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Riz cantonnais

Jeanne Calvet

Ingrédient (6 personnes environ) :

450 g de riz thar

550 g d'eau

lUn petit verre a moutarde de petits pois
fins surgelés

Un saucisse chinoise seche

3 tranches de jambon

2 oeufs

Coriandre

Qignon

Marmite de bouillon de volaille

1,6 ¢ & ¢ de glutamate

2 c @ s de sauce soja claire (non sucrée)
1 c a s d'huile neutre

Ciboulette

Cookeo dans la joie et la bonne humeur

Préparation :

Mettre le riz, |'eaw; Jes petits pois et la saucisse dans la cuve et mettre
en cuisson rapide (moitié du temps indigué sur le paguet de riz).

Faire une pmelette avec les oeufs. Découper le jambon et I'omelette en

des.
Giseler la coriandre et |'oignon (une poignée de chague).
Une fois le riz cuit sortir la saucisse et la couper en morceaux,

Passer en mode "mijoter" ou "maintient au chaud", verser la marmite de
bouillon diluée dans un filet d'eau. Bien mélanger.

Mettre le jambon, la saucisse, les oeufs, le glutamate, la sauce soja,
I'"huile neutre ef la ciboulette. Bien mélanger

Au moment de servir mettre la corlandre. www.cookeojbh.fr
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DOULET AUY ASPERGES .

LARD FUME, OIGNONS ET CREME AU CURRY - Couper le poulet en aiguillettes.

- Enrouler chague aiguillette dans une tranche de lard.
- Couper 'cignon en morceaux.

-  Mode doref: faire revenir I'oignon, la ¥ cuiflere de curry et
la’a cuil& e thym dans du beurre pendant quelgques

ins Y
- LA Ee'r les aiguillettes et les faire dorer tres rapidement.
- cuisson rapide : Fermer le Cookeo et lancer une

isson de 3 minutes.

@ Pendant ce temps, couper les asperges egouttees en
$ morceaux.

- Alafinde la cuisson, ajouter la creme liguide et les
O asperges. Melanger.
Q -  Mode maintien au chaud : 1 a2 2 minutes pour que la
creme et les asperges se melangent bien au reste.

- b aiguillettes de filet de poulet (enviro '

- 6 fines tranches de lard fume [’ EET PRET ll
- 2 pelits oignons A servir avec du riz ou des petites pommes de terre
- 10 cl de creme liquide vapeur. C’'est un régal |

- 1/2 cuilizre a café de curry

- ¥ cuillere a cafe de thym

- 1 petit bocal d'asperges vertes

- Sel poivre

- 1 noix de beurre

'
INGREDIENTS POUR 7 PERSONNES $$ '
KT\E

www.cookeojbh.fr



COOKBRookeojphr Coquillettes knakis/curry/tomates

Dans le fond de Ia cuve mettre les

Pour 2 pers. coquillettes,|'eau puis la créme
-250 g de coquillettes fraiche , le curry les:tomates

-225 ml d'eau coupées en morceaux et les

-1cac de curry saucisses,le poivre et le demi cub
-1cas bien pleine de creme fraiche  or , mélangér le tout .

-43a5 tomates cerises Puis prendre le programme ¢

-Sel /poivre ingrédient ¢ blé }} 300 g, puis

cuisson 3 mins.

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

www.cookeojbh.fr



www.cookeojbh.fr

COOREED DANE LA [OIE ET La BONNE HUMEUR

Ingrédients Procédure:
1 filet mignon

~ail {1 petite gousse) faire dorzr le filet

2350 ml d'eal miigrion avec 1 cuill a soupe d’huile

-1 marmite de boeuf ou "imettre I'al

un bouillon presse, les herbes de provence,l'eau, le
-3 cuilleres a soupe de cube délaye, les pommes de terre, cuis-
moltarde a 'ancienne <oh

-1 CLt””%jre ta Z‘?’Epe de” | rapide 20 mn

moutarde traditionnelle ’

-3 al0 grosses pomme de $ R

—— saladier, mélanger la creme liquide, les 2
R EREee . ' sortes de moutardes, et un peu de

-1 briquette de crérme S g— maizena ,mettre la préparation dans la
liguide | L cuve, bien melanger

-un peu de maizena T— *a table 1111

terres

www.cookeojbh.fr



cooka@woeahilons de poulet sauce créme fraiche a la tomate

Ingrédients pour 4 personnes :

12 pilons de poulet

Persillade (persil, echalotte, ail)

50 ¢l de créme fraiche légére

2tubes de concentrés de tomates (150g)
Huile d'olive

Sel/Poivre

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

Préparation

Mettre votre Cookeo en mode dorer et
ajouter tout de suite les pilons, I'huile et la
persillade. Faire revenir pendant 3 minutes.
Pendant ce temps, dans un saladier mélanger
la créme fraiche/le concentré de tomates, sel
et poivre.

Une foisde-dorage terminer, ajouter la
préparation a la fomates et un peu d'eau dans
la.cuve et faire cuire 10 minutes en mode
cuisson rapide.

cookeo

www.cookeojbh.fr
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ZARELLA
-3 petites courgettes épluchees Faire revenir les courgettes, ail et
--Bacon en allumettes oignon.
-ail/oignon en poudre/basilic Tout mettre dans la cuve, sauf la
-1 verre 1/2 de mélange tipiak mozzarella, cuisson rapide 8 mins.
(quinoa/boulgour) A la fin, mettre [a mozzarella
-coulis de tomates COUPEE en morceaux, cuisson
-1/2 cube de bouillon de volaille rapide 2 mins. Mélanger.
-2 verres d'eau
-mozzarella

https://www.facebook.com/groups/305254616240741/ ele I(E-{j

www.cookeojbh.fr
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Ingrédients pour 4

4 courgettes
300g de beuf ou agneau haché
1 oeuf

2 oignons

2 gousses d ail

3 ¢s d huile d olive
50g de pignons de pin
50g de raisins secs

1ce de ras el hamout

KARINE GOVEHOVITE

Procédure:

“alez et h -'r:.h (=3 : olgnons ef 2 pousses d al

chauffer avec 3 cuill & soupe d huile d ol

de bosaf ou agnesau hachés, la chair des courgette
dans lecockss fonction dorer pendant 5

trinl, Transtérer dans un saladier, v ajoutez 50 g de

pignons de pin, 20 ¢ de raisins secs, 1 .o de ras ¢

hanout, 1 sl sdl, poivee. M éanges o farcir les

courgettes, Les deposer dans le cookes aves un petit

www.cookeojbh.fr



Paupiettes chorizo mozzarella

Lilou Merveilles

Phota Christelle Smail

Préparation :

Meftre les escalopes a plat, disposer dessus une tranche
de mozzarella, 2 tranches de chorizo, de I'origan, du sel
et du poivre.

Ingrédients :
Pour & personnes

6 escalopes extra fines

1 boule de mozzarella

12 tanches de chorizo (doux ou
piguant selon goit)

Origan, sel, poivre

Rouler dans du papier transparent cuisson (type micro
ondes).

Mettre 200 ml d'eau dans la cuve, poser les paupiettes
dans le panier vapeur.

Cuisson rapide (sous pression) 10 min.

Cookeo dans la joie et la bonne humeur

www.cookeojbh.fre®




Wewliwer Paupiettes de e

 d .
' i
| porcal'ananas _ . .. -
@
e
Ingrédients :
pour 4 pers : Verser tout les ingredients dans la
4 paupiettes de pore, cuve y compris le jus d'ananas de la
une petite boite de dés d'ananas, boite.
1 oignon emineé,
sel, poivre. Faites dorerle tout 5 min puis cuisson
rapidei min.

On peut servir avec du riz, c'est parfait

www.cookeojbh.fr

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



COO kﬁ/@:ookeo' h.fr.

Les 3 C : Courgette, Chorizo,

Chevre

Ludmvine Zommer

Ingredients -
Pour 2/3 personnes :
-1 prosse courgette ou des courgettes de
taille normale
~ 1 chonzo complet (emviron 20 a 30
rondelles)
- 1 buche de chévre compléte coupée en
rondelles
- Trois cuilleres a soupe de creme fraiche
- Du papnka
- De l'estragon
-~ Un morcean de beurre

- De I'lnnle d'olve

https:/ f'www facebook.com/groups/305204616240741/

Couper la ou les courgette(s) en gros dés aprés
avoir enleve le coeur si ce sont des grosses
courgettes. En mode dorer,; fare revenir les des de
courgettes avec un pethde beurre et de huile
d'olive. Aprés 3 adumns de cuisson, ajouter les
rondelles de chorfro. Aprés 9mins_ passer en
cuisson rapide 3 mins en ajoutant la biiche de
chévre, dewx grosses cuilléres a soupe de créeme
fraiche ainsi que les épices selon vos gotts.
Lotsque la cuisson est terminee, ajouter une
derniére cuillére a soupe de créme fraiche.

Servir avec des fntes

cookeo

www.cookeojbh.fr
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Poulet aux poivrons et !

COOKED

=
L
0o1gNnons e o
Cecile Merat .is
L@
Ingrédients :
pour 4 personnes en mode dorer : faire revenir les
- 4 hauts de cuisse de poulet poivrons coupés enmorceaux, les
i ; ; : . oignons pendant 3 minutes
- 2 oignons (ou oignons surgelés) S &
- 3 poivrons . .
- g Euil]]ér:as a soupe de coulisde | AJouter leg houes de cuisse de poulet
tomate P en mode cuisson rapide (2o
-1 tablette de bouillon de boauf f“““,““fi: t ajouter le reste des
- 1/4 de litre d'ean ingrédients
e servir avec du riz (¢'est tout simple
mais c'est excellent)

www.cookeojbh.fr

Al https:/Swww. facebook.com/Cookeo. recettes



Ingrédients : pour 4 personnes

600 g de blancs de poulet
1 poivron jaune

1 poivron rouge

1 poivrons vert

450 g de courgettes

1 petit oignon

3 cs de créme 4 156 %

150 ml d'eau

¢ kub'or

sel poivre

% ™
Aiguillettes de poulet

aux |legumes 4PP

Sonia Bommersbach

b A

Cookeo dans la joie ef la bonne humeur

Préparation :

Couper le poulet en aiguilettes, réserver,

Mettre le cookeo en mode "dorer" et pendant le préchauffage
faire revenir le poulet et |'oignon émincé.

Couper les poivrons en lamelles et les courgettes en cubes,
Une fois le poulet doré rajouter les légumes dans la cuve.
Verser |'eau et ajouter le kub'or.

Passer en cuisson rapide 10 minutes,

A la fin de la cuison rajouter la créme en mode "dorer"
pendant 1 minute en remuant,

Rectifier |'assaisonnement.

www.cookeojbh.fr




cCoo kﬁ@ookeo' h.fr . ~ r
RIZ et ses copines fumees

Denise Bohnenberger

Ingrédients - En mode dorer farre revenrr les lardons fumes,

ensuite mettre les 2 sancisses, la tomates

Pour 1 personnes : )
coupées en deux.

- 200G de niz a\ ¥ 3

A el Ensuite ajouter le iz bien mélanger metire la

1 - do boallon marmite de b-m:ﬂﬂﬂ et IE‘:S SPICES, COUVIT d ean
A et mettre ed qisson rapide 9 min

- épices a1z

- ean

- 1 tomate

- lardons de bacon

https:/ f'www facebook.com/groups/305294616240741/ coOO kE‘D

www.cookeojbh.fr
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CDD."'EEBDChlpOlataS et gHOCChlS et

L Linda Isone - -~

T

4

Ingrédients :
Pour 3 personnes

Mettre tous les ingrédients
dans notre ami fidéle et
cuisson rapide 6 min

6 chipos oun autres
Gnocchis (au piffométre)
400 ml purée de tomates
200 ml créeme liquide
Persillade

www.cookeojbh.fr



COOKRRxookeofn Poélée de champignons,
pates et cordons bleus

Merine Doubre

Ingredients -

1 barquettes de champignons frais de Paris
2 verres de pates a cuire a la poéle

2 cordons bleus

1 échalote fraiche ail hyophilise

sel
1/2 briquette de créeme fraiche semi épaisse

Recette:

En mode dore huiler la cuve

Mettre les champignons et 1'échalote saler dorer.
Ajouter la créme freiche

Réserver ensuite

Verser les patesd cuisson a la poéle les faire
dorer jusqu'ace qu'elle colorent verser un
volume d@au laisser cuire 5/6 min

Pour moic'était pas cuit donc j'ai faire en mode
cuissan 1 min les pates une fois cuit vider |'eau
ajouter les champignons bien mélanger

djouter le cordon bleu faire cuire

voila ¢ est prét |

https:/ fwww facebook.com/eroups/305294616240741/ cCOO I(ED

www.cookeojbh.fr
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Ma e linnonc:

cookeo  Potée de chou 7o

Ingreéedients :

pour 6 pers

1.200gr de chou blanc

4 grosses pommes de terre
500gr de lardon

3 ou 4 petites saucisses fumees
6 saucisses sosiski

Gambiez Nathalie : B

En mode doré : L'oignon,|'ail et
mettres la viande dans le cookéo sauf
les saucisses sosiski

Pendant. 4minutes.

Ensuite mettre le chou (coupée en
lamelle) Et les pommes de terre
couper en 4. Ajouter 3 verres d'eau
puis sel et poivre

30minutes cuisson rapide.

Délicieux et bon appetit

www.cookeojbh.fr

€} hreps://www.facebook.com/Cookeo.recettes
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Ingrédients

choux fleurs frais.

200 gr lardons.

1 ca café de colombo.
3 vache qui rit.
150 ml d eau.

200ml creme fraiche semi epaisse.

g
90

MUIBRELLE VOITURCH

Procédure:

cuire e mode vapeur programme ds cookeo
ql e T are

snsuite vider eou et faire revenit lardons,
ajouter chous fleurs ef le reste des ingredients
melanger et cuisson rapide ou sous pression 3
Mt

ps- chous fleurs congeles passer etape vapeur

et un peu maoins d eau

BON APPETIT

www.cookeojbh.fr
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Ratatouille & poulet 8

progpe par O athoe Sooth e

Ingrédients Ce soir j ai revisite In ratatouille

En mode manuel fonction dorer
Pour 4 personnes e ! ;
jai dorér 3 Gignons

4 cuisses de pouler z : - :
Ep-angde cuisson rapide

2 oignons w\oJ  ees : g
13 ajouté 5 petites courgettes Y abe rEInes 2 poivrons

5 pe tites Co urgettes s . ; 2
et 5 petites tomates une petite boite de pulpe de tomate

3 auberoines - ;
& 10 mns cuisson rapide

2 poivrons e o 3 sy
Al ensuite mis par dessus 4 cuisses de puu]‘::t et ja

5 petites romares . )
remis en cuisson 20 mns

une petire boite de pulpe de tomare a1 -
¢'estimpec servi avec de lasemoule

% :'hnpa;ffwmr. facehook.com/Cookeo.recermes www.cookeojbh.fr
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cokeo . Boeuf tomate auriz -

Anthony Guyvon T —

Ingrédients :

2/3 pers :

6 gros morceaux de bourguignon

2 petites boites de concentre de tomate
1 cube maggi

huile eau sel

riz

coupez le boeufen morceaux
mettre de 1"huile gquand elle est
chaude ajouter le boeufle faire
dorer puis ajouter le cube
maggi l¢ econcentre de tomate

de l'ean pour recouvrir la
viande du sel

metire en mode cusson rapide
10 mn verifier et rajouter de
I'eau si besoin accompagner
avec du riz

www.cookeojbh.fr

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



C OO k@maw.cookeoipl.fr Poulet 3 I'orange

Lilou Moultipass

Ingredients

Four 4 personnes

- 4 pilons de poulet

-4 hauts de cuisse

- 8 tranches fines de lard

- 1 échalotte

- 7 aranges

- 1 carotte en rondelles fines
- citron vert

- ail, persil, sel, poivre

- 1 petite brigue de win blanc sec
- beurre et huille d'olive

https:/ fwww facebook.com/groups/305294616240741

Enrouler une tranche de lard autour de chague
marceaud de poulet fixée par un cure dent.
Deposer dans une boite, artoser avec e jus de
2 oranges et du citron, ajouter 'ail, le persil, le
sel, le poivre, arroseravec e win blanc, ajouter
l'echalotte émincer etla carotte. Fermer 12 boite
secouer pour melanger et mettre au frigo 1
hieure.

iouper les aranges restantesen rondelles
MOYENNES, FESEIVET.

Ensdite-rmettre 4 dorer les morceaus: de poulet
dansda cuve du cookeo avec le heurre et 'huile
d'olive. Une fois doré, ajouter la matinade
complete et passer en cuissaon rapide 10

fminn.

Ajouter ensuite les rondelles d'orange
melanger et fermer sans remettre 3 chauffer,

cookeo

www.cookeojbh.fr



wokeoQuenelles sauce tomates -

Chris Loxi ,;

e

.cookeqjbh.fr ‘

Ingredients :

(2/3 personnes) :

en mode dorer faire revenir les echalotes,
12 quenelles, les champignons et les olives avec un peu
2 echalotes, d'huile d'olive, puis ajouter le coulis, le
olives vertes, sucre, sel, poivre, thym, ajouter 30cl d'eaun
champignon de paris (200gr), puis tes quenelles et envoyer 10 min mode
coulis de tomates (400gr), \cuisson rapide
thym,
sel poivre
1 sucre

www.cookeojbh.fr

LY hittpsSfwowow Eaceboo b com/Cookeo. recetios
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cokeo Joue de pore au cidre |, .

]

f

-

Ingredients :

Pour 4 personnes

800 gr de joue de pore

70 gr lardons

ou allumettes de bacon
Echalotes

asoml de cidre brut

100 ml bouillon de légumes
Poivre, thym

N-Eﬂ'l Lav 2
L@

s

Suivre made recette hourguignon
Act:nmpagner AVes PDI'IIIII«E'S dE‘
terres ou pates

Trés bon aussi avec de la biére
Super moelleux

www.cookeojbh.fr

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



keopbhfr 7 .
Courgettes rondes farcies =
proposie par cusings alb

In grédien ts
P'L""L'l it hcou rge es:

6 courgertes rondes

350g de viande de boeut hachée
150z de chair i saucisse

6 petites cuillere & café de riz rond
persil

oignon

sel et poivre

1 pincée de piment d'espelette

laver les courgettes
coupe le chapéan et les vider
dans un saladier mélanger les viandes, loignon haché et le persil

salex et pu:ri\rre r

Capotrer le piment d'espelerte

au fond de El'ﬂqu:' courgette i.l'l':-!lum.'r une cunllére a caté de riz
rond (je trouve que ¢a permet que la conrgetre se fienne mieux i la
cuisson, le riz absorbant I'cau de la courgerre )

remplir les courgerres du mélange de viandes

remettre le chapeau de chaque courgerte

Faire cuire 12 minutes au cookéo en cuisson ra pido
www.cookeojbh.fr

'1-1|-.n|-._~.;ﬂ-.nw.'.t}u::~h-:-n k.com/Uookeo.recertes
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Riz au curry et raisins
Lili Bou
. W,
Ingredients :

Pour 6 personnes.

Faire revenirJe poulet dans un peu d'huile. Ajouter
les raisins préalablement trempes. Faire encore
dorer quelgues minutes.

- 600 grs de blancs de poulet Ajauter le riz, une bonne dose de curry et recouvrir
decoupes en des d'eau.
- 1/2 paquet de raisins secs Cuisson rapide 8mn.

- 400 gris de riz

Ajouter la creme, melanger, et maintien au chaud

- petit pot de creme fraiche quelques minutes.

- Curry.

www.cookeojbh.fr
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hitps: /f'www.facebook.com /groups flespetitscuisto /

Saute de veau au
chorizo Saute de porc au salami

Ingrédients [pour 6 personnes) :- 1 kg de sauté de Ingredients (@alir 6 personnes] :- 800 g de porc

vealu [echine ou filet)

- 1 chorizo {doux ou extra fort selon votre goiit) -150 g dE salami

- 2 boite de pulpe de tomate - 2 boiteSde pulpe de tomates

- 1 pot d'olives vertes dénoyautées - 1 sachetd olives vertes denoyautées

- 4 pignons - 2\ 01gnons |

- un bougquet de basilic = I gousse d'ail

- un bouguet earni W~ Basilic, laurier, thym

- 1 gousse d'ail \ - paprika, poivre

Préparation de In recetie : 9 Preparation de Inrecetie:

En mode dorer, faire revenir veau et oignons émincés CD'I_'kéD €1l mn:!cle 'leI'EI'; faire revenir les oignons

jusqu'a coloration. Ajouter le chorizo en rondelles [oter eminces et ['ail. Ajouter le porc découpé en dés en

sa peau), puis la pulpe de tomate, le basilic hacheé et remuant de de temps en temps.

enfin les olives. “
Lorsque la viande est un peu colorée, ajouter le salami

Cuisson rapide de 30 minutes environ. en rondelles (sans peau}, puis la pulpe de tomates, les
herbes, les épices et les olives.

Ce plat est encore meilleur prépare la veille et Cuisson rapide de 30 minutes.

rechauffé le jour méme.

Rejoipnez nous sur notre groupe facebook et sur ma page facebook https:/f fwaew facebook.comflepetitcuisto

www.cookeojbh.fr
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et Foiles de Volaille

Cette recelte a ete
réalisée avec le . s

Cookeo et le Compa-

‘ i
nian de Moulinex f Y u"
mais rien ne vous / o
empéche de la faire s

avec un autre robot.

Ingrédients : Pour 8 personnes environ

v' 2b0g de foies de volaille confits
v 1 oignon

v persil

v 2 feuilles de laurier

v" thym

v" 1/5 verre de porto blanc

v B00g de chair a saucisses

v 1 ceuf

v" Des noisettes (facultatif)

DRecettes Cookeo Dans la joie et la bonne humeur@

Procédure :

Faire revenir 250g de foies confits (possible avec du foie
frais) dans le cookeo avec du thym et 2 feuilles de laurier,
puis ajouter 1/2 verre a moutarde de porto blanc et laisser
macérer pendant 15 minutes dans le cookeo éfeint et fermé

(réalisable dans un faitout ou une casserole avec couvercle).

Pendant ce temps hacher (avec la lame ultrablade) dans le

Companion 1oignon et du persil.
Puig ajouter 500g de chair a saucisses et continuer a hacher.

Ajouter un ceuf puis le foie de volaille avec leur jus de porto
(retirer les branches de thym et les feuilles de laurier et a

nouveau hacher le tout.
Facultatif ajouter des noisettes.
Saler et poivrer (je ne sale pas en ce qui me concerne).

Mettre dans une petite casserole sans manche ou un moule de

18cm

Mettre 200m| d'eau dans le fond de la cuve du cookeo et ins-
taller le panier vapeur. Mettre le moule dedans et cuisson
rapide 15mn. (couvrir le moule de film pour éviter les retom-

bées d'eau diies a la condensation)

A la fin de la cuisson, laisser reposer au moins 30mn dans le
cookeo entrouvert puis démouler et mettre au frigo pour la

nuit |

www.cookeojbh.fr
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~-ERBOU (et guUX Poireaux : ! ’Pmcédure:
et au (gl | TFaire revenir e poulet avec un oignon en
a9
Par Stéphanie Brygier _ I mode DOI‘ET.
- | 3
e N o "
’ . . Tre
¢ = 3 Ajouter des poireaux émincés, un verre
- | ¢ 5 3 de [aitet du bouillon de Volaille.
= v .' RV N
Ingredients : Pour 2 personhes environ(s a-@ A\
v'2 BlanCs de poulet (ou cuisse) . W on
v'1 0ighon 4 [Mettre en cUiSSOn rapide pendant 10 mi-
; ; NS
v'Des poireaux émincees I hutes.
: S )
v (Jn verre de |ait N |
: ) o\ =
v'Du bouillon de volaille N e |
b‘ = = 9 Si besoin epaissir la Sauce avec de |la

iy

=~ = 9 Maizena.

‘-:-f] 12
- f st

1 BOh appetit ©
s N7

www.cookeojbh.fr

——
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#
Poulet coco g
proposde par Proree Cascugros —
= En mode manuel >fonction darer
[IlgrEdIE nts Faire dorver les dés ‘{,""‘j"":’!'.’_‘]z'!""‘ dans Ie Cookeo
Pour 4 personnes Ajourer les dés d‘ui#]mn et laisser dorer quelques minutes en remmant
# a4 filets de pounler coupés en dés poivrer et saler s pas trop, les noi de eajon étant généralement tris
1 oignon coupé en dés i
Une boite de kit de coco Mouille\NWwee be lit de coco
122 CAS de covoripee Ajonter le reste des ingredients o bien mélanger
1 CAC de curry Passcr en mode cuisson rapide environ 10 minutes
112 CAL de piment des pelerre N Juste avane de servir, ajouter les noix de cajou {afin qu'elle gardent leur
FCAC dail semoule croquant), et rectifier I'assaisonnement
1 poignée de noix de cajou Lacoco ripde ncstpas abligatcire mais donne plus de saveour et permet
iniisoripetaly/ Dotrost el d'épaissir la sauce {comme la técule)

1 CALC de fécule de pomme de terre ou de mais Servir avee du riz blane ; bon appetit!

w”hnl‘s:ﬂ www, facchook.com/Cookeo. recetres wow.c00keobh i
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OELEE DE POMMES DE TERRE

RECETTE

- Couper les petites pommes de terre en grosses tranches
en conservant la peau.

- Mode dorer : faire revenir dans un peu de beurre les
pommesgde’terre, les petits pois et les lardons.

- Mode cuisson rapide ; Ajouter le fond de veau et lancer
uné‘:—gﬂ'ig__saﬁ de 6 mn.

- . Ajaiin de la cuisson, ajouter un peu de créme fraiche

(faedltatif), saler, poivrer.

LARDONS, PETITS POIS

CUEST PRET |

A agrementer selon vos golts © epices, ocignons... |

INGREDIENTS POUR 2 PERSONNES

- 300 g de petites pommes de terre
- 200 g de petits pois surgeles

- 503100 g de lardons fumes

- 10cl de fond de veau

- Un peu de creme fraiche

- Sel, poivre

www.cookeojbh.fr
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POULET AU MARSALA WW

L
COOREED Dals La [OIE ET La BONIE HUMEUR

Ingrédients 4 personnes (8PP la part) Procéedure:

2 S de farine Mettre la farine, les aignillettes de poulet, le sel

4 blanc de poulet et le poivre dans une boite culinaire.

1 CC d'huile d’olive

1 gousse d’ail pelée et écrasée
1201l de marsala

6 C8 de fraiche a 5%

1 boite de champignon de paris
1 Cs de persil

150ml de bouillon de

volaille

Sel et poivre

Feriner hermétiquement. Secouer pour enro-
ber la viande farine. En mode dorer mettre
I'huile d’olive et faire revenir le poulet avec 1'ail
environ 4. Ajouter le inarsala, le bouillon,

les chaanpignons, le persil et la créme.

hélanger et mettre en cuisson rapide 10mn.

Ajuster en sel et poivre. Epaissir la sance avec

de la zsauceline ou maizena =i besoin,

www.cookeojbh.fr



cookeaeint RiZ at calamars saveur du sud

Yinie Foupet
& pdi ; En mode DORER, faire revenir les oignons et
Ingredients : le= poivrans dans un peu dhuile d'olive puis
- 300 g de calamars | surgeles) metire les carottes & suer guelques min.
- 2 polvrons coupés en lamelles ([ wert, | Resemner dans un saladier,
jaune, rouge) Faire darer ensuite les calamars, slls rendent

- & petites carottes coupées en julienne | Bncore de I'sau, lég\passer a la passoire et
-1 oignon émincé recuparer le jus avant de réserver dans le

1 e de Bl = méme saladigrgue les légumes.
- | marfile de DoUiion aux legumes Dans un yeredosaur, mesurer 400ml { eau +

-400 m| d'e_au . us des-galamars)

- 150g de nz basmatl Metire le'riz dans le fand de la cuve avec |a

- 5&l, polvre matmitte de bouillon de |égumes &t les 400m|
de liguide.
Alouter les [egumes et le calamars puis
remuer.

Cuigson rapide 12 min

https:/ fwww facebook.com/groups/305204616240741 cookeo

www.cookeojbh.fr



Pommes de terre aux endives =
propeosdy par & am séhe |oillc .
Illgf’é{liﬂ nts En mode manuel > dorer

faire dorec eignons éminces et les lardons, enswuite

1 l:g de ponmmes de terre, n_iml'terlﬁ pommes de terre mllp-r.':ts &1l qu-.trtien

SO0/ 600 gr endives, lesenidives coupées aussi, saler un peu (attention

un gros oignon, aux lardons fumés) poivrer,

un paquet de lardons fumés,

sel, pﬂh‘n:.._..-_.... curre 14 mun @ cuisson r'.'||:|'|d1:! bon ':-tppéﬁt m

4% P . -
‘{"hl.'lph:-"a' www, facchook.com/Cookeo.recertes .
www.cookeojbh.fr
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| FILET MIGNON DE PORC MIEL CURRY

POUR 4 PERSONNES
PrREPARATION 10 MIN/cuissoN 20 MIN

e EN MODE DORER FAIRE REVENIR LE PORC FARINE

COUPE EN CUBES O ENVIRON 25GR . LES OIGNONS , AJOUTERN E MIEL ET LE CURRY,
UN GROS OIGNON EMINCE LAISSER ENCORE UN PED DORER , AJOUTER TOUT
e e LE RESTE ET EN CUISSON 50US PRESSION

2 cA S5 DE MIEL

8 BELLES POMME DE TERRES COUPEES EN Z20MIN , ON PEU REMPLACER LE PORC PAR DU
MORCEAUX POULET { PILONS OU FILET ) DE L AGNEAU DE LA
4 PETITES Cﬂ'U.E'GE]'TEE..i COUPER EN MORCEAL PAS DINDE ...AJB'UTEH Lﬂ CREI"!"E UHE Fﬂl‘S m

TROP FINS

Fa e ks CUISSON.TERMINEE ET AJUSTER LA SAUCEA

UN BOUILLON FAIT TOUT VOTREGOUT AVEC LA SAUCELINE
SEL /POIVRE
2 CA 5 DE CREME ERAICHE
51 BESOIN SAUCELINE

DE MELANIE PRIMAULT

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

www.cookeojbh.fr
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Poulet au cacahuétes

Lasttia Hamvic

Ingredients -
Pour 8§ personnes
¥ 16 pilons de poul=t
¥ 3 beauwx picnons
¥ 3 movases dail
* 2 tomates
¥ 3 grosses C 2 & deDalztine [ beurre decacahudtz )
¥ 7} poipnses de cacahates
®2C aC piment
* 2 tomates
* 200 ml d= 1zit d= coco
¥ 1/2 eitron vert pressa
# 2 C aC zinzembre
*¥ 1 C2C dz concentrs de tomates
® 2 Cz2Cde saves zof=
% 2 CZC dz combova ( facoltztf & vous en avez pas )
¥ A00ml deap, Hule, Sal, potvre

https:/ f'www facebook.com/groups /3052046162407 41/

- Faire macérer avec I'hmle . le sel et ponvre, le
piment, le gingembre, le combava, la sauce soja
et le jus de citron

- Réservez au frais pendant 2 heures.

- Farre dorer vos morceaux de poulet avec un peu
d'huile de macéranon pns les réserver

- Faire revenit les ¢ionons et I'ail hache

- Ajouter lestomates coupées en petits dés et
laisser un/pen confire.

- Verseg 'eau 400ml et remuez.

- Rajouter le beurre de cacahuétes | les cacahétes

.de concentré de tomate et le lait de coco.

-Remuez . salez, ponvrez.
- Puis remettre le poulet
- Laisser cuire environ 10min en cuisson rapide

cookeo

www.cookeojbh.fr
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Nouilles poulet sucré /

salé Lucas Nathan
Ingrédients : Emincer les poivrons, oignons et champignons,

faire dorer le tout dans de ['huile d'olive puis
reserver, _

Pour 4 personnes Couper de poulet.en dés et soupoudrer de farine

- 1 sachet de nouilles aux oeufs et faire doref\dans ['huile d'olive.

- 4 blancs de poulet ( ou aiguillettes) Ajouter le-Soja’sucré et salé selon les goilts.

- 2 poivrons ( vert et rouge) Remettr&-le tout dans la cuve et mélanger.

- 1 boite de champignons Faire cuire les nouilles & part (cookeo ou autre)

- 1 oignon Mélanger le tout et ajuster 'assaisonnement avec

- S0ja sucre leySoja en fonction des golts.

- 50ja sale | &

- un peu de farine %

- huile d'olive \N

)

www.cookeojbh.fr
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Boeuf a la tomate

Propisce par Lols Fri i -

[ﬂgfﬂdlﬂ nts Utiliser le progeamime "boouf bourguignon”

800g bocut a bourguignon en morceaux i Ciiakisi
1 oigmon émined

2 carottes en fines rondelles ledai servi avee de la polenta: rop bon!!!
Olives vertes cf noires en rondelles M

Cornichons en rondelles
150ml vin blanc

1 C d'huile d'olive

1 bwire de chair de tomares en dés

1 U5 de maizena smipoudrde sur le reste

www.cookeojbh.fr
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Sauce aux poireaux fondus et
poulet

Mylene Vervesca

Ingrédients :

Pour 6 personnes :

- 5 gros poireaux entiers

- 4 grosses escalopes de poulet

- 1 briquette de creme fraiche

- 2 cuilleres de fond de volaille

- 2 cuilleres a soupe de farine ou.maizena
- sel poivre

Couper vos escalopes en pelils morceaux et les
metlre a dorer dans la cuve avec quelques goultes
d'huile d'glive.

Pendant que ¢a dore (remuez quand méme de
temps, &n temps) lavez et coupez vos poireaux .
Uné fols dorés, ajoutez les poireaux + 200 ml d'eau
(¥2 cuilleres de fond de volaille délayée +

1 briquette de créme.

Mélangez le tout. Saler et poivrer.

Puis mettez en cuisson rapide 10 minutes.
Pendant ce temps préparer volre accompagnement
(pates /riz [ pdt ... )

Une fois que vous aurez entendu Psssshhhh

et senti cette merveilleuse odeur ouvrer

votre cookeo, Metter 2 cuilléres a soupe de
maizena dans un verre d'eau froide et

remuer bien, Verser ce verre de maizena

dans votre cuve el remettez 2 minutes a

dorer pour épaissir el lier votre sauce.

Voila c'est prét www.cookeojbh.fr

C'est un régal sain et peu calorique !!



Pommes de terre, endive,

bacon et cancoillotte

Mafamille Mavie

Ingrédients pour 3/4 personnes :

4 endives

400 g de pommes de terre

150 g de bacon ou de ripé de jambon
125 ml de vin blanc

60 g de cancoillotte

Sel

Poivre

Cookeo dans la joie et la bonne humeur

-P'i"é_pﬂr'ﬂﬂﬂn :

Emincer les endives, éplucher les pommes de terre et le couper
en cubes.

Les faires dorer pendant 2 min (mode "dorer"),
Faire cuire en cuisson rapide (sous pression) pendant 10 min.

A la fin de la cuisson remettre en mode "dorer” et ajouter la
cancoillotte et laisser fondre quelques instants,

www.cookeojbh.fr
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“I""Rot1 de pore aux

mirabelles Marie Leliévre
Ingrédients - Faire dorer le roti sur toutes les faces.

Réserver

- 1 roti de porc de 1kg environ Faire dorer l'oignon etl'échalote puis ajouter

- 300 gr de mirabelles le vin blanc.

- 1 oignon Remettre le roti, ajouter ['eau et la marmite,

- 1 échalote remuer. Mettreles mirabelles dénoyautees par

- 2 verres de vin blanc dessus, on peut selon les goiits de chacun

- 1 marmite de jus de rot ajouter a'peine de iquewr de nurabelle.

- 100 ml d'eau Cuisson rapide 40 mn a ajuster en fonction du
poids du ot

https:/ fwww facebook.com/groups/305294616240741/ C'D'Dk'ED

www.cookeojbh.fr



A

rouélle de porc a la biereeg

Procédure :

Meittre le cookeo en mode

cetterecetiea 7~ . $F® [ngrédients > viande > pore
été réalisée p i
avec le i ? : :
Cookeo de ‘D | -
Moulinex. - -

¥* Faire dorer la viande

- -

Thgrédients :

H § ]

lkg de rouelle en morceaux

Ajouter le reste des ingrée-

Sel, poivre

Thym

. i i i i

dients

1 oignon émince

. ] ] i i

1 gousse d'ail écrasée

30cl de biere Mettre en cuisson en suivant

le temps preconise

www.cookeojbh.fr

i iririri TN nODnDnNnn.s

L)Recettes Cookeo Dans la joie et la bonne humeurd
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L

“ooies Filet mignon a la créme ,

de moutarde

)

Manue Lhotelier . ’

Ingreédients :

Pour 4 personnes :
- 800g de filet mignon

20cl de vin blanc
3 cuillere a soupe de moutarde

30c| de creme fraiche
29g de beurre

e T

En mode manuel.

Mettre, dans le Cookeo, le beurre et le laisser
roussir.

Faire rotir le filet mignon sur toutes les faces.
Une( fois le filet mignon bien doré, mettre de
|*eau (environ 20 cl).

Fermer le Cookeo et laisser cuire 20 minutes.
Pendant ce temps, dans un grand bol, mélanger
la moutarde avec le vin blanc. Il faut que le
mélange soit lisse.

Une fois le filet mignon cuit, verser ce mélange
vin blanc-moutarde dans le Cookeo avec le jus
de cuisson. Bien mélanger.

Laisser de nouveau mijoter pendant 15 minutes.
J'ajoute la creme fraiche liquide en fin de
cuisson car j'ai peur que cela caille.

J'ai servi ici avec des tagliatelles fraiches......

Bﬁﬂ ﬂpp-é'riﬂ www.cookeojbh.fr
) hteps://www.iacebook.com/Cookeo.recettes
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Ingrédients Pour 2/4/6 personnes:
100 200 3000 de riz basmat
24cl/48 c]_;f"?zcl d'eau

20 gt_}f'ﬁ]-[]_ gr' 60 gr de beurre clarifié (ou

beurre]

Morceaus
S0er 100 s 150 er d'signons ém
Ecmf3cmf4c:m de biton de cann
1/2 fleur/ 1 fleur /1 fleur de
Badiane

2/ 3/4 feuilles de laurier

sel et pofvre

www.cookeojbh.fr
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Ingrédients pour 4 personnes :

1 kg de choucroute crue
2 _ s L& Hremakatian | :

800 g de pommes #E !:EIITE 1 Enluycher et ermincer 'oignen, Eplucher et cauper la
*1 tranche de lard {(environ 150 g} q Carotte Bt '3l BN petits morceas,
«Du carré fumé cuit (envirnn 350 g) O ? Hincerla choucroute crue & 'eau bouillante:
+300 g de saucisson a l'ail S Mettre les oignons et 'al dans 12 cuve du Cooken,

. 4 Ajouter la choucroute crue, le lard, le carre fuimie,

+4 knacks d'Alsace $ R ;

le saucisson la carotte, 18 vin blanc, les feuilles de
+1 carotte laurier, Pabrer.

o) Qignuns ! §$ o Selectionner le programme “fonction rapide” pour
N

Procédure:

I 2 rmn
*2 guqss es dall ] B Ajouter les pommes de terre et prograrmmer 3
*4 feuilles de laurier rolveau pour- 10 mn ge culisson.
+25 ¢l de vin blanc EIER
*Poivre.

dant ce temps, faire cuire les knacks dans une

www.cookeojbrﬁr
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Poulet aux poivrons et !

COOKED

=
L
0o1gNnons e o
Cecile Merat .is
L@
Ingrédients :
pour 4 personnes en mode dorer : faire revenir les
- 4 hauts de cuisse de poulet poivrons coupés enmorceaux, les
i ; ; : . oignons pendant 3 minutes
- 2 oignons (ou oignons surgelés) S &
- 3 poivrons . .
- g Euil]]ér:as a soupe de coulisde | AJouter leg houes de cuisse de poulet
tomate P en mode cuisson rapide (2o
-1 tablette de bouillon de boauf f“““,““fi: t ajouter le reste des
- 1/4 de litre d'ean ingrédients
e servir avec du riz (¢'est tout simple
mais c'est excellent)

www.cookeojbh.fr

Al https:/Swww. facebook.com/Cookeo. recettes



COOKE Qmeanf PAD THAI poulet /crevette / tofu

Georgette Marchais

Ingredients :
Four 4 personnes:

- 400 g viande ou tofu ou paisson

- 1 botte cariandre fraiche

- 3 oignons grelots

-1aignon

- 2 Jus citran vert

- 400 g noulles de nz { a faire tremper 2 Mins eau
chaude avant recette)

- 4 poignées Cacahuétes

- huile soja et colza

Faire tremper les nouilles de riz

Tout emincer puis en mode dorer avec ' huile
de sesame ou colza pendant 10 mins en
remuant rajouter au furet a mesure | oignons
epices soja frais puis poulet ou autre puis
casser 3 oeufs ermremuant bien facon ceufs
battus puis la sauce et les nouilles de riz en
dernier

Cuissonrapide 15 minutes

Fajouter les cacahuetes et le coriandre dans

- 1/2 pot sauce pad thai [ épicerie chinoise) les bols
- 3 neufs
- sauce soja et / ou pimentee
- 400 g =oja
https://www. facebook.com/groups/305204616240741 ED'DI(E"D

www.cookeojbh.fr



cookeo
WWW'COOkeOthfChOU r@uge E't |aranS

Murel Watremez

Ingrédients . . o
; Faire revenir en mode dorer 'oignon et les

pOUr B personnes | P

1 cholx roude Ajouter le choux coupés en petits morceaux
) T Bite e Igérdonafuméa Ajouter le bouillon cube, sel poivre, thym
. S00ar Ajouter 500 ml d'eau et mettre en cuisson
gl rapide 20 mn
- 1 bouillon cube de poule
- oignon
- 500ml d'eau

ht-tps:_;“,-“-.nrww.fan:el:cn:rk.n:crm_fgrn:ru ps/305294616240741 cCoo kE‘ 0O

www.cookeojbh.fr



Wendsie " parmentier de an

L_ pﬂiSSﬂn Virginie Mary = &

Ingredients @

Pour 4 personnes : Couper les p!_‘[l_ en lnes rondelles et
les poser au fond du cookeo

Roo g de pommes de terre - sel-poivre - la gousse d'ail hachée -

4 pavis de eabillaud Ueanle lait et la créme fraiche -

1 gousse ail hachée )

soml d'ean déposer les pavés de cabilland au

sa ml de lait dessus -

150 ml eréme fraiche liguide _ = :

sel poivre ! Cuisson rapide durant 15 minutes -

persil

Une fois cuit, écraser le tout, mettre
du persil, ¢'est un délice

www.cookeojbh.fr
41 Wntgee S wwow. Face boo . com L oo Koo, feceTtes



COO ookepj ' h
KB@semis dins noirs natures (ou autres)

Pour 3/4 personnes Mettre 200ml d'eau dans la cuve.

