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cookeo Soupe Marocaine aux mille

vertus

Adeline Fournial

Ingredients :

Four 4 personnes

- B gousses d'ail

-1 ¢ a s de menthe fraiche

-1 ¢ asde dorigan frais hache
-1 pincée de pistil de safran
-1 cacde polvre moulu

-1 casdhule dolive

-1 ¢ asdefarine

https:/ fwww facebook.com/groups/305294616240741

Eplucher les gousses d'all et les
garder entieres, les mettre dans |a
clve avec tous les ingredients sauf la
farine avec 1 L d'eau froide.

Ensuite en mode cuisson rapide 10
min.

Al dermier moment delayer la farine
dans un verre d'eau froide st ajouter &
la soupe tout & remuant.

Femettre en cuisson rapide S min.

=1 necessaire rajouter un pel d'ead.
La consistance doit étre en veloute.

www. GEEHKE O



Ingrédients :

4 petites aubergines

4 grosses pommes de ferre
1 oignon éminceé

3 gousses d'ail

Thym

1 verre de vin blanc sec

2 c asd'huile d'olive

Sel poivre

Aubergines et pommes de

terre au vin blanc

Andrée Araes Bourhy

Préparation :

Peler les pommes de terre et les couper en morceaux.

En mode dorer faire revenir les morceaux de pomme terre dans un peu
d'hutle d'olive. Pendant ce temps couper les aubergines en morceaux et
écraser les gousses d'ail.

Enlever les pommes de terres et mettre les aubergines |'oignon et les
gousses d'ail. au bout de B min rajouter les pommes de terre, le vin, le sel,
le poivre et le thym émietté.

Fermer le cookeo et mettre en cuisson rapide & mn.

www.cookeojbh.fr



2ecettes

Fraicheur

Preparer les ingrédients

Poivrons, peles. épepinés, coupés en laméres
Tomates taillées en quartiers

Ail hache

Chgnons éminces

Huile d'olive

Sucre en poudre

Sel, potvre

Préparation : 20 Minutes

1 ce

6 9
1 6
| cc 2¢ce
| 1.5
4es 6cs
2ce 3ce

Temps de cuisson :
2 Pers = 6 min
4 Pers =7 min
6 Pers = Tmin

Verser I"huile dans la cuve. En mode dorer, colorer les oignons avec le sucre.
Ajouter les tomates, compoter. Débarrasser.
Ajouter les poivrons. Colorer.
Remettre la compotée oignons/ tomates.
Ajouter I'ail. Assaisonner. Mélanger.

Démarrer la cuisson.

Servir.
Bon appétit.

www.cookeojbh.fr
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Soupe "douceur d'hiver" E

proposée par Inés Castrck =
7

Cuisson rapide 10mn

Ingrédients

800g environ de Citrouille
2 petites Pommes de terre
1 Carotte

1 Oignon

1 litre d'eau

muscade

sel poivre

cube de bouillon de légumes ou kub or

Couper les légumes en cubes, les placer dans la cuve,
ajouter environ 1 Litre d'eau (cela doit & peine
recouvrir les légumes),

une pincée de muscade, de sel et de poivre puis enfinun
cube de bouillon de légumes ou un kub or.

Faites cuire en cuisson rapide durant 10 minutes.

Ala fin de la cuisson, mixer le rout, ajouter trois a
quatre cuilleres a soupe de créme fraiche et mixer a
nouveau,

Ajuster la dose de sel a votre goiit puis régalez-vous :)

www.cookeojbh.fr



Ingrédients (4 personnes) Procédure:

4 POMMES DE TERRES 3}::9 tous les lézmmes dans Ia cuve rajouter 650 ml
3 CAROTTES

2> TOMATES ‘

1 OIGNONS PR

| POIREAUX
| CUBE BOUILLONS

DE LEGUMES

3 CUILLERES SOUPE
DE CREME FRAICHE

Cuiszon rapide 13 mn

www.cookeojbh.fr



Risotto aux blettes

Ingrédients :

250qg de feuilles de blettes finement
tranchées

1 oignon haché

25cl verre de vin blanc

180g de riz & risotto

huile d'olive

sel, poivre

1 litre de bouillon de légumes

1 cube fartout (knorr)

2 ¢ asde creme fraiche

Cookeo dans la joie et la bonne humeur

Préparation :

Mettre le cookeo en mode "Dorer”,

Dans un peu d'huile, faire revenir |'oignon.
Ajouter le riz.

Laisser dorer jusqu'd qu'il soit translucide.
Ajouter le vin blanc.

Mélanger jusqu'a absorption,

Ajouter les blettes, le bouillon ef le cube.
Passer le cookeo en cuisson sous pression 15min.
Ajouter la créme.

www.cookeojbh.fr



4 2
Soupe poireaux curry

Valéerie Hervieu
\ Y,

Ingredients :

Faire dorer | oignon emince et les poireaux en

'S ROIEAHK dod morceaux, ajouter les pommes de terre en
= PURIINES QRyistIe morceaux, puis le cube et enfin | eau.
-1 oignon

Lancer la cuisson rapide 10 mns, mixer les

-3 portions de vache qui rit legumes avec la vache qui rit et le curry.

-1 cube bouillon de légumes provengaux
-/20ml d eau

- 1 cc de curry.

www.cookeojbh.fr



Ingrédients (4 personnes) Procédure:

1 butternut Ep].ucher la COon Z6 of la COUPET S TNOITeANE,
Emincer les aignons ot faites les revenic en position dover
avoe | huile d'alive.

ajouter les épices ot hisn mélangey.

1 oignons
Un peu de créme fleurette

1/2 cuillere s café de noix de musi:lac_le: Ajouter le: moreeaux de hutteraut of ajouter T'ean ,elle

1/2 cuillére a café de curcuma doit nisth narmvi Je domee
- -~ - - qn_1- £ = - . r 4
1 cuillzre & soupe d'huile d'olive Passer en mode cuisson rapide pown 1 5 min { le butternut

poivre, est un pou bong 3 cuive on géndeal).

& la fin de la eniszon mettve dans vn blander  poiveer ot

mixer le tout

Servir ot ajouter un trait de créme

www.cookeojbh.fr



cookeo Velouté de courges

Mettre tous les ingréedients dans la

Pour 4 pers. cuve sauf la créeme.
-800 g de courge coupée en Cuisson rapide 10 mins.
morceaux Ajouter la créme puis mixer.

-2 pommes de terres

-1 bouillon de volailles

-250 cl d'eau

-1 a 2 cac de curry selon les golts
-20 Cl de creme epaisse

https:/ fwww facebook.com/groups/305294616240741/ WWW(E%%%&D



;,?uettes

Praicheur

Grosse tomate Marmande lavée 2 4 6
steak de seitan de 100/125 g (Magasin bio) 2 4 6
Emmental & burger en tranche 2 4 0
Gros cormichons a Pargre doux taille en rondelles 40 g ! 80 g 120g
Oignon blane, pelé et éminge g | 100 g 150 g
Ketchup (ou moutarde ou sauce a burger) 2.ce 4¢c 0 ¢
Huile d'olive 2 ¢ 2ce 3ce
Eau 10 ¢l 10 cl 10 ¢l
Sel et potvre
Préparation : 10 Minutes Temps de cuisson : 6 Minutes
Couper les tomates en 2 comme des pains burger.
Verser I'huile dans la cuve,
Passer en mode dorer.

Faire fondre les oignons dans I'huile.
Monter les burger: base de tomate, sauce, oignon, cornichon, steak, fromage, tomate,
Arréter de dorer.
Arranger les tomates-burger dans la cuve
(Si 6, placer 4 au fond, 2 par-dessus et leurs 2 chapeaux a coté),
Ajouter 10 ¢l d'eau.
Démarrer la cuisson,

Sortir délicatement les Burgers.
Servir

Bon Appétit.

www.cookeojbh.fr



\ 7

Soupe poireaux/pommes de terre o

proposée par Agnés Lambolez ﬁ

P,
Ingrédi
W . 1. -
ngreaients Mettre en mode dorer pour faire revenir l'oignon
pour 6 personnes ajouter les poireaux, faire revenir 2/3 minutes,
-1 oignon eminces mettre ensuite les pommes de terre, l'eau et étre en
- 1 kg poireaux surgeles en rondelles cuisson rapide 10 min.
- 6 pommes de terre couper
= P E] = i = .
- 1,5 litres d'eau A la fin passe alamoulinette rajouter 1 petite
hriqué de créeme hquide et assaisonner

Bonne appetit

D www.cookeojbh.fr
= SAIWWW.IACCD OO K. COM/ L O0RKCO0 . TeCCTIes
“https:// facebook.com/Cook it
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Tomates farcies chevre _ )
moutarde

Ingredients :

Pour 4 personnes :

4 a 8 grosses tomates (selon
I'appétit)

1 biiche de chévre

1 CC de moutarde (selon les goiits)
Un peu de creme liquide

Une pincée d'herbes de Provence
Un filet d'huile

200gr de riz blanc cru

4

R TR

Laver puis vider les tomates de leur chair.
Réserver la chair dans un bol et les chapeaux
dans une assiette.

Dans un bol, mélanger la moutarde avec la
créme liquide et les herbes de Provence.

Faire cuire du riz dans la cuve du Cookeo en
suivant le mode ingrédients et en remplagant
une partie de l'eau par la chair a fomates.
Mélanger le riz au mélange créme - moutarde
et garnir les tomates.

Déposer une rondelle de chevre par-dessus la
garniture. Refermer avec les chapeaux.
Disposer les tomates dans le panier vapeur et
verser 200ml d'eau dans la cuve. Arroser les
tomates d'un filet d'huile.

Programmer 7 minutes en cuisson rapide.

S'il reste du riz, le servir a coté de lg tomate !



Photo Camélia Sandrine Pallaert

Veloute d'asperges

Camélia Sandrine Polloert

600 grammes d asperges
(égouttées) en bocal

1 échalotte

3 minis pommes de terre
1 c a s de fond de veau™
500 ml d eau

creme fraiche

Ingrédients pour 2 personnes :

Cookeo dans la joie et la bonne humeur

Préparation :

En mode dorer, faire revenir 'échalote avec les pommes de
terre en morceaux. Ajouter les asperges (réserver les tétes
auparavant). Remuer

Ajouter le fond de veau et mettre |'eau.

Cuisson sous pression 10 min

Ouvrir, assaisonner puis mixer le tout.

Rajouter la créme fraiche ef les tétes d'asperges.

WWW.COOKeoJbhn.1r




Ingrédients (4 personnes) Procédure:

1 Pﬂtﬁ“ﬂfmﬂ (enwr-:-n ﬂ)ﬂg} Sans le peler, couper le patimaryon en 2, et I'érider.

Lo découper ensuite on tmoreeans, of lo faive reveniv dans

200zr de chitaignes cuites et épluchés el
un pon dhuile d'alive.
Sel ,poivre, muscade Becourriv le potimarion avee de l'eau, ot guelgues cha-
taiznes du sel du poivie st de la muscade, (Garda des
Un peu de créme fraiche brisuses de chiataignes powm mettre s le velouts au

morment de 2arviy )

passer en cuisson rapide 10ma,

Passor au mizeur au blendey la prépavation, rajouter Ia

cyome fraiches ot zoiviv aver des byisuves de chitaignes,

www.cookeojbh.fr



GE

& & 8

Boulgour 1209 240 g 36049
Eau 17l 30 cl 47 cl
Vinaigre balsamique blanc 1/2 ¢s 1cs 1.5¢s
QOranges (en suprémes) 1 2 3
Tomate confites émincées 50 g 100 g 150 ¢
Huile d'alive 259 l 5049 75 g
Basilic frais ciselé 1 cc ] 2cc 3 cc
Estragon frais ciselé 1 cc 2.ec 3CC
Menthe fraiche ciselee 1 cc 2cc 3cc
Ciboulette fraiche ciselee Jice 2¢cc 3ce

Préparation: 8 mn  Cuisson:7 mn

Préparation :

Mettre 'eau, la moitié de |'huile, le boulgour et le sel
dans la cuve.

Cuisson

Ajouter les tomates, les herbes, l'orange, le reste d'huile
et le vinaigre, servir .

www.cookeojbh.fr
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‘Blésotto du soleil
WW :4pp/ portion

Ana-l Decasmaker

"
Ingredients :
Pour 4 personnes En mode dorer, faire revenir I'cignon et le poivron
4pp par portion dans ['huile d'olive. Ajouter le bouillon puis tous
les ingredients. Saler poivrer. Passer en cuisson
- 1 oignon émince, rapide Smn.

- 1 poivron coupé en laniéres,

- 1ec huile olive,

- 1 cube de bouquet garni dissout dans 1
litre d'eau,

- 4 carottes coupees en rondelles,

- 1 boite de 400g de tomates pelees,

- 1 boite de 300g de mais,

- 250g de blé,

- sel, poivre

www.cookeojbh.fr



Taboule Maison

=

Celine Dah Fland

Cette recette a " e
eteé realisée r|
avec le N .
Cookeo de 8
Moulinex. —
Tngrédients : Pour 4/6 personnes environ

v 1/2 de Poivron Rouge

v' 1/2 de Poivron Vert

v 200g de Semoule

v Citron

v" Menthe Fraiche ou Séchée
v Sel

v" Huile d'olive

DRecettes Cookeo Dans la joie et la bonne humeur©

Procédure :

Mettre dans la cuve des petits cubes de poivron
rouge et vert.

Rajouter la semoule, sel, citron et menthe.

Mélanger avec un peu d'huile d'olive.

Recouvrir légerement d'eav.

Laisser cuire sous pression pendant 1 min et

bien laissez refroidir.

Rajouter du citron a votre convenance et mé-

langer.

A déguster froid c'est meilleur.

Bon appétit :)

Vous pouvez aussi rajouter tomates ou raisin
sec selon vos golits.

www.cookeojbh.fr



cookeo ;
(Euf cocotte au chevre

Mane Lelievre
Ingrédients : | .
Dans un ramequin, mettre Créme, lardons,_ une
Cre tranche de buche de chévre, un couf, de
TR nouvean de la créme et une tranche de buche.
- lardons, Mettre les ramequins dans le panier vapeur.
. Mettre 200ml d'ean dans la cuve, le panier
- buche de chevre, dedans et cuisson rapide 4 mn.
-un ceuf,

https:/ fwww facebook.com/groups/305294616240741/ Wwwt(‘f)%egwéu



CEufs Mimaosa

i
L

Cette recette a

v 4 CEufs

v De la mayonnaise

= ol =
@Y & été réalisée s T
= s avec le N -
@ @ Cookeo de 8 -
* Moulinex. — -
IﬂﬂrédjEnTS . Pour 4 personnes environ ~

-
his
F
-
e
&
=
-
-
-y
s
S
T

DRecettes Cookeo Dans la joie et la bonne humeur©

11 11 1)
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.

Procédure :

Mettre les ceufs dans la cuve,
couvrir deau et mettre en cuis-

son rapide pendant 4 minutes.

Laisser refroidir.

Ecailler les ceufs, les couper en
deux et enlever le jaune.

Ecraser le jaune avec de Ia
mayonnaise et garnir les blancs.

Bon appétit :)

www.cookeojbh.fr



Courgettes des 1001 Nu

5

|

ts

v I échalote

AT courgettes

Cette recette a F o g
ete realisée
avec le ™
Cookeo de 6
Moulinex. —
Ingrédients:  Pour 3 personnes enviran

¥ 150 ml.de lait de:coco

e o L

de Curry 1001 Muits

v 1 pschitt d'huile d'olive

V' selet poivre

D Recettes Cookeo Dans la joie et la bonne humeur@

Procédure :

Eplucher et émincé ['échalote.

Laver les courgettes et les couper en rondelles.

Mettre ['huile dans le Cookeo et la faire chauffer tout

doucement en mode dorer.

Ajouter les échalotes et laisser fondre a feu doux

guelgues minutes.

Ajouter les courgettes, faire revenir une minute.

Ajouter le curry 1001 Nuits et le lait de coco, bien me-

langer et mettre en cuisson sous pression 5 minutes.

Rectifiez 'assaisonnement si besoin.

Bon appétit |

www.cookeojbh.fr



Batata Bel Kamoun

Celte recette o
ete realisee
avec le
Cookeo de
Moulinex.

Inarédients :

' 6 pommes de terre

¥" 1 oignon

" 2 gousses d'ail écrasées

v" 3 es de concentré de tomates

¥ 1 cc de graines & roussir

v piment dEspelette

v" ciboulette

v’ coriandre

L Recettes Cookeo Dans [a joie et la bonne humeurd

Pracédure :

En mode dorer faire revenir dans
fhuile loignon émince.
Ajouter ensuite les pommes de terre

coupées en fines lamelles, le concentre

de tomates et les graines d roussir.
Mélanger.

Couvrir deau et rajouter le piment

dEspelette et /ail écrase.

Mettre en cuisson rapide pendant 20

minutes.

A la fin de cuisson, parsemer de co-

riandre et de ciboulette,

www.cookeojbh.fr



cookeo Sauce aux legumes pour

spaghettis

Bruno Misonne

Ingrédients :

Pour & personnes :

- 300g de caroties fraiches coupées en
rondelles

- 600g de brocaoli frais

-9 Ca s de persil moulu

- 30cl de bouillon de legumes

- 20 cl de creme legere

- 5el, poivre

https:/ fwww facebook.com/groups/305294616240741

Metire le bouillon de legumes dans
la cuve, metire le panier vapeur avec
les caroties.

En mode manuel, cuire pendant 4
min.

Ouvrir et ajouter les brocoli, puis
cuisson de nouveau 4 min.

Metire les legumes avec ['eau de
cuisson et la creme, réduire en
purée.

Ajuster la texture avec un peu d'eau
et 'assaisonnement si necessaire.

www. GEGKE O



2ecettes

Fraicheur

Romanesco a la noisette

Chou romanesco, tallé en bouquets
Noisettes, hachees

Olives vertes dénovautées et émincées
Puree de noisettes (magasin bio)

Lait de nomsettes (magasin bio)
Vinaigre de cidre

Sel, poivre

Préparation : 5 Minutes

300/350 g
les (10 g)
10
30g
10 g
10 g

3

650/700 g
2es (20 g)
20
ol g
20g
20 g

3

Temps de cuisson : 3 Minutes

Dans un bol séparé:

Faire une vinaigrette avec purée de noisette, lait, sel, poivre et vinaigre.
Coloré les noisettes hachées a sec.

Débarrasser.
Placer le Romanesco et les olives dans le panier vapeur.

Ajouter 20 ¢l d'eau dans le fond de la cuve
Démarrer la cuisson

Servir le Romanesco tieéde ou froid avec la vinaigrette et les noisettes grillées.

Bon appétit.

www.cookeojbh.fr



Soupe de cresson

Faire tremper le cresson dans |'eau pour le

pour 4 pers environ : nettoyer. Peler et coupez les pommes de
terre en petits morceaux.

1 botte de cresson Metire dans le cookeo 1 litre d'eau, le

4 pommes de ferre taille moyenne bouillon de boeuf pour donner gout, les

1 litre d'eau pommes de terre et le cresson égouteé,

1 bouillon boeuf Mettre en cuisson rapide ou sous pression

sel pendant 13 min.
A la fin de la cuisson mixer ou mettre dans
un blender,

Cookeo dans la joie et la bonne humeur

e www.cookeojbh.fr



Meclivon:

e~ Ravioles de cepes

Céeilia Nitep \
F - N

L et son bouillon de légumes d'hiver .

Ingrédients :

Pour 6 personnes

Ingrédients :

1L 1/2 Eau

1 Cube bouillon de légumes

3 cds de sauce soja

1 carotte

1 petit poireau

5-6 champignons de Paris

1 oignon

poivre, thym, laurier

1 barquette de ravioles de cépes (ou
tortellini au boeuf, seulement 2 cas de
sauce soja dans ce cas)

e T

Couper les legumes en fines rondelles. Les
mettre dans la cuve du cookeo et recouvrir
avec |'eau, le bouillon, la sauce soja ainsi
que les herbes et les épices. Cuisson rapide
pendant 7 min.

Juste avant de servir, plonger vos ravioles
ou tortellini dans ce bouillon et de nouveau
cuisson rapide (2 min si 5 min de temps de
cuisson indiqué sur le paquet).

Cette entrée peut également €tre servie en
plat pour 4 pers en conservant les mémes
proportions.

Tres bon appeétit!

www.cookeojbh.fr

i} https://www.iacebook.com/Cookeo.recettes



2ecettes

Fraicheur

T1an de legumes et mozarelle

Pre parer les in gﬂ."’:‘f tents

‘Tomates, taillées en fines lamelles 100 g 200 g 330¢g
Aubergines.taillées en fines lamelles 100 g 200 g 330g
Courgettes taillées en fines lamelles 100 g 200 ¢ 330g
Mozzarelle, en tranches 30 g 165 g 250 g
Fewlles de menthe, cselees 10 20 30

Huile d'ohive 1 ce l cc 1 ce

Sel, potvre

Préparation : 15 Minutes Temps de cuisson : 10 Minutes

Huiler le panier vapeur.
Arranger légumes mozzarelle et menthe en un joli monticule
dans le panier en assaisonnant.

