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Confiture de framboises & Procédure :
+>» Laver et mixer les framboises.
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1°* Mettre en mode dorer pendant

Ingrédients : 3

1h en remuant regulierement.

700 g de sucre Mettre votre confiture en
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framboises chaude dans des pots sterili-
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mettre les pots t€te en bas.
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Recettes cookeo dans la joie et la bonne humeunr

cookeo Confiture abricots/vanille

Mathalie Ameyoud

Ingrédients :

Ingrédients: pour 2 bocaux

- 550 gr d’abricots frais bien mdrs
- 250 gr de sucre cristal

- 1 demie gousse de vanille de
Madagascar

- 4 cuilleres a soupe d'eau

- 2 pointes de couteau d’agar-agar
(facultatif)

https:/ fanwew facebook.com/groups/305294616240741

Laver les abricots, les denovauter et les couper en
4, mettre dans un récipient et recouvrir du sucre
Couper la demie gousse de vanille en 2, grafter I’
interieur pour récupérer les grains et ajouter aux
fruits

En mode dorer et pendant le préchauffage faire
revenir les abricots-sucre-vanille additionnes d'eau
A |3 1&re ébullition ajouter I'agar-agar pour ceux qui
veulent en mettre et les brins de gousse de vanille
A lafin du prechauffage passer en” mode cuisson”
rapide pour 10 minutes

Laisser refroidir un peu en retirant la cuve de |’
appareil

Four la mise en bocaux, mettre la confiture dans
les hocaux, fermer avec le couvercle et retourner le
potle temps qu'ils refroidissent, ranger dans un
placard aux frais.

cookeo



Reeettes cookeo dans la joie et la bonne humeur
Confiture Ananas / Vanille
Dans un saladier verser tous les ingredients
et laisser macerer au minimum 1 heure.
Enlever la gousse de vanille et verser la

1 Ananas cgupé en dés preparation dans le cookeo.

700g de sucre "spéciale confiture Ajouter60ml dizau, _
Mettre le cookeo en mode dorer juste le

cookeo

# ’ , It

allegee Begin Say temps du prechauffage en remuant

1 gousse de vanille regulierement.

1 citron Passer en mode cuisson rapide pendant 12

minutes. Remuer.

Remettre en mode dorer pendant 2 minutes.
Laisser refroidir un peu la preparation et
(facultatif) verser dans un pot stérilisé.

Ajouter si I'on veut de rhum,

Mettre le couvercle et retourner le pot.
https:/ fwww facebook.com/groups/305294616240741
ps//f fgroups/ ! cookeo

2 pincee de canelle
1/2 cuillére a café de rhum



Confiture de banane

été réalisée
gvec le
Cookeo de
Moulfinex,

Ingrédients :

v Pour 2 pots de 500 g

v 1 kg 2 de bananes pelées et cou-
pées
v 4 oranges

v 1 citron

v 1k 2 de sucre.

Cetfie recette g 7 RN
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rroceaure :
Positionnez J|e cookéo en
mode dorer. Attendre que le pré-
chauffage se termine et versez vos
bananes oranges, et le jus du citron

dedans. Laissez mijoter 10 min avec

5c/deau.

Pour cette confiture , f'ai utilisé le
sucre Alsa VITPRIS riche en pec-
tine et qui diminue par conséquent

le temps de cuisson.

Positionnez le cookéo mode Cuis-

son rapide 10 min



Recettes cookeo dans la joie et la bonne humeur

cookeo
Confiture de figue
Jenny Flavigni-Bahfir
Ingredients : Mettre a pre cuire le sucre et les fruits
juste le temps du préchauffage.
- 300g de figues, Ajouter I'agar agar.
- 100g IdE SUCTE, Et mettre en cuisson rapide 10 min_
- lcc d'agar agar. Laissez tiedir et mettre dans le pot de

confiture.

https:/ fwww facebook.com/groups/305294616240741/ coo kE'D



Recettes cookeo dans la joie et la bonne humeur

cookeo
confiture de fraises

-1 kg de fraises Equeuter les fraises, les laver et les

-950 g de sucre spécial confiture  couper en dés. Les mettre dans le
cookeo avec le sucre en mode
dorer.Laisser cuire pendant 1h en
remuant regulierement avec une
cuillere en bois.Stériliser vos pots
en verre,les remplir avec la
confiture chaude, mettre le
couvercle.Retourner les pots

téte en bas, refroidir 24 heures.

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



ecettes cookeo dans la joie et la bonne humeur

cookeo Confitures de fraise a la menthe
Corinne Costa

Ingrédients :

Pour 2 pots :
- 500g de fraises,

- 440qg de sucre special confiture,
- 7/8 feuilles de menthe ciselées

https:/ o facebook com/groups/305234616240741

Couper les fraises en cube de 1cm
maxi.quand le mode dorée est prét mettre
les ingredients.

Remuer avec une spatule en bois de
temps en temps

Laisser cuire 10 min environ( juger de la
cuisson des fruits).

Faire bouillir les pots afin de les steriliser.
remplir avec la préparation, bien fermer
les couvercles et retourner le pot.
Laisser refroidir 24h

cookeo



Reoecettes cookeo dans Ia joie et Ia bonne humonr

cookeo Confiture de fraises express

Claire Charruault

Ingrédients :

Pour 4pots :
- 800g de fraises (une fois nettoyer et

coupe)
- 800g de sucre gelifiant.

https:/ faww facebook.com/groups/305294616240741

1. Laver et couper les faises

2. Les mettre dans le cookeo en mode
dorer. Les ecrasés plus ou moins selon
votre golit.

3. Porter a ebullition et ajouter le sucre.
4 Mélanger sans arrét pendant 6-7min.
0. Remplisser vos pots aussitét. Fermer
les bien et mettez les a | envers pendant
9-10min pour la stérlisation.

(vos pots devront etre mis dans | eau
boulllante pdt quelgques minutes avant et
blen essuyer).

cookeo



Recettes cookeo dans la joie et la bonne humeur

cookeo Confiture de lait Sophie Lobet

1 boite de lait concentré
(de preférence Nestle)

Penser a enlever le papier
entourant la boite conserve avant
de la mettre dans le cookéo pour
les autres margues

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

Mettre du papier cuisson plie en 6 au
fond de la cuve afin d'avoir une
bonne epaisseur.

Poser |z boite de lait concentre SANS
I'ouvrir.

Remplir d'eau jusgu'a couvrir la
boite.

Passer en cuisson rapide pendant 25
minutes.

Laisser refroidir au moins 1 heure
avant d'ouvrir la boite.

Melanger et conserver dans un pot
sterilise,

cookeo



Recettes cookeo dans la joie et la bonne humeur

Procédure :

confiture de mirabelle &

mettre les mirabelles dénoyau-

tées dans Ja cuve avec Je sucre,

Cette recette a oFF S
ete realisée J _ _ .
couyrir et laisser macérer tout

aqvec fe
Cookeo de

Moulfinex.

la nurt

Ingrédients :

Le lendemain, enlever le cou-

pour 4Kg de confiture vercle et mettre le cookéo en

mode dorer et laisser juste le

i [ W i i i i i i i i i i ] i i i i

2,7 kg de Mirabelles dénoyautées temps du préchauffage, remuer

1,350Kg de sucre normal £ gy
régulierement.
Passer en mode cuisson rapide et

cuire 12 minutes.
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rTecelffes coolieo gdamns fa Jore of fa Dorirne fRRpuErmernr

cookeo - CONFITURE DE

MIRABELLE

Mathalie Fischer

Ingrédients

- 2kg de Mirabelles

- 600 gr de Sucre Le « spécial

- confifures allegees » de Beghin-Say
- 50 ml d’eau

https:/ fanwew facebook.com/groups/305294616240741

Denoyauter les mirabelles et les
metire dans la cuve, les recouvrir du
sucre et ajouter 50 ml d'eau

Metire le cookéo en mode dorer et
laisser juste le temps du préchauffage,
remuer régulierement

Passer en mode cuisson rapide et
cuire 12 minutes.

Laisser un peu refroidir et remplir des

verrines de confitures, mettre le
couvercle et les retourner

cookeo



Recettes cookeo dans la joie et la bonne humeur

cookeo 7
Confitures de mures
Watacha Treille
Ingredients : :
Tout melanger avec 40ml d eau en cuisson
Pour 2 pots de 250ml de confiture rapide 15 minutes .
Mettre dans des pots steriles et les retourner
- 500gr de pulpe de fruit (je presse pour la sterilisation.

les fruits pour en retirer les pépins)
- 250gr de sucre
- 1 gr d agar agar

https:/fwww facebook com/groups/305294616240741/ cookeo



. Recettes cookeo dans la joie et la bonne humeur

confiture de pastequegt

3 Peler ef couper la pasteque elle est leve les

graines
Cette recette @ o T 2 A Rincer et couper le citron en franches puis les
été réalisée s T
_— : > couper en guatre
avec le . .
Cookeo de 6 8w Fonde la gousse de vanille récupéerer les graines
Moulinex. - 2+ |
i ne pas jeter la gousse
Ingrédients : = 3 . 2 :
3 Epluché et coupe la pomme en cubes
Quatre bocaux . 8

Mettre dans la cuve Ja pasteque le sucre les

graines de vanille coupée en deux et la pomme.

1750 g de pasteque Mélanger.

Faire cuire en mode doré pendant environ une

soit 1/2 pastéque

heure mélanger souvent.

750 g de sucre

= : Faire le fest prélever une cuillére g café de siro
un baton de vanille P P

1 si elle perle la confiture est cuite.
Un citron

Si vous n'aimez pas les morceaux mixer la confi-

Une pomme verte
fure.

Mettre dans les bocaux ef laissez refroidir.




Recettes cookeo dans la joie et la bonne humeur

cookeo
Confiture de prunes rouges
Catherine Felt
Ingredients : Dénovauter les prunes et les couper en 4

Emviron 5-6 pots -

- 2 kg de prunes rouges

- 250g de sucre gelifiant spécial confitures
- 250g de sucre spécial confitures allégees
- Le us d'1 citron

- 40ml d'eau

- 3-4 pointes de couteau d'agar agar

Ajouter le sucre dessus et laisser macérer 1 a 2
heures

Apres maceration, mettre les fruits dans la cuve
du cookeo

Ajouter le citron et l'ean et mettre en mode dorer
Ala premicre ebullition, rajouter I'agar agar
Laisser dorer le temps du préchauffage + 1-2 min
Passer ensuite en cuisson rapide 12 min

Une fois la cuisson terminee, laisser refroidir 1
peu puis mettre dans les pots et les retourner
jusqu'a ce que les confitures refroidissent

https://www. facebook.com/groups/305294616240741/f Coo k'E":l'



Rocettes cookeo dans Tz joie e I bouue humeur-

Confiture Melon menthe

Celte recetie a 7 e
&é1é réalisée #
avec le E ,
Cookeo de
Moulines. 3

Ingrédients :
v Pour 4 bocaux
Ingrédients
2 gros melon bien mur
700 g de sucre cristallisé
Un jus de citron

Deux branches de menthe.

CEertes Cooken Dani la joie ot la banee humeoris

Procédure :
La veille :
Dans un grand saladier:
couper les melons en cubes ajfouter le sucre, le
Jus de citron et la menthe. Remuez.
Laisser infuser pendant environ 20 minutes. Re-
muez.
Filmer et laisser infuser pendant une nuit au
frigo.
Mettre dans la cuve en mode doré cuire enviren
une heure en remuant souvent.
Vérifier lo cuisson en versant une goutte de
confiture sur une assiette. (5i elle ne coule pas
¢'est gu'elle est cuite)
Si vous la mixer enlever la menthe.
Mettre dans les bocaux stérilisés. Bon appé-

#it 2)



Confiture Mirabelles & Vanille

Cette recette a o
éte réalisée J
ovec le
Cookeo de
Moluilinex.

Ingrédients :

pour 6 pots de confiture
1 kg de Mirabelles

750 gr de sucre cristal

1 sachet de sucre vanillé

2 cuilleres a café de vanille en poudre

£ Recettes Cooken Dans la joie ot la bonne humeurc

. FBocetteos coolhieo dans Ia joie et Ia HBornne o

= 3 Procédure :

+» Laver dénoyauter et couper les mi-
rabelles en 2, les mettre dans un ré-
&5 Cipients et recouvrir avec le sucre
X® cristal et le sucre vanillé, ajouter la

4, vanille en poudre et mélanger le fout

Mettre lappareil en « mode do-

+e rer » attendre la fin du préchauf-
fage, ensuite vider le contenu de
votre récipient contenant les fruits
et faire dorer pendant 3-4mn
Ensuite passer en « mode cuisson ra-

pide » pour 12mn



Conflture ou gelée fralses ou
framboises (allé égé@ en sucre) _

Par Mechri Doucet

Christine

©Cookeo Entre Arms@
'
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Ingrédients : Pour 3/¢ personnes environ(™

v'800 grammes de pommes + Citroh

pour éviter qu'elles hoircissent

—

v 500 grammes de fraises ou fram- .~

boises congelées

v'150 grammes de sucre mais sui-
vez votre golt

v'200 Ml d'eau (ou plus car cela de-
pend de |a texture apres mixage)

v'6 grammes d'agar agar
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Proce’d ure : Recettes cookeo dans la joie et la bonne humeur

Epluchez les pommes et mettre du Citron et au

)
3

# Eb fonction dorer, mettre |es fruits, le suCre et

£ur et 3 mesure mélahgez.

3 I'eau dans Cookeo.
? Laissez cuire pendaht environ 10 mihutes tout en
remuaht et mixXez le tout, il faut que lg texture he

?

$Oit pas trop solide ni trop liquide.
" i

Remettre enh Cuisson tout en remuaht avec I'agar
2 agar Car il agit 3 Chaud. A ébullition, [aissez cuire
“? pendant 1 minute.
2
D Mettre en pot et [es mettre 3 'envers jusqu'a re-

froidissement.

;’

7 |
Bon appetit ©

2
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Recettes cookeo dans la joie et la bonne humeur
Froceaure .

CONFITURE PECHE/REINE CLAUDE &

Dénoyautez les fruits. Coupez Jes.

Versez le sucre dessus et | ‘eau,

Cetie recette g o
été réalisee J

—

&
S .E

pEp— Position du Cookeo sur dorer
Cookeo de

Moulinex.

Juste le temps du préchauffage.

Ingrédients :

v 2 kg de péches et reine claude Une fois bien mélanger, position

-
-
-
-
-
-
-
==
-
i
-
£
-
-
-
-
-
-

cuisson rapide durant 12 min.
confondues

. Pendant ce temps, stéréliser les
v 600 g de sucre pour confiture P

pots.

| | | [} [ ] ¥ ¥ ] | [ | ¥
&

v 5 cl d eau
Une fois les fruits cuits, versez

dans les pots, remettez Je cou-

Pl )l ) ol ) ol
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vercle et retournez les.

-
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£ Recettes Cooken Dans la joie ot la bonne humeurc
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LES RIZ AU LAIT




Recettes cookeo dans la joie et la bonne humeur

W

{

by W
cookeo

canelle

Riz au lait a la |

r i S

Ingredients :

150 g de riz rond

sooml de lait demi ecrémeé
6og de sucre

1 sachet de sucre vanillé

t CAC de canelle en poudre

Mimi Cuisine 5

g,

Rincer le riz jl.l.livl.'l'l.lfﬁ ce que
I'ean devienne claire.

Mettre dans la cuve gooml de
lait, le riz, les sucres et la
canelle puis remuer.

14 minutes en mode cuisson
rapide.

Une fois la cuisson terminée
rajouter 10oml de lait.

Remuer puis metire en pot et

au frais quelques heures
avant de dégustrer !

Ll hetpsn/fvwow w faceboo bl com/Cookeo. receties



Recettes cookeo dans la joie et la bonne humeur

4O . ; " k
Riz au lait aromatiser a la
vanille
\_ _/
Ingrédients : Mettre le tout dans le cookeo en mode cuisson
_ Y douce 5 minutes
- 200g de riz rond speciales dessert Ensuite mettre en mode sous pression 17
- 200g de sucre a la vanille beghin say minutes
- la moitie d un litre de lait Ensuite aromatiser a votre colt cannelle /

- 100 ml d eau caramel ou confiture au milieu




Recettes cookeo dans la joie et la bonne humenr

cookev riz au lait au chocolat
Pour 6 ramequins Tout mettre dans |a cuve,
-150g de riz patissier cuisson rapide 15 mins.
-60g de sucre Une fois la fin de cuisson
1 sachet de sucre vanillé rajouter 100ml de lait froid pour
_1/2 litre de lait que le riz reste fondant.

-1 tablette de chocolat noir ou au lait
-patissier

https://www facebook.com/groups,/305294616240741/ COO I(E-{j



feeCcellies COOReO d4ans 4 Jore el 4 onne nurmenr

cookeo _ _
Riz au lait au nutella
Syivie Vuillemnard
Ingredients : Taut mettre dans la cuve sauf les
Four G ramequins derniers 200 ml de lait.
Mettre en cuisson rapide 15 min
- 150g de riz { & dessert ) Aprés cuisson mettre les 200 ml de
- 60g de sucre en poudre lait froid restant
- 12 de lait Melanger
- 3 grosses cuilléres & soupe de ettre en ramequins et laisser au frais
nutella dquelgues heures
- 200 ml de lait pour la fin

https://www.facebook.com/groups/305294616240741/ cCoOO I(.E{j



Cetie recette g i

éte réalisée
gvec le
Cookeo de
Moulfinex.

Ingrédients :

v 320 gr de Schoko-Bons
< 800 ml de lait

~130 gr de riz rond

£ Recettes Cooken Dans la joie ot la bonne humeurc
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. Recettes cookeo dans la joie et la bonne humeur

Riz au lait au Schoko-Bons &
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Procedure :

En mode dorer, mettre les Scho-

ko-Bons avec /e lait.

Remuer et attendre gue les cho-

colats solent fond.

Ajouter Je riz (rince ou pas).
Mettre en cuisson rapide pendant
14 minutes.

A la fin de cuisson, mélanger bien.

Laisser refroidir 30 minutes

avant de mettre en verrines.



Recettes cookeo dans la joie et la bonne humeur

cookeo ' . : g
Riz au lait/grenadine
Magah [ efebre
Ingredients :
Bien rincer le riz.
- 150g de riz dessert Dans la cuve, melanger 400ml de lait avec tout
- 650ml de lait les autres mgredients.
- 20g de sucre Cuisson 17min.
- 4 cas de grenadine Rajouter le reste du lait et bien melanger.

Repartir dans des verrines, mettre du film
transparent dessus.

Laisser refroidir au friso. Une fois froid, mettre
un peu de confiture de fraise sur le dessus.

https:/ fwwnw facebook.com/groups/305294616240741 COO kE'l:l'



Recettes cookeo dans la joie et la bonne humeunr '

©o°Riaz au lait vanille coco ©

L '
Aunde Petitpas . '“
Ingrédients :
150gr riz rond
300 ml lait demi écrémé Rien rincer le riz
200 ml lait de coco Mettre dans la cuve 200 ml de lait le
60 gr sucre lait de coco le riz le sucre la noic de
1 gousse vanille coco rapée et les graines de vanille
1 grosse CAS de noix de coco rapée 14 min cuisson rapide
Apres cuisson rajouter les 100 ml de
lait restant, remuer et mettre au frigo.

L hittps/fwowow Eaceboo lcom /Cooleo. receties
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LES RECETTES DESSERT DIVERS




Recettes cookeo dans la joie et la bonne humeur

Boding

Sandrine Gallucci

Ingrédients :

Pour 8 personnes:

- Une baqguette de pain rassis

- 1/2 litre de lait

- 2 sachets de sucre vanille

- 5 ceufs

- 50g de raisins secs (facultatif)
- 130g de sucre en poudre

- 1 petit verre de Rhum

- 1 cuil a soupe de la cannelle

- beurre(pour le moule)

Couper le pain en morceaux laisser macérer les
raisins dans le Rhum.

Faire bouillir le lait, ajouter le sucre vanille et
faire gonfler le pain coupé en petits bouts dans
le lait chaud.

Mélanger, et écraser un peu a la fourchette.
Battre les ceufs avec le sucre et ajouter au
premier mélange. Bien mélanger et ajouter les
raisins bien gonflés au Rhum et mélanger une
derniére fois. Ajouter la cannelle en poudre.
Beurrer le moule(je parserner un peu de sucre
en poudre par dessus afin de caraméliser un
peu mais pas nécessaire). mettre en cuisson
rapide 16 min



Recettes cookeo dans la joie et la bonne humeur

- ~
Brioche Perdue en
PUddlng Sandrine Nelson
- _J
Ingredients :

Pour 6 personnes .

- 3 oeufs,

- 600ml de lait,

- 50gr de sucre,

- 3cc de fleur d'oranger
- 10 tranches de brioche

Dans un saladier mettre les oeufs, le sucre, le
lait, fleur d'oranger, les brioches en morceaux
bien melanger verser dans le moule

Remplir la cuve de 300ml d'eau.

Mettre le moule dans le panier vapeur cuisson
rapide 3amin.

Laisser refroidir 5 min pour un bon
demoulage

Peut se servir tiede

Et si vous le souhaitez saupoudrer de sucre
glace




IRecettes cookeo dans la joie et la bonne humeunr
00 Briochettes au carambar
U Emmanuelle

Préparation :

Dans une casserole, fondre les carambars avec le
creme et bien mélanger.

Aplatir les boules de brioche, faire un creux au
milieu et y déposer 1 cac de créme de carambar.
Refermer le brioche et en faire une boule.
Déposer les boules dans des petits moules et
laisser pousser environ 1 heure dans le four
chauffé a 50° et éteint.

Cuire a 160° départ four froid {ou plutdt 50° a
cause de la pousse) pendant environ 12 mn.

00
™~/

Ingrédients pour 5 briochettes :

- & fois 50 gr de pate a brioche vaporeuse a prélever
juste aprés la 1&re pousse

- 5 carambars

- 4 cas de creme liquide.

Recettes cookeo dans la joie et la bonne humeur
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ke Charlotte meénagere

L

Recettes cookeo dans la joie et la bonne humeur

i

Gigi la Brune U e,

Ingreéedients :

pour 5 personnes

500g de pain sans croute
1kg de pommes

200g de sucre cristalise
2 verres de cidre

4 cuil de beurre

-

B

Coupez le pain en tranches minces et sans
croutes si possible

Tartinez les legerement de beurre

épluchez les pommes,coupez les en tranches
fine

Beurrez le fond et les parois du moule
tapissezl interieur et le fond avec le pain
disposez a |l interieur une couche de pommes
June de pain ,etc.....

et soupoudrez de sucre entre chaque couche

Arrosez de cidre
versez deux verre d eau dans le cookeo

Posez le moule dans le panier vapeur et mettez
le dans le cookeo

Faire cuire 17 minute

une fois fini sortir le panier er demouler votre
charlotte c'est pret !

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



Charlotte menagere

Cetie recette g = L
été réalisee

gvec le

&
e

Cookeo de
Moulinex.

-

Ingrédients :  Pour 4 personnes eaviron

v 500 gr de pain avec ou sans croute
v 1 kg de pommes

v 200 gr de sucre cristallisé

v 2 verres de cidre

v 4 cas de beurre)

v 1 pincée de sel

£ Recettes Cooken Dans la joie ot la bonne humeurc

e

Recettes cookeo dans la joie et la bonne humeur
g | Procédure :*

Couper le pain en franche fines et sans croutes.
Les fartiner un peu de beurre,

Ejp!uc*her les pommes, les couper en franches

fines.
Beurrer le fond puis les parois di mouile.

Tapisser le fond et [intérieur avec le pain, dé-
poser une couche de pommes d [inférieur, une
de pain et confinuer comme cela jusqud ne plus

en avoir.,
Saupoudrer de sucre enfre chague couche.
Arroser le tout de cidre.

