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E t  s i  u n  c h e f  s ' i n v i t a i t  d a n s
v o t r e  c u i s i n e  ?

Y v e s  C a m d e b o r d e  e s t  u n  c h e f
a u  g r a n d  c œ u r .  N a t i f  d e  P a u ,  i l

a  t r a v a i l l é  a v e c  l e s  p l u s
g r a n d s ,  a u  R i t z ,  à  l a  T o u r

d ' a r g e n t  e t  a u  C r i l l o n ,  a v a n t
d ' o u v r i r  s o n  p r e m i e r

r e s t a u r a n t ,  l a  R é g a l a d e ,  o ù  i l
s e  f a i t  r e m a r q u e r  e n  c r é a n t  l a
b i s t r o n o m i e  !  L e  d é b u t  d ’ u n e

b e l l e  e t  l o n g u e  h i s t o i r e . . .  

D a n s  s o n  r e s t a u r a n t ,  i l  n e
t r a v a i l l e  q u e  l e s  p r o d u i t s
f r a i s ,  e t  v e u t  d e s  c l i e n t s

h e u r e u x ,  c h a r m é s  t a n t  p a r  l a
q u a l i t é  d e s  p l a t s  q u e  p a r  l a
b e a u t é  d e s  l i e u x .  C e  g r a n d

h o m m e  e s t  u n  a d e p t e  d e s  p l a t s
t r a d i t i o n n e l s  f r a n ç a i s ,  q u ’ i l

a g r é m e n t e  d ' é p i c e s  p o u r  u n e
t o u c h e  d ' e x o t i s m e .  S e s

r e c e t t e s  s o n t  g é n é r e u s e s  e t
g o u r m a n d e s ,  c o m m e  s o n

c r é a t e u r ,  t o u t  e n  é t a n t  s i m p l e s
e t  a c c e s s i b l e s  à  t o u s .  E n

v é r i t a b l e  a r t i s t e ,  i l  p e a u f i n e
s o n  d r e s s a g e  c o m m e  o n
p e a u f i n e  u n  t a b l e a u ,  e t ,

s u r p r i s e ,  a u  m o m e n t  d e  l a
d é g u s t a t i o n ,  l e s  s a v e u r s  e t  l e s

t e x t u r e s  s ’ e n t r e m ê l e n t  e t
s u s c i t e n t  u n e  g r a n d e  é m o t i o n  !

C e  m i n i  e m a g a z i n e  v o u s
p r o p o s e  d e  d é c o u v r i r  6

r e c e t t e s  i n é d i t e s  c r é é e s
s p é c i a l e m e n t  p o u r  C o o k i t ,  u n
r o b o t  p o u r  l e q u e l  i l  a  e u  u n
v r a i  c o u p  d e  c œ u r  e t  q u ' i l

s u r n o m m e  s a  f a m e u s e
" c o c o t t e  c o n t e m p o r a i n e " .
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I n g r é d i e n t s  ( p o u r  4  p e r s )
1 bouquet d’asperges vertes
1 grenade
1 citron vert, 1 citron bio
Sel, piment d’Espelette, poivre
1 trait d’huile d’olive
1 trait de vinaigre de Banyuls
1 c. à soupe de graines de tournesol
Quelques feuilles de persil plat
1 c. à soupe de copeaux de
parmesan

Étape 1
Couper la partie dure de 1 bouquet d'asperges vertes sur environ 3 cm et les jeter, puis

couper les pointes. Réserver les tiges et les pointes séparément.
Insérer le disque réversible à râper fin.

Ajouter les tiges d'asperges par la cheminée de remplissage et les râper vit. 7.
Récupérer les asperges râpées et les faire dégorger dans une passoire fine.

Étape 2
Couper 1 grenade en deux, récupérer les graines et en ajouter sur les asperges râpées.

En réserver pour le dressage.
Ajouter sur les asperges le jus de 1 citron vert, 1 pincée de sel, 1 pincée de piment

d'Espelette et 1 pincée de poivre, mélanger et laisser mariner.

Étape 4
Retirer le couvercle vapeur avec précaution et mettre les pointes d'asperges dans le

grand panier vapeur. Couvrir et lancer le 
Programme automatique Cuire à la vapeur – Intensité de vapeur élevée /5 min.

Débarrasser les pointes d'asperges sur une assiette. 

Dressage
Disposer sur une assiette les asperges râpées au milieu, poser des têtes d'asperges
les unes sur les autres, arroser de 1 trait d'huile d'olive, 1 trait de vinaigre de Banyuls.

