mg • fibres 0 g

Pizzelles au chocolat sucré
Ces pizzelles, en version plus riche que la 
version classique, sont délicieuses servies 
avec des fruits frais ou de la crème glacée.

Donne environ 28 pizzelles

12⁄3	� tasse (400 ml) de farine tout usage 
non blanchie

¼	 tasse (60 ml) de poudre de cacao 
non sucrée

2	 cuillerée à thé (10 ml) de poudre à 
pâte

¼	 cuillerée à thé (1 ml) de sel casher
3	 gros œufs
1 	 tasse (250 ml) de sucre cristallisé
½	 tasse [125 ml (1 bâtonnet)] de 

beurre non salé, fondu et refroidi
1	 cuillerée à thé (5 ml)d’extrait de 

vanille pure
	 huile végétale pour badigeonner 

les plaques

1.	 Mettez la farine, le cacao, la pou-
dre à pâte et le sel dans un petit bol, 
mélangez et réservez. Mettez les 
œufs et le sucre dans un bol moyen. 
Mélangez le tout à l’aide d’un batteur à 
main jusqu’à ce que le mélange épais-
sisse. Tout en battant le mélange à low, 
ajoutez graduellement le beurre fondu 
et la vanille, jusqu’à obtention d’un 
mélange uniforme, soit pendant envi-
ron 15 secondes. Ajoutez le mélange 
de farine et mélangez uniformément le 
tout, soit pendant environ 10 à 15 sec-
ondes, sans toutefois le surpétrir. (Vous 
pouvez également mélanger la pâte au 
fouet, en vous assurant qu’elle ne con-
tient pas de grumeaux.)

2.	 Faites préchauffer le International 
Chef™ pour crêpes, pizzelles, crêpes 
américaines et plus muni des plaques à 
pizzelle et en position fermée. Réglez la 
température à Pizzelle (medium). Réglez 
la minuterie à Pizzelle (2 minutes).

3.	 Une fois que l’appareil est préchauffé, 
utilisez la petite cuillère pour verser de 
la pâte au centre de chaque cercle de 
pizzelle. Abaissez le couvercle pour 
mettre la minuterie et la cuisson en 
marche. L’appareil émettra un bip une 
fois le temps écoulé.

4.	 Retirez délicatement la pizzelle et 
posez-la sur un support plat. Faites  
de même avec le reste de la pâte.

Information nutritionnelle par pizzelle : 
Calories 108 (47 % provenant du gras) •  
glucides 13 g • prot. 2 g • lipides 6 g •  

gras saturés 3 g • chol. 29 mg • sod. 62 mg • 
calc. 9 mg • fibres 0 g

Crêpes de base
Chaque coin du monde possède sa propre 
version d’une crêpe. Celle qui suit est notre 
version classique et nous vous proposons 
également quelques-unes de nos versions 
plus sucrées préférées. Essayez différentes 

garnitures de votre propre création.  
Quelles soient sucrées ou salées,  

elles sont toutes délicieuses!

Donne environ 8 crêpes

1	 tasse (250 ml) de lait entier
4	 cuillerées à soupe  [60 ml (½ 

bâtonnet)] de beurre non salé  
et un peu plus pour badigeonner  
les plaques

¾	 tasse (175 ml) de farine tout usage 
non blanchie

½	 cuillerée à thé (2 ml) de sel casher
3	 gros œufs

1.	 Mettez le lait et le beurre dans une 
petite casserole à feu bas, jusqu’à ce 
que le beurre ait fondu. Retirez la cas-
serole du feu et laissez le lait refroidir à 
la température ambiante.

2.	 Mettez la farine et le sel dans un bol 
et mélangez-les. Ajoutez les œufs et 
battez-les jusqu’à ce que la pâte ait une 
texture lisse, également très épaisse et 
collante. Incorporez graduellement le 
lait et le beurre et mélangez le tout uni-
formément, Couvrez le bol d’une pelli-
cule plastique et laissez reposer la pâte 
au réfrigérateur pendant au moins 30 
minutes, de préférence, pendant toute 
une nuit. La pâte sera meilleure si elle 
est utilisée dans les 3 jours.

3.	 Faites préchauffer le International 
Chef™ pour crêpes, pizzelles, crêpes 
américaines et plus muni des plaques 
à pizzelle et en position fermée, et 
réglez la température à Crêpe (Medium). 
Réglez la minuterie à Crêpe  
(1 ½ minute).

4.	 Une fois que l’appareil est préchauffé, 
utilisez la grosse cuillère et versez la 
pâte sur la plaque chaude. Abaissez le 
couvercle pour mettre la minuterie et 
la cuisson en marche. L’appareil émet-
tra un bip une fois le temps écoulé. La 
crêpe devrait être pâle et un peu dorée. 
Retirez la crêpe et répétez les étapes 
avec le reste de la pâte.

5.	 Servez les crêpes immédiatement, 
accompagnées de vos garnitures pré-
férées.

Remarque : Si vous voulez des crêpes 
sucrées, ajoutez une cuillerée à thé de 
sucre cristallisé à la pâte.

Information nutritionnelle par crêpe : 
Calories 106 (56 % provenant du gras) •  
glucides 8 g • prot. 4 g • lipides 7 g •  

gras saturés 4 g • chol. 71 mg • sod. 148 mg • 
calc. 38 mg • fibres 0 g

Variations :

Pannkakor (Suède)
À servir avec du beurre, du sucre cristallisé, 

du sucre en poudre, des petits fruits et  
de la confiture.
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Palacsinta (Hongrie)
Ces sortes de crêpes de a Hongrie sont  
traditionnellement servies roulées. Voici  

une recette de garniture sucrée.

Garniture :
1½ 	 tasse (375 ml) de noix de Grenoble 

grillées
¼ 	 tasse (60 ml) de sucre cristallisé
1 	 cuillerée à thé (5 ml) de cannelle 

moulue
½ 	 cuillerée à thé (2 ml) de zeste 

d’orange râpé
1 	 cuillerées à soupe (15 ml) de rhum

1.	 Mettez tous les ingrédients dans  
un mini hachoir ou un robot culinaire 
muni d’une lame en métal pour hacher. 
Hachez fin tous les ingrédients.

2. Étalez une crêpe et saupoudrez-la de  
1 à 2 cuillerées du mélange à garniture. 
Roulez la crêpe de façon compacte, 
mais avec délicatesse. Saupoudrez la 
crêpe de sucre glace et servez-la immé-
diatement.

Crêpes au sarrasin
Voici une délicieuse façon d’apprêter  

autrement les crêpes françaises. La garniture 
favorite que propose notre cuisine  

laboratoire est un sauté d’épinards et d’ail, 
un peu de fromage de chèvre et le tout 

recouvert d’un œuf. Délicieux!

Donne environ 10 crêpes

1¼	 tasse (300 ml) de lait entier
3	 cuillerées à soupe (45 ml) de beurre 

non salé et un peu plus pour  
badigeonner les plaques

¾ 	 tasse (175 ml) de farine de sarrasin
¼	 tasse (60 ml) de farine tout usage 

non blanchie
½	 cuillerée à thé (2 ml) de sel casher
3	 gros œufs

1.	 Mettez le lait et le beurre dans une 
petite casserole à feu bas, jusqu’à ce 
que le beurre ait fondu. Retirez la cas-

serole du feu et laissez le lait refroidir  
à la température ambiante.

2.	 Mettez les farines et le sel dans un bol 
et mélangez-les. Ajoutez les œufs et 
battez-les jusqu’à ce que la pâte ait  
une texture lisse, également très 
épaisse et collante. Incorporez  
graduellement le lait et le beurre fondu 
et mélangez le tout uniformément, Si 
vous en avez le temps, laissez reposer 
la pâte au réfrigérateur pendant au 
moins 30 minutes. La pâte sera  
meilleure si elle est utilisée dans les  
3 jours.

3.	 Faites préchauffer le International 
Chef™ pour crêpes, pizzelles, crêpes 
américaines et plus muni des plaques à 
pizzelle et en position fermée, et réglez 
la température à Crêpe  
(Medium). Réglez la minuterie à  
Crêpe (1½ minute).

4.	 Une fois que l’appareil est préchauffé, 
utilisez la grosse cuillère et versez la 
pâte sur la plaque chaude et huilée. 
Abaissez le couvercle pour mettre  
la minuterie et la cuisson en marche. 
L’appareil émettra un bip une fois  
le temps écoulé. La crêpe devrait être 
dorée sur le contour. Si vous le désirez, 
faites-la cuire plus longtemps. Retirez  
la crêpe et répétez les étapes avec  
le reste de la pâte.