Mettre 250 ml d'eau dans la cuve, poser le pa-

nier vapeur puis le moule d l'intérieur.

Mettre en cuisson rapide pendant 17 minutes.



cheesecake au caramel beurre salé &

Cette recette o e
ete realfisee ¢
\H e —
qvec fe e
<
Cookeo de Q) |
Moulfinex.

Thgrédients :

un paquet de biscuits digestifs

500 g de mascarpone
125 g de beurre fondu
150 g de sucre en poudre
2 c. d soupe de farine
3 ceufs

20 ¢l de créeme frdiche

8 c. a soupe de caramel au beurre salé

L)Recettes Cookeo Dans la joie et la bonne humeurd

Recettes cookeo dans la joie et la bonne humeur

Procedure :

Recouvrez un moule allant dans la cuve du cookeo
de papier suffurisé. Mixez les biscuits avec /e
beurre au robot. Tapissez-les dans le fond du
moule en tassant bien avec le dos d'une cuillére.
Melangez dans un récipient le mascarpone, les
ceufs, lu farine le sucre et la créme fraiche jus-
git'd obtenir un mélange homogéne. Versez la
préparation sur fa base biscuitée dans le moule
Filmez le moule avec du film étirable et déposez-
le dans la cuve du cookeo A joutez 300 mi d’eau
dans la cuve. Faites cuire 30 minutes en mode
“cuisson rapide”. Laissez refroidir avant de de-
mouler. Au moment de servir, faites réchaufifer
le caramel/ au micro-ondes .Nappez de sauce ca-

ramef le cheesecake,



Cheesecake aux oreo

"f ored

v 35 gr de beurre fondu
v 160g de mascarpone
¥" 3004 de philadelphia
v 2ceufs

v’ 70 gr de sucre

Cette recette a = L

éte réalisée
gvec le
Cookeo de
Moulinex.

IﬂqrédiEﬁTS i Pour 4 personnes envircn

£ Recettes Cooken Dans la joie et la bonne humeurc

e

Recettes cookeo dans la joie et la bonne humeur

Procédure :
Mettre les oreo au Fond de chaque verrine ol

moules a muffin.

Mélanger dans un saladier, le philadelphia, fa

mascarpone, les ceufs, le beurre et le sucre.

Re"par' tir la préparm‘fﬂn dans les verrines ou

moules @ muffin.

Mettre 200 m! deau dans la cuve ef filmer
les verrines ou les moules et les mettre dans

le panier vapeur.
Metire en cuisson rapide pendant 35 minutes.
Mettre au frais.

Avant La dégustation, recouvrir d'une couche

de coulis ou de caramel ou bien de beurre sa-

/€.



Recettes cookeo dans la joie et la bonne humeur

f‘ ' e. . Chees ecake Maéva Parrinello 1

cookeo

L citron/speculoos 9

Ingreéedients :

Pour le biscuit

- 250 g de spéculoos (ou autre si vous
preférez)

- 125 g de beurre fondu

Pour l'appareil :
- 300 g de petits suisses (ou fromage
blanc, faisselle, etc)
- 150 g de sucre
- 2 cuilléres a soupe de farine
- 3 ceufs
- 20 cl de créme fraiche
- parfum au choix (j'ai utilise
de la poudre de citron)
(pour cette recette vous pouvez utiliser le

panier vapeur dont vous aurez recouvert le
fond de papier sulfurisé ou bien un moule)

Broyer les spéculoos et mélanger au beurre fondu.
Tapisser le fond du moule avec I'appareil a biscuit,
former une croute sur les parois et réserver au frigo.

Mélanger les ceufs, le sucre, le fromage blanc, la
farine, la créme ef I’arome. L'appareil doit étre
homogene et sans grumeaux.

Recouvrir le fond biscuité jusqu'a la croute (il se
peut gu'il vous reste de la préparation selon le
récipient choisi)

Mettre 200ml d'eau au fond de la cuve.
Recouvrir le panier (ou le moule) de film
cellophane. Cuisson rapide 35 min.

Le cheesecake se déguste le lendemain et peut étre
accompagné d'un coulis de fruits ou d'une sauce au

chocolat selon I’arome choisi.

Bon El[][léﬁt ! € https://www.facebook.com/Cookeo.recettes



(D

Cette recette a F oy
été réalisée /
avec le N
Cookeo de '@ |
Moulinex.

Ingr‘édien‘]‘s ' Pour 4 personnes environ

v’ 500 g de fromage blanc battu (40% de MG ou 20%)
v’ 100 g de sucre
v 90 g de farine

v 3 eufs

©Recettes Cookeo Dans la joie et la bonne humeur®©

Recettes cookeo dans la joie et la bonne humeur

s T B e e

Procédure :
Battre le fromage blanc avec le sucre. Ajouter
les jaunes dceufs et réserver les blancs. Incor-
porer la farine, fouetter. Monter les blancs en
neige ferme avec la pincée de sel. Les incorporer

délicatement a la préparation.

Verser dans un moule. Metire 400 m/ d'eau dans
la cuve. Filmer le moule. Mettre en cuisson rapide

pendant 25 minutes.

Laisser refroidir avant de démouler.

Mettre du sucre roux et faire briler.

Bon appéftit ;)



Recettes cookeo dans la joie et la bonne humeur

cookeo | clatoutis aux abricots
Catherine Felt

Ingrédients

- 4 abricots moyens coupés en petits dés
- Joeufs moyens

- 40g de sucre semoule

-1 sachet de sucre vanille

- 50g de farine

- 200ml de lait

-1/2 bouchon de rhum ambré ( facultatif )
-1 moule maxi 18cm de diametre

- Du papier sulfurise

https:/ fanww facebook.com/groups/305294616240741

Chemiser le moule { jusqu'aux bords ) de papier
sulfurise

Deposer les abricots au fond du moule

Battre les 3 ceufs avec le sucre et le sucre
vanille

Ajouter |a farine et bien melanger pour éviter les
grumeaux

Ajouter le lait et continuer de melanger

Verser cet appareil dans le moule par dessus les
abricots

Verser 200ml| d'eau dans la cuve du cookeo

Y placer ensuite le panier vapeur puis le moule
Cuisson rapide( ou sous pression) 25min

Cuvrir cookeo et attendre que ca refroidisse

. Mettre ensuite au frigo

Demaouler lorsque le clafoutis est bien frais

cookeo



Recettes cookeo dans la joie et la bonne humeur

cookeo Clafoutis aux cerises

Catherine Felt

Ingrédients :

Pour 4 personnes :

- 200g de cerises

- 3 ceufs

- 50g de farine

- 200ml de lait

- 20g de cassonade

* A la place de la cassonade. jai aussi fait 1 version en
mettant 40g de sucre en poudre | 1 sachet de sucre
vanille et Z2cas de poudre d'amande

https:/ fanww facebook.com/groups/305294616240741

Denoyauter ( ou pas ) les cerises &t
les mettre au fond du moule

Battre les ceufs puis rajouter le
sucre puis la farine puis le
lait...battre de nouveau

Ajouter ce melange sur les cerises
Mettre le moule dans le panier
vapeur

Mettre 200ml d'eau dans la cuve
Cuisson rapide 20 min

cookeo



Recettes cookeo dans la jﬂfe et la bonne humeur

cookeo Coeur coulant au chocolat

Lucie Repussard Barbier

Ingrédients :

- 180 gr de farine

- 100 gr de sucre

-100 gr de beurre fondu

- 3 ceufs

- 1 sachet de levure chimigue
- 4 C5 de chocolat en poudre
- du nutella

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

Mélanger tous les ingrédients SAUF le
nutella.{ il faut que |la préparation soit
homogéne ) pour celle qui ont un
thermomix comme maoi mettre 1 min
vitesse 4.

Mettre cette préparation dans des moules
en silicone jusqu'a la moitié | ajouter une
demi cuillere a café de nutella au milieu et
couvrir complétement avec la préparation.
Ajouter 250 ml d'eau dans la cuve et faire
cuire en mode rapide 15 min. A la fin ouvrir
le cookeo et laisser les moelleux une
dizaine de minutes refroidir ( essentiel a |a
recetie)

cookeo



Entremet a I’Orange

Chantal Hausser

Cette recette a F oy
eté réalisée J
avec le N
Cookeo de '@ |
Moulinex.

Ingr‘édienTS : Pour 6 personnes environ

v’ 7 oranges
v’ 6 c d s de sucre en poudre
v un peu de fleur d'oranger

v’ 6 ceufs

©Recettes Cookeo Dans la joie et la bonne humeur®

Recettes cookeo dans la joie et la bonne humeunr

Procédure :
Mettre 5 oranges dans de I'eau dans le Cookeo.

Mettre en cuisson rapide pendant 30 minutes.

Lorsque les oranges ont refroidit, les couper en
rondelles et les mettre dans un moule .

Battre les ceufs, le jus des 2 oranges, le sucre et la

fleur d'oranger dans un saladier.

Verser le tout dans le moule.

Remplir la cuve de 30 ¢l d'eau, mettre un moule fil-

mer dans le panier vapeur.

Mettre en cuisson rapide pendant 40 minutes.

Laisser bien refroidir.

Bon appetit :)



Entremet poire pépites de chocolat et

coulis de caramel

Cette recette a 7 o Ry
éte realisée P
LY
avec le e
Cookeo de '@
Moulinex. -

Ingrédients :

v 125 gr de sucre

v 125 gr de farine avec poudre Levante
v 125 gr d'ceufs

v 125 gr de beurre

v 1 cas de lait

v | pincée de sel

v | petite boite de poires

€ Recettes Cookeo Dans la joie et la bonne humeur@

Recettes cookeo dans la joie et la bonne humeunr
Procédure :

Mélanger les ceufs, le sucre, bien mélanger.
Incorporer la farine avec Je sel

Ajouter le beurre fondu et /e lait,

Ajouter les pépites de chocolat.

Dans une casserole placer un papier sulfurisé ef un
emporte piece .

Découper les poires ( en gardant une petite pour la

déco) et les placer au fond de la casserole.
Couwrir de la préparation.

Mettre 300 m/ d'eau dans la cuve poser la casse-

role dans le panier et cuire 1h en cuisson rapide.

Démouler et placer en son mifieu un petit pot pour

couler le caramel,

Placer la poire restante découpée et des amandes

effilées..



Hecettes cookheo dans la joie ef Ila bonne humeur

cookeo Far breton a la creme de marron
rEVESité(rEEEﬁE Tupp) Marie Francoise Patricia

Ingrédients :

- 250 grs de pruneaux denoyautes

- 25 ml de jus d'orange

- 2 peufs + 1 jaune

- 125 grs de sucre en poudre( ['en ai mis 75 grs )
- 400 grs de fromage blanc

- 50 grs de farine

- 100 grs de créme de marron

- 20 grs ou moins pour le moule

https:/ faww facebook.com/groups/305294616240741

Dans un ravier ,melanger les pruneaux
denoyautes avec le jus dorange.

Melanger les oeufs avec le sucre pour que le
melange blanchisse .

Ajouter le fromage blanc _la farine .la créme
de marron et meélanger au fouet ; puis ajouter
les pruneaux .

Beurrer le moule | verser |la préparation dans
un moule adapté au panier du Cookéo
Mettre 200ml d'eau dans le fond de la cuve |
poser le panier | puis le moule rempli de Ia
préparation .

35 mn en mode "cuisson rapide " ou "sous
pression” selon cookeo 1 ou 2

cookeo



Recettes cookeo dans la joie et la bonne humeunr ‘ Jlr

cookeo [ Fondant au chocolat

Jess Marliat

Ingrédients

- 4oeufs

- 180gr chocolat
- 125gr beurre

- 100gr sucre

- 100gr farine

https:/ fanwew facebook.com/groups/305294616240741

Melanger les ceufs et le sucre
ensemble puis rajouter la farine, puis
faire fondre le chocolat avec le beurre,
melangez le fout.....

Mettre 150 ml d'eau dans la cuve et 10
a 12 min en cuisson rapide dans le
panier vapeur

cookeo



Fondant au Chocolat:

Gwenn Tolentin

Cette recette a F oy
eté réalisée J
avec le Y ..
Cookeo de 8
Moulinex.

Ingrédients :

v 1 yaourt

v 3 ceufs

v’ 2 pots de farine

v 1 pot de sucre

v 1 tablette de choc patissier
v’ 1 sachet de levure

v 1/2 pot d'huile

©Recettes Cookeo Dans la joie et la bonne humeur®©

FReceties cookeo dans la joie et Ia bonne humenr

S et U B o e e o e B b e

Procédure :

Dans un saladier, mélanger le yaourt avec

le sucre, les ceufs, la farine et la levure.

Faire fondre le chocolat patissier.

L'incorporer a la préparation.

Mettre du papier cuisson dans le fond du

moule (18 cm), verser la préparation.

Filmer.

Mettre 200 ml d'eau dans la cuve.

Mettre en cuisson rapide pendant 30 mi-

nutes.



Fondant Choco-Banane:

Gwenn Tolentin

B i Cette recette a 7
eté réalisée J
A U avec le ry
' Cookeo de 8
- Moulinex.

Ingrédients :
v 3 ceufs

v" 200 gr de farine

v" 200 gr de sucre

v b cuilleres de chocolat en poudre Van houten
v’ 1 petit verre de créme liquide

v’ 1 sachet de levure

v 1 demi banane coupées en rondelles pour le fond
du moule

v 1 banane et demi

©Recettes Cookeo Dans la joie et la bonne humeur®

A FA
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dexres Fax joie of Ve

Procédure :
Mélanger les jaunes d'ceufs, le
sucre, puis la créme.

Mettre la farine et la levure.

Monter les blancs d'ceufs et joindre
a la pate ainsi que le chocolat en
poudre Van houten.

Rajouter la banane et demi coupées
en carré.

Mettre en cuisson rapide pendant
45/55 minutes dans le panier va-
peur mettre 400 ml d'eau dans la
cuve.



Recettes cookeo dans la joie et la bonne humeunr

00 fondant aux nounours a la guimauve

Temps de préparation : 15 mn

Temps de cuisson: : 8 mn

Ingredients pour 6 fondants :

- 80 gr de beurre doux

- 4 oeufs

- 150 gr de chocolat

- 90 gr de sucre vanillé maison ( recette
rubrigue inclassable)

- 30 gr de maizena

- b oursons guimauve

Recettes cookeo dans la joie et la bonne humeur

Emmanuelle Dauchel

Préparation :

Chauffer le four a 240°,

Dans une casserole faire fondre le
chocolat et le beurre,

A l'aide d'un robot , fouetter les ceufs et
le sucre vanillé jusqu'a ce que le mélange
blanchisse

Ajouter la maizena, puis le chocolat
fondu.

Huiler ou beurrer les moules,

Remplir les moules a moitié, ajouter dans
chague moule 1 ourson coupé en 2,
recouvrir avec la préparation et cuire 8 mn
a 240°,



cookeo

Recettes cookeo dans la joie et la bonne humeur

GATEAU A 'ANANAS

Veronique Billot

Ingredients -

Pour 6 a § personnes :

- 2 ceufs,

- 100 g de beurre,

- 100 g de sucre,

- 100 g de farine,

- 1 sachet de levure chimique,

- 1/2 boite d'ananas au sirop

- 2 cuillerées a soupe de caramel liquide
(maison ou tout-fait)

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

Egoutter les ananas. Beurrer un moule de 18 cm de
diametre.

Dans un saladier, fouetter le beurre ramolli avec le
sucre. Ajouter les ooufs un par un, puis la farine
melangee avec la levure. Verser le caramel an fond
du moule, disposer les ananas (joliment, puisqu'ils
vont se retrouver sur le dessus une fois le gatean
deémoule) puis verser la pate.

Cowvrir le moule d'un film alimentaire. Mettre
300ml d’ ean, et mettre le moule dans le panier a
Vapeur.

Mettre a cuire 35 min

cookeo
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Gateau a I'harissa (gateau tunisien)

N Ny e S

Dhiphane Dhnid Boinsy - 5abba

inprédisnts

230y de poodke damandes,

104} g de smcre,

125g de semoule fine,

3 ooy,

smande smive (3 pounici),

1 C5 de e Soranger,

1 sachet de levire chamegar,

1 sachest de wocre vanlis
Saop: 200g de incre, 1 iachet de macre
vardie, 13 vesre de s Forangs, §0 o

deam

P e TDbbason (omslp o IS 3OS 15 240 T §

Mickegper tous bey mpredhents of e metire diss
plat danis b pasmer vapsw, mved o fond eaa dang
I cwrve et omisson rapide 25 ma

Emire temps preparer ke sirop © dans wne casserole
metire ko kes modients da Gron of porter a
cirabtion pendant § en

Umee s b pubeny o, Je Infssew dare son plai, le
COApeT o Pt Camé, et verser une partie da wnop
desr, baer anbsber un poet 174 dlbeoare ot
TectaEsno, ormalemnnl on 2x b palemi do
ctre bucn Embibd, 3 ce o'eat pas lo cas,
recoaEmenc e e emne fois. Laiscer refrodds et

régales vous )
cookeo



Gateau a I'Orange
Cette recette a F oy
été réalisée
avec le N
Cookeo de "® |
Moulinex.

Ingr‘édien‘rs g Pour 4 personnes environ

Pour le géateau Pour le sirop d'orange
v’ 3 ceufs v 75 gr d'eau
v’ 150 gr de sucre v’ 40 gr de sucre

v 150 gr de farine v’ 10 gr de jus d'orange (1/2 orange)
v 125 gr d'huile

v 1 sachet de levure

v Jjus d'orange (2 oranges)

©Recettes Cookeo Dans la joie et la bonne humeur®©

Recettes cookeo dans la joie et la bonne humenr

Frocedure :

Dans un saladier, mélanger lhuile, le sucre et le jus d'une orange
et demi. Ajouter les 3 ceufs. Mélanger. Ensuite, ajouter la farine

et la levure. Mélanger mais sans trop insister.

Mettre du papier cuisson dans le fond du moule (18 cm). Verser la
préparation puis filmer le moule. Mettre 400 ml d'eau dans la

cuve.
Mettre le panier vapeur dans la cuve avec le moule a lintérieur.
Mettre en cuisson rapide pendant 45 minutes.

Mettre le gateau un peu au frais avant de démouler.

Pour faire le sirop, faire bouillir pendant 3 minutes dans une cas-

serole l'eau, le sucre et le jus dune demi orange.

A laide d'un pinceau @ pétisserie, mettre le sirop sur fout le ga-

teau (pour la brillance).

Bon appétit ;)



Gateau a l'orange

et son glagage

Cette recette a
éte realisée
avec le Cookeo
de Moulinex.

Ingrédients :
v 120 g de sucre en poudre

v 120 de farine

v 120 de beurre ramolli
v 1/2 sachet de levure
v 2 ceufs

v 1 pincée de sel

v B0g de sucre glace

©Recettes Cookeo Dans la joie et la bonne humeur®

ecettes cookeo dans la joie et la bonne humeur
Procedure :

Rendre le beurre en pommade.

Nath Nath
Ajoutez au beurre le sucre, la farine, la le-
vure, le sel, et les ceufs entier.

Bien mélanger.

Laver 1 orange, prélever le zeste et le jus.

Mélangez le tout.

Cuire 40 minutes dans le panier vapeur
400 ml d'eau dans la cuve.

Faire un glagage avec 50 g de sucre glace et

avec du jus de |'orange.

Verser le glagage sur gdteau chaud




Recettes cookeo dans la joie et la bonne humeur

cookeo
(Gateau au chocolat
Lasgtiia Hamvic
Ingredients - 5 :

- - Melanger la farine | le sucre | la levare | les
. 2 oeufs oeuts et le chocolat

150gr de 57-1':.1"3 - Pendant ce temps faire fondre 40 secondes
* 200gr de farine le bewrre au micro-onde
: 1 sachet de IIE‘FLJI'E - Rajouter le beurre fondu a la préparation
. 100ml de last - Mettre 15min en cuisson rapide

125gr de beurre - Ohvrir le cookeo et rabatsser le couvercle et
* 6 cuilléres de chocolat patissier en bicser: 1 Omitn relroiie
poudre - Une fois bien refroidit sortir les gateaux des

moules

https:/fwww facebook com/groups/305294616240741/ cookeo



 Procédure :

gateau au miel

battre vos ceufs rajouter le
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Cette recette @ 7 iy
ete réalisée J
avec le ~ - -
- 6 beurre battre |'ensemble in-
Moulinex.

corporer la farine et la le-

Ingrédients :

vure battre le tout verser la

o L. préparation dans votre moule
- 859 de miel / P
: ttre 200 ‘eau dans
- 309 de beurre (fondu) pme mld'e ns la
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FMlecettes cookeo dans la joie et la bonne humeur

COOKeo A 5
Géteau au chocolat Nesquik
sans ceufs  Lestia Hamic
Ingrédients - Dans un saladier, mélanger la farine, le sucre, la
levure, le beurre mou et be Lait & I'adde d'un fouet.
Pour § personnes - Le mélange dost étre onctueux, si nécessaire
ajouter du lait.
- 200 g de farine Ajouter le chocolat en poodre ot melanger
- 200 g de chocolat en poudre Nesquik jusqu'a ce que le mélange prenne une couleus
- 50 g de sucre en poudre Chocolat an Lait" _
- 1 sachet de levare Meitre dans | plat et b commr de film
- 100 g de beurre mou aEmentare : ‘ ‘
- 30 ¢l de lnit Mettre en mode cuisson rapide 1 S8mm

htps:/f fersrw facebook com/proups A0S 2546163 407417

Laisser refroidn pus démouler
Accompagner de creme anglaise

cookeo



Recettes cookeo dans la joie et la bonne humeur

Gateau au nutella

Sabrina Clement

Ingrédients :

- 180g de farine,

- 1 sachet de levure,

- 2 oeufs entiers,

- 2 blancs d'oeufs,

- 1 pingee de sel,

- 120g de nutella,

- 50g de sucre,

- 2 sachet de sucre vanillé,
- 10cl de lait

Dans une terrine fouetter les oeufs entiers
avec les sucres et le nutella.

Ajouter petit a petit la farine et la levure
puis le lait,bien melanger.battre les blancs
en neige tres ferme avec le sel les
incorporer delicatement a la preparation
precedente en soulevant la masse,ne pas
fouetter.

Beurrer et fariner votre moule,mettre 200 ml
d'eau dans la cuve du cookeo, mettre le
moule dans le panier vapeur,cuisson rapide
20 mn,servir avec une creme anglaise
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gateau au yaourt

-lyaourt

-3 pots de farine

-2 oeufs

-2 pots de sucre

-1 sachet de levure
-1sachet de sucre vanillé
-1 pot de créeme fraiche

Verser dans un saladier le yaourt,
les sucres, la farine.Mélanger.
Ajouter la levure et la creme.
Mélanger a nouveau.

Rajouter les oeufs, bien remuer .
Mettre le tout dans un moule en
silicone, 300ml d'eau, 30 minutes
en cuisson rapide.
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cookeo Géateau yaourt carré chocolat
Aurélie Naboulet

Ingrédients :

Pour 6 personnes : Melanger tous les ingredients,

- 20eufs mettre dans le moule

- 3 pots de farine Ajouter des carrés chocolat mais
- 1yaourt(pr moi framboise ms peu | les mettres en surface car je les
importe) aient enfoncés et du coup ils

- 1sachet levure restent au fond

- 1sachet sucre vanillée Mettre au cookeo 35/38 mins

- 1/2 pot sucre dans le panier cuisson avec

- 1 pot creme semi liquide 300ml d'eau dans la cuve

cookeo
https:/ fanww facebook.com/groups/305294616240741



Gateau au Yaourt
et Creme Ratissiere

Cette recette a F oy
été réalisée

avec le X
Cookeo de

Moulinex.