Saupoudrer des graines de tournesol dessus, décorer de feuilles de persil plat, de
graines de grenade, râper des copeaux de parmesan avec un économe, puis râper un

peu de zeste de citron bio. Servir.

S A L A D E  D ’ A S P E R G E S  
E N  C R U  E T  C U I T

Étape 3
Ajouter 1 litre d'eau dans le bol.

Poser le grand panier vapeur sur le bol, couvrir avec le couvercle vapeur et lancer le
Programme automatique Cuire à la vapeur – Intensité de vapeur élevée / 5

minutes (pour chauffer l’eau).
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I n g r é d i e n t s  ( p o u r  4  p e r s )
12 belles noix de Saint-Jacques sans corail
1 kg de petits pois frais
2 belles c. à soupe de yaourt de brebis
Un peu de cive, feuilles de basilic
4 c. à soupe d’huile d’olive
2 pincées de piment d’Espelette
Fleur de sel, sel
1 c. à soupe de graines de tournesol

Étape 1
Saler 12 belles noix de Saint-Jacques sur les deux faces et réserver.

Ecosser 1 kg de petits pois frais, les mettre dans le petit panier vapeur. Réserver.

Étape 2
Ajouter 1 litre d'eau dans le bol.

Poser le grand panier vapeur sur le bol, couvrir avec le couvercle vapeur et lancer le
Programme automatique Cuire à la vapeur – Intensité de vapeur élevée / 5

minutes (pour chauffer l’eau).

Dressage
Ajouter dans le récipient de petits pois 2 belles c. à soupe de yaourt de brebis. 

Ciseler un peu de cive et l'ajouter aux petits pois. 
Ajouter quelques feuilles de basilic entières, 2 c. à soupe d'huile d'olive, 2 pincées

de piment d'Espelette, de la fleur de sel, mélanger. 
Sur une assiette, déposer des noix de Saint-Jacques, mettre de la salade de petits

pois à côté, arroser d'un peu d'huile d'olive, de graines de tournesol. Servir.

N O I X  D E  S A I N T - J A C Q U E S  E T
S A L A D E  D E  P E T I T S  P O I S

Étape 3
Retirer le grand panier vapeur et insérer le petit panier vapeur dans le bol avec les

petits pois. Poser le grand panier vapeur dessus et y déposer les noix de Saint-
Jacques.

Couvrir avec le couvercle vapeur et lancer le Programme automatique Cuire à la
vapeur – Intensité de vapeur élevée / 3 minutes.

Étape 4
Débarrasser les noix de Saint-Jacques sur une assiette et verser 2 c. à soupe

d'huile d'olive dessus. Réserver. 
Débarrasser les petits pois dans un récipient.

5 | Yves Camdeborde





I n g r é d i e n t s  ( p o u r  4  p e r s )
1 gousse d’ail
8 c. à soupe d’huile d’olive
400 g de ventrèche de thon
250 g de framboises fraîches
1 citron vert
2 c. à soupe de vinaigre de calamansi
(vinaigre d’agrumes)
Poivre blanc, fleur de sel, piment moulu
Quelques feuilles de coriandre fraîche

Étape 1
Couper 1 gousse d’ail entière en deux et la poser dans le bol, face coupée vers le

fond. 
Ajouter 2 c. à soupe d'huile d'olive.

Programmer 100 °C /4 min (sans le couvercle). 
Pendant ce temps, assaisonner 400 g de ventrèche de thon avec 2 belles pincées de

sel et 2 pincées de piment moulu. 

Étape 2
Poser le thon dans le fond du bol et l'enrober d'huile parfumée. 

Programmer à nouveau 100 °C / 2 min, en retournant le thon sur l'autre face à mi-
cuisson. 

Débarrasser le thon sur une assiette. 

Dressage
Récupérer les framboises et les écraser à la fourchette. 

Couper le thon en gros dés.
Ajouter les framboises écrasées aux dés de thon et mélanger. 

Ajouter 2 c. à soupe de vinaigre de calamansi, 2 traits d'huile d'olive, 2 pincées de
poivre blanc fraichement moulu, 2 pincées de fleur de sel, quelques feuilles de

coriandre, mélanger le tout.
Dresser les cubes de thon sur une assiette, arroser à nouveau de 2 c. à soupe

d'huile d'olive et servir.

T A T A K I  D E  T H O N ,
F R A M B O I S E S ,  C O R I A N D R E

E T  C I T R O N  V E R T

Étape 3
Recouvrir le thon de 250 g de framboises et 2 c. à soupe d'huile d'olive.

