
Diversibaby
De bébé à gourmet

Temps de cuisson des aliments en minute

CUISSON à l’eau 
(à l’ébullition)ALIMENTS

cuisson 
vapeur

Cuisson au four

(préchauffé)

Cuisson à la 
poêle

-

15

25

20

-

30

20

- -

-30

Agrumes
Fruits rouges

Abricot

Ananas

Banane

Coing

Figue

fruit de la passion

Goyave

Grenade

-

20

15

10

10

20

15

10

10 10

15

10 au gril

20 à 200°C

15 à 180°C

15 à 180°C

15 à 180°C

10 à 220°C

40 à 190°C

20 à 180°C

5

5

10

10

5

30

15

10

10

10

LES FRUITS



CUISSON à l’eau 
(à l’ébullition)

ALIMENTS
cuisson 
vapeur

Cuisson au four

(préchauffé)

Cuisson à la 
poêle

25

10

20

15

20

10

15

25

10

10

20

25

30

Kaki

Kiwi

Litchi

Mangue

Mirabelle
Nectarine / 

brugnon / pêche



Papaye

Pastèque / melon

Poire

Pomme

Prune

Raisin

Rhubarbe

10

15

20

10

15

10

10

15

30

10

20

15

20

20 à 180°C

15 à 180°C

30 à 160°C

30 à 160°C

30 à 180°C

25 à 180°C

25 à 180°C

20 à 200°C

15 à 180°C

20 à 210°C

20 à 210°C

15 à 220°C

40 à 180°C

10

5

10

10

10

10

10

5

8

15

15

20

10

Les légumes

CUISSON à l’eau 
(à l’ébullition)ALIMENTS

cuisson 
vapeur

Cuisson au four

(préchauffé)

Cuisson à la 
poêle

45

20

30

-

35 (côtes)

15 (feuilles)

2h30 1h30 à 180°C

Artichaut

Asperge

Aubergine

Avocat

Blette

Betterave

30

15

20

5

15 (côtes)

5 (feuilles)

60

30 à l’eau

15 à 180°C

15 à 200°C

30 à 180°C

12 à 220°C 

20 à l’eau

20 à 220°C

10

15

20

5

20 à l’eau

10 à la poêle

120 à l’eau

10 à la poêle 



CUISSON à l’eau 
(à l’ébullition)

ALIMENTS
cuisson 
vapeur

Cuisson au four

(préchauffé)

Cuisson à la 
poêle

10 

25 

5

15

30 

20

20

20

45

20

20 

20 

15 

30 

30 

25 

10

15 

30 

45 

20

Brocoli

Carotte

Céleri-branche

Céleri-rave

Champignon

Choux 


Haricot vert

Choux-fleur

Maïs

Concombre

Manioc

Courge

Navet

Courgette

Panais

Endive

Petits pois

Epinard

Poireau

Fenouil

Poivron

10

10

15

12

15

25

20

10

6

15

15

10

30

15

10

20

20

15

12

15

20

30 à 200°C 

50 à 180°C

20 à 180°C

35 à 180°C

40 à 180°C

40 à 180°C 

15 à 200°C

20 à 200°C

 20 à 180°C

30 à 180°C

20 à 210°C

30 à 180°C

30 à 180°C 

40 à 200°C

30 à 180°C

35 à 220°C

 40 à 180°C

5 à l’eau 

10 à 200°C

15 à l’eau 

15 à 160°C

20 à 220°C

30 à 200°C

10

30 

20 

20

10

20

20

5 à l’eau

10 à la poêle

10 à l’eau

10 à la poêle

30

30

15 

25

30 

30

20 

20 

40

30

25 

15 

3



CUISSON à l’eau 
(à l’ébullition)

ALIMENTS
cuisson 
vapeur

Cuisson au four

(préchauffé)

Cuisson à la 
poêle

20 

25 

6 

15

30

30 

Radis

Rutabaga

Salade

Salsifis

Tomate

Topinambour


15

30

25

6

30

8

25 à 200°C 

50 à 180°C

20 à 180°C

20 à l’eau 

20 à 200°C

30 à 210°C

50 à 200°C

15

30 

15  

20 à l’eau

10 à la poêle

20 

25 

CUISSON à l’eau 
(à l’ébullition)

ALIMENTS
cuisson 
vapeur

Cuisson au four

(préchauffé)

Cuisson à la 
poêle

1h15

15

1h30 

2h30

25 verte

15 corail

35 blonde 

Haricot sec (à faire 
tremper 12H)

Fève fraîche ou haricot 
frais

Fève sèche (à faire 
tremper 12H)

Lentille 

Pois sec (à 
faire tremper 

12H)

50

10

60 

15/20

40

50 à l’eau

15 à 180°C

15

 45 à l’eau

15 à 200°C

10 à l’eau

15 à 180°C 

40 à l’eau

35 à 200°C 

60 à l’eau

5 à la poêle

5 

90 à l’eau

5 à la poêle

10 à l’eau

5 à la poêle

60 à l’eau

15 à la poêle

4

Les légumineuses



CUISSON à l’eau 
(à l’ébullition)