Placer le panier dans la cuve avec 20 cl d'eau dans le fond.
Démarrer la cuisson
Servir dans le panier ou démouler sur un plat.

Bon appétit.

www.cookeojbh.fr



Soupe de tomates & carottes

Ingrédients

Je coupe mes tomates en des apres les avoir pelé et évide.

1 ke de tomates : o B4
& T Je mets mes carottes en rondelle et mon oignon émince.

200gr de carotre,

Je mets tout dans le cookeo en mode cuisson rapide
un oignon,

200ml de bouillon de volaille

pendant 10min et je mixe.

etun 'I:lll}-E fl'f.' IJ"Duflll-El' g'.'-l'l'l!'i. Idéﬂ ‘:i"ir"ﬂ"lp"l }]'G"ll'l' un _ﬂil'
= i b *

D www.cookeojbh.fr
= SAIWWW.IACCD OO K. COM/ L O0RKCO0 . TeCCTIes
“https:// facebook.com/Cook it



Veloutes d endives au bleu

cookeo

Ingrédients:
Pour 4 personnes:

- B00gr d endives coupé en morceaux avecle
-  Enmode cuisson rapide 10 min

coeurenlever

- 1 belle pomme de terre en morceaux
- 150gr de bleu d auvergne

- 750 ml d eau avecun cube de volailles

- Mixerle tout

https://www.facebook.com/groups/305294616240741/
cookeo
.cookeojbh.fr



entree

& & &

Pois chiche cuits 120 g 240¢g 360 ¢
Vermicelles fins 30g 60 g %90 g
Oignons eminces 30g 60 g 90 q
Carottes emincees 509 100 g 1509
Concassée de tomate en boite 25049 5009 750 g
Sel et poivre l

Cumin en poudre 1/3cc | 2/3 cc 1:6E
Eau 35l 70 cl 105 cl
Coriandre fraiche hachée ) eC | 2cC 1¢s

2P Préparation: 10 mn  Cuisson: 3 mn
2P Préparation: 10 mn  Cuisson : 3 mn
2P Préparation: 10 mn  Cuisson: 2 mn

Préparation :

Placer tous les ingrédients sauf la coriandre dans la cuve,
Préchauffage.

Ajouter la coriandre cisélée et servir,

www.cookeojbh.fr



Recet? s 'B i-j trot

Tortellin1 épinards

d 84 8

Tortelluu epinards et nicotta 30g 600 g 900 g
( ou autre selon preférence )
Epinards, équeutés, haches 100 g 200 g 300 g
Champignons de Pans coupes en 2 (ou 4) 100 g 200 g N0g
Oignon énmnce 0,25 0,5 |
Eau 10 ¢l 20 ¢l 30 cl
Créme liquide 10 ¢l 20 cl 30 ¢l
Huile 1 cs 28 3cs
Parmesan rape 2¢8 dcs 6cs
Sel, Poivre |

[

Préparation : 15 Minutes Temps de cuisson : 3 Minutes
En mode dorer.

Ajouter I'oignon et les champignons.
Colorer quelques minutes.
Ajouter les épinards et cuire en mélangeant.
Arreéter de dorer.

Quand les épinards sont cuits, ajouter pate, eau, sel et poivre.
Démarrer la cuisson.

Verser la créme.

Refermer et laisser reposer 1 minute.
Servir avec le parmesan.

www.cookeojbh.fr



Wuuliver Compotée d'endives

7
L Mathalic Danvers — :
L&
Ingréedients 3
En mode ingrédient : Endives

- 4 Endives cuire 4 endives entiéres i la vapeur pendant

. de beurre 20omn,

i I’lﬁ;nm Vider l'eau et les endives

« 2 cas de cassonade

- sel ot poivre En mode manuel ;: Dorer

Dorer 25gr de beurre+1 oignon
Ajouter les endives cuites, pendant smn,
Saler et poivrer

Ajouter 2 cuilléres 4 soupe de cassonade,
cuire en mode manuel tomn(sans ajout d'eau)

Cela Eait comme une compotée, nous avons
adore!

www.cookeojbh.fr
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Courgettlne facon Cookeo

Danamaso Danamaso

o ol
Nombre de personnes :4 36 personnes Fl"éﬂﬂ.l'ﬂ.t'i on
Temps de préparation :
Temps de cuisson :
Ingrédients Mixer ou raper les courgettes .
Mélanger ,les oeufs , la créeme fraiche , les
- 700grs de courgettes epices et le comte, ajouter la courgette et le riz ,
- 120 grs de comtée rape bien melanger
- 3 oeufs Mettre dans le moule dans le panier vapeur .
- 200grs de creme fraiche Cuisson rapide ou sous pression ou cuisson
-1casS decumin rapide selon le cookeo 1 ou usb pendant 30 mn.
- 120 grs de riz cru pendant ce temps , prechauffer le four
- 200 ml d'eau Faire gratiner quelques minutes ...
- 1 cube OR
- Sel poivre




GE

& &8 8

Brocolis 40049 800g 1.2 kg
Beurre 159 30g 459
Bouillonde legumes 25 cl 50 cl 70 cl
Echalotes emincés 1 2 3
Créme liquide 15 % MG 15 cl 30cl 45 ¢l
Carottes, en rondelles 754 . 1504¢ 2259
Curry I cc } 2cc 3 cc
Sel

Préparation: 10 mn  Cuisson :4 mn

Préparation :

Mettre la moitié du beurre dans la cuve.
Préchauffage

Faire revenir les échalotes et les carotes.

Arréter de dorer.

Ajouter le brocoli et le bouillon de légumes.

Saler et ajouter le curry.

Cuisson

Mixer les brocolis avec la créme et le reste du beurre.
Servir!

ol
A

-~
T .

Recettcos

Tradition

www.cookeojbh.fr




Wowlinex  Vealouté de brocolis )

coOokeo 7 i

et carottes Emilic Debuissy - gae
| 8

Ingrédients :

1 brocoli (les bouquets que Coupez les légumes. Mettre le
VOUus pOUvez (rouver sous cube de bouillon de légumes.
celophane) Recouvrir d'eau et mettre en
3 carottes cuisson rapide 10mn. Et mixer
2 grosses pommes de terre

1 oignon

1 cube bouillon de volaille
Sel et Poivre

www.cookeojbh.fr

€ hteps://www.Eacebook.com,/Cookeo.recettes



Soupe de légumes du soleil

J

Ingrédients '
Eplucher et couper tous les légumes.

3 courgettes [.es mettre dans la cuve du cookeo.
2 poivrons Faire fondre le cube d'ail et fine herbe dans I'eau et mettre
4 carottes dans la cuve. Sel Poivre et herbe de provence avotre gout.
2 gousses d'ail En mode cuisson rapide 15 min
Herbe de Provence Merttre le tout au mixeur
1 cube ail et fine herbe
400ml d'eaun Clest pret

Sel/poivre

D www.cookeojbh.fr
“https://www.facebook.com/Cookeo.recettes

proposce par Mimi Tii —”



Meclivox:

cookeo

y

Oeufs cocottes po—

Ingrédients :

Pour 2 personnes

2 oeufs

4 CS creme fraiche d'isigny
(parce qu'elle est bonne)

2 tranches de truite fumée
(selon ses goiits parce qu'en fait
on peut mettre ce qu'on veut
comme du foie gras, des tomates
sechées, des pointes
d'asperges...)

1 branche d'aneth (parce que ga
va bien avec la truite sinon on
adapte son condiment)

sel, poivre

Line Bordas © —

e T

Couper en petits morceaux les tranches de fruite.
Dans chaque coodler:
je commence par mettre 1CS de créme fraiche.
ajouter un quart de la truite
puis un quart de |'aneth
y casser un ceuf (sans miette de coquille )
et renouveler dans |'ordre :
aneth, truite, créme et terminer par un tour de poivre!
(saler en fonction de votre ingrédient principal)
fermer bien hermétiquement vos contenants
les placer dans le panier du cookeo
ajouter S00ml d'eau dans la cuve
Mettre le cookeo sur "cuisson rapide” et programmer 5 mn.
et voila!! bon appétit!!
Pendant ces 5 minutes vous pouvez préparer vos
mouillettes!!!
La cuisson de 5 minutes correspond a un ceuf treés
"moelleux" a adapter a vos gouts et vos contenants!
Attention a déguster sans attendre, cela continue de cuire
tant que |'objet reste clos.
) hteps://www.Eacebook.com,/Cookeo.recettes

Note :Cette recette nécessite des "coddlers” ou des petits pots en verre
transparents le principal étant qu'ils se ferment hermétiguement.

www.cookeojbh.fr



Recet? s 'B i-j trot

8 8 &

(Eufs gros extra-frais
Pousses d'epinard lavées 60 g 120 g 180 g
Oignon, péle, ciselé finement 01-avr 01-fevr 1
Hule 2¢5 2¢8 3cs
Lat frond 15 ¢l 30 ¢l 45¢l
Beurre Bg 15¢g 20¢g
Fanne 2g 15g 20g
Sel, poivre muscade
Parmesan 1 cs 2cs 3cs
Ramequins de 14 ¢l 2 4 6
Eau 20 ¢l | 20 ¢l 20 ¢l
Papier sulfunse du diamétre de la cuve |
Préparation : 10 min Temps de cuisson : 4 min
Verser I"huile dans la cuve.
Passer en mode dorer,
Cuire oignon et épinard.
Débarrasser.
Faire fondre beurre,
Ajouter farine puis lait.

Mélanger pour épaissir.
Ajouter les légumes,
Arreter de dorer.
Assaisonner.

Répartir dans les ramequins. Y casser un euf.
Placer le papier dans la cuve et les ramequins dessus.
Verser 20 cl d'eau dans la cuve.

Démarrer la cuisson.

Agrémenter de parmesan rapé.

Servir,

Bon appétit !

www.cookeojbh.fr
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Velouté de carottes

Amandine Sylamay
- W,

Ingredients :

Faire revenir les carottes pendant 3 min avec un
peu d'huile d'olive.
Rajouter le fond de volaille puis lancer en cuisson

Pour 4 personnes .

- 600g de carottes congelées (ou non)

” i rapide 10min.
_ ggﬂﬁ;'i;me fraiche En fin de cuisson ajouter la créme fraiche, le lait
- 1/2 | de fond de volaille et mixer le tout.

- Huile d olive

www.cookeojbh.fr



Ingrédients (4 personnes)

500 gr de carottes en rondelles surgelés
1 oignon émincé
20 gr de noisettes
8 dl de fond de veau
3 portions de vache qui rit

LOOEED DANS L& [O1E ET La BONNE HUMELUR

Procédure:

bettre Paignon, les carottos ot les noisottes dans la cuve.
Ajouter le fond de vean
{Cuizson rapide 10 min

Pazzey au blondesr avec los portions de vache qui vit.

Servie avee quelgues éclats de noisetios

www.cookeojbh.fr



VELOUTE DE POTIRON

AU CUMIN

Lyla Nantes

Ingrédients :

- 1 potiron entier

- 2 carottes

- 1 oignon

- Une briguette de créme liquide
- 700 ml d eau

-1 Cc de cumin

- sel poivre

Dorer les oignons couper le potiron sans |
eplucher

Eplucher les carottes, couper les
grossierement. Mettre tout dedans sauf la
creme, la mettre au moment du mixage.
Cuisson sous pression 10 minutes.
Retirer deux grosses louche de jus de
cuisson pour | aspect veloute

www.cookeojbh.fr



Velouté de choux fleur E

proposée par David Boulanger =

Ingrédients

Dérailler le chou-fleur.
(pour 6 personnes):
En mode manuel cuisson rapidf:
- 1 chou-fleur
Mettre dans le cookeo, le chou-tleur découpé ("en

-2 pommes de terre .

o : fleurs"), les pemmes de terre, le bouillon cube, 750 ml
- 750 mld'eau
d'eau, l'origan et le sel.
-1 bouillon cube de volaille : 8
_ Faire cuire 10minure.
- origan
_ Mixer le tout avec le beurre et la créme fraiche.
- sel, poivre

Assaisonner avec du sel er du pﬂivre.

- 50 g de beurre

- 2 cuilleres a soupe de créme fraiche

D www.cookeojbh.fr
= SAIWWW.IACCD OO K. COM/ L O0RKCO0 . TeCCTIes
“https:// facebook.com/Cook it



COOKEO

L Soupe de panais ~ .,

Emilie Debuissy 8

o T

Ingrédients :

3 pommes de terre

2 panais Epluchez et coupez tous les

1 carotte légnmes, mettre dans la cuve.
T = I

1 poireau Les recouvrir d'eau.

Sel et poivre . .
Mettre en cuisson rapide

10mn.mixer et assaisonner

www.cookeojbh.fr

€ hteps://www.Eacebook.com,/Cookeo.recettes



— En mode MANUEL fonction dorer
Ingrédients

Yrrre A ey
& 5 2k . o . - . £ .
Pour 4 personne faire revenir les oignons dans le beurre + sucre (3 cuilleres

a café) pendant au moins 10mn (faut que les oignons

4 gros oignons eminces prennent de la couleur mais surtout ne pas les faire cramer

1 cuillere asoupe de farine

3 cuillere a caté de sucre ajouter la cuillere a soupe de farine , bien melanger et

I morceau de beurre verser votre bouillon (cube) salé poivré bien remué

un cube ou bouillon dans un litre et

cuisson rapid-:: 10mn

. g
{IE]T]l d B SeIvVezZ voIre SOHPE avec {IIEE croutons et 'L'h.l g]"ll}"{.‘l'l: !

sel x"puwrﬂ - ﬂ[J]JEﬁl'
croutons / ﬁ‘mnﬂge rﬂpé

D www.cookeojbh.fr
“https://www.facebook.com/Cookeo.recettes

Soupe a l'oignon E

woposce par ldées Recertes Cookeo g
prix I



Soupe verte

Anne Smaniotto

- "
Ingredients :
Eplucher, couper, netfoyer les legumes,
- 2 Poireaux Mettre dans la cuve avec I'eau, assaisonner
- 2 Courgettes Cuisson rapide 10 min
- 2 pomme de terre de moyen
gabarit

- Un bouillon de poule

- Une portion de fromage "tartare” (
portion individuelle)

- 800ml d'eau

- Sel poivre

www.cookeojbh.fr



Caviar d'aubergine

propass par cuisincsab

Ingrédients

pour 6/8 personnes:
6iMg d'avbergines (soir 2 aubergines)
15g d'ail surgelé ou pas
100g d'oignon
1 cuillére a soupe de basilic ( ou de sivop de
basilic)
3 cuilléres a soupe d'huile d'olive
100l d'ean

sel poivre

laverer cou per les anbe rgi nes en pe rits cnhes
. L R |
éplucher er couper loignon et il
mertre tous les ingrédients dans la cuve do cookéo
melanger
fermer et cuire 7 minutes
TIXET aVed un piml A soupe

déguster sur du pain grillée

www.cookeojbh.fr
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Camembert pané

Ingrédients :

1 camembert

1 peut

chapelure

un peu de beurre
un peu de farine

légumes en accompagnement

Cookeo dans la joie et la bonne humeuwr

Préparation :

Battre |'oeuf et le verser dans une sasiette creuse. Dans une autre
assiette mettre de la farine et dans une 3 éme de la chapelure.

Metire le camembert dans |'oeuf sur toutes les faces puis dans la
farine. Le remettre dans |'oeuf puis dans la chapelure.

En mode "dorer” faire fondre un peu de beurre. Saisir le
camembert, le laisser cuire et le tourner sur 'autre face.

Arréter la cuisson guand vous voyez que le fromage commence
tout juste a changer de former et s'affaisse un peu.
N'hésitez pas a rajouter du beurre pendant la cuisson si
nécessaire.

Découpez le camembert en 2 et servez avec des légumes.

g




Risotto de Courgettes

2 courgettes coupées en cubes
125g de riz arborio

1 boite de champignons

250 ml de bouillon

1 nignon

1 vache qui rit

poivre

Cookeo dans la joie et la bonne humeur

Eplucher et couper les courgettes et
I'oignon.

Faire revenir en mode dorer, avec un peu
de matiére grasse, 1'oignon, les
champignons, les courgettes pendant 1
min environ. Rajouter le riz et laisser
dorer 1 min,

Ajouter le bouillon, poivrer et mettre la
vache qui rit.

Mettre en cuisson rapide pendant 10 min.

www.cookeojbh.fr



2 e RiSO'l'TO aux champignons, - .

. WW 5PP

1

’

Ingreédients :

pour 2 personnes

250gr champignons de Paris
3CC margarine a 60%

1 oignon

120gr riz rond a risotto
O0CL de bouillon de volaille
(1 tablette)

4 ST Moret Ligne et Plaisir
de 18g

1CS de basilic frais ciselé
2 barquettes de dés
d'épaule dégraissée (150gr)
Ser, Poivre

Magali Guiavare'h B

g —

Rincer et essuyer les champignons, les émincer en
lamelles.

Chauffer 1 CC de margarine dans une sauteuse,
saisir les champignons 2mn, saler et poivrer : les
garder un peu croquants. Réserver

Hacher |'oignon. Rincer le riz.

En mode dorer : Faire chauffer 2CC de margarine,
y faire dorer |'oignon, sans le faire dorer.
Ajouter le riz et le faire nacrer 2mn.

Mouiller avec le vin blanc et le faire réduire
(toujours en mode dorer).

En mode cuisson rapide, verser le bouillon de
volaille, mélanger pendnt 15 a 20mn.

Si il reste du jus, tamiser.

Ajouter le St Moret et parsemer de basilic.
Mélanger. Incorporer les dés d'épaule et les
champignons, mélanger délicatement. Rectifier

I'assaissonnement en sel et poivre si nécessasre
Ll https://www.Eacebook.com/Cookeo. recettes
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Velouté de carottes/pommes de terre | g

J

Ingrédients

~ lepcr tout en cubes et rondelles
puur4:

‘En mode ingredient >pommes de terre 1000G
800 grammes de carottes )
(14 minutes)

00 g ; d
200 grammes de Pdt “Mixes

1 gros oignon

1 cube de bouquer garni

D www.cookeojbh.fr
= SAIWWW.IACCD OO K. COMY L O0KC0. . TCCCTICs
“https:// facebook.com/Cook it

proposée par Pauline Lelvon e



;?ecetms
Praicheur

Lentilles en conserve, egouttées et nnedées 250g | S00g 750 g
Farne 35g T0g 105 g
Beurre clarifie (ou hule vegetale) les | 2cs 2cs
Oignons émincés 025 | 0.5 | A
Lait concentré non sucré 20 ¢l 20 ¢l . 30cl
Eau Tcl Tecl - 10¢l
Curnin en grames 0,5 ¢ce 1ce 11,5 cc
Curcuma 0.5 cc 1cc | 1.5:¢0
Curry 0.5 cc liec 1.5 co
Conandre ciselée | cs 2cs 3cs
Préparation : 20 Minutes Temps de cuisson : 5 Minutes

Mixer les lentilles, la farine et un peu de sel et de poivre grossierement.
Former des boulettes de 30 g environ.
En position dorer.
Chauffer le beurre.
Colorer les boulettes de lentilles.
Retirer les boulettes

Faire fondre les oignons dans le beurre.
Ajouter I'eau, les épices et le lait concentré.
Saler, poivrer.

Remettre les boulettes.
Démarrer Ia Cuisson

Agrémenter de coriandre,

Bon appétit.

www.cookeojbh.fr



LOOEED DANS L& [O1E ET La BONNE HUMELR

Ingrédients (4 personnes) Procédure:

Faire vevenir 1 oignon haché ot le: carottes coupdes sn

.Ing_re‘dmnts rondelles dans un peu de matitve masse pendant 3 min.
250 gr de POIS CASEEs Ajouter lo reste des ingrédients recouvric d sau (800 ml a
pouw prét L
4 carottes

Passer position cuizzon pendant 20min.

1 oignon hﬂ.Ché Mixer ot dézuster .
50 ml de lait de coco
1cas de curry

Sel, poivre

www.cookeojbh.fr



Velouté de choux fleur E

proposée par David Boulanger =

Ingrédients

Dérailler le chou-fleur.
(pour 6 personnes):
En mode manuel cuisson rapidf:
- 1 chou-fleur
Mettre dans le cookeo, le chou-tleur découpé ("en

-2 pommes de terre :

e : fleurs"), les pemmes de terre, le bouillon cube, 750 ml
- 750 mld'eau
d'eau, l'origan et le sel.
-1 bouillon cube de volaille ; 8
_ Faire cuire 10minure.
- origan
_ Mixer le tout avec le beurre et la créme fraiche.
- sel, poivre

Assaisonner avec du sel et du pﬂivre.

- 50 g de beurre

- 2 cuilleres a soupe de créme fraiche

D www.cookeojbh.fr
“https://www.facebook.com/Cookeo.recettes



Ingrédients (4 personnes)

1kg de courgettes épluchées, épépinées et
coupeées
400 ml d'ean
1 cube de houillon de volaille
44 5 poignées de petites pétes pour potage
créme fraiche.

