
 

 
 

  
 

 

 
La marmite norvégienne : 

Votre alliée dans votre cuisine ! 
 
 

        
 
 
Principe de base 

 

Quels sont les avantages de cette technique ? 

 
 
 
 
 



 

 
 

  
 

 

 
 

Les règles à respecter 
 
Efficacité de l’isolation 
 

Choix de la casserole 
 

Début de la recette 
 

Règles particulières 
 

Temps de cuisson 
 

 

Entretien de la MN 
 



 

 
 

  
 

 

 
Quelques recettes 

 
Pommes de terre 
 

 

 

 

Soupe de légumes 
 

 

Viandes mijotées: lapin, bouilli … 
 

 

Légumes secs (haricots, pois chiches …) 
 

 

Plats à base de riz 
 

 

Yaourt 
 

 

 
 

Faire lever du pain 
 

 

Légumes cuits à l’eau 
 

 

Frigo de secours 
 

 
 



 

 
 

  
 

 

 
Exemples de fabrications : 

 

Conversion d'un pouf de rangement en Marmite Norvégienne 
 
 

                       

 

 

 

 

 

Le tiroir-cuiseur thermos 
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http://www.cfaitmaison.com/sante/marmitte-norvegienne.html
http://www.scoop.it/t/la-marmite-norvegienne
http://www.onpeutlefaire.com/marmite-norvegienne
http://www.amisdelaterre.be/IMG/pdf/marmite.pdf
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