5.	 Servez la crêpe chaude.
Information nutritionnelle par crêpe : 

Calories 116 (45 % provenant du gras) •  
glucides 11 g • prot. 5 g • lipides 6 g •  

gras saturés 3 g • chol. 69 mg • sod. 154 mg • 
calc. 50 mg • fibres 1 g

Crespelles
Version italienne des crêpes, les crespelles 
sont utilisées dans bon nombre de plats et 
peuvent être farcies de d’ingrédients salés, 
comme de la ricotta dans des manicotti, ou 
d’ingrédients sucrés. Elles sont légèrement 

différentes de la version française en ce  
que leur pâte ne requiert pas de beurre.

Donne environ 8 crespelles

1 	 tasse (250 ml) de farine tout usage 
non blanchie

	 une pincée de sel casher
1 	 tasse (250 ml) de lait entier
2 	 gros œufs battus
	 huile végétale pour badigeonner 

les plaques

1.	 Mettez la farine et le sel dans un bol  
et mélangez-les.

2. Incorporez le lait et les œufs dans les 
ingrédients secs et mélangez le tout 
jusqu’à obtention d’une texture lisse.

3.	 Faites préchauffer le International 
Chef™ pour crêpes, pizzelles, crêpes 
américaines et plus muni des plaques 
lisses et en position fermée, et réglez la 
température à Crêpe (Medium). Réglez 
la minuterie à 1 minute. (Le temps de 
cuisson de cette recette est plus court 
que celui d’une crêpe ordinaire). 

4.	 Une fois que l’appareil est préchauffé, 
badigeonnez les plaques d’un peu 
d’huile (enlevez le surplus d’huile avec 
un essuie-tout). Utilisez la grosse cuil-
lère pour verser la pâte sur la plaque 
chaude huilée. Abaissez le couvercle 
pour mettre la minuterie et la cuisson 
en marche. L’appareil émettra un bip 
une fois le temps écoulé. Les crespelles 
ne devraient PAS présenter de taches 
brunes. Retirez la crespelle et répétez 
les étapes avec le reste de la pâte.

5.	 Farcissez les crespelles de la garniture 
de votre choix et servez-les  
immédiatement.

Remarque : Cette recette est facile à  
doubler si vous la préparer pour une bonne 
tablée.

Information nutritionnelle par crespelle : 
Calories 87 (23 % provenant du gras) •  
glucides 13 g • prot. 4 g • lipides 2 g •  

gras saturés 1 g • chol. 51 mg • sod. 71 mg • 
calc. 45 mg • fibres 0 g

Blintzes
Il existe une multitude de garnitures pour 
farcir les blintzes, alors laissez aller votre 
imagination! Voici une garniture classique 

faite de fromage fermier, mais vous pouvez 
y incorporer de la confiture ou des fruits en 
conserve pour y donner une touche sucrée.

Donne 8 blintzes

Blintzes:
3	 gros œufs 
1¼	 tasse (300 ml) de lait faible en gras 

ou entier
2	 cuillerées à soupe (30 ml) d’huile 

végétale
1	 tasse (250 ml) de farine tout usage 

non blanchie
1	 cuillerée à thé (5 ml) de sucre  

cristallisé
¼	 cuillerée à thé (1 ml) de sel casher
	� beurre non salé ramolli ou huile 

végétale pour badigeonner  
les plaques

Garniture :
1	 lb (500 g) de fromage fermier ou de 

ricotta
¼	 tasse (60 ml) de lait entier
2	 cuillerées à soupe (30 ml) de sucre 

cristallisé
¼	 cuillerée à thé (5 ml) de zeste de 

citron râpé
1 à 2	 pincées de sel casher

1.	 sucre et le sel et mélangez le tout à 
basse vitesse, jusqu’à obtention d’une 
texture lisse, en dégageant les parois 
au besoin. Transférez la pâte dans un 
bol, couvrez-le d’une pellicule plastique 
et laissez reposer le mélange pendant 
au moins 30 minutes ou pendant  
la nuit.

2.	 Garniture : À l’aide d’un batteur à main 
ou d’un fouet, mélangez les ingrédients 
jusqu’à obtention d’une texture lisse. 
Réservez le mélange pendant que vous 
préparez les blintzes.
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3.	 Faites préchauffer le International 
Chef™ pour crêpes, pizzelles, crêpes 
américaines et plus muni des plaques 
lisses et en position fermée, et réglez la 
température à Crêpe (Medium). Réglez 
la minuterie à 1 minute.

4. Une fois que l’appareil est préchauffé, 
mettez un peu de beurre ou d’huile 
sur les plaques. Utilisez la grosse cuil-
lère pour verser la pâte sur la plaque 
chaude huilée. Abaissez le couvercle 
pour mettre la minuterie et la cuisson 
en marche. L’appareil émettra un bip 
une fois le temps écoulé.

	 Les blintzes devraient être d’une cou-
leur très pâle. Transférez les blintzes 
cuits dans un plat de service sans trop 
les superposer, de sorte qu’elles ne 
collent pas ensemble. Mettez un papier 
ciré ou parchemin entre tous les cinq 
blintzes, au besoin. Couvrez-les d’une 
pellicule plastique ou d’une feuille 
d’aluminium jusqu’au moment de les 
garnir. Répétez les étapes avec le reste 
de la pâte, en graissant légèrement les 
plaques au besoin pour mieux étaler la 
pâte.

5. Pour farcir les blintzes, versez 3 à 4 
cuillerées à soupe (45 à 60 ml) sur une 
extrémité de chaque blintze. Rabattez 
la partie supérieure sur la partie inféri-
eure, de sorte que les deux parties se 
scellent.

6. Augmentez la température à High et 
mettez l’appareil en position à plat. 
Badigeonnez les plaques de beurre et 
mettez jusqu’à 3 blintzes sur chaque 
plaque. Faites cuire chaque blintze pen-
dant 3 à 4 minutes de chaque côté ou 
jusqu’à ce qu’ils soient d’un beau brun 
doré.

Information nutritionnelle par blintze farci : 
Calories 302 (60 % provenant du gras) •  

glucides 19 g • prot. 12 g • lipides 20 g •  
gras sat. 7 g • chol. 96 mg • sod. 213 mg •  

calc. 243 mg • fibres 0 g

Socca
Populaire dans le sud de la France, cette 
savoureuse crêpe collation a un contour 

croustillant et est meilleure servie chaude, 
directement de la plaque. Bien qu’elles 

soient parfois garnies de légumes rôtis ou 
grillés, les soccas sont traditionnellement 
servies seules, comme hors-d’œuvre pour 

accompagner des boissons froides.

Donne environ 5 soccas

1¼ 	 tasse (300 ml) de farine de pois 
chiche ou de garbazo tamisée

1	 cuillerée à thé (5 ml) de sel casher
½	 cuillerée à thé (2 ml) de poivre noir 

fraîchement moulu
¼	 cuillerée à thé (1 ml) de cumin 

moulu
1	 tasse (250 ml) d’eau tiède
2	� cuillerées à soupe (30 ml) de beurre 

non salé et un peu plus pour  
badigeonner les plaques

1.	 Mettez la farine, le sel et les épices 
dans un bol et mélangez-les. Incorporez 
lentement l’eau jusqu’à obtention d’une 
texture homogène, puis incorporez 
l’huile d’olive.

	 La pâte devrait avoir la consistance 
d’une crème riche en matière grasse. Si 
elle est trop épaisse, incorporez lente-
ment plus d’eau tiède.

2.	 Faites préchauffer le International 
Chef™ pour crêpes, pizzelles, crêpes 
américaines et plus muni des plaques 
lisses et en position fermée, et réglez la 
température à High. Réglez la minute-
rie à Crêpe (1½ minute). Augmentez la 
durée de cuisson si vous préférez obte-
nir une crêpe plus foncée.

3.	 Une fois que l’appareil est préchauffé, 
badigeonnez délicatement les plaques 
d’huile d’olive. Utilisez la grosse cuil-
lère pour verser la pâte sur la plaque 
chaude huilée. Abaissez le couvercle 
pour mettre la minuterie et la cuis-
son en marche. L’appareil émettra un 
bip une fois le temps écoulé. Retirez 
la socca et répétez les étapes avec le 
reste de la pâte

Information nutritionnelle par socca : 
Calories 159 (41 % provenant du gras) •  
glucides 18 g • prot. 6 g • lipides 8 g •  

gras saturés 1 g • chol. 0 mg • sod. 463 mg • 
calc. 3 mg • fibres 5 g

Crêpes aux pommes  
de terre (latkes)

Cette recette infaillible est superbe  
pour les Fêtes ou en tout temps.