LOOEED DANS L& [O1E ET La BONNE HUMELUR

Procédure:

Cuire la courgette avee eau ot le bouillon 10 min en
mode cuisson vapide

Mdizer

mettre ez poiznde: de pates

Fomettre cuisson capide 5 min

A la fin mettve la créme haiche, saley et poimer

Serviv avec hromage 1dpé,

www.cookeojbh.fr



Riz biryani

& 4 &

Riz basmati bien rincé 4 |"eau froide 100 g \ 200g 300g
Pingee de safran en poudre 1 i 1.5 2
Mélange d'epices mdiennes 1.5¢s ‘ 3cs 45¢s
Pistaches decorquees 10g 20¢g g
Huile d'arachide lcs 2¢s 308
Aubergine, encubes 100 g 200 g 300g
(ignon rouge ¢iselé 0.5 1 1.5
Harcots verts coupds en 3 -5 150 g | 225¢
Petits pois surgelés 50 g 100 g 150 g
Raisins secs 20g 40 g 60 g
Préparation : 18 min Temps de cwisson ;. Pour 2 pers = 4 min

Pour 4 pers = 5Smin
Pour 6 pers = 7 min

Verser ["huile dans cuve.

Ajouter les épices et ["aubergine. Dorer 5 min.

Ajouter 1'oignon, les haricots, les raisins et les petits pois.

Cuire 2 min. Saler.

Débarrasser. Verser le riz dans la cuve avec le double de son pouds en eau.
Ajouter le safran.

Cuisson

http://www. forum-cookeo.com

www.cookeojbh.fr



Salade d'aubergines a

I'échalote

Corinne Garcia

Ingrédients :

Pour 4 personnes :

- 2 oeufs durs

- 4 aubergines

- 4 échalotes

- sel

- poivre

- vinaigre balsamique

- huile d'olives

- (facultatif : 1 poivron rouge grillé
et emince)

- Versez un peu d'huile d'olives dans la cuve
du cookéo, émincer et couper en petits dés
les aubergines et verser les dans la cuve

- dorez 2 minutes

- ajouter 15 ¢l d'eau puis 6 mn en cuisson
sous pression (ou rapide selon les modéles
de cookéo)

- laisser refroidir

- écallier et couper les oeufs en tranches
fines et rajouter les aux aubergines

- saler, poivrer

- ajouter les échalotes hachées, ajouter un
peu de vinaigre balsamique et rectifier
I'assaisonnement si besoin

- servir bien frais avec des tranches de
campagne grillées et des lamelles de poivron
rouge pour donner un peu de couleur

www.cookeojbh.fr



’ N
Veloute au chou fleur
carofte Tiphaine Bonamy
e /
Ingredients :
Placer tous les ingredients dans la cuve du
cookéo.
- 500g de chou fleur Lancer le mode "cuisson rapide” pour 10min.
- 3 carottes Mixer et deguster!
- 2 gousses d'all
- 350ml d'eau

- 1/2 cc de gingembre
- Sel/poivre

www.cookeojbh.fr



M\cu.ci.nax

oo Velouté de rutabaga .

Emilie Debuissy =

Ingrédients :

5 rutabagas (tout dépend de leur taille)
1 carotte

1 poireau

1 pomme de terre

1 cube de bouillon de volaille

1/2 cuillere a café de cumin en poudre
piment d'Espelette ou Cayenne

8

. CHGEE—

Coupez tous les légumes, les
recouvrir d'eau. Ajouter le
bouillon de légumes.

Mettre en mode cuisson normal
10mn mixer et assaisonner.

www.cookeojbh.fr
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Gratin d'endives et pommes de terre

au chevre sauce CF&MEUSE

Emmanuelle Dauchel

Ingrédients pour 2 personnes :
- 600 gr d'endives

- 180 gr de pommes de terre

- 30 gr de maizena

- 60 gr de cheévre allégé

- 30 gr de créme épaisse a 7%

- sel et poivre

Cookeo dans la joie et la bonne humeur

Préparation :

Couper les pieds des endives et les creuser. Passer les pommes de terre sous
I'eau.

Dans la cuve du Cookéo, verser 200 ml d'eau, déposer les endives et les pommes
de terre dans le panier vapeur et programmer 20 mn sous pression (cuisson
rapide).

Récupérer 200 ml de jus de cuisson.

Chauffer le four a 200°.

Mélanger la marzena au jus de cuisson et porter a ébullition pour faire épaissir,
saler et poivrer puis ajouter la créme épaisse.

Eplucher les pommes de terre et les couper en rondelles.

Dans 2 plats individuels (ou 1 seul), déposer les rondelles de pommes de terre,
puis les endives coupées dans la longueur,

Poser 3 tranches de fromage de chévre allégé par dessus, napper avec la sauce

crémeuse et enfourner pour 10 mn & 2007, puis passer 5 mn sous le grill,
www.cookeojbh.fr




«ookeo - Ratatouille express - -

L

Chinese Nonimace =

Ingrédients :

pour 4 personnes

-1 sachet de légumes surgelés pour
ratatouille

-1 boite de pulpe de tomates

-1 bouillon cube volaille
-persillade

-ail semoule

-huile d'olive

*mettre un peu d'huile dans la cuve et
faire revenir les legumes en mode
"dorer" pendant quelques minutes
*ajouter la pulpe de tomates, le cube,
un peu d'ail et de persillade (selon les
goiits)

*remuer et lancer en mode "cuisson
rapide" pour 10 min

Déguster avec des oeufs sur le plat,
c'est délicieux

www.cookeojbh.fr
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Soupe verte

Anne Smaniotto

Ingrédients :
Eplucher, couper, nettoyer les legumes,
- 2 Poireaux Mettre dans la cuve avec I'eau, assaisonner
- 2 Courgettes Cuisson rapide 10 min
- 2 pomme de terre de moyen

gabarit

- Un bouillon de poule

- Une portion de fromage "tartare” (
portion individuelle)

- 800ml d'eau

- Sel poivre

www.cookeojbh.fr



LOOEED DANS L& [O1E ET La BONNE HUMELUR

Ingrédients (4 personnes) Procédure:
1 kg d’oseille équentée et lavée

2 / 3 grosses pormmes de terre coupées en 3 / 4

morceaux En mode « Doyer »
200 g de créme fraiche épaisse Mettre le beurre dans la cuve
1 cube de bouillon de lég'umﬂ’ de volaille ou Faive sues [oseille dans Ie bewmye ef ajoute los ponvmes
autre dilué dans 20 cl d’eau chaude de terre

50 g de beurre Avvater lo mode « Doser »

g Verser les 20 ¢l de houillon
Sel et poivre

En mode « Cuizzan sous pression »ou CuEson rapide »

Démarvey la cuizzon pour - 10 minutes -

Hoiz de la cuve, mizer le touat

Ajoutor de la evame fraiche, vectifier Fazzaizonnement

www.cookeojbh.fr



COOKED DATMS La JOIE BT LA BONNE HUMEUR

Ingrédients (4 personnes) Procédure:

1 cuillére 4 soupe d’huile d’olive En mode «Dover »
Verser huile dans Ia exave

Jeteyr Taiznon srossisrement hachd, les topinambows of

1 oignon
1 botte de cresson
500 g de topinambours en gros cubes

faire rovondy

Worzer le houillon de léznmes

450 ml de bouillon de lég'lftnﬂs’ Ajouter le cresson
1 cube de bouillon de légumes dilué dans 20 ¢l
d'eau | Démarresr la cudsson «sous pression »ou « cuisson rapide »
Créme fraiche 1O minutes

Poivre (pas de sel, le cube de

bouillon de légumes suffit)

Hous de la cuve, mizes 1o tout

Servii avee de la créme fraiche et des petits croditons

www.cookeojbh.fr



2ecettes

Fraicheur

Preparer les ingrédients

Tomates grappe lavees coupées en 10 quartiers
Gingembre frais, lave, taillé en lamelles

Baton de citronnelle, lave et coupe en trongon
(Oignons emincés

Sel

Eau

Option: Vermiczlle de nz

ou autres pates précuites

Préparation : 15 Minutes

350g T00g 1 kg
5g 10g 15g
| 2 3
0,5 | 1.5
35¢l 60 cl 90 ¢l
150 g 300 g 450 g

Temps de cuisson : 5 Minutes

ChaufTer la cuve.

Colorer sans matiéres grasse les lamelles de gingembre et I'oignon émincé.
Arréter de dorer

Ajouter la citronnelle, les tomates et I'eau.

Saler.

Démarrer la cuisson
Retirer les lamelles de gingembre et biaton de citronnelle.

Garnir de vermicelle de riz

Bon appétit

www.cookeojbh.fr



GE

& &4 &8

Quinoa 12049 | 240 ¢ 3609
Bouillonde légumes 18 cl 34cl 50 cl
Courgettes, en petits cubes 100 g 200g 300¢g
Huile d'olive 2¢s 4 cs 6 cs
Oignons nouveaux éminces ] 2 3
Carottes, en petits cubes 100 g 200¢g 30049
Poivrons rouges 1/2 1 1.5
Fenouil, en petits cubes 30g 60 g 90g
Beurre 10g 20qg 30g
Sel et poivre

2P Préparation: 5 mn Cuisson ; 5 mn
4P Préparation: 5 mn Cuisson ; 6 mn
6P Préparation : 5 mn Cuisson ; 6 mn

Préparation:

Verser I'huile dans la cuve

Préchauffage

Faire colorer les oignons, les poivrons, les carottes et
le fenouil.

Arréter de dorer.

Ajouter le quinoa, le bouillon de légumes et les courgettes.
Saler et poivrer.

Cuisson

Aprés la cuisson

Ajouter le beurre, servir chaud ou froid.

www.cookeojbh.fr



Bruxelles

i

[ Potage aux choux de

Joelle Butez

S/

Ingredients :
Pour 2/3 personnes /

- La valeur de 2 bols de choux de
Bruxelles nettoyeés.

- 2 bols de bouillon (poule ou l[egume)
- 1 bol de poireaux en rondelles

- Lait ou lait de coco

Faire dorer les poireaux dans un filet d'huile d'olive.
Ajouter le bouillon, mélanger puis ajouter les choux
de Bruxelles.

Cuisson sous pression 10 minutes.

Laisser un peu refroidir et mixer.

Ajouter le lait suivant la consistance desiree.
Réchauffer. ( micro ondes ou dans le cookeo en
mode dorer)

Petit plus servir avec des lardons ou des lamelles de
lard fume grilles.

www.cookeojbh.fr



Meclivox:

cOoOkeo

L Veloute d'asperges *~

Ingrédients :

4/6 pers

-1 echalotte

- 450gr d asperges vertes (surgelées
ou bocaux)

- 3 petites pommes de ferre

- 1 cc de fond de volaille

- 300 ml d eaun

- 1 ¢s de creme.fraiche epaisse

- sel, poivre

Nathalie Ribals B

o T

Faire dorer | echalotte et les pommes de
terre coupées en morceaux. Couper les
tetes d asperges et les reserver. Ajouter le
reste des asperges dans la cuves. Ajouter
la cuillere a cafe de fond de volaille,
melanger et couvrir de 500ml d ean. Cuire
10mn en cuisson.rapide.

Mixer, ajouter la cuillere a soupe de creme
fraiche, saler et poivrer a votre
convenance. Rajouter les tetes d asperges
et maintenir au chaud !

www.cookeojbh.fr

) https://www.Eacebook.com,/Cookeo.recettes



cookeo

Soupe fenouil/carottes

Foman Martin Corinne

Ingrédients

2 personnes

2 carottes

2 fenouils

2 0lgnons

Sel

Foivre

2 cubes de bouillon
Zcas de creme fraiche

Laver puis couper les fenouils en deux.
Eplucher et couper les carottes en
rondelles.

Mettre le tout dans la cuve du Cookeo
puis couyrir d'un litre d'ead.

Ajoutez les cubes, le sel, le poivre.
Cuisson rapide 10 minutes.

Mixer la preparation.

Ajouter 2 cas de créme fraiche et
Eventuellement guelques graines de
CLIMIN.

https:/ furww facebook.com/fgroups/305294616240741 Www.fﬁepké 0O



Soupe courgette-vache qui rit 9

proposée par Céline Pouchin

Iﬂgrédients en mode manuel cuisson rapide

faire cuire 10 min (les courgettes + bouillon +sel poivre )
pour4 bols

et mixer le tout (en chan geant de récipient, je ne voudrais

# (1] a a E
_ as raver mon cookéo ") avec 4 "vache quinrie .
-5 courgettes ou un sachet de courgertes PASEE )i ; 4

. Recnfier 'assaisonnement s1 besoin et remettre dans le
—::r_mgelees

= ) ; cookéo en mode "maintenir au chaud”.
=750 ml bouillon de volaille . :

—sn:lx’p::rivrc

i atat 1
- 4 vaches qui rit (fromage) bon appeénit!

D www.cookeojbh.fr
= SAIWWW.IACCD OO K. COMY L O0KC0. . TCCCTICs
“https:// facebook.com/Cook it



cOOKEO Carottes a |'Indienne

Ingrédients :

Pour 3 personnes :

-Ill-l..

& belles caroftes

1 oignon

100gr de riz cru

1 CS de curry

1 €S de cumin

1 boulllon de volaille dilué dans
230ml d'ecu

100gr de créme froiche & 4%

2 CC d'huile dolive

7 :
Faire revenir l'oignon émincé dans ['huile
d'olive en mode dorer.

Ajouter les carottes coupées en rondelles.
Ajouter curry et cumin, mélanger,
Ajouter le riz et le bouillon de volaille
ainsi qu'un peu de sel. Bien mélanger.
Programmer 12mn en cuisson rapide.
Ajouter lo créme, remuer et servir,

www.cookeojbh.fr



Pommes de terre aux champignons

et a la creme

Pour 3 ou 4 personnes :

800 g de pommes de terre, pelées, coupées en
morceaux de 3 a 4 cm

1 oignon émincé

Une bonne poignée de champignons de Paris frais

en Iﬂma_lles | _ Faire dorer I'oignon dans | huile 2-3 min.
U”_E poignee de champignons seches (pas besoin de Ajouter tous les autres ingrédients, mélanger. Cuisson
faire tremper) rapide pour 10 min.

5 ¢l de vin blanc

2 dl de créeme

Persil hache

2 gousses d'ail ecrasees
Sel et poivre
1casdhuile

Cookeo dans la joie et la bonne humeur

e www.cookeojbh.fr



cOoOkeo

Weowliner Tagliatelles de courgettes |

L aux pignons de pins /

Ingredients :

Pour 4 personnes

4 courgettes

50 gr de pignons de pins
huile d'olive

thym

sel et poivre

Jean-Claude Lyvonne - 8

g E——

Tu éminces les courgettes en fines
lamelles, a 'aide d’un économe,

faire chauffer 'huile dans le cookéo
fonection manuel "dorer".

Ajoutez les courgettes et le thym. Salez et
faites cuire 5 min.

Ajoutez les pignons et poursuivez la
cuisson quelques minutes, jusqu’a ce les
courgettes soient tendres !)

C'est tout bétes mais c'est tout bon !Tu
peux accompagner ce plat avec des
tartines de chévres chaud au miel !!!

www.cookeojbh.fr

) https://www.Eacebook.com/Cookeo.recettes



Veloute de potirons

Enza Brigitte Ludo

Ingrédients :

Pour 3 bols :

- 600gr de potirons

-1 cubor

- 500 ml d eau

- Quelgues feuilles de céleri

Mettre tous les ingrédients

Mettre 12mn cuisson rapide

Ensuite je met 2 vaches qui rit et ensuite blender
Je |a sert avec un peu de persil et 1 cuillére de
créeme fraiche épaisse

Un regal

www.cookeojbh.fr



AU CUMIN

" VELOUTE DE POTIRON

-‘ﬁ

Lyla Nantes

Ingredients :

- 1 potiron entier

- 2 carottes

- 1 oighon

- Une briquette de créme liquide
- 700 ml d eau

-1 Cc de cumin

- sel poivre

Dorer les oignons couper le potiron sans |
éplucher

Eplucher les carottes, couper les
grossiérement. Mettre tout dedans sauf la
créme, la mettre au moment du mixage.
Cuisson sous pression 10 minutes.
Retirer deux grosses louche de jus de
cuisson pour | aspect velouté

www.cookeojbh.fr



4 :

Soupe de pois casseées

Lucie L-Peiro

- W,
Ingredients :
Pour 4 a 6 personnes : Tout mettre dans la cuve, couvrir d'eau.
Cuisson rapide 15 min
- 250g de pois casseées Mixer.
- 4 carottes

- 2 pommes de terre
- 1 gros oignon (ou 2 petits)
- Sel/Poivre selon goit

www.cookeojbh.fr



Ingrédients 4 personnes

1 oignon émincé

2 cuilléres a soupe de curry

1 cuillere a soupe de curcuma

1 cuillére a soupe de coriandre

20¢ de lait de coco

4009 de tomates peléea.mmcassée"a
200g de lentille blonde

2 pommes de terre coupées en petits
Carres

=el

BO0mI d'Eau

'-—'-| aker les F'r|| ZEE [ Lis foLs las S ”_II] e

Procédure:

Faites dorer ['olganon emince,

dients sauf le lait de coco, mélangez

Culsson sous pression: pendant 16 min
A la fin, ajoutez e lait de coco el melangez

www.cookeojbh.fr



Mecwlivox:

L

—— {_‘es courgettes R
a la menthe E—

Ingreéedients :

Des courgettes
de I'huile d'olive,
del' ail,

du persil

de la menthe

du pain grillée

un peu de tapenade

Jean-Claunde Lyvonne B

Tu cuis tes courgettes avec un petit
peu d'huile d'olive, ail, persil au
cookéo

tu laisses ensuite refroidir et tu
ajoutes de la menthe ca te fait une
bonne entrée

Mettre sur du pain grillée avec un peu
de tapenade !

bon appetit

www.cookeojbh.fr

€} hteps://www.facebook.com/Cookeo.recettes



Wenline Potage de lentilles corail )

cookeo

L

-

Ingreéedients :

pour b personnes:

125g de lentilles corail,

un oignon,

une cuil a soupe de piment doux,
une cuil a soupe de curcuma,
zbranches de céleri

un litre d'eau.

Florence Cottenceau ' E

e

En mode dorer, faire dorer l'oignon le
celeri et les lentilles.

Ajouter I'eau et les épices. Lancer la
cuisson 13mn.

Mixer le tout, pour les gourmand ajouter
un peu de créme fraiche.

Bon appéetit !

www.cookeojbh.fr

€} hteps://www.facebook.com/Cookeo.recettes
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Pommes de terre, en dés
Consombre, en dés

Qignons rouges émincés
Feta en cubes et en marinade
olives noires dénoyautées
Huile d'clive

Citron jaune

Sel et poivre

Préparation : 10 mn

entree

450 g
150 g
2049
70g
30g

1/2

90049
300g
40¢g
1509
60g

Cuisson : 6 mn

1.4 kg
4509
60 g
200g
90g

15

Placer les pommes de terre dans le panier vapeur puis
dans la cuve avec 20 cl d'eau.

Cuisson

Laisser refroidir puis ajouter les autre singrédients.

Mélanger et servir bien froid.

RECETTES
MEDITERRANEE



entree

& 8 &

Bettes, verts et blancs 500g 1 kg 1.5 kg
Créme liquide 10 cl 20 cl 30cl
Gorgonzola 50g 100g | 1509
Ricotta 50g 100 g 150 g
Parmesan rapé 1¢cs 2¢Cs 3¢s
Beurre 10g 209 209
Huile végétale 1cs 1cs 1cs
Sel et poivre

Préparation: 15 mn Cuisson:9mn

Placer le beurre et I'huile dans la cuve
Préchauffage

Cuire le vert des bettes,

Ajouter la creme et le gongonzola.
Assaisonner.

Mélanger.

Arréter de dorer

Ajouter le blanc des bettes.
Déposer la ricotta sur les légumes,
Démarrer la cuisson

Mélanger pour répartir la ricotta.
Saupoudrer de parmesan et servir.

RECETTES
MEDITERRANEE




Meculiveex:

YimecTentilles a la dijonnaise

L Recetie WW

Ghyslaine Lebarbenchon 7 ¥

Ingreédients :
4 PERS

250 g lentilles seches,

1500 ml eau plates,

1 cc thym en branche,

3 feuilles de laurier,

1 oignon,

3 clou de girofle,

1 cube de bouillon dégraisser de boeuf,
5 cc de moutarde,

1 cc maizena,

1 pincée de sel.

Verser les lentilles dans le cookéo.
les couvrir d'1 litre et demi d'ean.

Ajouter le thym, le laurier, l'oignon pelé
des clous de girofle et le bouillon de boeuf.
Fermer le cookéo et cuire 10 min.

Egoutter les lentilles. prélever un bol de
jus. Dans un autre bol, mélanger la
moutarde et la maizena.

Délayer avec le jus et remettre le tout
dans le cookéo. Tourner jusqu'a
épaississement avec une cuillére en bois.
verifier I'assaisonnement en sel.