Râper le zeste de 1 citron vert et presser le jus. Verser le tout sur le thon, couvrir et
laisser reposer pendant 10 min.
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I n g r é d i e n t s  ( p o u r  4  p e r s )
4 c. à soupe de graines de
coriandre
12 c. à soupe d’huile d’olive
2 maquereaux frais
1 fenouil
1 poireau
2 gousses d’ail, 2 oignons
nouveaux
40 g de gingembre frais

Étape 1
Insérer le couteau universel.

Ajouter dans le bol du Cookit 2 c. à soupe de graines de coriandre et 2 c. à soupe d'huile d'olive.
Fermer le couvercle, retirer le gobelet doseur et faire chauffer vit. 5 / 100 °C / 5 min.

Étape 2
Lever les filets de 2 maquereaux frais et les réserver. Récupérer les têtes et les arrêtes et les

ajouter dans le bol.
Couper 1/2 fenouil et 1 poireau en morceaux et les ajouter dans le bol. 
Peler 2 gousses d’ail et 40 g de gingembre et les ajouter dans le bol.

Ajouter 1 pincée de piment moulu et 1 pincée de sel. 
Fermer le couvercle et faire caraméliser vit. 5 / 160 °C / 5 min.

Dressage
Couper 1/2 fenouil en tranches très fines, les mettre dans un récipient et les arroser de 4 c. à

soupe d'huile d'olive et de 2 traits de jus de citron vert. Ciseler 2 oignons nouveaux.
Mettre dans chaque assiette creuse du bouillon de maquereau, poser 1 filet de maquereau

dessus, couvrir de quelques tranches de fenouil, parsemer d'oignon nouveau ciselé, de fleur de
sel. 

Servir le bouillon restant à côté dans un shot.

M A Q U E R E A U  M A R I N É  E T
S O N  B O U I L L O N

Étape 3
Ajouter 60 cl d'eau et 2 c. à soupe de concentré de tomate. 

Fermer le couvercle et mixer vit. 18 / 40 sec (avec le gobelet doseur).
Continuer la cuisson vit. 5 / 97 °C / 10 min.

Passer le bouillon au tamis. Réserver le bouillon pour le dressage.

Étape 4
Assaisonner les 4 filets de maquereau de sel et de piment moulu sur les deux faces. Les poser sur

le plateau vapeur, côté chair en contact avec le panier.
Ajouter 1 litre d'eau dans le bol.

Poser le grand panier vapeur sur le bol (sans le plateau), couvrir avec le couvercle vapeur et
lancer le Programme automatique Cuire à la vapeur – Intensité de vapeur élevée / 5 minutes

(pour chauffer l’eau).

Étape 5
Retirer le couvercle vapeur avec précaution et poser le plateau vapeur avec les filets de

maquereau sur le bol.
Couvrir avec le couvercle vapeur et lancer à nouveau le Programme automatique Cuire à la

vapeur – Intensité de vapeur élevée / 2 min.
Débarrasser les filets de maquereau sur une assiette. 

Piment moulu, sel, fleur de
sel
60 cl d’eau
2 c. à soupe de concentré
de tomate
Quelques gouttes de
tabasco
2 c. à café de curcuma
1 citron, 2 traits de jus de
citron vert

Étape 6

Assaisonner les filets de maquereau avec quelques gouttes de tabasco, 6 c. à soupe d'huile
d'olive, 2 c. à café de curcuma, 2 c. à soupe de jus de citron, le zeste de 1 citron et 2 c. à soupe de

graines de coriandre. 
Couvrir avec une assiette et laisser reposer pendant environ 10 min.
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I n g r é d i e n t s  ( p o u r  4  p e r s )
400 g de petits pois frais
12 asperges vertes
Sel, piment moulu
2 magrets de canard
4 fines tranches de lard de
cochon
2 gousses d’ail

Étape 1
Ecosser 400 g de petits pois frais et les ajouter dans le petit panier vapeur.

Couper les têtes de 12 belles asperges vertes et les ajouter dans le petit panier vapeur.
Ajouter 1 litre d'eau dans le bol.

Fermer le couvercle et lancer le Programme automatique Cuire à la vapeur – Intensité de
vapeur élevée / 5 minutes (pour chauffer l’eau).

Dressage
Emincer finement 4 radis, 2 champignons de Paris et le vert de 2 oignons nouveaux. Les ajouter

dans un récipient.
Couper en deux dans la longueur les têtes d'asperges cuites, les ajouter dans le récipient.