Ingrédients :

Giteau : Créme pétissiére : (Pour 1/4 de litre
de créme)
v’ 3 cEufs

v 250ml de lait
v 1 Pot de Sucre

v 50g de sucre
v 1 Pot de Yaourt

v 30g de farine
v' 1 Pot dhuile

v 1 ceuf entier
v 3 Pots de Farine

v 1 Jjaune d'ceuf
v’ 1 Sachet de Lewre Chimique

©Recettes Cookeo Dans la joie et la bonne humeur®

Gwenn Tolentin

FRecettes cookeo dans Ia joie ot Ia b Fa

Procédure :

Gateau :

Mélanger les ceufs, le sucre, le yaourt,
I'huile, la farine et la levure.

Mettre 75 cl d'eau dans la cuve.

Mettre le moule silicone dans le panier
vapeur.

Cuisson rapide 45 minutes.

Créme patissiere :

En mode dorer, mettre tous les ingré-
dients dans la cuve.

Mélanger jusqu'a épaississement voulu.
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a ze ~
Gateaux au yaourt
- IMyriam Noel-
{‘( fa gon marb re )} M:nderscheid
~ Y
Ingredients : Casser les ceufs, les battre au fouet. Ajouter tous

Pour environ 10 petits gateaux (4-6
personnes) :

- 2 ceufs

- 1 yaourt (nature, sucré ou non, au choix!)
- 2 pots de farine (le pot de yaourt sert de
pot de mesure)

- 1 pot de sucre

- 1/2 pot d'huile

- 2 cas de cacao (style Nesquick pour moi,
faisable aussi avec type Van Houten)

- 1 sachet de sucre vanillé

- 1 sachet de levure chimique

les ingrédients et remuer jusqu'a obtention d'une
pate bien lisse.

Séparer la pate en 2 parties 1/3 d'un coté 2/3 de
l'autre.

Dans le 1er tiers mettre le chocolat en poudre et
meélanger. Dans les 2 tiers restant ajouter du sucre
vanillé pour parfumer un peu.

Dans des moules en silicones individuels verser la
pate : dessous pate vanille, milieu pate chocolat
puis finir par la pate vanille (attention a ne pas trop
les remplir!). Placer les moules dans le panier
vapeur et couvrir de film étirable. (1 grand
morceau placé sous les poignées c'est parfait).
Lancer le programme cuisson sous pression pour
11 minutes.

Laisser refroidir avant de dévorer ! Selon les
moules on peut en mettre 5 par fournées, ici la
quantité convient pour une dizaine de petits
gateaux bien dodus ! Pour un seul gros gateau
rallonger la cuisson de quelques minutes.
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cookeo Gateau au Yaourt Milie
Emubs Boirbon
Iregradisnts ; Medangar bas oeufs, b swcre, ko yaourt,

- 3 peufs

= 1 pot O slre

= 1 pof Oa yaoun

- 1 pod dhaale

- 4 pots de fannae

= 1 s@chet de evire Chmegus

P Feviees Tl etana oo pt o/ B0 TS 1S 24GTE

i, ba fanrse of ko levure
Masns T3 ol dism Sang |8 cug
Meg@re kv mouks sikCons dans k& panier

VagHI
Cuisson raphde 20-340 min

Foar faire un marbnd sépares |a pate en
2 of ajoafer du chooolal.
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cookeo

Gateau aux Poires

Laetiha Venet

Ingredients -
Pour 6 personnes :

- 3 peufs

- 4 poires

- 150g de sucre

- 150g de farine

- 150g de bewrre fondu

- 1 sachet de sucre vanillé
- 1 sachet de levure

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

Eplucher les poires puis couper les en petits cubes.
Dans un saladier mélanger le sucre, la farme et la
levure chimique.

Incorporer les ceufs et 1a vanille en poudre le
beurre fondu et en dernier les poires en cube.
Beurrer et fariner le moule et verser v la
préparation

Faire cuire dans le panier vapeur de votre Cookeo
avec 200ml d'eau au fond de la cuve 40mn.
Laisser reposer 5 a 10mn avant de le démouler et
de servir.

cookeo
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Wonblinex Gateau aux pommes

cOoOKeo

{ épicées

7 ~

Ingreéedients :

Pour 4personnes

3pommes golden,

135g de beurre,

140g de sucre,

2oeufs,

175 g de farine,

1sachet de levure,

lcuilléere a café d'épices a gdateaux.

1°éplucher et couper en petit cubes les pommes,
et garder un quart de pommes pour la décoration
2° En mode manuel, dorer, faire fondre 5g de
beurre et 15g de sucre. Une fois tout fondu

3° ajouter les cubes de pommes et laisser dorer.
4° mettre la préparation de cdté et nettoyer le
cookéo

5° travailler dans une jatte 125g de beurre avec
125g de sucre. Mélanger et ajouter les ceufs.

6° ajouter le melange farine et levure.

7° une fois les cubes refroidi ajouter les a la pate
6° ajouter le melange farine et levure.

7° une fois les cubes refroidi ajouter les a la pate
et insérer la cuilléere d'épice.

8° prendre le papier vapeur et y placer du papier
cuisson (il va nous servir de moule), y déposer la
pate, et |'entourer entierement de film
alimentaire.

9° mettre 75c¢l d'eau dans la cuve cookeo et vy
placer le panier

10° mode cuisson rapide timing 25min

11° attendre qu'il refroidisse pour démouler et
decorer le dessus selon vos envies.

; ©) hteps://www. facebook.com/Cookeo. recettes
C'est succulent
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cookeo Gateau aux pommes et a la

cannelle

Catherine Felt

Ingrédients :

- 3 pommes types golden coupées en
des

- 1 baton de cannelle

- 1 cas d'eau

- 2 cas de beurre

- 2 cas de sucre

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

Faire compoter les pommes dans 1 casserole a
feu doux pendant 15 min a couvert avec les
Ingredients ci dessus

Pendant ce temps:

Melanger: 125g de beurre avec 1259 de sucre et 3
ceufs

Rajouter 200g de farine, 1 sachet de levure
chimigue et 1 sachet de sucre vanille{ facultatif)
Ajouter 3 ce melange les des de pommes
compotes en enlevant le batonnet de cannelle
Mettre dans 1 moule recouvert de film transparent
special haute température

IMettre 750ml d'eau dans la cuve et mettre le
panier vapeur avec le moule dedans

Cuisson rapide 40 min

Laisser refroidir et deguster

cookeo
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Gateau briochée 3

chocolat

Ingrédients :

- 2 brioches

- 100ml de lait chaut!

- 1 tablette de chocolat blanc patissier
- 3 ceufs

- 3 cuilleres a soupe de nuttela

- 50g de beurre ramolie

- 100g de chocolat noir

Faire chauffer le lait, casser le chocolat
blanc,verser le lait sur le chocolat remuer jusqu'a
disparition

Verser sur les brioches, mettre les ceufs entier
bien melanger

Mettre une couche dans un plat, etaler le nuttela,
remettre la 2eme couche, recouvrir d'un film
Metrre dans la cuve 15mn avec 100ml d'eau
Cuisson rapide, pendant ce temps mettre au bain
marie le chocolat noir ensuite hors du feu rajouter
les 50g de beurre et napper votre gateau

Mettre au frais



Recettes cookeo dans la joie et la bonne humeur

cookeo Gateau choco/bounty

Yann Yann

Ingrédients :
- 3 oeuf
- 120 g de sucre
- 1 s sucre vanille
- 100g de noix de coco rapee
- 1/2 sachet de levure chimigue
- 100 ml de lait
- 6/7 cuillére a cafe de cacao amer style
van buten
- 1 bouchon de caramel liquide
- 100qg de beurre fondu
- 100gr de farine

https:/ faww facebook.com/groups/305294616240741

Melanger tout le sucre, le
beurre et la levure.

Mettre ensuite le reste

des ingredients.

Mettre dans un moule.

Mettre de I'eau dans la cuve
400 ml

Mettre le moule dans le panier
vapeur

Cuisson rapide 45min

cookeo
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Ingrédients (4 personnes)

3 teufs

120gr de sucre

1 sachet de sucre de vanille
100z de noix de coco riapées
1/2 de levure chimique
100ml de lait

6/7 cc chocolat ameére

1 bouchon de caramel liquide
100z de beurre fondue
100g de farine

Pour le nappage:
1/2 tablette de chocolat caramel

Noix de coco rapées

Procédure:
Miélanges le sucre, le bomye ot la lovaye.
Mettye enszuite le veste des ingrédients.

Mettye la préparation dans un moule st verser 400ml
d’ean dans la exve. Placer le moule danz le panier

vapeuy. Caisson: 45m.

MNappage simple

Prendie une demi tablette de chocolat caramel. Faive

fondye an micro onde avec 2 C8 de lait pendant

4 meconde.

Puis le verser sur le gdtean st saupoudyée de coco
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Gateau Chocolat/Bananes

Fabienne Lo Bue Gabelle

Ingredients :

pour & petits moules :

- 125 gr de beurre

- 3 oeufs

- 100gr de sucre

- 25 gr de farine

- 2 ml de vanille hiquide

- bananes ( ou n'mporte quel autre fruit)

Faire fondre 125 gr de bewrre au micro onde
Ajouter les oeufs et lee sucre puis la farine et
la vanille iquide

Bien melanger le tout

Couper des morceanx de bananes en dés ( ou
n'mporte quel autre fruit)

Mettre la préparation dans les moules an 3/4,
enfoncer les morceaux de fruits que vous aurez
choisies

Mettre de ['ean dans la cuve (pas trop)
Deéposer le panier avec les moules

Fermer le cookeo et mettre en cuisson rapide 8 MN

https:/ fwwnw facebook.com/groups/305254616240741 COO kE'l:l'
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gateau chocolat blanc framboise gk Procédure

£s Faire fondre chocolat blanc avec /e

-

¥  Jait tede
Cefte recette a 7 e -

st ‘ré”’:m' 3 ! ks mélangez farine sucre,le beurre
gwec e

Cookeo d ;
e ¥ les jaune d'ceuf

Moulfinex. - - -

Ingrédients : A, [‘eau, ensuite le chocolat blanc.

montez les blanc en neige.

i i i

T jaunecetl's incorporez d la pate delicatement

&

- 150 g de sucre

beurrer un plat mettre les fram-
- 1 cuillere a soupe d'eau

- 125 g de beurre ramollie boises ou autres fruits ( filme )

- 200 g de chocolat blanc poser moule dans panier vapeur

- 115 g de farine 200m! d'eau dans la cuve

- 50 cl de lait tiede ; ; :
cuisson rapide ou sous pression 45mn

- 200 g de framboises

e i P IEIr ir irirr T g nogaononnereg

£ Recettes Cooken Dans la joie ot la bonne humeurc



gateau chocolat/ coca &

Cette recette o e
ete realfisee
HH —_—
qvec fe .
E L
Cookeo de Q) |
Moulfinex.

Thgrédients :

200g de beurre

200g de coca-cola

2209 de farine

10 g de levure chimique

1 pincée de sel

1/4 cuillére a café de bi-
carbonate de sodium
50gr de cacao en poudre
hon sucré

240g de sucre

2 oeufs

1859 de lait
509 de créme liquide en-
tiere

pour le glagage :

200g de chocolat

1509 de créme fraiche

L)Recettes Cookeo Dans la joie et la bonne humeurd

Recettes cookeo dans la joie et la bonne humour

Procédure :

faire fondre dans une casserole le beurre avec /e coca
cola sans faire bouillir

laisser tiedir et ajouter le lait et la creme

tamiser la farine avec le sel la levure le bicarbonate e?
le cacao dans un saladier

ajoutez-y le sucre et bien mélanger

ajouter les oeuts et mélanger

gjouter le mélange beurre/coca /lait/creme

méelanger pour obtenir une pdte lisse

verser dans un moule a mangué mettre 300 mi d'eav
dans la cuve

metire en cuisson rapide 40 mn

sortir le gidteau et Je laisser refroidir

pour le glacage :

faire fondre au bain marie le chocolat avec la créeme
fraiche

laisser tiédir le glacage

couler e glacage sur /e gdteau

attendre au moins 4 heures avant de le déguster



teau Choco-Noix de coco
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Tecettes cookeo dans la joie et Ia

Nath Nath
Cette recette a F oy
été réalisée J
avec le " ™
Cookeo de 8
u Moulinex. ;

Ingr'é.dien‘rs c Pour 4/6 personnes environ

v 150g de beurre ramolli v 1 ¢ & ¢ d'extrait de va-

v 50 g de noix de coco nilfe

‘/ hy .
W R R YT 1 c asde lait en poudre

poudre

v 150 g de sucre en

poudre

v’ 190 g de farine & poudre

levante

v’ 3 ceufs

©Recettes Cookeo Dans la joie et la bonne humeur®

. 7

Procédure :
Dans un grand saladier, mélanger le beurre et le sucre avec un bat-

teur électrigue, environ 5 minufes.
Incorporer les ceufs, un d un, en mélangeant bien avant d'qjouter le

suivant.

Incorporer lextrait de vanille et la farine, le lait en poudre et la

noix de coco jusqu'd ce que le mélange soit homogéne.

Diviser la pate en deux. L 'une @ la vanille et I'autre chocolat .

Répartir la pdte é laide dune cuillére dans le moule.

Mettre 400 ml deau dans la cuve, et déposer la panier vapeur avec

le moule filmé dedans.

Mettre en cuisson rapide pendant 60 minutes.

Laisser refroidir.

Bon appétit ;)
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Gateau Cceur fondant
Nutella hy JEI‘"II"IY Kals LaNa Ma Vie

Ingrédients :

- 1 pot de yaourt

- 3 ceufs

- 1 pot de sucre

= 1 pot d'huile

- 3 pot de farine

- 1 sachet de levure

Mélanger le yaourt, les ceufs, le sucre, la
farine et la levure.

Mettre 75¢cl d'eau dans la cuve,

mettre la moitié de la préparation dans le
moule, verser le Nutella (quantité selon votre
gout) et verser le reste de la préparation.
Mettre le moule dans le panier vapeur
recouvert de papier sulfurisé

Cuisson rapide 35 minutes
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Cette recette a 7

été réalisée avec

le Cookeo de X
“ﬁ- Moulinex.

Ingrédients :
v 3 ceufs

v 200g de farine

v 200g de sucre

v 1 sachet de sucre vanille

v 3 cuilleres de chocolat en poudre
v 1 petit verre de créme liquide

v 1 sachet de levure

©Recettes Cookeo Dans la joie et la bonne humeur®

Recettes cookoo dans la joie et Ia bonne humenr

Procédure .

Mélanger les jaunes d'ceufs, le sucre, puis la
creme.

Mettre la farine et la levure.

Monter les blancs d'ceufs et joindre a la pate .

Diviser en deux.

L'une avec la vanille, I'autre chocolat en poudre.

Faire cuire les deux gateaux I'un apres l'autre.

En cuisson rapide 30 mn dans le panier vapeur 400
ml d'eau dans la cuve.

Faire les découpes.
Coller au Nutella.

Mettre les deux gateaux I'un sur l'autre.

Déco a votre convenance



Gateau de Melon

Cette recette a 7 o Ry
éte réalisée
avec le g xs
Ly
Cookeo de '@
Moulinex. -

Ingrédients :

v 2/3 tranches de melon
v 2 ceufs

v 1 demi-verre de lait

v 1 tasse de sucre

v 1 demi-tasse et de la farine & patisse-

rie

€ Recettes Cookeo Dans la joie et la bonne humeur@

Recettes cookeo dans la joie ef Ia bornne humonr

Procédure :
Coupe le melon en petits cubes.

Dans un saladier, mélanger tous les ingreé-

dients.

Mettre le meélange dans le moule et fil-

mer.
Remplir la cuve avec 300 ml d'eau.

Déposer le moule dans le panier vapeur qui

fui ira dans la cuve.

Lancer la cuisson rapide pendant 30 mi-

nutes.
Retirer le moule et laisser refroidir.
Démouler le gateau .

Laisser refroidir complétement et servir.
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cookeo ;
Gateau de pain perdu
Tapedionts. Battre les oeufs et le sucre.
- 400gr de pain perdu A]rfmlrter le lait chamr:’l .
- 1/2 1 de lait Faire tremper le pain en morceamx 15 min
3 s Tout mettre dans le moule
- 150 gr de sncre Mettre 300 ml d'ean an fond de la cuve, etle

moule dans le panier vapeur.
Cuisson 30 minutes sans cowmvrr
Laisser refroidir et demouler

https:/fwww facebook com/groups/305294616240741/ cookeo
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Gateau de Riz
Cette recette a F oy
été réalisée
avec le _.
Cookeo de '@ |
Moulinex.

Ingr‘édien‘]‘s ' Pour 4 personnes environ
v 3 ceufs

v’ 150 g de sucre

v’ 140 g deriz rond

v' 11 de lait

v 1 sachet de sucre vanillé

v gousse de vanille ( moi en poudre )

v caramel liquide ( non précis dans les ingrédients de la recette original )

©Recettes Cookeo Dans la joie et la bonne humeur®©

Recettes cookeo dans la joie et la bonne humeur
Procédure :
Faire chauffer le lait avec la vanille dans une casserole. Quand le lait
est chaud y verser le riz déjd curt et laisser environs 25 mn pour les

filles qui préféres le cuire dans le lait. Remuer de temps en temps.

Battre les ceufs avec le sucre et le sucre vanillé et y verser le riz.

Remuer.

Mettre le caramel au fond du moule et placer la préparation. Filmer

le fout et placer dans le panier du Cookeo.

Mettre 300 ml d'eau dans la cuve du Cookeo et placer le panier dans

Ja cuve.
Mettre en cuisson rapide pendant 15 minutes.
Le programme fini ouvrez le Cookeo et laisser refroidir 10 minutes.

Sortir le moule et laisser refroidir complétement.

Bon appétit !
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" GATEAU DE RIZ |
Sabrina Clement
Ingredients :

- 3 oeufs,

- 150g de sucre,

- 1409 de riz a dessert,

- 11 de lait,

- 1 sachet de sucre vanillé,

- vanille en gousse ou en poudre ou
liquide

Faire chauffer le lait avec la vanille(dans une
casserole) quand le lait est chaud y verser le
riz et laisser pendant environ 25 mn en
remuant de temps en temps,pendant ce
temps battre les oeufs avec les sucres,quand
le riz est cuit le verser sur les oeufs/sucres
en remuant,mettre le caramel dans le moule
est verser la preparation,filmer le
moule,mettre 30cl d'eau dans la cuve,mettre
le moule dans le panier vapeur et 15mn en
cuisson rapide,quand c cuit laisser reposer
10mn couvercle ouvert,bien laisser refroidir
avant le demoulage
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Gateau de semoule

Sabrina Clement

Ingrédients :

- 3 oeufs,

- 150G d de sucre,

- 1 sachet de sucre vanillé,

- 140g de semoule tres fine(moi je
prend de la floraline)

- 11 de lait,

- vanille liquide ou en poudre ou en
gousse,

- caramel

Mettre le lait a chauffer dans une casserole
avec la vanille et la semoule,remuer pendant
au moins 5mn jusqu'a que ¢a epaississe.
Battre les oeufs avec les sucres et ensuite
verser le lait/'semoule remuer. dans un moule
mettre le caramel et le lait/semoule.

Dans la cuve mettre 250ml d'eau,mettre le
moule filmer dans le panier vapeur,mettre en
cuisson rapide 15mn,en fin de cuisson laisser
reposer 10mn couvercle ouvert.

bien laisser refroidir avant de demouler
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Gateau de semoule au fromage

Lait 2309 460 g 7009
Miel dur 409 80g 120g
Semoule de blé fine 33¢g 659 100g
Fromage frais (Kiri) 70g 1409 2209

Préparation : 5 mn

Préchauffage

Ajouter lait, fromage et miel.

Mélanger pour faire fondre le fromage.
Ajouter la semoule.

Mélanger jusqu'a épaississement.
Verser dans un moule flexible,

Filmer;

Placer au froid.

Démouler et servir !

RECETTES
MEPITERRANEE
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cokeo(zateau leger a I'ananas. - -

’

Ingreéedients :

1 petite boite oreillons d'abricots

ou ananas en tranche,

3 oeufs,

3cuil a soupe de canderel,

3 cuil a soupe de maizena,

1 cuil a soupe de farine,

2 cuil a soupe beurre (type planta fin)
- eau 150 ml ds le fond du cookéo

et panier vapeur -

Catherine Millet 8

o SE—

On sépare les blancs des jaunes, on mélange
jaune avec sucre (mélange doit devenir bien
blanc) ajouter le beurre, la farine et la
maizena, battre les blancs en neige puis les
incorporer, on met des fruits au fond du
moule puis on recouvre de pite- cuire
environl2 mn cuisson rapide
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150gr de sucre en poudre
1CS d'ean

125gr de beurre fondu
115gr de farine

500ml de lait tiede

2 8 daréme vanille
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GATEAU MAGIQUE
chocolat blanc-framboise

Emilie Plard

Ingrédients :

- 4 ceufs

- 150gr de sucre en poudre

- 125gr de beurre fondu

- 115gr de farine

- 500ml de lait tiéde

- 200 gr de chocolat blanc

- 200gr de framboise

- 1 pincé de sel pour monter les
blancs en neige

Faire fondre le chocolat avec le beurre anviron 2 min au
mico-onde vérifier en remuant de temps en temps
Mélanger le sucre les jaune d ceuf jusqu a ce que le
melange blanchisse puis ajouter le chocolat- beurre et
la farine bien melanger.

Verser le lait tiéde et les blanc monter en neige avec la
pincée de sel, casser grossiérement

Beurré un moule et y déposer les framboises. Puis la
préparation.

(dans une casserole Tefal), puis mettre 200ml d'eau
dans la cuve et votre moule dans le panier vapeur (ne
pas filmer le moule).

Cuisson rapide 25 minutes, et a |a fin de la cuisson
laisser dans votre Cookeo 10 & 15 minutes au repos
couvercle entre-ouvert.

Laisser au réfrigérateur minimum 4H00, avant
demoulage.

Pour une cuisson au four 50Min 160°
Vous obtiendrai 3 texture différente biscuit- flan-creme



Recettes cookeo dans la joie et la bonne humeunr

COOEED DANMS- La [OIE ET La BOMNMNE HUNELR

Ingrédients Pour 8 personnes Procédure:
4 jaune ceufs

- 150 g de sucre

- 1 cuillere a soupe d'eau
- 125 g de beurre ramollie
- 200 g de chocolat blanc
- 115 g de farine

- 50 cl de lait tiede

- 200 g de framboises

Faire fondre chocolat blanc avec le lait
tiede

melangez farine | sucrel le beurre ! les
jaune d'ceuf!

I'eau | ensuite le chocolat blanc!
montez les blanc en neigel

incorporez a la pate délicatement!

beurre un plat mettre les framboises ou
autres fruits ! filme

200ml| d'eau dans la cuve !l cuisson rapi-
de 45mn




Recettes cookeo dans la joie et la bonne humeur
Procédure :

Gateau Magigue Vanille/Chocolat:,

Recette du flan :

Préparer le caramel et le mettre au fond du plat.

Nath Nath
Mélanger le lait concentré, les ceufs entiers, la vanille, le lait.
Cette recette =% Bien fouetter.
été réalisée J T -
W Mettre cette préparation sur le caramel
avec le
Cookeo de

Moulinex. Préparer la préparation au chocolat :

Monter les blancs en neige.

Ingr*édien‘rs : Pour 4/6 personnes environ

- - Mélanger les jaunes d'ceufs avec le sucre et le chocolat .
Flan : Préparation au Chocolat : i .