Servir chaud.

www.cookeojbh.fr

£ hteps://www.iacebook.com/Cookeo.recettes



entree

& & 8

Pommes de terre, en dés 130g 260g | 400g
Haricots blancs (boite) 1009 200 g 300g
Courgette, en dés 1009 200g 300g
Haricots vert 13049 2609 400 g
Tomates pelées entiéres 70g 1409 150¢g
Pétes (vermicells) 509 100g 1509
Pistou 759 150g | 225¢
Parmesan 309 60 g 90 g
Eau 45 cl 90 cl 1.2L
Sel et poivre

2P Préparation: 15 mn Cuisson:4 mn
4P Préparation: 15 mn Cuisson:4 mn
6P Préparation: 15 mn Cuisson:5mn

Mettre tous les ingrédients dans la cuve, sauf la sauce au
pistou, le parmesan et la concassée de tomates.

Saler et poivrer

Cuisson

Ajouter la concassée de tomates, la sauce au pistou et le
parmesan.

Servir !

RECETTES
MEDITERRANEE




entree

Polenta cremeuse au citron

Polenta
Beurre
Lait

Citron (jus et zeste)
Créme liquide 15% MG

Thym
Sel

Piment d'Espelette

100g
209
50 cl
1/2
10cl
2 pinc.

1/2 Pinc

200g
40¢g
1L

1

15cl
4 pinc.

1 Pinc.

2P Préparation:5mn Cuisson:7 mn
4P Préparation:5mn  Cuisson:8 mn
6P Préparation:5mn Cuisson :9 mn

300qg
60 g
1.5L
1,5
20cl
6 pinc.

1.5 pinc.

Mettre dans la cuve le lait, le beurre, le sel, le piment
d'Espellette, les zestes de citron et le thym.

Préchauffage
Ajouter la polenta.

Mélanger avec une spatule en bois.

Arréter de dorer.
Cuisson

Fouetter pour mélanger le lait et la polenta,
Ajouter la créme et jus de citron, bien fouetter.

RECETTES
MEDITERRANEE




Ingrédients pour 4 personnes Procédure:
500 gr de pommes de terres
1 belle courgette cu 2 petites courgettes
Y2 oignon ou 1 pett
400 ml d'eau
1 ceeur de bouillen de lépumes a la
meéditerrandenne
sel, polvre

herbes de Frovence

www.cookeojbh.fr
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Procédure :

Mettre dans le sachet prévu, les
pates que vous recouvrez d'épices
(le moitié du paquet..c’est épicés).

Mettre de l'eau a l'intérieur et re-
fermer le sachet.

Mettre 300 ml d'eau dans la cuve.

Mettre le sachet de pates dans le
panier vapeur.

Mettre en cuisson rapide pendant
10 minutes.

www.cookeojbh.fr
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Oeufs cocotte Poivrons /
vache quirt  wmarie-vichele Payet

0 _ J_
Nombre de personnes : Preparation
Temps de préparation :
Femps @ cuissan =S minen cugSgwapids Dans un ramequin déposer 2 Cac de créme
Ingréedients fraiche, quelques fines lamelles de poivron

- creme fraiche,
- poivron rouge,
- vache qui rit,

- oeuf,

- sel,

- poivre

- hoix de muscade

rouge, un triangle de vache qui rit, casser un
oeuf par dessus, une pincee de sel, de poivre et
de noix de muscade.

Mettre les ramequins dans le panier vapeur
avec 500 ml d'eau au fond de la cuve et faire
cuire en cuisson rapide 4 min
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i

[ Velouté de courgettes et

pommes de terre au boursin
|sabelle Rolland .4

Nombre de personnes : 3
Temps de préparation : 10 min
Temps de cuisson : 12 Min

Ingrédients

- 3 courgettes,

- 3 petites pommes de terre,

- 1/2 oignon,

- 1/2 boursin ail et fines herbes,

- 1 cube de bouillon de volaille,

- 300 a 500 ml d'eau suivant votre golit

Preparation

Faire revenir ['oignon dans un peu de matiere
grasse. Eplucher les pommes de terres et les
couper en morceaux ainsi que les courgettes.
Verser 'eau, ajouter le cube et le boursin. Fermer
le couvercle et laisser cuire sous pression 15 min.



LOOEED DANS L& [O1E ET La BONNE HUMELUR

Ingrédients (4 personnes) Procédure:

1Kg d'endives faire fondre les échalotes sans les colorer dans le beurie
? échal otes ajouter les endives cnugees gﬂ lamelles ot mélanzer
sjouter un verre d sau {20¢l) avee le sueve st malanzor

2 cuillerées i soupe de sucre :
saley ot POIVEeT

30 grs de beurre ajouter le bouillon de volaille
25 ¢l de créme fraiche cuite 20 mn
50 ¢l de bouillon de volaille (1 cube)
sel poivre

apyrée la cuisson sjoutor la créme of mixer le tout

vectitior 1" assaizonnement =i tvop amer

www.cookeojbh.fr



-~ Gnocchis aux 4 fromages i
proposce par Maric-Ange Rottino
J'ai sélectionné la recette Gnocchis au safran, pour 6 personnes,
Ingrédients j'ai mis 800 gr de gnocchis, 250 ml de vin blanc, 30 ml d’eau, 2

pour 6 personnes: paquets de créme fraiche épaisse (17 mlx 2), du parmesan (en
800 gr de gnocchis, morceau), du cantal, du gorgonzola et du comté (en ce qui concerne le
250 mlde vin blanc, fromage pour chacun j'ai mis entre 120 et 150 g et coupé en morceau),
30 ml d'eaw, sel, poivre, une CAS d'ail haché et hop dla cuisson 5 mn.

2 pots de créme fraiche épaisse (17 mlx 2),
du parmesar (en morceau), Bon appetit un vrai délice !

du cantal,

du gurgﬂn?:c:rla
du comté
sel, poivre,

une CAS d'ail haché . www.cookeojbh.fr
© https://www.facebook.com/Cookeo.recettes



cookeo Potage de betteraves

Faire dorer I'oignon dans ['huile

Pour 2 pers. d'olive. Ajouter le bouillon, les
-huile d'olive betteraves et la pomme de terre.
-1 oignon emince Cuisson rapide 10 mins. Mixer,
-375 ml de bouillon de boeuf ajouter le vinaigre et le poivre.

-1 pdt coupee en morceaux Servir a I'assiette avec une touche
-2 a 3 betteraves rouges de créme fraiche et un brin de
-1/2 cac de vinaigre persil.

balsamique

-poivre, créme fraiche, persil.

https:/fwww ifacebook.com/groups/305294616240741/ wwwceﬁegwéﬂ



Waculivex s ’
«oco lambouille de legumes, - .

{

]

/

(raelle le Diascorn. —

Ingrédients :

4 courgette

5 carottes

4 pommes de terre

Lardons

1 oignons

1 bouillion de bouquet garni
300 ml de fond de veau

g

Couper tous les légnmes en lamelles
En mode doere faire revenir l'oignon avec

les lardons ajouter les légumes le bouillon
et fond de vean .

cuisson rapide 20 minutes et c'est prét!!!

www.cookeojbh.fr

L0 https:fwww. faceboolucom /Cookeo, receties



Ingrédients (4 personnes)

J poireaux
2 grosses porrmmes de terres
1 poivron rouge

1 poivron jaune

LOOEED DANS L& [O1E ET La BONNE HUMELR

Procédure:

hdsttre tous les ingrédients dans la cuve

Ajouter 800ml. d'ean, un bouillan de lémnmes mad itesra-

1BOTE

Saley, poirrar

Mettve 1 3min en-mode cukson rapids,

Mixoy

www.cookeojbh.fr



cookeo Lasagnes

-2 aubergines

- 3 boules de mozzarella

- 6 feuilles de pates a lasagne
-1 oignon

- 3 gousses d'all

-romarin

-huile d'olive

https:/ fwww facebook.com/groups/305294616:;

d'aubergines

Faire revenir les aubergines coupées en
tranches,1 fois"grillees"les retirerfaire
fondre I'oignon ds I'huile, les gousses
d’'ail écrasees, 800g de pulpe de
tomates,du romarin, sel poivre. Tout
retirer,ajouter les cubes de mozza
humecter les feuilles de pate,en mettre
3 au fond, puis aubergines, puis
recommencer, finir par une couche
épaisse de sauce tomates cuisson 8/10

mins.

cookeo

www.cookeojbh.fr



Soupe au potiron E

proposce par Mlissa Selosse i

J

Ingrédients
Environ 6 bols

Une courge muscade de 1.200kg
2 carottes moyenne

sel, poivre (trés peu)

2KUB OR

1 litre d'eau

4 vaches qui rit

Cuisson manuel : cuisson mpid{: + 10 manutes

1) Mettre 1 litre d'eau + 2 kub or

2) Couper en rondelles courge et carottes + mettre dans le
panier ou directement dans la cuve

3) sel poivre

4) Ensuite mettre la cuisson en route (cuisson manuel ;
cuisson rapide : 10 min utes)

5) Mixer le tout dans un autre plat et incorporer 4 vaches qui
rit

Un régal pour rout le monde

D www.cookeojbh.fr
“https://www.facebook.com/Cookeo.recettes



cookeo Velouté de patisson

Eplucher et couper les pommes de

-1 patisson terre.Couper le patisson, enlever ce
-2 TJF” qu'il y a a I'intérieur. Mettre I'oignon,
-1 oignon 'eau et le cube de bouillon. Et mettre
-1 cuve bouillon de volaille 10 ou 15mn en cuisson rapide.

-de I'eau

-Sel et poivre

https:/fwww.facebook.com/groups/305294616240741/ WWW(E)ﬁegtIQéD



Weonlivex: ® -
cokeo RisSOtto aux poireaux , .

{

]

Estelle Sabot ey /

AR
£ &

Ingrédients :

Pour 2 personnes :

- 1 oignon

- 1 poireau

- 250gr de riz arborio

= 750ml de bouillon

de (légumes ou volaille)
- créme

- poivre

g
En mode manuel >dorer
Mettre I' oignon et le poireau (coupés en morceau)
Faire revenir environ 4 min.
Rajouter le riz et faire dorer encore 3 min.
Passer en mode cuisson rapide et
Rajouter le bouillon faire cuire 15min.

Au moment de servir ajouter la créme et le poivre.

Bon appétit !

www.cookeojbh.fr
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Bok choy au gingembre

1kg de Bok shoy haché grossiérement
(chou de chine)

1 c.a.5. d'huile d'olive

1 c.d.5. de gingembre moulu

1 c.a.5. d'ail semoule

2 c.d.5. de sauce soja

150ml d'eau

Cookeo dans la joie et la bonne humeur

Mettre le cookeo en mode "Dorer,

Faire revenir le chou dans un peu d'huile.

Ajouter le gingembre, 'ail, le soja et I'eau.

Passer le cookeo en mode cuisson sous pression 9min

A la fin de la cuisson, passer le cookeo en mode dorer
Zmin en remuant,

www.cookeojbh.fr



Ratatouille de Nice dite provencale

Cécile Cissou Tobelem

1 kg de tomates mires

32 oivrons verts et/ou rouges

& petites courgeties ou 3 grosses
2 aubergines blanches ou violeties
3 oignons

3 gousses d'ail

25 cl d'huile d'olive

1 a 2 feuilles de laurier

1 pincée de sucre

sel et poivre

Cookeo dans la joie et la bonne humeur

En mode dorer faire revenir les oignons et
les 1égumes en cubes dans 1'huile d'olive.
Ajouter vos tomates concasées (vous
pouvez moutller avec un fond de vin blanc
Sec),

Assaisonnez et jetez y votre laurier,

En mode cuisson rapide ou sous pression 12
min.

A la fin des 12 min laissez cuire 22 min en
mode réchauffage ou mijotage.

Se déguste avec une fougasse aux olives ou
aux anchois et un ceuf au plat.

www.cookeojbh.fr



Soupe Courgettes Céleri

Couper et éplucher le céleri et les

courgetfes.
3 petites courgettes Mettre les morceaux dans la cuve du Cookéo,
1/2 boule de céleri rave ajouter |'eau avec le bouillon de volaille et
1 litre d’eat du poivre (pas de sel puisque déja présent
1 bouillon de cube volaille dans le bouillon cube).
poivre, Mettre le Cookeo en cuisson rapide 20
minutes.

IUne fois la cuisson ferminée passer au mixer,

Cookeo dans la joie et la bonne humeur

e www.cookeojbh.fr



cookeo ratatouille provengale WW

Tout mettre dans la cuve.

Pour 6 pers. ; ; :
Cuisson rapide 8 minutes.

-2 oignons/2 gousses d'ail

-1 aubergine

-1 courgette

-2 poivrons

-1 boite de tomates concassées
-1 7 cube legumes

-Thym, romarin, pesto,sel,poivre

https:/ fwww facebook.com/groups/305294616240741/ coOo k‘E‘D

www.cookeojbh.fr



Patates a I'uilj

Des pommes de terre (selon
I'apétit)

2 gousses d'ail

Beurre

huile d'olive

100 ml d'eau

Sel poivre

Cookeo dans la jeie et la bonne humeur

Eplucher les pommes de terre ef les
couper en morceaux (frites, sautées).
Eplucher les gousses d'ail et les

écraser,

En mode dorer mettre les pommes de
terre coupées, |'ail, le beurre et |"huile
pendant environ 10 mn,

Rajouter I"eau et passer en cuisson rapide
5 mn. Saler poivrer.

www.cookeojbh.fr



Soupe de legumes au st
Moret Magali Giovinazzo

% y,

Ingredients :

Mettre les legumes coupes dans la cuve,
ajouter eau, cubes,

cuisson rapides 15 min.

Avant mixage ajouter les st morets.

Pour 6 personnes ;

- 1 kg légumes a soupe
- 1 litre eau

- 1 cube legumes

- 1 cube volaille

- 4 petits st Moret

www.cookeojbh.fr



Ingrédients (4 personnes) Procédure:

, Faire revenir tous les ingrédients en mode
1 potimarron o ) e :
, dorer pendant 5 min, puis couvrir d’eau a
2 oignons h
, auteur,
1 blanc de poireaux

3 gousses d'ail Cuisson: 18mn
2 grosses patates
1 cube de poule
1 Cede s Mixer en fin de cuisson sauf les saucisses.
1 pincer de muscade

3 saucisses a cuire fumer

www.cookeojbh.fr



cookeo Sauce tomate maison

-3,5kg de tomates (moitié tomates Mettre la moitié des tomates dans
pelées/moitié tomates naturelles) 50cl d'eau, cuisson rapide 5 mins.

-1/2 oignon Transvaser dans l'eau froide,

-2 gousses d'ail enlever la peau.

"Romarin, basilic Pour les autres tomates, les couper
-Sel et poivre en 2. Les faire revenir avec ['oignon.
-6 morceaux de sucre Mettre tous les ingredients, cuisson
_Huile d'olive rapide 5 mins.Mixer.

https:/ fwww facebook.com/groups/305294616240741/ WWW(E’%%%&G



Velouté de potimarron e
| Proposée par Cathy Scath E
7

Ingrédients

1 potimarron

3 pdt

1 oignon

1 bouillon de volaille

du fromage de chevre genre buche sel

p{}ivre

en mode dorer je fais revenir un oignons
jajoute le potimarron epluché et en morceau
jarrete de dorer

jajoute un bouillon cube sel poivre et eau et pdt
je cuit en mode rapide 15 mns

je mixe et j ajoute du fromage de chevre et un peu de creme liquide

Bon apperit

D www.cookeojbh.fr
“https://www.facebook.com/Cookeo.recettes



4 :

Soupe de pois casseées

Lucie L-Peiro

- W,
Ingredients :
Pour 4 a 6 personnes : Tout mettre dans la cuve, couvrir d'eau.
Cuisson rapide 15 min
- 250g de pois casseées Mixer.
- 4 carottes

- 2 pommes de terre
- 1 gros oignon (ou 2 petits)
- Sel/Poivre selon goit

www.cookeojbh.fr



LOOEED DANS L& [O1E ET La BONNE HUMELUR

Ingrédients (4 personnes) Procédure:

SO0 'g_df: t-:rpinainbc-ur Ep].ucher et couper 8n IO CeAls los tnpi.t.uu‘rﬂmurs,
400 :ml'd'eau las msttre dans la cuve avec sau et cube de m:llﬂ.i]le_. ot

i, de'hicarbmiatﬂ hicax honate ,passer on mode cuisson rapide pow 10 min,

1 cube bouillon de volaille

créme fraiche

& Ja fin de la enizzon passer au blindex ajou-

tei cromne fraiche ot sovves

avec des petits craibons frothés a lail.

www.cookeojbh.fr



Meclivon:

L

cookeo

Risotto a la butternut = )

T =

et chevre frais ... 9 i

Ingrédients :

Pour 4 personnes

- 400 gr de riz arborio

1 oignon blanc

500 gr de courge butternut
40 gr de beurre

200 ml de lait

11 de bouillon de legumes
100 gr de chevre frais
Parmesan

1 cc de curry

sel, poivre

e —

Emincer |'oignon et éplucher, épépiner,
et couper en cube d'1 cm la courge
butternut.

Dans la cuve du cookeo, en mode dorer
mettre le beurre, |'oignon blanc et la
butternut, faire revenir pendant 3mn.
Ajouter le riz et dorer 3 mn de plus,
ajouter le lait, le bouillon, le curry, le
sel, le poivre et mettre en cuisson
rapide 15 mn.

Dés la fin de la cuisson, ouvrir le
cookéo, ajouter le chevre et le
parmesan, bien mélanger et mettre en
maintient au chaud 3 mn.

Vous pouvez déguster !

www.cookeojbh.fr
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oo Soupe de fenouil .

L AU PaArmesSan sean-caudeLyonne: 5

Ingreéedients :

Pour 4 personnes

2 fenouils

de l'ail

4 cs de parmesan

huile d'olive

sel, poivre

des pignons de pin pour décorer.

"-\-.___.--'"'

Enlever la partie externe la plus dure
du fenouil y compris les branches et
couper le fenouil en petits morceaux.

Dans le cookeo fonection Dorer

faire revenir d'huile d'olive avec I'ail,
ajouter le fenouil et faire suer pendant
1-2 minutes.

Fonction Cuisson rapide Verser l'eau .
Cuire 8 minutes environ.

Passer au mixeur. Remettre la soupe
dans le cookéo fonction "tenir au
chaud"” et v ajouter le parmesan en
tournant jusqu'a ce qu'il fonde.
Saler et poivrer. Servir décoré des

pignons de pins et un filet d'huile
d'huile. Servir chaud ou tiéde.

www.cookeojbh.fr
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Veloutes d endives au bleu

cookeo

Ingrédients:
Pour 4 personnes:

- B00gr d endives coupé en morceaux avecle
-  Enmode cuisson rapide 10 min

coeurenlever

- 1 belle pomme de terre en morceaux
- 150gr de bleu d auvergne

- 750 ml d eau avecun cube de volailles

- Mixerle tout

https://www.facebook.com/groups/305294616240741/
cookeo
.cookeojbh.fr



Carottes Glacées "améliorée" E

proposce par Lolo Fri -t

/
Ingrédients o .. e
5 J'ai pris larecerte "carottes glacées” et je I'ai améliorée
500¢ de carottes crues coupées en Cuisson selon les consignes du Cookeo

rondelles fines

4 minis bol choys émincés (pousse de sakade chinoise] Alissue, ajout de 4 knackies en fine rondelles puis

1 échalote émincée cuisson en mode manuel "dorer”

2¢ce de sucre stevia

4cc de beurre St. Hubert Verdict: délicieux!!

Sel puivrﬂ

40 ml d'ean

www.cookeojbh.fr
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Pommes de terres sautées / rissolées ' 9

proposce par Annabelle Desprex :

r.
Mode manuel > foncrion dorer
. -
II]ngdlEﬂtS (couvercle ouvert tout le temps de la cuisson )

j'ai coupé les pommes de

Des pt}mmcﬁ-::ll: s terre en cube, une cac

coupées en petit dés /cubes/ d'huile et hop en mode

. mugelés] dorei I‘r-El‘jflﬂl‘.tt 15 mina

peu p]'l":-? en remuant de

tEI‘ﬂlJS €11 te mps

@ www.cookeojbh.fr
“https://www.facebook.com/Cookeo.recettes



LOOEED DANS L& [O1E ET La BONNE HUMELUR

Ingrédients (2 personnes) Procédure:

2 petits 0ignons Erinceés hdsttre los oignons of les havicats vect dans Ia cuve.
350 gr de haricots vert Ajouter Tean et le cube.
e : Cruadss rapide 1.3 min.
1 cube de bouillon de boeuf uizzson tapide 13 min

SoE Avant de passer an lJlE-ﬂdE-r, apontor la muzcade ot les
8 dl d'eaun

o postions de la vache gui vit.
2 belles pincées de muscade

4 portions de la vache qui rit

www.cookeojbh.fr
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{

ookeo  Risotto au Asperges, .

]

/

Ingrédients :

4 personnes !

zdog de riz

7o00g d'asperges vertes

1 oignon

1 litre de bouillon de legumes
6cl de vin blanc sec

1 cuillére a soupe d'huile

15g de margarine

poivre

Corinne Croisille .

T

Lavez les asperges et coupez-les en rondelles.
Mettre le cookeo en mode manuel et dorer.

Faites fondre la margarine et faites revenir les
asperges et I'oignon.

Poivrez.

Ajoutez I'huile.

Incorporez le riz.

Mouillez avec le vin blanc et le bouillon.