3 ou 4 boudins noirs Mettre du papier sulfurisé.dans le
fond du panier vapeur,

Deposer les boudins sur le papier
sulfurise.

Faire.cuire 5 minutes en mode
cuisson rapide.

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

www.cookeojbh.fr
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LOORED DANS L [OIE ET La BOMNE HUNEUR

Ingrédients (4 personnes) Procédure:

FEiolusher et couperles pommes de terte en
4 pil-:-ns de p::-ulet I ;

Rl
8 pommes de terre

Eplucher l'oignion ef émincer prossigre-

1 oignon i o

e W ment, Dans 1o cuse, verser Nhuile d'olive et
vl de st i de y faire dorer les pilons de poulet, loignon
10 ¢l d'ean et les pommes de terre pendant environ 5
1 suhsde bauillesde mn. Ajouter le cube de bouillon de volail-
volaille le, l'ean; la eréme liquide, sel, poivrs et

1 cis d'huile d'olive. - thym, Découper le camembert en mor-
Sel, poivre, thym. ceaux, ajouter dans la cuve, mélanger

Cauire 10 mn sous pression.

www.cookeojbh.fr



cookemooeant  courgettes/chévre/lardons/tomates

Faire dorer oignon et lardons, puis

Pour 4 pers.
-6 courgettes ajouter les courgettes en rondelles et
2 tomates les tormates.Cuisson rapide 7 mins.

Retirer I'exces de jus.

-1 paquet de lardons fumés
Ajouter la créme et le fromage.

-1 oignon émincé
-1 buche de fromage de chévre Cuisson rapide 3 mins.

-1 brigque de creme

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



cookew«~iconps PQUlEt au riz a la tomate avec
ses petites carottes vero 1a Bariot

Ingrédients :

pour 3 personnes ;.

- 400 g de filet de poulet,

-1 oignon frais

- 100 g d'oignon surgele,

- 300 g de nz,

- 500 ml de fond de veau (

- 100 g de caroites surgelées

- 2 pots de sauce tomate fait maison
(pot & confifure de 350 g a peu prés)

https:/fwww facebook.comfgroups/3052946162407 41

Faire dorer l'oignon, ensuite ajouter
les filets de poulet coupes en
morceaux, faire dorer, ajouter un
peu de fond de veau. Retirer la
viande et la-reserver. Mettre la
sauce tomate+riz+carottes + 1 peu
de fond de veau. Remuer. Mode
cuisson 5 mn. Quuvrir le cookéo
ajouter les morceaux de poulet+le
reste de fond de veau. Mode
cuisson 5 mn.

cookeo

www.cookeojbh.fr
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coohec; P_Olll@t épinards COCO , .

L

)

Ingrédients :
Pour 5/6 personnes :

< a 8 morceaux de poulet,

1 oignon,

1 échalotte,

1 morceau de gingembre frais,
1 kg d'épinards surgeleés,

2 btes de lait de coco,

cumin,

1 Kub or,

1 bouillon de volaille,

sel, poivre,

ail semoule.

Sandrine St Jean ' 8

e

Un peu d'huile au fond de la cave,

en mode dorer faire revenir le poulet

(le faire bien dorer).

Sortir le poulet et vider le gras de la cuve.
Remettre le poulet dans le cookéo

et ajouter l'oignon, I'échalotte et le
gingembre (le tout coupé tres fin).

Laisser bien revenir. Soupoudrer avec le
cumin et ajouter un peu d'ail semoule.

Quand le tout est bien doreé, retirer a
nouveau le poulet, metire les épinards au
fond du cookéo, ajouter le kub or, le bouillon

de volaille, le sel, le poivre.

Mettre le poulet par dessus et verser le lait
de coco par dessus le tout.

Mettre en cuisson rapide pendant 3omn.
C'est prét, bon appétit!!

Vous pouvez servir ce plat avec un riz blanc.

www.cookeojbh.fr

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

i

" Filet mignon de porc au

Anne Moro

S/

Ingredients :
Pour 4 personnes :

- 600 g de filet mignon

- 1 oignons

- 200g de Maroilles

- 600g de pommes de terre type
amandine ou belle de fontenay

- Jcas de créme fraiche

- 250 ml de fond de fond de veau
- Sel poivre

Couper le filet en 4 morceaux
Emincer I'oignon
couper le"Maroilles en cubes
Eplucherles pdt

Dorer les morceaux de filet avec I'oignon
Ajouter les cubes de Maroilles, le fond de veau,
les pommes de terre, saler, poivrer

Mélanger

Lancer en cuisson rapide pour 20 min

A la fin de cuisson, ajouter la creme fraiche
Remettre a dorer 3 min pour "sécher” la sauce

Deguster avec 1 biére du nord de préféerence

www.cookeojbh.fr



Tortitas vommes de terre et chorizo,

Procédure :

Epluchez les pommes de terre lavez-les coupez-les en fin ba-
tonnets couper ['oignon finement couper en petit cube le cho-

rizo sans la peau.
Cette recette a

F N
ete realisée §
avec le ™ ; : i

En mode dorer faire revenir les pommes de terre et ['oignon

Cookeo de J \ ‘ ‘

: dans de ['huile d'olive. Dans un saladier casser les ceufs bat-

Moulinex. =

tez.les en omelettes salez poivrez ajouter les pommes de
Inq r"é;dign'l's : Pour 4 personnes environ

terre et 'oignon revenu ensuite rajoutez le chorizo et mélan-

v Huile d'olive gez le fout.

v 600g de pommes de terre

v 1 oignon Dans la cuve du Cookeo mettre 200 ml! d'eau verser la prépa-

7 ration dans un moule avec papier cuisson au fond et déposer le
100g de chorizo doux

moule dans le panier vapeur recouvrir de film étirable.

V' 6 eufs
v sel

Mettre cuisson rapide ou cuisson sous pression 20 min. Quand
v poivre la cuisson est terminer enlever le panier vapeur et laisser

refroidir

Bon appétit :)
www.cookeojbh.fr
DRecettes Cookeo Dans la joie et la bonne humeur@
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RECETTE COORKBO DANS Li JOIE BT La BONNE HUMEUR

Ingrédients (4 personnes) Procédure:

En made MAWUEL DORER, mettre le beurre

4 hlanc: de poulet coupés en morceans, N . :
-t faire revenir les échalotes, ajouter le poulet,

a0z al kg de pommes de terve coupées en guartiers

I grosse hoits de champiznons remuer, ajouter les champignons et Pestragon
200 l qie vin blane ainsi gue le poivre, remuer,

500 ml de créme entiére liquide Ajouter le vin blanc ensuite Ia créme liguide et
2 grosses échalotes émincées

en dernier les pormmes de terre,

Juelques fenilles d'estragon
Poivre 5 haiss du moulin

1 noix de beurre

Bien mélanger.
Arréter de DORER, et mettre en CUISSON
RAFIDE ou SOUS FRESSION 10minutes.

Bon appétit 11!

www.cookeojbh.fr
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e Champignons farcis s |
L au jambon et au boursin pa—

Ingredients ¢

Pour 2 pers

4 champignons a larcir
1 tranche de jambon
1/2 pot de boursin

1 CS de créme fraiche
poivre

i

Enlever le pied des.«champignons et les
peler.

Mixer les pieds-des champignons avec la
tranche de jambon, le boursin, le créme
fraiche et une pincée de poivre.

Farcir les tétes des champignons avec
cette farce et les metire dans le panier
vapeur avec 200 ml d'eau.

Mettre en cuisson rapide 6 mn, i
déguster avec une petite salade!

www.cookeojbh.fr

bt s wewew. Taceboo k. com,/ Cookeo. receties
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cookeo  Poulet et Brocolis =

L

Ingreédients :

pour 4 personnes

4 filet de poulet

500gr de brocolis

250gr champignons

3 demi poivrons (de couleur )
1 oignon

1 échalote

sel poivre

lpincee piment espelette
20cl de vin blanc

1cas bombée de fond de veau

Francine Devie 3 a

Cuire les brocolis mode ingrédient
(brocolis') réservez ,

en position doré faite revenir les
escalopes coupées en morceaux avec
échalote et oignon poivrons champignon
épice ,au bou de quelque min ajoutez la
cas de fond de veau et le vin blanc
mélangez

passez en mode cuisson menu ( dinde a la
moutarde ) ajoutez vos brocolis mélangez
et servir , voila comment manger
agréablement des légumes avec cookéo lol
bon app !

www.cookeojbh.fr

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



cookeo :
wiwcookeopl i (JLj@Nelles aux champignons

Jennifer Tamini

Ingredients : En mode dorer
Four 3/4 personnes | : :
P Faire revenir les lardons avec les

- 12 quenelles champignons et Kail

- Thoite allumettes lardons fume
-1 boite de champignons

-1 brigque de creme fraiche liquide
- 270 ml dz coulis de tomate

- =el poivre ail

Couper les guenelles en rondelles
Ajouter le coulis de tomates ainsi que
la creme fraiche

Fasser en mode cuisson rapide Smin

https:/ fwww facebook.com/groups/305294616240741 ED'DI(E"D

www.cookeojbh.fr



Hele kﬂ/@ookeojbh.fr
courgettes a la vache qui rit

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

- 5 vaches qui rit courgettes, eplucheées et

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

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

https://www facebook.com/groups/305294616240 WWW'Coote&thkED
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(- a
Poulet au Colombo a la
banane plantain Annick Guips

S/

Ingredients :

Pour 3 personnes :

- 3 escalopes de poulet

- 1 oighon

- 1 gousse dail

- 400ml de lait de coco

- 1 poignhée de raisins secs
- 1 banane

- 2 cc de graines a roussir
- 2 cc de columbo

- Huile d'olive

Dans la cuve, verser un peu d'huile d'olive.
Ajouter I'eignon et I'all émincés, les graines a
roussir:

Lancerla fonction "Dorer”.

Une fois dorés, ajouter les escalopes de poulet
coupées en morceaux.

Les faire également dorés.

Ajouter les épices, les raisins, le lait de coco et
la banane.

Cuire 4min en mode "cuisson rapide”.

www.cookeojbh.fr
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Goulash

proposde par Petic Gils

Ingrédients
t{llg d epaule de porc on sauté coupé en cube

100g kardon

1 oignon aché

2 tomate coupeé en cube
150ml de vin blanc

10 as maizena

1 bouillon pot au feu emiereé
1cacsel

poivre

1 bouquet garni

tare doré mpnon lardon puis ajourer la
viande

ensuite ajouter le reste des ingrédients

passer en mode recette programmée boeuf bourguignon

avant de serviron l‘lf'l.'I-T.' ¥ ﬂjl}ll rerun peu de

creme. bon appetit

€ p i . S
“hirps:/www facebook.com/Cookeo.recertes

www.cookeojbh.fr



Vaculivex Pomme de Terre mre-ws-

COOKeo

J

| et miette de morue 9

Ingredients :

pour 4 personnes

10 grosses pomme de terre ,
600gr miette de morue ,
20cl de creme fraiche ,
persil,

ail , poivre .

o,

éplucher les pomme de terre les
couper.en4 , les mettre dans le
cookeo-avec les miettes de morue
cuisson rapide 15m .

ouvrir le cookeo mettre mode dore
ail, persil, créeme fraiche bien
mélanger et voila bonne appétit

www.cookeojbh.fr

L https://www. facebook.com/Cookeo.recettes
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Perrine Etnathan

Ingrédients :

A

Faire cuire le chou én\entier a la vapeur 15 min au

cookeo

Un beau chou vert Préparer votré(farce avec de l'oignons (2) selon vos go
Chair a saucisse 750g environ moi j'aime que Ja farce est bcp de gout donc je
1 oeuf du lait du pain ail persil poivre n'hésite ﬁf I'ail le persil et I'oignon (1) donc
Carottes W e tout rajouter du pain ou pain de mie
Lard jll¢ avec du lait mettre du poivre et l'oeuf bien tout
Huile d'olives nﬂanger
3 Oignons \ ;Eonaz le chou effeuiller le puis directement ds la cuve

\N commencez votre montage en alternant feuille de

~\" | chou et farce terminer par feuille de chou rajouter de
I'huile d'olive et 2 carottes coupe en rondelles puis
du lard un petit verre d'eau .

Je le met 25 minutes cuissons rapide il est encore
meilleur le lendemain

www.cookeojbh.fr
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|

cookeo LES LENTILLES SAUCISSES DE TONTON MARC,

]

Marc Reveur /

e

Ingrédients :

2 CAS HUILE D OLIVE
LARDONS 125 GRS

1 OIGNON

2 GROSSES CAROTTES
TOMACOULI zo0 GR OU PUREE
DE TOMATES

1 CAC CURCUMA

1 CAC MOUTARDE

1/2 BOUILLON CUBE

SEL POIVRE

ET LES SAUCISSES FUMEES (ou
autres, Montbéliard.. )

EAU 1/2 L PUIS 15 CL

un peu d'ail 2 gousses pillées (
pour moi tout prét )

e

Mode dorer : mettre a dorer dans 1 huile
d'olive 1 oignon ;lardon, puis ajouer les
carottes enrondelles et ] ail, continuer a
dorer..puis ajouter le tomacouli, la cac de
curcuma, la cuillére de moutarde et touiller le
tout. Passer en mode cuisson rapide : metire
les lentilles ( 250 grs soit 1/4 de litre doseur )
etle double d'eau soit 1/2 litre. Cuisson 10
minutes. Ouvrir metire les saucisses ( alors il
faut les piquer ou les coupées en 2 : j'avais
oublié elles se déchirent ) remettre 15 ¢l d'eaun
et cuisson rapide 5 minutes.

Servir ...et m'en donner des nouvelles !!!
rapide et économe.
www.cookeojbh.fr

L1 https://www. facebook.com/Cookeo, recettes
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Tagliatelles saumon/épinard

-1 paquet de tagliatelles fraiches Faire‘Cuire les épinards et le

-2 paves de saumon surgeles satmon dans le panier vapeur,
-200 g d'épinards surgelés 5 minutes.

-Boursin, 1ZIZII(:r de créme liquide A la fin, mettre tous les

-350 ml d e?u o ingrédients dans la cuve,

-4 cas de créme epaisse cuisson rapide 2 minutes.
-Sel/poivre

https:ffwww facebook.com/groups/305294616240741/ WWVE@W@E:.



cookamaennns  boeuf aux carottes et pdt

Faire dorer la viande avec un filet

Pour 4 pers. d'huile d'olive 5 mins, puis ajouter les
-600g de boeuf maigre oignons et faire dorer 3 mins de plus.
-500g de carottes Ajouter les carottes ,le thym , le laurier,
-8 pdt le sel , les pdt coupées en cubes et

-2 oignons melanger le tout, puis y verser le vin
-thym , laurier , sel ainsi que I'eaufaire cuire pendant 40
-200ml de vin blanc minutes.

-200ml d'eau

https://www.facebook.com/groups/305254616240741/ COO I(E-{j

www.cookeojbh.fr
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Wecwlivex R

ookeo Boulettes de boeufs
L et COurgeﬂeS Elise Romero - [

Ingreéedients :

3 ou 4 boulettes de beeufs surgelées iFaire dorerles boulettes et 1'oignon.
par personne. Pendant ce temps couper les

3 courgettes courgettes en morceaux. Puis mettre
1 oignon les courgettes, le thym, le concasse
Une boite de 400g environ de tomates !de tomate, sel, POIVEE: Remﬂf‘!l' le
concassées. tout et mettre en cuisson rapide 8
Du thym min. .

Sel et poivre Bon appetit

www.cookeojbh.fr

Ll https://www.Eacebook.com/Cookeo.recettes
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Ingrédients 4 personnes: Procédure:

1 rouelle de porc (1kg400 chez moi Dorer la rouelle en mode "dorer”, poivrer puis

2 0lgnons eminces un= inis bien colorée la réserver, gratter les sucs
Champignons de Paris epluches (20 Jwac un peu de vin blanc, saisir les oignons.
pefits) § Passer en cuisson rapide, mettre le vin blanc, les

Cilives vertes (quaﬂtité suivant les gggta tomates cohcassées, les champignons, la mar-

1 boite de 400g de tormates concascée mite de bouillon, le vin blance, l'eau, le thym et le
1 Bouillon Marmite de Knorr {ou a@? faurier puis mettre la viande sur le tout, pour

250l de vin bl J0min' de cuisson.
e W-I arjt; _ Une feis la cuisson terminée ajouter les pommes
Thym, laurier, poivre du mou

de terre &t les olives et maintenir au chaud 10mi-

300ml d'eau n' au minimum.

G00g de pommes de terre Au moment de servir j'ai présenté la viande et le
pré-cuites au cookeo reste dans un plat et gardé le jus pour I'épaissir
Sauceline ou Maizena pour avec de la sauceline pdt 213 min' en mode preé-

chauffage du cooken

épaissir la sauce a la fin.

www.cookeojbh.fr
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bmer COtes de pore avec sl

L poeélée maraichere P

Ingredients :
En mode dorer :
3 cotes de pore

3 poignées de poélée maraichere
(ou poelée de legumes surgelés de
votre choix)

J'ailfait dorer les cotes avec les
oignons,

une fois dorer j'ai ajoute la poélée et le

& L] L
1 cuillere a soupe d'huile, verre d'eau puis cuisson rapide 10min.

1 oignon

1 verre d'eau. Génial et vite fait.

www.cookeojbh.fr
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Weilivex Boeuf-riz et ses )

{_GJ"‘\ {er"" f "
i
| petits legumes ... o
L@
Ingrédients :
En mode dorer
Pour 4 personnes faire revenirlaviande lardon et
oignons et bonguet garni
500g de boeuf bourguignon
un paquet de lardons ajouter le'vin rouge et le fond de
1 oignon veanz2smn en cuisson rapide
un bouquet garni
6ooml de vin rouge a la fin de la cuisson relancer
fond de veaun 10mn en cuisson rapide avec les
500g de champignon surgelé legumes et le riz un delice !
500g de brocoli surgelé, (ou
autre legumes)

2 cas de maezena
1 sachet de riz.

www.cookeojbh.fr

Ll https://www. facebook.com /Cookeo, recettes
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c;otcahec; Rata de singe i |

L Manue Manue Lhotelier - ¢

Ingreéedients :

Eplucher et couper les pommes de
terre en morceaux

Mettre dans la cuve pdt, corned
beef, haricots et concentreé dilué

2 boites de corned beef
500g de pommes de terre
1 boite de haricots blancs a la sauce

tﬂlll‘d‘tE ' ) dans I'eau, sel, poivre
1 petite boite de concentré de tomate Cuisson rapide 20 minutes
200ml d'ean

sel, poivre

www.cookeojbh.fr
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Pattes Poulet Vache qui rit

Pour 2 pers. Faire dorer les filets de poulet,
-300 g de filets de poulet pendant que cela dore, mélanger
-5 ¢l de creme fraiche vache qui rit et créme

-6 Vaches qui rit Ajouter pattes,.eau et bouillon.
-200gr de Pattes Mettre le mélange, remuer,

-350 ml d'eau avec bouillon saler, poivrer.

pates maggi Cuissor‘rapide 3 minutes.

- Sel et poivre

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

www.cookeojbh.fr
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L

Gmex  Cotes de porc e

.I. Cecile Ruchon Germon ‘]

pommes de terre 9

Ingreédients :

Pour 2 personnes

2 cotes de porc

sel poivre

1 CS d'herbes de Provence
1 cube de volaille

500g de pommes de terre
entieres sous vides

200ml d'eau

Faire dorer les cotes de porc puis
ajouter tous les ingrédients . Mettre
en cuisson rapide pour 10 minutes . En
fin'de cuisson j'ai enlever une partie
des herbes collées sur la viande et les
pdt en trempant dans le jus puis j'ai
passé le jus pour enlever ces herbes .

www.cookeojbh.fr

€ https://www.facebook.com/Cookeo.recettes
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cookeo

‘Filet mignon de e )

porc aux lentilles ... .

Ingrédients :

Pour 4 personnes

1 filet mignon
250gr de lentilles
1 oignon
sel [ poivre
1/2 cub or
ean

L9

e
En mode manuel : dorer
Pendant 5 minutes, faire dorer le filet
mignon de chaque ¢oté,
saler poivrer.
Ajouter un pen d'eau et l'oignon coupé
en 2.en mode cuisson rapide : 15 min
Réserver
Ajouter les lentilles et 1/2 litre d'eau et
meltfe lé cub or.
Made cuisson rapide : 20 minutes
Apres la cuisson des lentilles, couper le
filet mignon en 2 et rajouter le aux
lentilles
passer en maintien au chaud pendant 10
min (car le filet mignon et presque froid)

Dégustez
Bon appeétit!!!!

www.cookeojbh.fr

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



Wowlimex Poulet a l'indienne )

.-'"‘1--""‘-. q"-"‘!-u 5 "
L Annc Catherine Lelong Thilbaust . -. /
L@
Ingrédients :

Pour 4 pers. En mode Manuel > Dorer
- 4 cuisses de poulet Faire revenir les cuisses en mode dorer
- 2 oignons 10 min.
- 1 bte de tomates pelées (4o0g )
- 1 cube de bouillon de volaille Ajouter les oignons éminces. Dorer
- 1 verre de vin blanc sec encoré 2 min.
(moi j'y dilue le cube )
- 2 pommes golden coupees Ajouter le reste des ingrédients cuire en
grossiérement cuisson rapide 12 min.
- 2 gousses ail
-z ¢ a café de concentre de Enlever les cuisses .
tomate
- sel poivre Mixer Ia sauce et déguster avec

- 1 ¢ a café de curry tagliatelles fraiches. Bon appétit!
-1 ¢ acafe de piment doux.

www.cookeojbh.fr

LF https://www. facebook.com/Cookeo. recettes
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“"Chou farcis

Perrine Etnathan

Ingredients -
Pour 6 personnes :

-Un chou vert frise

~Chair a sancisse 700 g environ
-Un ceuf

-Du lait

-Du pain

-ail

-Persil

-5el povre

https:/ f'www facebook.com/groups /3052046162407 41/

Mettre le chou entier en cuisson rapide dans le
panier vapeur pendant 10 minutes avec 200ml
d'ean .

Pendant ce temps faire la farce : mélanger la
chair a saucisse, oignons | ceufs | pain et lait
ajouter ail petsil sel poivre selon vos goiits ..
Sortez le chou du panier, |'effeniller puis
directement dans la cuve alterner feuille de chon
et farce Crue terminer par les fenilles de chou
artoser d huile d'olive puis 200 ml d'ean 20 min
cwsson rapide

cookeo

www.cookeojbh.fr



Procédure :

Chou blanc saucisse &

Couper Je chou en lamelle

= Y S i
el g Emincer loignon et ail
ete reaglisée P
Couper les carottes en lamelles

avec fe
Cookeo de

Moulinex. = Aircookeo mode dorer faire revenir

Iﬂqr‘édien‘l's : Pour 4 personnes environ

fardons+ carottes + oignons + ail 2 mn
v Saucisses a cuire

7 I chai Blane Déglacer avec le vin blanc rajouter

v 3 carottes [eau saler poivrer,
v 100 gr de lardons

/ A jouter le chou le thym, e laurier
1 oignon

v 1ail cuisson sous pression 16 mn bien re-

¥100 i de vin blane sec muer, rajouter les saucisses cuisson

¥ 100 ml d'eau sous pression 10 mn , piguer les sau-

v" Thym et laurier : : :
cisses pour extraire le jus

www.cookeojbh.fr
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Choux frise du jardin, saucisses a

I'oignons et sa moutarde a l'estragon
Enza Brigitte Ludo

S/

Ingred
Pour 6 personnes

- 1 choux frisé

lents : Faire blanchirde choux frisé 12mn & la vapeur et 300ml d
eau dans la'cuve

Ensuite rincer la cuve et faire dorer les saucisses a
l'oignon avec des lardons si vous le désirez pendant 4 a
amn

Ensuiie vous enlever les saucisses

. 300'_'“' d 2l Déglacer le jus avec le choux blanchi et les oignons. sel
- saucisses a l'oignon poivre, ail et 1 cubor encore pendant 3 & 4mn
- des lardons Mettre 1 verre d eau
: Bien remuer
- QIgNONs :
gl : Foser les saucisses et les lardons dessus
& 5?; POIVIE Et metire Smn cuisson rapide
- dl
- 1 cubor Et mettre au moment de servir de la créme fraiche si vous

-1 verre d eau
- |la creme fraiche

le souhaitez

www.cookeojbh.fr
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Kol R ]t mignon aux 2 moutardes

et pomme de terre  smisc Prard

Ingredients :

Faire revenir le filet mignon avec les oignons
en mode dorer.

Puis ajouter les pomme de terre, le fond de
veau, les moutardes) la creme liquide.
Cuisson rapide 73 tin

Pour 6 personnes :

- 1 filet mignon de porc

- lkg de pomme de terre

- 2 oignons

- 2 cuilléres a soupe de moutarde de dijon

- 2 cuilleres a soupe de moutarde a | ancienne

- 300ml de fond de vean
- 1 brique 20cl de creme hiquide

httpEZ,"',""..".ﬂ.-";ﬂ.ﬁ.l'.faEEbD-Dk.EDm}"grErUDSfS'DE 294616240741/ COoO kED

www.cookeojbh.fr
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M{ARIE BEA HUE

Ingrédients (2 pers) Procédure:

] ai fuig avire 4 pdtavee le programme cookea

4 pommes de terre ndientiere a la plure ensuite jai fals revenit
1 oignons 11 cignon et une barguette de lardon avee un

1 barquette de lardons C)O peu de creme fraiche liguide 3/4 min puis jai

Creme fraiche liquide ajourer les pdt cuite eplucher couper enron

Lvaras dess blas $ delles jai rajouter le reste de 12 brique de ore-
Br ge de raclette me fraiche liquide un verre de vin blane de la
raclette coupee en morceau ef tout ca en mao-

de dorer Imin puis maintiens au chaud 2min

sel pofvre et hop au four aver raclette au des-

slis grafiner

www.cookeojbh.fr
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Recette de haricots blanc frais
ou surgeles
¢™=" > aux couennes du Perigord

INGREDIENTS

-1kl de haricots blans surgelés

-1 dizaine de couennes confites

-oignons, ail, persil
-Sel,poivre

-Graisse de canard

Réalisation

En mode doré

-Mettre un peut de graisse de canard

-Faire revenir les oighons

-Mettre les haricots encore surgelés

-Les gousses d'ail, les couennes

-Cuisson sous pression 25 mn

-A |'ouverture de cooki , mettre le hachis d'ail et persil
et laisser mijoter 5mn et mettre 3cs d'huile de noix

-Et servir chaud

*t#ii**#it*BGN APPET]T**#*********#*

Manou :)

www.cookeojbh.fr
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cookeo Queue de boeuf mijotee - -
L Sandrine St Jean - oo :
L@

L

Ingrédients : Préparation :

La queue de boeuf demande a étre bien cuite,
alors je l'ai tout d'abord mise a cuire 30 mn au
cookéo recouverte d'eau. Une fois la cuisson
terminée je l'égoutte et nettoie le cookéo. Mettre
Ingrédients : une cuillére d'huile d'olive dans le cookéo en
mode dorer et faire revenir la queue de boeuf,
ajouter les oignons et 'ail émincés, laisser bien

6 personnes

2 queues de boeuf, 2 oignons, 4 ou s

gousses d'ail,1 litre de bouillon de dorér ¢t singer avec un peu de farine pour que la
boeuf, sel, poivre, herbes de provence, | sauce soit bien liée, Saler, poivrer et ajouter le
1kg a 1kgs de pommes de terre, herbes de provence. Couvrir avec le bouillon et
champignons. ajouter les champignons ( j'ai mis des girolles ca

donne bon goitit au plat) et les pommes de terres.
Bien mélanger le tout et mettre 20mn en cuisson
rapide...Un pur délice!!! Bon app!!!

www.cookeojbh.fr

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



www.cookeojbh.fr

£ Y
Lentilles saucisses fumees

Laetitia Yannick
R _J

Ingredients : Faire revenir les saucisses, les lardons et les
olgnons en mode dore

Ajouteries lentilles, les carottes et 3 fois le volume
des lentilles en eau

- 400/500g de lentilles Cuisson rapide 20 minutes

- 4 saucisses fumeées

- 1 oignon des lardons natures
- des carottes

- du laurier

- du sel

- du poivre

Pour 4 personnes :

www.cookeojbh.fr
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«ookeo - Ratatouille express - -

L

Chinese Nonimace =

Ingrédients :

pour 4 personnes

-1 sachet de légumes surgelés pour
ratatouille

-1 boite de pulpe de tomates

-1 bouillon cube volaille
-persillade

-ail semoule

-huile d'olive

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

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

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

www.cookeojbh.fr

€} https://www.facebook.com/Cookeo.recettes
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Wenlives Boeuf bourguignon |

L a lﬂ mOI.I'l'GI"de Magali Moreaux B

Ingreéedients :

pour 6 pers :

2 gousses d'ail

2 oignons

150 ml de vin blanc ,

350 ml de bouillon de boeuf ,
2 ¢ a soupe d'huile d'olive ,
1 bouquet garni ,

sel , poivre ,

1 kg de boeuf bourguignon ,
3 ¢ a soupe de moutarde de dijon.

En mode dorer mettre |'huile , les
oignons et |'ail. faire dorer la viande
de chaque coter , ajouter les
carottes. bien mélanger , ensuite
ajouter le vin et le bouillon de boeuf.
mettre le bouquet garni , sel , poivre
et 3 ¢ a soupe de moutarde. mettre
en mode cuisson boeuf bourguignon.

www.cookeojbh.fr

£} https://www.facebook.com/Cookeo.recettes
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Ingrédients Pour 4 personnes : Procédure:

Lancer le mode dorer du Cookeo.

4 Endweg o Endncer les endives.
400 gr de pomme de terre ¢ Splucher les pommes de terres et les
150 gr de rape de jambon O couper en cubes.
MG T b_lanc- () Mettre tous les ingredients dans la
- 9? d.e canicolliotte:hature $ : cuve, excepte la cancoillotte et faire
sel, poivre $ dorer 2 minutes.

$ Passer en cuisson rapide et faire cui-

re pendant 10 minutes.
A la fin de la cuisson mettre a nou-

veau en mode dorer et ajouter la can-
coillotte et laisser fondre quelques
instants

www.cookeojbh.fr



cookea st RIZ COtes de porcs et

carottes

Pascale Robert

Ingrédients :
Pour 2 personnes :
- 2 cotes de porc dans | echine coupé
en petits dés,
- 2 carottes,
-1 gros oignon,
-1 gousse d all pilé,
-1 sachet de spigol,
- 2/3 pincées de curcuma
-z
- 1 bouillon de poule

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

Faire dorer les oignons, les
carottes et les des d"echine
puis ajouter le.riz, | all, le
curcuma le spigol.

Ensuite ajouter le bouillon de
poule fondu au prealable dans
un bolrempli d'eau.

Mettre le tout dans le cookeo et
4 minutes en cuisson rapide
Accompagner d'une salade.

cookeo

www.cookeojbh.fr
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Ma o Cinnon:

cookeo MOUSSGkG 7

Ingreéedients :

Pour 4 personnes

-1kg d'aubergines

-2 oignons

-800g de viande haché de boeuf
-200g de tomates concassées

Gambiez Nathalie \ B

Cuire les aubergines a la vapeur avec le
cookeo

Faire dorée |'oignon avec un peu d'huile
d'olive

et djouter la viande.Rajouter les tomates
puis

Saler et poivrer et laisser mijoter 4min
avec

le couvercle ouvert.

Dans le cookeo une couche de viande et
d'aubergine

et a la fin de vos couches vous mettez la
bechamel

et le gruyére.Cuisson rapide Smin.

www.cookeojbh.fr

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

L WW

Poulet au marsala __

i

-

Ingrédients :

pour 4 personnes

2 CS de farine

4 blancs de poulet

1 cc d'huile d'olive

1 gousse d'ail pelée et écrasee
12 cl de marsala

6 Cs de creme fraiche a 5%

1 boite de champignons de paris au naturel
eminces

1 CS de persil

15 cl de bouillon de volaille
sel, poivre

Noémie Lefevre 8

o S

Mettrela farine, les aiguillettes, le sel et
le poivre dans une boite culinaire.
Fermer hermétiquement. Secouer pour
enrober la viande de farine. En mode
dorer mettre I'huile d'olive et faire
revenir le poulet avec I'ail environ 4
minutes. Ajouter le marsala, le bouillon,
les champignons, le persil et la creme.
Mélanger et mettre en cuisson rapide 10
minutes. Ajuster en sel et poivre. Pour
ma part j'ai épaissi la sauce avec de la
maizena et servi avec des pates
fraiches.

www.cookeojbh.fr

€} https://www.Eacebook.com/Cookeo.recettes
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1 poulet

1 oignons

1 gousse d ail
Courgettes

Feuilles d epinard frais
Pommes de terre

Lait de coco

walce soja

Vinaigre bﬁ.lsa:mique

Ingrédients

Procédure:

Faire dorer le poulet 5 minutes o

Fehs et une gousse d ail coug

' Pais ajouter

O

- LLourgettes,

- Feuilles d Bpinarde frais

-Fommes 'Z'].E erte o Ll}_'illi‘.!i""u 2 THOTCEallE

SEuce ::'-u 2

I ll'.'_ll_ll."_‘..

Faire cuire | Omin cuisson rapide

1::L15' ]‘._"-._'1]‘."'1't:‘-u ul:: vinaigre E ls

Bt cest prétll

e S

e les

"l

Erir

www.cookeojbh.fr
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‘\‘ . ‘!- . Blandine Lombard-gras ']

COOKEO Gl‘ﬂtm de Pommes de terre
L "express' et saucisses fumées_.

o T

Ingreéedients :

4/5 pers Tout'mettre dans le cookeo

etde programmer sur

1 boite d tin dauphinoi
pire B Srain pan ety cuisson rapide > 2mn

1 briguette de creme

4/3 petites saucisses fumees type
montbeliard

ail en poudre

du bouillon de legumes( un bon
verre )

gingembre en poudre

poivre

piment d'espelette

lardons fumeés

www.cookeojbh.fr

€} https://www.iacebook.com/Cookeo.recettes
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Ingrédients : Procédure:

1 filet mignon
1 boite de cerises au sirop Lorer le filer avec I'eéchalote

1 échalote O wlettre tout les ingredients cuisson rapide
1 ¢ a s de sucre de canne ou de n'@

100 ml de sangria ou vin rnug@ ¢ Apres cuisson possibilité d epaissir la

2 ¢ a s de vinaigre balsami@ sauce avec maizena ou farine

1 pincée de 5 baies

1 pincée de cannelle
Sel poivre

www.cookeojbh.fr



Wiewliver Pommes de terre

Cod "r{D F oy
| fondantes. o

Regine Laroche s

.

Ingrédients :

Pour 6 personnes E‘,plucher-lei pommes de terre,
1,200 kg de pommes de terre, les laver et mettre i blanchir 3

150 g de hﬂ}“"’“! . mn. Egoutter, mettre dans le
15¢cl de bouillon de volaille, sel, cookeo le beurre, thym, se,

poivre, thym. poivre, bouillon et pommes de
terre, cuisson rapide 15 mn.

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

www.cookeojbh.fr

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



www.cooeolt IOMMES DE TERRE -

Eplucher et évider vos pommes de lefre aved un
vide pomme, meltre une knack dans chague

Faire revenir Foignon, ajpouter ke vin blanc + l'eau
+ boulion de volaidle + fond de veau puis |es

Ingrédients :
- B Pommes de ferre
= B knatks
- 1 oignan Amincé pomme de lerre.
= 1 vearre de cuising de vin blane
- 2 verres d'sau
. 1 bouillen de volaille pomme de terre
- fond de veau Cuesson rapide 12 minutes.

[ §

peu de sauceine \J

Et en fin de cuisson épaissir la sauce aueg.aq‘\;)

)
-/
J

ﬂ‘»-‘
N
|
3

www.cookeojbh.fr



cook@@eerns  courgettes/pdt/bacon/roquefort

-3 courgettes epluchees Faire dorer ail,oignon, corgettes, pdt,
-3 pdt bacon.

-bacon allumettes Mettre le fond de veau, cuisson
-ail/oignon rapide 3 a 4 mins,

-2 cas de roquefort A la fin, mettre le roquefort,

fond de veau melanger, laisser chauffer une minute.

https://www.facebook.com/groups/305254616240741/ ele I(E-D

www.cookeojbh.fr
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COO

{

‘=5 Risotto au Asperges, .

]

i
Corinne Croisille R,

Ingrédients :

4 personnes !

zdog de riz

7o0g d'asperges vertes

1 oignon

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

1 cuillére a soupe d'huile

15g de margarine

poivre

)

T

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

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

Poivrez.

Ajoutez 1'huile.

Incorporez le riz.

Mouillez avec le vin blanc et le bouillon.

Mettre en cuisson rapide 2o minutes.

www.cookeojbh.fr

LF https://www. facebook.com/Cookeo. recettes
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Ingrédients pour 6 personnes

1kg200 de boeuf coupé en lanieres Procédure:

"*12casde Sﬂjﬁ rdlanger ail | le gingembre | 12 motié de la maizena | e

*6 e asde maizena saja, e nuoe-mam e conandre | gg caroftes ef gg oignons

" - et faites mariner e boeuf dedans pendant slmin-au frais | en
1 el d'huile O melangeant toute les Wmin

*9 e 3 e dail en pﬂUdl‘E ( ou? - faire revenir pendant Srmindans. | peu dhuile | lereste de

. ) C) caroftes | dolgnonsg et les pokrans

gousses d'ail hachées ) . - rajauter e sucre et b vinaigre et faites caraméliser

* 2 c é_ g d a glngemb re en p ( ou :EI:,E' E ,rJI:[:rl ::EI.:IEU|rr|§|FrI.; :; ux dananas sans |E!_I U QUi aurs

4cm de frais finement ha

* 4 pignons rouges PHlsne G e S

- rajouter lermelange guon avalt réserve ef faire revenit

eminces - pempdant cetemps lamélanger le-reste de maizena avec le

* 12 ¢ 4 = de nuoc-mam !uU:HrHrH et A0Uml d'eau et mettre oo mélange dans la

* 6 cacdesucre en - tnettre Armin en cuigson rapide oU cUISSEn S0Us Bression
pnudre_ = - senit avec des houilles chinoises
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COOKEOD RO‘H de porc aux kiwis it

L

Ingredients :

1 roti de porc + ou - 800g

2 eéchalotes

3 petites courgettes

S kiwis

230 ml d'eau avec un cube de

velaille
3 C5 de creme fraiche

En mode Dorer, faire revenir le réti de porc
sur toutes les faces.

Arréter ke mode dorer, y ajouter les
échalotes couper finement, les courgettes
coupés en dés et les kiwis peler et couper en
rondelle.

Ajouter le bouillon par-dessus et laisser cuire
sous pression 30 min.

Mixer lo garniture (échalotes, courgettes et
kiwis) avec lka créme fraiche.

Servir avec du riz ou des pates.

www.cookeojbh.fr



keojbh-fr ;

Ribs de porc Q '

progposde par Lornne Lrodsllc o

Ingrédients
1 Metrre e ceokeo en mode manuel er dorer
Portions: 4 2 Mettge tohdles ingrédients ensemble dans Je
]l'lgn':i.ﬁt nts Eﬂﬂk‘d,
450 g Ribs, tranches AALdre 15 minutes.

375 ml cassonade ' 4Mettre le cookeo en mode cuisson rapide 10

250 mil ean ;
ey minuies.

1 gousse ail, écrasée 5 Pour faire épaissir le iquide, ajourer un peu de

3 c.asoupe sance soja | fécule de mais délayée,
2 c.asoupe vinaigre balsamique bon appetit i

Sel

Poivre

i - - =
“hups:/Swww. facchook.com/Cookco.recertes .
www.cookeojbh.fr



Procédure :

Filee-mignon, Carotte, pomme,

n'.'-l

|

de terre et courgetees ‘ ! ;J'a: fait dorer mon filet mignon entier
Par Cindy Colnard n 18 L . aVvVeC 0ignon ensuite )'ai mit Carottes pdt

— L SRy L , Courgette aveC 200m| de fond de Veau

" X - L 3 et des herbes de Provence.
- % 3

Ingrédients : Pour 3/¢ personnes environ( a-@ EUiSSon rapide 12 min.
v'filet mighon entier - kg
v Qignon “T) ¥ Aprés cuisson j'ai couper |e filet mignon
v'Carottes ”? » en tranche et mit un peu de créme tout
v Pomme de terre ' ': amélangé et [aisser quelques minute en
v Courgette ’ % ? inaintien au chaud et hop servi.

v'200m| de fond de veau .
v'Des herpes de Provence - {_ - BON appétit ©
v'Créme Fraiche .