Battre jusqu'd mousseux.

v 1 demi boite de lait con- v 125g de sucre

centré

Incorporer les blancs monter, la farine et le beurre.

v 100g de farine

v 2 ceufs Etendre cette péte sur le flan bien au centre.

v' 509 de beurre
v 300ml de lait

v 4 ceufs Remplir la cuve de 40 cl d'eau, mettre un moule filmer dans le
v Vanille panier vapeur.

v/ 4 c & s de cacao
Mettre en cuisson rapide pendant 45 minutes.

Attendre 4 h que le géteau refroidisse avant de démouler

Bon appétit :)

©Recettes Cookeo Dans la joie et la bonne humeur®
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( T 3
Gateau marbre zebre
Po Cam
. Y,
Ingredients : Mélanger tout dans un plat puis séparer la

Pour 6 personnes

temps 10 min de préparation
Cuisson 55 min au cookeo.

- 240 ml d'huile de tournesol,

- 250 gr de sucre,

- 150 ml de lait,

- 4 oeufs,

-1 ¢ a ¢ d'extrait de vanille ou autre,
- 300 gr de farine,

- 1 sachet de levure chimique,

- 25 gr de cacao en poudre style van
houten.

preparation en deux, dans un plat y mettre le
chocolat en poudre dans ['autre la vanille.
Ensuite dans votre plat mettre en alternance en
partant du centre de votre moule , une grosse ¢
a soupe du melange vanille, puis une grosse ¢ a
soupe de chocolat au centre du melange vanille
(I'un sur l'autre) puis recommencer la manip
jusqu'a epuisement de la pate. j'ai mis a cuire
55 min
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cookeo Gateau moelleux au carambar

Aurelie Eck 'Bailly'

Ingrédients

Pour 4 personnes ;

~ Environ 30 Carambar

~ 100g de farine

~ 1/2 sachet de levure

~ 75g de beurre

~ 3 oeufs

~ 1 cuillére a soupe de Créme fraiche
~ 150g de sucre

https:/ fawew facebook com/groups/305294616240741

~ Faire fondre les carambar avec le beurre (2 min
au micro aonde)

~ Seéparer les blancs des jaunes

~ Blanchir les jaunes avec le sucre

~ Ajouter la créme fraiche

~ Ajouter les carambar fondu

~ Mettre une pincée de sel dans les blancs et les
maonter en neige

~ |lncorporer les au mélange en prenant soin de
ne pas les "casser’

~ Beurrer votre moule (pour moi c'etait ma petite
casserole tefal) etversez v la préparation

~[Dans le cookeoversez 75 ¢l d'eau

~Mettre le moule dans le panier 3 vapeur en
position basse

~Fermer le cookeo

~ Faire cuire 18/20 min en cuisson rapide

cookeo
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Gateau moelleux au chocolat e

proposde par Audrey Maury ——r

Mertve le beurve en pnmnﬂm'lr. faire fonde le beurre au bain maric avec le
STIETC,

[“grédie nts Séparer les blancs des jaunes

Mélanger le chocolat fondu avee le beurre, ajouter les jannes d'ocuf en

’ =y .m fouettant,

-125¢ de chocolat pitissier, et

= Incorporer la farine, puis monter les blancs en neige et les incorporer
= 125g de beurre,

délicatement,
-4 oculs, Verser la pite dans un boule beurré (metire du papicr sulfurisé plas
- 100 g de sucre semoule, pratique pour démouler le giteau ), Couvrir le moule dun film alimentaire
= lﬂﬂg de farine [ans le cooken,, verser 75 ¢l d'can et mciire e moule dans le panicr i

vapcur cn position haute. Fermer le cooken.

Faire cuire 9/10 minutes en cuisson rapide...

{le ghrean est moelleux esr pas sec),

Faire un joli glagage au chocolar car le dessus est moins joli que les ghreanx
au four.

'z'”’hnpm:aﬂf www. facehook.com/Cookeo. recerres
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cookeo )
Gateaux moelleux au chocolat
Nol Artand
Ingrédients :
Meélanger le tout et mettre dans un
- 250 de mascarpone plat. -
- 4 oeuf entier Mettre de l'aluminium sur le moule,
- 70 er de farine et 200 ml d'eau sous le panier
- 100 gr de sucre vapeur. 1 1
- 200 er de chocolat En mode cuisson rapide pour 30
B min.

https://www facebook.com/groups/305294616240741/f CC"DkEG
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cookeo Gateaux moelleux au chocolat

Comte Chred

Ingrédients :

-125 g de chocolat patissier
-125 g de beurre

-4 ceufs

-100 g sucre semoule

-100 g de farine

https:/ fanww facebook.com/groups/305294616240741

Faire fondre beurre+chocolat puis ajouter le
SLCre

Ajouter les jaunes d'ceuf

Incarporer |a farine

Monter les blanc en neige et incorporer
delicatement

Répartir dans les tasses %4 pour mol

[Mettre dans panier vapeur (j'al did faire en deux
fois )

Couvrir d'une assiette ou d'un film

Mettre 75 cl d'eau et mettre le panier vapeur
8 mn cuisson rapide

Moins si les tasses sont petites

cookeo
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COORBD DANS 1A JOIE ET La BOMNE HUMELUT

Ingrédients :

100 g de farine
1 cac de levure chimique {5g)

1 pincée de sel

100 g de sucre et 1 sachet sucre
vanillé de Madagascar
40 g de beurre fondu

1 pot 100g de fromage
blanc battu

2 ceufs

1 belle pomme Coupée
en petits morceaux.

Procédure:

Melanger dans l'ordre tous les ingre-
dients

Versez dans le moule et couvrir d'un film
alimentaire.

Mettez 200 ml d'eau au fond de la coo-
kéo, placez le panier vapeur et posez

dedans votre moule a gateau. Passez en
mode manuel "cuisson rapide "35 min En

fin de cuisson , laissez reposer quelques
instants .




Gateau Mousse au Chocolat

Gwenn Tolentin

Cette recette a F oy
été réalisée J
avec le '
Cookeo de

Moulinex.

Ingrédients :
Gateau : v" 1 tablette de chocolat

v 3 ceufs

v 200 gr de farine Sanace tharolal :

7 : e
v 200 Grdeae 4 carrés de chocolat noir patissier

v
v 5 ailléres de chocolat en poudre L cas de sucre

Manisien v 2 cas de lait
v 1 petit verre de créme liquide

v 1 sachet de lewre

Mousse au chocolat :

v 6 ceufs

©Recettes Cookeo Dans la joie et la bonne humeur®

Recettes cookeo dans la joie et la bonne humeur is "f

Procédure :
Gdteau :

Mélanger les jaunes d'oeufs, le sucre, puis la créme.
Mettre la farine et la levure.

Monter les blancs dveufs et joindre & la pdte ainsi que le chocolat en poudre Van
houten.

Mettre en cuisson rapide pendant 45 minutes dans le panier vapeur mettre 400 ml
d'eau dans la cuve.

Mousse au chocolat :

Faire fondre dans une casserole le chocolat pdtissier avec un peu dhuile.
Séparer les jaunes des blancs.

Mélanger le chocolat avec les jaunes d'ceufs.
Manter les blancs en neige.
Incorporer les blancs dans la préparation.

Mettre au frais minimum 1h.

Mappage chocolat :

Faire fondre dans une casserole le chocolat, le sucre et le lait.

Montage du gdteau :

Une fois le giteau et la mousse froide, monter le géteau.
Le couper en trois, et y mettre la mousse sur les deux étages.
Mettre le nappage chocolat sur le dessus.

Remettre au frais.



) 2ig ; ; y Recettes cooheo dans la joie ot la bonne humeunr
Gateau Mousse au chocolat, Procedure :
Caramel et Chanitilly st

Mélanger les jaunes d'eeufs, le sucre, puis la créme.

Nath Nath
Mettre la farine et la levure.
Cotle retettea 7 Monter les blancs d'eeufs et joindre d la péte.
SteTeaiicee / Cuire 45 mn dans le panier vapeur mettre 400 ml d'eau dans la cuve.
avec le X _.
Cotkeorde .Q Mousse au chocolat :
Motlinek Monter les blancs en neige mettre le sucre dla fin.

Faire fondre le chocolat.

Ingr‘édienTS : Pour 4 personnes environ

Joindre le chocolat tiédi dans les jaunes d'ceufs.

Giteau : b [ Mettre les blancs d'ceufs.
= 6 cuillere a soupe de sucre
Mettre la chantilly.

v 3 ceufs

v’ 1 tablette de chocolat Je joins 1 cuillére de mascarpone é la chantilly ainsi que du sucre.

Mettre la mousse au chocolat au frais avant de le mettre dans le gdteau

o :
2! i v 1 bouteille de créme liquide

v 200g de sucre

Créme de caramel :

\ Mettre 1/2 verre d'eau et 200 g de sucre dans une casserole
Créme de caramel :

v Eau

v 5 ailléres de chocolat en poudre
Ne pas y toucher jusqu'd coloration.

v 1 petit verre de créme liquide Eteindre le feu

E: e—— o ST Mettre un petit morceau de beurre .
et ge lewre Et de la créme liguide.

v Beurre

Remettre sur feu doux 1 petite minute .

Mousse au chocolat : T Crtu ligiicle

Découper le giteau une fois refroidi en 3 ou4 abaisse et monter le gdteau

v 6 ceufs

Mettre le géiteau, une couche de caramel, une couche de mousse au chocolat. Ainsi
de suite en finissant par une couche de Chantilly.

©Recettes Cookeo Dans la joie et la bonne humeur®
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COOKED

Gateau nature .Y

Ingredients :

2 oeufs,

120¢g de sucre,

10 ¢l de lait,

100g de beurre fondu,

125 ¢ de farine,

1 sachet de sucre vanillé,

1/2 sachet de levure chimigue

Sandy Duvet @

e —

Mélanger les oeufs, le sucre, le lait
et le beurre fondue ajouter la
levure, la farine et mélanger la
pate est préte

mettre 40 ¢l d'ean dans le fond du
cookéo poser le panier vapeur el
votre moule en silicone cuisson
rapide entre 35 4 40 mm

L https:/Swww, Faceboo k. com /Cookeo, pecettes



Gateau poires carambars

Cette recette a o
éte réalisée 4
gvec le
Cookeo de
Moulinex.

IﬂqrédiEﬁTS i Pour 4 personnes environ

v 200 gr de poires

v" 200 gr de farine

v" 130 gr de beurre fondu
v" 70 gr de sucre

v" 10 gr de levure chimique
v" 1 cac de vanille liquide
v 2 ceufs

v" 7 carambars

v" 20 gr de créme liquide.

£ Recettes Cooken Dans la joie ot la bonne humeurc

=% Recettes cookeo dans la joie et la bonne humeur

Procedure :

Ebfuc:ﬁer et couper les poires en petits morceaux.

Dans un saladier mélanger le farine, le sucre et la levure.

Afouter les azufs préalablement battus, le beurre fenau,

la vanille liguide.

Faire fondre les carambars avec la créme 30 secondes au

micro-onde.

Bien mélanger.

Ajouter la créme de carambars aux poires.

Mélanger et ajouter a la pate.

Verser dans un meoule huilé ou avec du papier cuisson.
Filmer fe moule.

Ajouter 200 ml deau dans la cuve, metire le moule dans

le panier vapeur.
Mettre en cuissen rapide pendant 45 minutes,

Ajuster la cuisson si besoin en rajoutant de leau dans la

cuve et en remeitant 16 minutes de cuisson.



cookeo

Ingrédients : .

L]

Pour 4 personnes
1 tablette de chocolat patissier -
100 g de beurre
100 g de sucre
1 cuillére a soupe de farine- =
5 ceufs
1/2 sachet de levure

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

Recettes cookeo dans la joie et la bonne humeur f

Gateau rapide au chocolat ]

Faire fondre le chocolat avec le beurre

Séparer les jaunes d'ceufs

Monter les blancs en neige

Ajouter la farine, le sucre, la levure, les jaunes
d'ceufs dans le chocolat fondu.

Incorporer délicatement les blancs.

Mettre dans le panier vapeur avec du papler
sulfurisé recouvrir de film alimentaire et cuisson
rapide 8mn

cookeo
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COOKED DANS LA JOIE ET LA BONNE HUMELR

l.'qlidltnﬂ. (50 b mins) Proced T ]

POUR LE BISCUIT ALY CHOCOLAT

4 oeufs (2 ceufs entiers / 2 jaunes / 2
blanes )

80420 g de sucre

30 g de tarine

25 de cacao en poudre { moiné poulain
modtié cacao amser )

CREME DE MASCARPONE

1 petit pot de mascarpone

5 CS de laie

50 g de sucre

1 sachet de sucre vanillé 1 ce devanille
liquide de Madagascar

SIROP DE PONCHAGE

50 g d'eau

2 C8 de sirop de framboiee ou 1 C8S dalcoal
blanc de tramboire

MONTAGE

200 g de framboizes (ou brisures de
tramboiees ) Préparation du biscuit
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Le biscuir

3 ocufs

T0g de sucre

1 sachet de sucre vanillé

30g de farine

ﬁﬂg de maizena

1/2 sachet de levare chimique

Séparez les blancs des jaunes. Batire les
jaunes avee les sucres jusqu'la ce que le
mélange blanchise Ajoute: la farine, la
maizena et la levure chimique Méangez
Battre les blancs en neige et les ajoutes
Metire la préparation sur du papier
sulfurisé & 180° pendant 10 minutes.

la créme au mascarpone
= 250 g de mascarpone

« 50 g de sucre

= 2 oeufs

- 1 pincée de sel

COOKED DANS LA JOIE ET LA BONNE HUMELUR

|:'r|'u 1"I|JI.Ir1"'.




Cette recette a 7

ete realisee

Ingrédients :
v 3 ceufs

v 200g de farine

v 200g de sucre

v 1 sachet de sucre vanille

v 3 cuilleres de chocolat en poudre
v 1 petit verre de créme liquide

v 1 sachet de levure

©Recettes Cookeo Dans la joie et la bonne humeur®

avec le Cookeo 8
de Moulinex.

Nath Nath

b, FBecettes cookeo dans la joie et la bonne humeunur

Procédure :

Mélanger les jaunes d'ceufs, le sucre, puis la

creme.

Mettre la farine et la levure.

Monter les blancs d'ceufs et joindre a la péte.

Diviser en deux.

L'une avec la vanille, I'autre chocolat en poudre.

Versez Ics de péte vanille au milieu du plat puis
1 c d s de pdte chocolat.

Ainsi de suite jusqu'a épuisement des deux

pates.

Filmez le plat placer dans le panier vapeur.
Mettre 400ml d'eau dans la cuve.

Cuire 45 mn
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COORBD DANS 1A JOIE ET La BOMNE HUMELUT:

Ingrédients : Procédure:
L yaourt liquide brasse 1 en pretaer lien mis dans un bol ou petit plat la poudre
1 sachet levure chimique coco, le lait et le sucre pour que la poudre de lanos coco

2 cuilléres a soupe de sucre g tnhibe un pemt le tn:mpi |..1n: I.III::I.I-:F[I:I le moule m.:us.l:!n .
dans le patuer wapeur et fare la sutte de la recette . &

deuz bétons de vanille comme ca ca remplace i . o
™3 : rmis dats on saladier le yaourt; la fanne; la lev VUre | a

le sucre vanillge je rajouts du sucre poudre ensuite rajouter le mn:l.mgn: coco lat sucre | & s le jaune
réguligrernent des ceufs dedans  at fait a part les 3bhlanc d reuf en neige

ferme et quand  at fing de melatiger | autre preparation | at

6 cuil & soupe de neix de coco poudre
ajouter les blatic mmontées § 1 at verser directement dans le

moule de fartune fait directement dans le parier vapeur |
3 ceufs attris | equivalant de deus grands wemres d ean danz la

10¢cl de lait

une grosse boite de péche au

12 cuil a scupe farine

: ethop cuisson rapide 20 minutes & pense que ca
QEVT Ell E' e 1LII_III £n tout cas nous on a :IJ.'[IlI"I ]'_II_IIJ. 4P

sirop




Millas aux pommes

Cetie recette g
été réalisee

&
e

Moulinex.

Ingrédients :  Pour 4 personnes environ

v" 10 ¢l de lait 1/2 écrémé

v’ 1 cas de lait écrémé en poudre
v 1 cac de cognac

¥ &0 gr de farine

" | cac de levure chimique

v’ 2.ceufs entiers

v" 3 cas d'édulcorant en poudre
v 3 pommes

v' 4 cac de sucre ve rgeoise (ou cassonade en poudre)

£ Recettes Cooken Dans la joie et la bonne humeurc

f;- =
gvec le o
Cookeo de ,

-

e

Recettes cookeo dans la joie et la bonne humeur

Procédure :

E:pfu:fwr les pommes et les couper en guartiers.

Faire tiedir le lait et ajouter le cognac et le lait en

poudre.

Tamiser la farine avec la levure et la pincée de sel
Dans un saladier, battre les geufs avec ledulcorant
Ajouter la farine tamisée.

Mélanger et gjouter le lait

Metire les pommes dans le moule.

Verser la péte par dessus.

Mettre 200 ml d'eau dans la cuve et metire votre pa-

nier avec le moule filme

Mettre en cuisson rapide pendant 10 minutes.

Une fois la cuisson terminee, ajouté la vergeoise et re-

mettre en cuisson rqn.-‘a’a p&ﬂd’mr 10 minutes sans ou-

blier de rajouter 200 m! d'eau dans /a cuve.

Démouler une fois le giteau froid/



Recettes cookeo dans la joie et la bonne humeur
Procédure :

Mettre le lait @ bouillir dans la cuve en mode dorer.

Pendant ce temps, dans un saladier, mélanger l'ceuf, le sucre, le sucre

vanillé et la maizena.

; § Cette recette a 7 X
&

R J été réalisée /
avec le S g— Une fois le lait est d ébullition, verser la préparation du saladier d linté-
Cookeo de ‘Q rieur de la cuve.
Moulinex. -

Mélanger jusqu'a épaississement.

Ingr‘édien‘rs g Pour 4 personnes environ

Lai: froidir.
iy paquet de petit beurre i ol

Montage du mifle-feuille
v 1 ceuf

Prendre un mini petit-beurre, y mettre de la créme.

v’ 1/41de lait
Ensuite mettre un autre petit beurre par dessus et y remettre de la

y
v 50 gr de sucre Lreme

Mettre par dessus un 3éme petit beurre.
v’ 40 gr de farine ou de maizena
Mettre le sucre glace sur le dernier petit beurre et y déposer une fram-
v" 1 sachet de sucre vanillé N
v framboises ou autre fruit

i Faire cela autant de fois quil y est de la créme |
sucre glace

Bon appétit )

©Recettes Cookeo Dans la joie et la bonne humeur®©
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Cette recette a
éte réalisée
avec le
Cookeo de
Moulinex.

Ingrédients :
v 3 ¢ as de Miel

v 250 g de Farine

v 100 g de Sucre

v 20 cl de lait bouillant

v 1 sachet de levure chimique
v’ 3 ceufs

v 100 g de beurre fondu

v 1 sachet de sucre vanillé

©Recettes Cookeo Dans la joie et la bonne humeur®

7

u Miel

Mandine Mandin

-

it Recettes cookeo dans la joie et la bonne humeunr

rFroceaure .

Dans un grand saladier, mélanger le miel, le sucre
et le lait bouillant.

Ajouter petit a petit la farine et la levure.

Tourner avec une cuillere en bois jusqua ce que la

pate soit bien lisse.

Ajouter les ceufs, le beurre et le sucre vanille.

Verser la pate dans un moule.

—> Au cookeo : filmer le moule et mettre 20cl
d'eau dans la cuve. Mettre 35 minute en cuisson

sous pression.

—> Au four : Couvrir le moule d'aluminium et faire
cuire a 200° pendant 20minutes puis 25 minutes a
180°.



4 peToEng
Moelleux au Miel
I.

Recettes cookeo dans la joie et la bonne humeur

Ingrédients : Préparation :
Dans un grand saladier, mélanger

- 3 cuilleres a soupe de miel
le miel, le sucre et le lait bouillant.

- 250g de farine

- 100g de sucre Ajoutez petit a petit la farine et la levure
- 20cl CEE lflit lbu uﬂlaﬂ.':, , Tournez avec une cuilliere en bois

i ;H fﬁ i o jusqu'a ce que la pate soit bien lisse.

- 3 oeuls

- 100g de beurre fondu Ajoutez les oeufs, le beurre et le sucre
-1 sachet de Sucre vanille Vanille.

A ; Versez la pate dans un moule.
Préparation : 20 min
Cuisson : 45 min

7

B Au cookéo ) Au four
Faite cuire a 200°C pendant 20min, puis

35 min cuisson sous préssion
Mettre 20cl d'eau au fond de la cuve EEmm a 180°C et couvrir le giteau d'alu.f
.
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Moelleux aux pommes
Marmelle Lardin

cookeo

Ingrédients Meélanger sucre, farine, levure et oeufs puis

B e ajouter sucre vanille, beurre fondu puis les frmts
coupées en petits morceanx.

~ 75g de sucre, Mettre 200ml d'ean dans la cuve, mettre la pate
_ 73¢ de farine, dans un moule ou panier chemise puis faire cuire
_ 75g de beurre fondu, 40 minutes (cuisson rapide).

Laisser reposer 10 minutes avant de démouler

- 2 pommes golden.

-1 sachet de levure.
- 1 sachet de sucre vanille.

https:/fwww facebook com/groups/305294616240741/ cookeo
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Moelleux chocolat noix de coco

Es Ther

Ingrédients :
pour 4 personnes

- 125g de beurre

- 125g de chocolat patissier

- 100g de sucre

- 100g de farine

- 50g environ de noix de coco rape

- 4 peufs

Meélanger beurre fondu avec le sucre, puis avec
le chocolat et noix de coco puis avec les jaunes
d'oeuf et la farine

melanger ensuite avec les blancs montés en
neige

T5cl d'ean dans le cookeo, moule (beurre ou
papier cuisson huilé dedans) en position haute
dans le panier vapeur

15min en cuisson rapide (j'ai mis 10min puis
ouvert et c'était encore de la pate sur le dessus
donc je suis repartie sur Smin)

Démouler une fois que c'était bien froid

https:/ fwww facebook.com/groups/305294616240741

COUREQ



Recettes cookeo dans la joie et la bonne humeunr f

°0 Pate magique
u stef Anie

Préparation :

pates 3 pizza. La 1ére phase :

La 1&re phase : Mélanger I'ensemble des ingrédients.

- 2verres de farine Le mélange sera relativement liquide, j"al mélangé

- 2verres d'eau tiede grace a la feuille de mon batteur sinon grace a une

- 2 cuilléres a soupe de levure de boulanger spatule.

séche Laisser reposer 10 minutes.

- 1 cuilleére 3 soupe de sucre semoule La 2éme phase :

- 1 cuillére a soupe de sel On ajoute ensuite a la 1ere phase les 3 verres de
farine et le demi verre d’huile.