Mettre en cuisson rapide 2o minutes.

www.cookeojbh.fr
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cookeo Carotte a I'indienne (weight

WatGhEFS) Delphine Nominé
Ingrédients :

Pour 3 personnes (4PP la part) : Faire revenir I'oignon émince

& Boli i dans l'huile d'olive en mode
§ megﬁsncam - dorer. Ajouter les carottes
- 100 gr de riz cru, coupees en rondelles. Ajouter
-1 CS de curry, curry et cumin, melanger.
-1CS de cumin, Ajouter le riz, le bouillon de
{—jl‘leabumullnn de volaille dilué dans 200 ml volaille et enfin la creme fraiche.
~ 100gr de creme fraiche 4 4% 2 C a Un peu de sel, bien melanger.

café d'olive. Cuisson rapide 12 minutes.

www EEREGIHRE O
https:/fwww facebook.comfgroups/3052946162407 41



cookeo .
creme de topinambours

Emelyne Baguet

Inarédients Eplucher les [égumes et les colper en
morceaux mettre dans la cuyve reCouyrir a
hauteur d'eau et cuire en mode CUISS0N
rapide 10 min une fois CUits mixer avec
'eau de cuisson plus cube et faitout

poUrd personnes

- S004gr topinambxours

- 2 carottes _ ﬂ
_10c| creme Femettre a chauffer ajoutez créme sel

- 1 tablette bouillan volaille poivre muscade melanger si besoin
142 faitout rajouter un peu d'eau pour la consistance

- muscade sel poivre souhaitee

https:/ fwww facebook.com/groups/305294616240741 Www'fﬁ@ké o



Veloute de carottes

Ingrédients :

Gluelques carottes

1 oignon

1 cube or

1 bdton de cannelle

Epices en poudre (mélange malin indien)
eal

Créme de soja

Saint Moret

Cookeo dans la joie et la bonne humeur

Préparation :

Mettoyer les carottes et les couper en morceaux,
Peler et couper |'oignon.

Les mettre dans la cuve avec la cannelle, le cube or
et les épices. Recouvrir d'eau (mais pas trop).

10 min en cuisson rapide.

Mixer et rajouter la créme de soja et du Saint Moret.

www.cookeojbh.fr



Meclimox:

L

finex Soupe froide de carotte |

/

a l'orange et au cumin mm
8

Ingreéedients :

Pour 6 PETSONIES :

600 gr de carottes

le jus d'une orange

1 cube de bouillon de légume
ail

sel poivre

huile d'olive

et du cumin

Eplucher les carottes et les couper en
rondelles.

Faire une soupe fonction cuisson dorer

faire chauffer I'huile d'olive avec I'ail coupeé
finement, ajouter les carottes, faire suer le
tout.

Puis fonction cuisson rapide : ajouter le cube
émietté et mettre de I'eau.Cuisson 7 minutes.

Mixer les carottes avec le jus d'orange et
ajouter le bouillon suivant la consistance
desiree.

Ajouter le sel et le poivre, le cumin. Mettre
dans des verrines ou des tasses a café .
Garder au frais. Ajouter de la coriandre au
moment de servir

www.cookeojbh.fr

i} hteps://www.facebook.com/Cookeo.recettes



Ingrédients 4 personnes
1 cac de curry en poudre
15 ¢l de créme liquide 15 % mg
2 cas de graines de sésame (dorées)
2 cas d'huile de sésame
2 échalotes émincées
200 g de lentilles corail
280 g de carottes émincées
30 g de beurre
80 ¢l de bouillon de
volaille
Sel et poivre

L 4
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Soupe de 1ésumes a I'ancienne “oh
P au q

proposce par Mimi Tii :

Ingrédients

1 poireau Eplu-:hcr et couper tous les légumes. [.es mettre dans

3 carottes la cuve du cookeo.

5PdeT ou/et3 courgettes FFaire fondre le cube bouillon de légume dans I'eau et

1 uignml le mettre dans la cuve. Sﬂlfpﬂ'n-'rf selon votre gout.

1 vt En mode cuisson rapide 15 min

1 cube bouillon de légumes Mettre le tout au mixeur

400ml d'eaun

Sel/poivre Clest preét!

D www.cookeojbh.fr
= SAIWWW.IACCD OO K. COMY L O0KC0. . TCCCTICs
“https:// facebook.com/Cook it
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Recer ' es dA sS1e

entree

Chou-tleur a I'indienne

Chou-fleur, en sommites 250 g 500¢g 750g
hule d'arachide 0.5 cs 1 cs 1.5¢s
Noix de cajou concassées 20g 40 g 60 g
Pate de curry 05¢s lcs .5¢s
Curry de Madras en poudre [ ¢ 2¢0 Jce
Tomates coupees en 8 200g 400 g 600 g
Bouillon de volaille 40 ml 80 ml 120 ml
Conandre ciselée 0.5 cs 1 cs 1.5¢s
Oignon cisele 0.5 I 1.5
Créme de coco 1.5¢s Jcs 4.5¢s
|
Préparation : 10 mun Temps de cuisson : 2 min

Verser I'huile dans la cuve, faire dorer 1"oignon, la pate de curry et le curry en poudre
Pendant 2 minutes. Ajouter le chou fleur. Bien mélanger.

Puis ajouter les tomates, le bowllen et la créme de coco.

Meélanger.

Et cunsson 2 min,

Le chou fleur doit rester croquant.

Parsemer des noix de cajou et de la conandre.

Servir

hitp://www. forum-cookeo.com

www.cookeojbh.fr



Soupe de lentilles 8

proposce par hegpe//episko.over-blog.com -

Ingrédients

P{}ll'l' 2 ]J'EI".:'-'(J'['[['[ES =

- 2 manchons de canard confits

- 1 oignon émincé

- 1 carotte coupée en rondelle

- 3 tranches de poitrine salée coupée
en dés

- 2 verres de lentilles

- 1 litre d'ean

- 2 gousses d'ail

= Sel et poivre

Faire rissoler dans sa propre graisse le canard.

Réserver.

Faire dorer dans la graisse de canard l’uiglmn er les
carottes. Ajouter le lard. Incorporer les lentilles,

Teau, le sel, le poivre et I'ail.

Ettilocher le canard et 'ajouter. Cuire a cuisson

rapide pendant 30 mn au Cookeo

D www.cookeojbh.fr
“https://www.facebook.com/Cookeo.recettes



£ i g N
Carottes et navets glacés a la
creme Sandrine Pellot

. ol

Ingredients :

Pour 2 personnes .

- 2 carottes pelees coupées en rondelles
fines

- 1 gros navet pelé, coupé en 4, puis
coupé en lamelles fines

- 15 gr de sucre en poudre

- 15 gr de beurre

- 1 gousse d'ail ecrasee (ou une cuillere a
cafe d'ail en poudre)

- 2 cuillere a soupe bombees de creme
fraiche epaisse

- 300 ml d'eau

- sel et poivre

Tout mettre dans la cuve SAUF LA CREME
FRAICHE, lancer la cuisson rapide 7 minutes.
Arréter la cuisson, retirer I'eau, ajouter la creme
fraiche, passer en mode dorer 2 minutes en
remuant sans cesse. Voila, c'est prét

www.cookeojbh.fr



cookeo Terrine de courgettes

Cuire dans une poéle les legumes
sans les colorer, avec un peu d'huile,

Pour 6 pers.

1.4kg de couregettes 20 minutes.Reduire en purée. Faire
-2 oignons tremper |a mie de pain dans un peu
-130g de mie de pain de lait et I'ajouter a la purée de
_Adoeufs courgettes.Battre les oeufs et |la

basilic et les ajouter aux
courgettes.Graisser un moule et
tout déposer dedans.Le mettre dans
le panier.Mettre 300 ml d'eau

- 1 bouquet de basilic

dans la cuve, et le panier couvert de
film. Cuisson rapide 30 minutes.

www.cookeojbh.fr
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H Velouté de courge butternut “

cookeo

Ingredients:

Pour 4 personnes:
- Couperla courge et les pommesde terre,

- 1 gros oignon
. = ajouterle cube de

1 grosse courge butternut _ :
- 4 pommesde terre - Bouillon et couvrir d'eau.
- 1 cube de bouillon Mettre en cuisson rapide 15mn. Mixeret
S e R rajouter la creme liquide.
- coriandre

https://www facebook.com/groups/305294616240741/ coo kEU

www.cookeojbh.fr



Soupe d'endives E

proposce par Florence Cottenceau —

Ingrédients Enlevez le coeur amer des endives, couper les dans la cuve du
cookéo. Y ajouter le cube de bouillon, I'eau, salez, poivrer.
pour 6personnes: Lancer le cookéo pour 13mn de cuisson.

Aprés avoir mixer la soupe, je rajoute une cuillere de sucre si

1 - i
1kg d'endives cest amer.
S00ml d'eau Ensuite en fonction de vos gouts vous pouvez ajouter du

toibede Bl fromage type vache qui rit, boursin ou bien du gruyere!

Sel, poivre,sucre.

Bonne apetir amis cookinautes!

D www.cookeojbh.fr
“https://www.facebook.com/Cookeo.recettes



Chakchouka a la tunisienne

Samia Mezriche

Ingrédients :

1 ou 2 oignons

1 poivron rouge

1 poivron vert

1 gousse d'ail

2 tomates

2 cd 5 d'huile d'olive

1 ¢ 4 ¢ de piment doux (ou fort)
1cdcdecarvi

4 peufs

Cookeo dans la joie et la bonne humeur

Préparation :
Nettoyer et couper tous les légumes en morceaux.
Les faire dorer avec |'huile d'olive.

Ajouter les épices, le sel et le poivre et mettre en
cuisson rapide 5 min.

Casser les oeufs sur le dessus, refermer et metire en
cuisson rapide 1 min.

www.cookeojbh.fr



Velouté d'haricots vert E

proposée par Mimi T .

Cou per é}'.r]u cher uig[mnﬁ courgettes

En mode doré

Ingrédients Mettre Toignon

500G d'haricots vert surgelé ou frais Une fois translucide rajouter courgettes et haricot vert 3 min
3 courgettes Saler poivrer selon votre gout

1/21. d'ean 2 pincer de piments d'espellette

1 KubOr Dissoudre le KubOr dans I'eau chaud

1 petite brique de créme liguide légére Ajouter 'eau dans la cuve du cookeo

1 oignon Remuer

Sel/Poivre/ piments d'espellette 10 min en mode cuisson rapide

Parmesan Mettre le tout (pas toute I'eau) au mixeur

Rajouter la brique le créeme liquide
Au moment de servir parsemer de parmesan

@® Clest ]_}113 C :' www.cookeojbh.fr
= https://www.facebook.com/Cookeo.recettes



LOOEED DANS L& [O1E ET La BONNE HUMELUR

Ingrédients (4 personnes) Procédure:

200 g de carottes cOupées en 1morceanx Mdettye tous les ingrddients dans la cuve of paszer en mode
10¢cl de lait de coco cuisson yapide 10 min,

5 hdixer e tout
1 échalote émincée ST

1 oignon rouge émincé
300 ml d'ean

zel, poivre

www.cookeojbh.fr



cookeo

Ingredients:

Pour 4 personnes:

1 courge spaghetti

2 carottes

1 pomme de terre

1 cube de bouillon

1/2 cuillere g café de curry
sel

10cl de creme liquide

https://www.facebook.com/groups/305294616240741/

Velouté de courge spaghetti

- Coupertousles [egumes

- Les mettre dans la cuve avec le cube de
bouillon etle curry.

- Couvrird'eau et metire en mode cuisson
rapide 10 al5 mn selonla taille de la

courge.

cookeo

www.cookeojbh.fr



cookeo " :
Pﬂlﬂ dllx leVI'DHS

Catherine Felt
Ingredients :
Battre les ceufs | ajouter la creme fraiche et la
- 1 petit bocal de porvronnade moutarde melanger.
- 6 ceufs Ajouter le bocal de porvronnade | le sel, le porvre
- 3cas de creme fraiche épaisse et le piment melanger.
- 1cas de moutarde Mettre dans 1 moule et le filmer
- Sel, poivre | piment d'espelette Mettre 300 ml d'eau dans la cuve

Mettre le moule dans le panier vapeur et le tout
dans la cuve

Cuisson rapide 3 5min

Apres cuisson , owvrir et laisser reposer 1/4
d'heure

A servir frais ou tiede avec 1 coulis de porvron ou
1 bonne mayonnaise

https:/ funw facebook.com/groups/305254616240741/ WWW%%%%%D




cookeo velouté de salade gourmande

Faire dorer | oignon coupé en

-1 sachet de salade gourmande morceaux, rajouter le sachet de

-2 grosses pdt salade et la faire suer toujours en

-1 oignon mode dorer. Rajouter les pommes

-500 ml d'eau avec bouillon de poule e terres, les lardons , poivrez

-1/2 boursin ail et fines herbes recouvrir d'eau , remuer, mode

-lardons cuisson rapide 15 min, rajouter le
demi boursin en fin de cuisson et
mixer.

https:/ fwww facebook.com/groups/305294616240741/ WWW(E’%%%&G



cookeo tajine de légumes

Faire dorer oignons et poivrons.
-3 courgettes/2 carottes/3poivrons Ajouter les courgettes, les

-1 oignon/1cac d'ail en poudre carottes,les pdt et le potiron.

3pdt Remuer, mettre 20 a 40cl d'eau,
-200g de potiron cuisson rapide 4 mins.

1 c. 3 s. d'huile d'olive Mettre tout le reste, cuisson rapide
-150 g d'olives vertes 6 mins.

-coriandre/cumin/piment doux
-2cas coulis de tomate/canelle
-sel/poivre

https:/ fwww facebook.com/groups/305294616240741/ WWW(E’%%%&G



LOOEED DANS L& [O1E ET La BONNE HUMELR

Ingrédients (4 personnes) Procédure:

Une boite de tomates concassées(300ml) bettre tous les ingvedients dans la cuve
une pomme de terre coupé en dés cuisson tapile Smn o it :
iy ; o s _ aprés cuisson passer au nizes (hors de lacuve) ou an
un sucre( pour I'acidité des tomates) II; 1 B i :
) df 2 alnfeiy
m ] b ]
> : d_ e ajouter de la créme fraiche mélanzes ot saupoudiez de
du basilic déshydraté R
sel poivie

www.cookeojbh.fr



cookeo Velouté de courges

Mettre tous les ingréedients dans la

Pour 4 pers. cuve sauf la créeme.
-800 g de courge coupée en Cuisson rapide 10 mins.
morceaux Ajouter la créme puis mixer.

-2 pommes de terres

-1 bouillon de volailles

-250 cl d'eau

-1 a 2 cac de curry selon les golts
-20 Cl de creme epaisse

https:/ fwww facebook.com/groups/305294616240741/ WWW(E%%%&D



Velouté d'haricots vert E

proposée par Mimi T .

Cou per é}'.r]u cher uig[mnﬁ courgettes

En mode doré

Ingrédients Mettre Toignon

500G d'haricots vert surgelé ou frais Une fois translucide rajouter courgettes et haricot vert 3 min
3 courgettes Saler poivrer selon votre gout

1/21. d'ean 2 pincer de piments d'espellette

1 KubOr Dissoudre le KubOr dans I'eau chaud

1 petite brique de créme liguide légére Ajouter 'eau dans la cuve du cookeo

1 oignon Remuer

Sel/Poivre/ piments d'espellette 10 min en mode cuisson rapide

Parmesan Mettre le tout (pas toute I'eau) au mixeur

Rajouter la brique le créeme liquide
Au moment de servir parsemer de parmesan

@® Clest ]_}113 C :' www.cookeojbh.fr
= https://www.facebook.com/Cookeo.recettes



Velouté patate douce carottes

Clavdia Dawvid

Ingrédients :

Préparation :
1 patate douce d'environ 700g
2 grosses gousses d'ail Peler et couper en morceaux les
1 oignon légumes.
2 carottes
2 pommes de terre Mettre tous les ingrédients dans la
2 c.a s.d huile d'olive cuve,
1 It de bouillon volaille
Du persil frais (ou surgelés) Cuisson sous pression 25 min.
2 bonne pincées de gingembre
Z c.a cafée bombée de curcuma Urne fois la cuisson terminée, mixer,
2 tours de moulin poivre c'est prét

aah

Cookeo dans la joie et la bonne humeur www.cookeojbh.fr



Poélée de légumes

proposée par Sandrine Bianchi

IﬂgrEdlEﬂtS En mode dorer, mettre les 01gnons avec un filer d'huile

d'olive puis des gu'ils caramélisent ajouter les lardons.
Jecarottes ol € puis aes gu ils carameélisent jouter lardon

P ] N b e e Ensuite, ajouter le reste des ingrédients en finissant

Une barquette de champignons avec le bouillon et cuire en mode l'ﬂpidﬂ 15min -
Une poignée d'oignons surgelés
l.a moitié d'une boite de lardons

100ml de bouillon de volaille
Sel poivre

(Pour 2 personnes doubler les quantité pour

4 personnes)

www.cookeojbh.fr

© https://www.facebook.com/Cookeo.recettes



Soupe a la tomate =T

proposée par Céline Pouchin ———

Ingrédients

Mode manuel cuisson rapide

4 bols:

e L {PEIEES} [.e toutacuire 10 minutes

-1 gousse d'ail dégermée
-1 oignon eémince grossierement et mixer (dans un avtre récipient) et c'est prét!!
-concentré de tomate (selon la saison)
=750 mlde bouillon (de légumes ou de volaille)

-sel/poivre/piment de Cayenne {juste un peu]

D www.cookeojbh.fr
“https://www.facebook.com/Cookeo.recettes



LOOEED DANS L& [O1E ET La BONNE HUMELUR

Ingrédients (4 personnes) Procédure:

g Couper caroties ef potnme de teire, et lnigﬂnﬂ
1 oignon Mettre tous les ingrédients (sauf la MOZARELLA 1
O carottes Dans le cookéo ajouter 500 ml d eau et lancer cuison 4
pommes de terre A la fin de la cuisson mizer vote potage , sjoutes la

Sel poivre cumin mozzarella en petit moyceaux laisses fondre tranguille-

ment en position réchanttage

100 g de parmesan
1 cube bouillon de
légumes

1 bc:-u_le. de mozzarella

www.cookeojbh.fr



entree

& & 8

Tomates concassées 200¢g 400g 600 g
Aubergines, en petits dés 150¢ 300g 450 g
Courgettes, en petits dés 1509 300g 450 g
Huile d'olive 2¢s 4 cs 6cs
Qignons éminceés 1 2 3
Poivrons rouges, en dés 1 2 3

Ail 1g 2g 3g
Basilic frais ciselé 2¢cc 4 cc 6 cc
Herbes de provence 1¢c 2cc 3cc
Sel et poivre

2P Préparation: 15mn  Cuisson : 7 mn
4P Préparation: 15 mn Cuisson : 8 mn
6P Préparation: 15mn  Cuisson:9mn

Verser I'huile

Préchauffage

Faire colorer les aubergines.

Ajouter les poivrons .

Apreés 3 minutes, ajouter les cignons puis les courgettes,
Ajouter la concassée de tomates, |'ail et les herbes de
provence.

Saler et poivrer

Cuisson

Ajouter le basilic frais ciselé,

Servir!

RECETTES
MEDITERRANEE




Photo Swennaelle Le Mormand

Riz pilaf aux |egumes

Gwennaelle Le Mormand

Ingrédients :

Lamelles de bacon

huile d'olive

riz basmati

Rondelles de carottes
Rondelles de courgettes

1 bol de bouillon de volaille
Sel, poivre

lamelles d'emmenthal

Cookeo dans la joie et la bonne humeur

Préparation :

En mode "dorer" et dans 'huile d'olive faire revenir le
bacon et un bol de riz. Attendre que le riz soit un peu
translucide.

Ajouter les rondelles de carottes et de courgettes coupées

en 4, le bol de bouillon. Saler, poivrer,
Cuisson sous pression 4 min.

A la fin de la cuisson ajouter les lamelles d'emmenthal.

dal

www.cookeojbh.fr




Beignets d’oignons & S

2 Dans un saladier mélanger la farine,

Fo /oeuf, le sel, la biére blonde et [huile.

Celte recette @ F Ty i
été réalisée ¢ X7 Bien mélanger.
avec le B
ki O Peler les oignons et les couper en ron-
Moulinex. =
Iﬂﬂl‘éd ierits ¢ Pour 4 personnes environ dE”E’&" de 5 man.

v fari .
150 gr de farine Détacher les anneatix.

\"/lcauf

Envelopper les anneaux d'oignon de pdte.
¥ 150 ml de bigre blonde

V' huile Mettre de lThuile dans la cuve, juste de

Y 2 gros oignons quoi plonger les rondelles d'oignons.

1"/ SE
l Les plonger dans lhuile chaude, en mode

dorer.

Laisser dorer des 2 coétés..

www.cookeojbh.fr

L Recettes Cookeo Dans [a joie et la bonne humeurd



riz jaune 1 s

2 [ Mettre en fonctionnement le

cookéo. Sélectionner en mode ma-
Cette recette @ F Ty

ete realisee i 11 py
+» nuel "dorage”.

avec le
Cookeo de

2. Une fois le préchauffage termi-

Moulinex.