——— — e = - T ————— S—m

ii

www.cookeojbh.fr




POMME DE TERRE AUX HERBES 3
Preparation : 15 mn/fcuisson 15mn

Ingred ient pour 4 personnes :
1 kilo de pommes de terre A gratin coupées en rondelles
= Herbes de Provence
- Une gousse d'zil écrasee
- 20 & 30 grammes de beurre
- Un bouillon cube de boauf
- 50 centilitres de créme fraiches liquide
- Sel, poivre ’
- Piment d'Espelette

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

On peut égalgnieﬂt’faife gratiner a four.

mmam&mmmmmm&a&&mam&&ﬁ%"?TTV

www.cookeojbh.fr
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Ingrédients pour 4 personnes:
500gr de sautés de porc

2cas de moutarde al’ancienne ; . b Lok
1 filet d huile d olive e arde :a% AFICIETITE, |:.1 htle .|:1 |:|11f._n3_,. _11_1.5 |:1.1.-'¢-' |::1tr|:!n, et
jus d 112 citron Lo e diz girigembire, }:|1E11111'.1é1:311;;n31'_, 1At e A frais
une cuillére a café de gingembre ' yendatt _| h .E:I;31.1-3. la Cuve fare .|21IIII.'EEI' les CIgHaNs Avec Ul
O filet d hatle d olive; ajouter la wiande marnner ef enraber
C) de tout les maredients précedetnment cites, dorer 1a wan-
° de guelgoes minutes pour une ol coloration, puais ajouter

1¢ a ¢ ¢dde curcuma
sel poivre

112 verre de vin blanc sec pour dégl
6 helles pommes de terres coupe
morceaux

1c a s de créme fraiche
1a2cas de moutarde forte
{au gout)

2 gousses d ail écrasés, et
enviren 300 ml de foend

2 oignons

Icac de curcuma, sel poivre, 142 verre de win blahe sec
pour déglacer, gouter 6 belles porntnes de terres coupes
en rnorceaus e as de creme frache, | a 2cas de mou-
tarde forte (au goutl, 2 gousses d ail fcrases ef enviton
300 1l de fond de vean Bien melatiger 15 it en cuts-
son vapide et 1 aipns ala finoun peu de e de cmsson pour

v délaver une cullére de maizena | rajouter le meélange

dans la cuve et bien mélanger en mode dorer 2 a4 3 rain
pour épaizsit la sauce

www.cookeojbh.fr
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POELEE DE SPAGRETTIS

CHORIZO, CAROTTES, CHAMPIGNONS, TOMATES, CREME RECETTE

-

- Cuire 3 part les spaghettis.

- Tailler e@‘,n_fr:brceaux - le chorizo, les carottes, la }2 tomate,
les champﬂgnﬂna et I'oignon.

- Motgdose ; faire revenir tous les legumes dans un peu de
hﬁkﬁ pendant 1 ou 2 minutes.

- ;mhﬂ"’ter le chorizo et le fond de veau, puis lancer une
Euisson rapide de 4 mn.

¢ Alafin de la cuisson, ajouter un peu de créme liquide et
les spaghettis.

' CEST PRET
|NEHDEENTS PU“R 2 P[RSU NNB Vous pouvez aussi ajouter a la recette des morceaux de

- Spaghettis poulet roti ou agrémenter la recette selon vos goits !
- 50 g de chorizo

- ¥ tomate

- 2 carottes moyennes

- 1 oignon

- 10 cl de fond de veau

- 10 cl de créme liquide

- Sel poivre

- 1 noix de beurre

www.cookeojbh.fr
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“1"" Joues de porc a la bicre et au

miel Lactitia Leist
Ingredients - Faire revenir la joue de porc, les carottes et

les lardons en mode doré

Pour 6 personnes - Ajouter ensuite la biere\blonde, le mie] et

- 1 ke de joue de porc mettre en coisson-rapide 40 mimites

- 4 grosses carottes Une fois cuit lierla sauce qui peut étre un

-2 oignons peu lignide

-2 barquettes de lardons Servir avet\des tagliatelles

- 1 biere blonde
- 1 grosse cuillere a soupe de miel

hitps://www.facebook.com/groups/305294616240741/ cCO0O I(ED

www.cookeojbh.fr
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Poulet au riz : .

PR b st o fic b sl iy

o
= Prépares vos ingrédients : Ep;lm:hn: les carortes puis coupez-les en
Ingrédients rondellis ou o0 ds,
Poic3 personnes Coupez le poulcten perits morceanx. Faites bouillir de 'eau puis diluce
300 gr de filet de poulet e h st de veaog
300 g de riz |".p1u|:hjﬂ Fotgmon puis émincez-le.
Bragcherle Cookeo, choisissez dans le menu la section « recettes » puis
500 ml de tond de veau '

« powler au viz » puis « 02 pers » (ou plos si vous éres plus nombreux).
50 gr de carotte (1 perite)

Ensuite, suivez les instructions de Fappareil : versez tous les ingrédients
A a v - .
100 gr d'oignon (1 perit) dans la cuve, mélangez, fermez lappareil et verrouillez-le, amtendez !
sel, poivre du moulin

Cuand I'dpparcil émet des l'l-'lin. Cest cuit, il pass¢ en miode maintien an

chaud jusqu’a ce que vous larréticz.

'F‘;hnps:ﬂwww.ﬁh:rh-m k.com/Cookeo. recermes .
www.cookeojbh.fr
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Majlfinﬂtﬁ—i Espagnole &

Cette recette a gF Ty
ete realisee avec ‘
e Cookeo de

Moulinex.

Ingrédients :

Pour 4 personnes environ

v 150g de lardons

v" 1 Chorizo doux couper en rondelles
v 500g de filet de poulet en dés

v 1 poivron rouge emince

F i ] ¥

v 2 oignons émincés ou surgelés
v" 1cacde cumin

v lcacde paprika

v 1 pincée de piment de Cayenne

v 200g de riz

E
—
-~
£
-
-
e
fme
e

=
i

¥ 306 m| de boillon de-vokiille

DRecettes Cookeo Dans la joie et la bonne humeur@

Procédure :

Mettre tous les ingrée-
dients dans la cuve.

Mélanger.

Mettre en Cuisson Ra-
pide pendant 10 min.

Bon appétit :)



COQ kﬂ/@ookeojbh.fr 3 .
courgettes/riz/bacon/boursin

cuisine

Faire revenir bacon, courgettes, ail,
oignon.

Ajouter le riz, lecube, I'eau.
Cuisson rapide; 8 mins.

A la fin, ajouter le boursin, et laisser
chauffer,2 mins.

-3 courgettes épluchées
-bacon allumettes

--ail/oignon en poudre

-1 verre et demi de riz basmati
-bouillon de volaille

-250 ml d'eau

3cas de boursin cuisine

https://www.facebook.com/groups/305254616240741/ ele I(E-{j

www.cookeojbh.fr
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COOKeO 7o

L Ebly bolognaise .

-

Izabelle Rives B

. CHGER—

Ingrédients :

cuire sous la recette programmée chili con
carne pour 4 pers rapide 7 mn ... le régal
des enfants... possibilité de mettre du riz a
la place.de l'ebly...

4 pers
500g boeuf haché
1 sachet ebly
1 pot de sauce bolognaise
25¢| de vin blanc
1 oignons
sel poivre

www.cookeojbh.fr

€ hteps://www.Eacebook.com,/Cookeo.recettes
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Crepinettes a la sauce provencale

Pour 2 personnes :

4 crepinettes au vin blanc
1 oignon

1 pot de sauce provencale

150g de riz

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

Melanie Froget
En mode dorer, mettre une cuillere a café

d'huile d'olive et faire revenir les crepinettes
avec 'oignon émince.

Réserver.

Faire cuire le riz sur le.programme
ingredients / riz blanc pendant 5 minutes.
Réserver 2 nouvaau.,

Remettre la.premiere preparation avec les
créepinettes dans le cookeo et ajouter le pot
de sawge, passer en mode culsson rapide
pendant 8 minutes.

Assembler les deux préparations et servir.

cookeo

www.cookeojbh.fr



Sauté de porc au caramel

Idées recettes cookeo

Ingrédients : pour 4 personnes

1 kg de sauté de porc

2 olgnons

3 carottes

3 gousses d'ail

1 barquette de lardons allumettes
la moitié d'une bouteille de
caramel liquide , ou 30 g de sucre
(4 c a =) et une verre d'eau

B ¢ a 5 de sauce soja
champignons de Paris
Sel/poivre/huile

Eau

Cookeo dans la joie et la bonne humeuwr

Préparation

En mode “dorer" mettre un ¢ d 5 d'huile dans la cuve et
ajouter |'oignon. Faire revenir puis ajouter la viande
(cobupée en morceaux ou lamelles au choix) pendant &
min.

Ajouter le caramel liguide ou le sucre et 'eau et laisser
caraméliser.

Ajouter I'ail, les carottes et les champignons, puis la
sauce soja. Saler, poivrer et mélanger. Couvrir les

ingrédients d'eau (+ ou - 400 ml).

Passer en cuisson rapide 12 min.

bh.fr
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B@EUF BRAISE AUX CAROTTES

COOREED Dals La [OIE ET La BONIE HUMEUR

Ingrédients 4 personnes (7P la part) Procédure:
480gr de hreuf (paleron) Conper laviande en gros cube et les carottes en
800gr de carottes rondelles, Peler et émincer 'oignon. Peler 1'ail,

rincer et couper la tomate en dés, Porter
600ml d’eau a ébullition, diluer v le cube.

1 cignon

1 gousse d’ail

1 grosse tomate

1 cube de bouillon de bweuf
2 CC d’huile d’olives

En mode dorer mettre Thuile, 'oignon et les

morceaux de viande et remmuer 3nm pour colo-

rer. Ajouter les dés de tomate et I'ail écrasé,

¥ Parsemer de thym et verser le bouillon de

bieuf. Cuisson rapide 15mmn.

Ensuite ajouter les carottes et remuer, Rectifier

I'assaisonnement et remettre en cuisson rapide

1 21,

www.cookeojbh.fr
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Filet mignon au Maroille " B

progxmde par Corinase Phanicl Aopsn -

en mode manuel fonctandorer

Ingrédients
1 filer mignon de pore d'environ 600g faire dorer lesymurceaux de filer mignon et les
250 ml de fond de vean pommes deterre conpées en 4

200 ml de eréme fraiche

125g de Maroille
6 pommes de terre mettre le fond de veau + ka créme fraiche | le seletle
sel et poivre .. ‘ poivre . mélanger le tout

disposer les tranches de maroille sur le dessus .

termer le cookeo et cuire 15 mns

'mhnps:ﬂwtnr.t:wrh-m k.com/Cookeo. recerres .
www.cookeojbh.fr
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Cari de crevettes et riz ||

cookeo

Ingrédignts
Pour 2 personnes:

500 g de crevettes
4 tomates

b goussesdall

3 échalotes
2culidre a café de curcuma et de piment
d'Espeletie

200 g de iz

Huide

sel

une branche de thym

@.
&

https:/ fwensfacebook.com/groups/3052946 16240741/

\@Q\}

Mode d&*

irdans Phuile les dchalotes et ail

FaE gvg
€ a5
zlestomates coupées en cubes, le

cuma, le sel, le piment et ke thym
ajoutez leriz, recouvrir d'eau

cuisson rapide 9 mn

une fols terminé ajoute? les crevettes
décortiquées

lgissez enmaintien au chaud 2 ou 3 minutes

cookeo

www.cookeojbh.fr
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T e

COOKEQ Gnocchis fagon raclette

L— §

Ingredients :

Pour 2/3 personnes :

380gr de gnocchis

3 CS de créme fraiche épaisse
200ml| d'eau

150/200gr de fromage a raclette
coupé en morceaux

1 barquette de lardons

Quelques gouttes d'ardme saveur
Maggi (facultatif)

En mode Dorer, faire revenir les lardons puis
les réserver dans une assiette.

Mettre les gnocchis et |I'eau dans la cuve et
programmer Smn en cuisson rapide. Ne pas
« égoutter ».

En maintien au chaud, ajouter le fromage, les
lardons, I'ardme et la créme et servir dés que
tout est fondu (environ 3mn de maintien au
chaud).

www.cookeojbh.fr
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TARTIFLETTE LIGHT

COOREED Dals La [OIE ET La BONIE HUMEUR

Ingrédients personnes (x PP la part) Procéedure:

. Tont mettre dans la cuve sauf le cancoillotte.
400zr de ponmmes de terre el

200gy d’alumettes de bacon lelanger.

S0 de gt eans Mettre en cuisson rapide 15mm.

200:ml de vin hlane

Cumin En fin de cuisson verser le pot de cancoillotte
L pot de cancoillotte et bien mélanger,

Sel et poivre

www.cookeojbh.fr



COOKaO #F
L a la moutarde et au vin blanc @

S

Ingredients @

Faire dorer |loignons et les

Pour 2 personnes, carottes avec |"huile,

2 pefits maguereaux,

1 aig:nun émincé, Ajouter la moutarde, la marmite
1 poignée de caroTtes en rondelles, de bouillen, le vin et I'eau.

25 ¢l de vin blanc, mélanger,

1/2 verre d'eau,

1 cas rase de moutarde, | Ajouter le blé et les poissons.

1 marmite bouillon de poisson Knore,

100 g de blé, Cuisson rapide 4 minutes

huile d'olives

www.cookeojbh.fr
A Wbtper s woww e, Eace oo L e, U eo e, peceties
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Ingrédients 4 personnes:

Faire chauffer vos pommes de terre en mode
500 gr de pommes de terre coupées “ingréaients” de votre Cookeo {suivre les ins-
rUeuens)
en rondelle

. . ' - Idettre dans fa cuve de votre Cookeo vos pom-
4 paves de saumon frais O mes de tefre, pavés de saumeon coupés en gros
4 ¢S de creme fraiche 0

*

cubes, fa crame fraiche, le fond de poisson,
1 ce de fumet de poisson $ saler. poivrer et Peau.
Sel/Poivre

silicone.
1/2 verre a moutarde $ - Fetiner votre Cookeo et mefire en mode
d'eau “cuisson rapide” pendant 3 minutes,

' - Duvrir votre Cookeo, sl veus trowvez trop ligui-
de mettre en mode “dorer" et remuer pandant

- Bien melanger avec une spatule en bois ou

quelques minutes. Cela fera évacuer le surplus
de liquide.

www.cookeojbh.fr




Tranches de magret de canard

caramelisées au miel

Préparatioh
Préparation (3/4 personnes) :
Faire\revenir les tranches de magret et les dés d'oignon
1 magret de canard franché dans/la cuve en mode "dorer”, pendant & minutes en
remuant de femps en temps.

1/2 oignon coupé en petits dés
Ajouter le miel, le vinaigre balsamique, la sauce soja et le

3 grosses ¢ 4 5 de miel fond de veau. Mélanger,
3 ¢ & s de vinaigre balsamique Laisser revenir encare 2 min.
3 ¢ @ 5 de sauce soja Fermer le couvercle et programmer 4 min en cuisson rapide

(sous pression).

2 ¢ @ 5 de fond de volaille
Servir avec des nouilles asiatiques.

ddih
WWW.COOKeo)bh.fr

Cookeo dans la joie et la bonne humeur
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Paella poulet - chorizo
Catherine Felt
Ingredients : Faire dorer les cuisses de poulet avec 1 peu de
Pour 2-3 personnes . manére grasse pendant 5 a 10 min en fonction de
- 2 cuisses de poulet Ia grosseur &n
- 2 filets de poulet Rajouter par la suite le poulet en filet ¢
- 200g de niz gros dés et les oignons et faire dorer
- 1 petite courgene coupée en dés N ’
- 1 ponvrons rouge épepmne et coupé en lamelles | Rajouter le reste de ingrédi chorizo et
- 1 mgnon émmcé les petits pois @
- 2sachets de riz d'or 10 min en cusson rapide
- | marmite de boutlon A la fin, ouvrir, mctu'c et les petits pois
- 1/2 sachet d'épices spéciales pour paella g e
- 2 carottes épluchées et coupées en fines i )
rondelles
1 petite balte de petits pois @
“Environ 500 ml d'eau @
https:/ /v facebook com/groups/305294616240741/ $ CﬂﬂkE'D

www.cookeojbh.fr
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Pmced ure :

Pl :
Mélanhger |e tout et verser danhs |e Vighde
3 5 T
une foIS £inl de dorer.
3
=y ) 1= e
/ !1 i Mettre |g poélée aSiatique et pousse de
!3 S0ja mélanger.
3
Ingredients : % v |
v 1 Filet mighoh 7008 environ (Coupé eh morCeau) : Cuisson sous pressions 10 mn.
v’ 2(3 0ignons (revenus en mode dore avec la Viande) S 1‘3 i :
v/ 1 5aChet ou 1 demi de poélée asiatique (Congelé) per- D Une foIs finl Cette CUISSOn ouvrer et plon-
SO j'ai mis uh demi sommes 2) selon e hombre de per-

2 ger |e vermicelle qu'il trempe bieh dans le

I 5Jus remettre en Cuisson ¢/5 mn Couper au

sonnes
v' 1 bocCal de pousses de soja
v 1 paquet de Vermicelle (Chinois) mettre a la fih

| 9 ciseau (le vermicelle) vous pouvez réajuster

Dans uh pol A ;
D le golt par du miel en plus ou moutarde.

v 2Ca ¢ de miel

v 2 Ca S de sauce soja

v' 2Ca Soupe de moutarde

v' 1 Verre de Vin blahC 20C|

v" 3 pols d'eau

7 |
QBOD aDDétlt ©

7

www.cookeojbh.fr
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BODATE La [OIE BT

Ingrédients pour 4 personnes: Procédure:

Faire revenir les cuisses dans le beurre.
e rnas laisser dorer. Salez et poivrez.
4 cuisses de poulet ¢ \ettez en sous pression pendant 15 mn.
30 gr de beurre O Battez 2 oeufs en omelette et ajoutez la
150 gr de créeme fraiche C) creme fraiche, salez et poivrez.
2 oeufs $ : Retirez les cuisses du cookeo et mettez
Sel poivre $ la préparation dans la cuve en conti-
nuant de remuer sans laisser bouillir.
Des gue la sauce devient onctueuse,
arrosez les cuisses avec cefte sauce.

Bon Appeétit !

www.cookeojbh.fr
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“"" Parmentier de boudin au

camembert Aliette Dub's
Ingrédients - - Metire les pommes de terre a cuire Ia moitie du

temps an panier vapeur (647 mn)

Pour 4 ramequins - - pendant ce temps, recowvrir le fond du
ramequin avec do bouthn un peu écrase

- 2 boudins - poser ensuite ung couche de camembert an

- tranches de camembert dessus puis les pommes de terre (précuites)

- b pommes de terre écrasées a lafotrchette. - rajonter un pen de

- créme fraiche liquide gruyere rape

- un peu de gruyere rape - mefire iin peu de créme fraiche liquide an
dessns.
Cuisson 5 mn en mode "cuisson rapide” dans le
panier vapeur avec 200ml d'zan

hitps://www.facebook.com/groups/305294616240741/ cCOO I(E-D

www.cookeojbh.fr



Hele kﬂ/@ookeojbh.fr : :
crevettes/cocktail de fruits

de mer
-1kg de crevettes roses Mettre tous les ingrédients dans la
-500g de fruits de mer cuve, cuisson rapide 10 minutes.
-30 cl de creme Accompagner de riz.

-1cac de fumet de poisson
-15cl de vin blanc

-20cl de coulis de tomate
sel/poivre

www.cookeojbh.fr
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LENTILLES BOLOGNAISE AU CHORIZO

COOREED DalS LA [OIE ET La BONIE HUMEUR

Ingrédients 4 personnes (7P la part) Procedure:

2 oignons émincés Faire dorer les oignons et les carottes pendant
G carottes coupées en rondelles STENL,

200ge e chasizo donz cotpe.en rovidelles Ajouter le reste des ingrédients et recouvrir

300gr de lentilles &
ean,
1 hoite de tomate concassées
1 kubor Cuisson rapide 12nm
De I'ean

www.cookeojbh.fr



www.cookeojbh.fr

COjDHEC; GnOCChiS E[udie‘ﬂalfm-iel ]
\ aux lardons et roquefort . '

Ingreéedients :

Pour 4 personnes: En mode dorer

400g de gnocchis, Faire revenir les lardons. Puis
Une boite de lardons, mettre tous les ingredients dans le
20cl de créme fraiche, cookéo et suivre la recette

150 ml d'eau, gnocchis au safran!!

100g de roquefort (saint agur pour nous), cuisson 5 mn!!

sel et poivre. un vrai régal

www.cookeojbh.fr

€ https://www.Eacebook.com,/Cookeo.recettes
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LOOEED TANS L& [O1E ET La BONNE HUMELUR

Ingrédients (6 personnes) Procédure:
_ _ Prépas ation
6 paupiettes de dinde
125g de lardons \ _
: W) Tl 'ﬂ'.'l.ﬂdE '.I‘.'I'.'I.i.l‘l‘.'l.l.'l.E].
20 pruneaux O faive doves los paupiettes (les oignons ot les lasdans
1 cube bouillon devolaille
une petite boite de champig
créme fraiche
maizena
vin blane : Mettre on mode cuisson rapide 20 MY

Y ajouter le vin hlanc a mi hantew des panpicttes un verve
d'eau le cube de valaille

les pruneaux et champignons,

un verre d'eau

Ea fin de cuiszon ajouter: 13 créme et maizena (poar

’ " .
O1gnons Gpaiszir =i bezain la sauce)

www.cookeojbh.fr
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LIOEREG DATE B g i 371 LA I T AL R

Lrocéduce:

& Echalows Hacher st ire revenir dans cooki en

3 kos de Moules moda gorés avec un fond d'huile d'olvve
Du poivee les sonalotes puis mettre les moules,

i itk i pauwrer et fermer arrate le mode dore Les
20 ¢l bigpe y

moules vont s'ouvrir-et ldcher leur eau.
Une fois les moules ouvertes mettra les
20ci de biére et refarmer le couvercle.
migser cuire 5 minutes puis ouvrir [ cou-
vercle et [gisser réduire 5 minutes sup-
plémentaires an mainten au chaud Au
moment de serar ajouter les 3 cuilleres
de crame fraiche.

3 cuilieres de cotrme fraiche

WWW. r\nnl(nnj
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Ingrédients Procédure:

Faire reve nir oigrion et ail, mettre le lagin g

1 lapin revenir, e chorizo, mettre un bouillon de
Du chorizo poule, une boite de coulis de tomare, les pates

Bouillon de pnule OO Ul peu de thj,-'m ef ¢ g8t parti }_:ZIEI'lli:lEll'lt T mins !
1 boite de coulis de tomates . Ne pas oublier | eaulll
Pates &‘

1 oignon . -
el e fais tout au pif slors 2 vous d ¥V IMenre aussi
1 gousse d ail i
VOIe NS piration
Du thym

www.cookeojbh.fr
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Ingrédients pour B personnes :

22 batonnets de crabes

1 pot de 50 cl de créme fraiche
5 grosses carottes

1 oignon

2 echalottes

Persillades

chapelure

150 gr de beurre

2 verres de vin blanc

https:/ fwnenw facebook com/proups /305254616240741/

Préparation :

Mettre votre Cookeo en mode dorer et ajouter
immédiatement le beurre, I'cignon et les echalottes
eminceées. Laisser revenir 5 minutes.

Ajouter, ensuite/les carottes rapées et laisser
encore 3 minutes.

Ajouter loipérsillade et le vin blanc et laisser encore
3 minutes,

Ajouter les batonnets de crabes coupés en 4 et
laisser encore 3 minutes.

\EBteindre le Cookeo, et mettre la créme fraiche. Bien

mélanger.
Mettre dans des ramequins, couvrir de chapelure et
mettre 15 minutes au four a 180°C.

cockeo

www.cookeojbh.fr
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Ingrédients : Procédure:

Er mochs doré &f des e depul du precrauffa-
Un rét de pore g roeitre e rall avec du platafinet le faire

du plantafin

un fond de weau : stranche. Inserer entre chaague
S, — racont ol chorzaol ef fromage. Le

destranchesdebacon[oud‘echoriz§’ e b e SO e e S e e
Jewtrmnehienide: proveretude b % . hauteur du rat avec I?_Tu._.uru._i de veall ="f"lu Autre

iy salon wos godls) Fasser en cuisson rapide [ oy
raclette). : 3 ;
$ Sols pression selon volre oo iy A0,

0 pelt-auss metire des lamelles de tomates
SUF e dessis et mettre de la ficelle alimental-

e pour malintenir oudes cure dents.

oS et sur les cotés, e

www.cookeojbh.fr
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"M.cu.ﬂiaax

cookeo Pates au chorizo 7

-

Ingrédients :

Pour 4 personnes :

*1 paquet de coquillette de 250 g
(ou pates de votre choix.)

*400 g de sauce tomate

*500 ml d'eau

*1 oignon

*1/2 chorizo

*2 c. a soupe d'huile d'olive

] filet de vinaigre de Xeéres.

la popotte de marmotte B

o T

1.Emincer I'oignon et couper le chorizo en
rondelles.

2. Mettre deux c. a soupe d'huile dans la
cuve du Cookeo.

3.5¢électionner le programme "dorer" et
faire blondir I'oignon. Ajouter le chorizo et
le faire revenir pendant environ 2 min.
Déglacer avec le vinaigre. Arréeter de
dorer.

4.Ajouter la sauce tomate, I'ean et
sélectionner le programme ""fonction
rapide'’ pour 8 min de cuisson pour des
pates fondantes.

www.cookeojbh.fr

€ https://www.Eacebook.com,/Cookeo.recettes
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cokeo  Poulet curry coco 7

Alélanie Guillet -

Ingrédients :

1 poulet

(haut de cuisse, pilon, blanc),
1 boite de lait de coco,

1 oignons,

Curry,

pomme de terre,

1/2poivron ronge (facultatif).

Soupoudrer le poulet de curry.

En mode doreir> cuire le poulet, I'oignon,
rajouter le lait-de coco, les pommes de
terre (pour ma part couper en
morceaux), le poivron en dés, sel poivre.

Eij mode cuisson rapide> 14 min.
Bon app’

www.cookeojbh.fr

L hitps: ) wwow Eaceboo b com /Cookeo. receties
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ELo oy

Ingrédients (4 pers) Procédure:

4 paupiettes si grosses 2 suffissent

300g de riz 1cttre a dorer la viande et 'oignon

2 carottes en des puis ajoutez le reste des ingrédients dans la
1 poivron en des cuve

1 oignon emincé recouvrir d'eau

champignons cuire 10 minutes en mode sous pression
un kub or (rapide)

du fond de volaille

S Bon app’

sel pobvre

www.cookeojbh.fr
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. BOMNE HUMELUR

Ingrédients 2 personnes: Procédure:

Mettre toute la viande dans la cuve
avaer les oighons coupés en mor-

un jarret de porc demni sel

un jambeonneau demi sel

_ f ¢ ~zaux ainsi que les caroties, le lau-
8 saucisses fumees @) rier, le cube émietté. Couvrir d’eau au
zii f;:;mﬁs delerilisilondss ,0 trois quart et 25 minutes de cuisson
T S $ S0US pression. fﬂ«juuter Iensmte les
—— $ lentilles en re ajustant I'eau au 3/4

environ. Et prolonger la cuisson de 15

minutes. C'est prét et succulent. Bon
appetit

laurier et un cube de légumes:

www.cookeojbh.fr



Wiewlinex Paves de saumon et =+

|
cookeo

-

/

L sa fondue de poireaux 8

Ingrédients :

Pour 4 personnes :

4 pavés de saumon

4 poireaux

200 mi de fond de poisson
1/2 verre de vin blanc

1 brique de créme liquide
Epiﬂt Colombo

L9

Laver et couper vos poireaux en frongons
de 2/3 cm et mettre /dans la cuve avec le
fond de poisson, le demi-verre de vin
blanc et la créne liquide. Mettre en
cuisson rapide 3 minutes.

Pendant ce temps la enlever la peaux des
saumons (meilleur pour cette recette sinon
la peau fait " gélatineuse") et les
saupoudrer d épices .

Une fois les 5 minutes écoulés ouvrir son
Cookéo remuer un peu vos poireaux et
poser par dessus vos saumon et refermer
et lancer de nouveau une cuisson rapide de
5 minutes.

A servir avec du riz blanc

Voila bon appetit

www.cookeojbh.fr

Lh hetpsy/fwow w. Eaceboo b com /Cookeo, receties
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Poulet basquaise &

Propeede par Tddos Booettes Cookion @

1) Programme manuel » Doker,

[“gr.édie nts Dans votre cuve mettre m'-ib._‘_:'ui"ili.'rt:t soupe d'huile et faires revenir
pour 4 personnes les vignons e les lardlons e les peivrons (coupés en lamaelle) p:ndﬁut
- 4 cuisses de pouler 10mn (vous pouyéz commencer a faire cuire pendant le préchanffage
= 2 poivrons ronges- 2 poivrons vert pour gagneddl tedips)

- 2 aignons 2} réservet lotour dans une assictre e déposer dans vorre cuve vorre

= 1 boite de tomates entiére ou concassées poulet faite le revenir 5mn

= s lardons ,ilh‘:ljm;t{':r. votre assictte , salé poivre ajouter vorre ail , vos herbes de

= D¢ Fail éerasé o\ Provence, le vin blanc , votre cube ou fond de vean | et les tomares ¢t

- Herbe de Provence ou bouquet garnis pour finir noyer avee votre cau remuer le tout a la cuillére en bois .

- 1 verre de vin blanc 4) Lancer la cuisson rapide 15mn si ¢'est des cuisses sinon 10mn pour
- D fond de vean / ou cube des blancs ou escalope

- Sel/ poivee! Levillere a soupe d'huile 5) Diring c’est prét! servez avec du riz blanc ! bon appérir!

= Fan cnviren 200 ml

heps:/www. facebook.com/Cookeo.recettes . co0Kkeoibh.i



WeenlinexPodlée de brocolis et y

COOKEO iy

St .ac ues Elise Bigonden - "
L lacq )

Ingredients :

250 gr de champignons eminces,
un bouquet de fleurettes de brocolis,

quelgues petoncles Mettre le tout dans la cuve avec un
(surgelés picard en ce qui me concerne) , petit verre d'eau (verre a moutarde) ,
un kub or, cuisson rapide 8 min .

sel, poivre, persil . Testé et approuve, c'est delicieux !

www.cookeojbh.fr

) https://www. facebook.com/Cookeo recettes
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BOMIME HUMEUR

Ingrédients pour 2 personnes : Procédure:

Faire dorer les lardons allumettes, rajou-
ter 3 grosses poignées d'oignons surge-
f g ‘¢ eéminces ainsi que |'ail emince.
Fppclemonuaniiidsdomales O Quand I'eau rendue par les oignons s'est
C) evaporee rajoute les endives coupees en
morceaux. Delayer le concentré de to-

Fromieeone $ mates avec 400ml d'eau. Le rajouter a la

5 pettes endives
200er lardons allurnettes

Qignons surgelés
2 pousses d'ail

Persil ] : ]
_ preparation et mettre un peu de persil,
Sel poivre. i 3 ,
sel et poivre. Passer en cuisson rapide
10mn. A la fin rajouter 2 grosses pol-

ghées de fromage rape. Bonne appétit |

www.cookeojbh.fr



W “ﬁ““"‘{;@pﬂg Boeuf braisé a la

|

guinness

Ingrédients :

Pour 6 personnes

- 1 kg paleron de boeuf

- 25 ¢l de guinness

- 4 4 5 carotles

- 200 gr de lardons

- champignons de paris
- sel poivre

- 2 gousses d'ail

- 2 oignons

- 25 ¢l bouillon de boeuf
- beurre huile maizena

Virginie Mary L 5

e

Sur le mode dorer, v mettre huile et
beurre et faire dorer la viande que
vous aurez découper en cubes

Retirer la viande et y mettre les
oignons éminces ainsi que les
lardons

Faire bien dorer, ajouter les
carottes en rondelles et I'ail émincé.
Y redéposer la viande , le bouillon
et la biére - sel poivre

- choisir la recette boeuf
bourguignon

en fin de cuisson, ajouter les
champignons de paris coupés en
moreeaux ainsi qu'un peun de
maizena si vous voulez une sauce
plus épaisse . c'est & tomber ....

www.cookeojbh.fr

LY https://www. facebook.com/Cookeo, recettes
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ave de saumon au miel - -

Gwen Caovillier . < /

Ingredients :

Pour 2 personnes

-2 paves de saumon

-1cuillére i soupe de miel

-2 cuill 4 soupe de creme fraiche
-épices a columbo

-10cl de vin blanc

S

Dans la ¢uve metire le vin blanc, la creme
fraichre, les épices et un verre d’eau.
Placerle panier vapeur dans la cuve avec
les-pavés de sanmon tartinés de miel.
Mettre en cuisson rapide pendant Smin.

Sortez les paves du Cookéo puis avec de la
fécule de mais épaissir un peu la sauce.
I n’y a plus qu’a déguster.

www.cookeojbh.fr

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



paupiettes de porc exotique gk

L ™

Cette recette o 7 ST Ry
été réalisée i T
avec le N
z ol - o
Cookeo de Q) | .
Moulinex. - -
Thgrédients : RS

|

4 paupiettes de porc
1 boite d'ananas en morceaux et son jus

oignon (2 ou + beau )

. i i i

Piment d'Espelette 1/2 cac

curry de votre choix 1 ¢ ac

5 épiceslcac

. ] [ ] i

sel , et poivre du moulin

2 cuilleres a café de sauceline

i nTr

L Ik L L L 1 ¢

L)Recettes Cookeo Dans la joie et la bonne humeurd

Procédure :

faire dorer les pau-

prettes , ensuite rajoufer
les oignons émincés fins
DORER

Ensuite ajouter le jus et
les ananas , les épices
cuire cuisson rapide 15

mn ajouter la sauceline

www.cookeojbh.fr
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hitps: /f'www.facebook.com /groups flespetitscuisto /

(Eufs cocotte saumon-
epinards AU COOKEO

4 gros ceufs de ferme

1 c. a s. d’huile d'olive

200 g d’'épinards frais équeutés et lavés (ou
décongelés en branches)

Sel

1 gousse d'ail pelée

25 g de beurre tres mou

120 g de saumon fumé en dés

4. ¢. a 5. de creme liquide

8 tranches de pain (ficelle) coupées en biseau

(01 ) Mettre le COOKEQ en mode DORER Faites
chauffer 'huile dans la cuve. Ajoutezles
épinards et salez. Remuez quelques secondes
avec |'ail piqué au bout d’une fourchette en bois,
jusgu’a ce qu'ils aient réduit.

(02 } Tapissez 4 ramequins bheurrés de feuilles
d’épinard, en débordant un peu sur |'extérieur
des ramequins, et gardez le reste. Répartissez-y

la moitié du saumon. Cassez 1 ceuf dans chaque
récipient. Ne rabattez pas les feuilles d’épinards.
Couvrez les ramequins de film alimentaire puis
posez-les dans le panier a vapeur. Mettez celui-
ci dans le cookeo contenant 200 ml d'eau
bouillante.

(03 )} Fermez la cocotte. Pour une cuisson rapide
de 4 minutes.

04 ) Sortez le panier de la cuve et retirez le film.
Versezla creme sur les ceufs et rabattez les
feuilles d’épinard dessus. Si vous le souhaitez,
vous pouvez démouler les ceufs : passez la lame
d’'un couteau autour de |I'ceuf cocotte. Posez le
ramequin sur une assiette et retournez
I'ensemble. Posez une autre assiette dessus et
retournez encore une fois 'ensemble.

05 } Passez les tranches de pain 30 s sous le gril
du four. Garnissez les avec le reste des épinards
et du saumon. Servez avec les ceufs cocotte,
démoulés ou non.

Rejoipnez nous sur notre groupe facebook et sur ma page facebook https:/f fwaew facebook.comflepetitcuisto

www.cookeojbh.fr



Procédure :

pomme de terre saint agure

caterecetiea 7=~ TH® - Ep mode DORER faire

ete realisée (
avec le X 1
Cookeode Sl revenir les oignons emin-

Ihgrédients :

cés, les lardons dans

[‘huile d olive

Pour 3 personnes
* 6 pommes de terre coupées en morceaux moyens

* 1/2 Saint Agur Frais Plaisir

. i i i i .

i - Ajouter le reste des in-

* 2 petits oighons

* 200g poivrons tricolores surgelés

grédients, bien melanger
- CUISSON SOUS PRES-
SION 8 mn

* 20c| creme liguide 30%
* Sel poivre

* 1Cs huile olive

www.cookeojbh.fr
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hitps: /f'www.facebook.com /groups flespetitscuisto /

= - avec le piment épépiné. Epluchez le gingembre
Poulet mariné au citron  Z7oER0
vert et au gingembre

3 Dans un bol, mélangez I'huile avec le jus des
citrons, la sauce nuoc mam, le hachis d’ail,
d'oignon et de'piment, le gingembre et la
ciboulette ciselée.

[ngrédients pour 4 personnes

Salez, poivrez. Versez cette marinade sur les
brochettes de poulet puis saupoudrez avec les
baies roses concassées. Couvrez d’'un film
alimentaire et laissez mariner 2 h minimum
avant de servir.

Astuces et conseils pour Poulet mariné au
citron vertet au gingembre
Sile fait de manger de la viande de poulet crue

Etapes de préparation ne vous emballe pas, n'hésitez pas a faire
1 Emincez les blancs de poulet en dés. Enfilez- revenir rapidement ces brochettes dans le
les sur des piques a bois puis placez-les dans un cookeo

plat creux. Rapez le zeste des citrons sur le

poulet.

2 Pelez I'ail et I'oignon, puis hachez-les finement

Rejoipnez nous sur notre groupe facebook et sur ma page facebook https:/f fwaew facebook.comflepetitcuisto

www.cookeojbh.fr



Procédure :

3

Faire mariner |a viahde 1 heure minimum a l'avance :

www.cookeojbh.fr

Pomme de ‘@@W@ ?@r@ﬁ

—
—

[ ST S Sa— -
e

C a9 Dahs uh plat mettre e poulet découpé avec de ['huile dolive,
Par Nathalie Viimot P el poivre et Uhe pointe de piment, mettre au £rais.
S cCad
¢ L Faire cuire les PDT dans |a cuve du cookeo, recouvrir d'eau,
(- E F cuire 25 minutes en cuisson rapide..
Cad
TharsdiBes PoLr 5 bErsonnes environe !} 2 UJne £ois les PDT cuitent les réserver au chaud (au four par
11 exemple)
v ¢ £ilets de poulet k’-’
\/5 grosses -PDT L [V]lettre a dorer |e poulet, ﬂJGUtET ] CTE'mE' i|QUIﬂE et reserver
i?:@) Z) dans un plat.

v Curry, curcuma. sel, poivre, piment

-
|

www.cookeojbh.fr

v'1 bouteille de %o C| de Créme liguide J. = ) Couper les PDT et creuser l'intérieur, mettre dans le trou une
. ~ Oj .
v/ Coles|ow maison, et ou en barquette . P hoisette de pewrre et saler
v huile d'olive | Garhir lintérieur avec |e poulet, arroser de Sauce et Saupou-
(- | #) drer de sésames griliés et de queue d'oighon.
- ;)
. Servir avec du colesiow.
. 4
o
3 ch appetit ©
=56 o
|

e _— e ——— e ——
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Colin a la provengale - -

Ingredients :

Pour 4 personnes

- 4 pavés de colins surgelés

- 1 boite de pulpe de tomates
olives noires (ou vertes)

- persillade

- 1 marmite de bouillon (ou
bouillon-cube émietté)

-

Chinese Neonimace B

o

* Mettre dans le cookeo la pulpe de
fomates et les olives

*Ajouter la persillade, la marmite de
bouillon puis remuer

*Déposer les pavés de poisson sur la
sauce

*Lancer en mode cuisson rapide pour 3
minutes

*Servir avec du riz

www.cookeojbh.fr

L httpsi//www. facebook.com/Cookeo. recettes



cookeo=oeris Tortiflette Dietetique

Alex L'américain

Ingréedients :
Four 4 personnes

- 2 oignons

-400 g de pommes de terre
- 200 g d'allumettes de bacon
- 800g de poireaux

- 154 20 cl de vin blanc

- cumin

- sel, poivre

- 1 pot de concaillote

https:/ fwww facebook.com/groups/305294616240741

Tout mettre dans la cuve
sauf la concalillote.

Mettre en cuisson rapide 15
min.

Ajouter la pot de concaillote
et meélanger.

cookeo

www.cookeojbh.fr
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Ingrédients 4 perscnnes
450 g de pois chiches en boite
un dose de safran

1 ¢ a S5 huile d'olive

2 gousses d'ail écrasées

1 oignons émincés

3 gros poivrons (rouge, jaune
coupés en fine laniére
225 de chorizo finement
15 ¢l de bouillon de poul
dégraissé (en cube)

1 ¢c.as. de persil ciselé
Sel et poivre du moulin.

O
O
o

hes

Procadure:

Rincez et égouttez les pois chiches.

Metioz Twile d'olive a chauffer dans une grande pogle a
fiwre, puis faites rissoler Iail, I'oignon et les poivrons
Jusgu'a ce gqu’ils soient bien tendres. Ajoutez les rondel-
les de chonzo, laissez griller et incorporez les pois chi-
ches et le safran, puis arrosez avec le houillon de poule:
Faites cuire durant 10 min pour laisser le liguide s'évapo-
rer.

Rassemblez tous les ingrédients. Salez, poivrez et temmi-
nez en saupoudrant ce plat de persil ciselé.

Ay Cookéo :

Rincez et égouttez les pois chiches.

En mode dorer faites rissoler I'ail, I'nignon et les poi-
vrons avec 'huile d'olive, jusqu’a ce gu'ils soient hien
tendres.

Ajoutez les rondelles de chonzo, laissez griller etincor-

porez les pois chiches et le safran, puis arrosez avec le
houillon de poule,
Metire en cuisson sous pression durants min.

www.cookeojbh.fr
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Ymex Marmite espagnole ]
L version WW 9 pp e

Karineg Radman . B

Ingrédients :
Pour & personnes

-600 gr de blanc de poulet coupés en Mefttre tout dans le cookeo et
morceaux. remuer pour mélanger .

-3 oignons éminces Mettre en mode cuisson rapide
-2 poivrons rouge coupés en morceaux 10 min et régalez vous !!!
-160 gr de chorizo doux coupés en

tranches

-100 gr d'allumettes de bacon ou
coupés des tranches de bacon en mini
aiguillettes.