La 2éme phase : Bien pétrir la pate jusqu'a obtenir une pite

- 3verres de farine homogéne. Ajouter de la farine si nécessaire. La

- 1/2 verre d'huile (Pour du salé huile pate doit &tre non collante.

d'olive, pour du sucré huile neutre) Laisser reposer 5 minutes. ‘ '

Votre pate est préte. u

Recettes cookeo dans la joie et la bonne humeur
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cookeo goom < <
Petit gateau a la banane a ma
f acon Marviléne Leroux
Ingredients :
Meélanger les oeufs avec le sucre et le sucre
vamille.
- 3 oeufs ( les peser ) Incorporez la farine ainsi que la levure, puis
- Moitie du poids des oeufs en sucre, ajoutez le beurre fondu. couper les bananes et
farine. et beurre fondu ; les mettres dans la pate.
- 1 sachet de levure; Mettre 200 ml d'eau emviron dans la cuve.
- 1 sachet de sucre vanillé; Mettre la pate dans le moule puis le moule sur le
-2 bananes panier vapeur dans la cuve.
Mettre en cuisson rapide 45 min.
Latssez refroidir avant de démouler.

https:/fwww facebook com/groups/305294616240741/ cookeo
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cookeo . ;
Petit moelleux a la creme de
marron Enza Brigitte Ludo
Ingredients :

Pour 6 a 7 moules selon la grandeur -

- 50gr de chocolat noir

- 50gr de beurre

- 2 oeufs entier

- 1 boite de 250gr de creme de marrons
- creme anglaise

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

Faire fondre le chocolat noir le beurre ensuite .
ajouter les oeufs entier

On mélange le tout

Ajouter la boite de creme de marrons

Meélanger bien le tout

Remplir les petits moules pas jusqu'en haut et
20mn cuisson rapide

Owvrir le cookeo aussitot et le rabattre sans le

fermer au moin 30mn

Demouler et mettre au frigo. servir tres frais avec

une créme anglaise

cookeo
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Petite douceur vanille coeur

nutella sur caramel et amande
effilé Cyecy Candlukaevan Piscine

Ingrédients :

- 100gr de farine

- 100gr de sucre pour moi roux mais
normal fait | affaire

- 1/2sachet de levure chimique

- Joeuf

- 100gr de beurre

- Un peu d extrait de vanille

Mettre farine sucre levure et beurre fondu
Remuer

Ajouter les oeuf mélanger

Mettre dans des moule en silicone

A moi hier 1/2 CAF

De nutella et rajouter du mélange

250ml d eau dans la cuve metire les moule des le
panier vapeur

15min cuisson rapide faire refroidir

Decor : un peu de caramel badigeonner sur les
douceur et mettre des amande effilé



Woulinex ~pPotites douceurs e ]

L

Recettes cookeo dans la joie et la bonne humeur 5/

aux_pommes. we

Ingreédients :

pour 6 verrines :
S pommes

60 gr de sucre
galettes bretonnes
chantilly

e S

sous la recette “compote de fruits"
faire une compotée avec Is pommes ,
I'eau et le sucre.

quand la compotée est préte ,
dresser en verrines....

dans cet ordre : 1 galette bretonne
émiettée , compotée de pommes.
mettre au frais et au moment de
servir , mettre de la chantilly dessus
avec gqques morceaux de galettes
bretonnes pr décorer.

un régal !l

L https://www. facebook.com,/Cookeo. recettes
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cookeo Petits gateaux au yaourt et

chocolat au lait

Jessica Zoupil

Ingréedients :
Faour 8 petits gateaux

- 2 nelfs

- 2 pots de sucre

-1 pot de yaourt

-1 pot d'huile

- 2 pots de farine

- 1 sachet de levure chimique

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

Melanger le tout.
Diviser en 2 saladiers, ajouter dans 1
une tablette de chocolat fondu au
beurre,

Cians la cuve mettre S0c| d'eau.
Mettre en cuisson rapide 11 min.

Attendre un peu avant de demouler,

A déguster chaud ou froid |

cookeo
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LES CREMES




Recettes cookeo dans la joie et la bonne humeur

cookeo ‘ ‘ ' :
Creme a la clementine
=ab Rina
Ingrédients : Mettre erlwl mode recette "creme [&gere en
_ chocolat”,
pour & portions : suUivre les instructions et a la place du
chocolat, mettre les clémentines epluchées
- 3 clementings af mixdes,
- S00ml de lait entier ou 1/2 écreme Me mettre que le jus si vous ne voulez pas la
- 229 de maizena pulpe.
- 75 de sucre Cuire en melangeant jusqu'a épaississement
- 1 oeuf Mettre dans les ramequins
Laissez refroidir

https://www facebook.com/groups/305294616240741 C'D'l:l'kE"D
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Ingrédients 4 personnes Procédure:

40 cl de lait chauffe

160 g de dulche de leche {(confiture
de lait)

2 oeufs (petits)
Pots ou moule a charlotte




Recettes cookeo dans la joie et la bonne humeur

Weowlimex Cpreme a la fleur

cookeo pr—
L d'oranger

Jean-Claude Lyonne

Ingrédients :

(pour 10 petites vérrines ). Fonction manuel , cuisson
rapide, mélanger tous les

100ml de sucre semoule ingrédients dans un bol

500ml de lait écréme mélangeur, quand le

soml de farine fluide (25g) préchauffage est fini, metire

1 sachet de sucre vanillé et un dans le bol coockéo et cuire

bouchon de fleur d'oranger liquide pendant 4 minutes en

(j'ai une petite bouteille de 1oml, mélangeant réguliérement.

histoire de vous dire a qui correspond

ce bouchon !) Au moment de servir je mets

3 jaunes d'oeufs dans chaque petite vérrine un
peu de nuttela au fond et voila

c'est super bon



L

Creme a la Fraise Tagada

Isabelie Le Levier

Cette recetie a F =
eté réalisée r)

—

avec le
Cookeo de
Moulinex.

Ingrédients :

v'4 CEufs
v'100g de sucre en poudre

v 20c| de creme fraiche liquide

v' 30 cl de lait

v'12 Fraises Tagada

DRecettes Cookeo Dans 1a joie et la bonne humeur D

-

Floecertes coolficoo «oares Far Foie ot Feaxe HBormnrme Fezrssscozes

b i gl e e ST =T T TS B T T e

Procédure :

Faire chauffer la créme dans le cookeo en mode
« Dorer » (Attention : Stopper juste avant dat-
teindre I'ébullition).

Mettre les 12 fraises Tagada et les faire infuser a
couvert le temps de préparer l'appareil.

Dans une jatte, fouetter les ceufs avec le sucre

L

ajouter la créme au fraise en la passant, puis le lait.

Répartir dans les ramegquins et les filmer.

Verser 200ml d'eau dans la cuve, puis positionner le
panier vapeur. ¥ déposer vos ramequins.

Mettre en Cuisson rapide pendant 8 minutes, et lais-
ser 1 minute en maintien au chaud.

Les sortir et les conserver au frais au moins 2
heures avant dégustation.



F A of .

s laa joie of Ia b

Creme a la Fraise Tagada Procédure :

Sans Oeufs Dans un bol délayer la maizena avec

150 ml de lait.

Cette recette a 7
eté réalisée J
avec.le | 8 En mode dorer, mettre la créme avec
Cookeo de -
Moulinex. les fraises.

Ingrédients :
v'200 ml de créme fraiche liquide

v'300 ml de lait

v 25 Fraises Tagada

Quand les fraises sont fondus, ajou-
ter 150 ml de lait et le bol de lait/

maizena.

v'1 ¢ as de Mdizena Quand le tout d épaissi, mettre dans

des ramequins et décorer de fraises

v'Fraises Tagada pour le décor
Tagada.

Mettre au frigo une fois refroidis.

©Recettes Cookeo Dans la joie et la bonne humeur®
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7 N
Creme a la pate de
SDECUIOS Denise Bohnenberger
- il
Ingredients :
Pour 4 grands verres ou 6 petits : Mélanger la pate a speculos avec les ceufs
i ! ajouter la farine et le sucre et délayer le tout
- 3 grosses cuilleres de pate de avec le lait. Verser le tout dans la cuve du
speculos, cookeéo en mode dorer er tourner jusqu'a
- 2 ceufs, épaississement désire.

- 50g de sucre,

Mettre dans des verres et laisser refroidir.

- 3 cuilleres de farine Accompagner les d'un petit biscuit spéculos.

- 1 litre de lait




Cette recette a F oy
été réalisée r]
avec le N
Cookeo de "® |
Moulinex. '

Ingr‘édien‘rs g Pour 4 personnes environ

v' 20 cl de lait

v 20 cl de créme fraiche épaisse
v 2 cas de maizena

v 1ceuf

v 8 cas de sucre

v’ 3casde pate a pistache

v 3 cas d'essence de pistache

©Recettes Cookeo Dans la joie et la bonne humeur®©

. fe F A o s Ia joie et Ia b s

Procédure :

En mode dorer, mettre tous les ingré-

dients dans la cuve.

Remuer sans arrét jusqud épaississe-

ment.

Une fois a votre convenance, mettre la

préparation dans des verrines.

Mettre au frais.

Bon appétit :)



Recettes cookeo dans la joie et la bonne humeur f

Weoulivex
L

-:a'::t‘::lﬂl}f_';: Cl'él‘lle é. la DiStaChE‘, .

\

Mimi Cuaisine

Ingredients :

Pour 5 pelites verrines

200ml de lait demi éeréme

20 cl de ereme fraiche épaise 30%
matiére grasse

2 CAS rase de Maizéna

1 oeuf

8 CAS bombées de sucre

3 CAS bombée de pite a pistache
3 CAC d'essence de pistache

B —
Préparation:

Metire dans la cuve tous les ingredients et
bien remuer avec un fouet en silicone.
Mettre le cookeo en mode doré et remuer
tout le temps de la cuisson.

Quand la préparation commence a épaisir
stopper le cookeo et verser dans les petites
verrines.

Laisser refroidir et dégustrer.

L https:/Swww, Eacehoo . com /Cookeo, pecettes
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Creme a la pralinoise

cookeo

Fenedo Aurelie

Ingrédients

100gr de pralinoise
100gr de chocaolat noir
S00ml de lait

2 oeufs

25gr de sucre

10gr de maizena

Tous les ingredients dans la cuve jusqu'a
epaississement en mode Daorer

https://www facebook.com/groups/305294616240741 C'D'l:l'kE"D
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Meclivox:

«okeo Creme a larose -~

Svl Vie o

Ingreéedients :

pour 8 petites verrines:

1/2 L lait

100 gr sucre

25 gr farine

3 jaunes d'oeufs

1 bouchon d'arome de rose
qques gouttes de colorant
alimentaire rouge.

Tout bien mélanger les ingrédients
dans un saladier.

Mettre cookéo en mode dorer,
apres le préchauffage , tout vider
dedans , et remuer sans arret
pendant 3-4 minutes.

Vider en verrines, laisser refroidir et
mettre au frais avant de déguster

C} hteps://www.facebook.com/Cookeo.recettes
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. R,
Créme al il f J
. : LI. » _.I R } a .
‘I.'FI'I.'F'I'.!{}'SC‘C ‘I:T.I.I' CTHC PN TR0 _.__________...-
r,
c1: On met les ingrédients petit a petit dans le cookeo en mélangeant
Ingrédients 8 petitaj g
puis en route
40z sucre ( j'ai mis le mode de la creme légére au chocolat mais la cuisson est a
30g maizena I'ceil )
1/2 Litre de lait En mélangeant trés souvent car pour moi du coup ¢a aattrape .
2 bouchons d'aréme naturel de vanille ou Si comme moi vous avez des grumeaux suffit de passer au chinois.
gousse de vanille Puis on met dans des ramequins a retroidir 4 rempérature ambiante
puis frigo.

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



creme amande poire

[]

Cette recette a e
ete réalisee

HH :
qvec fe s
£k
Cookeo de Q) |

Moulfinex.

Thgrédients :

| boite de lait concentré sucré 410 gr

- Méme valeur de lait 1/2 écrémé

0 -4 ceufs
- 150 gr de poudre d'amande
- 1 boite de poires coupées en morceaux

- caramel

L)Recettes Cookeo Dans la joie et la bonne humeurd

Recettes cookeo dans la joie et la bonne humeur f

Procédure :

Battre les blancs en neige.

- Dans un saladier, mélanger les jaunes aux dif-
férents lait.

- A jouter la poudre d'amande et incorporer les
blancs en neige.

- Mettre le caramel! dans un moule (18 cm) et Je
fapisser avec les poires.

- Verser la préparation dans /e moule caramé/i-
ser.

- Metire 200 m/ d'eau dans la cuve.

- Poser le moule dans le panier vapeur.

- Mettre en cuisson rapide pendant 25 minutes.
- Laisser le gateau dans Je Cookeo d [arréf,
couvercle fermé pendant 5 minutes.

- Mettre au frais.
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Creme au café o

proposce par Francine Devie _,__—_____,,

Ingrédients

1 litre de lait
60gr de sucre
2oeufs

2 cas de maizena

20 gr de café soluble

Dans le Cookéo mettre les ceufs battre avec un fouet

silicone

ajouter le sucre ,le caté battre a nouveau | verser le lait tout en

continuant de barttre
diluer Ia maizena dans un peu de lait ,incorporer le tout

mettre sur recette au chocolat 2 persennes touiller tout le

temps , qunnd c est bien épﬂiﬁsi Verser en pot

et mettre au frais .bon app m

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



Créme au carambar

Recettes cookeo dans la joie et la bonne humeur /
cookeo
Ingredients:
Pour 7 pots:
- faire fondre les carambars dans le lait
- Fpots

N ajoutertous les autres ingrédients en
- 1L de lait demiécrémeé J g

melangeantsans arrét
- 8 carambars

: - qguand la creme commence a devenir
- 50gr de nesquick

onctueuse arrétez la cuisson
- 50gr de sucre

- 55 gr-de maizena - rajouter les 3 feuilles de gélatine

.. Sfenilssde Bkt - préalablementtrempé 10 mn dans de I'eau

en mode dorer et commencait desle
préchauffage

https://www. facebook.com/groups/305294616240741/ COO keg
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Reeettes cookeo dans la joie et la bonne humeur f

créme au carambar

-1/2 | de lait
-20g sucre

-30g de maizena
-70u8 carambars

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

Melanger lait, sucre, maizena et
ajouter les carambars.

Chauffer en mode dorer et
laisser epaissir.

cookeo
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TR R e i PR N i i R (e e i = = e o

Weonlivex: ]

okeo  Creme au caramel 7o

/
L Eriki Emei a

e il

Ingredients :

Pour 4 ramequins Délayer la maizena dans le lait,
ajouter le sucre et le caramel.
1/2 litre de lait,
20 grammes de sucre, Faire épaissir en mode dorer.
30 grammes de maizena,

1/2 flacon de caramel vahiné
Mettre en ramequins et laisser

refroidir

Ll bt pE /) wewow. faceboo l.com /Cookeo. recettes
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cookeo Creme caramel au beurre sale
Celine Hay
Ingredients : Dans la cuve mélanger le lait
avec la maizena puis mettre
- 30g de maizena en mocle dorer jusqu'a
- 121 de lait épaississement.

- Caramel au beurre salé . -
Quand la creme est préte,

verser cdlans un saladlier puis
ajouter le caramel a votre
convenance.

Mettre des ramequins puis au
frigo quand c'est froid.

https:/fwww. facebook.com/groups,/305294616240741 cookeo
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“""’“c‘“““cc;mc; Creme au chocolat a« ]

| lait de soja (light) < i

France Gaultier E

Suivre la recette creme au
chocolat programmé, en arretant

Ingreéedients :

1 litre de lait de soja, la cuisson des qu'il y a un gros
40 gr chocolat amer, bouillon, bien fouetter, verser

1 ¢ a ¢ d'agar agar, en ramequin et refouetter avant
1 ¢ a ¢ d'herlesetas complet refroidissement pour

bien repartir |'agar agar, ¢a
donne une creme super lisse..
(recette qui peu rentrer dans
sans gluten et sans oeufs)

) hreps://www.facebook.com/Cookeo.recettes
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t"‘l c. L

cookeo Créme Chocola-r Jnnn--':lnudtl Lynm']

7 e

L I l..- o 6 ¢

Ingredients :

pour 8 verrines

100gr de chocolat noir en morceau

10 cl de créeme

3 yaourts (perso perle de lait Nature)
4 cas de sucre

e —

mode manuel "dorer" pendant le préchauffage
faire fondre le chocolat en morceau et
mettre la creme fraiche liquide. Attention
bien avant la fin du préchauffage arréter
cette fonction et mettre fonction "tenir au
chaud"”, ajouter les yaourt et le sucre, bien
remuer.

Dresser dans des verrines ou comme moi dans
des verres a porto.

) https://www.facebook.com/Cookeo.recettes
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Meclivox:

ookes Creme au chocolat

L facon danette T

Ingreéedients :

1l de lait entier

50g de nesquick

50g de nestlé dessert en poudre (ou
van houten)

130g de sucre

55g de maizena

20cl de creme liquide.

Deélayer tous les ingrédients en
poudre dans le cookeo. lancer la
recette creme legere au
chocolat.Verser le lait froid.
Meélanger jusqu'a épaississement.
Une fois que c'est épaissi, stoppez
en appuyant longuement sur la
fleche. Et enfin verser la créme
liquide.

} https://www.iacebook.com/Cookeo.recettes
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Wewlinex Creme chocolat )

COOKEO 7N
L grand marnier —— 6 /
Ingrédients : dans le coockéo mettre fonction "dorer" le
pour 4 mini verrines préchauffage se met en route, quand tout est bon

(la marmite sera bien chaude) mettre le lait : la
% [] - P
160 ml de creme creme et Ie_zestz d!nmnge, mélanger et arréter
45 ml de lait avant de faire bouillir et mettre la fonction
sy > ) | "maintien au chaud” laisser 4 minutes. Pendant ce
le zeste de 7 orange coupe en pefit temps battre le jaune et le sucre dans un récipient a

morceau part, faire blanchir le mélange et réserver. Mettre
20 g de chocolat le chocolat dans le cookeo, la cuil @ soupe de cacao
1 ¢. & soupe de poudre de cacao et le grand marnier, mélanger, faire fondre le
60 ml de 6rand Marnier chocolat. Ensuiteenlever du mélanger les zestes

d'orange. Ajouter ensuite le sucre et |'oeuf.
Mélanger. Répartir cette préparation dans 4 mini-
verrines filmeé et les mettre dans le panier métallique
du cookeo. Laver le cookeo, cuisson rapide 17
minutes avec 200 ml d'eau... Laisser refroidir

Je pense qu'il faut doubler les proportions si I'on souhaite faire

de ce dessert "le " dessert ! Autrement cela est parfait pour un

café gourmand accompagné d'un morceau de gdteau.

2 jaunes d'ceufs
2 c. a soupe de sucre.

) hteps://www.iacebook.com/Cookeo.recettes
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Créeme au Chocolat ou Vanille (s ey .

propusde par bdies Becorres Cookon g

Merttre dans un saladier les ceufs + le sucre + sucre vanille
Au robort ou mixeur oun fouet électnique bartre 2/ 3mn ajouter petita
[ngrédients petitle lait et continuez a battre
Pour environ 8 pors prendre un peu de ka préparation dans un verre et ajouter vos deux
cutlléres de maizena bien remuer
1 Bere de lait mettre le tout dans le saladier et fouertez avec votre batteur 2mn
100g de sucre dans le cookeo mode :recerte créme au chocolar

4 sachets de sucre vanillé verser la préparantion (pendant le préchauffage) et fonerrez avec un
b T . 4

i fouer en silicone

2 cuilléres a soupe de maizena faites le non stop jusqua que ga épaissit
SIVOUS LES VOULEZ AU CHOCOLAT dés que ¢ca commence a épaissir appuyez longuement sur la fléche du
FAITES LAMEME METHODE cookeo pour Farréter
LORSQUE VOUS VERSEZ LA PREPARATION DANS retirer la cuve immédiatement et verser dans des ramequins aussitor
LE COOKEO AJOUTER DESMORCEAUX DE et 2hau frigo

s = E o . ]
CHOCOLAT (rablette) pour ma part j en ai mis 10 carreaux hetps://www.tacebook.com/Cookeo.recertes
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Creme au citron

propesde par Francine Devie

Ingrédients
-2 CITRONS FRAIS
. LAIT
- 100GR DESUCRE
-2 OEUFS
-2 CAS MATZENA

PRENDRE LE JUS DES CITRONS ET PRELEVER
LE ZESTE

PRESEZ LEJUS DE CITRON ET COMPLETER LE
RESTE AVEC DU LAIT (ARRIVER A UN LITRE DE
LIQUIDE EN TOUT)

wmm s sUIVEE Ja recette creme aun chocolat l[pra:'* prugr-.nmuée

du Cookéo)

* 'I|n|n:f fwww, Facebook.com/Cookeo, recertes
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cookeo  Creme au miel F5y

L

Recettes cookeo dans la joie et la bonne humeur

Ingreéedients :

(pour 6 petites verrines)
20 CL de lait

20 cl de créme fraiche
30 gr de Maizena

1 oeuf

60 gr de miel

Jean-Claude Lyonne 3 B

Meélanger le lait froid avecla
maizena, ajouter ensuite la créme
et I'oeuf et le miel.

Mettre dans le cookéo et fonetion
manuel mettre sur "dorer"
attention toujours remuer avec
fouet plastique ou silicone,

Attention ca va vite, je n'ai pas éte
au bout du temps concernant le

préchauffage, j'ai stoppé avant.

Verser ensuite dans les petites
verrines et laisser refroidir.

€} https://www.facebook.com/Cookeo.recettes
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cookeo Créme aux ceuts
Melanger les ceufs et le sucre avec
un fouet, faire chauffer le lait et I3
creme dans une casserole sans porter

- 160ml de lait a ebullition, mélanger ensuite avec
-130ml de créme fraiche liquide |es ceufs et le sucre, ajouter la fleur
-20eufs, d'oranger. Mettre dans les pots et les
-40g de sucre recouvrir d'un film. Verser 200m|
-1cac de fleur d'oranger d'eau dans la cuve et mettre le

panier. Y déposer les pots. Pour la
cuisson, ingrédients/légumes/

brocolis 400 g/5minutes.

https:/ fwrww facebook.com/groups/305294616240741/ cCoo kE'D
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Creme aux Petits Beurre

Ana-l Decasmaker

Ingrédients :
, Dans la cuve, mélanger tous les ingrédients

- 750mi de lait, sauf les petits beurre entiers.
- 2 oeufs battus, Cuire en mode dorer en mélangeant sans arrét
- 100g de F o gl jusqu'a obtention de |a texture souhaitée.
- 30g de maizena, Mettre en pots. Quand la créme a refroidi,
- 100g de petits beurre en poudre + 2 ajouter les petits beurre en brisure sur le
entiers, dessus.

- 1cc extrait de vanille
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Wicnlivex
L

wokeo Creme aux speculoos - -

Carolime Matthéo Timéo Caron )

i

Ingredients :

pour 4/5 coupes ;

- 750 ml de lait

- 2 cenfs (battus)

- 100 gr de sucre

- 30 gr de maizena

- 100 + 50 gr de spéculoos
réduits en poudre

T

Dans la cuve, mélanger les 100 gr de sucre aux
J0gr de maizena, puis v mélanger 100 gr de
poudre de spéculoos. Ajouter les 750 ml de lait et
les 2 cenfs battus. Bien mélanger

Lancer le cookéo en mode manuel = dorer
{couvercle ouvert), remuer sans cesse jusqu'a ce
que le mélange épaississe a la texture voulue.
Mettre rapidement en coupe car le mélange
refroidit et s'épaissit trés vite.

Ajouter, an dessus du mélange, une couche de la
poudre de spéculoos étalée a la petite cuillére.
Réserver au frais.

(si on n'ajoute pas de poudre de spéculoos au
dessus, alors en rajouter dans la préparation,
ainsi qu'un pen de sucre - si des petits morceaux
blancs se forment, enlever la cave et battre
vivement, et metire en coupe)

L et s e wown, Teceboo W com, Cog Koo, receties
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cookeo Creme speculos

Pauline Faucheux

Ingrédients :

Tout lettre dans la cuve, a ébullition
metire en ramequin.