Donne 12 latkes de 7,6 cm (3 po)

1 	 lb (500 g) de pommes de terre 
Russet (environ 1 grosse pomme 
de terre) pelées et râpées

½	 oignon moyen râpé
2	 cuillerées à soupe (30 ml) de farine 

tout-usage non blanchie ou de 
matzo

1	 cuillerées à soupe (15 ml) de persil 
frais haché

1	 cuillerée à thé (5 ml) de sel casher
¼ 	 cuillerée à thé (1 ml) de poivre noir 

fraîchement moulu
1	 gros œuf légèrement battu
	 huile végétale pour badigeonner 

les plaques

1.	 Pour retirer le surplus d’eau de la 
pomme de terre et de l’oignon, 
emballez-les dans un linge propre et 
essorez-les doucement. Transférez  
la pomme de terre et l’oignon dans  
un bol, ajoutez la farine, le persil, le sel 
et le poivre, puis mélangez bien le tout. 
Incorporez l’œuf.

2.	Faites préchauffer le International Chef™ 
pour crêpes, pizzelles, crêpes améric-
aines et plus muni des plaques lisses et 
réglez la température à High. Une fois 
que l’appareil est préchauffé, ouvrez-le 
soigneusement à plat et badigeonnes les 
plaques d’huile.

3.	Utilisez la grosse cuillère, divisez le 
mélange de pomme de terre en portions, 
en continuant de retirer le surplus d’eau. 
Mettez trois crêpes sur chaque plaque et 
faites-les cuire pendant environ 6 minutes 
de chaque côté, jusqu’à ce qu’elles soient 

croustillantes et légèrement dorées.

4.	Répétez les étapes avec le reste du 
mélange, en badigeonnant les plaques 
d’huile entre chaque trio de galettes.

5.	Transférez les galettes de pommes de 
terre sur un plateau ou une plaque recou-
verte d’un essuie-tout. Vous pouvez con-
server les latkes au four à 93°C (200°F) 
jusqu’au moment de les servir.

Information nutritionnelle par latke : 
Calories 62 (39 % provenant du gras) •  
glucides 8 g • prot. 2 g • lipides 3 g •  

gras saturés 0 g • chol. 16 mg • sod. 198 mg • 
calc. 9 mg • fibres 1 g

Craquelins pour le vin
Délectables avec un fromage de chèvre à 
pâte molle et des flocons de sel de mer,  

ces craquelins sont parfaits pour  
accompagner un verre de vin.  Garnissez  
la pâte de graines de pavot, de sésame  

ou d’anis avant de la faire cuire.

Donne 8 craquelins de 8 pouces (20 cm)

½  	 tasse (125 ml) de lait entier
2	 cuillerées à soupe (30 ml) de beurre 

non salé
1 	 cuillerée à thé (5 ml) de levure 

sèche active
	 une pincée de sucre cristallisé
2	 cuillerées à soupe (30 ml)  d’eau 

tiède [105˚F à 110˚F (40.5°– 43.3°C)]
1½ 	 tasse (375 ml) de farine tout usage 

non blanchie
½ 	 tasse (125 ml) de farine de seigle
¾ 	 cuillerée à thé (3,75 ml) de sel 

casher
	 huile végétale pour badigeonner  

les plaques
	 flocons de sel de mer à saupoudrer
	 graines assorties à saupoudrer

1.	 Mettez le lait et le beurre dans une 
petite casserole à feu bas, jusqu’à ce 
que le beurre ait fondu.Retirez la cas-
serole du feu et laissez le lait refroidir 
légèrement. Dans un petit bol d’eau 
tiède, faites dissoudre la levure et le 
sucre et laissez agir jusqu’à ce que le 
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mélange se mette à mousser, soit  
pendant environ 5 minutes.

2.	 Dans le bol d’un robot culinaire muni 
d’une lame à pétrir ou à hacher, faites 
mélanger les farines et le sel pendant 
environ 10 secondes.

3.	 Mélangez le beurre et de lait refroidi 
avec la levure. Pendant que le robot 
fonctionne, versez graduellement 
le mélange de lait et de beurre par 
l’entonnoir, juste assez pour que  
la pâte n’adhère pas aux parois du bol. 
Il se peut que vous n’ayez pas besoin 
d’utiliser tout le mélange. Une fois que 
la pâte est formée, pétrissez-la dans  
le robot culinaire pendant encore  
1 minute.

4.	 Transférez-la dans un bol propre. 
Couvrez le bol d’une pellicule plastique 
et laissez lever la pâte au double de 
son volume, soit pendant environ 2 
heures. Pétrissez-la délicatement à la 
main et repliez-la. Laissez-la lever pen-
dant encore 1 heure, jusqu’à ce qu’elle 
atteigne de nouveau le double de son 
volume.

5.	 Divisez la pâte en 8 morceaux et  
recouvrez-les d’une pellicule plastique.

6.	 Faites préchauffer le International 
Chef™ pour crêpes, pizzelles, crêpes 
américaines et plus muni des plaques 
lisses et en position fermée, et réglez la 
température à High. Réglez la minuterie 
à 3 minutes.

7.	 Abaissez chaque morceau de pâte en 
un rond très mince de 8 pouces de 
diamètre. Une fois que l’appareil est 
préchauffé, badigeonnez la plaque 
inférieure d’huile et posez-y délicate-
ment la pâte. Badigeonnez le dessus de 
la pâte d’huile et saupoudrez-la de sel 
et de graines et d’assaisonnements de 
votre choix. Abaissez le couvercle pour 
mettre la minuterie et la cuisson en 
marche. L’appareil émettra un bip  
une fois le temps écoulé. Retirez la pâte 
et réservez-la; répétez les étapes avec 
le reste de la pâte.

Information nutritionnelle par craquelin : 
Calories 158 (33 % provenant du gras) •  
glucides 24 g • prot. 4 g • lipides 6 g •  

gras saturés 3 g • chol. 10 mg • sod. 294 mg • 
calc. 19 mg • fibres 2 g

Tortillas à la farine
Si vous n’avez jamais goûté à des tortillas 
à la farine fraîches faites à la maison, nous 
vous suggérons fortement d’essayer cette 

recette. Simple et rapide à préparer,  
elle relèguera au passé les tortillas  

commerciales.

Donne 10 tortillas de 15 cm (6 po)

2½	 tasses (625 ml) de farine tout usage 
non blanchie

1	 cuillerée à thé (5 ml) de sel casher
6	 cuillerées à soupe (90 ml) de  

shortening végétal à la température 
ambiante.

¾	 tasse (175 ml) de tasse d’eau tiède
	 huile végétale pour badigeonner 

les plaques

1.	 Mettez la farine et le sel dans un bol 
moyen et mélangez-les.

2.	 Avec vos doigts, faites pénétrer le 
shortening dans la farine jusqu’à obten-
tion d’un mélange uniforme. Ajoutez 
l’eau et, avec vos mains, faites-la péné-
trer à fond dans la pâte. Transférez la 
pâte sur une surface légèrement enfari-
née et pétrissez-la jusqu’à ce qu’elle 
devienne lisse.

3.	 Divisez la pâte en 10 morceaux égaux 
et façonnez-les en boules. Recouvrez 
les boules d’une pellicule plastique et 
laissez-les reposer à la température 
ambiante pendant 30 à 60 minutes.*

4.	 Prenez une boule à la fois, en mainten-
ant les autres recouvertes, et abaissez-
la en un cercle de 15 cm (6 po) de 
diamètre et de ¹⁄8 de pouce d’épaisseur.

5.	 Faites préchauffer le International 
Chef™ pour crêpes, pizzelles, crêpes 
américaines et plus muni des plaques 
lisses et en position fermée, et réglez 
la température à Tortilla (High). Réglez 

la minuterie à Tortilla (30 secondes). 
Une fois que l’appareil est préchauffé, 
soulevez-en le couvercle et badigeon-
nez-en les plaques d’huile végétale. 
Mettez la pâte sur la plaque inférieure, 
abaissez le couvercle, puis verrouillez-le 
pour mettre la minuterie et la cuisson 
en marche. L’appareil émettra un bip 
une fois le temps écoulé. Les tortillas 
devraient être cuites, mais pliables et 
de couleur pâle.

6.	 Retirez la tortilla et mettez-la dans une 
assiette en la recouvrant d’un essuie-
tout ou d’un linge humide propre pour 
la maintenir chaude. Répétez ces 
étapes pour faire cuire les autres tor-
tillas. Servez-les avec les aliments de 
votre choix.

*	 Les boules de pâte à tortilla peuvent 
être conservées au réfrigérateur jusqu’à 
5 jours durant, dans un sac en plas-
tique à glissière. Laissez la pâte attein-
dre la température ambiante avant de 
l’abaisser.

Remarque : La recette ci-dessus donne des 
tortillas qui ressemblent davantage à celles 
qu’on achète en magasin. Pour obtenir une 
version plus traditionnelle et plus  
« maison », faites cuire la tortilla à High en 
mettant l’appareil en position à plat. Faites 
cuire les tortillas pendant 4 à 6 minutes en 
les tournant de côté toutes les 1 ½ à  
2 minutes.