-180 de riz

-1 cc de cumin

-1 cc de paprika

- 1 a 2 pincée de piment de Cayenne
-300 ml d'eau avec un cube de
bouillon volaille.

www.cookeojbh.fr

) heeps://www.facebook.com/Cookeo.recettes
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CODHEC; Boeuf haChé é la

Karine Radman 1

| 5pp_meéditerranéenne WW g

Pour 6 pers Ingredients :

- 375 gr de boeuf hachéa 5 %

- 2 oignons éminceés

- 2 gousses d'ail hacher

- 1 aubergine éplucher et en dés
- 3 courgettes éplucher et en deés
- 1 poivron rouge en dés

- 3 tomates en petits morceaux

- 200 ml d'eau avec 1 cube ail et
persil

- sel et poivre .

Mettreide I'huile avec le spray
enviren une vingtaine de pchitts
rapide, faire dorer I'oignon , I'ail et la
viande hacher (environ 3 a 5 min )
saler et poivrer.

~Ajouter le reste des ingrédients ,

ajouter I'eau avec le cube, mélanger
le tout .

Remettre du sel et poivre si vous le
souhaiter et metfre en cuisson rapide
10 min et déguster !!

www.cookeojbh.fr

€} https://www.Eacebook.com/Cookeo.recettes
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" Gnocchi bacon sauce
bou rSi n Virginie Dupont

i A

Ingredients :
Mettre les allumettes de bacon en mode
dorer2a 3 min

-300g de gnocchi : i i
-150g allumettes de bacon Puis'mettre tous les ingredients et

o . i asser en mode recette gnocchi au
-1grosse cuillere de boursin cuisine Eafran Emin g
-20cl d'eau '

-20cl de creme liquide

www.cookeojbh.fr
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Poélée de Poireaux & Surimi au curry | 9

progesce par Basbora Lovy

Ingrédients

« Faire cuire le§ poireaux en mode ingrédients

( pour 4 personnes) ~ Faire dorer Jes poireaux une fois cuit avec les surimi la
crémecelecurry avee 1 hiler d huile d obve pendane 2/3

- 84 10 poireaux My s

- 30 batonnets de surimi «Passer en mode réchauffage pendant 5 minutes

- 50 ¢l de ereme fraiche ¢paisse

- 2 cuilléres a café de curry Vous pouvez déguster ¢ est excellent!!!

£ , i .
J"“I'IHPSZ-""'“"'-\'V-'JM::{‘--:H k.com/Cookeo.recertes .
www.cookeojbh.fr
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Péelée de poireaux et crevettes

proposce par Franck Cuipeck

Ingrédients

500g de poireaux surgelés

huile dolive

250g de queues de creverte congelés
brigquette de 200ml de créme Liquide

sel |1{.:'|1.'rc

En mode manuel >mgde dorer

mettre S00gr de pniﬂ-ﬂux en rondelles congelé avec un
filet d huile d-olive

Faire revemic 5mn

+y ajonrer 250 gr de quenes de crevettes congelées ila
pravengale acheré chez aldy

puis une briquerte de 200ml de créme hiquide+sel et
poivre!

Passer en mode cuisson nl]:::d:' 10mn!

€ s . S
“hirps:/Ywww facebook.com/Conkeo.recertes

www.cookeojbh.fr



WWW.COO ojbfpnelé perignurdine é

ma fagon

Maggylolamax Biz

Ingrédients :

=3 pdt

-150gr de haricots verts (surgelé pour
mai)

250g de gésiers

-200gr de lardons

“Un slgnon

=1 ¢ d'eau

-se¢l, poivre

Couper voi pammes de terre en rondelles ol les matire
aves les haricots verts dans be panier, 200mi d'eau dans
I8 etrve &t cuisBon Fapide B min (3 faut gie bes

pommes de terre ¢t e haricots restent croquants)
Ensuite metire les lardons ef los gésiers ensemble en
made dorer (directement pendant be préchauflage)
jusqu’s ce qu'ils solent un peu dorer, puis les

retirer 4 ['écumoire pour laisser la gralsse dans be fond
de la cuve [couper l& mode darer)

Faire revenir I"oignon haché finemant (car les enfanis les

morceay d'oignons ¢a pases pas) dans la graises aves
une culllére @ soupe d'eau pour éviter que ¢a clise frop
m_ uw -
Une fods les clgnons donés, couper b mede dorer,
aiouter le mélangs lardon gesiers et melanger
puls rajouter e mélange pdtharicots .“r'. [T
remélanger, rallumer b mode e
Dorer et lnisser podier tout en t quand vous avez
le darage woulu, couper el voily c; prét !

@

[
N
|
.Y
3

www.cookeojbh.fr
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Marmite aux fruits de mer

50O g de fruits de mer surgelés
40 cl de coulis de tomate i ,

. Peler et émincer les oignons et les
2 oignons :

: echalottes.
2 echalotes P i it
L Peler et degermer |'ail et |'écraser.
1 gousse d'ail : :
: En mode dorer faire revenir dans un
240 g de riz R e o
: B peu d'huile I'ail, I'oignon, I'échalote et
huile d'olive ; .
: les fruits de mer, pendant 4 min.

sel poivre : : i

LYY . Ajouter le coulis de tomate, le riz les
cumin piment de cayenne P :

. epices et |'eaw.
cumin . ; .

; Cuisson rapide & min.
persil
30 cl d'eau

Cookeo dans la jeie et la bonne humeur

www.cookeojbh.fr
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-‘ﬁ

.
Cotes de porc sauce moutarde
a |'EStragon Enza Brigitte Ludo

\_ .
Ingredients :
Faire dorer les cotes de chaque céte
Pour 2 personnes : Ensuite/les enlever
Deglacer la cuve avec 200ml d eau
- 2 cotes de porc Mettre la moutarde a | estragon
- 200ml d eau Bien melanger
- 3 trés grosse cuillere a soupe de Remettre les cotes
moutarde a | estragon Et 5mn cuisson rapide
- une cuillere de creme Au moment de servir ajouter une cuillére de
- 400 gr de choux fleur congeles créme

Et pour le choux fleur congele, cuisson vapeur
avec 300 ml d eau 5 mn cuisson rapide

www.cookeojbh.fr
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Camembert pané

1 camembert
1 peuf
chapelure
beurre
farine

Cookeo dans la jeie et la bonne humeur

Battre |'oeuf en omelette.

Fasser le camembert dans |'oeut
battu sur toutes les Taces, puis dans
la farine. Repasser le dans |'oeuf
puis dans la chapelure.

En mode dorer mettre le beurre puis
saisir le camembert. Le faire cuire
sur toutes les faces.

Le camembert est cuit quand il
commence & s'affaisser un peu.
Découper le camembert en 2 servir
avec des légumes.

www.cookeojbh.fr



cook .
Sihoofednix de St Jacques et Lacitia Hamvi
crevettes a la creme et cumin

Ingrédients -
* 500gr de noix de St Jacques
* 300gr de gambas
* 1 grand verre de vin blanc
* 1 cc de fumet de poisson
* de la poudre de cumin ( quantte selon vos
gots )
* gel et porvre
* 2 echalotes
* 1 gros oignon
* 20cl de créme quide ( ou de la créme fraiche
epaisse s vous préferez ) \
* 1 peu d'ardmates " secret d'aréme jilein sod
de knorr "
* de la sauceline pour épaissir la sauce

hitps:fwenw facebook com/groups /3052946162407 41

* en mode doré faire revenir I'oignon | les
échalotes

. I‘E}ﬂutﬂ' lﬁ—ﬁn blanc | comm , arémates |
sel et p-l:mxcv " fumet &e poisson

* rajoufer ‘les noix de St Jaques et les

E?:;létuf 2men en mode cwisson rapide (
\S0US pression )

* 1 fois fini ajouter la créme , la sauceline
pour épaissir l2 sauce et 13:155er Jmin en
mamnent au chaud

cookeo

www.cookeojbh.fr



wadsesit Pilet de cabillaud : A

L

a la moutarde swvsiccae q p

Ingrédients :

Pour 2 pers

1 filet de cabiland

6 Echalotes

2 cs de moutardes

2 cs de jus de citron

50g de fromage blanc 0%
oun 4 cs de créme fraiche

T ™

Hacher les échalotes les falre dorer
avec du bemre et rajouter 2 cs d ean
Mélanger le fromage blanc avec la
moutardes et le jus de citron

Mettre le filet de cabilland sur les
eChalotes { mol j'ai Tais dorer le filet de
cabilland 2 ma de chagque coté avant )
Et cuisson rapide 10 mn

www.cookeojbh.fr
Al h“!ﬂ.fﬂrww.lmmmmwmm



cookemaeini-jlat mignon de Porc au miel (
Carole Legeay

recette VWW)

Ingrédients :
Fourd personnes

- 2 olgnons

- 4i50g de filet mignon
-dcacdemiel

- B0 ml de winaigre balsamigue
-Z2casdesauce sgja

- 1 hoite de tomates concasses
- 5el, polvre

https:/ fwww facebook.com/groups/305294616240741

Mettre les oignons en mode
DORER ainsi quelle filet
mignon en tranches.

Faire revenir'2 min

Ajouter tous' les autres
ingredients.

Ajouter 100 ml d’'eau.
Cuisson rapicde 10 min

cookeo

www.cookeojbh.fr
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OORED DAMS Li 101 BT La BONNE HUMEUE

Ingrédients (4/6 personnes) Procédure:

Faire revenieles champignons coupés en mor
300g de champignons e avec les oighons et 'ail, en mode dorer
1 n:::-ignon R pendant 10 minutes,
3 gousses d'ail O Retirerl'eau depagee par les champignons,
G

1 rat de porc Pendant cetemps préparer e voti enle tran-

10 tranches de fromages a raclette cu autees chant en pattie et en intercalant du fromags.

Cueldques petites pornmes de terre ecookeo et mettre le
250 ml de bouillen de -

volailles

-
Mettre le
wotte convenance

sel, piment d'Espelette
Lanu: er la cuisson sous pression pour 45 min

' Ka |

fC un de POIC.au-8a0 ke

www.cookeojbh.fr
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Ingrédients :

350q de tagliatelles frdiche

300g de lardons

Fond de veau

La moitié d'un pot de créme frdiche
3 fromages @ croque monsieur

Ciboulettes et 35 cl d'eau

Pates a la carbonara a ma fagon

Severine Seckinger

Préparation :

Eaire dorer les lardons et ajouter 2 cuilléres de fond de veau
bien mélanger,

Rajouter la ciboulette et la créme remuer encore,
Ajouter les fromages puis une fois fondus les tagliatelles.

Mettre 3 minutes en cuisson rapide.

[-5-0]

Cookeo dans la joie et la bonne humeur

www.cookeojbh.fr




risotte-au potimarron et noix de saint

Procédure :
jacques Placez Jes morceaux de potimarron dans le panier va-
peur du cookéo. Lancez le mode Cuisson Rapide, pen-
Cette recette a P dant 4 minutes,
ete realisee ‘ ¢ Laissez refroidir, puis coupez le potimarron en petits
avec le ™
e '® | MOrceauX,
Moulinex.

Thgrédients : Lancez /e mode Dorer, faites revenir votre potimar-

Pour deux personnes ron guelgues minutes, qioutez guelgues pistils de sa-

fran, puis le riz. Mélangez.

Recouvrez le tout d'eau (L 'eau doit fuste recouvrir le

500g de potimarron

riz, pas plus) Placez votre bouillon cube,

100g de riz a risotto

Quelques pistils de safran Lancez le mode Cuisson Rapide pendant 10 minutes,

Eau

Une fois la cuisson finit, ouvrez fe couvercle et mélan-

1 bouillon cube aux légumes . . . _
gez bien. Placez les noix de Saint Jacgues sur le ri-

4 noix de Saint Jacques sotto et refermez le couvercle Laissez au chaud

pendant environ 10 minutes.

www.cookeojbh.fr
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Lentilles aux 2 saucisses
Source : Morgane KERRIEN
Inspirée d'une vecette Tupperware

Ingreédients :

Pour 4 perscnnes

- 100 g de lardons allumettes fumeés
- 400 g de Lentilles vertes du Puy
- 4 carottes

- 4 sAucisses fumees

- 1 sauctsson de Morteai ou 2
saucisses de Toulouse

- 1 bouguet garrmi

- 1 0Lghot

- 2 clous de girofle

- Poivre (d volonte)

- 2 cubes de boutllons de boeuf

L ol L
\A4 VVVV.UUU[\UUJUI L
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cookeo

Les courgettes )

a la menthe e

Ingrédients :

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

du persil

de la menthe

du pain grillée

un peu de tapenade

Jean-Claunde Lyonne B

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

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

Mettre sur du pain grillée avec un peu
de tapenade !

bon appetit

www.cookeojbh.fr

€} hteps://www.facebook.com/Cookeo.recettes
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Limex — Paupiette de porc =)
L a la tomate P, -

Ingreéedients :

pour 6 personnes

6 paupiettes En mode doré mettre I'oignon

lardons fumes lardens et paupiettes un peu de

oignons farine et faire revenir quelques

tomates concasse minutes ,ajouter les tomates et le

1/2 1 de fond de veau fond de veau et cuisson rapide
15mn

www.cookeojbh.fr

€ https://www.Eacebook.com,/Cookeo.recettes
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™ by —_— J
Boeuf bourguignon 9
proposéc par clickncook. fr :

Préparce vos ingrédicns ¢ oghuchez les pommes de terre et
Ingrédien ts carottes puis coupez=les gn qﬁnm

Pour 2 personmes :

Coupez le bocuf aprmgrccans e 25 gr environ, ﬂrh{ hex

600 gr de |Inrll'r{j..li- trouve que ga Faisane Toignon plris rnﬁﬁ“r

beaucoup) Bmuh_ﬁ:.]{?g.mkm. chobiser dans le mem kasection « recerres
230 gr de cham pignons de paris (1 petite boite) » puis -HW.I igmon = puis « 02 pers » (ou plus si vous étes plus
400 gr de pomime de terre :m_nﬂiféiﬂ.
400 gr de carotic

€ hsuite, suiver les instruictions de T:||tpan:'|| swerser haile, le
5 tranches de bacon {ou 50 gr de lardons)

250 ml de vin rouge
1 s ' hnile dolive
150 ml de fond de vean

bocuf o les ognomns dans b cuve, puis faites dorer quelques

AT,

Appuyer sur ok puis merrez tous bes anrres imgrédients dans ba
cuve, mélangez, fermez Tappareil et verrouillez-le, attendes !
1 bougquet garni Quand Vapparcl émet des bips, <est cuit, il passe en mode
1 oignon mainticn a chaud pisqu’a ce que vous Narrétice.
sel, poivre da moulin

www.cookeojbh.fr



cookeo=ire R|Z AUX CHIPOLATAS

Math Eddie

Ingrédients :

Faire revenir en mode " Dorer " l'oignon
et les 6 chipolatas coupes en morceaux.
Rajouter le riz , etiensuite le fond de

pour 2 personnes :

- 6 chipolatas |
- 150 gr de riz veau melanger Je fout.
- 300 ml de fond de veau Cuisson rapide 10 min
- 1 oignon

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

www.cookeojbh.fr
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Ingrédients 4 personnes :
500gr de sautés de pore

1 filet d huile d ‘olive
Le jus d 1/2 citron
e de gingembre

2 olgnons

1/2 werre de win blanc sec

& belles pommes de terres
lc a s de créme fraiche,
la2casdemoutarde forte

2 pousses d ail
300 ml de fond de veau.

Zeas de moutarde al ancienne.

lc ac de curcumna, sel poivre, maizena

Procédure:

(3 fae manner Sllgrde squtes de porc dans Zcas de
noutarde & | ancienne, 1 filet d huile d olve, jus 1.-".-_ citeoe,
et unecuillere s café de gingembrea. bien |||.4|:4r|!:1-:!r'__| Al tis
atl frais pendant 3 henviron  Dans la cuve ermincer 2 aignon
gue je fais dorer avec un filet-d huile d olive, | at rajouter ma
viande mariner-et enroher de tout [es ingredients precadam
ment cites, dorer ka wiande guelgues minutes pour une joli
l::i:!ll:lr':a’[il:lr'l, [ZIIJi:E: -mlu’[l-'r 11 4c IJE' Clpc IJrrl-, __I plll--rl-' 1-

s0n lel_h:' I:'t | &l F'”' |-4 Tlrl Lin Fn:'I_l IJI-' us - e
culesan poury délayer une culllers demaizena | rajoutar e

relange dans la cuve et bien melanger en mode dorer 2:8 3

FrT fHOuT l:'F.li. SSit {3 sallce




Cuisse de dinde au vin blanc

et son quinoa  AudreyEscrig

Ingrédients pour 4 personnes :

Oignons

Cuisse de dinde de env. 650 g
1 ¢ @ c de moutarde

1 ¢ & c de moutarde en grain
2b cl d'eau

25 cl de vin blanc (briquette)
1 bouillon de poule dégraissé
Sel, poivre

2 verres de quinoa

Cookeo dans la joie et la bonne humeur

Préparation ¢

Faire dorer |'oignon et le mette de cGté. Faire dorer la cuisse de
dinde.

Une fois bien dorée des 2 cités remettre |'oignon.,
Mettre les cuillerées de moutarde.

Verser |'eau et le vin. Mettre le bouillon cube, saler, poivrer.
Mettre en cuisson rapide 10 min.

Ajouter les 2 verres de quinoa, mélanger et remettre 10 min en cuisson

rapide.

[0

www.cookeojbh.fr
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-‘ﬁ

p
Poulet, lardons, pommes
de terre Jessica Bennetier

b "
Ingredients :
Faire revenir les lardons, oignons,
- 2 oignons échalotes, les morceaux de poulet.
- 2 échalotes Puis.ajouter la créme fraiche puis le vin
- 200 g de lardon blanc ensuite les pommes de terre, les
- 3 blanc de poulet couper en morceau herbe sel et le poivre.
- 6 pommes de terre Cuisson rapide 20mn
- sel , poivre

- herbe de provencal
- 1 pots créme fraiche
- 2 petit bouteille vin blanc

www.cookeojbh.fr



cookeo : ;
et Boudins blanc a la provencgale

Magal Garrido

Ingrédients

: En maode dorer, faire revenir 'olgnon dans
Faour 4 personnes:

I'hiile, puis les champignons. pendant ce
temps retirer la peau des boudins pour eviter
quils éclatent. ajoutez les boudins, les faire
revenir guelgues instants, mettre le
concentre de tormate, puis le vin blanc, bien
delayer. ajoutez les olives, les aromates et
EpICes. passer en cuisson rapide 15min,

-4 houding blanc

- 200gr de champignons de Faris

-1 oignon

- 200gr d'olives vertes dénoyautées

- petite boite de concentré de tomate
-1 petite brick de vin blanc

- 5el, poivre, thym, laurier,

-1 pointe de piment de cayenne

-1 Casdhuile d'olive

Seritavec de la semoule ou du riz

https:/ fwww facebook.com/groups/305294616240741 ED'DI(E"D

www.cookeojbh.fr



1 alecle L.
ANCUJUTT. T

Endives a la cancoillotte e

propsde par Liodo Fri

Metrre le Cookéo en manuel "dorer”, il va préchanfer,

Pﬂlli.‘i.’.'l.llt Lo l‘l.'l'lll'l:" :

Ingrédients

Emincer finement lesspde & Voignon

pour 4 personnes: Couper les knackics{en rendelles assez fines

4 endives moyennes Couper les endive én dés movens
2 pommes de terre moyennes Quand Codkdp'est préc:
1 gros oignon Versepdewin blane

25¢ d'allumettes de bacon fumé Ajdu ter bes padr, oignon, le bacon et les knackies

Remuer un pew ex faire dorer 2 minues,

2 knackies {Puur ol de |ml|1-r.'l‘]
p . Ajuul!tr les endives, mid f:mgfr, puis verser la cancoillotte sur le mé hllg-r:.
2/3d1 pot de cancoillotte nature ' '

1/2 verre de vin blanc

Arréter de dorer et passer en “cuisson rapide” pour 3 minutes.
Cuand c'est terming, reprendre en “dorer” pour faire évaporer un peu du
HI' powvre jus de cuisson, assaisonner,

Clest pn"tf!

i " . "
“hrps://www. facebook.com/Cookeo.recerres .
www.cookeojbh.fr



cookea~siemrpPoulet comté chou champignons

Catherine Felt

Ingrédients :

Pour 4 personnes :

- 4 escalopes de poulet coupees en dés

- 100g de lardons fumes

-1 chou blanc ou vert rape grossiérement
- 10 champignons de Faris éminces

- 150 ml de wvin blanc

- 150ml de créme liquide 150ml deau

- 1 marmite bouillon volaille

- 1 échalote émincee

- 150 g de comté rape

- Maizena

https:/ fwww facebook.com/groups/305294616240741

Faire dorer I'echalote et le poulet et
lardons

Saler, poivrer

1 fois bien dotes, rajouter le reste
des ingredients-en finissant par le
comte

Bien melanger

15 min-cuisson rapide

A la fin de la cuisson |, rajouter 1
peu de maizena pour épaissir la
sauce et maintien au chaud

cookeo

www.cookeojbh.fr
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Marmitte espagnole allegee ( 9pp)
Taly Boulby

Ingredients :

Pour § persannes Tout mettre dans le cookeo
s i i 1 et faire cuire 10 min

- 1 gros poivron rouge | Opp)

- 200g de filet de wolaille en dés { 15pp)
- 2 oignons

-1 ¢ acde paprika

-1 cacde cumin

- 12 ¢ acde piment

- 180 gderiz cru{ 17pp)

- 1 tablette de cube bouillon { 1pp)

- 300 ml d'eau

- 100g de des de bacon [ 3pp)

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

www.cookeojbh.fr
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Ma o linnon:

cookeo P()ule f;[

ma facon =y

-

Ingrédients :

4 personne :

une poule 1,200kg,

une marmite bouquet garni de knorr,
une marmite de bouillon de poule knorr
1litre d eau ,

4 carottes,

un petit poireau,

un oignon

Timma Francois Mialot - B

o T

Mettre la poule dans la cuve avec llitre d eaun et
bouquet garni, cuisson rapide 30mn.

Apresvidé la cuve (réservé l'eau de cuisson)
mefreune noisette de beurre faire doré |l oignon
avec la poule carotte poireau en rondel mettre
marmite bouillon de poule rajouté |l eau de
cuisson de la poule, cuisson rapide 15m , une fois
la cuisson terminé , je laisse une peu de liquide
dans la cuve , je mes 500gr de riz je rajoute un
peu d eau que ca recouvre le riz je touille bien ,
cuisson rapide 8m . c'est un délice

www.cookeojbh.fr

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



Fitet1rnignon aux épices tandoori

Cette recette o e
eté réalisee

avec le N g »s
Cookeo de Q) |
Moulinex.

Ihgrédients :

2 petits oignons
20cl d'eau chaude

250gr de champignons éminces
2 carottes
2CS de fond de veau

4cc d'éepices Tandoori

4CS de créme frdiche

C)Recettes Cookeo Dans la joie et la bonne humeurd

Procédure :

Mettre Je COOKEO en mode dorer.

Pendant ce temps, détailler en morceaux le filet
mignon. Emincer l'oignon, les champignons, ef, cou-
per enrondelles les carottes,

Une fois le préechauffage terminé, faire revenir fe
filet mignon de tous les cofés,

Ajouter ['oignon émince. Ajouter 'eau chaude et
les 2CS de fond de veau,

Bien mélanger,

Ajouter les champignons et les carottes,
Mélanger.

Passer le COOKEQ en mode cuisson rapide pendant
15 minutes.

Une fois la cuisson terminée, qjouter la creme et

fes épices Tandoori,

www.cookeojbh.fr



Frietdignon / Pommes De Terre,

Carottes
Sonia Bommersbach
Celte recette a gF Ty

ete realisee /

avec le 3 ,

Cookeo de 'Q |

p Moulinex.

Ingrédients : Pour 5 personnes environ

v' 2 filets mignons de v" 1 cube de bouillon de

porc volaille
v" 600 gr de pommes de v sel, poivre
terre v persil
v 600 gr de carottes
v 1 petit oignon
v" 2 gousses d'ail

v~ 100 ml d'eau

v~ 100 ml de vin blanc

DRecettes Cookeo Dans la joie et la bonne humeur@

Procédure :

Lancer le Cookeo en mode « dorer »

Couper les filets mignons en tranches et le faire

dorer avec l'oignon éminceé et lail pressee.

Rajouter les liquides et le bouillon cube.

Lancer une cuisson rapide pour 20 minutes.

Pendant ce temps éplucher les carottes et les
couper en rondelles, éplucher les pommes de

terre et les couper en quartiers.

A la fin de la cuisson ouvrir le Cookeo, rajouter

les légumes, saler, poivrer et parsemer de persil.

Lancer @ nouveau une cuisson rapide pour 10 mi-
nutes.

Cest prét

www.cookeojbh.fr
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hitps: /f'www.facebook.com /groups flespetitscuisto /

COLOMBO DE POULET

Ingrédients {pour 4 perscnnes} :- 4 cuisses de
poulet

- 1 pignon

- 1 aubergine

- 1 courgette

- 3 pommes de terre

- 6 gousses d'ail

- 1 échalote

- 3 cuilléres a soupe de thym

- 2 cuilléres 3 scupe de persil

- 1 cuillére a café de coriandre

- 1 cuillére a soupe de piment de Cayenne ou 1
piment vert

- 3 cuilléres a soupe d'épices a Colombao

- le jus d'un citron

- 1 cuillére a soupe de vinaigre

- 15 ¢l de lait de coco

- sel, poivre

Préparation de la recette :

Préparer la marinade avec une échalote, 4 gousses

d'ail &crasées, 1 cuillére a scupe de vinaigre, 1 tasse

d'eau, 1 cuillére a caté de coriandre et 1 cuillére a
soupe de Colombo.

La verser sur le poulet salé et poivré et laisser toute
une nuit au réfrigérateur.

Dans LE COOKEQ en mode dorer, faites revenir
I'vignon émincé avec une gousse d'ail écrasée.

Ajouterle poulet le faire dorer sur toutes ses faces
en ajoutant peu a peu le jus de macération.

Ajouter les pommes de terre, les aubergines et
les courgettes coupées en gros cubes, le jus de
citron et les épices [sauf ail et colombo).

Laisser cuire 7 minutes en cuissen rapide.

Incorporer le Colombo et bien mélanger. Laisser
mijoter 15 min ou cuisson rapide pour 7 minutes.
Verser le lait de coco et laisser cuire encore 5
minutes en maintient au chaud

Rectifier I'assaisonnement et servir bien chaund avec
du riz.

Rejoipnez nous sur notre groupe facebook et sur ma page facebook https:/f fwaew facebook.comflepetitcuisto

www.cookeojbh.fr
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hitps: /f'www.facebook.com /groups flespetitscuisto /

« ~ PREPARATION Lapin a la moutarde et au lait
Recette Lapin a la Pl

mouta rd e et au I d i L d e ﬂQuelques heures avant la cuisson, assaisonner

les morceaux de lapins en les badigeonnant avec

COCo deux cuilleres i soupe de moutarde et un peu de
sel. X\
EFaire revenirdans le mode dorer, les morceaux
Ingrédients / pour 5 personmnes de lapin.pendant a peu prés 40 minutes jusqu’a
: ce que les morceaux soient bien dorés [(ajouter
- un lapin

un'peud’eau si nécessaire).

+ une petite brique de lait de coco (20 cl) Eﬁjnuter les champignons, |'oignon émincé, le

+ 4 cuilleres a soupe de moutarde \“eube bouquet garni et faire revenir 5 minutes.
-1 boite de champignons de paris \ EDans un bol, verser le lait de coco et deux
+ un oignon émincé ’ cuilleres a soupe de moutarde puis remuer.
+ un cube bouquet garni Verser ce mélange sur les morceaux de lapins.
. sal “E, - Pour finir
| é Ajouter deux bols d'eau puis et cuisson rapide
S‘A pendant 10 minutes.

Rejoipnez nous sur notre groupe facebook et sur ma page facebook https:/f fwaew facebook.comflepetitcuisto

www.cookeojbh.fr



Cette recette o i
eté réalisee

qvec fe

Cookeo de

Moufinex.

Ihgrédients :

v 1 roti de porc +- 800grammes
1 bofte de péches en tranches
1 bouteille de crémant péches

1 ravier de champignons de paris

v Fromage a tartiner philadelphia

LRecettes Cookeo Dans la joie et la bonne humeurd

iy 1 i Ly X i Yy 27 L

-
-
-
-
-
.F
-
.
-
-

!

Procédure :

faire dorer la viande de chague
coté, poivre et sel. mélangé un
peu de sirop de peches avec deux
cas de fromage a tartiner Phila-
delphia nature verse sur la viande
et arrosé [e tout avec le crémant.
rajouté des champignons de Paris
Cuisson mode rapide 20 minutes
environ . Sortir la viande du
cookeo lier la sauce remetire la

viande , les péches en tranches

www.cookeojbh.fr



Procédure :

Sauté& de porc aux abricots &

Mettre le cookeo en mode

Cette recette @ o i A dor'er'

eté réalisée P
avec fe i 3 :
Govkende— Qi ¥ Faire revenir la viande et

Moulfinex. - -

- .

Thgrédients :

- -

.
"oignon

v" B0Ogr de sauté de porc

H § ]

15 abricots secs

Mettre tous les autres in-

1 oignon émincé

2 c.a.c. de fond de veau

grédients

1 petite c.a.c. de paprika

i i i " i i

1 petite c.a.c. de cumin

Passer le cookeo en mode

1/2 c.a.c. de cannelle

1/2 c.a.c. de muscade

. ] [ .

1 c.a.s. de miel

CUISS0N S0US pression

3 c.as. de farine

400ml d'eau » ]5”1/}7 BOH appéf/f 'j

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



~ little jack

{ette recefte o 7 o
ete realfisee

avec le r

Cookeo de ‘® |

Moufinex.

Thgrédients :

5 Little Jack

300 g de champignons de Paris
150 de lardons

1 échalote

chataignes (une bonne vingtaine)

2 grosses cuilleres a soupe de creme

C)Recettes Cookeo Dans la joie et la bonne humeurd

Procédure :

Placer 200 mi d'eait dans la cuve smettre les little jack
{(apres les avoir bien lavés)dans la cuve et lancer programme

manuel cuisson rapide pour 10 min

Préparer. ies champignons les éplucher et les couper en pe-
Titsmorceaux.
Emincer I échalote

Couper également les marrons en petits morceaux.

Faire revenir dans un petit peu d'huile d'ofive les lar-

dons échalote, champignons et marrons en position manuve!

"dorer"

Pendant gue ca dore couper /e chapeau de vos littie jack et

retirer fes pepins a la petite cuillere

GQuand toit est bien roti gjouter la créme fraiche, bien mé-

langer et remplir vos petits potirons replacer le chapeau

www.cookeojbh.fr



w0 |0ENQISE d& pOorC et | ;'PTGCéd ure :
‘ il .- : :
Lancer |e cookeo en mode dore.
ces petits [égumes | | T
- a9 Pendant le preChauffage eminCe les polvrons (Vous pouvez
ber Vaierie Dalas ' L P les éplucher avant si vous le souhaitez)
| Faire dore |es poivrons avec un peu d'huile dans le cookeo.
7= CcCgd
' !
(= = @ pendant cexemps hacher la Viande avec l'oignon ( pour les
- L @ Cookinautes ayant le Companion j'ai Coupé mon oignon en
e ek IR L ¢ et mon roti en gros cube puis, avec ['ultrablade, j'ai lanceé
Ingredients : Pour ¢ personnes enviroh -
; le turbo environ 15 secondes)
‘/l Olg NON - kg
/500 g de ré-tl de porc dans 53}‘) J) Adouter [a viande hachée aux poivrons, mélanger pour
, . 3 qu'elle prenne un peu de Couleur.
l'echine SR =2

Y ajouter |les Carottes et |es Courgettes Ccoupees en mor-

aceaux puis |a sauCe tomate et le Vin

4’

O O
T e o e B Cs RSP Rt R

v'2 pOiVrons

v'3 Courgettes

v'5 OU 6 Carottes

v'500 g de Coulis de tomate
v'200 m| de Vih blanC

#) Assaisonner selon Vos golts

D

LanCer 1|a Cuisson sous pression pour 10 minhutes

,'r

2 Plus qu'a serVir avec des pates ou du riz

-

on gppetit @
.-)B pp

www.cookeojbh.fr
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Procédure :

Ghocehis Epinard Jambop.|

|
| :Cunre 5mh SOous pression
o - r’ ‘L 2
k E o el t » Ensuite ajouter 3 Cuil-
Cad
Ihgrédients : PuursﬁmM !; gleres de Créme FrafChe et
/2 barquettes de gnocchis - 4
/des épinards surgelés 3 volon- 1) 5> YaChe qui rit.
te — t:f 2
v3 barquettes de dés de jamboh = = s
v300Mm| d'eau - = »Bien melanger.
v'un pbouillon cube G ‘}l 2

v'3 Cuilléres de créme fraiche = 1 2
v’3 Vache qui rit = 1970 btit
| “Bon appetit ©

— Y
s

—_— = — r———



moens ROUE]IE d€ POFC
aUuUX pommes de terre

Par Emmanuelle Dauchel

Ingredients : Pour 5/6 personnes environ (™

v 1rouelle de porC aveC os de 1kg 600

v 2 tranches de poitrine de porC fumee (90 gr)

v 250 gr de Champignons de Paris

v 2 Carottes (130 2r)

v' 1 0ighon rouge

v 2 echalions (petit desCriptif plus bas) ou 2 oignons
blonds

v 1 kg de pommes de terre a Chair ferme

v 2 tomates mures (200 gr)

v’ 1 Cube de bouillon pot au feu (degraisse pour moi)

v 1 Cas de fond de Veau

v" 100 | de Vin blanc secC

v' 1 Cas de maizena

v' 2 Cas d'huile dolive

v" 250 m| d'eau

v' thym, se| et poivre.

E y

Procédure :

3

_) Gu'il mahguait un petit guelgue chose.... Celle-Ci était vraiment trés ponne,

Deuxiéme recette de rouelle car méme Si la premiére était bonne, je trouvais

avec une Viande bieh parfumée et une sauce a s'eh lécher |es babines :-)

B Cette recette est réalisée au COOKE0, VOUS pouvez la cuisiner en Cocotte-
minute de la méme mahiére, avec uh méme temps de Cuisson.

3 Verser rrhuile d'olive sans la cuve du Cookéo, Saler et poivrer |a rouelle et la
dorer Sur |es 2.fages, pendant environ 8 mn.
Pendant Cce temps..couper |es pieds des Champignons, |es laver et [es couper

3 en lamelles.

EpluCheret émincer grossierement ['0ighons et |es échalions.
3 EplucCher les carottes et les couper en rondelles.
Enever |a couenne de la poitrine fumée et couper eh morceali.
¥ [aver et couper |es tomates en morCeaund.
a Ajouter dans la cuve du Cookeo |es champignons, les échalions, l'oignon, les
tomates, la poitrine fumée et |es carottes en faisant en sorte guil ¥ ait des
j’ ingrédients dessus et dessous la rouelle.
Verser |'eau, ajouter le cube de pouillon, Saler et poivrer et programmer
-7') CUiSSOn Sous pression (Cuisson rapide) pendant 30 mn.
Pendant ce temps, éplucher |es pommes de terre et §i nécessaire les couper

v - ; ) . .
% de faCon a Cce gu'elles aient toutes plus ou moins la méme taille

a Al bout des 30 mn de cuisson, ouvrir le Cookéo, prélever un peu de jus ety
mélanger le vin blanc sec, la maizena et le fond de veau, puis reverser |e

#) mélange dans la Cuve. Déposer |es pommes de terre autours de la rouelle et

programmer a houveau 30 mh SOuS pression.

Bon appétit ©

www.cookeojbh.fr
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Roti‘de Porc Cidre et Raisins

Procédure :

En mode Dorer faire revenir le rotfi dans au beurre.

Cette recette a S : ; : — ;
_ 7 k. Ensuite ajouter les oignons émincés, et les faire
ete realisée §
avec le N €galement revenir.
Cookeo de 5
Moulinex. -
Tngrédients :  Pour 4 personnes environ Ensuite ajouter le cidre et le fond de veau.

v' 1 rati de porc (1,300q)

v' 300 g de raisins Mettre en mode cuisson rapide pendant 30 minutes.

v 4 pommes

v 20 . . : :
2 oignons Ensuite gjouter les pommes en guartier et les rai-

v 33cl de cidre 5/ns,

v beurre

v" 1 cas de fond de veau
Mettre en Cuisson rapide pendant 10 minutes.

Bon appetit )

www.cookeojbh.fr
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Recette Blanquette de
veau express

Ingrédients / pour 4 personnes
1 kg de viande de veau
120 g de beurre
1 gousse d'ail
Z oignons
2 cuilléres a soupe de farine
30 cl de vin blanc sec
1 pincée de noix de muscade riapée
2 cuilleres a café de fond de veau deshydrate
1 bouquet garni
4 carottes
100 g de champignons de Paris
10 cl de creme fraiche
le jus d'un demi citron
sel
poivre

%a]ez et poivrez les morceaux de veau.

Dans le cookéo en mode dorer, faire
fondre 50 g de beurre et faites revenir le
veau 5 minutes en remuant. Ajoutez l'ail
écrasé et les oignons émincés.

EDHHS un bol, mélangez la farine et le vin
blanc. ¥ersez dans le cookeo ajoutez la
muscade et mélangez jusqu'a
épaississement.

fiFaites dissoudre le fond de veau dans 20
¢l d'eau. versez le bouillon dans la
cocotte. Ajoutez lebouguet garmi.
Rectifiez I'assaisonnement. Mélangez.
Cuisson rapide de 20 minutes

ﬁPe]ez et émincez les carottes. Dans une
sauteuse, faites revenir les carottes 10
minutes dans 50 g de beurre.

ECDup ez le pied terreux des champignons
et lavez les. Faites les revenir dans 20 g
de beurre 5 minutes.

Pour finir

Incorporez les carottes et les
champignons dans le cookéo. Ajoutez la
créme et le jus de citron. Poursuivre la
cuisson 5 minutes. Servir aussitot.

Rejoipnez nous sur notre groupe facebook et sur ma page facebook https:/f fwaew facebook.comflepetitcuisto
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moules au munster et knackis &

Cette recette o 7 ST Ry
eté realisée P
HH ? —
avec fe ax
Cookeo de Q) |
Moulinex.

Thgrédients :

1 cuillere a soupe

1.4 kg de Moules de Farine
200 g de Munster 100 g de Oignons

4 Knackis 3 cuilleres a soupe
4 cuilleres & soupe de Persil
de Creme frdiche 1 pincée de Sel

20 cl de Vin blanc 1 pincée de Poivre

L)Recettes Cookeo Dans la joie et la bonne humeurd

Procédure :

Laver et gratter les moules.

E:ufucher et couper Jes oignons en fines lamelfles.

Dans Je cookéo, ajouter les moules, les oignons, le persil et
fe vin blanc.

faire cuire en mode ‘cuisson sous pression” pendant 6 min
Une fois fa cuisson terminée, retiver les moules de la cuve
et environ la moitié du jus.

réserver un peu de jus de cuisson dans un verre.

Passer je cookéo en mode "dorer”.

ajouter au restant de jus de moules dans la cuve, le fromage
coupé en aes, ja creme fraiche et les knackis coupés en ron-
delle

Délayez I cuillere a soupe de farine dans le verre de jus mis
de coté et le rgjouter 4 la sauce. mélanger.

Laisser dorer environ I0 minutes /e femps de faire fondre le
fromage, cuire jes saucisses et épaissir la sauce.

remuer régulierement.

Remeltire les moules dans la cuve, bien mélanger pour gue /a

salice rentre dans les moules.

www.cookeojbh.fr
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Agheau rissoleée et

: i
endives rouges réparation

1 Lavez les endives rouges et faites-les
blanchir 10 minutes en mode dorer.
Egouttez-les. Mettez 1'agneau dans la
cuve, versez 'huile et faites cuire 5
minutes. Salez, poivrez, ajoutez 1/2

Ingrédients
» 600 g de longe d'agneau dégraissée
» découpee en lamelles (de 3 cm par 1

cm , .

) ST . verre d'eau et 1/2 verre de vin blanc.
» 800 g d'endives rouges coupées en (Me: ine ciilssofi tapldeda 5
rnndell leis A minutes. 2 Incorporez les endives
» 1 cuillere a soupe d'huile d'olive . . .
v rouges et laissez cuire 5 minutes.

Ajoutez les pignons de pin grilles au

i - ) PIg ping

moment de servir. Rectifiez
I'assaisonnement si nécessaire.

3S5auce citron : Battez un oeuf et
incorporez le jus des citrons en
fouettant. Versez ensuite lentement du
jus de cuisson et fouettant
énergiquement.

» 50g de pignons de pin

» le jus de 3 citrons

» 1/2 verre d'eau

» 1/2 verre de vin blanc sec
» Sel

» Poivre

Rejoipnez nous sur notre groupe facebook et sur ma page facebook https:/f fwaew facebook.comflepetitcuisto
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pouilet ananas coco

Cette recette o e
ete realfisee (
HH —_—
avec fe .
L
Cookeo de Q) |
Moufinex. .