Tharédients :

né faire dorer 1 a 2 minutes, dans 1

culllere a soupe d'huile : ['oignon
200 g de panais, épluché et coupé en petits dés el Pl —
300 g de carottes, épluchées et coupées en petits mor- o ﬁ!l{, G5 cphecs.

ceaux 3. Ajouter le panais en petits mor-

2 oignons émincé

(i ceaux, les carottes, le riz. Couvrir

un peu de thym, sel, poivre, ail semoule 2 cdc de curcuma d'eau.

de |'eau
M

i . y
500, e viz besnati I 4. Passer en mode "cuisson rapide

pour 10 minutes.

www.cookeojbh.fr

L Recettes Cookeo Dans [a joie et la bonne humeurd



i OIE ET L BOMNE HUMELUR,

Ingrédients (x perso nnes_-) Procédure:

; : . . Couper les légumes en morceaux
2 Grosses tranches de citrouille P 8 b LEai o

3 petites pommes de terre Faire revenir les oignons en mode

dorer. Ensuite ajouter l'ail puis met-

3 carottes _

L — tre les légumes., Continuer de dorer
rpsussssdul un peu en remuant, Mettre du bouil
Kub lon (2 kub) recouvrir a peine les légu-
Céaleri mes, mettre le curry. Cuisson rapide

. 10mn, Mixer,
lcas curry ( selon les

e ) ] a a a
Rﬂﬂtltlﬂf ].ﬂEEﬂlEDIlIlEiIlEIlt =1 bE‘EDlIlq-

goitits)

Sel, poivre

www.cookeojbh.fr



cookeo velouté de salade gourmande

Faire dorer | oignon coupé en

-1 sachet de salade gourmande morceaux, rajouter le sachet de

-2 grosses pdt salade et la faire suer toujours en

-1 oignon mode dorer. Rajouter les pommes

-500 ml d'eau avec bouillon de poule e terres, les lardons , poivrez

-1/2 boursin ail et fines herbes recouvrir d'eau , remuer, mode

-lardons cuisson rapide 15 min, rajouter le
demi boursin en fin de cuisson et
mixer.

https:/ fwww facebook.com/groups/305294616240741/ WWW(E’%%%&G



entree

8 8 8

Epinards frais 20049 4009 600 g
Pomme de terre, en dés 400 g 800g 1.2 kg
Oignons éminceés 1/2 1 1.5
Tomates 1 2 3
Coriandre en poudre 1/3 cc 2/3¢cs | cc
Graines de cumin 1/3cc [ 2/3 ¢s 1 cc
Curcuma 1/3 ec 2/3 cs 1 cc
Ail 1/2 1 2
Huile végetale 1 cs | 2cs 2 cs
Sel et poivre '

Préparation: 10mn  Cuisson: 6 mn

Préparation :

Verser I'huile dans la cuve.

Prechauffage

Ajouter l'ail, le cumin, les ocignons et la tomate.

Les compoter en meélangeant.

Ajouter les épinards, mélanger.

Arreter de dorer

Enlever les legumes et les garder au chaud.
Remplacer par 20 ¢l d'eau et mettre les pommes de terre
dans le panier vapeur,

Cuisson

Mélanger les pommes de terre aux épinard parfumes.

www.cookeojbh.fr



GE

& &4 &8

Lentilles corail 100 g 200g 300¢
Graines de sésame 1 ¢s 2¢s 3cs
Echalotes émincées 1 2 3
Carottes émincées 140 g 280 q 42049
Bouillon de volaille 40 ¢l 80«cl 1.21
Beurre 204g l 30g 50¢
Curry en poudre 1/2cc\\) lcc 1.5 cc
Huile de sésame 1 ¢s 2G5 3¢
Creme liquide 15 % MG 10.¢l 15 cl 20 cl
Sel et poivre

Préparation:8 mn  Cuisson:8 mn

Preparation :

Mettre la moitié du beurre dans la cuve,
Prechauffage

Faire revenir les echalotes, puis les carottes.
Arréter de dorer.

Ajouter les lentilles, le bouillon et le curry dans la cuve,
Saler et poivrer.

Cuisson

Aprés la cuisson

Ajouter I'huile de sesame et la créme, mixer.
Saupoudrer de graines de sesame,

www.cookeojbh.fr



Ingrédients (4 personnes) Procédure:

1 butternut Ep].ucher la COon Z6 of la COUPET S TNOITeANE,
Emincer les aignons ot faites les revenic en position dover
avoe | huile d'alive.

ajouter les épices ot hisn mélangey.

1 oignons
Un peu de créme fleurette

1/2 cuillere s café de noix de musi:lac_le: Ajouter le: moreeaux de hutteraut of ajouter T'ean ,elle

1/2 cuillére a café de curcuma doit nisth narmvi Je domee
- -~ - - qn_1- £ = - . r 4
1 cuillzre & soupe d'huile d'olive Passer en mode cuisson rapide pown 1 5 min { le butternut

poivre, est un pou bong 3 cuive on géndeal).

& la fin de la eniszon mettve dans vn blander  poiveer ot

mixer le tout

Servir ot ajouter un trait de créme

www.cookeojbh.fr



_— ; Procédure:
ngredients: =

Pour 4 personnes:
200 g de courgettes

2 jaunes d'oeufs

100 g de créme épaisse
10 cl de lait

30 g de parmesan

20 g de fécule

Sel

Poivre

Ram&qui_ﬂ

www.cookeojbh.fr



i OIE ET L BOMNE HUMELUR,

Ingrédients (x perso nnes_-) Procédure:

; : . . Couper les légumes en morceaux
2 Grosses tranches de citrouille P 8 b LEai o

3 petites pommes de terre Faire revenir les oignons en mode

dorer. Ensuite ajouter l'ail puis met-

3 carottes _

L — tre les légumes., Continuer de dorer
rpsussssdul un peu en remuant, Mettre du bouil
Kub lon (2 kub) recouvrir a peine les légu-
Céaleri mes, mettre le curry. Cuisson rapide

. 10mn, Mixer,
lcas curry ( selon les

e ) ] a a a
Rﬂﬂtltlﬂf ].ﬂEEﬂlEDIlIlEiIlEIlt =1 bE‘EDlIlq-

goitits)

Sel, poivre

www.cookeojbh.fr



Soupe de legumes au st
Moret Magali Giovinazzo

% y,

Ingredients :

Mettre les legumes coupes dans la cuve,
ajouter eau, cubes,

cuisson rapides 15 min.

Avant mixage ajouter les st morets.

Pour 6 personnes ;

- 1 kg légumes a soupe
- 1 litre eau

- 1 cube legumes

- 1 cube volaille

- 4 petits st Moret

www.cookeojbh.fr



IGE

& & 8

Cignons eminceés 200 g 400¢g 600 g
Beurre 2049 40 g 60 g
Farine 204g 40 g 60 g
Eau 40 ¢l 80 cl 110¢|
Vin blanc 10l | 20dl 30 ¢
Sucre 1 cc | 2cc 3cc
Fromage rapé 40g | 80g 1209
Croutons de pain

Sel et poivre

Préparation: 15mn Cuisson: 10 mn

Préparation :

Mettre le beurre dans la cuve.
Préchauffage

Ajouter les oignons, puis le sucre,
Remuer quelques minutes.

Ne pas laisser trop colorer.
Ajouter la farine.

Bien mélanger.

Ajouter l'eau et le vin.
Assaisonner.

Cuisson

Servir avec du fromage rapé et des croutons de pains.

-
:5!’*1

Recotics

Tradition

www.cookeojbh.fr



S

cookeo

|

Riz aux courgettes

Jean-Clande Lyonne ™ =,

Ingrédients :

4 personnes :

325 gr de riz

500 gr de courgettes

un bouillon de légume

1 oignon

sel et poivre

créeme fraiche ou sauce tomate

Faites revenir 'oignon quelques
minutes (fonection dorer)
ajouter le riz et 4 verres d'eau .
Remuez, salez et poivrer.

Coupez les courgettes en rondelles
les ajouter au dessus.

Mettez le bouillon cube émietté.
Fonetion cuisson rapide 15 mn

Au moment de servir, enlever du jus
si c'et trop liquide et versez la créme
fraiche on sauce tomate on nature
c¢'est selon !

J'ai accompagné ce plat

de cuisse de poulet !

www.cookeojbh.fr

L httpst//www. facebook.com/Cookeo, recettes



cookeo Petit flan sale

Enza Brigitte Ludo

Ingrédients :

Pour 5 petit moules silicone :

- 1 oeufs

- 10 ¢l de créme liquide
- 40 gr de réape

- Persil selon le goit

https:/ fanwew facebook.com/groups /3052946162407 41

Melanger le tout ensuite et mettre
dans les petits moules ne pas
remplir a rabord

Ensuite ajouter des lardons
allumettes prealablement dores
pour les degraisser et mettre 2 ou
3 petit morceaux de chevre

puis 350ml d eau dans la cuve et
mettre dans le panier vapeur et
ensuite cuisson rapide 12

Les manger chaud

waw SERGIKED



cookeo

velouté de champignons
Laver et couper les champignons.
Mettre le beurre et les oignons
éminces dans la cuve en mode dorer.
Quand les oignons sont transparents,
ajouter les champignons.
Faire revenir les champignons 5 mn.
Ajouter le vin blanc, sel et poivre.
Cuisson rapide 10 mns.
A la fin, ajouter la créme et laisser

-500g de champignons
-33 cl de creme liquide
-1 oignon et ou échalotes
-25 cl de vin blanc

-50 g de beurre

-sel poivre

en mode dorer. Mixer.

https:/ fwww facebook.com/groups/305294616240741/ Wwwﬁ)%egwé{j



cookeo Soupe lentilles /épinards

En mode dorer, faire fondre
I'oignon et I'ail dans I'huile d'olive.
Ajouter les lentilles et I'eau.
Cuisson rapide 25 mins. Ajouter le
zeste et le jus de citron, les
epinards. Cuisson rapide 3 mins.
Saler suivant les godts.

Pour 2 pers.

-1 cas d'huile d'olive

-1/2 gousse d'ail hachée

- 1 oignon émince

- 600 ml d'eau

100 g de lentilles

-1/2 cac de zeste de citron rapé
-1 cac de jus de citron, 4 galets
d'épinards surgelés.

https:/ fwww facebook.com/groups/305294616240741/ WWW(E%%%&D



Wonlinex Pommes de terre

cookeo =%

| fondantes. gem—

Regine Laroche e

.

Ingrédients :

Pour 6 personnes

1,200 kg de pommes de terre,
150 g de beurre,

15cl de bouillon de volaille, sel,
poivre, thym.

Eplucher les pommes de terre,
les laver et mettre i blanchir 3
mn. Egoutter, mettre dans le
cookeo le beurre, thvin, se,
poivre, bouillon et pommes de
terre, cuisson rapide 15 mn.

Si les pommes de terre sont
grosses, les couper en 2

www.cookeojbh.fr

Al hitps://www. facebook.com/Cookeo, recettes



Tofu au quinoa et potimarron

Ingrédients pour 1 personne :

175 g de potimarron bio

b q de quinoa bio

i2bg de tofu nature bio

1 oignon joune bio

1 yaourt nature (maison ou pas)
20 ¢l d'equ

1 €5 d'huile d'olives bio

sel

1 cac de curry

Cookeo dans la joie et la bonne humeur

Preparation

Mettre en mode dorer. ajouter Ihuile d'olive et
I'oignon émince.

Remuer réguliérement pendant une 4 dewx minutes.
Rajouter ensuite le tofu 4 faire dorer également 1
a 2 minutes pour le colorer un peu.

Mettre les autres ingrédients (potimarron, quinoa,
=el, curry, yaourt et eaul).

Meftre en mode cuisson sous pression pendant 10
minutes.

www.cookeojbh.fr



entree

& &4 &8

Concombre, pelé épépiné 1 2 3
Pain de mie, en tranche 1 2 3
Feuilles de menthe fraiche 5 10 15
Citron (jus) 1/8 1/4 1/2
Petit suisse 1 2 3

Ail 1/2 1 2
Eau 25cl 45 cl 65 cl
Sucre 1cc 2cc 3cc
Goutte de tabasco 3 6 9

Préparation: 10 mn Cuisson:5mn

Placer l'eau, le concombre, |ail et le pain de mie dans la cuve.
Assaisonner de sel,

Cuisson

Laisse refroidir.

Mixer avec les autres ingrédients.

Servir bien frais.

RECETTES
MEDITERRANEE

.cookeojbh.fr




Wenlines Tortellini au fromage

cookeo

L

Caroline Matthéo Timeo Caron .

Ingreéedients :
Pour 3/4 personnes

250g de tortellini (au fromage)
200 ml de creme liquide

20 ml d'huile d'olive

40g de gruvere rapé ou de
parmesan

sel, poivre

. R

Mettre tous les ingrédients
dans la cuve et bien melanger,

lancer en cuisson rapide pour 3
minutes (¢'était indiqué 2min
mais c'était pas assez cuit, je
pense que 3 min ca devrait etre
bon).

bon appetit

www.cookeojbh.fr

€} heeps://www.facebook.com/Cookeo.recettes



Ingrédients (4 personnes)

500 g de brocolis
350 ml d'eau avec un cube de volaille
70 z de roquefort émietté + 2 Kird
Sel poivre

LOOEED DANS L& [O1E ET La BONNE HUMELR

Procédure:

hdsttye 'san, le cube et lez petits houguets de byocolis
dans la cuve. Fermer le couvercle et mettie sous pression
5 mn

A la fin incoyporor lo voguefort ot Kivi émiottd,
mixer;saler, poivees

www.cookeojbh.fr



Batonnets de carottes au miel =

Progosade par Paobio ocuiller

Peler et couper les carortes en biatonnets. Préparer du bouillon avec

s 1 cube er 30 ¢l d'cau bouillante.
Ingredlents

Faire revenir les lardons ala pcréle- puis égu:ru tter pour re tirer l¢ gras

4 carorres (on peut pour gain de temps mettre les lardons directement au

1 .5, de miel cookeo mans dans ce cas on g'.‘tn]c le gras des airdons).

10 ¢cl. de eréme fraiche Mertre les lardons dans le cookeo a dorer. Ajouter les carotres, le

1 bouillon cube sel, le poivre et recouvrir de bouillon & mi-hauteur. Ajouter le miel.

100 g. de lardons Bien mélanger.

sel, poivre Mettre en cuisson rapide 20 4 30 minutes (selon les gours carotres

I,'I'Il.l!'- o |'|'.|ﬂ‘|!'|.'i- {U‘“dﬂ“ l'li"h'}-

i:‘i- i i v ; i i i ' 1 I| 4 .
Pruis ajouter la créme fraiche et dorer 5 min en remuant
Pour un plat plus complet servir avec un peu de riz.

www.cookeojbh.fr
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'\Mw.ﬂm

ooico Velouté de rutabaga .

Emilie Debuissy -

Ingrédients :

5 rutabagas (tout dépend de leur taille)
1 carotte

1 poireau

1 pomme de terre

1 cube de bouillon de volaille

1/2 cuillere a café de cumin en poudre
piment d'Espelette ou Cayenne

8

. CHGEE—

Coupez tous les légumes, les
recouvrir d'eau. Ajouter le
bouillon de légumes.

Mettre en mode cuisson normal
10mn mixer et assaisonner.

www.cookeojbh.fr

€ https://www.Eacebook.com,/Cookeo.recettes



Ratatouille a sa facon

proposée par cuisinesab

laver et éplucher les légumes

Ingrédients

emincer l'oignon et le poivron

OUr 4 ErsOnnes o i i I
P P faire des boules de courgettes et d aubergine avec une

1 aubergine — ..
: A cuillere parisienne

2 ' s : i
COULoR. mettre dans la cuve du cookéo tous les légumes

1 poivron : : 2
P ajouter le sel, le poivre le ténugrec

1 o1rnon 2 :
A ajouter le bouillon

1 boite de tomate concassée X . A— 5
faire cuire 5 minutes au cookéo

150ml de bouillon ail-persil

sel et poivre

1 cuillere a caté de fénugrec

@ www.cookeojbh.fr
“https://www.facebook.com/Cookeo.recettes
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cookeo (EllfS dllI'S 7N 1
Laetitia Coutelle .
L

-

Ingrédients :

Nombre d'oeufs anx choix Mettre tous les oeufs dans le
cookéo recouvrir d'eau mettre un
peu de vinaigre pour que la
coquille se défasse facilement.
Cuisson rapide 4 min.

Il ne reste plus qu'a vider l'eau
chaude et mettre de I'eaun froide
pour arréter complétement la
cuisson et enlever la coquille

www.cookeojbh.fr

Ll httpst//www. facebook.com/Cookeo recettos



Risotto au potiron

Recette intégrée cookeo

300 g de riz arborio pour risotfo

2 c i s d'huile d'olive

70 cl de bouillon de légumes

& cl de vin blanc

150 g de poireaux éminceés

400 g de potiron pelé et coupé en dés
2 ¢ a5 de mascarpone

2 ¢ d 5 de parmesan rdpé

Persil haché

Sel et poivre

Verser 'huile dans la cuve.

Ajouter le riz. Mélanger jusqu'd nacrer le riz.
Ajouter I'eau, le vin blanc, les poireaux et le

potiron. Assaisonner,

Cuisson sous pression : 6 min

Ajouter le mascarpone ef le persil. Mélanger.

Servir avec le parmesan.

o . keojbh.f
Cookeo dans la joie et la bonne humeur www.cookeojbh.fr
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Photo Clo Chette

Le ritopoeuf de Clochette

Cla Chette

Ingrédients :

ceuf

Riz

Tomate fraiches ou 390 gr concassé
de tomate

3 Poivrons (joune vert rouge)
Sel

Poivre

Huile (1/2 Cas)

Ail (1 gousse)

Persil (2cac)

Huile de soja sucrée (2CaS)
Huile de soja salée (2C45)
Beurre (10 grs pour la cuisson)

Préparation :

Couper les poivrons en julienne
Couper menu |'ail et le persil

En mode "dorer"

Mettre huile + les 2 soja

Ajouter les poivrons (revenir 3 mns),
Ajouter la tomate + ail persil sel poivre

Cuisson rapide ou sous pression 3 mns.

Cuire le riz soit dans le cookéo ou a part. Comme vous
préférez.

Cuire les ceufs a la poéle avec un peu de beurre pour que le
blanc soit craguant !

i

Cookeo dans la joie et la bonne humeur

WWW.COOKeOJbh.Tr



SIS IIITITIIITITDITIIIIITITIIIIIIIITDITIIIDITIFTNIT
POMME DE TERRE AUX HERBES 3
Préparation : 15 mn/cuisson 15mn

Ingred ient pour 4 personnes : _
1 kilo de pommes de terre A gratin coupées en rondelles

= Herbes de Provence '

- Une gousse d'ail écrasee

- 20 & 30 grammes de beurre

= Un bouillon cube de boauf

- 50 centilitres de créme fraiches liguide

= Sel, poivre

- Piment d'Espelette

Mettre le tout dans le Cookeo, bien mélanger, et hop cuisson rapide 15 minutes.

On peut également faire gratiner au four.

:ama%mmwmmwmaw&f& DBBLDY:

www.cookeojbh.fr
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AU CUMIN

" VELOUTE DE POTIRON

-‘ﬁ

Lyla Nantes

Ingredients :

- 1 potiron entier

- 2 carottes

- 1 oighon

- Une briquette de créme liquide
- 700 ml d eau

-1 Cc de cumin

- sel poivre

Dorer les oignons couper le potiron sans |
éplucher

Eplucher les carottes, couper les
grossiérement. Mettre tout dedans sauf la
créme, la mettre au moment du mixage.
Cuisson sous pression 10 minutes.
Retirer deux grosses louche de jus de
cuisson pour | aspect velouté

www.cookeojbh.fr



IllllHIIHIHIFIEII#IIH*ITH'-‘IHtItIIIIIIIIIII

COURGETTE SURPRISE

Alb-Th Becp
o ol
Nombre de personnes : 4 Fréparat'inn
Temps de préparation : 5mn
il A Bt 15m”, : Evider les courgettes. Les remplir de 2 cas de
Ingredients cereales. Ajouter une noisette de beurre,
4 courgettes rondes s_aler, poivrer et recouvrir du chap?au. Mettre
Céréales gourmandes ou couscous directement dans la cuve du cookéo. Ajouter
parfumé qge!ques morceaux de courgettes Et_des
1 cube bouillon légumes crereales. Mettre I'eau et le cube bouillon de
250 ml eau legumes.

beurre, sel et poivre




v’ 2 CEufs

CEuf Cocotte et

Fromage a Raclette
Fromage a Raclette

=

Cette recette a

F N
ete réalisée
avec le N -
Cookeo de B
Moulinex. |
IﬂﬂrédjﬁnTS . Pour 2 personnes environ

v' 60g de Girolles

v' 1/2 Echalote

v" 10c| de Créme Fraiche

v" 4 Tranches de Fromage & Raclette

v Sel

v" Poivre

D Recettes Cookeo Dans la joie et la bonne humeur@

Procédure :

Faire dorer les girolles dans un peu d'huile avec
I'échalote environ 5 minutes.

