La Marmite Norvégienne,
notre amie au quotidien...

14 MN qui servent vraiment

Merci a Alex, Dorigord, Bébel, Cannelle, Isa, Claire, Laurence, Suzanne, Mariposa et Steven ... a bientot sur mon blog

marmite-norvegienne.com
Mireille



http://marmite-norvegienne.com/

La Marmite Norvégienne-meuble glaciére
de Cannelle
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- Ouverte : j'ai enlevé tous les coussins gqu'il y a dedans d'habitude.
Vous voyez I'épaisseur du bois, les plaques de polystyréne de 5 cm
que j'ai mises en haut et en bas (et une planche de bois au fond
pour ne pas poser la marmite directement sur le polystyréne).

!

Selon que je mets une ou deux cocottes, ou un pain a lever, ou des yaourts, je mets ou pas un ou plusieurs coussins et/ou
la bouillotte métallique.
Je me rends compte que je I'utilise énormément sans méme m'en rendre compte parce que c'est devenu un réflexe !
- Pour cuire bien s(r
- Pour tenir au chaud le repas lorsque I'on attend un retardataire (les parents d'ados comprendront !) ou lorsque pour des
raisons pratiques c'est mieux de le faire a l'avance.
- Pour faire lever la pate (pain, brioche...)
- Pour faire les yaourts, le fromage
- En hiver, j'y mets souvent la théiére ou la cafetiére pour ne pas que ca refroidisse trop vite (il faut dire que ma maison est
tres froide. Dans une maison chauffée, ca n'est peut étre pas utile, j'ai perdu I'habitude !...)
- Pour faire refroidir les savons le plus doucement possible lorsque je fais une "tournée" de savons.
- Pour garder au chaud les infusions... ©marmite-norvegienne.com tous droits réservés
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La Marmite Norvégienne de Dorigord

©marmite-norvegienne.com tous droits réservés

Je cuisine surtout la soupe, la
viande mijotée comme des rago(ts
ou du lapin a la moutarde, des
légumes...

Elle tient au chaud toute Ia
journée. Si la cuisson est trés
longue, au bout de 2 heures de
MN, je refais bouillir et a nouveau
dans la MN. C'est vraiment une
économie d'énergie et c'est tres
pratique, car je peux laisser cuire
en étant tranquille : pas de risques
d'attacher, de déborder...
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La Marmite Norvégienne-anorak-dépannage
de Dorigord

©marmite-norvegienne.com tous droits réservés
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La Marmite Norvégienne-carton d bananes

de Bébel

La MN « carton a bananes » a été fabriquée lors d'un atelier.

Un carton a bananes en extérieur, un carton aux dimensions de la
casserole en intérieur, entre les 2 l'isolation est faite en papier
journal roulé en boulettes qui sont ensuite bien tassées. Le
couvercle du carton a bananes contient aussi une couche de
boulettes de papier journal.

En utilisation, la casserole est placée dans une doublure en tissus,
pour prendre les taches en cas de nécessité.

©marmite-norvegienne.com tous droits réservés
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La Marmite Norvégienne-panier de Bébel

J'ai une MN pour la casserole la plus courante,
mais quand il faut cuisiner en utilisant la méga-
casserole, j'utilise cet ancien panier a linge en
noisetier reconverti en MN de la fagon suivante :

- isolation en foin (se trouve en animalerie) dans le
fond et sur les cotés

- habillage en tissus de récup' sur mesure

- dessous de plat en paille

- casserole emballée dans un linge et posée sur le dessous de plat

- une couverture enroulée autour du haut de la casserole (parce que le
foin s'est tassé et que je n'en a pas encore remis)

- le petit coussin assorti rempli lui aussi de foin au dessus

- et encore une couverture repliée au dessus

Au début, quand le foin était frais, a chaque cuisson il y avait dans la
cuisine l'odeur des prés fauchés en été, mmm...



http://marmite-norvegienne.com/






http://marmite-norvegienne.com/

La Marmite Norvégienne-seau

Voici la MN que j'utilise au moins 3 fois par semaine.

C'est un grand seau, un coussin fourré d’un vieux pull au fond, un dessous de plat en bois, des essuies de bain autour de la casserole, un coussin
fourré de vieux textiles par dessus, au besoin une couverture supplémentaire repliée au dessus du tout.

Avantages :

- grace aux essuies, cette MN convient tant a une petite casserole (2L) qu’une grande (12L).

- avec sa poignée, le seau est facilement déplacé / rangé.

- depuis que je m’en sers, j'ai débarrassé une cocotte-minute et une yaourtiere, donc j'ai gagné de la place dans les armoires.
- j'adore cuisiner sans le stress de la cuisson a surveiller, sans le bruit de la cocotte-minute et sans le bruit de la hotte.

Inconvénients :

- apres chaque utilisation, il y a 3 draps de bain qui sechent quelques heures sur les fauteuils.

- la MN est encombrante, mais je lui ai trouvé un petit coin dans la cuisine.

J'y cuisine essentiellement des soupes, des pommes de terres, des légumes a I'eau, des viandes mijotées, des yaourts “au bifidus”.

©marmite-norvegienne.com tous droits réservés
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La Marmite Norvégienne improvisée d Alex
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La MN « ancétre » de Mireille

Elle sert depuis bien 5-6 ans, ¢a se voit !
C'est une caisse en polystyréne récupérée
devant un labo, l'intérieur a été doublé de
polystyréne, protégé par des tdles. La
cocotte repose sur un dessous de plat et
elle est emmitouflée dans des lainages.
Jamais eu de problemes, que des
satisfactions ! La caisse a longtemps été
par terre puis on a trouvé une sorte de
table dans laquelle elle entre parfaitement.
Pour bien maintenir le couvercle fermé, je
pose toujours un poids dessus.

©marmite-norvegienne.com tous droits réservés
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La Marmite Norvégienne-baluchon de Laurence

Ce que je préfere cuisiner avec la marmite ce sont les lentilles, elles sont parfaitement cuites, entieres et fondantes !!!
Un jour, je me confectionnerai une marmite avec les matériaux que j'utilise pour que ce soit plus joli et plus fonctionnel.

©marmite-norvegienne.com tous droits réservés
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La Marmite Norvégienne-sac de Suzanne

J'ai confectionné ma MN avec une housse de table a repasser : ma cocotte y est emmitouflée, puis le tout est glissé
dans un sac isotherme. J'en suis ravie !

©marmite-norvegienne.com tous droits réservés
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Merci a Alex, Dorigord, Bébel, Cannelle, Isa, Claire, Laurence, Suzanne, Mariposa et
Steven qui ont répondu a mon appel et n'ont pas hésité a montrer la MN dont ils se servent
souvent.

Contrairement aux idées recues on n'a pas besoin d'un super coffre isolant (qu'on ne
construira sans doute jamais) pour expérimenter et apprécier le principe de la Marmite
Norvégienne :

Prévoir de préparer son plat au moins 2 heures a I'avance.
Toujours porter le plat a ébullition et couvrir. Une fois I'ébullition atteinte, baisser le feu.
L'ébullition va d'une minute pour des légumes émincés, a 5-10 minutes s'ils sont entiers, et
jusqu'a 30 minutes pour certains plats (Iégumineuses, viandes...). Ensuite, hop, dans la MN
jusqu'au repas!

Comme nous, n'hésitez pas a vous lancer, il n'y a pas besoin d'investir grand
chose et vous ne le regretterez pas !
Mireille

Ma MN-pouI;eIIe (propre!) de secours

Ce pdf est fait pour étre partagé a condition que sa source soit citée : marmite-norvegienne.com
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