- 500ml de lait On peut aussi mettre du Nutella.
-1 oeuf

- 60 gr de sucre

- 20 gr de fecule de mais

-1 cuillére a soupe de pate a tartiner
aux speculoos

cookeo
https:/ faww facebook.com/groups/305294616240741
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cookeo

Cremes brilee aux carambars

Manue Ela

Ingrédients :

- 15 carambars

- 300g de creme liquide type fleurette
- 150g de lait

- 2 jJaunes d'oeufs

- 60g de sucre

https:/fwww facebook.comfgroups/3052946162407 41

1.Mettez le lait et la créme dans un casserole
avec les carambar,

Remuez constamment jusqua ce que les
carambars fondent complétement

2. Melanger les czufs et le sucre jusqu'a ce que le
melange blanchisse

Incarporer le lait aux carambars en cessant pas
de fouetter

3. Mettre le mélange dans des ramequins et les
filmer

4. Deéposer les ramequins dans le panier vapeur
et ajouter de l'eau dans le fond de la cuve

5. Cuisson rapide 8min

Jai fait deux tourne = B ramequins

cookeo
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cookeo | Creme Citron pour tarte

Aud-rey Jam-ain

Ingrédients :

Pour 1 tarte -

- 2 citrons de taille moyenne

- 150 g de sucre

- 3 oeufs

- 1 cuillére a soupe de Maizena

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

Laver les citrons et en "zester” 2 {pour ma part
qu1 ¢ca suffit).

Mettre les zestes tres fins dans le cookeo.
Fresser les citrons et mettre le jus avec les
zestes dans le cookeo Verser le sucre et |a
Maizena Remuer, et commencer a faire chauffer a
feux doux dans le cookeo.

Battre les oeufs dans un saladier. incorporer tout
en remuant le jus de citron, le sucre, la Maizena
et les zestes.

IMettre a feu fort et continuer a remuer a l'aide d'un
fouet. Le melange va commencer a sepaissir.
Attention de toujours remuer lorsque les oeufs
sont ajoutés, car la creme de citron pourrait brdler.
Oter du feux et verser 'appareil sur le fond de tare
cuit

cookeo



Creme d’Amande aux Fruits
Nath Nath
Cette recette a § o
eté réalisée J
avec le " ™
Cookeo de 8
Moulinex.

Ingrédients :
v 125g de mascarpone

v' 125 g de poudre d'amande
v' 1259 de yaourt nature
v'50g de sucre fin

v 2 ceufs entier

v'1c dsd'amaretto

v Fruits + abricot

©Recettes Cookeo Dans la joie et la bonne humeur®

Moccottes coakaeo Hcuwas Fex Foic or Fa

Procédure :

Préparer les fruits.

Fouettez les ceufs entiers avec le sucre.

Mettre le yaourt et la mascarpone.

Puis I'amande en poudre et I'amaretto (pas obliga-

toire).

Mettre les fruits coupés et la créme d'amande.

Mettre les ramequins filmés dans le panier vapeur,

400 ml d'eau dans la cuve.

Cuisson rapide 10 minutes et laisser 10 mn en main-

tiens au chaud.

Placer une moitié d'abricot sur le dessus.

Le faire briller avec confiture d'abricot ou sirop de

sucre .
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BOHE HUMELR:

Ingrédients pour 4 personnes

36 cl de créme liquide

18 cl de lait

33 g de fécule de mais

45 g de sucre

213 gousse de vanille, grattée

Procédure:

Ajouter le melange de fécule, sucre, lai,
creme et vanille. Cuire en mélangeant
jusqu'a épaississement. (3 a 5 min)
Répartir dans des verrines. Manger tiede

ou froid.




i Recettes eookeo dans la joie et la bonne humenr
Procédure :

Creme Dessert a |'Eau de Coco Frajiche

et Polenta

Mettre tous les ingrédients dans

la cuve du Cookeo.

Cette recette a F oy
été réalisée J

avec le X
4 Cookeo de
A Moulinex. .

Ingr*édien‘rs ' Pour 4 personnes environ

v 200ml d'eau de coco fraiche

Mettre en mode dorer en remuant
Jusqu‘a ébullition.
v 200ml de lait

v 4cs de sucre (1cs de trop & notre goit)

Verser dans des ramegquins indivi-

v 30g de polenta (20g suffiront, notre créme était trop épaisse)

auels, laisser refroidir et placer

au frais pendant au moins Zh.

Bon appétit /

©Recettes Cookeo Dans la joie et la bonne humeur®©
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-

i

Creme dessert potiron

Hue Bea

Ingredients :

- 130g de sucre

- 50g de maizena

- 2 cuilleres a soupe de vanille
- 2 ceufs

- 800 ml de lait

- 400g de potiron

Mixer le potiron crue jusqu'a ce que sa
devienne en puree. Mettre dans la cuve le
reste des ingredients puis la purée de potiron
faire cuire en mode dore jusqu'a
epaississement

Mettre dans des ramequins



Recettes cookeo dans la joie et la bonne humeur

cookeo Creme Noix de coco sans

oeufs Celine Hay
Ingrédients : 5 l o | |
_ 750 mi de lait ans la cuve delayer la maizena

- 50g de maizena

- 60g de noix de coco

- 80g de sucre

- 200 ml de creme liquide

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

avec le lait a l'aide d'un fouet
silicane.

Ajouter le sucre et la noix de coco.
En mode dorer faire epaissir la
creme. Quand la creme est épaisse
ajouter la creme liquide et fouetter a
nouvead.

Metire dans des pots ou ramequins.
Laisser refroidir avant de mettre au
frigo.

cookeo



Recettes cookeo dans Ia Joie et Ia bonne humoenr

o o el B 7y B Tt

Créme 15¢
l portuga ik
ingredients : Mékmger tous les ingrédients dans 1 saladier
P & Tasde Fum ot
et Vierter dans s mouls Kgtroment graiss (mode de
16 ¢m) ot dans locquel vosn e m o caramed i
10 peuls o
S0 md e Lait Mletire br monle dans b panier vape.
L Bl e s v vartez 200 ml e dans by Oave, prais metle? e
e o ity vapne aed b mende
g_mnlmdrm Cire £o cmiein papads 12 e, pui beasr ¢
Facultadil: da vhar eentiens &y chood sncoee | nEn

Fare bien refioidi moant de demouler

P e TDbbason (omslp o IS 3OS 15 240 T § :mm



W r \
«okeo  Creme renversee 7=

i/
L Tina Franceiz Mialet a

e

Ingrédients : En mode dorer metre
le lait sucre sel vanille faire
bouillir

ldemi litre de lait
3oeufs

100gr de sucre
1gousse de vanille
une pincee de sel

hors du cookeo ajoutez le lait
bouillis aux oeufs battus au fouet
peu a peu en fouettant sans arret
puis remplir dans des pots a yaourt
en verre

metre dans le panier vapeur puis
200ml d eau puis cuisson rapide 4m
voila atendre 1h pour que ca soit
refroidis

L https://www. facebook.com,/Cookeo. recettes
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cookeo . .
Creme renversee facon
N &dlﬂﬁ Héléne Delannoy
Ingredients -
Faire bouillir lait + sucre + vanille
: Battre les oeufs
- 750 ml de lait Melanger

- 3 oeufs + 2 jaunes d oeuf

- 100 gr de sucre en poudre
- 1 gousse de vanille

Faire caramel an fond d un moule a charlotte 18
cm

Eajouter la preparation

Cookeo 200 ml ds le fond

Mettre moule ds panier vapeur

15 min cuisson rapide

+ 10 min laisser au chand

Laisser refroidir au frigo avant dégustation

https:/fwww facebook.com/groups/305294616240741/ cookeo



Recettes cookeo dans la joie et la bonne humeur [

cookeo : ;
Créme renversee au Nutella
Aurelie Alehanse
Ingredients - Tiedir le lait au micro-ondes.
. Battre les oeufs, le sucre et le Nutella.
- 11 de lait Ajouter le lait. Bien melanger et mettre dans
- 6 oeufs un moule caramélisé.
- 150g de Bt Mettre le moule dans le panier vapeur avec
- 4 Cab de Nutella emviron 3cm d'eau dans la cuve.
- Caramel

Cuisson rapide 10 minutes

https:/ fwww facebook.com/groups/305294616240741/ coo kE'D
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cookeo Creme TAHITIENNE

Jessica Bochard

Ingrédients :

- 1 boite de lait concentré sucré
(4100)

- Méme valeur de lait 1/2 écréme
- 4 oeufs

- 150g de noix de coco rape
-1 boite de rondelles d'ananas
- Caramel

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

Eattre les blancs en neige.
Melanger les jaunes aux differents
laits.

Ajouter [a noix de cococ rapéee et
incorporer les blancs en neige.
Mettre le caramel dans moule en le
tapissant d'ananas [ sans ajout d'eau )
Verser la préparation dans le moule
caramelisé

Werser 200ml d'eau dans le cookeo,
Foser le moule sur le panier vapeur
Cuire 15 min en cuisson rapide et
laisser au chaud encore 10min
Laisser refroidir avant de démouler

cookeo



Creme Tahitienne Poudre d’amande et

Poire
Gwenn Tolentin
Cette recette a F oy
eté réalisée J
avec le ~ g
Cookeo de
Moulinex. '

Ingrédients :

v 1 boite de lait concentré sucré 410 gr (moi jai
mis juste la boite de 375 gr)

v Méme valeur de lait 1/2 écrémé (tjrs 375 gr)
v 4 ceufs

v 150 gr de poudre d'amande

v’ 1 boite de poires coupées en morceaux

v" Caramel

©Recettes Cookeo Dans la joie et la bonne humeur®

Recettes cookeo dans la joie et la bonne humeunur

Procédure .

Battre les blancs en neige.

Dans un saladier, mélanger les jaunes aux différents lait.

Ajouter la poudre d'amande et incorporer les blancs en neige.

Mettre le caramel dans un moule (18 cm) et le tapisser avec

les poires.

Verser la préparation dans le moule caraméliser.

Mettre 200 ml d'eau dans la cuve.

Poser le moule dans le panier vapeur.

Mettre en cuisson rapide pendant 25 minutes.

Laisser le géteau dans le Cookeo & l'arrét, couvercle fermé

pendant 5 minutes.

Mettre au frais.

Démouler et déguster.
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Cremes au pain d'epices

cookeo

Sylvie Vuillemard

Ingrédients :
Pour 4 ramequins

- 300 ml de lait

- 10 gr de farine

- 3 c as de sucre roux
- 2tr cde pain d'épices

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

En mode dorer
melanger tous les
Ingredients jusqu’'a
I'epaississemennt desire
Mettre au frais quelques
heures avant de servir

cookeo
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cookeo Danettes au cappuccino

=ylvie Viillemard

Ingredients :

| Mettre le cookeo en mode
Four 3 verrines dorer
L ol W V_ir.ler tous !es ingredients,
-3 casdecapuccino en poudre | stle bien |E_5 melanger au fouet
nescafé) jusqu’a l'epaississement
-0 g de sucre voulu.
e Seahe Mettre en verrines et placer

quelques heures au frais.

https:/fwww. facebook.com/groups/305294616240741 cookeo



Reeettes cookeo dans la joie et la bonne humeur

W buo de cré mes Caroline Matthée Timéo #nmq

cookeo

F -

| chocolat/framboise =

-
f

Ingrédients :

Pour 5/6 coupes
Ingrédients :

Créme framboise :

1 ceuf

2950ML de lait

72g de sucre

250g de framboises (surgelées ou
non)

1 sachet de sucre vanillé
1 CAS de maizena
Creme Chocolat :

1 ceuf

900ML de lait

75g de sucre

1259 de chocolat

2 CAS de maizena

NOTE Au moment de servir, décorer les
coupes, selon les gouts, de chantilly,
framboises, copeaux de chocolat ...

'®

Préparation de la créme framboise :

Dans le cookeo, sans aucun mode de cuisson :

- battre grossiérement I'ceuf avec le sucre et le
sachet de sucre vanillé

- ajouter le lait et la CAS de maizena

- ajouter les framboises

En mode manuel dorer, mélanger la préparation tout au
long de la cuisson jusqu'd ce que le mélange s'épaississe
Mettre la préparation dans des coupes (ou des
verrines) et réserver au frais le temps de faire la
préparation suivantes

Nettoyer le cookeo

Préparation de la créme chocolat

En mode manuel dorer, faire fondre 125g de chocolat
avec un peu de lait

Une fois le chocolat fondu, ajouter le reste du lait et
tous les ingrédients restants

Mélanger tout au long de la cuisson jusqu'a ce que le
mélange s'épaississe.

Verser la préparation de chocolat sur la créme
framboise et réserver au frais de nouveau

€] https://www.facebook.com/Cookeo.recettes
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cookeo . 1 :
Petit pots de creme a la fleur
d'oranger Sylvie Yuillemard
Ingrédients : Tout melanger dans un
Four 6 ramequins saladier
_ Mettre en mode dorer, quand
- 121 de lait le prechauffage est terminé,
- 80g de sucre Sk iAEr | K ¢
_25 g de farine out vider dans le cookeo e
_ 2 oeufs remuer sans arrét jusqu'a
-1 bouchon de fleur d'oranger I'epaississement voulu
Mettre dans les ramequins et
servir bien frais

https://www.facebook.com/groups/305294616240741/ cCOO I(.E{j
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cookeo Petits pots de creme au Nutella
Syivie Vuillernard
Ingrédients :
Four 10 verines Tout mélanger dans un saladier
- 1 litre de lait & Température ambiante En mode DORER, tout vider
' ;%%Efge sucre dans le cookeo, mélanger sans
y cesse jusqu'a l'epaississement

-3¢ asdefanne

- 3¢ asde Nutella souhaite.

Mettre en verrines et placer
quelques heures au frais.

hittps:/ fwsean Facebook comy/groups/ 305294616 240741 cookeo



Ingredients :

Pour 5 pots :

- 500ml de lait sucré a votre convenance.
- 50g de cafe viennois en poudre

- 4 oeufs
- 300ml d eau

Recettes cookeo dans la joie et la bonne humeur

05

PETITS POTS DE CREME
'CAFE VIENNOIS"

Denise Bohnenberger

S/

Faites chauffer 500ml de lait sucré a votre
convenance.

Ensuite arréter le feu et diluer 50g de cafe
viennois en poudre

Dans un saladier battre les oeufs et ajouter le lait
tout en continuant de battre mettre dans 5 pots de
yaourts, filmer les pots et mettre dans le panier
vapeur avec 300ml d eau dans la cuve.

Cuire 5 mins en cuisson rapide.

Ensuite sortir les pots enleve le film et laisser
refroidir et mettre au frigo.




Recettes cookeo dans la joie et la bonne humeur

LES FLANS




Cette recette a

eté réalisée
avec le
Cookeo de

h; e ;,A Moulinex.

Ingrédients :

v 2 oeufs
2 jaunes d'ceufs
» 200 gr d'eau

» 200 gr de sucre

€ Recettes Cookeo Dans la joie et la bonne humeur@

Recettes cookeo dans la joie et la bonne humenr

Procédure :
Réaliser le sirop dans une casserole en mélan-
geant leau et le sucre, le mélange doit devenir
épais.
Dans un saladier, mélanger les ceufs et les
Jaunes et remuer avec un fouet, ne pas faire

mousser !

Intégrer ce mélanger au sirop.

Metire la préparation dans un moule caramélise.
Placer le moule dans le panier vapeur.

Dans la cuve, gjouter 300 mi d'eau puis metire /e

panier.
Lancer la cuisson rapide pendant 35 minutes.

En fin de cuisson laisser le Cookeo fermer d

larrét pendant 10 minutes.

Ouvrir retirer le moule ef laisser refroidir
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o0 FLAN
v Mireille

1 boite de lait concentré sucré. .environ 400gr '-"':" mé"?“ﬁ'—‘ tout ¢a +la valeur de la boite de
3 peufs lait..mais &n eau

au bain-marie au four environ 20 ou 30 mns..le

i koot i dessus doit #tre doré..1 défics

Recettes cookeo dans la joie et la bonne humeur
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O DATE La JTOIE ET La BOMNE HUMEUR

Ingrédients Pour 9 ramequins
-1litre de lait

-2 cc dagar agar{soit 6 feuille gélatine

préalablement ramolli dans I'eau
froide puis essorées)

-beuilléeres a soupe de sucre

-2 cuillere a soupe bombées de pate
de pistache

-colorant alimentaire vert en poudre

Procédure:

mode cuisson classique {(ou dorer pour
cookeo basic) selectionner le mode do-
rer.

-mettre tous les ingrédients dans la cuve
et fouettez jusqu'a ebullition. (Environ 5
min)

-arrétez le mode dorer

-versez dans les ramequins

-attendre le refroidissement et placer au
frigo minimum Zheures.

-deguster




Flan a 'orange et aux noix:

Cette recette a 7 o Ry
éte realisée P
N
avec le £
Cookeo de '@
Moulinex. =

Ingrédients :

- 1 orange

- 2 oeufs
- 30 gr de sucre
- 60 gr de farine

- 1/2 sachet de levure

- 30 gr de beurre fondu
- une ¢s de fromage blanc

- des noix en morceaux une poignée -

€ Recettes Cookeo Dans la joie et la bonne humeur®

Recettes cookeo dans la joie et la bonne humeur

Procédure :
rapé la peau de /'orange et presser ld
{ conserver)
fouetter les ceufs avec le sucre, ajouter
la farine et la levure
fondre le beurre au micro onde
ajouter a la préparation précédente bien
mélanger
verser le zeste et le jus d’orange puis les

brisures de noix

¢ ‘est un peut liguide

cuisson sous pression 35 mn
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COORBD DANS 1A JOIE ET La BOMNE HUMELUT

Ingrédients 8 personnes - Procédure:
1 boite de 410 gr de lait concentre non Dians un saladier mettre les ceufs, e (ait, le lait

SUCre concentre, les sucres, 'ardme, la wanille et bien

- 410 gr de lait demi écréme

- 100 gr de noix de coco rapée Ajouter la nokx de coca rapes

- 50 gr de sucre vanillé maison (recette Clans un moule pouvant rentrer d:alﬂ:z: le panier va-

dans la rubrigue inclassable) peur, deposer sur le tour des demi tranches d'ana-
nas et une au milieu et napper avec e chocolat,

- 50 gr de sucre semoule (16re phota)

- 4 oeufs Verser |3 preparation liguide dans le moule a falde

-1 ¢ac d'arbme noix de coco d'une louche, (2eme photo)

- 1 cac de poudre de werser 200 ml d'eau dans 13 cuve du cookeo et cuire

vanille 15 mn sous pression, puls laisser 10 mn de plus en

_ 4 tranches d'ananas en mode rmaintien au chaud.
T Lalsser refroidir, puis mettre au refrigerateur au

minimum 2 heures avant de demouler et de degus-
ter

- 2 a3 cas de nappags
chocolat,
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cookeo i
Flan au chocolat
11 de lait Tiedir le lait 31:1 micro-ondes.
6 oeufs Dans un saladier, battre les oeufs, le

sucre et le chocolat. Ajouter le lait.
Bien mélanger. Tout mettre dans un
moule caramelisé.

Mettre le moule dans la panier, avec 2
cm d'eau au fond de |a cuve.

Cuisson rapide 10 mns.

-150 g de sucre
-5 cas de chocolat en poudre
-caramel

https://www facebook.com/groups,/305294616240741/ cCOO I(E{j
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‘ Flan au lait \

 Ingredients :
Pour 5 personnes {5 rameguins)
- 2 ceufs
- 300ml de lait
- 40 gr de sucre
- 4 sachets d’extrait de vanille ou une gousse
devanille
- 200 ml d'eau

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

Meélangez le sucre et les ceufs, ajoutez 'extrait de
vanille 4 sachets ou gousse de vanille

Chauffez le lait et ajoutez le au mélange, remplir les
ramequins et les couvrir de film alimentaire.

Verser 200 ml de d'eau dans la cuve, placer le panier
vapeur et disposer vos ramegquins.

Choisir programme brocolis mettre 400g et cuisson
Smin.

En fin de cuisson laisser 1 min encore au chaud.
Faite refroidir. Si ca vous dis faites un caramel au
fond de vos ramequins (sucre et eau cuire au micro
onde 2 min, verifier la cuisson)

cookeo
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Flan au lait et noisettes

_ Ingredients :
Pour 5 personnes (5 ramequins)
- 5 ceufs
- 750ml de lait
- 80g de noisettes
- 80 gr de sucre
- 1sachets d’extrait de vanille ou une gousse
de vanille
- 200 ml d'eau

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

Mélangez le sucre et les ceufs, ajoutez 'extrait de
vanille 4 sachets ou gousse de vanille

Chauffez le lait et ajoutez le au mélange, remplir les
ramequins et les couvrir de film alimentaire.

Verser 200 ml de d'eau dans la cuve, placer le panier
vapeur et disposer vos ramequins.

Choisir programme brocolis mettre 400g et cuisson
smin.

En fin de cuisson laisser 1 min encore au chaud.
Faite refroidir. Si ca vous dis faites un caramel au
fond de vos ramequins (sucre et eau cuire au micro
onde 2 min, vérifier la cuisson)

cookeo
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Procédure :

Elan aux Cerises

Mettre du papier cuisson dans le fond de votre moule.

Remplir de cerises dénoyautées.

Dans une casserole, mélanger la maizena avec le sucre. Ajouter

Cette recette a F oy
été réalisée P le lait froid. Parfumer avec de kirsch si vous le souhaitez /
avec le ,
Cookeo de 'Q®
Moulinex. Faire épaissir en remuant, retirer du feu a ébullition et laisser

refroidir un peu. Ajouter les ceufs battus. Napper les cerises

Ingr‘édien‘]‘s ' Pour 4 personnes environ

avec cette préparation.
v’ 172 L delait

v" 1 cas de Kirsch (facultatif
: ] Couvrir le moule avec un film alimentaire puis le placer dans le

v’ 3 eufs panier vapeur. Mettre 300 ml d'eau dans la cuve.

v" 100 gr de sucre

¥ el ne e Mettre en cuisson rapide pendant 15 minutes ou plus si ce n'est

pas d votre convenance.
v 700 fr de cerises

v beurre
Mettre au frais avant de démouler.

Bon appétit ;)

©Recettes Cookeo Dans la joie et la bonne humeur®©
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cookeo

Flan aux oeufs

Sandra Causse

Ingredients :

pour 6 personnes -

- 1 boite de lait concentre sucre (celle
qui fait environ 400 q)

- La méme boite remplie de lait demi-
ecreme

- 4 oeufs

-1 CC rase de Maizena

- Caramel liquide

https:/faww facebook. com/groups/30529461 6240741

Melanger le lait concentre, le lait demi-ecreme., les
oeufs et la Maizena.

Verser 400 ml| d'eau dans la cuve du Cookeo et y
déposer le panier vapeur, verser le carame! [iquide
dans le fond d'un moule a charlotte (les ronds en
méetal) ou d'une cassercle anti-adheésive avec |a
poignee amovible et disposer ce moule ou cette
casserole dans le panier vapeur (assurez vous au
préalable que le moule ou la casserole ont rentre
bien dans |e panier).

Verser la preparation dans le moule, en mode
cuisson rapide pour 15 minutes. Fermer le Cookeo
et lancer la cuisson immeadiate.

Laisser e flan reposer & minutes puis le demouler
dans un plat de service et laisser reposer au frais
pendant 1 heure anviron.

cookeo



LT
i

Ingrédients :

1 boite de lait concentré sucre {celle
qui fait environ 400 g)

La méme boite remplie de lait demi-
écréme

4 oeufs

1 CC rase de Maizena
Caramel liquide

Malanger fe lail conicentng, e fait demi@ciéme, les aufs
&1 by Marzens,

Verser 40 mil d'eau dans la cove du Cookeo et y déposer
le panier vapeur,

fettre un moule dans le panier yapeur

vErEET i2 caramel ligicle dans e fond dumoske

Yarser la préparation dans lz moule utilisé el program:
met le mode Tanoal”, "edisson sous prassion ou fuis:
soiy Fapide” poue 15 minutes,

Fermer e Cookeo el hncerla ouissen imnradiake,

Une Fois fa cuissan leming, kisser ke flan reposer s
s

puis ke démadiler dans un plat de serdice et laisser mepo.
ger F0 frais pendant 1 hewe e,
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cookeo Flan aux oeufs

Vanessa Stephane

Ingrédients :

Verser le caramel dans le moule

Bien melanger tous les ingredients

- 6 oeufs mettre 400 ml d eau dans la cuve du cookeo

- 100 g de sucre Verser la préparation dans le moule et placer le
- 2 sachets de sucre vanillé ( possibilite de | moule dans le panier.

remplacer par des gousses de vanille a

gratter préalablement ) Mode cuisson rapide 15 mn et aprés cuissan
1 Titre de lait laisser & mn dans cookeo couvercle entre ouvert.