Ihgrédients :

Aiguillettes de poulet
1/2 échalote émincé
Creme de coco
1 petite boite d'ananas avec le jus
200ml de fond de volaille
90gr de riz basmati
Curry

Gingembre

C)Recettes Cookeo Dans la joie et la bonne humeurd

Procedure :

Mettre le cookeo en mode "Dorer”
Faire revenir les Echalotes, Je poulet
et les morceaux d ananas
Déglacer avec le jus des ananas
Ajouter le riz
Arréter le mode dorer
A fouter la creme de coco, le curry
et le gingembre

Mettre le fond de volaille

Passer le cookeo en mode cuisson

rapide 10min

www.cookeojbh.fr



Courgette Orloff

Moiufinex. aan

Ihgrédients :

4 courgettes ronde pelé

10 tranches de fro- sel poivre herbe de pro-

mage merer ou tranche vence

d'emmental ou toastinette
10 tranches de bacon bor

200gr de riz 1 oignon

émincé
1 ¢ a soupe d'huile d'olive

1 petite boite de tomate

L Recettes Cookeo Dans la joie et la bonne humeur@

Cette recette a o T
eté realisée
\ e
avec fe £
Cookeo de Q) |

1 bouillon de volaille«ou ku-

Procédure :

metitre I'huile et les oignons émincés dans

la cuve en mode dorer
laver les courgettes

couperen 2 le bacon et en 3 le fromage .
Faire des entailles dans la longueur des
courgettes qjouter enfre chaque tfranche
le bacon et e fromage qjouter fe riz et les

tomate pelé dans la cuve

assaisonner avec le bouillon sel poivre
herbe de provence ajouter un verre d’eau

afin de recouvrir le riz
gjouter les courgettes orfoff

cuire en mode sous pression (rapide) 10 min

www.cookeojbh.fr



Procédure :

FiléT'mignon aux épices

Réaliser une chapelure d’'épices avec I part

d’épices "Barbecue’, { part de fond de veau et

Ceeserelen. . oo 1/2 part de paprika fumé.
ete réalisee J
avec le Y Bien rouler le filet mignon dans cette chape-
Cookeo de @ | ke
Moulinex. -

Dansfe cookéo, verser 1 noix de beurre et 1 peu
Ihgrédients :

d“huile et y faire colorer un oignon émincé en

mode DORER préchaufiage.
v 1 filet mignon de 350gr (2 personnes)

= Faire revenir le filet mignon épiceé de fous co-
1 part d'épices "Barbecue"

-

1 part de fond de veau est

1/2 part de paprika fumé A la fin du mode DORER préchauffage, verser

1 oignon émincé 200m/ d’eau, /e reste de la chapelure d’épices,

1 noix de beurre + 1 cas d'huile sel, poivre et fermer le cookéo. Programmer

Sel, poivre

200ml d'eau

13mn en cuisson sous pression.
Laisser ensuite en maintien au chaud durant 5-

10mn pour épaissir la sauce si nécessaire.

L)Recettes Cookeo Dans la joie et la bonne humeurd

www.cookeojbh.fr



poulet aux mangues

Cette recelte ¢

- it
ete realfisee (
HH ? —
avec le L
"2
Cookeo de Q) |
Moufinex. .

Ihgrédients :

1 poulet entier (1,2kg environ) coupe en morceaux
2 grosses mangues pelées en coupées en gros mor-
ceaux
1 gros oighon émincé
1 barquette de lardons allumettes
1 botte de lait de coco
Sel, poivre

200ml d'eau

C)Recettes Cookeo Dans la joie et la bonne humeurd

Procédure

Mettre e cookeo en mode "Dorer”
Faire revenir les oignons et les lardons
A jouter le poulet
Saler, poivrer
Mettre'le poulet avec ['oignon et le poivron
dans le panier vapeur
Ajouter 'eau
Metitre le cookeo en mode ingrédient > viande >
poulet en morceaux
Faire cuire le femps indiqué
Vider la cuve
Mettre le contenu du panier dans la cuve
Passer le cookeo en mode Dorer 5min
Metitre les mangues
A jouter /e lait de coco

{ aisser le mode dorer encore bmin

www.cookeojbh.fr
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Compotes de fruits *

Les fruits sont poches par moitiés ou par
quartiers, suivant leur nature et leur
grosseur, dans un sirop assez sucre et

Quantité 8 Personne(s) vanille.
Préparation 15 min
Cuisson 50 min 2
Coutde larecette 4,77 Certains fruits comme la poire, la cerise ou
Niveau de Facil les pruneaux peuvent étre cuits dans un
difficulté qeLE sirop compose de vin rouge et de sucre, et
parfumeé a la cannelle au lieu de vanille.

x; 1 3
Ingrédients _ Le sirop de cuisson doit étre ensuite reduit
pour Cpmpﬂtes de fruits et, dans certains cas, lié avecde la
des fruits marmelade d'abricots ou un peu de fécule,
sucre

mais, en principe, le jus réduit est le seul

vanille ou cannelle accompagnement des compotes.

vin rouge
Préparation
pour Compotes de fruits

Rejoipnez nous sur notre groupe facebook et sur ma page facebook https:/f fwaew facebook.comflepetitcuisto
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Ingrédients (6 personnes) Procedure

Couper les filets dv poulet, le poivron, les
150g de lardons
1 chorizo douxz ou fort couper en rondelles
500g de filets de poulet
1 poivron rouge émincé
2 oignons émincés Wel-ager puis incorporer le riz, les épices et
200g de riz Uverser le bowmllon de volaille.
300l de bouillon de volaille
1 pincée de piment de Cayenne
2 sachets de «riz d"or » oun de
safran
1 CC de paprika

olgnons ¢ e ceanx. Faire dorer quelgues
minute: < ragontant les rondelles de chorizo

et lea acdons,

Meélanger bien et metire en cuisson rapide 10

Tr

www.cookeojbh.fr
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cookeo  Poulet curry minute , .

L WW 6 pp sans riz et 9 pp avec,

)

Ingrédients :

4 PETrSONIES .

500 gr de blanc de poulet
coupe en aiguillettes.

1 oignon a émince

1 boite de pulpe de tomates
coupe en petits morceaux
(240gr)

100 ml de lait de coco

2 cc de curry

Sel et poivre

120 gr de riz basmati

Karine Radman k. 8

Faire dorer le poulet avec
I'oignon coupe, saler et poivrer.
Une fois doré , ajouter la pulpe de
tomate, le lait de coco et le curry .

Comime je 1'ai fait avec le riz, le
cookeo ma mis erreur 26 pas
assez d'eau, donc j'ai mis a peu
prés 800 ml d'eau.

Et 10 min en mode cuisson
rapide.

Sans le riz je pense qu'il faut pas
metire autant d'ean.

www.cookeojbh.fr
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Re ce tte PO rc au cdrdme I Préparez ensuite le bouillon dans un récipient a part,

délayez les cubes de bouillon de poule dans 1/2 litre
Ingrédients / pour 6 personnes d'eau chaude en les écrasant. Puis rajoutez le guatre
epices, le gingembre et la sauce soja. Méelangez le tout
et gardez lebouillon pour plus tard.

+ 1,5 ke déchine de pore

+ 5 cuilléres a soupe de sauce soja e

+ 1 cuilltéres a soupe de quatre épices Ed

+ 1 cuillére a soupe de gingembre ' L _ _ _

. 172 litre d'eau chaude Lavez la ciiveyqui a servi a faire revenir la viande, afin

i 2 alsrieHs e e TR d'y preparer votre caramel avec les 25 morceaux de
T — sucre.et 5 cl d'eau. Des que le ;aramel est bien roux,
. 600 gde riz thai jetez-y d'un seul coup le bouillon (attention aux

eClaboussures). Le caramel va se durcir rapidement,
vous devez continuer a tourner avec une cuillere en

« 1/2 ananas en morceaux

Reahisation S }éﬂiS pour le diluer petit a petit dans le bouillon.
PREPARATION Porc au caramel a ma facon )
=1 Des que le caramel s'est bien dissous au bouillon,

plongez-y votre viande. Le bouillon doit recouvrir

E - environ la viande. Faites ensuite mijoter a en remuant
| votre viande pour ne pas gqu'elle accroche. Le plat est

' termineé au moment ol ['eaun s'est évaporee .

Préparez tous les ingrédients.

Découpez |'échine en bouchees. Faites-les revenir 5
minutes dans LE COOKEO en mode dorer a un peu

Pour fimir
d'huile. Des gu'elles sont colorées, retirez-les. Elles , . i .
——— tq ) ; ! Pour 'accompagnement faites un riz a la creole dans
oivent rester saignantes. : : A
E & une casserole d'eau. Essorez-le et mélangez-yv ala
derniere minute les morceaux d’ananas.

Rejoipnez nous sur notre groupe facebook et sur ma page facebook https:/f fwaew facebook.comflepetitcuisto
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Sauté de Porc au Curry

Ingredients : Pour ¢/5 personnes environ (™

v'1 Kg de Sauté de porC
v'2 0Ighons

v'1 petite boite de concentré de tomates 5

v'1 1 Verre d’egu

v'1 petite brique de Creme semi-épaisse
v'1 CAGS de curry

v piment de Cayenne

v'Thym

v huile d’olive

v Ge|

v pOiVre

= —— —— e ——

Pmced ure :

http://lesfillesalavanille.eklablog.com/

LS

_.—.I..:-':I'.

Verser de 'huile dolive dans la cuve
et faire revenir |e sauté de porcC
quelques minutes puis ajouter |es oi-

gnons en mode dore.

_&rﬂ_ ﬂ_ ! S

ZUNUUUMH#

A
l r

“FAjouter ensuite |es autres ingrédients

.-.J

—

et [ancer |e mode Ccuisson Sous pres-

{ 2

A’

sion pour & minutes.

9
-7 Servir gveC du riz.
2

“PBon appétit ©
7

www.cookeojbh.fr




Procédure :

Filet miignon Pomme et céréales &

en mode “dorer”, mettre du beurre et faire

dorer les pommes coupés en 4 pendant 10

Cefte recetlte a e P
-y mn , réserver
eteé réalisée J
"M“ R — . v o
avec le ) faire dorer /e filet mignon et lardons,
Cookeo de @ |
Moulinex. - ensuite meélanger le miel et la moutarde et
Ingrédients :  Pour 2 personnes enviran metire sur /e filet et lardons

v 1 filet mignon porc ajouter dessus le fond de veau mélanger

lardons ,
dans /e vin blanc avec un peu d'eau (selon
pomme bicolore

e out) sel poivre
céréales gourmandes gout) P

1 cs A soupe moutarde

2 cs miel cuisson rapide 8 mn, a la fin de cuisson re-

3 ¢s fond de veau mettre en mode dorer et qjouter un peu de

25¢l vin blanc , e |
majizena pour epaissir la satice et jes

un peu d'eau

sel, poivre pommes pour finir de cuire

Faire cuire ad part les céréales gourmandes

www.cookeojbh.fr
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Gratin-eommes de terre-epinards a la

tome fraiche

Emmanuelle Dauchel

Cette recette a " i
eteé réalisée §
avec le Cookeo  ° "/
de Moulinex. J
Ingrédients : Pour 3 personnes environ

v’ 650 gr de pommes de Terre

v' 500 gr de tome fraiche de |' Aubrac

v" 300 gr d'épinards surgelés

v’ 4 tranches de pancetta

v' 1 tranche de jambon cru

v 2 tranches de rosette

v 80 gr de rdpé de jambon

v sel

v poivre.

DRecettes Cookeo Dans la joie et la bonne humeur@

Procédure :

Laver les pommes de terre, les déposer dans le panier du Cookeo,
verser 200 ml d'eau et cuire 15 mn sous pression (cuisson ra-
pide).

Pendant ce temps, couper la tome en tranches, dégeler les épi-

nards, hacher ensemble la pancetta, le jambon cru et la rosette.

Préchauffer le four a 200°

Eplucher les pommes de terre, les couper en rondelles.

Verser dans |'ordre dans 3 plats individuels ou dans 1 plat fami-
lial :

les épinards

les pommes de terre

o sel (peu) et poivre

» le hachis de charcuterie
o Je jambon haché

e |es tranches de fromage

o e poivre

Enfourner pour 10 mn, puis passer sous le grill environ 5 mn.

www.cookeojbh.fr



Roti de porc fermier

Cette recette a i

ele realisée
aqvec fe

Cookeo de

Moufinex. -

Ihgrédients :

¥ 1 réti de porc de +/- 600gr
1 oignon
1 boite de champignons de paris 200 gr de lardons
5-6 pdt moyennes
1 gousse d'ail
2 carottes en rondelles
1 verre de vin blanc
1 verre d'eau

sel; poivre;
v" 2 cuilleres & café de fond de veau.

LRecettes Cookeo Dans la joie et la bonne humeurd

Procédure :

En mode dorer, faire revenir les oignons
Jusgii'a ce gu'ils soient transiucides
A jouter ensuite les lardons et la viande pré-
alablement piquee d’ail (coupe en petites
lamelies). Faire dorer 5 minutes.

Déglacer avec I verre de vin et I verre
d'eau. Saler, poivrer et laisser cuire 30 mij-
nutes en remuant enfre deux.

Ep/uch er les léqumes, et les disposer autour
de /a viande. Faire cuire encore 1 h en mode
CUIsson.
A la Tin, enlever la viande, la couper et qjou-
ter /e fond de veau a ja sauce et remetire /a

viande afin de Ja faire un peu imprégner de

la satice.

www.cookeojbh.fr
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RECETTE COOKEO OSSO (1 &uvinblanc
_b ucco de dinde - 12 cl de bouillon de volaille

- 1 boite de concentré de tomates

- 500 g de tomates coupées en morceaux
- 1 gousse d'ail écrasée

- 1 verre a liqueur de rhum ou whisky

- sel, poivre

- herbes de Provence

- W

.‘.f'

Préparation de la recette :

Fariner les morceaux de dinde. les mettre a dorer
environ dix minutes dans I'huile, puis ajouter les
01gnons.

Une fois dorés, verser le vin blanc et le bouillon,
tourner avec une spatule an bois, puis ajouter un a un
tout les autres ingrédients, bien délayer, couvrir et faire
une cuisson rapide de 30 minutes, gouter avant de

[ngrédients (pour 6 personnes) : servir pour réajuster le temps de cuisson ou cas ou.
- 1 kg d'osso bucco de dinde (hauts de cuisses

tronconnés) Servir avec du riz ou des pates.

- farine

- 3 cuilleres a soupe d'huile d'olives

Rejoignez nous sur notre groupe facebook et sur ma page facebook https://www.facebook.com/lepetitcuisto
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Roti-deporc facon potée Vosgienne

Procédure :

En mode dorer le roti sur foutes les Faces

puis faire revenir les oignons ( la guantité gue

CelielerbiCa. . ¢F o vous voulez ) et les lardons, faire dorer le fout
eté realisée |
avec fe k. guelgues minutes
Cookeo de @ |
Moulinex. S

TR meftire les pdf, puis les petits léqumes ( moi j

achete les /égumes congelés ) faire dorer

v - 1rti d environ 800 g guelgues instants

- 7/8 belles pomme de terre

- 200 g de lardons fumes remetire le roti, et rajouter le fond de veau

- petits pois ‘
o1 ditue dans de I eaus.
- CaroTres
- oignon
- ail fermer le cookeo, et mettre en clisson rapfo’e
- sel
- poivre

- 250 ml de fond de veau J ai mis sur 30/ 35 min.

www.cookeojbh.fr
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roti de porc au lait £

Cette recelte ¢

it
ete reafisee P
HH ? —
avec le L
"2
Cookeo de @ |
Moulfinex. .

Thgrédients :

800 g roti de porc (filet)

5 pommes de terre coupées en 2

5 carottes en grosses rondelles
1 poignée de raisins blonds
2 oighons rouges éminces

1 cube Ail/Persil délayé dans 20 ¢l delait chaud
20 cl de creme liquide

2 cuilleres d soupe de miel liquide

1 cuillere a cafée de curry

1 bougquet garni

L)Recettes Cookeo Dans la joie et la bonne humeurd

Procédure :

En mode « dorer »

Verser l'auile dans la cuve

Faire dorer le réti de porc sur toutes ses faces

Retirer le roti

Faire revenir les oignons

Arréter le mode « Dorer »

Verser dans la cuve les 20 ¢l de lait ail/persii la creme
liguide, le miel les raisins,

le curry, le bouguet garni, le poivre et bien mélanger le
tout

Mettre les caroties et les pommes de terre et melanger

Déposer le roti par-dessus

En mode « sous pression » ou « cuisson rapide »

Demarrer la cuisson - 35 minutes -

www.cookeojbh.fr
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roti aux 3 saveurs

{ette recefte o
ete realfisee

avec fe

D

Cookeo de
Moulinex. o

Ihgrédients :

v' 1 rgti de porc
30cl d'eau

1 cuillere a soupe de moutarde

1 cuillere a soupe de miel

1 cuillere a soupe de vinaigre balsamique

1 marmite de bouillon de légumes

Un peu de matiere grasse

C)Recettes Cookeo Dans la joie et la bonne humeurd

Procédure :

Faire revenir le rofi dans la cuve en position
dorer avec [fa matiere grasse.
Pendant ce temps mélanger la moutarde, /e
miel et / e vinaigre.
Metire te roti de goiiter et le recouvrir du
méelange moutarde miel vinaigre.
Déglacer la cuve avec ['eau puis rajouter /a
marmitte de bouillon et la faire fondre. Ra-
Jouter le roti pour vider le reste de mélange
p oa r d e s s u s
Fermer la cuve et sélectionner ingrédients,
viande, porc, entier, et sélectionner le poids
puis lancer la cuisson. { pour moi 40 min).
A la fin de la cuisson réserver le réti avec la

satice et couvert

www.cookeojbh.fr



risotts aux cceurs de canard o

Cette recette o 7 ST Ry
ete reafisee
qvec fe .
< ok
Cookeo de Q) |
Moulfinex.

Thgrédients :

800 G de cceur de canard cou-
pes en deux

1/2 oignon émincé

la moitié d une boite 4/4 de

melange forestiers

L)Recettes Cookeo Dans la joie et la bonne humeurd

¢

L ™
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Procédure :

en mode dorer j ai fais reve-
nir.mes cceurs , [ ai ajoute
[‘oignon et les champignons Je
chorizo le riz le vin blanc
[‘eau

Je fond de veau sel et poivre
et j'ai bien mélangé.

en mode cuisson rapide 15 mn

www.cookeojbh.fr
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Poulet a la creole a la
banane et aux noix de

cajou

Ingréedients pour & personnes

» 3 orosses cuisses de poulet divisées en 2
» 3 bananes

» 40 ¢l de lait de coco

= 1 csde coco rapee

= 2 tomates

= 3 cs de curry

= ] citron vert

= 100 g de noix de cajou

= 2 0ignons

= 2 pousses d’'ail hachees

= 1/2 ccde gingembre en poudre

» 3 ¢s d’huile d’'arachide

» 1/2 cc de graines de coriandre en graines ecrasees
= 5¢el et poivre

Etapes de préparation
1 Plonger les tomates 15 sec dans une casserole d'eau
bouillante. Les peler, les épépiner et les couper en

petits dés. Eplucher les oignons et les émincer.
Dans le cookéo en mode dorer, faire revenir les
oignons, l'ail etla 1/2 cc de gingembre 3 min
avec 1 cs d'huile (j'ai laissé plus, jusqu’a ce que
les oignons soient dorés et fondus). Ajouter les
dés de tomates et 1 ¢s de curry. Bien mélanger
et faire revenir encore 2 min. Réserver.

2 Dans une assiette, saler et poivrer le poulet (et
I'enduire du curry restant). Le faire dorer 6 min
dans'a cuve avec I'huile restante. Saupoudrer
avecle curry resté dans l'assiette et bien
nielanger pour enrober la volaille d’épices.
Remettre le mélange oignons-tomates dans la
cocotte, verser le lait de coco, mélanger, couvrir
et cuisson rapide pourl5 min.

3 Pendant ce temps, faire dorer les noix de cajou
4 sec dans une poéle bien chaude. Eplucher les
bananes, les émincer en grosses rondelles et les
arroser avec du jus de citron. Ajouter les noix de
cajou et les bananes dans la cocotte 10 min
avant la fin de cuisson.

Servir le curry créole hien chaud avec un riz
basmati, parsemeée de coco rapée et de coriandre.

Rejoipnez nous sur notre groupe facebook et sur ma page facebook https:/f fwaew facebook.comflepetitcuisto

www.cookeojbh.fr



Filetrilignon au lait de coco &

P

‘ Cette recette a i

f:r--{-_ eté réalisée

e
avec fe -
Cookeo de @ |
y Moulinex. -
Iﬂqr‘édien‘l's : Pour 4 personnes environ

v 2 filets mignon,

2 gros oignons,

2 gousses

d'ail,

1 petite boite de tomates pelées,

1 petite boite de lait de coco,

un demi jus de citron vert,

ciboulette,

curry,

gingembre,

piment doux,

cumin

LRecettes Cookeo Dans la joie et la bonne humeurd

Procédure :

En mode manuel : Faites revenir les oignons dans
{'huile d'olive.
Decouper en petits morceaux les filetfs mignons et

fes faire dorer avec les oignons. Saler.,

Ajouter ['aill en petits morceaux et les fomates
pelees,

Ajouter le curry, le cumin, le gingembre et le pi-
ment doux (pour les doses : prendre le bout du

manche d'une cuillere a café).

Ajouter le lait de coco et Je jus d'un demi citron
vert,

Laisser mijoter en fonction du poids de la viande
(mode Manuel puis viande, porc, morceau, poids de
la viande).

Ajouter la ciboulette et mélanger bien.

www.cookeojbh.fr



Procédure :

rognons de porc a la paysanne ¢

Faire bouillir de 'eau dans une botilfioire avec un

peu de vinaigre blanc

Cette recette a o Metire les rognons dans un saladier et jes re-
eté réalisée P
\ == : !
— o couvrir avec /' eau
L]
il 2y Laisser 25min
Moulinex. -

Metire le coockeo en mode "Dorer”
Thgrédients :

Faire revenir les oignons dans 2bg de beurre
400g de rognons de porc en tranches

avec les rognons
50g de beurre

: _ - A jouter le vin blanc, le bouiflon, I'ail et le laurier
2 petits oignons eminceés

: Laisser Smin
250ml de vin blanc sec

200ml-de botillon-de basuf Méelanger les 2bgr de beurre avec ja farine

. . Bien pefrir
2 petites gousses d'ail écrasées g

. . . Metire le mejange dans la cuve
1 petite feuille de laurier 4

_ Passer en cuisson rapide 2min
1 c.a.s. de farine

1 c.a.s. de persil ciselé
A la fin de Ja cuisine parsemer avec Je persif

www.cookeojbh.fr
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Procédure :

potée a la saucisse &

Mettre le cookeo en mode "Dorer”

Faire revenir ['oignon et /'ail

Cefte recetie a F S Ry
ete réalisee ; ’
N I Ajouter les patates coupées en
avec fe 1
Cookeo de Q) | _
OB TiAeR £ rondelles et le poivron en lamelle

Ingrédients : Laissez dorer quelques minutes

lkg de pommes de Paprika _
| ; A fouter la sauce fomate, le bouillon
terre 2 oignhons
1 poivron Al et les Eplict
1 pot de sauce tomate Creme frdiche Passer le cookeo en cuisson sous
salsa

pression 6min

Quelques olives vertes 300ml de bouillon cube

Remeittre en mode "Dorer’ 2min
4 zaqucisses de Tou-

| A jouter la saucisse coupée en mor-
OuUse

Sel, poivre ceaux et la créme fraiche

www.cookeojbh.fr
C)Recettes Cookeo Dans la joie et la bonne humeurd



Procédure :

filet-mignon a la normande

e |

5 P, -
5 R B
N
i lr.'.' L] ._? -3 = ;
| | & Y o
' ?. , vy, i AT |
oy -n _'” . T lu ! -_
. ..'. b oy 4 i = :-,'. .
e e
0 1
Ty LN,

faite dorer les tranches de fi-

let mignon avec les oignons et

Cette recette o i

ete realfisee P

avec le les lardons aprés flamber avec
ke 8 Cookeo de
S Mottlinex.

Je-calvados ajouter les cham-

Ihgrédients :

v 1 filet mignon couper en tranches épaisse pfgﬂﬂﬂs anUfef' /€ Cfdf'e .S'ﬂlef'
100 gr de champignons de paris
10cl de créme fraiche

poivrer cuisson 4 mn
15 ¢l de cidre

réserver la viande garder

sel/poivre
50 gr de lardons . ) . :
Juste le jus ajouter la créeme

1 cignon émincé

5 ¢l de calvados

fraiche ajouter un peu de sau-

huile
celine pour eépaissir

www.cookeojbh.fr
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poulet biryani

Cette recette o e

ete realfisee

avec le N g »s
Cookeo de Q) |
Moulinex. -

Ihgrédients :

400gr de filet de Poulet 2 c.a.c. de cumin
coupé en morceaux 2 c.a.c. de gingembre en
2 oignons eminceés poudre

2 yaourts natures 2 c.a.c. de curcuma
2 fomates et 2 c.a.c. de 50gr d'amandes en-

concentré tieres
150gr d'épinard frais 1 litre de bouillon de
350gr de riz basmati poule
2 c.a.c. de paprika

3 c.a.c. de coriandre

C)Recettes Cookeo Dans la joie et la bonne humeurd

Procédure :

Mettre le cookeo en mode "Dorer”

Faire revenir les oignons et e poulet

dans de\/'huile d’olive pendant 5min

Rajouter tfous les ingrédients sauf les

amandes

Passer le cookeo en mode cuisson sous

pression 15min

A la fin de la cuisson, ajouter les

amandes

www.cookeojbh.fr



Andottuillette en papillote. &

Cefte recette o
ele realisée
aqvec fe
Cookeo de
tMoulinex.

Ihgrédients :

v Pour deux personnes
2 andouillettes

2 cuilleres a soupe de moutarde

2 cuilleres a soupe de creme frdiche

Méelange d'herbes

2 cuilleres a soupe de vin blanc

C)Recettes Cookeo Dans la joie et la bonne humeurd

Procédure :

Préparer deux morceaux de pa-

L ™

2> pier alu en papiffote. Mettre dans
chague une andouiflette, une cuil-
lere. .de moutarde, de creme

fraiche et de vin blanc. Saupou-

drer d’'herbes et fermer. En

faire de méme ace la deuxieme

puis les placer dans le panier va-

peur et mettre 20c/ d'eau dans
Ja cuve. Puis cuisson 12min en

mode rapide.

www.cookeojbh.fr
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R6ti"tle porc aux péches ¢

Procédure :

Faire dorer le roti dans la margarine.

Saler, poivrer.

Cefte recefte a oF S By
été réalisée / Arroser e réti du jus de péche .
avec le

Cookeo de

| Couper. 5-6 péches en morceaux et les
Moulinex. -

Tngrédients : ajouter au rofi.

Garder les restantes pour manger

v Un roti de porc de +-800q froide avec une confiture d’airelles ou

2(trés) grosse boftes de péches au de groseille en accompagnement du ré-

jus. 11,

20 ¢l creme frdiche Lancer la cuisson 35 min.

Sel poivre
Maizena

A jouter la creme et le maizena .

www.cookeojbh.fr
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potee portugaise

Procédure :

Mettre le cookeo en mode "Dorer”

Faire revenir les saucisses sans les pi-

Cette recefte g oF T Ry
ete realisée * F qugf’
avec e N =
Cookeo de ‘® | Les retirer et réserver
Moulinex. -

— Mettre du beurre dans le cookeo et
Ihgrédients :

4 saucisses faire revenir les carottes et le chou

1 chou rouge pendant 8min

| barquette de lardons fumes A jouter les raisins, le concentré de to-

1 poignée de raisins secs
Polg mates, les lardons et le Porto

1 petite boite de concentré de tomates _
Passer le cookeo en mode cuisson sous

3 carottes en rondelles

pression 35min
1 peu de beurre

ECenl o v ip Dopto Apres la cuisson, ajouter Jes saucisses

Remetire en cuisson rapide 10min

www.cookeojbh.fr
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Filét'Mignon au Quinoa ¢

Cefte recelte o
ele realisée
aqvec fe
Cookeo de
tMoulinex.

Ihgrédients :

v - Un filet mignon de porc (500g)
- 1/2 poivron rouge
- 10 olives vertes
- 1/2 cuillére de colombo
- 1 verre a moutarde de quinoa
- 1 verres 1/2 d'eau
- 1 cc d'huile d'olive

- Sel, poivre

LRecettes Cookeo Dans la joie et la bonne humeurd

Procédure :

Mettre en fonction dorer

Couper la viande, /e poivron et les
olives en petits morceaux.

Faire dorer le tout avec la cc d’huile
d 'olive

Verser e guinoa.

Verser /'eau

Assaisonner avec sel poivre et colom-
bo

Fermer et cuire sous pression pendant
12 minutes.

Deguster avec guelgques gouttes de jus

de citron vert. .

www.cookeojbh.fr



www.cookeojbh.fr

hitps: /f'www.facebook.com /groups flespetitscuisto /

Ananas roll aux épices

Préparation Retirer la peau, les yeux et le coeur
del’ananas. Le couper en cubes. Dans le cookeo
en mode dorer, mettre le sucre et 10 cl d'eau et
réaliser un caramel . Ajouter l'ananas et laisser
rotir quelques minutes. Fendre les gousses de

vanilles en 2 et gratter les graines. Ajouter les

épices et mélanger. Verser le jus d'ananas et 35

Ingredients cl d’eau. Fermer la cookéeo cuisson rapide pour
« 1 ananas 5 minutes. Retirer les cubes d’ananas et laisser
* 60 g de sucre le jus réduire de moitié en mode dorer. Pour

* 2 gousses de vanille plus de gourmandise, ajouter du chocolat fondu

¢ 1 c.as. de coriandre en grain

¢ 1 c. as. de poivre mignonnette

« 2 pincées de cannelle en poudre
¢ 35 cl de jus d'ananas

¢« 10cl + 35 cl d'eau

Rejoipnez nous sur notre groupe facebook et sur ma page facebook https:/f fwaew facebook.comflepetitcuisto

www.cookeojbh.fr



- - P TS S —— y
Pointne de terre, endive, bacon _Ii  Procedure:
et Cancoillotte e
S S Hiile Mavie Y | EminCer les endives, eplucher les pommes
3
| de terre et |es couper en cubpes.
7 ~ .’
/ Mettre dahs |la cuve de votre Cookeo en
Cad .
| mode "dorer” pendant 2 min.
- | G99 \
Ingrédients : Pnur 3;’4 personnes environ(L 3@

. _ sser en cuisson rapide et faire Cuire pen-
v4 endives . W, e *

V400 g de pommes de terre ==
v'150 g de bacon ou de rapé: .=

dant 10 min.

A 13 fin de |a Cuisson mettre 3 houveau en

de jambon R \} Lj )mode dorer et ajouter |a Cancoillotte et
v'125 m| de Vih blanC :' | :laisser fFondre quelques instants.
v'60 g de Cancoillotte : e
v Gel . PN
v Poivre Bon appétit ©

www.cookeojbh.fr
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cookeo Boeuf sauté aux oignons k.

f
e

Ingréedients

Pour 4 personnes :

400 g de rumsteck

4 gros oighons

4 cas de bouillon de poulet

1 cas de maizena

1 cas de vin de riz (ou de xéres sec)
3 cas de sauce de soja

1 cac de sucre roux

1/2 cac d'huile de sésame

e o

Eplucher et couper les oignons en lamelles. Réserver.

Couper le beeuf ‘contre le grain (perpendiculairement aux fibres) en
tranches aussi. fines.que possible (I'opération sera plus facile si la viande
est |égerement congelée).

Dans un récipient, faire mariner le beeuf avec le sucre, la sauce de soja,
et le vin pendant 30 minutes.

Dans uin bol, délayer la maizena avec le bouillon de poulet.

Mélanger et réserver.

Chauffer le cookeo en mode doré pendant 30 secondes.

Y verser 1 cas d'huile d'arachide.

Apres 30 secondes, ajouter le beeuf.

Toujours en dorer, remuer continuellement le beeuf pendant 2 minutes.
Déposer le beeuf sur une assiette.

Ajouter 1 cas d'huile d'arachide dans le cookeo et laisser chauffer 30
secondes. Ajouter les oignons.

Toujours en dorer, remuer continuellement pendant 3 minutes.

Incorporer le beeuf, puis le mélange de maizena précédemment préparé.
Laisser cuire encore 2 minutes en remuant doucement et sans arrét.
Ajouter I'huile de sésame. Mélanger rapidement puis retirer immédiatement
du feu.

Ce plat est facile a faire et délicieux avec du riz blanc nature,, . ..



pouletentier a la tomate et haricot & Procédure :

blanc mettre a dorer /'oignon puis le poulet

de chague coté avec un fond d’huile

Cefte recette ¢ 7
ete realisée i P d 'G' /I'VE'
agvec le Y ar
Cookeo de '@ | _ ten | <te d _ -
TR = pULS’ HJOU el e Peste ages fﬂgf'&" enrs

Thorédients : sauf les haricots blancs

un poulet d'un kilo environ 1 ¢ d café d'huile d'olive

une boite de fomate pelée  sel poivre herbe de pro-

eonccosie T cuire en mode sous pression ( rapide)

pendant 25 min

Lin oighon

une grosse boite de haricot a la fin de cuisson ajouter les haricots

blanc — = p >
blancs rincés et égoutteés et meélanger

un bouillon de volaille

ctifre de nouveau 5 minutes en mode
2 ¢ asoupe de fond de

volaille sous pression { f"ﬂpfd&)

www.cookeojbh.fr
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‘ki?fEX@:@ﬁq&ﬂ@‘@ﬁ P&mjﬁé@ | ;Prcacédure:

Pour 1 kilo de Viande coupee en petits morCeaux J'ai fait

¥ une marinade avec 2 cs de pate 3 Massalé (plus aurait 6té

Par Valerie Dajas ? bien aussi mais j'ai fini |e pot) , 2 Ccs de Nuoc Mam, 3Cs de

sauce soja sucre, 3 Cs de sauce peanut et j'ai laisse repose
3

30 minutes.

& Pour la cuissen :

' B mettre en mode dore puis faire revenir 10 minutes |3

Ingrédients : Pour ¢/5 personnes enviroh ™

v'1 KilO de Viahde coupee «

en petits morceaux o
A ~ s ‘= 2 out de 20 minutes Car j'ai eu peur, et |3 Cuisson était par-
v2 Cs de pate a Massalé | - “r" fass :
v'2 CS de NuoC Mam 39

Pour |3 presentation j'ai ensuite fait une couche de puree

vignde, "une fois que e prechauffage est fini

I ]
Ilrrr_thr: _‘-r“-:‘. S I—

?

L3 nutes.

- gjouter 150 ml d'eau puis lancer |a cuisson rapide 20 mi-

oy

3 J'avais préevu 35 minutes mais le cookeo C'est mis a faire un

bruit de Vibrations étrange et trés fort alors j'ai stoppé au

o —

e

AL

)

v 3CS de SaUCe SOJa S UCY‘é - iT “ (maison au Companion) une Couche de Viande et une
v 3 Cs de sauce peanut " | :“ e

‘/150 ml d 'eau ! _4 QBDH appétit ©

S e E——— R

\

www.cookeojbh.fr




www.cookeojbh.fr

hitps: /f'www.facebook.com /groups flespetitscuisto /

Boeuf bourguignon.

Ingrédients

3 kg de gite ou de paleron coupé en
cubes de 3 cm

300 g de poitrine découpée en lardons
2 gros oignons coupés en 4

300 g de champignons de Paris

3 carottes épluchées et coupées en
rondelles

1 tomate concassée

2 gousses d'ail épluchées

1 bouquet garni (thym, laurier, persil)
50 cl de vin rouge corsé

20 cl de fond de veau

Sel et poivre du moulin.

Pour la liaison :
40 g de farine

40 g de beurre
15 cl d'eau.

» Préparation Mettez tous les
ingrédients dans le cookéo. Versez le
vin et lefond de veau, de facon a
couvrit aux 3/4 des ingrédients.
Assaisonnez et laissez cuire 1h en
mode cuisson rapide. Si vous doutez,
mettez 30 minutes, goutez puis
rajoutez 30 minutes jusqu’a ce que
vous appréciez le gout. Avant de
servir, mélangez dans un bol la farine
avec l'eau et le beurre. Versez dans la
mijoteuse. Remuez et laissez épaissir
10 min. Servez avec des tagliatelles
fraiches.

Rejoipnez nous sur notre groupe facebook et sur ma page facebook https:/f fwaew facebook.comflepetitcuisto

www.cookeojbh.fr
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Gratin-€houx Fleurs Carottes Brocolis
Saucisses Fumees;
Cette recette a g oy
éte réalisée §

avec le N »
Cookeo de 'Q |
Moulinex.
Inq rédients : Pour 4 personnes environ

v’ 4 saucisses fumées coupées en rondelle
v 4 carottes coupées en rondelle

¥ kg choux fleurs surgelé

v' 500 gr de brocolis surgelé

v 2 poignées d'oignons surgelés

v 200gr allumettes lardons fumés

v 2¢cc de fond veau dilué dans 200ml d'eau
v 1 cas de maizena

v chapelure et rapé

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

Procédure :

Mettre les oignons, les carottes en mode dorer.

A jouter ensuite les lardons et les saucisses fumées.

Quand.c'est bien revenu, rajouter le choux fleur, /e
brocoli et le fond de veau et mettre en mode cuis-

son rapide Smn.

A la fin du temps rajouter la maizena et mettre en

cuisson rapide Imn pour epaissir.

Mettre dans un plat, rajouter le rdpé et la chape-

lure et faire gratiner au four.

Bon appéetit ;)

www.cookeojbh.fr



Roti-de-Porc , aux pruneaux , vin blanc , € Procbdure

et armagnhac

faire dorer le roti , ensuite

les oignons , afouter Je bouguet

Celte recette o 7 g -
eté réalisee P ~
avec le . ”
- — . »  garni sel poivre les pruneaux
Moulinex. - = -
s .Selpoivre
Tngrédients : !
e~ les liguides

v" 1roti de porc de 900 gr

en cuisson PAR INGRDIENTS

v 1beaux oignon émincé

ROTI DE PORC 38 MN a peu

v 2 gousses d'ail

12 pruneaux )
pres

1Bouguet garni (thym , laurier sauge )

200ml de vin blanc |, i demi verre d'armagnac

en fin de cuisson ajouter la

sel + poivre

L i B B B B UL

sauceline

2 ¢ a s de sauceline a mettre en fin de cuisson

L

www.cookeojbh.fr
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ourgettes farcies

Procédure :

Vider les courgettes, metire la chair

dans un saladier.

Cefte recette o oF S
été realisée | ] - Mélanger cette chair avec la viande
avec le
Cookeo de | et foignon.
Moulinex. -

Tharédients : - Farcir les courgettes a la préparation.

v" 6 courgettes rondes - Metire les courgettes farcies dans /e

v - 450 g de beeuf haché Cookeo.

v" - 1 oignon (émincé) - Ajouter les tomates et Ja boite de to-

v’ - 3 tomates (détrdnées et coupées en quar- mates, +1 verre d'eau et du poivre.

-I-' . .
iers) - Mettre en cuisson rapide pendant 12

v' - 1 grosse boite de tomates pelées minutes

v’ - poivre

www.cookeojbh.fr

LRecettes Cookeo Dans la joie et la bonne humeurd



orniRJZ 3UX OIGNONS €t
lardons Carameélisés

Par Valérie Dajas

L

Ingredients : Pour 2/3 personnes enviroh ™

v'1 kg de Sauteé de porcC

v'1 0ignons

v'1CS d'huile d'olive

v'1CS de Sauce S0O)a

v'uh peu de ventreche ou des lar-
dons

v'¢ OU 5 tomates

el

A’

A

e tu_ﬂ;r: r“ﬂr—r{.l,—fj—&—t.

1

v'250 m| de riz %
v'350 m| d'eau Ca
v (7r0S se| G

PTGEE.’;d ure :

[ 7 T S R —
e

Faire revenir 1 0ighoh coupé finement en mode dorée.
¥ 330 mis 1cs d'huile d'olive et jiai commencé 3 mettre
# monh 0ighoh quahd e préchauffage est arrivé g moi-

3 tie.

-

e faire bien revenir puis gjouter 1CS de Sauce S0ja

K

sucrée . (enviroh, j'ai bien remuer.

fait au pif,
¥ Contnuer en mode doré en ajoutant un peu de ven-

1_’ treche coupée eh morceaux (j'ai du en mettre 5 ou 6

;, trahches fines) ou des lardons.

Y ajouter ¢ ou 5 tomates coupees aussi eh morceau

s

[,aisser mijoter puis mettre 250 ml de riz (pour 2 3 3

2 personhes) et 350 ml d'eau aihsi gu'uh peu de gros sel.
)

;)'PDU'F finhir [ghCér en Cuissoh rapide 10 mihutes.

82

Et voila, Ca fait uUh plat sucré Sale delicieux

-gj 1t:)an appétit ©

www.cookeojbh.fr
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Carri de Langouste facon réunionnais

PNy _ll.‘.l'l.:t!l.ii Pemmias  f frobviakoi @

e ™

Ingrédients

Pour 2 pers,

Mg de quene de langouste (3 46 quenes de
bangoustes)

2 ognons

5 gousses d'ail

an pefit morcean de gimgembre

2 pefites tomates

wine branche de thym

aive A denx pincde de curcuma

sel, poivre

de Fean

Faire revenir les aignons coupés en lamelle, lersque celles-¢i sont
Kgerement dorée ajouter Fail et ke gimgembre prealablement
mixer ensemble |mn$tr_n|.i]1ﬂ cuire;

puis apouter les tomares toupées en limelle, avee ke thym erla
pincée de curcpate,’

agouter le mi,ﬂh "|1t.§'nrrf selon vorre gour, mélanger, puis kiisser
cuire gaVims Smin pour que les romates soient bien cuites,

caske B0 peu les coquilles de bn quese lingousre afin gue b sauce
paidsac ¥ entréc,

les metere dans la cookeo mi¢ kanger ke tone,

recouvrir bes queue de langouste d'ean,

ajonter un pen de sel,

faire cuire sur cuisson rapide pendant 15min.c'est pré!!

" II1|1'|n.'-' fwwows frodhoo k. com/ Coo ke, recetfes

www.cookeojbh.fr
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Ingrédients Procédure:

4 3 5 grosses pommes de terre
la moitié d'un paquet de poireaux surgelées . e revenir pommes de terre et poireanx
lcas de moutarde O dans la margarine pendant 8mns environ

1 petite bouteille de créme fluide
des crepinettes $ ’ et passez en mode cuissons rapide 12mns

salé, poivrez ajoutez la créme les crepinettes

sel pobre

www.cookeojbh.fr



e ‘ﬂ@;'f'«l‘“’{em‘ Poulet massaleé .