Information nutritionnelle par tortilla : 
Calories 190 (47 % provenant du gras) •  
glucides 22 g • prot. 3 g • lipides 10 g •  

gras saturés 2 g • chol. 0 mg • sod. 229 mg • 
calc. 1 mg • fibres 1 g

Arepas
Un pain plat au maïs traditionnel que l’on 
trouve en Amérique Latine, en particulier 

au Vénézuela et en Colombie, l’arepa peut 
être farci ou accompagné d’une variété 

d’aliments.
Donne 6 arepas

2	 tasses (500 ml) de masarepa*
1	 cuillerée à thé (5 ml) de sel casher

2	 cuillerées à soupe (30 ml) d’huile 
d’olive et un peu plus pour  
badigeonner les plaques

2	 tasses (500 ml) tasses d’eau tiède
1	 recette Carne Mechada,  

recette qui suit

1.	 Dans un bol, mélangez la masarepa et 
le sel. Incorporez l’huile d’olive et l’eau 
et ajoutez lentement les ingrédients 
secs à la cuillère. Le mélange devrait 
former une masse solide, mais à la fois 
très humide. Continuez de mélanger 
le tout jusqu’à ce que la masarepa ait 
absorbé le liquide. Le dernier arepa 
devrait être humide au toucher..

2.	 Formez une boule de pâte avec vos 
mains et divisez-la en 6 morceaux 
égaux que vous abaisserez en disques 
plats d’environ 3 pouces (7,5 cm) de 
diamètre.

3.	 Faites préchauffer le International 
Chef™ pour crêpes, pizzelles, crêpes 
américaines et plus muni des plaques 
lisses et réglez la température à High. 
One fois que l’appareil est préchauffé, 
ouvrez-le à plat et badigeonnez-en les 
plaques. Mettez trois arepas par plaque 
et faites-les cuire pendant 5 à  
6 minutes de chaque côté, de sorte 
qu’ils deviennent croustillants à 
l’extérieur et cuits à l’intérieur.

4.	 Pour servir les arepas, coupez-les sur  
la longueur et farcissez-les avec  
les aliments de vote choix. Servez-les 
telles quelles ou avec une garniture  
de votre choix (p. ex. du fromage cotija 
émietté, de la coriandre hachée, des 
oignons rouges marinés, un avocat, 
etc.).

*	 La masarepa est une farine de maïs 
moulu précuite. Vous en trouverez dans 
la plupart des épiceries, dans la section 
des aliments latino-américains.

Information nutritionnelle par arepa : 
Calories 185 (32 % provenant du gras) •  
glucides 29 g • prot. 4 g • lipides 7 g •  

gras saturés 1 g • chol. 0 mg •  
sod. 385 mg • calc. 54 mg • fibres 2 g
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Carne Mechada
Donne environ 3 tasses (750 ml)

Viande :
1½	 livre (750 g) de bifteck de flanc
½	 cuillerée à thé (2 ml) de sel casher
½	 cuillerée à thé (2 ml) de poivre noir 

fraîchement moulu
1	 cuillerée à thé (5 ml) d’huile  

végétale
1	 petit oignon haché
4	 gousses d’ail pelées et broyées
1	 grosse feuille de laurier
¼	 tasse (60 ml) de sauce 

Worcestershire
1	 tasse (250 ml) de bouillon de bœuf

Sauce sofrito :
1	 cuillerée à thé (5 ml) d’huile  

végétale
1	 petit oignon haché fin
1 	 petit ou moyen poivron rouge 

coupé en lanières de 1 ½ pouce 
(3,75 cm) de longueur

1	 piment chipotle réduit en purée
4 	 gousses d’ail hachées fin
2	 cuillerées à soupe (30 ml) de sauce 

Worcestershire
¼	 tasse (60 ml) de sauce tomate
¾	 tasse (175 ml) de jus de cuisson  

du bœuf

1.	 Préchauffez le four à 275 °F (135 °C)

2. Assaisonnez le bœuf de sel et de poivre, 
sur les deux côtés. Coupez la viande en 
deux au besoin, pour que le morceau 
entre dans la sauteuse. Mettez l’huile 
dans une grande sauteuse à feu moyen. 
Une fois que la poêle est chaude et 
que l’huile frémit, faites brunir la viande 
pendant environ  
3 à 5 minutes de chaque côté  
(au besoin, faites deux poêlées).

3. Une fois que la viande est brunie, 
retirez-la de la poêle et réservez-la. 
Ajoutez l’oignon et l’ail dans la poêle  
en en raclant le fond à l’aide d’une  
cuillère en bois. Faites-les cuire jusqu’à 

ce qu’ils soient tendres et qu’ils déga-
gent un parfum.

	 Incorporez la feuille de laurier, la 
sauce Worcestershire et le bouillon de 
bœuf.  Portez le mélange à ébullition 
et remettez la viande dans la poêle. 
Mettez la poêle au four et faites cuire le 
tout pendant 2 heures, sans couvercle.

4. Retirez ensuite la poêle du four. Laissez 
refroidir le tout. Pour optimiser la 
saveur de la viande, laissez-la au 
réfrigérateur dans son jus de cuisson 
jusqu’au lendemain.

	 Avant de la servir, effilocher la viande 
en morceaux de (3,75 à 5 cm) pouces 
de longueur à l’aide d’une fourchette.

5.	 Pour la sauce sofrito, versez l’huile 
dans une nouvelle sauteuse à feu 
moyen.

	 Lorsque l’huile frémit, faites-y briève-
ment brunir la viande effilochée pen-
dant environ 3 minutes par poêlée.  
Retirez la viande, réservez-la et mettez 
l’oignon, le poivron rouge et l’ail dans la 
poêle en en raclant le fond. Incorporez 
le piment chipotle, puis la sauce 
Worcestershire, la sauce tomate et le 
jus de cuisson.

6. Portez le tout à ébullition et remettez la 
viande effilochée dans la poêle. Laissez 
mijoter pendant environ 10 minutes. 
Brassez le tout et mettez le couvercle, 
puis laissez mijoter à feu doux pendant 
encore 10 à 15 minutes.

Information nutritionnelle par portion  
de ½ tasse (125 ml) : 

Calories 215 (38 % provenant du gras) •  
glucides 7 g • prot. 26 g • lipides 9 g •  

gras saturés 3 g • chol. 78 mg • sod. 626 mg • 
calc. 47 mg • fibres 1 g

Pain pita
Ne cédez pas au découragement si vos pitas 

ne gonflent pas pendant la cuisson, car la 
pâte est plutôt capricieuse. Elles n’auront 

peut-être pas une « poche » comme bon se 
doit, mais elles seront aussi délicieuses.

Donne 8 pains pita de 15 cm (6 po)

1¾	 cuillerée à thé (9 ml) de levure 
sèche active

	 une pincée de sucre cristallisé
1	 tasse (250 ml) d’eau tiède  

[105 ˚F à 110 ˚F (40,5 °C à 43,3 °C)]
2	 tasses (500 ml) de farine tout 

usage non blanchie
1	 tasse (250 ml) de farine de blé 

entier
1½	 cuillerée à thé (7 ml) de sel casher
1	 cuillerées à soupe (15 ml) d’huile 

d’olive
	 huile végétale pour badigeonner 

les plaques

1.	 levure, le sucre et l’eau et laissez repos-
er le mélange jusqu’à ce qu’il forme des 
bulles, soit pendant 5 à 10 minutes.

2. Dans un bol moyen, mélangez les 
farines. Une fois que la levure a fer-
menté, ajoutez-y environ ½ tasse du 
mélange de farines, de sel et d’huile. 
Mettez le batteur à la plus faible vitesse 
et faites mélanger le tout pendant 1 
minute. Augmentez graduellement la 
vitesse à 4 en incorporant le reste de la 
farine, jusqu’à ce que la pâte forme une 
boule et commence à se dégager des 
parois du bol. Il est possible que vous 
n’ayez pas à utiliser le reste de la farine. 
Une fois que la pâte est en boule, 
réduisez la vitesse à 3 et faites pétrir la 
pâte pendant 5 à 6 minutes jusqu’à ce 
qu’elle soit tendre, lisse et légèrement 
collante.

3.	 Enduisez légèrement un bol moyen 
d’huile et mettez-y la pâte en la tour-
nant pour l’enduire d’huile. Recouvrez 
le bol d’une pellicule plastique her-
métique et laissez reposer la pâte à la 
température ambiante pendant environ 
1 heure ou jusqu’à ce qu’elle ait atteint 
le double de son volume.

