Pourquoi adopter ce systeme ?

Pour économiser de |I'énergie : a minima 50% par rapport a une
cuisson classique.

Pour limiter les surchauffes d’été : qui n’a jamais regretté d’utiliser
son four ou sa gaziniere quand il fait 25°C dans son logement ?
Pour ne plus surveiller la cuisson : on peut laisser cuire seul sans
risque que ca accroche ou que ca brdale.

Pour garder au chaud jusqu’au repas ou pour des repas pris en
décalé.



Tuto Version 1 : rembourrage

. _ marmite-norvegienne-1.pdf (atelier21.org) de Act4energy
Tissu plié en 4

50 cm de rayon au total (un peu moins si vous n’avez pas de grosse marmitte)
10 cm de rayon pour la partie centrale

10 cm de bordure pour la ficelle



https://www.atelier21.org/wp-content/uploads/2021/04/marmite-norvegienne-1.pdf

* Repérage des quartiers pour le rembourrage




Tuto Version 2 : tissu isolant

Coudre sur I'endroit les deux grands cercles en laissant une ouverture pour
pouvoir les retourner

Choisir des tissus isolants, épais, les découper un peu plus petits (40 cm de rayon)
Les insérer et coudre des lignes pour maintenir ensemble tous les cercles

Coudre le tour afin de passer la cordelette de fermeture (la maintenir dans une
passe de 2-3 cm environ)




O<:> * Y’a plus gu’a serrer bien fort |
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dans « la Maison écologique » n°15

ALIMENTS

Volailles et viandes avec 0s

Volailles et viandes tendres es
désossés
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TEMPS DE CUISSON CONSEILLES

MINIMUM DE TEMPS SUR LA MINIMUM DE TEMPS
PLAQUE DE CUISSON DANS LE WONDERBAG

15 a 20 minutes 2 heures (*)

10 3 15 minutes 1 heure (*)
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15 minutes 2a 3 heures

15 minutes 1 heure (*)

5 minutes 1heure




Perte de température au cours du temps sans ou avec Marmite Norvégienne
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