Mettre la créeme avec les gi.*"{:-f;"es' et laisser ré-

duire, saler, poivrer.

Dans chaque ramequin, mettre un ceuf, puis une

tranche de fromage a raclette coupée en dés.

Rajouter la préparation creme/girolles, puis a nou-
veau une tranche de fromage a raclette coupée en

dés.

Remplir la cuve de 20 cl d'eau, mettre le ramequin

dans le panier vapeur.

Mettre en cuisson rapide pendant 4 minutes.

Bon appetit :)

www.cookeojbh.fr



risotto artichauts patate douces &k Pracédure

-
. -
-
-

Cette recette o f P
été réalisée 4 TX®  Mettre votre cookéo en mode "dorer”

agvec le

Cookeo de et mettre une cuillére a soupe d’huile

Moulinex.

s d'olive et votre oignon.
Ingrédients :

Ajouter votre riz et le laisser dorer

Jusqu'a ce qu 't/ devienne fransiucide

I i g i

- 100 gr de Patate douce crue

puis vous pourrez ajfouter vos légumes

- 2 fonds d' Artichauts crus

COUpES en des...

: L aissez dorer 1 minutes puis couvrir de
- 65 gr de riz cru il -

s 1 1 5 b

votre bouillon de légumes (environ

: ‘oi i
un peu d oignons suivant vos 270mi)

gouts... Culsson rapide 10 min

www.cookeojbh.fr
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L Recettes Cookeo Dans [a joie et la bonne humeurd



Lo L iy

= 3 Procédure :

Soupe de pates &

Ajouter tous les ingré-

i
.
-
G
W
W

Cette recette a 7 T % .
st dients dans la cuve et
Cookeo de
Moulinex. - i m e ff f' e e n CU/ 550” ,_'a_
Ingrédients :  Pour 4 personnes enviran

/ rang e f pide la moitié du temps

v 150 g de pates ou vermicelles

v Un bouillon cube

indigué sur le paguet.

Bon appetit

www.cookeojbh.fr

DRecettes Cookeo Dans la joie et la bonne humeur@



terrine aux 3 léegumes

Cefte recelte a F Ty
ete realisee i
avec le '

Cookeo de
Moulinex.

Ingrédients :

250g de chou fleur cru
2509 de brocolis cru

2 carottes

3 ceufs

2 fromages blanc

sel poivre

L Recettes Cookeo Dans [a joie et la bonne humeurd

Pracédure :

Cuire les legumes séparément en mode
Ingredient.

écraser les différents légumes et mé-
langer chague préparation avec un ceuf
et 2 cas de fromage blanc sel poivre.
Mettre dans un plat chague couche de
légumes

Pensez a filmer Je plat .

Déposer ce plat dans le panier vapeur

avec 200mi d’eau dans la cuve

Cuisson rapide 1o mn

www.cookeojbh.fr



Riz Pilaf

Séverine Sirin

Cette recette a sl
eté realisée r|
avec le N .
Cookeo de B
Moulinex.
Iﬂﬂf‘é—djﬁnTﬂ . Pour 4 personnes environ

v" 2 verres d'eau de riz Camarquais

v' 1c¢.a s d'huile de Colza ou d' Arachide ( moi
j'ai mis de I'huile de sésame )

v 1 ¢ ac de beurre

v 1.5 c a s de pdtes 195 Orzetto (facultatif et
trouvé chez Grand Frais )

v' 3 verres d'eau

v Sel

DRecettes Cookeo Dans la joie et la bonne humeur©

Procédure :

Rincez le riz jusqu'a ce que l'eau soit
clair, pour enlever |'amidon dans une
passoire fine.

Mettre en mode doré, ajoutez |'huile et

le beurre et faire brunir les pates.

Une fois préchauffé ajoutez le riz et

remuez jusqu '‘a ce qu'il soit translucide.

Versez |' eau, salez

Mettre en cuisson rapide pendant 10
minutes.

Bon appétit :)

www.cookeojbh.fr



Cocotte au Cheddar ¢

v 1 Ceuf

Cette recette a > il
eteé realisée r|
avec le N -
Cookeo de 8
Moulinex. —
IﬂﬂrédjEnTS . Pour 1 personnes environ

v 1¢ a s de Créme Fraiche

v Du Cheddar

v' Sel

v" Poivre

DRecettes Cookeo Dans la joie et la bonne humeur©
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Procédure :

Dans un ramequin, mettre Ia

creme fraiche au fond, une
tranche de Cheddar puis |'ceuf,
le sel et le poivre.

Remplir la cuve de 20 cl deau,
mettre le ramequin dans le pa-
nier vapeur.

Mettre en cuisson rapide pen-
dant 4 minutes.

Bon appétit :)

www.cookeojbh.fr



RISOTTO DE QUINOA

Cefte recette a i

ete realisee
avec le
Cookeo de
Moulinex.

Inarédients :

900 ml de bouillon 2 cuilléres da soupe de par-

(eau+cube de volaille) mesan
400 gr de champignhons Sel/Poivre
frais ou en boite coupé en

petits dés

200 gr de guinoa

100 gr de lentille corail

1 oignon coupé en lamelles

Huile de noisette

15 ¢l de créme fraiche li-

guide

L Recettes Cookeo Dans [a joie et la bonne humeurd

Pracédure :

- Mettre 2 cuilléres d soupe d huile et
/"oignon dans la cuve de votre Cookeo,
demarer le mode “dorer” pour 2 mi-
nutes.

- A jouter le gquinoa, les lentilles et les
champignons pour encore 2 minutes.

- Rgjouter |'eau, saler, poivrer et
mettre en mode "cuisson rapide" pour le
Cookeo I et "cuisson sous pression" pour
le Cookeo 2 pour 15 minutes.

- A la fin de la cuisson, laisser votre
Cookeo en mode "maintient au chaud” et

qjouter la creme fraiche et le parmesan.

www.cookeojbh.fr



CEuf Cocotte Moutarde

Cette recette a > sl

avec le 3
Cookeo de

Moulinex.

Iﬂﬂi'”E’-djE-nTS . Pour 1 personnes environ

v 1 CEuf
v 1¢ a s de Créme Fraiche

v' 1 ¢ & c de moutarde
v' 2 fomates séchées coupées en petits morceaux

v Parmesan rapé

DRecettes Cookeo Dans la joie et la bonne humeur©

eteé realisée r|

Procédure :

Dans le ramequin, mélanger la creme

fraiche avec la moutarde

Ajouter l'ceuf, saupoudrer de parmesan

rapé, puis les tomates sur le blanc.

Saler, poivrer.

Remplir la cuve de 20 cl d'eau, mettre le

ramequin dans le panier vapeur.

Mettre en cuisson rapide pendant 4 mi-

nutes.

Bon appétit :)

www.cookeojbh.fr



pastassotto

Celte recette o
ete realisee
avec le
Cookeo de
Moulinex.

Ingrédients :

2 oignons nouveaux
*macaronis, mini penne ou far-
falles ...400g

*vin blanc sec 10c|

*sauce tomate 10c|

*sel poivre

L Recettes Cookeo Dans [a joie et la bonne humeurd

Pracédure :

couper les tomates cerises en 2, eépluchez les oi-

gnons.

1/ Dans la cuve du Cookeo faire revenir les oignons |

mode "dorer” avec filet d'buile d'olive

2/A foutez les pates , les cuire sans coloration pen-

dant guelgues minutes

3/Déglacer ensufte avec le vin blanc. Versez la sauce
tomate et compléter avec 2 fois le volume des pdtes
en eau, Laissez cuire pendant 10mn = cuisson sous

pression

4/Couper e fromage de cheévre en cubes de Iem . En
dernier lleu qjouter ces cubes et les tomates ce-

rises. servir avec une roguette,

www.cookeojbh.fr



(curry de pommes de terre)

=

Aleo facile

Cette recette a Y Sk
ete réalisee
avec le N .
Cookeo de B
Moulinex. B
Ingrédients:  Pour 4 personnes enviran

v’ 800g de Pommes de Terre

v’ Courgette (ou aubergine, ou des deux)

v’ Epices "Tikka Massala" (ou & défaut, du curry)

v 20cl de Creme

v 200ml d'eau
v Huile

v’ Sel, (poivre)

DRecettes Cookeo Dans la joie et la bonne humeur©

Procédure :

Eplucher les pommes de terre et les tailler en gros dés (+/-

Icm) et en faire autant avec la courgette (et/ou ['auber-

gine).

En mode Dorer, faire revenir les dés de pommes de terre
avec du sel et 1 petite cuillére a café d'épices "Tikka Massa-
la" pendant guelgues minutes pour gue la pomme de terre

s'impregne du parfum des épices.

Couper le mode Dorer.

Ajouter les dés de courgette (et/ou d'aubergine) 200 ml
d'eau, un peu de sel bien mélanger et cuire la préparation

gurant 10 min en mode "cuisson rapide”

Ajﬂufer* la créme et rectifier [assaisonnement

Vous pouvez remplacer la créeme par du lait de coco.

Bon appétit :)

www.cookeojbh.fr



Pracédure :

risotto a la butternut®

Mettre le cookeo en mode "Dorer”

Cette recette a 7 Ty == Dans le beurre, faire revenir fes vignons et fa courge
été realisée P 2 & B
avec le 3
Cookeo de
Moulinex. e Ajouter fe riz
Inarédients :
400gr de riz arborio Faire dorer 3min de plus

1 oignon blanc émincé

500gr de courge butternut épluchée, épépinée et Ajouter le lait, le bouiflon, le curry, le sef et /e poivre

coupée en cube de 1ecm
Mettre le cookeo en cuisson sous pression 15min

40 gr de beurre

200ml de lait
A la fin de la cuisson, qjouter le chévre et le parme-

1 litre de bouillon de légumes
san

100gr de chévre frais

Parmesan Mettre en maintient au chaud Smin

1 c.a.c. de curry

www.cookeojbh.fr

L Recettes Cookeo Dans [a joie et la bonne humeurd



IllllHIIILIEI(H?I'IEIIEIEIEIHEHHHHIIIIIIIIIII

Compotee d'endives au
miel au soja et a l'orange

Nanou Salem Soubiran

N
Nombre de personnes :
Temps de préparation :
Temps de cuisson :
Ingrédients

- Endives coupees en 2 ds |a longueur
(2 par personne)

- 15 gr de beurre

- 1 bonne cs de miel ( pas trop type)

- 2 cs de soja

- Zeste 1/2 orange et Jus d'une orange
- 100ml eau

Preparation

Mode dorer

Bien faire dorer les moitieés d'endives avec le beurre
Melanger le miel , soja et jus d'orange

Verser le melange sur les endives

Les Retourner déelicatement

Ajouter le zeste et I'eau

Cuisson sous pression 10mn

Quvrir , retourner les endives

Remettre en cuisson sous pression 10 mn

C preét!

Accompagne une tranche de jambon braise et et un
ecrase de pommes de terre

Conseil: je n'ai pas epaissi le jus , J'al laisse reduire
en maintient chaud , ouvert le temps de passer a
table

J'ai pris un miel mille fleurs et 2 clementines a la
place de l'orange



Courgette Surprise

Cette recette a Y Sk
ete réalisee
avec le N .
Cookeo de B
Moulinex. B
Ingrédients:  Pour 4 personnes enviran

a courgettes rondes

v’ Céréales gourmandes ou couscous parfumé

v" 1 cube bouillon légumes

v 250 ml eau
v Beurre

v’ Selet poivre

DRecettes Cookeo Dans la joie et la bonne humeur©

Procédure :

Evider les courgettes. Les remplir de 2 ¢ d s de

. s
céréales.

Ajouter une noisette de beurre, saler, poivrer et

recouvrir du chapeau.

Mettre directement dans la cuve du Cookeo.

Ajouter guelgues morceaux de courgettes et des

ra ~
céréales.

Mettre ['eau et le cube bouillon de légumes.

Bon appétit :)

www.cookeojbh.fr



Illll“IIILIEIHIFIEII#IH[*ITIHHHIIIIIIIIIII

RISTE D'AUBERGINE

Nathalie Gobin

e >
Nombre de personnes : 3/4 personnes Fréparat'inn
Temps de préparation :
Temps @8 cuisnan s ) Faire revenir les oignons avec huile d'olive sans
Ingredients les cramer en mode dorer y ajouter la boite de
: ; tomate ['ail et persil et le vin blanc sale .
kg d'aubergine Arreter le mode dorer.
1 kg de courgette Ensuite ajouter le sucre , le cube de bouillon,
1 poivron vert mettre les poivrons coupés + huile d'olive +
1 gros oignon courgettes avec un peu de peau et aubergine en
1 gousse d"ail lamelle fine
1 grosse boite de tomates pelés 6 mn en cuisson rapide

1/2 verre de vin blanc
1 cube de bouillon

2 morceaux de sucre
huile d'olive

sel ,poivre, persil




Purée de brocolis aux amandes E

3 A . . 4 R <l
Proposce par Brigirte Guillot —_—
r,

Ingrédients

c'est ﬁil'ﬂpfﬂ prendre larecette du cookeo entrée brocol aux amandes

Brocoh trais
et alafin de cuisson mixer comme une puré et rajouter du lait!
Beurre
Poudre d'amande
. Trop bon!
Persil haché P
Iau

Sel poivre

@ www.cookeojbh.fr
“https://www.facebook.com/Cookeo.recettes



Soupe de tomates & carottes

Ingrédients

1 kg de tomates,
200gr de carotre,
un oignon,

200ml de bouillon de volaille

pendant 10min et je mixe.

etun ':.lll}-ﬂ fl'f.' bﬂuquet g'.'-l'l'l!i. Idéﬂ ‘:i"ir"ﬂ"lp"l }]'G"ll'l' Ui _ﬂil'
= L8 bl &

© https://www.facebook.com/Cookeo.recettes

Je coupe mes tomates en des apres les avoir pelé et évide.
Je mets mes carottes en rondelle et mon oignon émince.

Je mets tout dans le cookeo en mode cuisson rapide

www.cookeojbh.fr



cookeo
courgettes a la vache qui rit

Pour 2/3pers. En mode dorer, faire fondre un
-4 petites courgettes peu de margarine, mettre les

- 5 vaches qui rit courgettes, epluchées et

- sel poivre ail (en poudre ou frais peu coupées, sel ,poivre, ail
importe) Tourner un coup, déposer les

vaches qui rit, passer en mode
cuisson rapide durant 3
minutes.

https://www facebook.com/groups/305294616240 WWW'COOteethkED
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cookeo  Velouté de topinambours , - -

Ingreéedients :

500g de topinambours
1 pomme de terre

1 oignon

80g de fromage blanc
beurre

Manue Manue Lhetelier B

e —

éplucher et couper les légumes en
morceaux

Faire revenir dans le beurre
Couvrir d'eau, saler et poivrer
Cuisson rapide 20 minutes

Ajouter le fromage blanc et mixer

www.cookeojbh.fr

) hteps://www.iacebook.com/Cookeo.recettes



9 i ™\
Soupe de legumes
CeYlia Lucas Lou-anne Bram's
- J
Ingredients : : _ ’ _
Faire dorer oignon, echalotte, ail.

Pour 6 personnes En fin de dorage, mettre eau plus reste
- 7 pommes de terre d'ingredients. Cuisson rapide 15 min. Mixer le
- 1 oignon tout (jus et legumes)
- 1 échalotte _ _ : :
- 1 gousse d'ail (Petite variante: purée de legume. Prendre un
- 1.5L d'eau peu de soupe et ajouter un peu de lait et un
-2 bouillon sachet de puree mouseline)

- 1 kg de mélange de legume surgele,
- quelque goutte de viandox,

- sel et poivre

www.cookeojbh.fr



’ N
Veloute au chou fleur
carofte Tiphaine Bonamy
e /
Ingredients :
Placer tous les ingredients dans la cuve du
cookéo.
- 500g de chou fleur Lancer le mode "cuisson rapide” pour 10min.
- 3 carottes Mixer et deguster!
- 2 gousses d'all
- 350ml d'eau

- 1/2 cc de gingembre
- Sel/poivre

www.cookeojbh.fr



Ingrédients (6pers) Procédure:

En made " dorer” | faites revenir | oignon
6 pomme: te terre coupées en cube | . o :

> P : R TRRRR S = pendant | minute , ajoutes les carcites | les p
1 gros oignon emince

400 g de carottes en rondelle surgelées
1 grosse hoite de tomate 'pelée&

- les tomates et 1 litve et demi d eau, sa-

ez en mode " cuisson rapide’ 1o mi

bon appetit L3

www.cookeojbh.fr



4 , k
Veloute de carottes avec
ses fanes et Kiri
\ Laétitia Morange y
Ingredients :
Laver les carottes et les fanes. Eplucher les
Pour 4 personnes : carottes et recuperer les fanes en enlevant les
grosses tiges. Couper les carottes en rondelles et
- 1 botte de carottes fanes les mettre dans la cuve avec les fanes, y ajouter
- 3 petites pommes de terre l'oignon emince, le kub or,le sel et couvrir d'eau au
- 1 kub or deux tiers.
- 2 Kiri Cuire sous pression 10 minutes.
- 1 oignon Puis mixer et ajouter les 2 kiri et bien melanger.
- Sel Avec des petits crolitons au fromag

www.cookeojbh.fr



COOKED DAMS L JOIE BT LA BONNE HUMEUR

Ingrédients (4 personnes) Procédure:

500z de tomates mettre a cuire en cuisson rapide 1 7mn

4 helles potromes de terre au moment de mizes le velouts

1 oignon , 1 gousse d'ail ajouter lo roaqudort
un peu d'herbes de provence
sel, poivre
30 gr de roguefort suivant le gout
1 cube de bouillon de ..
1ég|1mc5

750 ml d'ean

www.cookeojbh.fr



Wowlinex “Qalade d épautre <= )

coOokeo

il ~

| au tomates cerises 9

Ingrédients :

Pour 4 personnes:

300gr d'epautre laveé et egoutte,
300gr de tomates cerise,

un petit oignon,

huile d'olive,

safran,

1litre de bouillon vegetale,

sel et poivre.

Mettre I'huile et I'oignon eminceé dans le
Cookeo et faire revenir avec la fonction
dorer, puis rajouter les tomates coupées en
quatre et dorer pendant 3mn. Mettre de
cofe.

Ajouter 1cas d'huile et faire dorer
I'epeautre pendant quelque minute, verser
le bouillon, le safran, le sel et poivre et
cuire en fonction ingredients-cereales-
orges 20mn. Egouter, remettre dans la
cocoftte I'epautre et les tomates , tout
melanger et servir.

C'est delicieux et on peut manger chaud ou
froid.

www.cookeojbh.fr

€ hteps://www.Eacebook.com,/Cookeo.recettes



cookeo Pain de legumes

sophie Pepette

Ingrédients
Pour 8 personnes

- 1 grosse boite de macedoine de
legumes,
- 20 cl de creme (liquide ou semi
epaisse)
- 4 ceufs

https:/ o facebook.com/groups /3052946162407 41

Mettre la macédoine dans le moule
(pour moi la casserole sans manche)
le moule dans le panier, 300 ml d'eau
dans la cuve. A coté melanger les
ceufs, la creme, sel et poivre (épices
aventuellement) 25 minutes en
cuisson rapide.

A manger en entrée avec de la
mayonnaise ou du coulis de tomates

waw SERGIKED



entree

& 8 &

Riz arborio pour risotto 100g 200g 300g
Echalottes émincées 30g 60g 90 g
Huile d'olive 2cs 4 cs 6 Cs
Eau 20 cl 40cl 60 cl
Vin blanc 3c 6 cl 9 ¢l
Girolles 100g 200g 300g
Mascarpone 1cs 2¢s 3c¢s
Parmesan rapé 1c¢s 2¢Cs 3¢s
Persil Hache 1/2¢s 1cs 1.5¢s
Sel et poivre

Préparation: 10mn  Cuisson :6 mn

Verser la moitié de ['huile dans la cuve.
Préchauffage

Dorer les girolles dans I'huile.

retirer.

Verser le reste d'huile, ajouter le riz et I'oignon.
Mélanger jusqu'a nacrer le riz.

Arréter de dorer

Ajouter 'eau, le vin blanc et les girolles,
Assaisonner.

Cuisson

Ajouter le mascarpone.

Mélanger.

Terminer par le parmesan

RECETTES
MEDITERRANEE




Huile végétale | ¢s 2¢s s
Chagnon rouge cisele 0.5 | RS
Gousse d'al hachee 1 2 3
Mélange d'épices indiennes 1 cc 2ce 3ce
Curcuma 0.5 cc | ¢ce 1.5¢cc
Lentilles cuntes, en conserve 250 g 500g 750g
Tomates pelees concassées 50 g 80g 120 g
Lait de coco 10¢l 13 ¢l 15¢l
Citron vert, en quartiers 0.5 1 1.5
Brin de conandre 1 2 3

[
Préparation :  5min Temps de cuisson : 3 min
Placer 1"huile dans la cuve

Ajouter les épices et les cuire 30 secondes.

Ajouter I"oignon et I"ail, cuire 1 min

Ajouter les autres ingrédients sauf les feuilles de coriandre et le ¢itron.
Cuisson 3 min

Agrémenter des feuilles de conandre.