ALIMENTS
cuisson 
vapeur

Cuisson au four

(préchauffé)

Cuisson à la 
poêle

8

10

de 3 à 10 

5  

25 

25 

7

12

10  

Boulgour

Riz blanc

Pâte

Semoule

Patate douce

Tapioca

Polenta

Pomme de terre

Quinoa

15

25

20

de 3 à 10

10

20

15

15

20

-

-

-

-

35 à 180°C

-

-

45 à 180°C

-

-

-

- 

- 

20   

-  

-

20 

- 

CUISSON à l’eau 
(à l’ébullition)

ALIMENTS
cuisson 
vapeur

Cuisson au four

(préchauffé)

Cuisson à la 
poêle

-

-

- 

- 

- 

- 

- 

- 

- 

-  

Agneau

Bœuf

Canard

Dinde

Lapin

Porc

Mouton

Poulet

Pintade

Veau

45 

20

15

20

40

15 

60 

20 

30  

15 

60 à 210°C (rôti)

20 à 180°C (rôti)

25 à 210°C (magret)

20 à 200°C (filet)

45 à 210°C (entier)

45 à 210°C (rôti)

90 à 220°C (gigot)

25 à 180°C (filet)

20 à 180°C (filet)

60 à 210°C (rôti)

12 

10

15    

15 

25  

15   

15   

15   

20

12

5

viandes, gibiers et produits 
tripiers



6

CUISSON à l’eau 
(à l’ébullition)

ALIMENTS
cuisson 
vapeur

Cuisson au four

(préchauffé)

Cuisson à la 
poêle

5

-

5  

- 

- 

- 

- 

15

60 pour 500gr

Boudin noir

Cœur de bœuf

Foie de volaille

Langue de bœuf

Ris de veau

Faisan

Rognon d’agneau

Sanglier

Caille

5 

5

12

15

5

60 

-

 120

30  

15 à 200°C

90 à 200°C  (en cocotte)

15 à 220°C

 20 à 250°C

40 à 170°C

60 à 200°C

4 au grill

120 à 200°C (épaule)

25 à 180°C

10 

5

15    

20 

5 à l’eau 10 à la poêle

60 en cocotte

10   

20 en tranches

45 en cocotte

CUISSON à l’eau 
(à l’ébullition)

ALIMENTS
cuisson 
vapeur

Cuisson au four

(préchauffé)

Cuisson à la 
poêle

12 

-

10   

20

15  

15  

10

10

10  

10  

10  

15   

30 

10 

Aiglefin

Anchois frais

Anguille

Bar ou loup

Cabillaud

Lotte ou baudroie

Flétan

Merlan

Dorade

Lieu noir ou colin

Hareng

Merlu

Eperlan

Maquereau

5 

10

20

8

8

10

8 

5 

5

5

 5

 8 

5  

10 

30 à 180°C

10 à 180°C

30 à 180°C

20 à 180°C

30 à 230°C

30 à 180°C

10 à 200°C

35 à 180°C

35 à 200°C

 20 à 200°C

25 à 210°C

20 à 200°C

 20 à 180°C

20 à 200°C

12  

12 

20    

15  

12 

15 

10

15

15 

12 

15

12 

10

15 

poissons, crustacés et coquillages
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CUISSON à l’eau 
(à l’ébullition)

ALIMENTS
cuisson 
vapeur

Cuisson au four

(préchauffé)

Cuisson à la 
poêle

8 

-

15    
10

10  

8  

Perche

Sardine

Saumon

Sole

Thon
Truite

5 

10

8

8

12
8

20 à 220°C

20 à 190°C 

20 à 180°C

 15 à 210°C

20 à 200°C
25 à 210°C 

15  

15  

12     

15  

10  
15 

CUISSON à l’eau 
(à l’ébullition)

ALIMENTS
cuisson 
vapeur

Cuisson au four

(préchauffé)

Cuisson à la 
poêle

20  

8

15

15

15  

20 

60 

10  

-  

5 

20  

Bulot

Calamar

Coquille Saint-Jacques

Crabe

Crevette

Palourde / praire

Langoustine

Poulpe

Homard

Moule

Huître

20 

15

8

20

15

5

15

15

45

 5

-

-

20 à 180°C

8 à 180°C

ou 5 au grill

20 à l’eau

10 à 180°C

10 à 250°C

15 à l’eau

15 à 210°C

20 à 180°C

25 à 200°C

10 à l’eau

3 à 220°C

15 à 200°C

60 à l’eau

25 à 210°C

-  

10  

6

15  

12 

15 à l’eau

5 à la poêle 

15

20 

10 à l’eau

5 à la poêle 

-

60 à l’eau

15 à la poêle
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-       Œuf dur : 10 minutes

-       Œuf mollet : 6 minutes


-       Œuf à la coque : 3 minutes

-       Œuf poché : 3 minutes


-       Œuf cocotte : 6 à 8 minutes (four à 150°C ou bain-marie)

-       Œuf au plat : 4 minutes


-       Œuf brouillé : 10 à 12 minutes


La cuisson de l’œuf
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