4.	 Retirez la pellicule plastique et pressez 
délicatement la pâte pour la dégonfler. 
Divisez la pâte en 8 morceaux égaux 
et façonnez-les en boules. Recouvrez 
les boules d’une pellicule plastique et 

laissez-les reposer à la température 
ambiante pendant 20 à 30 minutes.*

5.	 Abaissez une boule de pâte à la fois 
en un cercle de 6 pouces de diamètre 
et de ¹∕8 à ¼ de pouce d’épaisseur. 
Conservez la pâte sous la pellicule 
plastique pour l’empêcher de sécher.

6.	 Une fois que vous avez abaissé la 
moitié des boules de pâte, faites 
préchauffer le International Chef™ pour 
crêpes, pizzelles, crêpes américaines 
et plus muni des plaques lisses et en 
position fermée, et réglez la tempéra-
ture à High. Une fois que l’appareil 
a été préchauffé, ouvrez-le à plat. 
Badigeonnez légèrement les plaques 
d’huile. Mettez une pâte abaissée sur 
chaque plaque et faites-les cuire pen-
dant 5 à 6 minutes, en les tournant de 
côté toutes les 1 ½ à 2 minutes, jusqu’à 
ce que la pita soit cuite et brunie par 
endroits. Les pitas devraient gonfler 
pendant la cuisson.

7. Une fois que les pitas sont cuites, 
mettez-les dans une assiette et recou-
vrez-les d’un linge propre pour les 
maintenir chaudes. Répétez les étapes 
pour le reste de la pâte, en abaissant 
les boules de pâte pendant que les 
pitas cuisent. 

Information nutritionnelle par pita : 
Calories 199 (25 % provenant du gras) •  
glucides 33 g • prot. 5 g • lipides 6 g •  

gras saturés 1 g • chol. 0 mg • sod. 429 mg • 
calc. 6 mg • fibres 2 g

Rouleaux printaniers
Préparez à la maison votre mets préféré 
à emporter. Ces hors-d’œuvre regorgent 

d’ingrédients frais et de saveurs délicieuses

Donne 28 rouleaux printaniers

Crêpes :
1	 gros œuf
1	 tasse (250 ml) de farine tout usage 

non blanchie
1	 tasse (250 ml) d’eau
¼	 cuillerée à thé (1 ml) de sel casher
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Garniture : 
6 	 feuilles de chou vert râpées ou 

hachées fin
4 	 carottes moyennes coupées en 

juliennes
1 	 morceau de 2,5 cm (1 pouce) de 

gingembre frai, pelé et coupé en 
juliennes

3 	 oignons verts tranchés mince
½	 tasse (125 ml) de coriandre fraîche 

hachée
1∕3	 tasse (75 ml) de feuilles de basilic 

frais tranché mince
½	 petit piment fort comme  

un jalapeño ou un serrano,  
haché fin

1½	 cuillerées à soupe (25 ml) de sauce 
au poisson

	 jus d’une demi-lime
½	 bloc de tofu ultra ferme coupé en 

28 languettes épaisses
	 huile végétale pour badigeonner 

les plaques et faire frire sauce chili 
sucrée pour servir

1.	 Mettez tous les ingrédients pour les 
crêpes dans un bol et mélangez-
les jusqu’à obtention d’une texture 
uniforme (si la pâte contient des 
grumeaux, passez-la dans un tamis fin 
ou encore, mettez-la dans un mélan-
geur). Réservez.

2.	 Mettez tous les ingrédients de la gar-
niture, sauf le tofu, dans un bol et 
mélangez uniformément. Réservez.

3.	 Faites préchauffer le International 
Chef™ pour crêpes, pizzelles, crêpes 
américaines et plus muni des plaques 
lisses et en position fermée, et réglez la 
température à High. Réglez la minuterie 
à 1 minute. Une fois que l’appareil est 
préchauffé, badigeonnez-en la plaque 
inférieure d’huile. Utilisez la petite cuil-
lère pour verser la pâte sur la plaque 
chaude huilée. À l’aide d’un pinceau à 
pâtisserie, étalez rapidement la pâte en 
y donnant une forme circulaire mince. 
Abaissez le couvercle pour mettre la 
minuterie et la cuisson en marche. 
L’appareil émettra un bip une fois le 

temps écoulé. Retirez délicatement la 
pâte cuite et répétez les étapes pour le 
reste de la pâte.

4.	 Une fois que toutes les crêpes ont été 
cuites, mettez un morceau de tofu à 
une extrémité de chacune, puis ajoutez 
environ 1 cuillerée à soupe de garniture. 
Rabattez un côté long sur l’autre, puis 
repliez les extrémités pour fermer le 
rouleau. Roulez le rouleau fermement 
pour le sceller. Réservez le rouleau et 
répétez les étapes pour faire le reste de 
rouleaux.

5.	 Remplissez une grande sauteuse ou 
une petite marmite de 2 pouces d’huile. 
Faites chauffer l’huile jusqu’à ce que le 
thermomètre indique 177°C (350°F). À 
ce moment, déposez soigneusement 
les rouleaux, un à la fois, en fonction de 
la quantité que permet la casserole. Ne 
surchargez pas la casserole, car cela 
fera baisser la température. Faites frire 
les rouleaux printaniers jusqu’à ce qu’ils 
soient d’un brun doré et croustillants.

6.	 Servez-les immédiatement avec une 
sauce chili sucrée.

Information nutritionnelle par rouleau printanier : 
Calories 45 (43 % provenant du gras) •  
glucides 5 g • prot. 2 g • lipides 2 g •  

gras saturés 0 g • chol. 7 mg • sod. 95 mg •  
calc. 15 mg • fibres 1 g

Okonomiyaki 
(crêpes japonaises)

Tenant plus de la pizza que de la crêpe, 
cette collation japonaise populaire peut 

se préparer avec tout type de légume, de 
viande ou de fruit de mer. Le nom de ce 

plat provient du mot « okonomi » signifiant « 
comme vous le voulez ».

Donne 4 crêpes de 20 cm (8 po) de diamètre

Sauce :
2	 cuillerées à soupe (30 ml)  

de ketchup
1	 cuillerées à soupe (15 ml) de sauce 

Worcestershire
1½	 cuillerée à thé (7 ml) de miel

¾	 cuillerée à thé (3,75 ml) de mirin
½	 cuillerée à thé (2 ml) de sauce soja

Crêpes :
2½	 tasses (625 ml) de chou vert haché 

fin
1	 tasse (250 ml) de rubans de 

carottes d’environ 5 x 1,9 cm (2 x  
¾ po), taillés à l’aide d’un économe

½	 tasse (125 ml) cuillerées à soupe 
(30 ml) d’oignon vert tranché mince

½	 tasse de crevettes cuites coupées 
en morceaux de ½ pouce (1.25 cm) 

¾	 tasse (175 ml) de farine tout usage 
non blanchie

½	 cuillerée à thé (2 ml) de sel casher
3	 gros œufs
1	 cuillerées à soupe (15 ml) d’eau
1	 cuillerées à soupe (15 ml) de mirin
2	 cuillerée à thé (10 ml) de sauce 

soja
1	 cuillerée à thé (5 ml) d’huile  

de sésame
	 huile végétale pour badigeonner 

les plaques
	 Mayonnaise Kewpie*pour servir 

avec du gomasio* ou graines de 
sésame pour servir avec des  
flocons de bonite*

1.	. Dans un petit bol, mélangez toutes les 
sauces. Réservez-le.

2.	Dans un grand bol, mélangez le chou vert, 
les carottes, ½ tasse d’oignon vert et les 
crevettes. Ajoutez la farine et le sel, puis 
remuez enrober le tout. Ajoutez les œufs, 
l’eau, le mirin, la sauce soja et l’huile de 
sésame et mélangez le tout doucement 
jusqu’à ce que la farine soit onctueuse et 
que tous les ingrédients en soient enduits 
uniformément.

3.	Faites préchauffer le International Chef™ 
pour crêpes, pizzelles, crêpes améric-
aines et plus muni des plaques lisses et 
en position fermée, et réglez la tempéra-
ture à High. Une fois que l’appareil est 
préchauffé, badigeonnez-en les plaques 
d’huile. Versez ½ tasse comble de la pâte 
sur la plaque inférieure et étalez-la en un 

cercle de 6 pouces de diamètre. Abaissez 
doucement le couvercle sans le verrouiller. 
Faites-la cuire pendant environ 3 ½ min-
utes, jusqu’à ce qu’elle soit croustillante 
et dorée.

4.	Soulevez le couvercle et tournez la 
crêpe sur l’autre côté. Badigeonnez la 
crêpe avec environ 1 cuillerée à soupe 
de la sauce okonomiyaki que vous avez 
préparée. Versez un filet de mayonnaise 
en un motif quadrillé et saupoudrez du 
gomasio, des flocons de bonite et le reste 
des oignons verts. Transférez la crêpe 
dans une assiette. Répétez les mêmes 
étapes avec le reste de la pâte. Coupez 
les crêpes cuites en 4 portions et servez.