Ajouter dans le récipient les petits pois frais cuits. 
Assaisonner de 2 pincées de fleur de sel, 2 pincées de piment moulu, 2 c. à soupe de vinaigre de

calamansi, 2 traits d'huile d'olive, mélanger. 
Disposer le lard sur une assiette.

Couper le magret en tranches très fines comme un carpaccio et les poser sur le lard en les
chevauchant. 

Déposer de la salade dessus. Décorer de feuilles de basilic, de copeaux de parmesan. Napper
d'un peu de jus récupéré, de fleur de sel. Servir.

M A G R E T S  D E  C A N A R D  E N
C A R P A C C I O

Étape 2
Ajouter le petit panier vapeur avec les légumes dans le bol.

Fermer le couvercle et lancer à nouveau le Programme automatique Cuire à la vapeur –
Intensité de vapeur élevée / 5 minutes.

Retirer le petit panier vapeur du bol et réserver.

Étape 3
Retirer le gras du magret et le jeter. Assaisonner le magret de canard de sel et de piment moulu

sur les deux faces. Réserver.
Programmer 200 °C / 4 min (sans le couvercle).

Étape 5
Poser le magret sur le lard et l'enrober de graisse fondue. 

Programmer à nouveau 200 °C / 2 min (sans le couvercle).
Débarrasser le magret dans une assiette, verser dessus le gras du bol avec l'ail, couvrir avec une

autre assiette et laisser reposer pendant environ 15 minutes (il va continuer à cuire).

4 radis
2 champignons de Paris
2 oignons nouveaux
Fleur de sel, piment moulu
2 c. à soupe de vinaigre de
calamansi (vinaigre
d’agrumes)
2 traits d’huile d’olive
Feuilles de basilic
Copeaux de parmesan

Étape 4
Poser 4 fines tranches de lard de cochon dans le fond du bol. 

Ajouter 2 gousses d'ail coupées en deux, mélanger. 
Programmer 200 °C / 2 min (sans le couvercle).
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I n g r é d i e n t s  
( p o u r  6  p e r s )

Pâte sablée sucrée :
200 g de farine
75 g de beurre
75 g de sucre
1 pincée de sel
1 c. à café de
levure chimique
1 gousse de vanille
1 œuf 

Étape 1
Faire la Pâte sablée sucrée selon la recette sur

Home Connect. 
L'envelopper de film alimentaire et réserver au

réfrigérateur pendant environ 40 minutes.

Dressage
Ciseler 10 feuilles de basilic et les mélanger à la

crème pâtissière froide.
Etaler la crème pâtissière sur le fond de tarte cuit

et refroidi.
Couper les fraises en deux et les positionner sur

la tarte, face coupée vers le haut.
Napper de glaçage à la framboise avec un

pinceau. Décorer de feuilles de basilic.

Conseil : étaler la pâte suffisamment épaisse et
bien la cuire pour qu'elle supporte l'humidité de la

crème.

T A R T E  A U X  F R A I S E S

Étape 2
Préparer la Crème pâtissière à la vanille selon
la recette sur Home Connect. Réserver la crème

dans un récipient, couvrir au contact de film
alimentaire et laisser refroidir.

Étape 4
Insérer le couteau universel. 

Mettre dans le bol du Cookit 20 cl d'eau, 1 c. à
café de sucre, 1 c. à café de miel.

Fermer le couvercle, insérer le gobelet doseur et
programmer vit. 5 / 100 °C / 3 minutes, jusqu'à

ébullition.

Crème pâtissière à la
vanille :

500 ml de lait entier
25 g de farine
25 g de fécule de maïs
70 g de sucre
2 œufs
2 jaunes d’œufs
1 c. à café de sucre
vanillé
1 gousse de vanille
10 feuilles de basilic

Étape 5
Ajouter 100 g de framboises fraîches.

Fermer le couvercle et mixer vit. 7 / 30 secondes.  
Réserver.

Glaçage à la framboise et
au miel :

200 g de farine
20 cl d’eau
1 c. à café de sucre
1 c. à café de miel
100 g de framboises
fraîches

Étape 3
Préchauffer le four à 180 °C (Th. 6), mode

convection naturelle.
Etaler la pâte avec un rouleau à pâtisserie,

chemiser un moule à tarte, recouvrir le fond de
billes de cuisson ou de haricots secs et cuire la
pâte à blanc au four pendant 25 min à 180 °C. 
Puis sortir la pâte du four et la laisser refroidir.

Retirer les billes de cuisson.
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