Servir accompagne de quartiers de citron

http://www.forum-cookeo.com

www.cookeojbh.fr



k
e Soupe courgettes et St moret

Amandine Laroukone

Ingredients :
En mode dorer et pendant le préchauffage faire

revenir les oignons, les courgettes et les
gousses d'ail.

Pour 4 personnes :

- 750 gr de courgettes
- 60 gr d'oignon éminceé

“Bicnilres aspipe Pl T obve i Une fois les courgettes transhicides ajouter

I'eau et les cubes Knor et passer en cuisson

margarine : .

- 2 gousses d'ail écrasées rapide 10 min.

- 1 htre d'eau ) | - |

- 3enbes Khor Une fois termine ajouter le St Moret et mixer |
- 60 gr de 5t Moret

https:/ fwww facebook.com/groups/305294616240741) Wwwt(‘f)%%wén



LOOEED DANS L& [O1E ET La BONNE HUMELR

Ingrédients (4 personnes) Procédure:
3 patates douces
2 carottes
1 pormime de terre Dans la cuve du Cookéo, faire reveniy Loighon et tonus les
1 oignon lgumes éminecéds dans un peu d’huile d'alive (fonction
1/2 botte de coriandre dover)

1 cc de gingembre

Yo e o Ajouter les épices, le cube de bouillon émietts.

Couvriv d'ean,

1 cc de paprika
1 cube de bouillon de boeuf
Sel /poivre
Eau
2"pnignées de graines de

Ajouter la coviandre,

Lancer lomode "enizzon yapide” pour 20min,

Mizer la soupe en ajoutant 3 portions de vache-guisit.

cCourge
' Sorviv on décovant avec de la coriandye et des graines do

COULZe.

www.cookeojbh.fr



Soupe au potiron

Ingrédients (4 personnes) : ) ‘
Preparation :
1 kg de potiron s
Eplucher et couper en gros morceaux le potiron et les
2 pommes de terre porimes de Terre,

1 petit oignon Peler et émincer |'oignon.

Mettre tous les ingrédients dans la cuve et mettre en

Un peu de persil : : : -
cutsson rapide (sous pression} 15 min,

200 ml d'eau
Mixer le tout et servir bien chaud.

1/2 cube or

aels

. www.cookeojbh.fr
Cookeo dans la joie et la bonne humeuwr



Ingrédients (4 personnes) Procédure:

4 POMMES DE TERRES 3}::9 tous les lézmmes dans Ia cuve rajouter 650 ml
3 CAROTTES

2> TOMATES ‘

1 OIGNONS PR

| POIREAUX
| CUBE BOUILLONS

DE LEGUMES

3 CUILLERES SOUPE
DE CREME FRAICHE

Cuiszon rapide 13 mn

www.cookeojbh.fr



'

Curry de legumes

Pate de curry 1 cs 2¢s 3cs
Beurre clarifié | es 2¢s 3cs
Chingembre frais ripe 10g 20g g
Carottes, en rondelles g o0 g 20 g
Lait de coco 1,5 ¢s s 4.5¢s
Champmgnons shitake, eminces 150 g 300g 450 g
Hancots verts i5g 125g 200 g
Mini-épis de mais (conserve) 15¢g 125¢ 200 ¢
Jus de citron vert 0.5 ¢cs 1 ¢cs 1.5¢s
Sauce soja 0.5 cs | 1 cs 1.5¢s
I
Préparation :  10min Temps de cuisson :

Verser le beurre dans la cuve.

Apres prechauffage, ajouter le gingembre et la pite de currv. Cuire 2 min.
Ajouter le reste des ingrédients. Mélanger. Cuire 3 minutes.

Agrémenter de la conandre,

Servir accompagne de pousses de soja et de nz.

http://www.forum-cookeo.com

www.cookeojbh.fr



VELOUTE DE HARICOTS VERTS 1

COOKeo
L Recette WW | 4

Ghyslaine Lebarbenchon

Ingredients @

Nettover le poireau et le couper en
POUR 4 PERS rondelles. Peler et émincer I'oignon.
400 g de courgettes (surgelées), Dans le cookéo, en mode dorer faire
500 g de haricots verts (surgele), légérement revenir l'oignon. Ajoutez
1 poireau, les haricots verts, les courgettes, le
1 oignon, poireau et le bouillon de cube. Poivre et
1 cube de bouillon de poulet, sel sel.
et poivre,
50 g de philadelphia nature (ou Couvrir les légumes d'eau.fermer le
du st moret). cookéo et faire cuire 10 minutes.
égoutter les légumes (mais garder l'eau
de cuisson)

Mixer les legumes en ajoutant I'eau de
cuisson selon la consistance voulu.
Ajouter le philadelphia. Mixer le tout.

www.cookeojbh.fr

£} hteps://www.iacebook.com/Cookeo.recettes



Chou rouge é Ia pomme 35 Procédure :

Cette recelte o F Ty rE
été réalisée ¢ TH® Couper le chou rouge en fines lamelles
avec le £
Cookeo de et Oter les plus grosses cotes.

Moulinex.

o Les placer dans ['évier rempli d’eau et
Ingrédients :

Javer 2 fois. Egoutter dans une pas-

soire.
1/2 chou rouge
Dans la cookeo faire fondre du beurre,
1 cuilleére a soupe de vinaigre
puis ajouter le chou, sel et poivre. Me-

2 pommes ;
langer guelgques minutes.

noix de muscade rdpée _ =
A jouter le vinaigre, les pommes cou-

1 cuillere a soupe de cassonade )
pées en lamelles, un peu de muscade, /a

1/2 verre d'eau
cassonade,

www.cookeojbh.fr

L Recettes Cookeo Dans [a joie et la bonne humeurd



Salade d’Aubergines a lI’échalote

Cette recette a F o g
eté realisée r|
avec le © ™
Cookeo de B
Moulinex. —
IﬂﬂrédjEnTS . Pour 4 personnes environ

v" 4 CEufs durs

v 4 Aubergines

v" 4 Echalotes

v’ Sel

v’ Poivre

v' Vinaigre Balsamique
¥" Huile d'olive

v" (facultatif : 1 poivron rouge grillé et émincé)

DRecettes Cookeo Dans la joie et la bonne humeur©

Procédure :

En mode dorer, faire revenir dans l'huile d'olive les auber-
gines coupées en dés.

Ajouter 15c| d'eau et mettre en cuisson rapide pendant 6
minutes.

Laisser refroidir.

Ecailler les ceufs dur et les couper en tranches fines et
rajouter les aux aubergines dans la cuve.

Saler et poivrer.

Ajouter les échalotes hachées et un peu de vinaigre balsa-
migue et rectifier l'assaisonnement si besoin.

Servir bien frais avec des tranches de campagne grillées et
des lamelles de poivron rouge pour donner un peu de couleur.

Bon appétit :)

www.cookeojbh.fr



Flan de Courgettes

au Parmesain

Cette recette a 7

avec le 3
Cookeo de
Moulinex. .

Iﬂﬂi'”E’-djE-nTS . Pour 2 personnes environ

v 100g de Courgettes coupées en des

v 1 Jaune d'CEuf

v B0g de creme épaisse

v Bel de Lait

v 15g de Parmesan

v 10g de Fécule

v Sel

v Poivre

DRecettes Cookeo Dans la joie et la bonne humeur©

eté realisée r|

Procédure :

Mettre les courgettes dans deux ra-
mequins puis mélanger le reste des
ingrédients dans un bol.

Répartir le mélange dans les deux ra-
mequins.

Remplir la cuve de 20 cl d'eau, mettre
les ramequins filmés dans le panier
vapeur.

Mettre en cuisson rapide pendant 11
minutes.

Bon appetit :)

www.cookeojbh.fr



Clafoutis tomates séchées pignons

Cefte recelte a F Ty
ete realisee i
avec le '
Cookeo de

Moufinex. ' —

Ingrédients :

3 ceufs
45c| de lait de chévre
85 g de farine
1509 de tomates séchées a I'huile 50g de parmesan
2 gousses d'ail
2 cuill. d soupe de pignons de pin
1 bouquet de basilic
2 cuill. a soupe d'huile d'olive

Poivre

L Recettes Cookeo Dans [a joie et la bonne humeurd

Pracédure :

Emincer finement les feuilles de basilic.

Couper les fomates séchées en morceaux.,

Raper grossierement le parmesan,

Battre les geufs en omelette, afouter la farine bien
melanger avec un fouet pour éviter les grumeaux.
Presser les gousses d'ail et les gjouter a la prépa-
ration.

A jouter ensuite fe lait petit d petit puis lhuile
d'olive, bien meélanger.

Ajouter ensuite les fomates séchées, le parmesan,
les pignons et le basilic d la préparation et bien re-
muer,

Poivrer. Ne pas saler ou tres légerement car le par-
mesan est déja tres salée,

Verser dans un moule d manguer bien huilé,

mettre dans le panier vapeur 300 mi d'eau dans la

cuve 45 mn en cuisson Fﬂpid&‘f

www.cookeojbh.fr



Pain au Poireaux

Cette recette a 7

—

avec le 3
Cookeo de 6

Moulinex.

Iﬂﬂi'”E’-djErnTS . Pour 4 personnes environ

v 1 Poireau

v 1 Oignon

v 25cl de Creme Fraiche
v 4 CEufs

v Curry (facultatif)

v Sel

v Poivre

DRecettes Cookeo Dans la joie et la bonne humeur©

eté realisée F|

Procédure :

Couper loignon et le poireau et les faires dorer
dans la cuve avec un peu d'huile d'olive.

Ajouter une pincée de curry en poudre.

Une fois cuit, réserver.

Mélanger la creme et les ceufs dans un saladier,

saler et poivrer @ votre go(t.

Mettre le tout dans un moule de 18cm.

Remplir la cuve de 30 cl d'eau, mettre le moule fil-

me dans le panier vapeur.

Mettre en cuisson rapide pendant 25 minutes.

Laisser reposer 10 minutes couvercle ouvert avant

de demouler.

Bon appétit :)

www.cookeojbh.fr



Procédure :

coquilettes aux brocolise

Cette recette @ 7N Réper quelques fé€tes de brocolis afin d obtenir
ete réalisee (
p— S g— une petite chapelure.
&1
Cookeo de 0 ; - - :
) mixer ensuite le reste du brocolis avec oignons
Moulinex. -

et ail
Thgrédients :

Mettez une goutte d’huile d'olive dans votre
cookéo et faites revenir brocolis, oignon all

mixeés quelques instant en position dorer.

250 g de coquilettes

Ajouter les coquillettes mélanger et verser

150 g de brocolis

dessus le bouitfon de volaille .

1 oignon . . .
Passer en mode cuisson rapide 7 min.

1 gousse d'ail

700 ml de bouillon de volaille

A la fin de la cuisson ajouter le fromage et bien
mélanger.

Servir en saupoudrant de chapelure de brocolis

60 g de fromage type philadelphia

et de parmesan.

www.cookeojbh.fr

) Recettes Cookeo Dans la joie et la bonne humeurd



Ingrédients (4 personnes)

1kg de courgettes épluchées, épépinées et
coupeées
400 ml d'ean
1 cube de houillon de volaille
44 5 poignées de petites pétes pour potage
créme fraiche.

LOOEED DANS L& [O1E ET La BONNE HUMELUR

Procédure:

Cuire la courgette avee eau ot le bouillon 10 min en
mode cuisson vapide

Mdizer

mettre ez poiznde: de pates

Fomettre cuisson capide 5 min

A la fin mettve la créme haiche, saley et poimer

Serviv avec hromage 1dpé,

www.cookeojbh.fr



. Soupe de citroullle

Aurelie Bou
- W,
Ingredients :
Faire dorer |a citrouille en morceaux quelques

Pour 6 personnes: minutes avec du beurre

~ & Puis ajouter I'eau et le cube de kubor
- 1grosse citrouille orange Fermer le couvercle et mettre 10min en cuisson
- 600ml d'eau rapide

- 1 cube de kubor

www.cookeojbh.fr



Ingrédients (4 personnes)

1 kg d'endives prétes (épluchées et
entailler en croix le trognons ainsi
plus facile a cuire )

I'huile d'olive
un oignons émincé
200ml de bouillon de pdﬁié
une gousse d'ail finerneni? coupee

Sel , poivre

un beau bouquet garni

COOKED DATS La JOIE BT 1A BONNE HUMEUR

Procédure:

www.cookeojbh.fr



W&KJ ~
ookeo Creme de carottes | .

{

Ingrédients :

1 gros oignon

600 g de carottes

150 g de pommes de terre
20 g d'huile

300 g d'eau

200 g de lait

1 ¢ a café de sel

poivre

Mavlis UrvovREougon . a

i
Laver , couper les légumes.
Tout mettre dans la cuve (les legumes +
tous les ingrédients)

en mode cuisson rapide : 15 mn

Passer ensuite au mixeur pour faire une
creme .

Vous pouvez v ajouter de la vache qui rit !

Bon appetit

www.cookeojbh.fr

L1 https://www. facebook.com/Cookeo, recettes



PR R R R U ORI ES PR R RA R R

e
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W

Fondue d'endives

Magali Lafond

Nombre de personnes : 4
Temps de préparation : environ 10 minutes

Temps de cuisson : & minutes

Ingrédients

- 6 grosses endives émincees

- 25 cl d'eau + 1 bouillon de legumes
(ou autres)

- 1 oignon éminceé pas trop gros

- 10 cl de creme légere + 1 cuillere a
soupe (facultatif)

- 1 cuillere a soupe de moutarde aigre
douce (type savora)

- 10 cl de jus de citron

- environ 80g de beurre

Preparation

En mode dorer

Faire épaissir la sauce avec un peu de
sauceline ou de maizena et Terminer en
rajoutant la cuillere de creme supplémentaire.

** Le temps de préparation n'est qu'une
estimation. Par contre, pour les deux fois en
mode dorer, le temps de préechauffage a éte
suffisamment long pour faire tomber les
endives et épaissir la sauce.

Conseil : Servir avec des paves de saumon en
plat ou des noix de saint-jacques en entrée.
Astuce : Remplacer 10 cl d'eau par 10 cl de vin
blanc et |'oignon par deux échalotes pour
avoir un semblant de sauce beurre blanc.

IlIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIWII"III



Soupe de 1ésumes a I'ancienne “oh
P au q

proposce par Mimi Tii :

Ingrédients

1 poireau Eplu-:hcr et couper tous les légumes. [.es mettre dans

3 carottes la cuve du cookeo.

5PdeT ou/et3 courgettes FFaire fondre le cube bouillon de légume dans I'eau et

1 uignml le mettre dans la cuve. Sﬂlfpﬂ'n-'rf selon votre gout.

1 vt En mode cuisson rapide 15 min

1 cube bouillon de légumes Mettre le tout au mixeur

400ml d'eaun

Sel/poivre Clest preét!

D www.cookeojbh.fr
= SAIWWW.IACCD OO K. COMY L O0KC0. . TCCCTICs
“https:// facebook.com/Cook it



cookeo

Soupe fenouil/carottes

Foman Martin Corinne

Ingrédients

2 personnes

2 carottes

2 fenouils

2 0lgnons

Sel

Foivre

2 cubes de bouillon
Zcas de creme fraiche

Laver puis couper les fenouils en deux.
Eplucher et couper les carottes en
rondelles.

Mettre le tout dans la cuve du Cookeo
puis couyrir d'un litre d'ead.

Ajoutez les cubes, le sel, le poivre.
Cuisson rapide 10 minutes.

Mixer la preparation.

Ajouter 2 cas de créme fraiche et
Eventuellement guelques graines de
CLIMIN.

https:/ furww facebook.com/fgroups/305294616240741 Www.fﬁepké 0O



soupe orangée surprise
Valerie Vb

Ingrédients :
Tout mettre dans le cookeo
Pour 3 personnes : 15min en m-::lda "cuisson rapide”,
Passer au mixeur.

- 4 pommes de terre,
- 3 carottes,

- Un poivron orange,
- une echalote,

- un cube

- un litre d'eau

www.cookeojbh.fr



LOOEED DANS L& [O1E ET La BONNE HUMELR

Ingrédients (4 personnes) Procédure:

Une boite de tomates concassées(300ml) bettre tous les ingvedients dans la cuve
une pomme de terre coupé en dés cuisson tapile Smn o it :
iy ; o s _ aprés cuisson passer au nizes (hors de lacuve) ou an
un sucre( pour I'acidité des tomates) II; 1 B i :
) df 2 alnfeiy
m ] b ]
> : d_ e ajouter de la créme fraiche mélanzes ot saupoudiez de
du basilic déshydraté R
sel poivie

www.cookeojbh.fr



Meclivon:

fimex Courgettes et tomates = |

L au boursin cuisine v e g

Ingrédients :

Pour 2 personnes

2 courgettes,
des tomates bien miires,
100 ml de fond de volaille,

de |'huile d'olive,

un demi pot de boursin cuisine basilic, |

sel et poivre..

e —E

Apres avoir découpé en morceaux les
legumes pendant la précuisson, dorer a
I"huile d'olive (une cuilléere a café pour moi
car ww) les courgettes, ajouter les
tomates, laisser le tout prendre les
saveurs de |'huile d'olive durant quelques
minutes. Ensuite mettre en cuisson rapide
pour six minutes, les fomates vont fondre
et former une sauce creme tomatée avec
le boursin et les courgettes seront
fondantes... J'ai servi cela avec des pdtes
grecques... Bon appétit

www.cookeojbh.fr

) https://www.Eacebook.com,/Cookeo.recettes



cookeo Risotto champignons et vin

blanc
En mode dorer, faire revenir les

Pour 4 pers. | _ champignons, ajouter le riz et laisser
2 uerre§ de riz rond a risotto cuire jusqu'a ce que le riz soit
-Champignons translucide.
-Vin blanc (riesling) Mouiller avec le vin blanc,environ
-Bouillon(marmite knorr par 250ml et un peu d'eau.
exemple) Mettre le bouillon et mélanger jusqu'a

ce qu'il fonde totalement. Fermer et
mettre en cuisson rapide 10 min.
Melanger une noix de beurre.

https://www.facebook.com/groups/305294616240741f COO I(E-D

www.cookeojbh.fr



Pates au Chevre et Poivrons

Cetle recetie

F'N
a eté réalisee
avec le N
Cookeo de B
Moulinex. '
IﬂﬂrédjﬁnTS . Pour 4 personnes environ

v" 300 g de pates

v' 250 g de creme fraiche épaisse
v' 1/2 chévre frais

v 800 ml d'eau

v un cube spécial Pates

v 1/2 poivron rouge

v 1/2 poivron vert

v' 1 oignon

v’ sel poivre

DRecettes Cookeo Dans la joie et la bonne humeur©

Procédure :

Préparer vos poivrons (émincés). Faites les
revenir en mode dorer avec |‘oignon durant

5 minutes + préchauffage.

Mélanger la créme fraiche et le chévre, sa-
ler et poivrer.

En mode cuisson rapide, mettre le mélange

creme fraiche, |'eau et les pates et le cube.

Bien mélanger.

Passer en mode cuisson rapide durant 7 min,

Vous pouvez y ajouter des filets de poulets
emincés, Pour cela les mettre avec les poi-

vrons au départ !

www.cookeojbh.fr



Carottes, PODT au Cumnin

et Creme Eraiehe

Cette recette a
ete realisée
avec le
Cookeo de
Moulinex.

Tngrédients :

v 800 gr de carottes v’ Sel
v' 200 gr de pommes de ¥ Poivre
terre
v’ Persil

v" 1/2 oignon blanc

v" 1 ¢ acdhuile d'olive

v 2 petits Kub'or

v 10 ¢l d'eau

v" 3 ¢ dsdecréme fraiche

v 2 cacdecumin

DRecettes Cookeo Dans la joie et la bonne humeur©

Séverine Sirin

Pour 4 personnes environ

Procédure :

Eplucher, laver et émincer |'oignon.

épfucher, laver et émincer les carottes et les

pommes de terre.

Laver, sécher et ciseler le persil.

Mettre en mode doré. Ajoutez I'huile d'olive et
faire dorer I'oignon. Puis ajouter les carottes et
les pommes de terre.

Dorer pendant 5 mn.

Ajouter les cubes émietté, sel, poivre, cumin et

l'eau.

Lancer la cuisson sous pression pendant 4 mn.

Ajouter la creme fraiche et le persil et remuer.
Puis mettre en mode réchauffer quelgues mi-

hutes .

Bon appétit :)

www.cookeojbh.fr



Pracédure :

Harira aux legumes

Yy &7 AV AF 2y

Cefte recette a f .

_—
pa—
L -]
=
-
-
-
L ]
T

ete realisee i

agvec le

i g ]

Cookeo de

Verser tous les ingré-

Moulinex.

Ingrédients :

dients (sauf la coriandre)
100g pdtes alphabet

1 petite bofte de pois chiches et mé/angep
1 grosse bolte de tomates pelées
1 oignon (émincé)
coriandre fraiche (ciselée)

1 cc curnin Cuisson rapide 3 minutes
sel
poivre

150 ¢l eau 2 .
A jouter la coriandre
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L Recettes Cookeo Dans [a joie et la bonne humeurd
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