*	 Ces condiments et ces ingrédients  
japonais se trouvent dans le rayon des  
aliments ethniques de la plupart des 
épiceries ou dans des marchés asiatiques.

Information nutritionnelle par portion : 
(4 par crêpe) avec aliments au choix : 

Calories 78 (40 % provenant du gras) •  
glucides 8 g • prot. 4 g • lipides 4 g •  

gras saturés 0 g • chol. 50 mg • sod. 270 mg • 
calc. 24 mg • fibres 1 g

Pain naan
Un pain indien traditionnel servi avec à peu 

près n’importe quel plat. Le cumin est  
facultatif, mais il relève délicatement le goût.

Donne 8 pains

3½ 	 tasses (875 ml) de farine tout usage 
non blanchie

4	 cuillerée à thé (20 ml) de sucre 
cristallisé

1	 cuillerée à thé (5 ml) de poudre à 
pâte

½ 	 cuillerée à thé (2 ml) de sel casher
	 pincée de cumin moulu (facultatif)
1 	 tasse (250 ml) de lait faible en gras 

ou entier
¼ 	� tasse (60 ml) d’huile végétale et  

un peu plus pour le bol
	 beurre clarifié ou ghee pour  

badigeonner les plaques
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1.	 Dans le bol d’un robot culinaire muni 
d’une lame à pétrir ou à hacher, faites 
mélanger les ingrédients secs pendant 
environ 10 secondes.

	 Pendant que l’appareil fonctionne, 
ajoutez graduellement le lait et l’huile 
par l’entonnoir, jusqu’è ce que la pâte 
se forme. Laissez l’appareil fonctionner 
une minute supplémentaire pour faire 
pétrir la pâte.

	 Retirez la pâte et pétrissez-la quelques 
fois avec vos mains sur une surface 
légèrement enfarinée.

2.	 Transférez la pâte dans un bol légère-
ment huilé et recouvrez-le d’une pel-
licule plastique. Laissez reposer la pâte 
à la température ambiante pendant 15 
minutes.

3.	 Divisez la pâte en 8 morceaux égaux. 
Maintenez la pâte recouverte de la pelli-
cule plastique pendant que vous abais-
sez un morceau en un cercle de 6 à 8 
pouces de diamètre.

	 Faites de même avec le reste de la 
pâte, pendant que vous faites cuire les 
pâtes déjà abaissées.

4.	 Faites préchauffer le International 
Chef™ pour crêpes, pizzelles, crêpes 
américaines et plus muni des plaques 
lisses et réglez la température à High. 
Une fois que l’appareil a été préchauffé, 
ouvrez-le à plat. Badigeonnez les 
plaques de beurre clarifié ou de ghee. 
Posez un cercle de pâte sur chaque 
plaque et badigeonnez chaque cercle 
avec un peu de beurre. Faites cuire la 
pâte environ 2 minutes de chaque côté 
ou jusqu’à ce qu’elle soit légèrement 
brunie par endroits. Retirez la pâte et 
répétez les étapes avec le reste de la 
pâte.

Information nutritionnelle par pain naan : 
Calories 279 (31 % provenant du gras) •  
glucides 42 g • prot. 6 g • lipides 10 g •  

gras saturés 3 g • chol. 9 mg • sod. 195 mg • 
calc. 38 mg • fibres 1 g

Chapati
Savourez ces pains indiens minces avec 

notre délicieux cari aux légumes (page 23) 
ou avec le chutney de légumes verts frais 

(recette qui suit).

Donne 8 pains chapati

2 	 tasses (500 ml) de farine à  
pâtisserie de blé entier

1 	 cuillerée à thé (5 ml) de sel casher
1 	 tasse (250 ml) d’eau tiède
	 beurre clarifié ou ghee pour badi-

geonner les plaques

1.	 Dans le bol d’un robot culinaire muni 
d’une lame à pétrir ou à hacher, faites 
mélanger la farine et le sel pendant 
environ 10 secondes.

	 Pendant que l’appareil fonctionne, ajoutez 
graduellement l’eau par l’entonnoir. Une 
fois que la pâte a formé une boule, faites-
la pétrir dans le robot pendant 1 minute. 
Retirez la pâte et pétrissez-la quelques 
fois avec vos mains sur une surface 
légèrement enfarinée. Transférez la pâte 
dans un bol et recouvrez-le d’une pellicule 
plastique. Laissez reposer la pâte à la 
température ambiante pendant au moins 
30 minutes ou au plus 2 heures.

2.	Divisez la pâte en 8 morceaux égaux. 
Abaissez chaque morceau en un disque 
mince de 6 à 8 pouces de diamètre. 
Maintenez la pâte recouverte de la pelli-
cule plastique pendant que vous abaissez 
un morceau de pâte.

3.	Faites préchauffer le International Chef™ 
pour crêpes, pizzelles, crêpes américaines 
et plus muni des plaques lisses et en 
position fermée, et réglez la température à 
High. Une fois que l’appareil a préchauffé, 
badigeonnez les plaques de beurre clari-
fié ou de ghee. Mettez une abaisse à la 
fois sur la plaque inférieure. Abaissez 
le couvercle délicatement, sans le ver-
rouiller. Faites cuire l’abaisse pendant 30 
à 40 secondes, soulevez le couvercle et 
badigeonnez le contour de l’abaisse avec 

du beurre. Appliquez une certaine pres-
sion au moment de badigeonner l’abaisse 
pour créer des poches de vapeur dans le 
pain. Abaissez délicatement le couvercle 
et faites cuire la pâte pendant encore 10 
secondes ou jusqu’à ce que le contour ait 
bruni, mais que le chapati soit encore pli-
able.

4.	Retirez le chapati et recouvrez-le d’un 
linge propre pour le maintenir chaud et 
tendre. Répétez les étapes avec le reste 
de la pâte.

5.	Servez le chapati chaud.

Information nutritionnelle par pain chapati : 
Calories 130 (20 % provenant du gras) •  
glucides 23 g • prot. 3 g • lipides 3 g •  

gras saturés 0 g • chol. 0 mg • sod. 286 mg • 
calc. 1 mg • fibres 4 g

Chutney de légumes verts frais
Ce chutney d’inspiration indienne est  
parfait sur un pain naan ou chapati ou 
encore, comme garniture sur un cari.

Donne environ ¾ de tasse (175 ml)

4	 cuillerée à thé (20 ml) de jus  
de citron ou de lime frais

1	 petite tomate hachée
1	 morceau de 3,8 cm (1 ½ pouce) de 

gingembre, pelé et coupé en deux
1	 piment serrano ou jalapeño  

épépiné et coupé en morceaux  
de 1,27 cm (½ po)

½ 	 cuillerée à thé (2 ml) de sel casher
¼	 cuillerée à thé (1 ml) de cumin 

moulu
½	 tasse (125 ml) de coriandre hachée
¼	 tasse (60 ml) de menthe fraîche
½	 tasse (125 ml) de noix de coco non 

sucrée et râpée

1.	 Mettez les six premiers ingrédients 
dans le bol d’un mélangeur. Faites-le 
fonctionner à grande vitesse jusqu’à 
ce que le mélange soit homogène, soit 
pendant environ 1 minute. Dégager les 
parois du bol et remettez le mélangeur 
en marche pendant 20 secondes, au 

besoin. Ajoutez la coriandre, la menthe 
et la noix de coco. Faites fonctionner 
le mélangeur à grande vitesse jusqu’à 
obtention d’une texture lisse, soit pen-
dant environ 1 minute. Arrêtez l’appareil 
pour en dégager les parois au besoin.

2.	 Si vous n’utilisez pas le mélange immé-
diatement, mettez-le au réfrigérateur 
dans un contenant hermétique. Il pourra 
y être conservé jusqu’à 2 semaines 
durant.

Information nutritionnelle par portion  
[1 cuillerée à soupe (15 ml)] : 

Calories 27 (69 % provenant du gras) •  
glucides 2 g • prot. 0 g • lipides 2 g •  

gras saturés 2 g • chol. 0 mg • sod. 98 mg •  
calc. 7 mg • fibres 1 g

Dosa
Laissez la pâte fermenter pendant une nuit 

afin de permettre que le goût piquant  
de cette crêpe mince du sud de l’Inde  

se développe. Servez la dosa avec notre 
chutney de légumes verts frais (recette 

précédente).