- Caramel ( facultafif ) Laisser refroidir et mettre au réfrigérateur.

cookeo
https:/ fanww facebook.com/groups/305294616240741
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cookeo

Flan Bounty

Virginie Boudevin Boré

Ingrédients :

1 boite de lait concentré sucré (410gr)
2 fois la valeur en lait

4 peufs

125 gr de noix de coco rapée

100 gr de chocolat noir 70%

https:/ fwannfacebook.com/groups/305294616240741/

- Battre les blancs en neige

- Faire fondre le chocolat avec le lait

- Mélanger le lait concentré avec

les jaunes d'oeufs

- Incorporer le lait chocolaté,

puis les blancs en neige

- Verser la préparation dans un moule
- Verser 200 ml d'eau dans le Cookeéo
- Poser le moule dans le panier vapeur

- Cuire 15 minutes en cuisson rapide et laisser

au chaud 10 minutes
- Laisser refroidir avant de démouler.

cookeo
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Flan d'Automne

cookeo

Denise Bohnenberger

Ingredients :
Pour 6 personnes :

- 1 bte de lait concentré sucré

- 4 pommes

- 40g de raisins secs

- beurre

- thum ou vanille liquide

- méme quantité de lait que la boite
vide

- 3 peufs

- caramel liqude

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

Eplucher les pommes, les couper en des, les fare revemr
dans le bewrre. Pendant ce temps mettre les raisins a
gonfler dans 2 cs de thum avec 1 cs d'eau ou de 1a vanille
Liquide.

Préparer le flan. melanger la boite de lait concentre avec
les 3 eufs battre ensuite rajouter la méme quantite de lait.
Une fois les pommes caramelisées, ajouter les raisins et
cuire jusgu'a evaporation du jus.

Dettre ce melange dans un moule caramelise allant dans le
panier du COOKEQ, et ajouter la base de flan.

Diettre 200ml d'eau dans la cuve poserle pamer et le
moule, mettre en cuisson rapide 15 min et 10min en
maintien au chaud.

A ce terme sortir le moule laisser refroidir et mettre 2heures
au fngzo

cookeo



Recettes cookeo dans la joie et la bonne humenr 5/

FLAN MAGIdUE VANILLE

Sandra Colson

Ingredients :

- 4 ceufs

- 150gr de sucre en poudre
- 1 cs d'eau

- 125gr de beurre fondu

- 115gr de farine

- 500ml de lait tiede

- 2 ¢s d'aréme vanille

Séparer les blancs des jaunes d'ceufs, puis monter les
blancs en neige el

reserver.

A laide d'un batteur électriqgue, mélanger les jaunes avec le
sucre jusqu'a ce que le mélange mousse, puis ajputer le
beurre fondu, ot la farine tamisée petit a petit

Faire tigdir le lait et ajouter l'ardme vanille. Ajouter e lait et
l'eau & la préparation (toujours a Maide du batteur).

Et pour finir ajouter les blancs en neige tout en mélangeant
avec un fouet, il faut les casser grossiérement en morceau
de la taille d'une noisette maximum.

A ce moment la, votre pate est aussi iquide gu'une pate &
crépe, c'est normal,

Vearsaer la pate dans votre moule beurré (j'an pris une
casserole Tefal), puis mettre 200ml d'eau dans la cuve et
mettre votre moule dans le panier vapeur (ne pas filmer le
moule).

Cuisson rapide 25 minutes, et a [a fin de la cuisson laisse
dans volre Cookeo 10 a 15 minutes au repos couvercle
entre-ouvert.

Laisser au réfrigérateur minimum 4HO00, avant démoulage

Vious verrez apparalitre au démoulage, une couche génoise,
une couche crémeuse et une couche flan patissier.
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Procédure :

Flan Rainbow

Dans un saladier, mélanger le beurre, le sucre va-

—— nillé et le sucre. Une fois homogene, ajouter les

ceufs 1a 1, puis le lait, bien mélanger, et enfin la
Cetie ecelie.d =" farine et la levure.
eté réalisée avec J

le Cookeo de \
Moulinex.

Ingrédients :

Repartir la préparation dans trois bols et mettre

les colorants.

v 2009 de sucre en pOUdr‘e Dans un moule de 18 cm, mettre une cuillére d'un

premier bol et par dessus le deuxieme et par

v 1 sachet de sucre vanillé o a _
dessus le troisiéme et ainsi de suite...

v 1 sachet de levure chimique

v 180g de beurre ramolli Avec un cure dent faire un dessin sur le dessus.

v 280g de farine

Filmer.

v 25 cl de lait Mettre 400 ml d'eau dans la cuve, et déposer la
anier vapeur avec le moule filmé dedans.

v 2 ceufs £ e

v Colorant de différentes couleurs Mettre en cuisson rapide pendant 45 minutes.

©Recettes Cookeo Dans la joie et la bonne humeur®
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cookeo i .
Flan traditionnel portugais
Sonia Manuel
Ingredients on melange le tout on le met dans

10 oeufs (G entier et un jauns) un moule caramelise au prealable
- B cuilleres a soupe ras de sucre et12 DAl S HlesOl rapide , Eft 2“_ i
_ un sachat vanillé au maintien au chaud , et direction

-1 demi litre lait entier frigo2a3dh
- un bouchon de porto Kouge

https:/ fwww ifacebook.com/fgroups/305294616240741 Coo kE‘ 0O
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LES AUTRES DESSERTS
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=@
desse

d 8 &

Ananas 300gr | 600gr | 900gr
Cassonade 25g 509 759
Citron vert 1/2 ] ]
Rhum 5 mil 10 ml 15 mil
Gousse de vanille grattée 1/2 1 1,5

Préparation : 5 mn Cuisson: 1 mn

Préparation :

Préchauffage

Faire carameliser les quartiers d’ananas avec le sucre,
Arréter de dorer

Ajouter les grains de vanille, le jus de citron vert et le rhum.
Cuisson



ANANAS AU CARAMEL DE LAIT DE CO-
CO

Cetfie recette g o o R

—

&
e - E

gvec le

Cookeo de
Moulinex,

Ingrédients :

v 250 g d ananas coupé en mor-

ceaux

v 25 ¢l de |ait de coco (et non de

la créme)
v 10 ¢l d'eau

v vanille bourbon

été réalisée J

= Fecettes coolico dans la joie et la bonne kuméur

-

-

L
[
-
=
E ]
E
=
-
-
e
-

Procédure :

Faites revenir vofre
ananas sans le jus du-

rant quelques minutes.

Rajouter le lait de coco

et /'eau .

Saupoudrez de sucre va-

nille bourbon.

Et laisser mijoter 5 min.
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Wuenlines Ananas aux palets breton )

COOKeo -

¢
L Elodie Dubus-Domagala 6

g
Ingreédients :
pour 4 personnes : en mode cuisson rapide 15min :
couper |'ananas en morceaux,
1 ananas (en boite ou frais) , saupoudrer avec le sucre roux, ajouter
1 citron, la vanille (soit le baton fendu en deux
6 palets breton, ou 5 gouttes de concentree ), le jus du
100g de sucre roux, citron, et 200m| d'eau.
1 baton de vanille
(manshe: sinal ey de avnssntben aeipny peittes) laissez tiedir mettre dans une assiette
sans le jus et emiettez les palets

breton dessus .



Cake Pop Chocolat Bounty €

Nath Nath
Cette recette a Y .
eté réalisée J
avec le "~ ™
Cookeo de 8
Moulinex.

Ingrédients :
v 90 gr de beurre

v 90 gr de chocolat noir ou lait
v 2 ceufs

v 90 gr de sucre en poudre

v 50 gr de farine

v 1/2 paquet de levure chimique

fecelles cooRed dans Ia joie et ia onne nurneur

Procédure :

Fondre le chocolat avec le beurre.

Battre les ceufs avec le sucre.
Ajoutez la farine et la levure.
Puis le chocolat.

Versez dans le moule a cake pop jusqu'en haut
(moitié)

Mettre 400 ml d'eau dans la cuve.
Le moule dans le panier.

Et cuire en cuisson rapide 20 minutes.

Préparer le glagage.
Moi j 'ai mis du Nutella 30 secondes au micro onde.
J'ai enrobé de Nutella et mis de la noix de coco .

Mettre sur une assiette et mettre au frais avant de

les retourner sur le présentoir.

Bon appétit :)



Cake-burger

Cette recette a 7

été réalisée
gvec le
Cookeo de
Moulfinex,

Ingrédients :

v 4 ceufs

v’ 50g de beurre

v' 1009 de farine

v" 1269 de sucre en poudre
v" 1 sachet de sucre vanillé

v" colorants

Recettes cookeo dans la joie et la bonne humeur

Frocedure :

Battre le sucre, les jaunes d'geufs et la vanille.
Monter les blancs en neige.

Incorporez les blancs en neige, la farine et le beurre.
Mettre dans un plat ( individuel )  cogue ronde.
Bien les filmer et mettre 300 mi d'eau dans /a cuve.
Mettre en cuisson rapide pendant 30 minutes.
Diviser le reste de pdte en deux.

Mettre du chocolat en poudre dans l'une.

Et dans autre du colorant rouge pour tomate.
Mettre dans des moules individuels ( moules plat).
Cuire de la méme fagon.

Faire une pdte d crépe et diviser en deux.

Une colorant vert pour salade.

Une colorant jaune pour fromage.

Ne pas trop faire cuire.
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cookeo Cerises aux Sirop

Edwige Midon

Ingrédients

Cuisson rapide...... 3 mn
Mettre au frais avant
degustation.

- 1 kg de cerises ( pour ma part
j'al denoyaute pour confort avec
les petits enfants)

- 1 bol d'eau,

- 100 g de sucre,

- cookeo
https:/ fanwew facebook.com/groups/305294616240741



Recettes cookeo dans la joie et la bonne humeur

Wewlinex “Chocolat Maison )

COORE0 s -

L al'ancienne . ... o

™
Ingredients :

Sur la fonction "dorer” (débuter dés le
-chocolat patissier (env.80/gog démarrage de l'appareil, ne pas attendre
pour 2 bol) que le préchauffage soit terminé),
= un sachet de sucre vanillé
-une bonne demi-bouteille (600 déposer les earrés de chocolat patissier
ml) de lait demi-écrémé, avee un peu de lait, laisser fondre le
-1/3 d"une brique de eréme chocolat tout en mélangeant pour gue ca
fraiche liquide. n'accroche pas.

Une fois fondu, ajouter un sachet de sucre

vanillé puis I'équivalent d'une bonne demi-

bouteille de lait demi-éerémé, et la créme

fraiche liguide.
Meélanger, laisser chauffer moins d'une
minute en rabaissant un peu le couvercle.

Ajuster la dose de sucre & votre convenance

et déguster Un régal pour le dimanche
matin !

L s e wown, Taeceboo W oom, Coo Koo, recetites
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.

desse

Clementines menthe et pignons

Clémentines (en suprémes)

Sucre

Feuilles de menthe fraiche

Eau

Pignons de pin

Beurre

3009
80g
6
15cl
10g

Mettre le beurre dans la cuve

Préchauffage

Dorer quelques instants les pignons.
Les retirer.

Arréter de dorer.

6009
160 g
12

25¢l
20g
10g

Préparation:5mn Cuisson:1mn

240g
18
40cl
30¢g
15¢g

Mettre 'eau, le sucre, la moitié des feuilles de menthe dans
la cuve, avec les suprémes de clémentines.

Cuisson

Garder au frais, dans le sirop.
Servir avec les pignons et le reste de la menthe ciselée,

RECETTES

MEDITERRANEE
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cookeo . .
Coulis aux fruits rouge
Laétitia Hamvic
Ingredients :

Temps de préparation : 10 minutes
Temps de cuisson - 10 minutes

Pour & personnes :

- 300 g de fruits rouges (congelés c'est
plus rapide )

- 100 g de sucre roux

- 1 grand verre d'eau ( si vous voulez que
votre coulis soit moins &pais )

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

Mettre les fruits encore congelés dans la cuve
du cookeo et mettre en cuisson douce
Eemuer de temps en temps.

Une fois les fruits bien ramollis rajouter le
sucre et remettre 5min en cuisson douce

cookeo
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\ 2

- —

desse

d 8 &8

Semoule fine 509 1009 1509
Eau 1«cl 22 ¢l 33cl
Miel liquide 25¢g 50g 74 g
Poires 1 2 3
Cannelle en poudre

Préparation : 4 mn Cuisson : 5 mn

Préparation :

Placer les cubes de poire, le miel, leau et la canelle
dans la cuve,

Cuisson

Versez |e sirop sur la semoule. Laisser reposer 5 mn.
Servir avec les poires.
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Procédure :

- En mode dorer, mettre

‘ .‘ Cette recette 7 o Ry

_ i été réalisée P
' ‘ avec le X £
o Cookeo de

—_—— Moulinex.

tous les ingrédients dans la

cuve (sauf les coco pops).

. - Une fois fondu, ajouter

v" 15 carambars caramel

1509 de coco pops

v 15 chamallows
v" 90g de beurre - Bien mé/an_qer.

v' 150 gr de coco pops
- Former des petits tas et

attendre 30min avant de

manger




F A f A

0 Recettes cookeo dans la joie et la

Procédure :

Fromage Blanc

Prendre un saladier (qui entre dans la cuve) et y

mettre le lait, le fromage blanc et le jus de citron.

;’n-- Ce‘tt'e r.‘ece.’tt,e a Y .
eté réalisée J
avec le "~ ™ Mettre 2 minutes au micro-onde.
Cookeo de B
Moulinex. ,

Inarédients:  Pour 4 personnes environ Mettre de l'eau chaude dans la cuve, y mettre /e
ihgredients : P

saladier (leau doit étre a 1 cm du bord du sala-

drer).

v 1L de lait entier
v 100 gr de fromage blanc
v 1 cas de citron

Fermer le Cookeo pendant 14h..Cookeo éteint /

Transvaser la préparation dans un bac pour égout-

ter et mettre au frais minimum 4h.

Bon appétit :)
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Procédure

FRUITS AU LAIT DE COCO

0 | B )

Mettez le lait et e

Cette recette g 7 b

Bté réolisée s T d /
avec le = g— :: Sucre aﬂs e
Cookeo de 6 =
Moulinex. &
Ingrédients : : : COOKEO.

v 2 pommes

Coupez les fruits en

v 2 poires ou bananes

morceaux.

609 de sucre . _
Rajoutez les et lais-

18 c| de lait de coco

ser fréemir 5 min.
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Wowlimex . )
Li_}ﬂl‘ﬁf}ﬁ Genolse F i

[ ]
L Sandy Duvet : 3

e —

Ingreédients :

3 gros oeufs DDans un recipient versez les oenfs et le
150 g de sucre sucre placez ce plat dans un autre rempli
1000¢g de farine d'ean bounillante et montez votre génoise
Sl0g de beurre fondn 2 a4 3 mm au fouet la pate doit devenir

mousseuse ensuite dans cette préparation
versez la farine en plusieurs et fois et
melangez a la spatule délicatement puis
ajouter le beurre fondu ¢t melangez.

Versez la préparation dans un moule en
silicone que vous poserez sur votre panier
vapeur mettez dans la cuve de I'ean
jusqu'en dessous du panier vapeur et
mettez en cuisson rapide 30mm



freceiltes coolieo dans Ia jJjore el fa onne iriumenr

cookeo - -

lle flottante

Marie Nowaczyk Dermoncourt

o L ] -,

Ingrédients
pour 6 coupes
- B oeufs
©pour la creme anglaise
2165 gr de sucre,
— 80 ¢l de lait entier,

- 30 gr de fecule de mais,
- un peu dextrait de vanille

Filmer l'interieur du panier vapeur, manter en neige
b blancs d'oeufs { garder les jaunes pour la creme
anglaise), sucrer au fur et a mesure a votre gout,
une fois bien monté, les mettre dans le panier et
mettre en cuisson rapide 4 mns, apres la cuisson,
lalssez au maintien au chaud 10 minutes, et
auwrir, laisser refraidir,

pour la creme anglaise :

melanger tout ca en demarrant a froid, des que la
Creme commence a epaissir ajouter et delayer
rapidement les jaunes d'oeufs et laisser

epaissir... voila, une fois les deux refroidis, ajouter
un peu de caramel liguide

https:/ fwww facebook.com/fgroups/305294616240741 CDDkED
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p

desse

d & &8

Oeufs gros extra-frais 2 4 6
Sucre 55¢ 1109 1659
Lait entier 20cl 40 cl 60 cl
Fecule de mais 10g 20g 04
Gousse de vanille grattée 1/3 2/3 1
Caramel liquide

Préparation: 10 mn  Cuisson: 3 mn

Préparation :

Filmer lintérieur du panier vapeur.

Dans un grand bol, monter les blancs.

Ajouter le sucre et fouetter.

Verser dans le panier

Préchauffage

Chauffer le mix lait-sucre-fécule, fouetter pour épaissir.
Ajouter les jaunes puis le lait.

Verser dans un bol.

placer au frais.

Arréter de dorer.

Rincer la cuve.,

verser 20 cl d'eau et déposer le panier vapeur contenant
les blancs.

Cuisson

Servir la créeme froide, avec les blancs en neige coupés
en parts.

Napper de caramel .

Recettos

Tradition
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o

Mangues Caramélisées

Procédure :

En mode dorer, faire fondre /e

Cette recette a 7 beur' /re.
été réalisée /
avec le Y
Cookeo de
Moulinex. .

Ingrédienfs 3 Pour 4 personnes environ Me rrr‘e /es maﬂgues daﬂf /a

v Beurre

cuve et les saupoudrer de sucre

v Mangues

roux.

v Sucre roux

Laisser caraméliser doucement.

Bon appétit :)
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4 . 3
Oeufs au lait sauce mars
Au Driy
N _J
Ingredients :

Dans un saladier bien melanger le lait concentre,
le lait, les oeufs, la maizena, recouvrir le fond du
moule ou de la casserole de sauce mars verser
le meélange

Dans la cuve du cookeo ajouter 400ml d eau le
panier vapeur mettre la casserole dedans et
lancer le mode cuisson rapide 15 min

Attendre Smin démouler sur une assiette et
placer au frais pr 2/3h

- 1boite de lait concentré

- la meme boite rempli de lait

- 4oeufs

- 1cuillere a café de maizena

- de |a sauce mars

- un moule silicone ou casserole tefal
manche amovible




Recettes cookeco dans la joie et la bonne humoeur

4 . k
Oeufs au lait
Laure Nce
o /
Ingredients :

Battre les oeufs dans un récipient avec le lait

- 2 oeufs puis ajouter le sucre et I'ardme choisi.

- 1/21 de lait Filmer vos ramequins

- 50gr de sucre 10min cuisson rapide

- Un peu de cannelle (facultatif ) 250ml d'eau dans la cuve




Recettes cookeo dans la joie et la bonne humeunr

LOOEBD DATIS 3 . BOMHE HAUMEUR.

Ingrédients 4 personnes

4 ceufs

60g de poudre d'amande

4 ce a café bombé de sucre caramel au
autre!

fruit enn morceaux

4 oo a caté d'ean

Procédure:

Melangez la poudre d'amande e su-

cre ! morceaux de fruit!!! I'eau Cassez
les ceufs dans chaque pots recouvrir

de la preparation mettre le caramel ou
autre!! couvrir les pots placez dans le
panier vapeur! 200 mi d'eau dans la

cuve ! cuisson rapide 5 mn!!




Tseceilles cookeo adans ia jore et .l’a Oonne khurnenr

Procédure :

Pain d'Epice

Tiédir le miel et le sucre.

Cetterecettea 7 = Mélanger ensuite au autres ingrédients.
eté réalisée J
avec le Y
Cookeo de 8 . . .
e Mettre la préparation dans des verrines

Ingr*édie.n‘rs . Pour 4 personnes environ PUIS Ies COUVILE,

v' 75 gr de farine ordinaire

v 50 gr de farine de seigle Mettre 200 ml d'eau dans la cuve.

v" 5 gr de levure chimique

v 2 gr de mélange d'épices a pain d'épices (vous Mettre les verrines dans le paticl” pois
pouvez prendre 4 épices tout prét a I'emploi) celui ci dans le Cookeo.

v' 120 gr de miel

v 20 gr de cassonade Mettre en cuisson rapide pendant 15 mi-

nutes,
v 1 ceuf

v’ Le zeste d'une 1/2 orange et 1/2 citron

Bon appeétit :)
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T
L

cookeo PanaCOtta

Ingredients :

pour 6 personnes :

-1l de créeme liquide fleurette alléegée
- 300 ml de lait

- 100 g de sucre et un sachet de sucre
vanillé

- 6 feuilles de gélatine

- coulis de fruits rouges (ou autre)

o ~
. /
Elise Bigouden "

Faites chauffer ensemble la creme, le lait, le
sucre en ne cessant de tourner avec un fouet
souple ,

incorporer les feuilles de gelatine, des que
ca bout, sortir la cuve du cookeo et tourner
jusqu'a refroidissement de la ereme pour
eviter qu'une peau se forme a la surface ,

verser dans des ramequins et faire refroidir
toute une nuit au frigo,

servir avec un coulis de fruits rouges ou de
fruits exotiques, avec du caramel aussi ¢'est
top !
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.

desse

Pannacotta citron et poires

d 4 8

Créme liquide 20cl 40 cl 60 cl
Sucre en poudre 4 cs 8cs 12cs
Citron vert 0.5 1 1.5
Feuille de gélatine 1.5 3 4.5
Poires 1009 2009 300g
Beurre 5¢ 79 10g
Eau S5¢cl 4.5cl 4cl

2P Préparation: 10mn cuisson:5mn
4P Préparation: 10 mn  cuisson : 6 mn
6P Préparation: 10 mn  cuisson :7 mn

Mettre la gélatine a ramollir dans un peu d'eau glacée.
Placer la créme dans la cuve.

Préchauffage

Ajouter le sucre, les zestes et la gélatine, fouetter jusqu'a la
totale dissolution.

Répartir dans les verrines.

Placer 6 heures au frais.

Arréter de dorer.

Placer les cubes de poires dans la cuve avec le beurre, le jus
de citron, l'eau et la cassonade,

Cuissson

Servir les panacotta recouvertes d'une cuillére de compote
de poires.

RECETTES
MEPITERRANEE
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F S

Pate a Tartiner 9

Ingrédients

70 g de beurre

100g de pralinoise

70 g de choco patissier

130g de lait concentré sucré

35g de lait 6 carrés de choco noisettes

50 g de poudre de noisettes

J'ai mis en mode maintien au chaud,
mis tous les ingre’dient et je laisse fondre.

5 mins de cuisson

= 'Imin:f-"l.'l. ww, bacehook com/Conkeo. recertes
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I dIEﬂtE "‘- [ 5 T-’l‘_{'r_r.'!i.:':'L!t!!'i'ﬂ.'
I BeIettre be lait avec be socre #f fafre un strop
250 £ de sucre fin enmode dorage
250 g de chocolat noir on au kit
250 g deb - Enfever-la cuve et introduire e chocolat et
2 wufs entiers . 2 R
Ie bewrre, bien mefanger le ot 1 Metre
T ¢l de kait

& Incorporer les peufs, batire & tol puis

mellre ¢ P s,

4 Lasser refroidir pins metire an refrigera

berT.
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4 X

Pate a tartiner maison

Juste Murielle

o J
Ingredients : . _ _
Faire chauffer juste pour lier tous les
- 150 grammes de chocolat noir ingredients ensuite mettre en pot laisser
- une boite de lait concentré sucré 390 refroidir
grammes

- 80 grammes de beurre doux

- 80 grammes de noisette en poudre ou
noix de coco comme vous le desirez
sinon laisser nature




Flecettes cookeo dans la joie et Ia bonne hoamoenur

i !
LA ﬂ.::hu

| Poire belle Hélene -~ ,

"Abdel Aleeul @

Ingredients :
Mettre |'eau, la cannelle, le sucre, la
4 per ¥ vanille et le 4 épices dans le Cookeo.