[

Emilie Quesnel . —~

Ingrédients :

pour 4 personnes:

2 olgnons,

100g de lardons,

1 poivrons vert,

1 poivron rouge,

1 poivron jaune,

4 filets de poulet,

1 CAS d'épices massalé,
gooml de lait de coco.

Emineé 1'oignon, couperles poivrons
en lamelles, couper le poulet en
cubes,

En mode dorer faire revenir les
oignons etles lardons, puis ajouter le
poulet faire dorer et ajouter les
PoiIvrons.

Ensuite ajouter le massalé et 2zo0o0ml
de lait de coco( et saler ) bien remuer,

Passer en mode cuisson rapide et
cuire 10 minutes.

Au bout des 10 minutes rajouter
200ml de lait de coco pour lier le tout.
Remuer et ¢'est prét &4 déguster

www.cookeojbh.fr

L1 https://www.facebook.com/Cookeo, receties
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Lentilles saucisses

P R sénrin: Dokl

Ingrédients
500 de lentilles vertes
rondelles de carorre
6 saucisses fumdes coupé en deux
bougquet garni
un kub or
un peu d'huile d'olive

olgnon

jai commencer par mettre le mode dorer, avec de
Mhuile d'olive Jaidoré quelques minutes mes
saucisses ensiire j'ai mit l'oignon coupé.

puisyantout enlever (reserve)
Passage en mode cuisson rapide 10 mn
mit les lentilles, sancisses, carottes et

Fassaisonnement puis ajouter de I'eau { un peu en

dezsous du niveau max) bon appe fir!

':ﬂ'hnl'r:-.:.f'.-"“"l.\'l'l'.I':"ll."l:‘hl.':lﬂ k.com/Cookeo.recerres

!

www.cookeojbh.fr
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Paella express au poulet " @

proposée par ke blog la France aux fourncaux ——

Ingrédients

Ingrédients pour 4 personnes

300 g de blanc de poulet

2 rasses de riz” (2x12 cl)

4 tasszes de bouillon de volaille™
1 oignon

1 gounsse d'ail

1 poivron rouge

1 carotte

1 petite aubergine

1 courgettc movenne

20 el d'huile d'olive vierge cxra
1 cede pimenton {ou de 1}:1|1ri]: a)
1/2 ¢ de safran

sel fim marin sans anti-agglomérant

Verser 2 ¢s d'huile d'olive au fond du Cookeo et programmer la fonction
“dorer’.

Pendant que Nhuile chanife (le Cnuh‘f;_ntst lent au démarrage)

hacher fin l'oignon sauf son caai®; ke couper en 4 ot le réserver

puis éeraser I'ail pelé et t.lr:mt?

Verser dans la cuve du Coakéd et commencer A faire pocher en remuant
réguliérement.

Pendant ce tém ps, eotiper en dés les blanes de pouler,

dénailler enfbrvsiwise fine les verdures,

avec ouf sanis Ta pean (tous les gotits sont dans la namire

miaig lewvert de la pean de courgette apportera de la couleur #jdejer)
Réserver un peu de brunoise de carotre et de courgette pour la
présentation.

Ajouter le tout a la cuve du Cookeo, saler généreusement,

rajouter le pimenton (ou le paprika) et ke safran, puis bicn intimer les
ékements.

Faire revenir 'ensemble tonjours sur le programme "dorer”

en remuant soigmeusement jusqu s ce gque le poulet commence i colorer,
Mouiller aver le bouillon, remuer puis fermer le Cookeo.

Passer au programme " Poulet au riz”

ct attendre que Fantocuiscur vous signale que <'est prer.

www.cookeojbh.fr



" Blanquette de poissons , .

L

]

Shirfey Mikalajezak —- ’

Ingrédients :

Pour 4 personnes

Deux portions de cabillaud ou merlu

selon votre golt (surgelés)

500 & 600g de saumon sans peau ni arréte. |
400g de champignons de Paris entiers
S0c| de créme liguide (2 petites brigues)

& grosses carottes

60g de beurre

Un bouillen cube poisson
Un cac de paprika

Sel,

poivre.

N

Mettre le cookeo en mode "dorer" pour 10 minutes
Faire fondre le beurre avec le cube et le paprika
Une fois le tout réduit et bien mélange, faire dorer
les poissons coupés en gros cubes

Une fois les poissons dorés, ajoutés 25c| de créme
liquide.

épluch-ar' les carottes et'les champignons. Couper les
carottes en rondelles. (On peut aussi opter pour le
surgelé si on est pressé)

Aprés 10 minutes, inserer champignons et carottes
(on peut aussi penser & deux petites courgettes c'est
délicieux)

Ajouter le reste de la créme ainsi que sel et poivre
Passer en mode cuisson rapide pour 15 minutes
(réduire de 5 minutes si vous avez opté pour des
légumes surgelés)

Plat avec du riz ou des céréales

Présenté en pefites cocottes individuelles, peut servir

4
'd El\h‘éﬂr L it e w www, Eaceboo . com Coo ko, recetieds

www.cookeojbh.fr
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Boeuf exotique et puree

Ingrédients :
Préparation :

1 kilo de viande coupée en petits morceaux
Faire-mdriner les morceaux de boeuf avec la pdte de massalé,

2 ¢ a 5 de piite a massalé le'nuoc mam, la sauce soja et la sauce peanut pendant 30 min,
2 ¢ a 5 de nuoc mam En mode "dorer” faire revenir la viande pendant le
préchauffage.

3 ¢ a 5 de sauce soja sucré
Une fois le préchauffage fini ajouter les 150 m d'eau puis

3 ¢ a 5 de sauce peanut lancer en cuisson rapide 20 min.

150 ml d'eau Monter ensuite en couches purée/viande.

Cookeo dans la joie et la bonne humeur a

www.cookeojbh.fr
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Ratatouille de Nice dite provencale

Cécile Cissou Tobelem

1 kg de tomates mires

32 oivrons verts et/ou rouges

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

3 gousses d'ail

25 cl d'huile d'olive

1 a 2 feuilles de laurier

1 pincée de sucre

sel et poivre

Cookeo dans la joie et la bonne humeur

Enmode dorer faire revenir les oignons et
les) légumes en cubes dans ["huile d'olive.
Ajouter vos tomates concasées (vous
pouvez mouiller avec un fond de vin blanc
Sec),

Assaisonnez et jetez y votre laurier,

En mode cuisson rapide ou sous pression 12
min.

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

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

www.cookeojbh.fr



Poulet aux poireaux et au lait

Stéphanie Brygier

Ingrédients pour 2 personnes environ : Preparation :

2 blancs de poulet (ou cuisse) I?n_nm-Eie dorer” faire revenir le poulet avec 1'oignon
emince.

1 oignon _ _ - _
Ajouter les poireaux eminces, le verre de lait et du

Des poireaux émincés bouillon de volaille.

Un verre de lait Mettre en cuisson rapide pendant 10 min.

by bouillon de volaille A la Tin de la cuisson si besoin epaissir avec le marzena.

T-00

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



COOKE R coofeoiGambas grille avec sa pEI‘SIL,mﬁﬂ d

oignons de roscoif

Inprédients -
Pour 2 personnes N\
Emincer trés fin de | oignons de roscoff avec le

- 1 oignons de roscoff persil, | all \le ponvre et le sel en mode dorer

- persil Qnm@bﬁifcstbimrisﬁﬂlﬂvmtttmtmﬂesks
- ail . les tournés jusqu'a couleur orange cela
- poivre sel prendre 3 & 4mn

- gambas (20 a 25 surgelées)

https:/fweny Facebook.com/groups,/30525461 6240741 coo kE o

www.cookeojbh.fr
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Procédure :

riz jaune

1 Mettre en fonctionnement le

cookeo. Sélectionner en mode ma-

Cefte recetie a F S Ry
eté réalisée
= nuel, "dorage”
avec fe 1
Cookeo de Q) | : 5 _
AITER 2. Une\fois le prechauffage fermi-

Ingrédients : né-faire dorer 1 a 2 minutes, dans 1

cuillere a soupe d huile : 'oignon
200 g de panais, épluché et coupé en petits dés 3 T ——
iy ; . emince, /'ail, les epices.
300 g de carottes, épluchées et coupées en petits mor-

ceaux 3. Ajouter le panais en petits mor-

2 oignons éminceé

o ceaux, les carottes, le riz. Couvrir
1 cas d'huile

un peu de thym, sel, poivre, ail semoule 2 cdc de curcuma d’'eat

de |'eau
i

H . o
00 g ria bt i 4. Passer en mode "cuisson rapide

pour 10 minutes.

www.cookeojbh.fr

C)Recettes Cookeo Dans la joie et la bonne humeurd



www.cookeojbh.fr

porc bringelle

Cette recette o 7 ST Ry

ete reafisee

avec le N 2
Cookeo de @ |
Moulinex. -

Thgrédients :

4 tranches de cotes d'échines coupées en lamelles
2 oignons émincés
3 gousses d'ail écrasées

1 petit morceau de gingembre
1 tomate en cubes
1 branche de thym

2 pincées de safran ou curcuma
2 a 3 aubergines en morceaux

Sel, poivre

250ml d'eau

L)Recettes Cookeo Dans la joie et la bonne humeurd

Procédure :

Mettre le cookeo en mode "Dorer”

Faire revenir la viande avec un peu de sef
et du poivre

A jouter!/ oignon

Mixer.! ail et le gingembre avant de

| ajouter a Ja viande

A jouter la tomate, le curcuma et la
branche de thym

Faire revenir

A jouter les aubergines

A jouter ['eau

Passer le cookeo en mode cuisson sous

pression 20min

www.cookeojbh.fr
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Poulet basquaise &

Propeede par Tddos Booettes Cookion @

1) Programme manuel » Doker,

[“gr.édie nts Dans votre cuve mettre m'-ib._‘_:'ui"ili.'rt:t soupe d'huile et faires revenir
pour 4 personnes les vignons e les lardlons e les peivrons (coupés en lamaelle) p:ndﬁut
- 4 cuisses de pouler 10mn (vous pouyéz commencer a faire cuire pendant le préchanffage
= 2 poivrons ronges- 2 poivrons vert pour gagneddl tedips)

- 2 aignons 2} réservet lotour dans une assictre e déposer dans vorre cuve vorre

= 1 boite de tomates entiére ou concassées poulet faite le revenir 5mn

= s lardons ,ilh‘:ljm;t{':r. votre assictte , salé poivre ajouter vorre ail , vos herbes de

= D¢ Fail éerasé o\ Provence, le vin blanc , votre cube ou fond de vean | et les tomares ¢t

- Herbe de Provence ou bouquet garnis pour finir noyer avee votre cau remuer le tout a la cuillére en bois .

- 1 verre de vin blanc 4) Lancer la cuisson rapide 15mn si ¢'est des cuisses sinon 10mn pour
- D fond de vean / ou cube des blancs ou escalope

- Sel/ poivee! Levillere a soupe d'huile 5) Diring c’est prét! servez avec du riz blanc ! bon appérir!

= Fan cnviren 200 ml

heps:/www. facebook.com/Cookeo.recettes . co0Kkeoibh.i
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cookeo Courgettes farcies ww - -

|5 pp

)

[

-

Ingrédients :

Pour deux personnes

4 courgettes rondes,

300 gr de boeuf haché maigre,
1 petit oignon,

2 tomates fraiches,

2 caroftes,

1 boite de fomates concassées
aux léegumes

Valerie Lacroix - 8

e T

Viderdes courgettes rondes, garder ce
que VOus en retirez, couper un oignon en
fins morceaux, mélange viande, courgette
et-oignons, farcir les courgettes, placer les
courgettes dans la cuve, ajouter les dés de
tomates frais et les tomates concassées
(Ia boite en entier), un verre d'eau, sel et
poivre et ensuite mettre en cuison rapide
pour 12 minutes...

J'ai servi cela avec du riz...

www.cookeojbh.fr

) https://www.iacebook.com/Cookeo.recettes
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£ # N
Endives et pommes de terre
a la cancoillotte WW

Sonia Bommersbach >

Ingredients :

Pour 4 pers / 5 pp par pers pour une
portion de 270 gr

- endives

- 400 gr de pomme de terre

- 150 gr de rape de jambon

- 125 ml de vin blanc

- 60 gr de cancoillotte nature
- sel, poivre

Lancer le mode dorer du Cookeo.

Emincer’les endives.
Eplucher les pommes de terres et les couper
en cubes.

Mettre tous les ingrédients dans la cuve,
excepte la cancoillotte et faire dorer 2 minutes.

Passer en cuisson rapide et faire cuire
pendant 10 minutes.

A la fin de la cuisson mettre & nouveau en

mode dorer et ajouter la cancolillotte et laisser
fondre quelques instants

www.cookeojbh.fr
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boulettes de boeuf

facon ragodt

-30 boulettes de boeuf Faire dorer les oignons et les
-0ignons éminces boulettes, 2 minutes.

-1 ¢s huile d'olive Ajouter les autres ingrédients,
-1 boite de coulis de tomate remuer.

-200 ml de vin rouge Cuisson rapide 28 minutes.

Olives vertes
Champignons de Paris eminces
Sel et poivre

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

www.cookeojbh.fr
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cookeo

Filet mignon de -

L porc au Roquefort 9

Ingreéedients :
4 pers.

600g de filet mignon

6/7 belles pommes de terres

2 beaux oignons

Huile d olive

200ml de bouillon de volaille
Roquefort ( tranche 150g )

Creme fraiche ( moitié du pot )

4 cuilleres a café de sauceline ( pour
sauce blanche ) .

Sel, poivre .

Mode dorer :

-Verser de. | huile d olive

-Y mettre les oignons découpés,

Le filet-mignon en cube , les pommes de terre
crues-coupées en cubes .

-Faites dorer 5/6 min je dirais méme blanchir !
-Ajouter le bouillon, le roquefort en morceau.
-Arréter le mode dorer ,

passer en mode cuisson rapide 15 min .

Fin de cuisson maintenir au chaud .

-Ajouter le poivre , sel et creme fraiche .
Comme ¢ est assez liquide en sauce , ajouter la
sauceline ¢a rend la sauce plus épaisse !

Un DELICE

www.cookeojbh.fr
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Sauté de porc au curry

Valérie Mallet Suillot

Ingrédients (4/5 personnes) :

1 kg de sauté de porc

2 oignons

1 petite bole de concentré de tomates
11/2 verre d'eau

1 petite brigue de créme semi-épaisse
1cdsdecurry

piment de cayenne

Thym

Huile d'olive

Sel

Poivre

Cookeo dans la joie et la bonne humeur

Préparation :

Mettre |'huile d'olive dans la cuve et faire revenir
le sauté de porc en mode "dorer",

Ajouter les oignons émincés et faire revenir
quelques minutes.

Ajouter ensuite les autres ingrédients et lancer en
mode cuisson sous presion pour & min

Servir avec du riz.

aein

www.cookeojbh.fr
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POULET AU BOURSIN CUISINE WW

COOREED Dals La [OIE ET La BONIE HUMEUR

Ingrédients & personnes (8P la part) Procedure:

550gr d’escalope de poulet en morceaux Mettre tout dans le cookéo, remuer et tnettre

300zr de courgettes coupées en dés en cuisson rapide 10mm.

200ml d’ean avec un bouillon de volaille
100mml de vin blanc

180gr de pétes

100gr de bacon en dés ou en allumettes Bon appetit !

A la fin de cuisson mettre un pot de 245gr de

hoursin cuisine light.

www.cookeojbh.fr



wisliic Cocotte de moule ™)

#

L au safran et au lard Q

Ingrédients :

4 personnes

800gr moules decortiquees
( picard )

oignons

persil .

5 galets de creme fraiche
( picard )

2 tranche de poitrine fumeé
1 pincée de pistil de safran
10cl de creme liquide

10¢l vi blanc s=c

sel et poivre

™

1/ dans une cassercles aire chaufé galets de
creme avec creme liquide puis ajouter le
safran laissez infuser 15min hors du feu. 2/
détaillez In poitrine en gros lardon . 3/ dans le
cookéo en mode dorer faire revenir la poitrine

| puis ajouter les oignons dés que les lardons ont

libéré leur gras. reserver dans une assiette.
&/ Dans la' cuve du cookéo verser le vin blanc
d'un codp ét déglacer en remuant bien le fond
de la cuve laissez réduire de moitie puis
ajouter la creme au safran. 5/ ajouter les
moules ( décongelé au préalable ) les lardons,
oignons mélanger bien le tout puis basculé en
mode cuisson rapide pendant Smin. 6/ Juste
avant le service salez poivrer et parsemez de
persil et oignons. Deguster aussi tot

L hittpsa/ fwowew. Esceboo b com fCookeo. recettes

www.cookeojbh.fr
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COORED DANS LA {OIE ET La BOMIHE HUNEUR

Ingrédients (4 personnes) Procédure:

; ; _ A5 A WA ARITTET THOIREER
1ee dhuile d'alive Eoade EL‘%I"‘-]_EL DORER :
750g de blancs de poulet coupés en deux (ou Faites chautter I'huile pour v faive dorer 12
en lamelles assez larges) | viande en plusieurs fois. Réserverla au
2 gros olgnons jaunes coupes en tranches o e
ian e il O chaud. Faites ensuite revenir ['ail et les
épaisses. 0 _
oignons, puis remettre l _vr.znru::le..

1 gousse d'ail pilée

&0 ml de bowllon de volatlle
160 ml de lait de coco

180 ml de sauce satay toute
préte (80 4 85 g

Ajouter le reste des ingrédients,
Mode CLISSON RAFIDE 10 min
Servir le poulet satay avec duriz blanc

décorer de fines tranches d'oignon vert

www.cookeojbh.fr
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Chou vert & saucisses S

e puar Framsire Dovic

I.‘:l'l |'|][.H.IL" 1T |“f!. I-ul'lffllﬂl“ -l':lun‘r ¥
[Ilgf’é{liﬂ nts Faire dorer 200gr lardonsfumé laisser doré un peu

- Ajouter un oignon el poivre
700gr de chounx vert : ; )
: .-".]-nu ter 4 pofminte de terre coupées en 4 ,+ 1 bouillon de
200g de lardons tumé | .
cube ( mei er'pot au feu ) javais des saucisses a cuire que jai
1 oignon ;
ajouté ,
-l I'H.il IMmMmes l.‘!t' rerre :
une fois doré a mon gout j ai mis une cuillere de farine
1 bouillon de cube ‘ :
ajoutée mon choux vert coupés +1/2litre d eau et mis
des saucisses ! e
cuisson rapide 15mn
1 coillére de tarme

le resultat est delicieux simple rapide !!!
1 cuillére a caté de bi carbonarte

) s1 quelqu un essaye ou améliore merci de me e dire a+
s¢l poivre

1/2 litee d'ean {(500m1)

'F*J”hnl*s:fi'wmr.Eru:thu:u:: k.com/Cookeo.recettes s cookeoibh.



Bacalthau a bras

Cefve recefie o
eié reglisde
aver e
Cpoken ae
Foinfinex

Ingredients ;
¥ 3 pavés de morue (B00 g enviror)
¥ 6 ceufs
¥ 4 cuilleres & soupe dhuile de tournesol
" 4 cullleres & soupe dhuile dslive
« F oignons
¥ 7 gousses dail
¥ persii

" 12 pemmes de terre

CiAecptes Cookea Bans ke jale =& B bonne hemeyic

L aivver desealor fn maroe dans o Foow coviren S4 brares avant o

commencor i3 préparation (caw ¢ renemacies réguliénement)
DiFcouper o morue en pelils moroesus, en redivant les arfles.
Faire revenir ey aignons ef Foil émineés davs [huife

Falee revend peadan? 5 minufes fes morceous o morve ovee o

g g ol
Régervar,
Découper les pommes de ferre 8 fafes irds fives

Les plonger dans fo frifeose Weour guties soiond précuites
fAftention ne s k'rrﬁ‘re.c__l'_.l.

Melanger by Frites )\ 8 morue, les signone et Fail envemble dang b

cove, pencgt F minutes
Bettrd for Bofy en omelefte, soler, poivrer

Meltee ceite préperotion avee fo morue I minute svant fa fin de fb

SEMEsOR.

Laieser chawf¥er guolgoes insfands foud en remuant  foiee affen-
fizh & e pas coine fes cufs)
Saupacdrer o persil ef mékinger

Ddcarmer dolives nowres o o lovmates corises

www.cookeojbh.fr
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Recette inventive crevettes surimi

200 g de crevettes surgelées
4 bétons de surimi

1 cuillerée d'huile

1 gousse d'ail

4 blancs de poireaux

paprika

5 fomates cerises

10 cl de lait de coco

Cookeo dans la jeie et la bonne humeur

Margareth Legros Martinan

En mode dorer faire revenir les
crevettes et les béitons de surimi
coupés en morceaux dans |'huile.
Ajouter les poireaux coupés en
trongons, le paprika les tomates
cerises le lait de coco.

Mettre en cuisson rapide 5 mn.

www.cookeojbh.fr
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cookeo Pommes de terre au lard ,

]

Criki Cmoi - -. /

Ingrédients :

Pour 2 personnes

Huile d'olives, 1 barquette de
lardons fumés, 1 oignon émincé, 4
pommes de terre coupées en 4, 1 cas
de farine, 1 verre de vin blanc et 1

verre d'eau.

o S

Faire dorer 'oignon et les lardons
dans l'huile d'olives, ajouter les
pommes deterre, saupoudrer de
farine, bienremuer, ajouter le vin
blanec et I'eau.

Cuire 8 mns en cuisson rapide.

Bon appefit !

www.cookeojbh.fr

L1 hitps://www. facebook.com/Cookeo, recettes
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Ingrédients 4 pers

1.5kilos de pommes de terre
- 25 cl de creme liquide

- 2 oignons

- 8 snalkis
- 125 g de dés de jambon
- maroille
1 ¢ a s dhuile d'olive
- poivte
%

éplucher ot couper les pommnies de terre en
rondelle, mettre a dorer les oignons, snaki,

s de jambon dans U'huile, ensuite la créeme

et le poivre

fermer le cookeo et mettre o cuire rapide 12
min 2 lafin de la cuisson cuvrir le cookeo et
mettre les morceaux de fromage puis remetire

en position réchaufter 3 min voila c'sst preét

ban AP etit

Procédure:

www.cookeojbh.fr
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wokeo Courgettes au chevre - -

[

-

Ingreéedients :

Pour 4 personnes

- 6 courgettes,

de 4 a 8 petits chévres frais

suivant vofre goiit,

une échalote (ou oignon),

une bonne giclette de sauce tomate,
une barquette d'allumette de lardons
fumés (moi je prends dégraisser)

Caroline Salamone B

o T

Mettre en mode doré avec un peu d'huile
d'olive faire revenir I'échalote, les
courgettes coupées en morceaux, faire
cuire dans ce mode pendant 15 a 20
minutes pour faire dégorger les courgettes,

Mettre les lardons, le fromage de chévre, la

sauce tomate, fermer cookeo et passer en
mode cuisson rapide pendant 2 a 3
minutes.

Pour le croustillant j'ai tout mis dans un
plat a gratin et j'ai passé au four pour
gratiner !!!

Accompagner d'une coté de porc un régal
et un plat de saison

www.cookeojbh.fr

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

|

Riz aux courgettes

Jean-Clande Lyonne * =,

Ingrédients :

4 personnes :

325 gr de riz

500 gr de courgettes

un bouillon de légume

1 oignon

sel et poivre

créme fraiche ou sauce tomate

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

Coupez les courgettes en rondelles
les ajouter au dessus.

Mettez le bouillon cube émietté.
Fonetion cuisson rapide 15 mn

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

J'ai accompagné ce plat

de cuisse de poulet !

www.cookeojbh.fr

L} httpst//www. facebook.com/Cookeo. receties
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4 : -
| entilles de chez moil
Bésito Audrey Stella

S/

Ingredients :
Pour 6 personnes .

- B perugines,

- 1 lard tranche,

- 250 g de lentilles verte,

- 1 poireaux,

- 3 carottes,

- 1 courgettes,

- |a moitie d'une boite de pulpe de
tomates

Separer vos saucisses a l'aide d'un couteau
ou ciseau coupez votre lard prétranche en
deux-afin d'en avoir au minimum 6 tranches
émincer et laver vos legumes mettre le tout
en.mode dorer environ 5 minutes remuer de
temps en temps ajoutez ensuite les lentilles et
la 1/2 boites de pulpes de tomate ajouter
I'eau afin de recouvrir votre preparation
remuer une derniere fois puis cuisson rapide
15 min ajouter si besoin sel et poivre a la fin
de la cuisson

www.cookeojbh.fr
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Paupiettes de porc au vin rouge

Pl'lq"(n“: pag Tidies Rovomes Conkion

Ingrédients
6 paupiettes de pore
2 oignons
1 échalore
1 barquette de lardon
3 carortes
1 bougquet garni (ou 3 feuilles de laurier et
thym)
1/2 litre de vin rouge
1 brique ou boite de tomates concassés py
coulis de romares
2 cuillére a soupe de maizena

sel /poivre

1/en mode mamiel > fonction l.'l-l.'l'!.'l.'l'

faites revenir revenir les paupiettesdans le cookeo avec un filer
d'huile d'olive les faire tlnr-:‘i*ﬁ;iﬁ}‘fac{'s {environ 3mn) retirer et
FESCIVET

ajouter loignon et I'échalate émincés .+ les lardons , + carorres
coupics en rondéliésy laisser cuire 8 bonne minutes

ajouter fa gomares + le vin rouge , + le bouquet garnis salé poivre
AjonTer AT palpietics

predre Un pew de liguide e diluer les 2 cuilléres a soupe de maizena
ajouer le rout dans la cave

Veriviacs bica

2/ passez en cuisson rapide 20mn

servir avee du riz blane bon appeétit !

'x}hﬂl'l-i:."'l"'l.\"l.\".'.'. facchook.com/Cookeo.recettes

www.cookeojbh.fr
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oo Poulet "refougado" - .

Ingrédients :

4 personnes

4 cuisses de poulets

2 (S de paprika doux

1 oignon

1 boite de tomate concentrée
Spaghetti (selon vos gouts)
200 ml de vin blanc

=

Eau

Sonia Manuel . - /

X

e
En mode dorer:
j'ai mis le poulet aveeun peu d'huile
d'olive
une fois un peudoré j'ai ajouté I'oignon
paprika
vin

concentréde tomate

ensyiteune fois le vin un peu délayé j'ai
ajouté l'eau et mis en mode cuisson
rapide 5 min car le défait rapidement et

ajouté les spaghetti... j'ai remis de l'ean

pour remplir entiérement un ajouté un
peu de vin.
salé poivré et cuisson rapide 5 minutes,

Et voila c'est pret. !! Un regal !
Seul petit true le poulet était défait (trop
de cuisson ou poulet gqui est comme ¢al)

www.cookeojbh.fr

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

Audrey Thierry Huerdo

4 tomates

1 nignon

Ail en semoule
lardons allumettes
4 peufs

gruyere ripé

Cookeo dans la jeie et la bonne humeur

Vider la tomate.

Meftre un peu d'oignon hache, d'ail en
semoule, de lardon. Casser un oceuf par
dessus (il ne faut pas que |"oeuf
déborde). Ajouter du gruyére ripé et
mettre dans le panier vapeur.

Mettre 200 ml dans la cuve, poser le
panier vapeur et cuisson rapide 10 mn
pour des eoufs bien cuits ou B/7 min
pour des oeufs coulants.

www.cookeojbh.fr



cookee=s=nir Datda lorraine

Catherine Fel

Ingredients pour 4 personnes :

- 1 chou blanc ou vert

- B pommes de terre

- 2 blancs de poireaux

- 1 navet long blanc

- 8 carottes

- 1/4 de celen rave

- 2 saucisses de morteau aux choux
- 1 rdti de porc fume a cuire

- Lard fumé

- 2 marmite de bouillon de poule

- 1 marmite bouquet gami

- 1 marmite de bouillon de legumes
- 2 nignons

- 100ml de win blanc
- BO0mMI d'eau

https:/ fwww facebook.com/groups/305294616240741

Faire revenir en mode dorer les oignons
et le lard fumeé

Ajouter le chou et les poireaux coupés
en morceaux

Ajouter le vin blanc e bouillon de
lEgumes et 1 hauquet garni. Laisser
dorer 10 alt5 min

Fuis rajouter le roti de pore, les
cargites le celeri les saucisses coupées
entrencon | le navet et les pommes de
terre

Ajouter 600ml d'eau et les marmites de
bouillon de poule

Cuisson sous pression 30 min

cookeo

www.cookeojbh.fr



cookemoueant  boulettes de veau/pattes/tomates

-18 boulettes de veau En mode dorer, cuire les boulettes.

-1 ou 2 oignons/oignon blanc Ajouter les oignons, retirer la

-12 tomates grappe viande.

-une marmite de bouillon de boeuf  Mettre les tomates coupees,

-une noisette de beurre cuisson rapide 4 minutes.

-huile d'olives Une fois fint, remettre les

-sel/poivre boulettes, 250 ml d'eau, les
pattes.

Cuisson rapide 7 minutes.

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

www.cookeojbh.fr



Wewlinex Boulettes sauce tomate

cookeo

|

Ingrédients :

4 @4 6 personnes

500g de haché de boeuf

500g de chair a saucisse de pore

5 boites de tomates pelées concassées
(400g)

2 gros oignons

1 oeuf chapelure

3 gousses d'ail

sel poivre muscade

-
Anne Catherine - i
Lelong Thibaut g
L@
e

Préparer la sauce @naode dorer faire
revenir les oignions et I'ail dans un peun
de matiére grasse, ajouter les tomates
Passer en moede cuisson rapide et cuire
10 minutes.

Pendant ce temps préparer les
boulettes en meélangeant les hachés,
I'oeuf et la chapelure assaisonner de
noix de muscade.

Quand la sauce est préte, la mixer,
rectifier I'assaisonnement et y déposer
les boulettes et cuire 20 minutes en
cuisson rapide

www.cookeojbh.fr

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



Poulet Riz Cantonais

proposE par MoulinexFR-Abdel Alaou

Ingrédients

Ingrédifntﬁ pour 2 personnes :

- Riz basmati: 150 g

- Pouler: 400 g

- Perits pois

- Omelette en morceau

- Ciboulette ou coriandre

recette en vidéo

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

www.cookeojbh.fr



cookaemweane Choucroute alsacienne

-un jarret de porc demi-sel

-un morceau de lard fumé

-1 saucisse de Montbeliard

-b saucisses de Strasbourg

-6 PDT

-1,5 kg de choucroute cuite
-50 cl de vin blanc

-50 cl d'eau

-Qignons, ail, un bouquet garni

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

Faire revenir les oignons et 'ail
hachés, ajouter le jarret et le bouquet
garni.Recouvrir de vin blanc et d'eau
puis cuisson rapide 25'mins.

Retirer la viande et récupérer le jus de
cuisson. Dans la.cuve, mettre le chou,
le lard au dessus,la saucisse coupée,
les pdt et'la viande Verser le jus de
cuissan jusqu'a recouvrir le chou.
Faire cuire les saucisses de starsbourg
apart.

cookeo

www.cookeojbh.fr
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-2paquets d'allumettes bacon Faire revenir les pdt coupées et les
-1boite de fromage Elle et Vire ala  allumettes.

ciboulette Ajouter les autres'ingrédients,
-echalotte en poudre remuer.

_60m| de vin blanc Cuisson rapide 10 minutes.
-150ml d'eau

-Poivre

-pdt

https://www facebook.com/groups/305294616240741/f coo k‘E‘D

www.cookeojbh.fr



Weiliver Crevettes sur fondue

cookeo

| de poireaux =

Ingrédients :

Pour 2 personnes

1t barquette de crevettes roses
d'environ 300 gr a éplucher,

2 gousses d'ail,

3 petits blanes de poireaux,

15 ¢l de eréme liquide allégée ou non.

Héléne Brisset "t

e

Dans un premiertemps faire cuire
les poireaux émincés a la vapeur
(programme poireaux dans
ingrédients).

En mode mianuel > Dorer
Fairerevenir les crevettes épluchées
dans de I'huile d'olive avee 'ail en
mode dorage, si besoin rajouter un
peu d'ean afin d'éviter une surdose
d'huile. Incorporez les poireaux,
salez, poivrez et la eréme, laissez
cuire quelques minutes et voila, bon
appétit !

www.cookeojbh.fr

L1 https://www.facebook.com/Cookeo, receties
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2 cuisses de poulet

2 pommes de terre (200 g)
2 carottes (100g)

1 oignon

Vermicelles (50 g)

Paprika doux

Persil

Sel

Poivre

11d'eau

Cookeo dans la joie et la bonne humeur

Le poulet de Clochette

Clo Chette

Eplucher fous les légumes, couper les pommes
de terré ‘en cube, les carottes en rondelles
les nignons comme vous voulez.

Mettre dans la cuve B0qg de pommes de terre
50 g de carottes les oignons le persil. Poser
dans le panier vapeur le reste des légumes, le
poulet (saupoudré de paprika) su sel du
poivre et 1 | d'eau.

Cuire sous pression 13 mn.

Rajouter les vermicelles dans le panier
vapeur. Cuire sous pression 2 mn.

Retirer le panier vapeur et mixer la soupe de
la cuve.

Ajouter les légumes et le poulet dans votre

so0Upe pixée et servir,
www.cookeojbh.fr



CDDkE‘@’-COOkerb fr Riz é Ifespag nOI

Mini Reimon

Ingrédients :

Pour 6 personnes |

- 200 gr de nz,

- 1/2 poivrons de chaque couleur,
- 1 courgeties,

- 1 chorizo,

- 1 cube de bouillon de poule
degraisse,

- sel poivre

- 2 0ignons,

- du rizdor (epices paella) |

- 300ml d'eau

https:/ o facebook.com/groups/305294616240741

Couper en lanieres les poivrons, en
dés les courgettes atles oignons, en
rondelles le chorize; faire revenir dans
un petit peu d'haile les legumes (5mn)
en mode doren

Ajouter le riz; l'eau et le cube emiette
avec les-épices et le chorizo, cuire
9mn_én tuisson directe

cookeo

www.cookeojbh.fr
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LOORBO DATS La JOIE ET L4 BOMHNE HUMELE

Ingrédients pour 4 personnes : Procédure:

1kg d'aubergine
500g de beeuf hache =i mode dorer, faire revenir 'ail et I'ol-
1 oignon 0 gnon émlncfés guelques mlnute_as 1
0 Ajouter la viande et les aubergines. Faire
_ _ | } dorer quelques minutes.

L grosse boite de tomate pelée Ajouter les autres ingrédients, mettre le
Thym mocle cuisson sous pression pendant 8

Laurier minutes.

2 gousses d'sil

Sel poivre

www.cookeojbh.fr



www.cookeojbh.fr

; -::liE_ ET L& BOMNE HUMEUR

Ingrédients Pour S personnes - Procédure:

Lancer le Cookeo en mode dorer.
Fendant ce temps eplucher les pommes
(RE terre. Couper les ainsi gue les cour-
_ O gettes en cubes.
Selj poe Mettre I'huile dans la cuve et faire dorer
) : les legumes quelques instants tout en

2 gousses d'ail $$$ remuant.

£00 gr de courgettes
400 gr de pommes de terre
1 cc d'huile d'olive

Saler, poivrer, rajouter le thym et les
gousses daill pressees.
- Rajouter un peu d'eau, tres peu car les
f\# % courgettes vont rendre de l'eau.
¥ Fermer I'appareil et programmer 10 mi-

nutes en cuisson rapide.

www.cookeojbh.fr



CDDkﬂ/@boo eojbh.
“I"Penne au poulet sauce au

Gorgonzola  sarah Ouhiv

Ingrédients - Faire dorer les cuisses de poulets et
reserver

Emincer les champignon, I' échalotte et
l'oignon et faire dorer le tout

Pour 4 personnes :

- 4 cuisses de poulets

_ 1 barquette de champignons | Une fois dore; ajouter le gorgonzola et

- 1 échalotte le boursin_; faire fondre le tout ,ajouter

- 1 oignons un grand-verre d eau avec le fond de

- 200g de gorgonzola, veau et la créme, mélanger.

- 1 cuillere de boursin ( aromatise au raffort) | Mettre les cuisses de poulet et cuisson
rapide 10mn

- un grand verre d eau avec fond de vean
- 1 briquette de créme,

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

www.cookeojbh.fr
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ey Filek mignon au R
| Ww.7pp maroilles sy O

Ingreéedients :

Pour 4 personnes: couper le filet mignon en
moreceaux grossiers,

400g de filet mignon de porc;

2ce d huile; faire dorer 5 mn avec | oignon.

1 oignon émince, Verser le vin blanc et la creme

50 ml de vin blane, fraiche, saler poivrer.

100g de créme fraiche allégée

a 5%, Déposer le maroilles couper en

70g de maroilles, morceaux, faire cuire cuisson

sel poivre rapide 1omn.

De mon co6té j avais ajouter des poireaux congeler pour avoir des legumes a opp,
et servis avec du riz(100g=3 pt)

www.cookeojbh.fr

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



cookeg

cdeatnCalamars & co

Anne Smanioito

Ingrédients -

Pour 6 personnes -

- 250g de calamars { ou phus selon les gouts)
- 500g de gosses crevettes (précutes )

- Un otgnon (moven)

- Une boite de champignons de Paris tranchés
et la momtié du jus

- 2 tomates

- 1 pommes de terre ( grosses)

- Carottes (env 300g)

- 1-2 cuillere a cafe de massala

https:/ /v facebook.com/groups/305294616220741/

Faire dorer les le ( les champignons en
demier Javec un peu de beurre sel poivre puis
apres les les calamars et
um'cﬂes'ylf’ a café de massala et
nusqg;rﬁgﬁﬂcﬁmm

cookeo

www.cookeojbh.fr
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qui rit / jambon

Couper les poireaux en troncons,
cuire mode cuisson du cookeo
légumes, égoutter, puis remettre en
cuisson rapide avec 3 vache qui rit et
un paquet. de’ jambon en lanieres.

Pour 2 pers.

-1 botte de poireaux

- 3 vache qui rit

-1 paquet de jambon en laniéres

https://www.facebook.com/groups/305254616240741/ COO I(E-{j

www.cookeojbh.fr



Welimex paupiettes de volaille

cookeo , -
L pomme de terre et carottes eyt
Charlotte Guérardelle
L@
e
Ingrédients :

En mode dorer, faites dorer les paupiettes
sur chaque face dans un peu de beurre.

Salez et poivrez.

Puis retirez les paupiettes et réservez.
Ajoutez 'oignon émincé et les échalotes
coupées en 2, faites dorer.

Remettez les paupiettes, ajoutez le laurier, les
pommes de terre coupées en quartier, les
carottés en rondelle, I'eau et le vin blane.

Pour 2 personnes

un peu de beurre,

2 paupiettes de volaille,

8 petites pommes de terre,
2 carottes,

1 oignon,

4 échalotes,

quelques feuilles de laurier
{on un bouquet garni),

un peu de sel et de poivre,
1 verre d'ean

un i/2 verre de vin blanc

Mettre en mode cuisson rapide
pendant 15 minutes.

www.cookeojbh.fr
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Poulet a 'ananas, sauce aigre

douce Lagtitia Hanvic
i et - Peler et hacher l'ail et I'oignon.
— - Ouvnr la boite d'ananas et couper les fruits en
R morceaix en gardant le jus.
750 g de sauté de poulet - Faire chanffer un filet-d'bile

* 1 boite d'ananas an sirop

* 2 cuilléres a soupe bombées de
ketchup

* 2 oignons

* 3 gousses d'ail

* 4 cuilleres a soupe de sance soja
* 1 cuillere a soupe de maizena

* Huile d'olive

* Pmment fort

https:/ f'www facebook.com/groups/3052046162407 41/

- Y faire dorer le poulet sur toutes ses faces.

- Ajouter les oignons et faire revenir 5 minutes de
plus.

- Fouetterle sirop d'ananas, le ketchup et la sance
s0ja avec la maizena.

- Vérser ce melange sur la viande, ainsi que l'ail, le
piment et 250 ml dean.

+ laisser cuire pendant 10 minutes sous pression

cookeo

www.cookeojbh.fr
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fimex Petit salé aux lentilles |

L

/

Ingrédients :

Pour 6 personnes

700g d'échine de porec fumée
600 de poitrine de porc demi sel
4 saucisses fumeées au bois de hétre
2 pignons

1 bouquet garnis

2 carottes (facultataf)

6 petites pommes de terre
(facultatif)

500¢g de lentilles verte du puy

2 gousses d'ail

1 bouillon de légumes

s00mnil d'eau avee 1¢s de fond de
veau

Fanny Cuvilliez : 8

e

Mettre le cookeo en mode "boeuf
bourguignon™ et incorporer la viande
coupéesen ecubes de 3 a 4 cm, les oignons
eminces.et I'ail écrasé.

Faire dorer 5 mn puis incorporer le
liquide et fermer le cookeo. C'est parti
pour 35mn de cuisson...

Incorporer les lentilles et, si vous le
souhaitez, les carottes et les pommes de
terre. N'oubliez pas le bouquet garni.

Passer le cookeo en mode "ingrédients" et
sélectionner les lentilles dans la rubrique
légumes pour un temps de cuisson de
20mn.

Vous n'avez plus qu'a vous regaler!

www.cookeojbh.fr
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-okeo Blanes d'encornet a la sauce tomates

L

Maylis Urvoy Rougon g /

Ingredients

Pour 6 personnes

- 1 gros oignon

- 6oo g de blanes d'encornet
- 250 g de sauce tomates

- 20 ¢l de vin blane

- safran

- bouguet garni

- sel poivre

Emincer finement I'oignon et lefaire
dorer dans un peu d'huile jﬁ.ﬁiqn'lﬂl ce
qu' il devienne translucidé,

Ajouter les blancs d'engoruet coupé
en morceux puis mettre Ia sauce
tomate, le vin, le safran, le bouget
garni, sel, poivre.

Choisir le mode manuel, cuisson
rapide et faire cuire 35 minutes.
Servir aveedu riz.