Donne 12 dosas

½	 tasse (125 ml) de haricots urad 
dal* nettoyés, rincés et trempés 
pendant la nuit avec des graines de 
fenugrec dans suffisamment d’eau 
pour recouvrir

¼	 cuillerée à thé (1 ml) de graines de 
fenugrec trempées pendant une 
nuit avec les haricots urad dal

2	 tasses (500 ml) d’eau froide
1	 tasse (250 ml) de farine de riz blanc
½	 cuillerée à thé (2 ml) de sel casher
¼	 d’oignon jaune pour la cuisson
¼	 de tasse (60 ml) d’huile végétale 

pour badigeonner les plaques

1.	 Faites égoutter les haricots dal et le 
fenugrec et mettez le tout dans un 
robot culinaire muni d’une lame à hach-
er. Faites 10 à 15 pulsations jusqu’à 
ce que le mélange soit homogène et 
dégagez les parois du bol à l’aide d’une 
spatule, au besoin. Faites transformer 



2524

les lentilles en ajoutant lentement 1 ½ 
tasse d’eau par l’entonnoir. Faites fonc-
tionner l’appareil pendant encore 3 min-
utes ou jusqu’à ce que le mélange soit 
lisse, en dégageant les parois du bol au 
besoin.

2.	 Versez le mélange de lentilles dans un 
grand bol et ajoutez-y la farine de riz 
et le sel. Mélangez bien le tout jusqu’à 
obtention d’une pâte lisse. Recouvrez le 
bol d’une pellicule plastique et laissez 
reposer la pâte jusqu’au lendemain, à la 
température ambiante. La pâte devrait 
doubler de volume pendant la nuit.

3.	 Faites préchauffer le International 
Chef™ pour crêpes, pizzelles, crêpes 
américaines et plus muni des plaques 
lisses et en position fermée, et réglez 
la température à High. Pendant que 
l’appareil chauffe, mélangez doucement 
la pâte et ajoutez-y la demi-tasse d’eau 
restante pour obtenir une pâte mince 
dont la consistance ressemble à une 
celle d’une crêpe.

4.	 Une fois que l’appareil est préchauffé, 
piquez soigneusement l’oignon sur son 
côté arrondi, à l’aide d’une fourchette. 
Faites tremper l’oignon dans l’huile et 
utilisez-le pour badigeonner les deux 
plaques

5.	 Remplissez la grosse cuillère de pâte et 
versez-la au centre de la plaque de cui-
sson inférieure. Avec le dos de la cuil-
lère, étalez la pâte du centre jusqu’au 
contour de la plaque, en un cercle aussi 
grand et mince que possible. Faites 
cuire la dosa couvercle soulevé pendant 
25 à 30 secondes, puis abaissé douce-
ment le couvercle sans le verrouiller et 
laissez cuire la dosa pendant encore 2 
½ à 3 minutes jusqu’à ce qu’elle soit 
dorée et croustillante.

	 Soulevez le couvercle, mettez la dosa 
sur l’autre côté et faites-la cuire pendant 
encore 30 secondes. Retirez la dosa et 
mettez-la dans une assiette en la recou-

vrant d’un linge propre pour la maintenir 
chaude.

6.	 Répétez les étapes pour le reste de la 
pâte et empilez les dosas aussitôt pour 
les maintenir chaudes.

*	 Remarque : Également connus sous 
le nom de lentilles noires cassée, les 
haricots urad dal sont vendus dans la 
plupart des épiceries spécialisées, en 
emballages ou en vrac. 

Nutritional information per dosa: 
Calories 99 (45% from fat) • carb. 12g • pro. 1g  
• fat 5g • sat. fat 0g • chol. 0mg • sod. 109mg  

• calc. 3mg • fiber 1g

Roti
Le roti est un pain plat que l’on trouve dans 

bon nombre de régions dans le monde. 
Cette recette, ainsi que la recette de pois 

chiches au cari qui suit, fait partie de  
la cuisine de rue et est courante à Trinidad.

Donne 8 coquilles

2	 tasses (500 ml) de farine tout usage 
non blanchie

½	 cuillerée à thé (2 ml) de sel casher
¼	 cuillerée à thé (1 ml) de  

bicarbonate de sodium
1	 cuillerées à soupe (15 ml) d’huile 

d’olive extra vierge
2⁄3	 de tasse (150 ml) d’eau tiède
	 huile végétale pour badigeonner 

les plaques

1.	 Tamisez la farine, le sel et le bicarbon-
ate de sodium dans un bol. À l’aide 
d’une fourchette, incorporez l’huile et 
ensuite l’eau jusqu’à ce que la pâte 
forme une boule. La pâte paraîtra plutôt 
friable au début. Continuez de mélanger 
le tout, puis pétrissez la pâte avec vos 
mains pour en faire une boule. Si la 
pâte est sèche, ajoutez 1 cuillerée à thé 
d’eau à la fois, jusqu’à ce qu’elle se 
tienne fermement. Pétrissez la pâte à la 
main, sur une surface enfarinée, pen-
dant environ 5 minutes ou jusqu’à ce 
qu’elle devienne lisse. Couvrez-la d’une 

pellicule plastique et laissez-la reposer 
pendant au moins une heure.

2.	 Roulez la pâte en un cylindre d’environ 
30 cm (12 po) de longueur. Coupez-
la en huit portions égales. Roulez 
chaque portion en une boule, puis 
abaissez chaque boule en un cercle 
mince d’environ 8 pouces de diamètre. 
Assurez-vous de mettre tous les rotis à 
part pour éviter qu’ils ne collent ensem-
ble.

3.	 Faites préchauffer le International 
Chef™ pour crêpes, pizzelles, crêpes 
américaines et plus muni des plaques 
lisses et en position fermée, et réglez la 
température à High. Pliez un essuie-tout 
humide en un petit carré pour presser 
chaque roti. Une fois que l’appareil est 
préchauffé, badigeonnez-en la plaque 
inférieure d’huile. Mettez un roti sur la 
plaque chaude et, à l’aide de l’essuie-
tout carré, pressez le roti sur sa surface 
entière. Le fait de le presser créera des 
poches de vapeur qui distinguent 
les rotis. Faites cuire le roti environ  
2 minutes de chaque côté.

4.	 Faites de même avec le reste de la pâte 
et servez les rotis avec des pois chich-
es au cari, des pommes de terre et des 
épinards.

Information nutritionnelle par roti : 
Calories 135 (27 % provenant du gras) •  
glucides 22 g • prot. 3 g • lipides 4 g •  

gras saturés 1 g • chol. 0 mg •  
sod. 181 mg • calc. 1 mg • fibres 1 g

Pois chiches au cari avec  
pommes de terre et épinards

Ce cari facile à préparer accompagne  
à merveille tout pain plat indien.

Donne environ 4 tasses (1 L)

2	 cuillerée à thé (10 ml) d’huile  
végétale

½	 oignon rouge haché fin
1	 piment Scotch bonnet (ou haba-

nero) épépiné et haché fin
2	 gousses d’ail hachées fin

1	 cuillerées à soupe (15 ml)  
de poudre de curry doux

½	 cuillerée à thé (2 ml) de cumin 
moulu

½ 	 cuillerée à thé (2 ml) de sel casher
1	 boîte de conserve (540 ml ou 15 

onces) de pois chiches égouttés
2	 tasses de bouillon de poulet
12	 onces (350 g) de pommes de terre 

coupées en dés de 1,25 cm (½ po)
1	 tasse (250 ml) de pousses fraîches 

d’épinards bien tassées

1.	 Mettez l’huile dans une sauteuse, à feu 
moyen. Dès que l’huile frémit, ajoutez 
l’oignon, le piment et l’ail. Faites cuire 
les légumes jusqu’à ce qu’ils soient 
tendres et qu’ils dégagent un parfum, 
soit pendant environ 5 minutes. Ajoutez 
la poudre de curry, le cumin et le sel et 
mélangez le tout. Faites cuire pendant 
encore quelques minutes.

2.	 Incorporez les pois chiches et le bouil-
lon de poulet et faites mijoter. Laissez 
mijoter lentement pendant environ 10 
minutes. Ajoutez les pommes de terre 
et mettez le couvercle sur la sauteuse. 
Faites cuire les pommes de terre 
jusqu’à ce qu’elles soient bien cuites, 
soit pendant encore 10 minutes environ.

3.	 Lorsque les pommes de terre sont 
bien cuites, incorporez les épinards et 
laissez-les ramollir.

Goûtez et assaisonnez au goût. 
Servez avec le roti.

Information nutritionnelle par portion de ½ tasse 
(125 ml) : Calories 152 (20 % provenant du gras) • 

glucides 24 g • prot. 7 g • lipides 3 g •  
gras saturés 0 g • chol. 0 mg • sod. 443 mg • 

calc. 47 mg • fibres 16 g

Injera
Ce pain plat éthiopien traditionnel sert 

d’assiette et d’ustensile. On y dépose du 
ragoût et de la salade et on mange l’injera  
en la déchirant en petits morceaux dont on 
se sert pour porter les aliments à la bouche.