4 poires mures Y plonger les poires épluchées et mettre

{ litre d*eai en cuisson rapide 4 minutes.

150 gr de sucre roux - : : :

1 pincée de cannelle Une fois la cuisson terminée, retirer les
1 pincée de 4 épices poires et les dresser dans une assiette,

1 sse de vanille ‘ .
Egugr de chuculfur prélever 2 louches de sirop de cuisson

et y faire fondre le choceolat (la chaleur
de la cuisson suffit & le faire fondre),

napper les poires de chocolat et servir
avec une petite fleur de créme chantilly.

L0 et pes e v, Tsce oo B, com Coo oo, recctbes
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Poires au vin et aux épices ‘o

proposee par cusinesab —_—
J

Ingrédients

pour 4 personnes

4 poires

400ml de vin

100ml d'hypocras

100g de sucre en poudre
1 baton de canelle

4 anmis etoile

éplucher les poires en laissant la queue de la poire

en mode manuel tfonction dorer :

mettre le vin, lhypocrass et les épices dans le bol du cookéo ajouter
les poires

taire cuire 10 minutes an cookéo

au bout des 10 minutes retourner les poires et mettre maintien au
chaud pendant 10 minutes pour que les poires prennent bien la
couleur

servez les poires tiedes ou froides comme vous préférez

résultat: des poires fondantes et bien épicées

le jus non consommé peut étre conserveé et bu plus tard comme un

vin chaud

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

— @
desse

Poires belle-Hélene

d 4 8

4

15¢l
45 ¢
]

1509
10g
30g

Cuisson : 7 mn

6
20 cl
60 g
1.5
20049
15¢g
409

Poires conférence mures 2
Eau 10cl
Sucre 30g
Gousse de vanille grattée 1/2
Chocolat 50 % 100 g
Beuure demi-sel 5g
Creme fraiche épaisse 20g
Glace a la vanille et Chantilly
Préparation : 10 mn
Préparation :
Placer les poires, l'eau, les graines de vanille et le sucre dans
la cuve.
Cuisson

Sortir les poires.

Couvrir le chocolatdu sirop obtenu.

Fouetter et servir!

s
=

Recetics

Tradition
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cookeo Folres belle Helene revisitees

Emilie Henry

Ingredients
Four 2 personnes

- 2 poires

- 5UCre

- cannelle

- glace vanille

- chocaolat chaud
- caramel coulant

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

Enmode DORER : faire revenir les
POIres Coupées en maorceaux avec 1
verre d'eau, un peu de sucre et une c a c
de canelle,

Laisser dorer Jusqu'a ce gue la sauce
reduise et gue les poires se
caramelisent legerement.

Seryir dans une assiette les poures
encore chaudes avec une boule de
glace vanille, napper de chocolat chaud.
Werser le restant du jus de cuisson sur
les poires.

Ajouter de la chantilly et une pointe de
caramel.

cookeo
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ShE BT e HOE BT AR SRR MR

Procedure:

'.."l.'lll;'ll;l-l le paln ou banebce Fioaes. Pallos les PR EETEEL

150g de pain de mie on brioché et lo cougper on iondells. Bourres ls moulke
100g de beurre ! .
1{“&: sucre .I_f-l_l-:hﬂl-.-ll-: i ke b a péar i Eome] o i wiviabi
1/2 verre d'ean
3 C8de rhum

md: pommes Ayvowas d"un deand vove dsan ot do v bam 6t pes e
E I 1a f albinng. Covroves o I:Ll'l:'l,llhrhlll-:l! d' s

touills d"alu.

Cowrrwe de ponmass, do sueve of guolques aoke de

leoarse. Cootinnes damns cot ordre. Tasse hisn.

Flaroe bo monde dons 1o panier vapoir, note 500m)]

s dass la cuvs ot mestive ls proiss

Cudsson rapide e

IDemaniloe idale.
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o —

desse

\ 7

Prunes en crumble de muesli

Flocons d'avoine, épeautre, orge 30 g

Beurre 10g
Prunes rouges 4
POmmes ]
Sucre 509
Eau 10 cl

Préparation: 15 mn Cuisson : 3 mn

Préparation :
Préchauffage

d 4 &8

60 g
20g
8
2
100 g
10 cl

90g
30g
12

3
1509
10cl

Dorer les flocons. Ajouter le sucre et le faire fondre en

mélangeant de temps en temps.

Ajouter le beurre et bien enrober les flocons.

Laisser refroidir sur du papier sulfurisé.
Remplacer par les fruits, le sucre et l'eau.

Cuisson

Préléver les fruits et les tasser dans un plat ou des verrines.

Recouvrir du muesli.



Ingrédients :
f':a_ir:

A0 g de pain

1 sachet de sucre wvanillé

3 ceufs :

500 ml de lait Ol 1 -::.ullln:*::rn:':: =1 .::.:3_1:-:*:-. Cle

100 g de cacao verser le lait -:2.]:'1:3_1_1':]. ol

100 gr de sucre melange

ﬁ].ﬂ'lET ].E' I'I'lDLlJ.E! &L ].'E' mettre C].EL'J'Z'].S ].E' -

fiier vapeur cuisson I"TII‘IICLP AU mir on

el tmettre & ].El = ]. 5 Rl -..1 Ll 'ZZJZ'l'i.'_"' 2 ].El.t




Pudding portugais

©Cookeo Entre Amis®

Sl C
A

6 -

3 -

Ingrédients : Pour ¢ personnes environ (s

v'1 moule (ou une casserole) -

v'11 jaune d'ceUfs o

v'1 OeUufs entier (
v'12 CAS de sucre
v'3 CAS de maizeha o
v'1 demi litre de lait
v'Caramel liquide

v'1 petite verre de porto
v'¢oom| d'eau

VA

P N S s s

-

\ L]

3 s ) ]+ | ) ] | e = e

Procédure : Recottes cooheo dans la joie et ln bonne humenr
verser le Caramel dans le moule eh happant bien les

¥ bords.

3

2 Battre les jaunes d'ceUFS, I'ccUF entier et [e sucCre.
E Diluer le lait aveC la maizena et Verser sur la préparation.

v |

2 Ajouter le porto (pas obligatoire) et bien mélanger.
> Verser dans e moule et Couvrir CorreCtement aveC du
“ £ilm alimentaire spécial micro onde.

)

Mettre [|'eau dans la cuveooml puis le moule
.

CUuissonh rapide ou sous pression 15mh.

2
#) Sortir [e moule, bien laisser refroidir puis placer au frigi-
2 daire 1br minimum puis démouler.

-

L L
Bon appetit ©

'Recettes cookeo dans la joie et la bonne humeur
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p e il

desse

d & &8

Biscuits roses de Reims 8 16 24
Qeuf 1 2 3

LAit entier 27 cl 55 cl 85cl
Sirop de rose (ou de grenadine; 4049 80 g 120qg
Framboises 80q 150 g 25049
Frambaoises, pour decorer 45 g 100a 1259

Sucre glace, pour decore
Moule de charlotte chemisé
de papier cuissin

2P Préparation: 15 mn Cuisson: 20 mn
4P Préparation: 15 mn Cuisson: 35 mn
6P Préparation: 15mn  Cuisson : 40 mn

Préparation :

Mélanger oeuf, sirop, lait.

Y ramolir les biscuits

Verser dans le moule avec les framboises.

Filmer le moule et placer le dans le panier vapeur.
Verser 40 cl d'eau dans la cuve puis y placer le panier vapeur.
Cuisson

Apres la cuisson

Garder au froid 8 h. Passer un couteau autour.
Démouler

Décorer

Servir !



Recettes cookeo dans Ia joie et Ia bornne hunmoenr

Weoulivex )

COOKEO . P
Semoule au lait .
L Cécile Maréchal * 1_
\@
Ingredients :
200gr de semoule _ .
100gr de sucre + selon les goiits Mettre cuisson rapide pendant 7

700ml de lait entier min

En fin de cuisson rajouter du lait
et mélanger pour obtenir la
consistance voulu




Recettes cookeo dans la joie et Ila bonne humonur

\
Soupe Coco et Fruits
proposce par MAbdel Alaoui
r
Illgfédiﬂ nts En mode recerte "dessert " soupe coco”

recerte en vidéo
pour 2 personnes :

- Lait de coco 180ml

- Sucre semoule 60g

- Eaun 70ml

- Ananas frais en morceaux 50g

- Morceaux de banane 70g

- 1 fruit du dragon

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

desse

Soupe de fraises aux agrumes

Fraises

Sucre

Orange (zestes et suprémes)
Eau

Citron vert (zestes)

Feuilles de basilic

Préparation: 10 mn  Cuisson: 1 mn

Mettre I'eau et le sucre dans la cuve.

Préchauffage

2009
50¢g
1

5cl
1/2

6

d 4 &

4009
1009
2
10 cl
1
12

6009
150¢g
3
15¢cl
1.5
18

Ajouter les fraises, les feuilles de basilic et les zestes
d'orange et de citron vert.

Cuisson
Mixer, refroidir.

Au moment de servir, ajouter les suprémes d'oranges.

20

RECETTIES

MEDITERRANEE
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\ 7

S —

desse

Soupe de fruits ou thé jasmin

8 8 8

Fruits exotiques en des |

(ananas, mangue, banane) 300gr | 600g 9009
Eau 20 cl 40 cl 60 cl
Sucre 30g 60 g 90 g
Sachets de thé jasmin 2 4 6

Préparation: 10mn  Cuisson: 10 mn

Préparation :

Préchauffage

Verser l'eau dans la cuve. Ajouter le sucre et les sachets de thé.
Mélanger et infuser a votre gout.

Retirer les sachets de thé.

Verser les fruits.

Cuisson

Garder au froid une nuit

Servir trés froid avec des langues de chat



Tajine d'oranges sanguines au Campari

et miel
Cette recette a 7 o Ry
éte realisée P
avec le Y )
Cookeo de '@

Moulinex.
Ingrédients :

- 4 oranges sanguines

- 40 cl de Campari

- 3 ¢s de miel d'oranger
- 1 feuille de laurier

-1/2 cac de gingembre en poudre

Recetres cooheo .}a{;sp'lr.':)ggga :et la bonre humnenr
1 Versez e Campari et 20 ¢/ deau
dans Je tagine ou plutdt la cuve du
cookéo. Ajoutez le miel, e laurier
et Ja 1/2 cac de poudre de gin-
gembre .

2. pelez les oranges a vif en veil-
Jant d retirer foutes les mem-
branes blanches.

Déposez Jes oranges dans Ja cuve,
fermer Je couvercle et démarrer Ja

cuisson mode manue/ sous pression

/mn
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Cuunrcu

VERRINES DE MANGUE CARAMELISEE RICOTTA SPECULOSS

POUR 2 PERS

1/2 MANGUE COUPE EN PETITS MORCEAUX
2 CAS DERICOTTA

1 CA S DE CREME FRAICHE

1 c A S DE JUS DE CITRON

4 SPECULOSS

2 CAS DE CASSONADE

UNE NOISETTE DE BEURRE

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

oE Mivows KHALED

PREPARATION

MELANGEZ LA CREME FRAICHE LA RICOTTA LES
SPECULOSS BIEN EMIETTE MELANGE LA
PREPARATION ET REPARTI DANS 2 VERRINES ET
AU FRAIS

FAIRE REVENIR LES MORCEAUX DE MANGUE AVEC
UNE NOISETTE DE BEURRE MODE DORE AU
COOKEOD

RAJOUTEZ LA CASSONADE ET LAISSEZ
CARAMELISEES PENDANT 3 MIN EN MELANGEANT
TOUT LE TEMPS PUIS RAJOUTEZ LE JUS DE CITRON
L AISSEZ REFROIDIR DANS UNE ASSIETTE ET PUIS
RAJOUTEZ LA PREPARATION A LA CREME ET AU
FRAIS

cookeo



cook

Yaourt

éﬂmeﬂ‘es cookeo dans la joie et la bonne humeur

Edwige Duchauvelle-Thueus

Ingredients :

- 1 litre de lait entier
- ferment

- siropfcaonfiture

= SLCTE

pas de mode de cuisson

Chauffer la moitie du lait 2min au
micro-onde.

Melanger 'autre moitie avec |e sucre et
le ferment { + sirop au chotx)
Melanger le lait chaud avec |e lait froid.
Lieposer la confiture au fond des pots
et les remplir avec la preparation
lartiere.

Deposer les pots sans couvercle dans
la cuve et mettre de 'eau bouillante
Jusgu'a hauteur des pots.

Fermer |e cookeo pour la nuit { 8-10R
selon la fermete souhaitee)

Zouvrir et mettre au frais

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

COOURKEQ
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LES COMPOTES




Recettes cookeo dans la joie et la bonne humeoeur

cookeo Idées de compotes
Marilyn Lyna Labrousse:
Bébé de 4 a 6 mois
Ingredients -
ane Faire cuire les fruits en
Porire ‘ morceaux avec trés peu d'eau
Pomme/poire Cuisson 5 minutes et mixer
Banane
Pomme/banane
Pomme/poire/banane
Pomme/péche/menthe
Pomme/banane/orange

https:/fwww facebook.com/groups,/305294616240741/ cCoOO I(ED



Compote d’abricots a la lavande

Ingrédients :

v 800 gr d'abricots miirs
5 fleurs de lavande
50 gr de sucre
1 cas huile
4 cas de muscat

2 cas de miel de lavande

Cette recette a
éte réalisée
gvec le
Cookeo de
Moulinex.

Pour 4 personngs environ

Recettes cookeo dans la joie et la bonne humeur
Procédure :

Rincer les abricots.

ﬂénayaufer les abricots et les rouler dans /e

SUCTrE.

En mode dorer, faire revenir dans un peu

dhuile les abricots avec guelgues noyaux.
A jouter le muscat.

Laisser compoter environ 15 minutes en re-

muant tres régulierement.
A jouter les fleurs de lavande.

Laisser dorer environ 5 minutes supplémen-

faire.

Retirer le tous de la cuve et ajouter le miel.

Laisser refroidir et retirer les fleurs et

noyaux..
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\ 2

p

desse

Compote de pommes bretonne

Pommes 2409
Sucre 509
Cidre 10 cl

Caramel breton au beurre salé 2¢cs

2P Préparation: 10 mn  Cuisson :4 mn
Cuisson : 5 mn
Cuisson : 6 mn

4P Préparation: 10 mn
6P Préparation: 10 mn

Préparation :

d 4 8

480 ¢
704g
14 cl
4cs

7209
90g
20¢cl
6cs

Mettre les pommes coupées dans la cuve avec le cidre et

le sucre.
Cuisson
Servir avec le caramel breton.

A __h

Recetics

Tradition

i v
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1 7
Compote de pommes a la cannelle
proposée par lées Recertes Cookeo )

en mode Dorers>> merttre les pommes l:{}llpé{':ﬁ €11 MOTCeanx

Ingrédients

+ Citron + eau+ sucre + sucre vanillé (commencer a le faire en

de préchautt:
1kg de pommes (épluchées et épinées) mode préchauffage)

5 t jusqu'au moment ou le cookeo vous demande de mettre tout
VEIrrTes d el :

les ingrédients dites OK

1/2 citron

o ajouter la cannelle (remuez a la cuillere en bois) et passer en
5 cuilleres a soupe de sucre en poudre

_ mode cuisson rapide pour Smn.
1 sachet de sucre vanillé i Lallad s

: ; en fin de cuisson passer les pommes au presse purée, ce que
1/2 cuillere a café de cannelle I I I P 9

j'ai fait (pour avoir une texture avec des petits morceaux) ou
mixeur (pour une consistance plus lisse) mettre dans des

1‘nmf:quiﬂs et 2han frign bon ﬂppétit!

© https://www.tacebook.com/Cookeo.recettes
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compote pﬂmme/abrimt

-2 pommes jonagold Couper les pommes et les

-4 abricots abricots.

-1 sachet de sucre vanille Mettre le sucre et I'eau.

-1/4 de verre d'eau Faire dorer, puis 5 minutes en
cuisson rapide.
Mixer.

https://www facebook.com/groups,/305294616240741/ cCOO I(E{j
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Weonliver:
«okeo Compote pomme ananas - -

L Emilia Cabuissy @

L —

i

Ingrédients @

3 pommes jonagold

1 ananas

1 sachet de sucre vanilling
3 cas de sucre

1 verre d'eau

Mettre pomme et ananas en
mode dorer. Rajouter le

sachet de sucre, le sucre et
le verre d'eau. Et passez en
cuisson normal Smn et mixer.

L1 e pa S wewer, Eacebeoe W com, Cod M, recettes
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W
L

cookeo  Compote pomme/banane . - -

)

Ingreédients :

3 pommes jonagold

2 bananes

1 sachet de sucre vanilliné
3 cas de sucre

1 verre 'd'eau

Emilie Debuissy - 8

™

Mettre les pommes et bananes
ds le cookeo en mode dorer.
Verser le sachet, le sucre et
I'eau puis mélanger. Ensuite
mettre en cuisson rapide Smn
puis mixer.
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Woulive: CompoTe de pomme

L et cerise

Ingrédients :

Pour 3 enfants

2 pommes (gala)

200g cerises dénoyautées surgelées
2 sachets de sucre vanillé

100 ml d'eau

Cacila Puchen Garman E

Laver éplucher et couper les
pommes en lamelles .mettre tous
les ingrédients dans le cookeo et
c'est parti pour Gminutes en
mode rapide . Ensuite récupérer
les fruits sans le jus et mixer
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Wenlinex Compote pomme fraise

L Emilie Debuissy 8

Ingredients :

500g de pommes jonagold Mettre pommes et fraises ds le
250g de fraises cookeo en mode dorer, rajouter
1 sachet de sucre vanilliné le petit verre d'eau.

1 verre d'eau

Mettre en mode cuisson normal
5mn et mixer!
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Wenlinex  Compote pomme

COOKeo

L et framboise s 9

Ingredients :

Pour 5 pots environ

3 pommes jonagold

150g de framboises surgelés
1 gousse de vanille

15¢| de jus de pommes

6 cas de cassonade

R

Faire dorer les pommes ajouter les
framboises, la jus de pommes et la
cassonade. Fendre ds la longueur la
gousse et gratter |'intérieur et
I'ajouter au mélange.

Mettre en mode cuisson normal S5mn et
mixer.

et mettre au frais .



Recettes cookeo dans la joie et la bonne humeur

cookeo Compote pomme/groseilles

Eplucher les pommes et les couper
en morceaux. Ajouter le reste des
ingrédients. Faire revenir un peu en
mode dorer et mettre Smins de
cuisson rapide,une fois terminég,
mixer.

-2 pommes (jonagold ou golden)
-200g de groseilles

5cl d'eau

-3 cas de sucre

-1 sachet de sucre vanilliné

https://www facebook.com/groups,/305294616240741/ ‘ele I(E-{:l
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‘\kouﬂbwn.r.
L

cwokeo Compote pomme/Kiwi - - -

1

-

Ingredients :

Pour 2 pers

2 pommes jonagold
4 Kiwi
Cannelle en poudre

Emilie Debuissy 6

e

Coupez les pommes et kiwi. Mettre en
mode dorer.

Quand c'est bien doré arréter le mode
dorer en appuyant sur la fleche,
ajouter la cannelle et mettre Smn de
cuisson rapide.

Et mixer.
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1 A 0; : —(;0 mpote Emilic Debuissy \‘

cookeo 7
L pomme/mangue oo

e —

Ingrédients :

4 pommes jonagold Couper les pommes et la mangue.

1 mangue
1 EE[‘I]:I de sucre vanillé Mettre ds la cuve avec le sachet de
1 verre d'ean sucre vanillé et le verre d'eaun en

mode dorer.

Une fois que c'est bien dorer, mettre
Smn en cuisson rapide el mixer.

J'ai fait 9 pots de 802 pr mes flles.
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cookeo Compote pomme/nectarine

Eplucher et couper les pommes. Pour les
nectarines, juste les couper et retirer le
noyau.

Mettre en mode dorer, ajouter les
pommes et nectarines et un peu d'eau.
Une fois bien saisi mettre en cuisson
rapide 5mins et mixer dans un autre
recipient.

-3 pommes jonagold
-2 nectarines
-un peu d'eau

https://www facebook.com/groups,/305294616240741/ ‘ele I(E-{:l
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cookeo a
compote pomme/péche

-4 pommes jonagold
-2péches
-1/4 de verre d'eau

Couper les fruits, mettre en
mode dorer.

Verser l'eau.

Cuisson rapide 5 minutes.
Mixer

https://www facebook.com/groups,/305294616240741/ cCOO I(E{j
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Woulinex Compote de pomme )

1
Lf{‘ﬁ

L et poire

Ingrédients :

3 pommes jonagold

2 poires

1 sachet sucre vanillé
O cas de sucre

1 verre d'eau

Emilie Debuizsy a

Couper les pommes et les poires.
Faire dorer. Ajouter un peftit verre
d'eau, le sachet de sucre vanillé et
le sucre. Mélangez et mettre en
mode cuisson normal Smn.

Et enfin mixer et mettre au frais
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Wowlinex Compote de pommes e

COOKeo

L &Pmneaux Laétitia Coutelle | B

"“--.__--“'

Ingrédients :

Couper les pommes en petits
morceaux et les mettre dans le

pour 4 personnes cookéo ainsi que tous les autres
ingrédients.

5 grosses pommes,

18 pruneaux d‘e“"}rﬂ“t‘?sﬂ_ Cuisson rapide 6 minutes.

un sachet de sucre vanille Un coup de mixeur

et 40 cl d'eau. A déguster froid ou tiéde
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cookeo Compote pommes/raisins

Couper les raisins en deux pour
enlever les pépins. Eplucher et
couper les pommes.

Mettre en mode dorer avec un
peu d'eau. Faire revenir un peu et
passer en cuisson rapide 5mn et
mixer!

-2 pommes
-20 grains de raisin
-Un fond d'eau

https://www facebook.com/groups,/305294616240741/ COO I(E-{j
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cookeo compote pomme rhubarbe
600 g de pommes Tout mettre dans la cuve
- 400 g de rhubarbe Cuisson rapide 10minutes.

2 sachets de sucre vanillé
-80 g de sucre

-15 cl de jus d'orange

-10 cl d'eau

https:/fwrww facebook.com/groups/305294616240741/ cCoo kE'D
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Compote de pommes et myrtilles

e :pcm*r prar cuisinesab
.

Ingrédients

Ep]ucl:er et couper les pommes en dés
pour 6 personnes :

les mettre dans la cuve du cookéo

- ] o 3 i & F : R
f:l'{}g dE Pﬂﬂl]'ﬂES sO1t environ « ]J'{}Inl'.l'le fl_h"ﬂll ter tous IEE 'I'ﬂgfﬂdlcnts

200¢ de myrtilles mélanger

E ﬂ ™ ™ F - - & r
50g de sucre taire cuire 6 minutes cuisson rapide au cookéo

- 1
:}ﬂ“ﬂ d cau PI'E'SE'E.'I' aVeC un FI'EEEE pl"'ét", er mettre {{H'I'IF 'I'.l'E":_s

1/2 cuillére i sou pe d'extrait de vanille

ramequins au frigo (Z2h)

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