A g e e w, Eadrbon b com, Too ke, recetten

www.cookeojbh.fr



Haricots blancs fagon cassoulet

Emmanuelle Dauchet

Ingrédients :

680 gr de haricots blancs

& carottes (300 gr)

4 pilons de poulet

4 diots de savoie fumés (aux cépes pour moi)
2 échalions ou 1 oignon

3 tomates

70 g de concentré de tomate

1 cube de bouillon de légumes

200 ml de vin blanc sec

200 ml d'eau

1 casdhuile d'olive

100 gr de creme épaisse (falcutatif)
thym

sel poivre

Cookeo dans la joie et la bonne humeur

Préparation :

Monder et épépiner les tomates et les couper en morceaux,

Faire dorer lespilons de poulet, avec un peu d'huile, sur foutes leurs faces
pendant envirom-8 mn.

Eplucher €t émincer grossierement les échalions et les ajouter dans la cuve.
Eplucher les carottes, les couper en rondelles.

Ajouten les diots de Savoie dans la cuve et poursuivre le dorage pendant encore
Bumn; en remuant de temps en temps.

Ajouter dans la cuve les tomates, les rondelles de carottes, les haricots blancs,
le vin blanc, le cube de bouillon de légumes et le concentré de tomate délayés
dans les 200 ml d'eau, le thym, sel et poivre et mélanger.

Programmer cuisson sous pression (cuisson rapide) pendant 15 mn.

Enlever les pilons de poulet et les diots de Savoie, les réserver au chaud, et
poursuivre la cuisson des haricots et carottes pendant 15 mn.

Ajouter si nécessaire la créme épaisse, mélanger, vérifier |'assaisonnement,
remettre les viandes dans la cuve et laisser en mode maintien au chaud pendant
2 a4 3 mn de fagon a réchauffer les viandes. www.cookeojbh.fr
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cooken«aeanr Fatatoullle maison a ma
faggn Enza Brigitte Ludo

Ingrédients :

Four 3 personnes :

- oignons

- 3 petites courgettes

- 3 tomates

-1 grosse poignée d haricot vert congeles
- 2 poivrons un vert un rouge couper en lanieres
- 2 gros filets de saumon ou autre

- une cuillére de créme

- une touche de curry

- Al

- Sel paivre

- thym.

- kubor

- un demi verre d eau

https:/ fanwew facebook.com/groups/305294616240741

Faire revenir en mode dorer les
olgnons, les courgettes, les tomates,
lesharicot vert congeles, les poivrons
un vert un rouge\Couper en lanieres ou
en cube, sel, paivre, thym, ail, le kubor
et poser les 2 gros filets de saumon ou
autre selane golits de chacun (posés
au dessus) Metire en cuisson rapide 3
mn€t.metire une cuillére de créeme a la
fin.

Selon les goidts mettre une touche de

‘curry.

cookeo

www.cookeojbh.fr
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poulet gorgonzola

-Afilets de poulet

-2 barquettes de gorgonzola
-créeme fraiche

-1cas de noix de muscade

Couper les filets en morceaux,
et les faire revenir.5 minutes.
Ajouter le gorgonzola, et le
laisser fondre.

Mettre 2 briques de creme, |a
noix de.muscade.Mélanger.
Cuisson rapide 10 minutes.

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

www.cookeojbh.fr
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LOOREBD DATS La JOIE ET La

Ingrédients pour 4 personnes: Procédure:

600 g de sauté de pore déoraissé
1 boite de 400g de tomates coricassées ( tn manuel, faire dorer I'oignon pelé et

20g de beurre O emince et I_all pele et emince quelques
0 minutes puis ajouter le sauté de porc.

L oignon | $ ¢ Faire dorer guelques minutes.

10¢cl de vin blane $ Ajouter la tomate, le vin, le thym, le lau-
Thym $ rier, le sel et le poivre. Faire cuire sous
Laurier pression pendant 8 min.

| gousse d'ail

Sel potvre

jus de citron

www.cookeojbh.fr
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Ingrédients pour 4 personnes Procédure:
500 gr de pormnmes de terres

1 belle courgette ou 2 pettes courgettes
Y2 oignon ou 1 pett

400 ml d'eau

1 ceeur de bouillen de lépumes a la
meéditerrandenne
sel, polvre

herbes de Frovence

www.cookeojbh.fr
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1 ¢ d soupe d'huile

2 ¢ a soupe de soja

2 ¢ d soupe de soja sucré

1 oignon

3 poivrons

300 gr de crevettes frdiches ou surgelées
1 petit boite de tomate sauce

sel (trés peu)

Poivre

Cookeo dans la joie et la bonne humeur

Les crevettes de Clochette

Clo Chette

Epluchen et couper I'oignon en dés,

Laver) épépiner et couper les poivrons en dés.
Enlever les tétes des crevettes,

En mode dorer mettre |'huile le soja et le soja
sucré. Ajouter les oignons 3 mn puis les
poivrons, puis 3 mn aprés les crevettes et la
Tomate.

Ajoute une demie pincée de sel et du poivre.
Cuire sous pression 3 mn,

Servir avec du riz basmati ou des pites
fraiches.

www.cookeojbh.fr
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Ingrédients

1kg de viande hachée
1 aigﬂaﬂ

2 grosses boites de haricots rouges
lou 2 boites de mais

2 briques de jus de tomates
1 bougquet garni

1 cube boeuf

Concentré de tomate

Earcard Mos

Procédure:

Faire revenir 1 ke de viande hachée awee l'oign:
ol

crgllite rajouter 2 grosses boites de haricots
rouges, 1 ou 2 boites de mais (selon le sout) 2
bricues dej 1L15 de tomates , 1 bouillon de bou-
guet garni , 1 cube boeuf, 1 bonne dose de
concentre -::1:: tomare (eelon le pot)

cuisson rapide 10 min, un vrai délive

www.cookeojbh.fr
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FECETTE COORED DANS La JOIE ET L& BONNE HUMEUR

Procédure:

Ingrédients (2 personnes)

Egluchear 'échalote et '"émincer.

fﬁ;ﬂiﬂmm wiata Lraly o Fukael) Lplucher, dégermer et couper l'ail.

3 gousses d'adl O Verser Ihuile d'olive dans la cuve (ou cocotte

b it ke o ot a0 St O ou faitout) et y faire dorer en manuel I'échalote
1 hoite de tomates concassées de 400 5 et I'ail pendant environ 2 mn, ajouter I'émincé
100 & d5mines de hacoi $ ¢ de bacon, laisser dorer encore environ 1 nm.
40 g de concentré de tomate Ajouter le reste des ingrédients, mélanger et

100 ml d'eau cuire 15 mn sous pression au Cookéo,
Epices au choix
Sel ,poivee, thym

1 caz d'huile d'alive.

www.cookeojbh.fr
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Pennes au poulet et au pesto
Annie Ponceblanc

Ingreédients -
Pour 2/3 personnes :
-170 gr de pennes
- 80 gr de pois mange-tout
- 2 gros blancs de poulet (ou 3 pefits)
- 1 C5 d'hmle d'olive
- 100 gr champignons de Panis
- 1 CS ¥ de pesto
- 75 gr de créme semi-épaisse a 18% de mg
-% cube bouillon de volaille
- 35 cld'ean
- Sel et ponre

https:/ f'www facebook.com/groups/3052046162407 41/

Coupez les blancs de poulet en cubes

Passez les pois mange-tout sous 'eau froide, les
egoutiez

Lavez les champiznons, puises couper en 4

Dans un bol, melangez le pesto et la creme, réservez

En « mode dorer », fairecavemr le poulet dans hude
d'olive. Ajoutez les champiznons et continuez le dorage
jusgu'a evaporation

de I'ean des champiznons. Salez, poivrez.

Emiettez le cnbe de bowllon de volaille, ajoutez les
pennes, les pois mange-tout, versez l'eau. Femuez bien le
tout.

Passer'en mode « ingredients », sélechonnez « Ble »
== le poids 200 gr, cuisson Smn

En fin de cuisson 511l reste trop d'eau, egouttez les pates
puis les remettre dans la cuve encore chande, versez

le melangze creme—pesto, melanzez et degusiez.

cookeo

www.cookeojbh.fr
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Poulet vapeur a I'anis 'a

proporsce par Corimme Crotsalle -

Mettre le covkeo en manugl et dorer.

[Ilgf’é{liﬂ nts Mettre le cube de bouillon de volulle avee un demi litre d'ean.
pour 4 personnes Oter la pean des culsses de poulet, les couper i la jointure,
1 cube de bouillon de volaille Disposer les nigveéaux dans le panier , saler, poivrer et
4 cuisses de poulet saupoudrer d une demi cuillere d'anis.
1 cuilleres a café d'anis en poudre Fairg.dover 5 minutes,
4 grosses caroftes l_:;plu cher les carortes, couper les endives dans la longueur erle
4 endives o\ brocoli en fleurettes.
1 brocoh Disposer tous les légumes sur le pouler.
8 cuilleres a café de ereme fraiche Mertre le cookeo en mode cuisson rapide.
8 olives noires hachée Saupoudrer du reste d'anis, ajouter Ia créme et les olives hachées,

Faire cuire 10 minutes.

'F*J”hnl*s:fi'wmr.Eru:thu:u:: k.com/Cookeo.recettes s cookeoibh.
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Ingrédients Pour 5 personnes -

500 gr de beeuf haché a 5 % de mg
330 gr de carottes

400 gr de courgettes

200 gr de riz blanc cru

6 ¢s de créme liquide a 15 %
1 échalote

350 ml d’'eau

2 kub’or soit un
batonnet

ardme plein sud
sel, poivre

Procédure:

Epluchar {2c carottes, les couper eén rondelles.
Coiperies zodrgettes encubes.

cmincer Féchalote et lamettre dans la cuve aver le bosuf
hache,

Faire dorer tout en émiettant la viande 3 ("aide d'une fourchet-
te, saler, poirer,

Hajouter ensutte g5 carottes ef les courgettes et melangerle
tout.

caler, poirer,

lhcorporer ensuite le iz et melanger a nouveau,

Plettre Feau et le kub'ordans lacuve, mélanger et lancer une
clissan rapide pour 1o minutes,

A lafin dela cuisson, passer enmode darer et rajouterla
crirme et ['ardme plein sud.

Bien melanger letout en faisant chauffer 1 minute.

SR,

www.cookeojbh.fr
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1OIE ET L BOMIME HUMEUR

Ingrédients 4 personnes: Procédure:

Faire revznir la poule sur toute ses faces
en raode rissoler...pendant 5/6 minutes
1 pnule aved oignon
6 carottes Puis mettre 2 grands verres d'eau, poi-
reaux, carottes et navet le tout avec du
thym et laurier
Cuisson rapide 20 minutes dans un pre-

4 poireaux coupeés en 2
3 ou 4 navets

1 gros oignon
Thym { laurier

mier temps verifier la cuisson et remettre
en cuisson si necessaire chauffer de la
creme fraiche /selfpoivre 2 mn au micro
onde et nappez sur la poule et les legumes

www.cookeojbh.fr



Bolognaise de porc et ses
petits |egumes

Préparation :

Emincer les poivrons les faire dorer dans un peu d'huile.

Ingrédients :
Hacher la viande avec |'oignon.
1 nignon
50O g d'échine de porc Couper les carottes et les courgettes en morceaux.
2 poivrons
3 courgettes Ajouter le hachis aux poivrons, mélanger pour que ¢a
5 ou 6 carottes prenne un peu de couleur.
500 g de coulis de tomate
200 ml de vin blanc Y ajouter les carottes et les courgettes puis la sauce

tomate et le vin, assaisonner.

Cuisson sous pression ou rapide 10 min.

22D

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



cookea s Marmite espagnole light,
VEFSiDn WW Sonia Bommersbach

ngrEdieits.. IMettre le Cookeo en préchauffage et pendant ce

Pour 5 personnes ( 9 pp par pers) temps couper les knacks en rondelles.
Emincer l'oignon.
Couper le poivron en petits morceaux.

- 10 K_I'IE!CI(S de poulet Cnuger Iesptnmatea E:Fn;rises en 2.

- 1 poivron

- ¥ pignon Mettre le tout dan§ Ya cuve

- 200 gr de riz cru Rajouter le riz melanger

- 1 cc cumin : W : Wt

_ 1 cc paprika Ra]n_uter !es epices et le I:Ir|:||_||II|:|r1 cube emiette
Mouillerf'ensemble avec ['eau

- 400 ml d’eau

- 1 bouillon cube de volaille Programmer cuissen rapide 10 minutes

- 10 tomates cerises

- sel, poivre

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

www.cookeojbh.fr



Poulet et pates a la fomate

Ghislaine Julian

Photo Shislaine Julian

Préparation :

Inipedients goir < persinnes: Mettre-les cuisses de poulet congelées 10 min en mode dorer.
2 cuisses de poulet (congelées)

signons (surgelés) Afjouter les oignons surgelés Bmin.

Thym Mettre les herbes et une demi brique de coulis de tomates,
Estragon

g;:g:;m Cuisson rapide (sous pression) 15 min .

: P Ujite She cotllis de oy Rajouter les pdtes, le reste de la brique et 400 ml de bouillon de
Pétes (penne)

valaille {le boutllon doit Etre juste au niveau des pates).
400 ml de boutllon de volaille ( J pdtes)

Cuisson rapide ( sous ression) 10min.
Cookeo dans la joie et la bonne humeur ==

www.cookeojbh.fr
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Ingrédients Procédure:
Iettre vt = cookeo en mode dorer ety faire revenir
1 lapin découpé en morceaux |5 rrnrseal de lapin sur tous les cotes dans e
2 ' e Ajouter e fard et remuer.
200 gr de lard coupe en morceaux Crnincer Foignon et 'ajooter a la préparation.

50 gr de beurre 1/2 sel OO Mettre |a faring sur le lapin et arroser letout 2y
¢

1 beau oignon wir et |'eau.
2 verres de vin blanc sec $ Saler et poivrer un peu, vous gjusterer [lassaisonne
10 cl d'eau $

mEnten fin de cuissoh, selon votre godt;
1 ¢ a s de farine
200 gr de champignons

Mettre: le Cookeo sous pression durant 20 mi.
LIne fois terming, y ajouter les champignons et refer-
mer le cogvercle du cooken ef remettre 2 min sous

e} Rression.

poivre

YOUS pouvez accompagner ce plat de pommes e

terre vYapeur.

Bor appett |

www.cookeojbh.fr
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L

fooheo

Pilons de poulet Forestiers |

et nid de tagliatelles /

Ingreédients :

Pour 2 personnes

- 4 pilons de poulet

- 150 g de tagliatelles
fraiches

- 1 sac de mélange forestier
surgelé 450 g

- 250 ml d'eau

- 2 cuilleres a soupe bombee
de fond de veau

- 20 cl de creme fluide
légeére

- 2 cuilleres a soupe d'huile
d'olive

- sel et poivre

Leatitia Coutelle 8

e T

Faite revenir les pilons de poulet
dans 2 cuilleres a soupe d'huile
d'olive en mode dorer dés que les
pilons sont bien dorés sur toute les
fdces arréter la cuisson.

Retirez les pilons de la cuve puis
verser 250 ml d'eau, ajoutez le
fond de veau, la créme, salez,
poivrez et mélanger, mettre les
tagliatelles, les champignons et les
pilons. Fermez le cookéo et passez
en cuisson rapide 7 minutes.

www.cookeojbh.fr
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“"“1*"Boeuf bourguignon a |'ancienne

800 g de boeuf a bourguignon
200 g de champignons de Paris
200 g de lardons

200 g de carottes

1 oignon

75 cl de vin rouge

2 feuilles de laurier

sel poivre

1 ¢ a soupe de farine

Cookeo dans la joie et la bonne humeur

Cécilou Mysten

Mettre la viande dans la marinade et laisser
reposerau frais 1 nuit au moins.

En.mode dorer faire revenir les lardons et les
champignons puis réserver,

Faire colorer la viande sur toutes ses faces avec
un peu d'huile d'olive si besoin.

Ajouter la farine, bien mélanger puis ajouter la
marinade le laurier, saler poivrer,

Mettre en cuisson rapide 35 min.

5i 4 la fin de la cuisson la sauce est un peu frop
liquide diluer de la marzena ou de la sauceline.
Déquster avec des taglaitelles frdiches.

Vous pouvez aussi ajouter des oignons grelots
caramélisés dans du sucre et du vinaigre
balsamigue.

www.cookeojbh.fr
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Ingrédients 4 personnes: Procédure:

1 oignon émincé

2 cuilléres a soupe de curry

1 cuillere a soupe de curcuma
1 cuillére a soupe de conandre O Faites dorer [olgnon emince,

20c! de lait de coco () Alouter les epices puis tous les autres ingre-
400g de tomates pﬂéeammgagg@ ¢ dients sauf le lait de coco, melangez

200g de lentille blonde SOLS press dant 16 min

2 pommes de terre cgupéeg@ tits A la fin, ajoutez le lait de coco el melangez
carres

=el

BO0mI d'Eau

www.cookeojbh.fr
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revisite

i

" JAMBON PERSILL

Danamaso Danamaso

S/

Ingredients :

Pour 8 a 10 personnes

-1 Jarret de porc d'un Kilo

-Autant de pieds de porc ( 2 entiers)
-2 ou 3 carottes coupées en cubes

-1 poireau coupe en 3 et ficele

-1 berlingot de vin blanc de cuisine

-1 bouquet garni

-3 oignons

-3 gousses d'alil

-1 beau bouquet de persil plat ( il est plus
golitu , mais pas trouve donc pris frise)
-Eau

Mettre tous les ingrédients sauf , 2 oignons et les
3/4 de la botte de persil .

Mettre les'aromates selon les golits de chacun
Saler 'y poivrer , j'al mis des baies roses ( plus de
poivre\gris en grains)

Couwvrir a fleur d'eau .

CUISSON 1 H 30, je lai fais en 2 temps pour voir
la cuisson . il faut que la viande se détache des os
, mais ne soit pas en bouilli.

A chaud , effilocher les viandes .

Passer le liquide , récuperer les carottes et les
ajouter a la preparation .

Eplucher les 2 oignons , les aulx et defaire le
persil , hacher le tout et ajouter aux viandes .

Bien melanger ,rectifier 'assaisonnement .
Répartir dans des contenants ( bols ou autres )

et [a , seulement mettre du liquide , et 'amalgamer

I._.é.isser refroidir au moins 12 H

www.cookeojbh.fr
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cookeo Emincé de boeuf en sauce 7 i

{

Ingrédients :

Fa § P’El‘Sﬂ nnes

500g de boeuf émincé

4 gros oignons

350 ml de bouillon de boeuf ou fond de
veau.

Huile d'olive.

Véronigque Assouline -
L@

o S

En mode dorer: faire brunir les oignons
dans une c.i.s.dhuile une dizaine de
minutes puis ajouter le boeuf et le faire
revenir.

Ajouter le bouillon.Saler, poivrer puis
metire-en mode cuisson pendant 10
minutes.

Lier la sauce avec de la maizena (Attention a
bien la diluer d'abord dans de I'eau froide.)
Accompagner d'un riz blane.

Possibilité d'ajouter un ou deux poivrons
verts émincés avec les oignons.

www.cookeojbh.fr

LY https://www. facebook.com/Cookeo, recettes
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Andouillettes au chablis

Cécilou Mysten

3 andouillettes coupées en rondelles
Troignon

Unfilet d'huile d'olive

1 petit verre de chablis

Persil

En mode dorer faire suer I'cignon et colorer les andouillettes
“n mode cuisson rapide ajouter le vin et le persil et cuire 8 minutes

Cookeo dans la joie et la bonne humeur

www.cookeojbh.fr



cookeamPommes de terre a la

savoyarde Catherine Felt
Ingrédients :
Pour 4 personnes : Eplucher et couper les pommes de terre
en rondelles.
- 6 pommes de terre Couper en dés le fromage a raclette.
- 1259 de lardons Mettre tous les.ingrédients dans la cuve.
- 1250 de fromage a raclette Mélanger
- 40 cl de creme fraiche liquide Cuisson rapide 10 min
- 100 ml d'eau
- 250g de mascarpone
- 5|, poivre

cookeo
hitps:/ o facebook.com/fgroups /3052946162407 41

www.cookeojbh.fr
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mex Poule / Pouletauriz ]

Anne Catherine Lelong Thibaut - __—

Ingreéedients :

6 personnes :

1 poule ou 1 poulet fermier

2 carofites

2 navets

2 oignons

1 cube bouillon poule
250g de haché de veau
250¢g de champignons
1jus de citron
chapelure

sel poivre

curry
bouquet garni

100g de farine

100g de beurre

e —

Mettire la poule dans le cookeo avec les
caroltes navets et oignons émineés avec le
cube bouillon couvrir d'eau saler poivrer y
deposer le bouquet garni cuire en cuisson
rapide 30 min. Pdt ce temps réaliser de
minis boulettes avec le haché de veau sel
poivre chapelure. Quand la poule est cuite
filtrer le bouillon le réserver, defaire la
poule en morceaux. Pocher les boulettes
dans le bouillon. Faire revenir les
champignons dans une poele avec un peu
de beurre. Réaliser la sauce mode dorer
(sans attendre la fin du préchauffage) Faire
fondre le beurre y ajouter la farine cuire
qqes minute verser 1l de bouillon,mélanger
jusqu'a épaississement.Saler, poivrer,
assaisonner avec le curry et le jus de citron.
Rajouter les boulettes,les champignons et
les morceaux de poule. Réchauffer qqes

instants. Servir avec du riz!
www.cookeojbh.fr
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Ingrédients

3 petites courgettes (450 gr)
1 pomme de terre (150 gr)
100 gr d'émince de bacon
Sﬂj_gr de SaintMectaire

30 gr de concentre de tomate
150 ml d'eau

1 échalote

2 pousses d'ail

1 cac d'épices Sate

TCOORED DATIS La [OIE ET La BONNE HUMEUR

Procédure:

Lawret ' les courgettes, retiver les bouts | les cow
e e petits Mmorcesis
Q Gplucher la pomme de terre et la couper en
0 pefits cubes,
0 Eplucher l'échalote ef 'émincer.
Eplucher l'ail, dégermer ef couper en petits

R O e B

Détailler le fromages en petits cubes

Melanger le concentré de tomate dans l'eau
Mettre tous les ingredients dans [ cuve du
ookeo

Cuisson 10 mna

www.cookeojbh.fr
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Jambon persillé

proposce par hitps//episkouver-blog.com i -

2l Mettre tous les ingrédiemts, sauf Fail et le persil dans le Cookeo.
Ilgfﬂ 1ents 4 P

" 1 jarret de pore Ajouter l'eau et fairé cuire 45 mn.

- 1 pied de veau

E 1 oignon Au bout de ceremps, éteindre et désosser les viandes. Les remertre

" 1 carotte coupée en rondelles dans le Cookeo et refaire cuire 30 mn de plus.

- 3 échalores

a 1 clou de gi rofle 'E'-ﬁqurr les viandes en dés et les déposer dans un saladier, ajourer Tal

- 10 grains de poivre etle persil. Bien mélanger.

- 1 casde gros sel

1 3 gousses d'ail hachées Déposer les viandes dans une terrine. Filtrer le jus et en recouvrir les

‘ 1 bouquet de persil haché viandes. Laisser refroidir et mettre au réfrigératcur pour au moins

- 1,5 litres d'ean 12h.

www.cookeojbh.fr
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fnircor led Oignom et couper le

1 saucisse de Morteau
250 g de lentilles vertes
1 oignon

2 carottes

TS0 ml d'eau

1 bouquet garni

20 g de beurre

Sel

Poiure

i £ 2 R |
i N ioh . eyt
VEE LI e DRSS QAare

www.cookeojbh.fr
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fond d artichaut

i

¢ 5
Lardons et chevre sur son

Enza Brigitte Ludo
"

Ingredients :

- fonds d artichauts congeles
- 300ml d eau

- lardons

- une tranche de chevre

Faire cuire a la vapeur 10 mn les fonds
d'artichauts congelés avec 300ml d eau dans la
cuve

Ensuite metire les lardons degraisses avant au
micro onde puis une tranche de chevre par
dessus.

Mettre dans le panier vapeur avec une feuille de
papier sulfurisé

Mettre 2mn cuisson rapide

www.cookeojbh.fr



COoKeRoeannr Fiz/chorizo/jambon/légumes

-1 oignon Faire dorer I'oignon et le

-1 poivron coupé en des poivron.

-3 tomates coupées Ajouter le reste des ingrédients.
-1/2 chorizo Cuisson rapide)8 a 10 minutes.
-1 paquet de dés de jambon

-150 g de riz

-350 ml d'eau+ bouillon de poule
sel/poivre/ail/cumin

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

www.cookeojbh.fr
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e Paella au poulet

Isabelle Arnaud Pailhés ]

.f

L & fruits de mer 1

Ingrédients :

'EI{I"I]I."' 4 'PEI'E’EITII] es I

4 cuisses de poulet (pilons et haut
de cuisses coupés ),

un sachet de fruits de mer surgelés
{ décongeleé ),

250¢g de riz ,

une toute petite boite de petit pois,
1 beau poivron rouge,

Ia moitie d un chorizo,

un sachet d épices spécial paella,

1 oignon

500ml de bouillon de poule

e

En mode dorer faire revenir 1'oignon et
les cuisses de poulet dans un peu d' huile
d olive ajouté&la moitié du bouillon ,

Fermerle okéo et en mode cuisson rapide
10 minutes

Mettre tous les ingredients
sauf les petits pois et le chorizo
PEEEEI. 2Tl 'IIlﬂdE' recette

" poule au riz " une fois la cuisson
terminée rajouter les petits pois et le
chorizo et faites dorer 2mn bon appetit
¢'etait excellent !

www.cookeojbh.fr

LY hittps:/www. Escebook.com,/Cookeo. receties



www.cookeojbh.fr

e~ Ravioles de cepes

Céeilia Nitep ‘

7 - 5

L et son bouillon de légumes d'hiver .

Ingreéedients :

Pour 6 personnes

Ingrédients :

1L 1/2 Eau

1 Cube bouillon de légumes

3 cds de sauce soja

1 carotte

1 petit poireau

5-6 champignons de Paris

1 oignon

poivre, thym, laurier

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

e

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

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

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

Tres bon appeétit!

www.cookeojbh.fr

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



wheer Chair a saucisses ]

| aux légumes scomerona g

o

Ingrédients :

4pers.

500 chair a saucisse,
10 pommes de terres,
2 courgettes,

une grosses boite de tomate pelees,
1 oignon coupées en 4, les courgettes en

un peu de paprika, rundeﬂcs‘et i.th boite de tomates
sel, poivre, kub or pelees, ajoutéun kub or dilué
dans de I'ean 2o0oml environ,
assaisonné et euisson rapide
15mn, un delice!

Faire revenirlachair a
saucisses en mode dorée avec
les oignons

Ajouter les pomme de terre

www.cookeojbh.fr

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



COOKakkookeoion Poulet basquaise a la Liloute

- 1 oignon/3 caroftes

-200 g de riz blanc long

- 1 poivron jaune, 1 poivron rouge
-1 bouquet garni

- 1 boite de tomates concassées

- ail en poudre / persil

-huile d'olive/sel/poivre

- 3 escalopes de poulet

- 210 ml d'eau /jus de citron

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

Melanger les legumes coupes en
morceaux (sauf [a tomate
concassée), avec |'ail, le persil, sel,
poivre, bouquet garni,)un peu
d'huile d'olive.Couper la viande, la
citronner et aromatiser.

Faire revenirles légumes, viande et
tomates.Mettre |'eau, cuisson rapide
15 mins.Vider la cuve, laisser du jus,
efles carottes, mettre le riz, couvrir
d'eau, cuisson 9 mins.

cookeo

www.cookeojbh.fr
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B0 DATIS L DE BT y BOTHE HUNMEUR

Ingrédients pour 3/4 personnes: Procédure:

cominercer par faire dorer 2 oignons

emiinces avec 3 tranches de jambons cru
soupees en lamelles

2 olgnons éminces

3 tranches de jamnbons cru coupéesen

lamelles
O

3 filets de poulet en lamelles,

- on ajoute 3 filets de poulet en lamelles,
roelles rommesan et $ ' 4 belles tomates en quartiers, du paprika
Humapteridlosission lespntinl (dosé selon les goiits), sel et poivre.
scl:etpotune: $ Ceux qui le veulent peuvent faire cuire le
Ceux cui le weulent peuvent

B E s g e 7= riz directement dedans (j'al mis 200g )

dedans (f'ai mis 200 )

Cuisson rapide 12 minutes

www.cookeojbh.fr



cookea~mR[s0tto lardons champignon

poireaux

Lydie Guindeuil

Ingréedients :
Faourd personnes

--300g de nz special nsotto

-1 petite boite de champignons de
pars eminces

- 200g de lardons natures

-1 litre de bouillon de wolaille

- 200 g d'eminces de poireadx

-1 oignon

https:/ fwww facebook.com/groups/305294616240741

Couper et émincer l'oignon.

En mode dorer, cuire les
larclons, les champignons et les
poireaux.

Laisser cuire quelques minutes.

Ajouterleriz et le bouillon.
Saler et poivrer.

Melanger

Cuisson rapicde 15 min.

cookeo

www.cookeojbh.fr



cOO kﬂ/ﬂ:bookeoj h.fr
; Poule au blanc

Ingrédients pour 4 personnes : Preparation :

Dans la cuve de votre Cookeo, mettre la

1 poule de 1.2k
poute de 1.24g poule, les cubes, les canottes coupées en

1 kg de carottes

2 cube bouillon de volaille gros frongons, le poivre et 1 litre d'eau.

. Mettre en mode cuisson rapide pour 45
Poivre

40 cl de creme fraiche épaisse minutes.

: : Servir ave¢ du riz mélangé a la créme
Riz basmati

fraiche:

Filtrer le bouillon pour faire une soupe au
vermicelle

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

www.cookeojbh.fr



Photo Francoise Perilhou

Petits pots de creme au nutella

Sylvie Vuillemard

Ingrédients : pour 10 verrines

1 litre de lait a température
ambiante

100 g de sucre

2 oeufs

3 c as de farine

3 cd s de nutella

Cookeo dans la joie et la bonne humeur

Préparation :
Tout mélanger dans un saladier.

En mode "dorer" tout vider dans le cookeo, mélanger sans cesse
jusqu'd épaississement souhaite.

Mettre en verrine et placer guelques heures au frais.

dch

www.cookeojbh.fr
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L

cooheo

Pomme de terre ]

7 by

corned beef mmmmmﬁsg

Ingreéedients :

pour 2 personnes

6 pommes de terre moyennes
1 boite de corned beef

1 oignon

200cl de fond de veau

sel poivre

""-.—__.--"'

Faire reyvenir dans 1 cuillere d huile
pimentée |'oignon et les pommes de
terre puis)ajouter le liquide le sel et
le poivre mettre en cuisson rapide
pendant 24 mn

Quand ¢ est terminé rajouter le
corned beef coupé en morceaux
refermer et laisser 5 bonnes minutes
le boeuf va fondre doucement.

Accompagner d'une salade.
bon appétit.

www.cookeojbh.fr

i} https://www.facebook.com/Cookeo.recettes
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1 gros oignon émince
600 gr boeuf en cube
Pousse de soja 270 gr gouttés
100 gr riz

1 poivron

100ml de sauce soja

200ml d'ean

www.cookeojbh.fr



Pommes de terre farcies

Mathalie Vilmot

Ingrédients pour 5 personnes environ :

4 filets de poulet

B grosses pommes de terre

40 ¢l de créme liguide

Coleslow maison ou en barguette

Huile d'olive

Cookeo dans la joie et la bonne humeur

Préparation.

1 heure d.l'avance découper le poulet, le mettre dans un plat avec
I'huile 'd’olive, le sel, le poivre et une point de poulet. Mettre au
frais:.

Faire cuire les pommes de terre avec 200 ml d'eau en cuisson rapide
pendant 25 minutes. puis les réserver au chaud.

Mettre a dorer le poulet, ajouter la créme liquide et réserver dans
un plat.

Couper les pommes de terre et creuser |'intérieur. Mettre une
noisette de beurre a I'intérieur et saler.

Garnir |'intérieur avec le poulet, arroser de sauce et saupoudrer de
sésame grillées et de queue d'oignon.

Servir avec du coleslow,

www.cookeojbh.fr

e
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C/OOKED DANS La [91E BT La BONIE HUMEUR

Ingrédients Procédure:
1 ke de roti de pore
100 gr ﬂg& carottes
100 gr d'oignons
200 or de champignons de paris émihcéﬂ-O
B0 gr de lardons allumettes

moutarde

Incorpores les rarottes, les champignons, les

¢

4 petites pommes de terre entiér
2 dl dewin blane
1 dl de fond de weau

1 bonne cuil 4 soupe de

POITITICS 'Z:]. e ierre.

Cluisson rapide 40 minutes et a la tin dela

_ cuissorn, ajouter la créme fraiche et la maizena
moutarde

2 o8 de créme fraiche pour

la fin de cuisson

www.cookeojbh.fr
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Légumes light

Marie Thérése Descoubes

Préparation :

Ingrédients : Eplucher les carottes et les couper en rondelles.
1 botte de jeunes carottes Couper les endives (ou les poireaux) et ["oignon
2 endives ou 2 poireaux en Tines lamelles.

£ olghons

1 cube aux fines herbes Tout mettre dana la cuve et recouvrir d'eau.

Ajouter le cube fines herbes.
Cuire sous pression 10 min.

Passer en mode "dorer” pour faire la sauce.

Cookeo dans la joie et la bonne humeur 2
www.cookeojbh.fr



Filet mignon a la biere brune

Mes Sucres D'orges

Ingrédients :

500 g de filet mignon de porc
400 g de pommes de terre
400qg de carottes

100 g d'oignon

2 ¢ & c de persil haché

1 cube de bouillon dégraissé
1 brin de thym

1 feuille de laurier

25 ¢l de biére brune

1 c 4 c de marzena

Sel, poivre

Cookeo dans la joie et la bonne humeur

Préparation :

Couper lawiande en § morceaux,

Eplucher ef laver les pommes de ferre et les carottes et les
couper en morceaux.

Eplucher et émincer |'oignon.

En mode "dorer" mettre 'huile dans la cuve puis Taire revenir la
viande sur toutes les faces 5 min.

Réserver la viande et mettre les oignons dans la cuve, les faire
fondre 5 min.

Remettre la viande, ajouter les carottes ef les pommes de Terre,
saler et poivrer.

Cuisson rapide 15 min.

En fin de cuisson prélever un peu de jus, mélanger la marzena
puis verser dans la cuve. Bien remuer et mettre en mode "dorer”

le temps de lier la sauce.,
www.cookeojbh.fr

ek




Pommes de terres sautées / rissolées ' 9

proposce par Annabelle Desprex :

r.
Mode manuel > foncnon dorer
. =
II]gI’EdlEHtS (couvercle ouvert tout le temps de la cuisson )

j’ﬂi coupé les pommes de

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

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

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

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

tEI‘ﬂlJS €1 te mps

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



Cécilia Nitop -\I

wendieatpilet de julienne et "
L brunoise de légumes 8 ‘

T

Ingréedients @

En mode dorer,

faire revenir cehulofte et légumes
conpés en brunoise (petits dés)
pendant 3 niinutes

Pour 2 personnes

2 filets de julienne ou lien noir
z caroties

i beau poirean

1 échalotte

i/2 cubon bouillon de légumes
i/ 4 verre de vin blane

sel, poivre, curry

1 es eréme fraiehe,

puis ajouter un peu d'ean avec cube
emieliéel meltre en mode cuisson
rapide pendant 5 min.

Ajouter vos filets de poisson, le vin
! blanc, le curry.

Saler, poivrer et ¢'est parti pour 5 min
de cuisson rapide.

Réserver le poisson et lier la sauce avec
1 oo de maizena + 108 de eréme fraiche.

Bon appétit!

www.cookeojbh.fr
0 it g e v Tace oo I com, Cosd Ko, peoeties



Terring desaumon et Courgette

Celtte recette a
ete réalisée
aver le

Conkeo de

Mouwlinex.

Ingrédients

v 3 petites courgettes

v 4 tranches de saumon fumé
v 4 etz

v 25¢cl de créeme fraiche

v 20g de farine

v Feta

v Sel Poivre

¥ e, café de curry

v quelques brins de ciboulette ou autres herbes

EIRecebbes Cookeo Dand |a joie &t ka bo e b

Fanmy Mouton

f-': =

b ™

Procédure :

Couper les courgettes en dés et les faire cuire d la va-

peur au Cookeo (environ 5-7 min)

Pendant ce temps, mélanger la créme avec la farine

ajouter ensuite les ceufs et fovetter /e fout.

Assalsonner avec : sel, poivre, curry et ciboulette cise-

lee

Couper en des le saunon et la feta et les incorporer d la

preéparation.

Mettre la preparation dans un mouvle d cake antiadhesit.

Faire cuire le mowe 40 minutes a 210¢C

Bon appetit ;)

www.cookeojbh.fr



www.cookeojbh.fr

e .
Langue de boeuf a la sauce
p|q uante Marie Francoise Patricia
- J
Ingredients : Mettre la langue avec tous les ingrédients pour une

COURT BOUILLON :

- Une Langue de boeuf ( moi 1 demi )

- 3 carottes coupees en trongons

- 2 pts oignons entiers

- 1 marmite "bouguet garni " de Knorr

- 1 verre de vin blanc

- 1/2 verre de vinaigre (celui que vous avez ds
votre cuisine)

- Sel , poivre ,selon le gout de chacun.

SAUCE :

- 2/3 de bouillon

- 1 morceau de beurre

- 1 toute petite boite de concentre de tomate
- 4 pu 5 cornichons coupes en rondelles

- 1 grosse C a S de farine

cuisson en mode SOUS PRESSION pendant 40 mn .
Sortir laJJangue la laisser tiedir et enlever |la peau
rugueuse,, mettre le bouillon ds un recipient .
Remettre la cuve a sa place , en mode DORER faire
fondre |le beurre , mettre la farine ,remuer ,et ajouter
doucement le bouillon avec ou sans les carottes ( que
jal recoupe en petits des) et le concentre de tomate ,
laisser reprendre I'ébulition ,mettre les cornichons
coupes en rondelles ,puis , 3 mn en mode SOUS
PRESSION.

Remuer c'est PRET

A la fin ,ajouter les tranches de langue .

www.cookeojbh.fr



Calamars 1

= Mg

Wanne Bokeoiop:
cookao

b ¥
{ a la provencale w..g
Ingredients @
Pour 4 personnes Faire revenir les légumes dans un pen

de benrre én mode dorer.

Ajounter lecalamar, les condiments of
les épices

Chticé en fonction rapide 3 minuntes.

5000 gr de calamar lrais

découpé en cube

1 petite brigue de purée de tomate
2 tomates en Morceany

1 poivron vert émincé

2 carottes en rondelles

1 oignon émincé

1 gonsse d'ail !
150 gr de champignons de Parnis en
morceany

2 branches de Thym
4 fenilles de laurier
1 pincées de piment d'espelette

www.cookeojbh.fr
S0 it wowrw, Ence o . eom L0 K et peceties
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Ingrédients dpemsonnes :
S5E gr de iz
4 fifel dle poesson coln surgels

150 gr de poireau rondele surgels

T gousse d'ail

100 g i gnan surgehs

T80 ml deau

1 s de fand veau maggi

*
une bonme moitke du pot-boursin ai$§

Prartes CLsre.
g

e T e

parsil en boita -

e peu d'huile dalive

L

Lracéduce:

En miode durer pendant le préchauffage,
Fat mric | “huite, l'oignon,

et 2, persil, sel, poivre; remuez.
Ajuutez le poireau laisser revenir un peu
et gioutez le riz et remuez.

Ensuite je suis passé en mode cuisson
rapide 8 min et j'ai ajoutez 'eau

{ sarecouvre bien e iz ),

e coaur de fond de veau, le boursin et
f'ai bian remuez

Et j'ai mis fe colin au dessus ef hop cast
partie la cuisson

WWW. Pnnl(nnj

fr



www.cookeajbh.fr Saint jacques et fondu de poireaux

cookeo

Ingrédients:

Pour4 personnes:

2 grosses carottes

1 gros poireau

8/10noix de st jacques

1 petite brique de creme fraiche liquide
1 échalote

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

couperlepoireau et les carottes en lamelle
trésfines

cuire\dans le panier vapeur pendant min
faire revenir une échalote en mode dorer et
incorporer les legumes

ajouter les noix etla creme et faire cuire 3
min en cuisson rapide.

serviravec du riz blanc

cookeo

www.cookeojbh.fr
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Patates a | mlj

Des pommes de terre (selon
'apétit)

2 gousses d'ail

Beurre

huile d'olive

100 ml d'eau

Sel poivre

Cookeo dans la jeie et la bonne humeur

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

écraser,

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

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

www.cookeojbh.fr
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LA LAy BT LA I HE U h

Ingrédients dpersonnes :
Solgr de-riz

4 filsl de poissen colin surgels
150 gr e poiread roncale surgeks

1 gousse d'ail

100 gr cignoe surosle

TEI mid'eau

T goeur de fond veau mago

une bonme moitie du pot boursin ail fines
merbes cuigine

sl

QiiwTE

parsil an boita

ur e dhuile d'alive

Procedize:

En mode dorer pendant le préchauffage,
Jaimis | 'huile, Foignon,

et l'ail, parsil, sel, poivie, remuez;
Ajoutez le poiread laisser reverny Wl peud
ef gjoutez leriz et remuez.

Ensuite je suls passe en mode cuisson

rapide 8 mn et ['ai ajoutz ' sau

(=3 recoure bien e iz,

le cosur de fond de veau, le boursin et
j'al bien remue

Efyaimis e enlin sy dessus ef hop c'est
partie la c.ivson

www.cookeojbh.fr



Wi 'Choucroute de 1a mer |

\

COORED

epicée

e e

Ingredients @

pour 4 personnes t

so00y de cocktail de la mer
surgelé

so0e de choucrouts crue
z paves de haddock

2 pavés de cabillad

2 cuilléres a4 soupe d'huile
d'olive

150 mi de vin blane

cumin

CUrry

piment

Corinne Croisills @

o —_

Mettre Ie cookéo en mode manuel et dorer.
Mettre Mhuile d'olive.