Donne environ 8 à 9 injeras
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GARANTIE
GARANTIE LIMITÉE  
DE 3 ANS
Nous garantissons que le présent produit 
Cuisinart sera exempt de vice de matière ou 
de fabrication, dans le cadre d’un usage 
domestique normal, pendant une période de 
3 ans à partir de la date d’achat originale. La 
garantie couvre seulement les vices de 
fabrication, tels que les défauts mécaniques 
et électriques. Elle ne couvre pas les 
dommages causés par un usage abusif, des 
réparations ou des modifications non 
autorisées, le vol, le mauvais usage, ni les 
dommages causés par le transport ou des 
conditions environnementales. Les appareils 
dont le numéro d’identification a été retiré ou 
modifié ne seront pas couverts. 
La garantie n’est pas offerte aux détaillants 
ni aux acheteurs ou propriétaires 
commerciaux. Si l’appareil Cuisinart devait 
s’avérer défectueux pendant la période de 
garantie, nous le réparerons ou le 
remplacerons, au besoin. Aux fins de la 
garantie, afin de faciliter la vérification de la 
date d’achat originale, veuillez enregistrer 
votre produit en ligne à www.cuisinart.ca et 
conservez votre reçu de caisse original 
pendant toute la durée de la période de la 
garantie limitée. La garantie ne couvre pas 
les dommages causés par des accidents, un 
usage inapproprié ou abusif, ou une 
surchauffe. Elle ne s’applique pas aux 
rayures, aux taches, aux altérations de 
couleur ou aux autres dommages aux 
surfaces internes ou externes qui ne 
compromettent pas le fonctionnement du 
produit. Elle exclut aussi expressément tous 
les dommages accessoires ou conséquents.
Ce produit Cuisinart a été fabriqué selon les 
caractéristiques les plus rigoureuses et il a 
été conçu pour être branché seulement à 
une prise de 120 V et être utilisé avec des 
accessoires ou des pièces de rechange 
autorisés. La garantie exclut expressément 
toute défectuosité ou tout dommage 
résultant de l’utilisation avec des 
convertisseurs, des accessoires ou des 
pièces de rechange ou encore de travaux de 

réparation non autorisés par Cuisinart.
En cas de défectuosité de l’appareil au 
cours de la période de garantie, ne le 
retournez pas au magasin où vous l’avez 
acheté, mais communiquez avec notre 
Centre de service à la clientèle aux 
coordonnées suivantes :

Numéro sans frais : 
1-800-472-7606

Adresse : 
Cuisinart Canada 
100 Conair Parkway 
Woodbridge, Ont. L4H 0L2

Adresse électronique :  
consumer_Canada@conair.com

Modèle : 
CPP-200C
Afin d’assurer la rapidité et l’exactitude de 
votre retour de produit, veuillez inclure ce 
qui suit :
•	10,00 $ pour les frais d’expédition et de 

manutention du produit (chèque ou 
mandat postal)

•	Adresse de retour et numéro de téléphone
•	Description du défaut du produit
•	Code de date du produit*/copie de la 

preuve d’achat original
•	Toute autre information pertinente au 

retour du produit
* Le code de date du produit se trouve sur le 

dessous de la base. Il s’agit d’un numéro 
de 4 ou 5 chiffres. Par exemple, 90630 
désigne l’année, le mois et le jour (2009, 
juin/30).

Remarque : Pour une meilleure protection, 
nous vous recommandons de faire appel à 
un service de livraison traçable et assuré. 
Cuisinart n’est pas responsable des 
dommages causés pendant le transport ni 
pour les envois qui ne lui parviennent pas.
Pour commander des pièces de 
remplacement ou des accessoires, 
contactez notre Centre de service à la 
clientèle, au 1-800-472-7606. Pour plus 
d’information, veuillez visiter notre site 
Internet au www.cuisinart.ca.

2	 tasses de farine de teff
3	 tasses d’eau
½	 tasse de farine tout usage non 

blanchie
½	 cuillerée à thé de sel casher

1.	 Dans un bol, mélangez 1 tasse (250 ml) 
de farine de teff avec de l’eau. Couvrez 
le bol et laissez le mélange à la  
température ambiante pendant  
environ 24 heures. La surface du 
mélange devrait être recouverte de 
petites bulles.

2.	 Incorporez le reste de la farine de teff, 
la farine tout usage et le sel.

3.	 Faites chauffer le International Chef™ 
pour crêpes, pizzelles, crêpes améric-
aines et plus muni des plaques lisses 
et en position fermée, et réglez la 
température à High. Une fois que les 
plaques sont chaudes, versez ½ tasse 
du mélange de pâte à injera au centre 
de la plaque inférieure et étalez la pâte 
jusqu’au contour en formant un grand 
cercle uniforme. Faites cuire la pâte 
couvercle soulevé pendant environ une 
minute, jusqu’à ce que de petites bulles 
se forment sur la surface de l’injera. 
Pour terminer la cuisson, tenez la poi-
gnée du couvercle de sorte qu’il flotte 
au-dessus de la pâte, pendant environ 
30 secondes.

4.	 Servez la pâte avec une variété de 
plats éthiopiens. Mangez la pâte en la 
déchirant en morceaux dont vous vous 
servirez pour porter les aliments à votre 
bouche.

Information nutritionnelle par injera : 
Calories 123 (7 % provenant du gras) •  
glucides 24 g • prot. 4 g • lipides 1 g •  

gras saturés 0 g • chol. 0 mg • sod. 134 mg • 
calc. 2 mg • fibres 4 g
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WARRANTY
Limited  
Three-Year Warranty
We warrant that this Cuisinart product will be 
free of defects in materials or workmanship 
under normal home use for 3 years from the 
date of original purchase. This warranty covers 
manufacturer’s defects including mechanical 
and electrical defects. It does not cover damage 
from consumer abuse, unauthorized repairs or 
modifications, theft, misuse, or damage due to 
transportation or environmental conditions. 
Products with removed or altered identification 
numbers will not be covered.

This warranty is not available to retailers or 
other commercial purchasers or owners. If your 
Cuisinart product should prove to be defective 
within the warranty period, we will repair it or 
replace it if necessary. For warranty purposes, 
please register your product online at www.
cuisinart.ca to facilitate verification of the date 
of original purchase and keep your original 
receipt for the duration of the limited warranty. 
This warranty excludes damage caused by 
accident, misuse or abuse, including damage 
caused by overheating, and it does not apply to 
scratches, stains, discolouration or other 
damage to external or internal surfaces that 
does not impair the functional utility of the 
product. This warranty also expressly excludes 
all incidental or consequential damages.

Your Cuisinart product has been manufactured 
to the strictest specifications and has been 
designed for use only in 120 volt outlets and 
only with authorized accessories and 
replacement parts. This warranty expressly 
excludes any defects or damages caused by 
attempted use of this unit with a converter, as 
well as use with accessories, replacement parts 
or repair service other than those authorized by 
Cuisinart.

If the appliance should become defective within 
the warranty period, do not return the appliance 
to the store. Please contact our Customer 
Service Centre:

Toll-free phone number: 
1-800-472-7606

Address: 
Cuisinart Canada 
100 Conair Parkway 
Woodbridge, Ont. L4H 0L2

Email:  
consumer_Canada@conair.com

Model:  
CPP-200C

To facilitate the speed and accuracy of your 
return, please enclose:

•	 $10.00 for shipping and handling of the 
product  
(cheque or money order)

•	 Return address and phone number

•	 Description of the product defect

•	 Product date code*/copy of original proof of 
purchase

•	 Any other information pertinent to the 
product’s return

*	 Product date code can be found on the 
underside of the base of the product. The 
product date code is a 4 or 5 digit number. 
Example, 90630 would designate year, month 
& day (2009 June 30th).

Note: We recommend you use a traceable, 
insured delivery service for added protection. 
Cuisinart will not be held responsible for 
in-transit damage or for packages that are not 
delivered to us.

To order replacement parts or accessories,  
call our Customer Service Centre at  
1-800-472-7606. For more information,  
please visit our website at www.cuisinart.ca
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CuisinartTM offers an extensive assortment of top quality products to make life 
in the kitchen easier than ever.  Try some of our other countertop appliances 

and cookware, and Savour the Good Life®.

Découvrez la gamme complète d’appareils de cuisine CuisinartMD  de qualité 
supérieure, comprenant robots culinaires, minirobots, batteurs, mélangeurs,  

grille-pain, cafetières, batterie de cuisine, sorbetières et fours grilloirs à

www.cuisinart.ca

Trademarks or service marks of third 
parties referred to herein are the  
trademarks or service marks of their 
respective owners.

Les autres marques de commerce ou 
de service qui sont mentionnées dans 
le présent livret sont des marques  
de leur propriétaire respectif.

® 
MD

Juicers

Centrifugeuses

Cookware

Batteries  
de cuisine

Coffeemakers

Cafetières

Tools and
Gadgets

Outils et 
gadgets

Food 
Processors

Robots 
culinaires