Coupez le poisson el Zros morceaiix.

Faites dorer les poissons ot les broits do mer.
Ajoartez Te chou, le vin blanc et les épices.
Mettre en cuisson rapide 10 minutes,

www.cookeojbh.fr
A0 Witper s wow e, B ee oo I co m T oo K e, peceties



Ingrédients :

500 ml de lart

20 g de riz rond

75 g de sucre

10 ¢l de créme liguide

1 gousse de vanille

Cookeo dans la joie et la bonne humeur

Riz au lait

Elodie Bazoge

Préparation :
Rincer le iz,

Dans la cove du cookeo , mettre le riz |, le sucre, la gousse de
vanille fendu en deux et en enlevant les grains et le lait.

Programmer 14 minutes en mode cuisson rapide ou sous
pression .

A la sonnerie, ajouter la créme liguide et mélanger,
Eteindre le cookeo et fermer le couvercle. Laisser B minutes,

Mettre en pot ou verrine . Laisser refroidir et mettre au
frais .

MAAAL r\nnl{nnj bh




cookeamwacinates a la saint Jacques
Karima Ouhkam

o ——  ——— ——

ingredients: Mettre les oignons couper en petit
Pour 4 personnes: morceaux, ail, huile d olive, sel,
-2 oignons poivre, curcuma (1cac), saint
=1 BRUee d.di Jacques\( directement du congél)
- poivre sel curcuma ( Tacultatif pour la N\ ;
couleur) EJ."'I mode dore ‘ .
- 400g de saint Jacques ( un paquet de Ajouter les tagliatelle et laisser
saint Jagques Gﬂﬂgﬂ]é] 'Tiﬁir le mode dore. A la fin ajﬂuter
- 350qg de tagliatelle fraiche la creme fraiche et 150ml d eau
- 40cl de creme fraiche puis cuisson rapide Smin.
- 1 cas d huile d olive.

: cookeo
hittps:/ fvmanvfacebook.com/groups/305234616240741

www.cookeojbh.fr
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Endives a la biere

Martine Vasseur

4 a & endives

100 g de lardons

10 a 15 cl de biere

1 oignon

1 cuillerée a soupe de cassonnade

Cookeo dans la jeie et la bonne humeur

Couper les endives en 2 dans le sens de
la longueur et recouper dans I'autre
5ens.

Faire revenir les lardons et ['oignon
émincé en mode dorer.

Rajouter les endives, la cassonnade puis
la biere. Melanger et mettre en cuisson
rapide ¥ min.

www.cookeojbh.fr



cookeoueant ratatouille provencale WW

Tout mettre dans la cuve.

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

-2 oignons/2 gousses d'ail

-1 aubergine

-1 courgette

-2 poivrons

-1 boite de tomates concassees
-1 7 cube legumes

-Thym, romarin, pesto,sel,poivre

https://www.facebook.com/groups/305254616240741/ ele I(E-{j

www.cookeojbh.fr



Wendseit By cornés

i & pommes de terre 8 '

Myriam Corbet -\i

Ingredients !

Mettre en fonction dorer, émincer
4 Persennes I'oignon et le metire dans le Cookeo
aver I'huaile,

oo gr d'encornets

ikg de pommes de terre Conper l'eneornet en anneaux avec
coupées en pelits cubes un ciseaux. metire le reste des

1 oignons ing:fédim\tﬁt dans le Cooléo e

2 gousses d'ail pAsSSET on cnisson rapide 20

1 petite boite de tomate pelées Mminutes.

herbes de provences !

sel, poivre apris cuisson, remetire en fonction
so0 ml d'ean dorer

zea s de Maizena

1 cuillére & soupe d" huile Délayer la maizena dans une demi
d'olive verre d'ean, 'ajouter a la recette

pounr épaissir la sauce.

www.cookeojbh.fr
S0 et s O e Faee oo B com s e, peceTies



Pates a la carbonara

Amandin Ette

Préparation

Ingrédients :

En mode"'dorer" faire revenir |'oignon émincé dans un
pour 4 personnes

peudthuile.

1 oignon
300 g de lardons fumés

2 jaunes d'oeufs
2b cl de créme fraiche

Ajouter les lardons, les jaunes d'oeufs battus avec les
25 cl de créme fraiche,

Ajouter 350 ml d'eau et les pdtes. Poivrer, saler et

350 ml d'eau mélanger.
300 g de pites crues
sel, poivre Mettre en mode "tortellini au jombon",

A la fin de la cuisson ajouter 60 g de parmesan.

By

Cookeo dans la joie et la bonne humeur
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Poelee de spaghettis, chorizo, carottes,
champignons, tomates, creme

Prépdration :

Ingrédients pour 2 personnes : Cuire les spaghettis (si cuisson au cookeo couvrir les pdtes d'eau et
cuisson rapide moitié du temps indigué sur le paguet).

Spaghettis _ _ _

50 g de chorizo Tailler en morceaux le chorizo, les carottes, la demie tomate, les

1/2 tomate champignons e |'oignon.

2 carottes moyennes : _ J

1 oignon En mode "dorer” faire revenir tous les légumes dans un peu de

10 ¢l de fond de veau beurre 1 ou 2 min.

10 ¢l de créme liguide _ _ .

sel, poivre Ajouter le chorizo et le fond de veau. Lancer une cuisson rapide de

1 noix de beurre 4 min.

A la fin de la cuisson ajouter un peu de créme liguide et les
spaghettis.

www.cookeojbh.fr riy
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Wendsiei'Chou chinois 1

L

cookeo

aux st Jacques ...... g i

Ingredients @

Four 4 personnes

-1 chou chinois émincé
-300g de carottes coupées
finement en rondelles

-15 noix de st Jacques

-1 marmite de bouillon
légumes

= Sl

Faire cuire les‘carottes en mode
ingrédients carattes en rendelles
O6min.

En mode dorer, je colore les noix avec
un peu de matiere grasse, jojoute les
carottes puis le chou que jai fair
blanchir dans un cassercle a part
{(Histoire de gagner du temps et d'avoir
un peu d'eau).

Je mélange bien puis j'ajoute la
marmite, voila le tour est joué.
Bon appetit.

www.cookeojbh.fr
& Wbtgss s wowow, Eace oo . eom Ceo K et peceties
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Chakchouka a la tunisienne

Ingrédients :

1 ou 2 oignons

1 poivron rouge

1 poivron vert

1 gousse d'ail

2 tomates

2 cd 5 d'huile d'olive

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

4 peufs

Cookeo dans la joie et la bonne humeur

Samia Mezriche

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

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

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

www.cookeojbh.fr



W @okeoinn
wokeo VMIOTUe au beurre . -

i
L Francine Desie - @

i

Ingredients @
Cuire les pdis en mode legumes pdis |
Pour 2/3 personnes ApTes cuisson réservez, metire la
morue cuisson ingrédient poisson
paveé ,pendant ce temps peler les
pommesdeterre i la fin de cuisson

7oo0gr de morue dessalée (trouaver a
Leclerc dans les congelés )

6 pommes de terre , de la merne rineé la cuve , mettre en
mode doré ajoutez le beurre ail,
S | aE - 3 . 5
3 gousses d'ail 1 oignon , oignon,persil, piment,an boul de

guelgques min ajouter pdts conpées en
rondelles et Ia morue touiller, laisser
Sogr de beurre dorer un peu le tout et metire en plat
de service , trés bon je trouve
accompagné d'une salade !!!! bon app

1 pincée de piment espelette ,persil !

www.cookeojbh.fr
A0 Witpsr s wow e, Eace Bon . e m T ep et feceties



Ingrédients |2 pemonnes )

Temps de préparation | 40 mn
Temps &8 cuisson 30 mn

= 4 iy e saind-jacques

- 4 crevetie roses

-1 bl pince de crabe (sargelbe pour
i | envron 30 g de chaér ol en
COMSErde,

- 70 gr de champignons de Pans

= 100 md e vin bdanG Ses

= 1 clig e furmdd de poesson

- 40 g de crémme bulde

- 2 che ke Folve

= S8, potvrg @l perad frais

« il pour "ooler ka pate feuilielte
- gradnes de pavol |

E

CooCED DA LA, IOIE TT. LA IOSERR |4 Ak i
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Poulet et pommes de terre au cidre

4 cuisses de poulet

400 g de pommes de terre entiéres

400 g de pommes pelées et coupées en 4
3 échalotes émincées

60 cl de cidre brut

4 cd ¢ de beurre

Herbes de provence

Perseil

Sel et poivre

Cookeo dans la joie et la bonne humeur

Mettre le.cookeo en mode "Dorer”,

Mettre le-beurre dans la cuve et faire revenir
les cuigses de poulet quelgues minutes.
Réserver,

Faire revenir les pommes puis les échalotes.
Arréter le mode "Dorer”,

Verser dans la cuve le cidre et tous les autres
ingrédients sauf le persil.

Mélanger.

Déposer les cuisses de poulet par dessus.
Mettre le cookeo en cuisson sous pression
(rapide) 20 min.

Servir saupoudré de persil.

www.cookeojbh.fr



Poélee de pommes de terre, lardons
et petits pois

Ingrédients pour 2 personnes : Préparation :
300 g de petites pommes de terre Couper les pommes de terre en grosses tranches en
conservant la peau.
200 g de petits pois surgelés
En mode "dorer” faire revenir dans un peu de beurre, les
50 a 100 g de lardons fumés pommes de terre, les petits pois et les lardons,
10 ¢l de fond de veau Ajouter le fond de veau ef cuire sous pression (ou rapide) 6

min.
Un peu de créme frdiche
A la fin de la cuisson ajouter un peu de créme fraiche
ezl pm\mg I:fﬂl['.L[TﬂTif}.

Saler, poivrer,

dalhy

Cookeo dans la joie et la bonne humeur www.cookeojbh.fr
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“”Ajoli provengal de Sandrine

Sandrine Pellot
iy . Mettre dans le panier vapeur tous les légumes,

Ingredients - puis déposer dessus les pavés de morue

Pour 4 personnes : dessalée. Arroser le tout d'un ﬂﬂ,d'hﬂe
dolve. ‘I

- 4 pommes de terre entieres pelées Dans la cuve, 200 ml d'gguy* les 2 feuilles de
- 4 caroftes entieres pelees lautrier et les clous de g:mﬁe Lancer en
- 2 poignées d'haricots verts frais cuisson rapide une Vingtaine de mimites.
- 2 blancs de potreaux
- 4 paves de morue dessalée A accompaghier bien sur d'une sauce aioki faite
- huile d'olive maison ouleh pot déja préte (mais c'est
- 2 feuilles de laurier meilletirmaison) et quelques ceufs durs
- 4/5 clous de girofle \

https:/fwnenar Facebook com/fproups/305294616240741)

cookeo

www.cookeojbh.fr



Photo Koralie LM

Tomates farcies

Coralie Cuisine

Ingrédients pour 4 personnes :

Chair d saucisse ou farce g
légumes

300 de riz

1 oignon

1 boite de tomates pelées
sel, poivre

1 kub or

herbes de provence

Cookeo dans la joie et la bonne humeur

Préparations

Mettre.d dorer |'oignon et la viande coupés en petits morceaux.
Unefois cuits réserver la moitié de la préparation dans un
saladier a part.

Vider les tomates.

Ecraser la chair de la tomate avec la moitié de la préparation de
viande oignon du saladier.

Enfin dans la cuve ajouter le riz, le kub or émietté, sel, poivre, les
herbes de provence et la baolte de tomates pelées.

Remplir d'eau jusqu'au dessus du riz.

Farcir les tomates avec la préparation du saladier.

Cuisson rapide (sous pression) 9 min.

www.cookeojbh.fr




Risotto tomate poulet

Jessica Remacle Tchérépachin

Prépargtion :

Ingrédients pour 2 personnes environ : En.mode "dorer" faire revenir |'oignon, les filets de poulet
coupés en lamelles.

250 g de risotto arborio

1 filet de poitrine de poulet (+ ou - 250 gr) Assaisonner.

1 oignon éminceé

1 boite de champignons émincés Ajouter le riz et mélanger. Ajouter 'eau, le cube de bouillon, le

1 verre de vin blanc vin, le coulis de tfomate. Bien mélanger.

600 ml d'eau

1 cube de bouillon de poulet Mettre en cuisson rapide (sous pression) 15 min.

1 brique de coulis de tomate

Parmesan Remuez, ajouter du parmesan et laisser reposer quelques minutes
avant de servir

ddh

www.cookeojbh.fr
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Queue-ge lotte a la vanille &

Cette recette o o e R
efé réolisée
avec le - ﬂ
Coonkeo de "ﬁn
Moulinex. .

Inarédients

» 1 queue de lotte coupé en de
2 échalotes

1 petite bouteille de vin blanc

20cl de creme liquide

1 gousse de vanille

1/2 cub’ or

DRecetey Conken Dans B joie of B bonne hoameg e
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Proceaure !

Mettre le cookeo en mode dorer, des le
debut du préchauffage metire le beurre,
quand il est fondu metire les morceaux de
lette a dorer légerement, les retirer et
les \réserver au chaud dans une assiette
recouverte d'un papier alu. Ensuite sans
nettoyer la cuve et en laissant sur le mode
dorer mettre les échalotes hachées et les
faire revenir quelque instant, rajouter la
gousse de vanille fendu en deux et dégla-
cer au vin blanc. Rajouter le demi cub’ or
et la creme. Quand ¢ca bout couper le mode
dorer. remettre fa lotte dans la sauce et

metfre en cufsson rapide pour 3min.

www.cookeojbh.fr
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Cassolettes fruits de mer, pave

de cabillaud/riz basmati

Ingrédients : Préparation :
B0 g de riz

1 c a c de fumet de poisson
1 sachet de fruits de mer

2 pavés de cabillaud

1 brigue de créeme

beurre

Faire suer les fruits de mer dans le beure, les
retirer,

Remettre du beurre et faire un roux avec de la
farine, rajouter du lart, cuire 3 min.

Ajouter tout le reste sauf le riz, laisser cuire B

_ min.
sel / poivre Mettre le riz et 500 ml d'eau, le fumet de
T poisson.
fqr*ma Cuisson rapide & min.
lart

Cookeo dans la joie et la bonne humeur
www.cookeojbh.fr
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Dos de cabillaud

Ingrédients :

600 gr de dos de cabillaud

1 oignon

2 gousses d'ail

20 cl de coulis de fomate

1 carotte émincée en mirepoix
2 ¢ d ¢ de fumet de poisson
20 cl de vin blanc

Préparation :

En mode "dorer" faire revenir I'oignon et la carotte
émincés ef 1'al écraseé,

Ajouter les liguides, le fumet de poisson, les épices
et les cipres. Laisser réduire 2/3 min.

20 cl d'eau
sﬂfmn. Déposer le dos de cabillaud coupé en 3 parts et
sel, poivre : : 2 ;

mettre en cuisson rapide 7 a & min.

herbes de provence
4 ¢ 4 ¢ de cdpres

Cookeo dans la joie et la bonne humeur a

www.cookeojbh.fr
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Noix de st Jacques / riz 8

Ingrédients

Metrre e
Pour 2 pers T

Cookde dn'foncrion pouler / rix

Meétteele riz / ke bonillon

=2 sachets de ricd -.’-’.'rl!qj-';] 'Hgbul‘ﬂ o s l11t‘h113f- o hﬂ-p e
!:"'ln de cugson marntenir an chaand 2 man nj-u-ul'rr Ia

-Environ 20 noix de st Jacques

inaitid di por corry Mpunes coco, mélanges ...
400 ml de bouillon de volalle i i i B s

Reésnbrar an rop !
-La moitié d un bocal curry de ligumes a ka ! e |

Vaila! Bon appéric:)
it de coso | vinkle ben's 400%) iptbaien L

"'l!hnp:-:-"-"u ww Facchook.com/ Cookeo. recerics

www.cookeojbh.fr
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cook ——a
Mo lets de saumon et pomme

de terre

Tit Bouddha

Tnerédients -
Pour 4 personnes -
-4 filets de sammon surgeles

-une noiseite de bewmre

-mélange de persil, ail. oignon, échalote,

- une pincée de nmmscade,
- une pincée de basilic
-une pincés de gros sel,

- du poivre

-3 cuillere a soupe de jus de citron

400 ml de court bouillon mux 1égumies pour
poissons et crustaces

- 300 grs de pomme de terre

https:fuens facebook com/groups /3052546162407 41f

Cure les 500 grs de pomme de terre a la vapeur
pendant 14 mins{ setiver et réserver les pommes de
terre pour copumehcer la cuisson du poisson en
mode doség et 'pendant le temps de préchanffage |
mettre uns goisette de bewre, un mélange de
pﬂi!ﬁ,ﬂigﬂ,ﬂﬂ, échalote, une pmcee de
mustade, une pincée de basilic ( pots a épices),
e pincée de gros sel, du poivre, mélanger puis
ajouter les filet de saumon encore surgelé les faire
revenn en alléretour, puis 3 cuilleres a soupe de
fus de citron. Puis ajouter 400 ml de court bouillon
aux legumes pour poissons et crustaces. Arreter le
mode dorer et passez en cuisson rapide 4 mins.

cookeo

www.cookeojbh.fr



Ingrédients : pour 3 personnes

3 hauts de cuisses de poulet

3 merguez (coupées en 3)

2 pommes de terre (coupées en 2)
2 courgettes (en gros frongons)

3 carottes (en rondelles épaisses)
1 oignon

1 sachet d'épices da tajine ducros
1cub'or

1 boite moyenne de dés de tomates
2 verres d'eau

Cookeo dans la joie et la bonne humeur

Tajine de poulet et merguez

Caroline Latarge

Preparation :

En mode dorer faire revenir le poulet et
I'oignon.

Ajouter le reste des ingrédients,
Mélanger.

Mettre en cuisson rapide 15 min.
Servir avec de la semoule (cuite a part

can

www.cookeojbh.fr



Ingrédients (5/6 personnes) :

1 rouelle de porc avec os (1 kg 600)

2 tranches de poitrine de porc fumée (90 g
250 g de champignons de Paris

2 carottes (130 g)

1 oignon rouge

2 échalions ou 2 oignons blonds

1 kg de pommes de terre a chair ferme
2 tomates mires (200 g)

1 cube de bouillon pot au feu

1 ¢ d 5 de fond de veau

100 ml de vin blanc sec

1 ¢ & 5 de maizena

2 ¢ @5 d'huile d'olive

250 ml d'eau

thym, sel et poivre

S

Cookeo dans la joie et la bonne humeur

Rouelle de porc aux pommes de terre

Emmanuelle Dauchet

Préparation :

Verser ["huile dans la-euve, saler et poivrer la rouelle et la faire revenir sur les 2
faces pendant enyiron-& min.

Couper les pieds des champignons, les laver et les couper en lamelles.

Eplucher et émincer grossierement les échalions et |'oignon.,

Eplucher les carottes et les couper en rondelles.

Enleverilajcouenne de la poitrine fumée et couper en morceaux.

Laver\e? couper les tomates en morceaux.

Ajouter dans la cuve, les champignons, les échalions, I'oignon, les tomates, la
poitrine fumée et les carottes en faisant en sort qu'il y ait des ingrédients dessus
et dessous la rouelle.

Verser |'eau, ajouter le cube de bouillon, rectifier |'assaisonnement et mettre en
cuisson rapide (sous pression) 30 min.

Pendant ce temps éplucher les pommes de terre et les couper de fagon d ce qu'elle
aient toutes la méme taille.

A la fin de la cuisson prélever un peu de jus et y mélanger le vin blanc, la marzena
et le fond de veau. Reverser le mélange dans la cuve, déposer les pommes de terre
dessus et remettre 30 min en cuisson rapide, www.cookeojbh.fr
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Echine de porc a la sauce aurore

Jennifer Lefevre

4 échines de porc Tout mettre dans la cuve.

4 carottes coupées en rondelles Mettre en cuisson rapide (sous

1 bofte de champignons pression) 15 mn.

1 petit pot de créme 3 % A la Tin de la cuisson si la sauce vous
1 boite de concentré de tomate pardit trop liguide mettez un peu de
200 ml d'eau sauceline

2 marmite de bouillon

Cookeo dans la joie et la bonne humeur
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cookemoeaons  QUinoa carottes/colin express

Mettre 500ml d'eau et le cube de

Pour 2 pers. bouillon dans la cuve, fonction

-2 pavés de colin surgelés "dorer" pour que le cube se dissolve,

_ 1 botte de carottes fanes ajouter les carottes-epluchées, lavees

-1 cube de bouillon de legumes et coupees en petits morceaux,

_environ 500ml d'eau I'oignon peléetcoupe en petits

-1 oignon morceaux;-ajouter le quinoa et les 2

_environ 200g de quinoa pavés de-colin; mettre en cuisson
rapide ‘environ 13minutes, voire
maoins.

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

www.cookeojbh.fr



Ingrédients :

4 petites aubergines

4 grosses pommes de ferre
1 nignon émincé

3 gousses d'ail

Thym

1 verre de vin blanc sec

2 ¢ asd'huile d'olive

Sel poivre

Aubergines et pommes de

terre au vin blanc

Andrée Araes Bourhy

E{E&ptll‘ﬂ’fiﬂﬂ :

Peler les pommes de terre et les couper en morceaux.

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

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

Fermer le cookeo et mettre en cuisson rapide & mn.

www.cookeojbh.fr



Potée a |'ancienne

Recette de cookeo

Photo Au RiZre

Ingrédients : Préparation :
1 petit chou frisé Blanchir le chou feuille par feuille pendant 2 min en mode "dorer".
& pommes de terre
4 caroffes Remettre le.chou, I'oignon piqué du clou de girofle, les viandes puis
1 oignon pigué d'un clou de girofle verser |'aau.
1 bon morceau de lard ou échine
de porc fumé Cuisson rapide 15 min.
1 saucisse de Morteau
1 feuille de laurier Une fois terming, ajouter les carottes et les pommes de terre coupés
400 ml d'eau en morceaux. Selon la taille recuire pendant 7 min.
aakh

Cookeo dans la joie et la bonne humewr
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Photo Aurélie Morin

Pain de thon

Saphie Pepette

Ingrédients :

2 petites boites de thon

b oeufs

5 ¢ s de créeme (fraiche liquide ou épaisse
peu importe)

200 g de gruyeére rdpé

2 ¢ & 5 ce concentré de tomate

Sel, poivre

Persil

Piment

Cookeo dans la joie ef la bonne humeur

s QL .
F‘r'ggr_mutmn :

Bien mélanger le fout et le mettre dans le moule (petite casserole
sans manche recouverte d'un film étirable).

Cuisson rapide (sous pression) 25 min avec 200 ml d'eau dans la
cuve.

Laisser reposer 1/4 d'heure aprés cuisson, couvercle du cookeo
ouvert.

A déguster froid avec mayo ou coulis de tomate.

www.cookeojbh.fr




Potée a ma fagon

Andrée Araes Bourhy

Ingrédients :

1 coeur de chou vert

1 carotte par personne

1 navet par personne

blanc de poireaux (au choix)

1 oignon piqué de clous de girofle
1 bouguet garni

1 palette fumée

Des saucisses fumées

1 pomme de ferre par personne

Cookeo dans la joie et la bonne humeur

Préparation, &

Peler les carottes, les navets et |'oignon.

Laver tous les légumes.

Mettre la palette fumée dans la cuve, rajouter les carottes, les navets,
I'oignon pigué de clous de girofle, les poireaux (je les ficelle pour
qu'ils ne s'effilochent pas pendant la cuisson) et le bouguet garni.
Couvrir d'eau.

Mettre en cuisson rapide 40 min.

Rajouter alors les pommes de terre pelées et les saucisses fumées,
Remettre en cuisson rapide & min (suivant la grosseur des pommes de
Terre).

Eviter de saler parce que la palette rend du sel.

da

www.cookeojbh.fr




Courgettes, viande hachée

et tomates

La cuisine de MNany

Ingrédients :

1 kilo de courgettes Préparation :

1 petite boite de tomates au jus En mode "Dorer" faites revenir |'oignon et la viande,
pas longtemps, juste le temps du "préchauffage".

1 cube de Kubor
Stoppez le mode "Dorer” puis ajoutez les courgettes

400 ou 500 g de viande hachée coupées en rondelles et le reste des ingrédients.
1 oignon En mode "Cuisson rapide” programmez 5 min.
Sel, poivre

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



g -
%% Filets de poulet aux pommes de terre

9 )
et aux legumes

- -ﬂl.-i AT adds Emmanuelle Dauchet

Ingrédients : (pour 3 personnes environ) Preparation :

Equeuter les haricots verts et les rincer.

Verser 200 ml d'eau dans la cuve et mettre les haricots verts dans le
panier vapeur. Cuire 9 min en cuisson rapide ou sous pression.

Les égoutter, vider et rincer la cuve.

Eplucher les pommes de terre et les couper en grosses rondelles.

380 gr de pommes de terre

200 gr de haricots verts frais ou surgelés
1/2 poivron rouge

130 g de champignons de paris frais ou

surgelés ) :
250 gr de coulis de tomates Couper Je: |:uje+:_i des r:hﬂr_nplgrmns et les couper en lamelles.
: Laver et epepiner le poivron et le couper en morceaux.
1 echalote Lr s
: Eplucher I'échalote et I'émincer.
2 ou 3 filets de poulet ; _
i Decouper les filets de poulet en morceaux.
sel poivre

Mettre tous les ingrédients dans la cuve et cuire sous pression 5 min,

www.cookeojbh.fr



Chou et saucisson a cuire

Ma Vie

Ingr'édien’rs : Pr‘épﬂr'c'tti‘ﬂn ¢
Eﬂuper' le chou en morceaux et le faire réduire avec

1 chou blanc un'peu de margarine en mode dorer.

2 carottes

2 pommes de ferre Ajouter le bouillon chaud (eau + cube} les légumes

1 navet nettoyés et coupés en morceaux. Saler (pas de sel car
1/ 2 poireaux le saucisson est déja salé). Ajouter le saucisson ef les
Paiwe lardons.

100 g de lardons fumés

11d'eau

Mettre en cuisson rapide 20 mn.
1 bouillon cube

1 saucisson a cuire

www-E88keojbh. fr
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Poulet basquaise

Tdées recettes cookeo

Préparation : pour 4 personnes

4 cuisses de poulet

2 poivrons rouges

2 potvrons verts

2 oignons

1 boite de tomates entiéres ou
concassées

Des lardons

De I'ail écrasé

Herbes de provence ou bouquet garni
1 verre de vin blanc

fond de veau

sel/poivre/1 ca s d'huile

200 ml d'eau

Cookeo dans la joie et la bonne humeur

Préparation :

En mode/darer, mettre |'huile dans la cuve et faire revenir les
oignotis,|les lardons et les poivrons (coupés en lamelles) environ 10
mir,

Reéserver le tout dans un assiette et faire revenir les cuisses de
poulet pendant environ & min.

Ajouter le contenu de |'assiette, I'ail, les herbes de provence, le
vin blanc, le fond de veau ou un cube, les tomates, |'eau et saler
et poivrer. Remuer,

Cuisson rapide 15 min pour des cuisses ou 10 pour des blancs.

Servir avec du riz blane. www.cookeojbh.fr
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Boeuf bourguignon

Clickncook fr

Ingrédients : pour 2 personnes

600 gr de boeuf (j'ai trouvé gue ga faisait
beaucoup)

230 g de champignons (une petite boite)
400 g de pommes de terre

400 g de carottes

B tranches de bacon (ou B0 g de lardons)
250 ml de vin rouge

1cdsdhuile d'olive

150 ml de fond de veau

1 bouguet garni

1 nignon

Sel, poivre du moulin

Cookeo dans la joie et la bonne humeur

Préparation :

Eplucher les pommes de terre, les carottes puis coupez les
en morceausx.

Couper le boeuf en morceaux de 25 g environ,

Eplucher I"oignon etl'émincer.

Choisir dans le menu la section "recettes" puis
"bourguignon”.

Suivre ensuite les instructions @ verser |'huile le boeuf et les
oignons dans la cuve puis faire dorer quelques minutes.
Appuyer sur "ok".

Mettre tous les autres ingrédients dans la cuve, fermer
I'appareil et le verrouiller,

En fin de cuisson |'appareil passe en mode "maintient au
chaud",

WWW cnokeoibh fr dale]




Pommes de terre sauce cheddar

L B,
(= - L 2 =

Photo Sandra Maguin

Ingrédients :

& pommes de terre Préparation :

6 tranches de jambon cru

4 tranches de cheddar fondu Peler et couper les pommes de terre et |'oignon.
(fromage a hamburger) Couper le jambon en laniéres,

1 oignon Mettre I'oignon 4 dorer avec |'huile.

Créme fraiche Ajouter tous les ingrédients,

Huile d'olive Cuisson rapide 15 min.

Sel, poivre

Cookeo dans la joie et b bonne humeur _
www.cookeojbh.fr
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Photo Au RiZre

Ingrédients :

1 oignon

Crevettes décortiguées
Petits pois

Riz thar

Jambon fumé

1 oeuf (curt en omelette)
eau

Bouillon cube de veau

Cookeo dans la joie et la bonne humeur

Riz cantonnais

Au RiFre

Préparation :

En mgde"dorer" faire revenir |'oignon émince, les crevettes, les
pefits pois et le riz.

Recouvrir d'eau et du bouillon cube.
Cuire sous pression 6 min.

Mélanger puis ajouter le jambon et I'omelette coupés en dés.

www.cookeojbh.fr




Photo Emmanuelle Dauchel

Saute de poulet aux |légumes

fagon blanquette

Emmanuelle Dauchel

Ingrédients pour 3/4 personnes :

460 gr de sauté de poulet

250 gr de champignons de Paris
surgelés (par moi)

& oignons grelot (60 gr)

& carottes (200 gr)

110 gr de petits pois surgelés
100 gr de créme épaisse 4 7%
10 gr + B gr de maizena

100 ml de vin blanc sec {ou 100 ml
d'eau)

200 ml d'eau

1 cube de bouillon de volaille
dégraissé

1 filet de citron

sel et poivre.

Préparation :

Eplucher les'ignons, les émincer. Eplucher les carottes, les couper en
rondelles.

En modeldarer (ou mijoter), verser les carottes, les oignons, les
champigndns, les petits pois et le cube de bouillon de volaille en morceaux,
sel et poivre. Cuire pendant environ 2 mn,

Verser 10 gr de maizena dans un sac congélation, y ajouter le sauté de
poulet et secouer pour bien I'enduire de marzena, |'ajouter dans la cuve.
Ajouter le vin blanc et 'eau, sel et poivre et programmer 10 mn cuisson
s0us pression (cuisson rapide).

Enlever les ingrédients de la cuve sauf le jus, prélever 1 louche de jus, y
ajouter 5 gr de maizena bien mélanger, reverser dans la cuve, mélanger,
remetire les ingrédients, ajouter 1 filet de jus de citron, la créme épaisse
ef laisser le Cookéo en mode mijoter pendant environ 5 mn pour gue la
sauce épaississe.

MAAAL r\nnl{nnjhh fr el
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Photo Cindy Duboc

Gateau de Cindy

Cindy Duboc

Ingrédients :

2 oeufs

100g de sucre

100g de farine

2 yaourts nature

50g de beurre

1 plaguette de chocolat au lait
(ou autre selon vos envies)

1 sachet de levure

200 ml d'eau (cuisson)

Cookeo dans la joie et la bonne humewr

Préparation ;

Mélﬂngar' dans un saladier les 2 oeufs, le sucre, la farine et la levure.
Bier mélanger le tout et ajouter les 2 yaourts nature. Bien mélanger a
nguvea.

Faire fondre au micro-onde les b0g de beurre avec les morceaux de
chocolat (en général quelques secondes suffisent, a surveiller),

Ajoutez le chocolat fondu dans le saladier mélangez bien puis verser dans

le moule ( pour un moule ordinaire je conseille de le beurrer ).

Mettre les 200 ml d'eau dans la cuve, le moule dans le naier et cuisson
rapide ou cuisson sous pression 40mn.

2

www.cookeojbh.fr




Saucisses lentilles, pommes de terre

et carottes

Laetitia Leduey

Photo Lydia Thuillier

Ingrédients pour 6 personnes Prepan
Enmode "dorer" et dés le préchauffage, faire revenir |'oignon
émincé puis ajouter les lardons. Une fois les lardons dorés
ajouter les carottes. Attendre 1 min,

Ajouter les saucisses percées. Bien mélanger et verser les
lentilles.

Mélanger a nouveau puis ajouter les pommes de terre et
couvrir d'eau salée.

Cuisson rapide 15 min.

b saucisses fumées
1 paquet de lardons
1 poignée de carottes surgelée]
(ou 2 carottes en rondelles)

1 gros oignon ou 2 petits

4 grosses pommes de terre

1 paquet de 500 g de lentilles

T

gaf

Cookeo dans la joie et la bonne humeur

www.cookeojbh.fr



Photo Au REre

Ingrédients :
Poireaux
Lardons

Riz

Boutllon de poule

Cookeo dans la joie et la bonne humeur

Riz aux poireaux et |lardons

Au RiFre

Préparation :

Couper les pﬁir‘eﬂux en rondelles

En mode "dorer" faire revenir les poireaux, les lardons et le riz.

Ajouter le bouillon de poule (recouvrir juste a hauteur des

ingrédients).
Mélanger.

Cuisson rapide 10 min.

aakh
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Paupiettes aux petits pois carottes
et champignons

Laura Cellier

Photo Laura Cellier

Ingrédients :

Prepdration :
4 P’ﬂ”PiEﬁEf _ _ Faire dorer les paupiettes avec |'assaisonnement (ail,
1 grosse baite de pefifs pois herbes de provence, huile).
caroffes
Champignons frais Ajouter les champignons, bien remuer.
Ail

Herbe de provence

Ajouter les petits pois carottes et cuisson rapide 10 min.
Huile d'olive

gai

Cookeo dans la joie et la bonne humeur
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Carbonnade

Aurélie Lamelyn Ruffier

Ingrédients pour 6 personnes :

1,2 kg de boeuf a braiser (gite,
paleron, macreuse..)

1L de biére

3 oignons

2 ¢ a 5 de vinaigre de vin

2 ¢ d 5 de cassonnade

De la moutarde forte

4 tranches de pain d'épices
2 feuilles de laurier

2 branches de thym

2 branches de persil

40 gr de beurre

Cookeo dans la joie et la bonne humeur

Préparation :

Couper la Widnde en morceaux comme pour un bourguignon.

Emincer les oignons.

Faire chatffer le beurre avec un peu d'huile dans la cuve en mode
"dorer”.

Metfre les morceaux de viande a dorer sur toutes les faces. Les retfirer
ef faire suer les oignons a leur place en remuant réguliérement,

Lorsque les oignons sont bien tendres, ajouter le vinaigre, saupoudrer de
cassonnade et laisser caraméliser guelgues instants.

Mouiller avec la biére, ajouter le bouguet garni.

A ébullition, tartiner généreusement les tranches de pain d'pices de
moutarde.

Poser la viande, puis les tartines et fermer le cookeo.

cuisson rapide (sous pression) 15 min.

deify
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Ingrédients :

9 geuf + 1 jaune

& ¢ d s rases de sucre

1 sachet de sucre vanillé
1/2 litre de lait entier

1 bouchon de porto rouge
Caramel

Flan portugais

Patricia Lagord

Cookéo dans la joie et la bonne humeur

F‘r‘épﬂr‘ﬂﬁﬂn :

Mettre du caramel dans un moule.

Mélanger tous les ingrédients et verser ce

mélange dans le moule.

Verser 300 ml d'eau dans la cuve. Mettre le
moule dans le panier vapeur dans la cuve,
Cuisson rapide 12 min et apres maintient au

chaud pendant 20 min.

Laisser refroidir et mettre au frais toute la

Auit.
Démouler.

den
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' Photo Magalie Linant

Ingrédients pour 2 personnes :

2 cotes de porc

beurre

1 nignon

1 dl de fond de veau

1 dl de vin blanc

2 C a5 de moutarde

4 C a5 de créme fraiche
Farine ou maizena pour épaissir
la sauce.

Cookeo dans la joie et la bonne humeur

Cotes de porc a la moutarde

Mylens

Prépardfion :
Faire dorer |'oignon émincé avec les ctes dans un peu de beurre.

Déglacer au vin blanc, laisser réduire un peu et ajouter le fond de
veau, la moutarde et la créme fraiche.

Cuisson rapide 15 min.

(Flat que j'accompagne de pétes ou de riz)

2dib
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Photo Cécilou Mysten

Ingrédients :

1 poulet

3 c a c de fond de volaille
1 nignon

300 ml d'eau

Cookeo dans la joie et la bonne humewr

Poulet entier de Cécilou

Cécilou Nysten

Préparation :

Dorer sur chaque face le poulet,

Ajouter |'oignon, le fond de volaile, I'eau et cuire 25

min en cuisson rapide

a2

www.cookeojbh.fr



Photo Elodie Bazoge

Blé aux poireaux et a la dinde

Elodie Bazoge

Ingrédients :

180 g de blé cru (Ebly)

3 Blancs de poireaux

600 g d'escalope de dinde

100 ml de créme frdiche liquide
4 portions de vache gui rit

Sel, poivre

1 boutillon

220 ml d'eau

huile d'olive

Cookeo dans la joie et la bonne humeur

Préparation

Couper la viande en morceaux, les poireaux en rondelles.

En mode "dorer" faire revenir la viande puis la réserver. Ajouter un peu
d'huile dans la cuve et faire revenir les poireaux en remuant. Rajouter le

blé, la viande et les "vache qui rit". Assaisonner,

Verser |"eau et le bouillon et cuire 7 min en cuisson rapide (sous
pression}.

A la fin de la cuisson rajouter la créme frdiche liguide.

Remuer er servir.

Loc sl
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Emincés de poulet

sauce poireaux champignons

Valou Smiley

Photo valou Smiley

Préparation :
Ingrédients :
Faire dorer les oignons puis le poulet et enfin les poireaux et les
Cignons champignons.
Emincés de poulet
Emincés de poireausx Rajouter un peu d'eau et le fond de veau.
Champignons
Fond de veau Cuisson rapide 10 min.
créme allégée
Une fois la cuisson terminée ajouter de la créme allégée. a

Cookeo dans la joie et la bonne humeur

www.cookeojbh.fr



Photo Jocelyn Audouard

Tagliatelles fraiches, courgettes,

allumettes bacon, curry

Lydie Sepulveda

350 g de tagliatelles frdiches
2 petites courgettes

75 g d'allumettes de bacon
400 ml de bouillon de légumes
Curry

Sel poivre

Parmesan

Ingrédients pour 4 personnes :

Cookeo dans la joie et la bonne humeur

Préparatien :

Dorer les courgettes coupées en petits morceaux avec le bacon sans
djout’ de matiére grasse pendant 3 d 4 min.

Sel, poivre et curryr a votre goit,

Chauffer les 400 ml d'eau au micro onde 2 min puis ajouter le cube
de bouillon de légumes et mélanger. L'ajouter dans la cuve.

Dés que ga bout y plonger les tagliatelles et bien mélanger
I'ensemble afin de bien décoller toutes les tagliatelles.

Mettre en cuisson rapide 3 min,

Cuvrir et déguster avec un peu de parmesan.

-7
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Tartiflette express

L'Elfe Cele

Photo Lucienne Pigne

Ingrédients pour 4 personnes : Préparation's

1,5 kg de pommes de ferre (pas Eplqaﬁter et couper en rondelles les pommes de terre (rondelles
frop pefites) énviron 5 mm d'épaisseur pas plus grosse sinon le temps de

20 cl de créme liquide 30 % M& ctiisson plus long et pas plus fine sinon ¢a deviendra de la purée).
oignon = ou - selon voire golt Mettre 4 dorer les oignons et les pommes de ferre dans ['huile,

250 g de lardons puis ajouter les lardons et la créme. Saler poivrer.

fromage d tartiflette ou a Fermer le cookeo et mettre en cuisson rapide 12 min. A la fin de la
raclette cuisson ouvrir et mettre les morceaux de fromage.

1¢ a5 huile d'olive Remettre en position "réchauffer" durant 3 min pour faire fondre
sel, poivre le fromage. »

Cookeo dans la joie et la bonne humeur

www.cookeojbh.fr




Coquillettes, knackis,

sauce tomate, creme

Ingrédients :

250 g de coquillettes

1 petite boite de pulpe de
tomate

4 ¢ a5 de créme

& a 10 knackis

350 ml d'eau

Sel poivre

Cookeo dans la joie et la bonne humeur

Préparation :

Mettre dans la cuve les pétes, I'eau, la créme, la pulpe de
tomates. Saler et poivrer selon votre goit.

Ajouter les knackis coupés, mélanger.

Cuisson rapide (sous pression) 5 min.

(.0
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Ingrédients :

1 oignon

Beurre

2 carottes

2 courgettes

2 vache qui rit

4 saucisses de Strasbourg
1 sachet de riz

1 verre d'eau

1 bouillon cube

Cookeo dans la joie et la bonne humeur

La vache qui rit

Cricri Cricri

Préparation™

Eaire revenir I'oignon dans le beurre en mode dorer,

Ajouter les carottes, les courgettes ef les saucisses de Strasbourg
coupées en rondelles.

Couper 2 "vache gui rit" en petits morceaux, ajouter le sachet de
riz (ouvert).

Délayer le bouillon cube dans un verre d'eau puis I'ajouter a la
préparation (cela doit permettre au riz de gonfler sans qu'il baigne
dans |'eau}).

Bien mélanger et mettre en cuisson rapide 10 min.

iy
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Lamelles de calamars a |'anis étoilée

banamaso Danamase avec Enza Brigitte Ludo

Ingrédients :

1,5 kg de lamelles d'encornets

1 boite de bisque de homard

1/2 bofte de tomates concassées
1 oignon

2 étoiles de badiane

Piment d'Espelette

Crevettes, moules curtes,
champignons (falcutatif)

Préparation :

Aprés avoir netfoyé les lamelles de susceptibles petites peaux, les
laver puis(les détailler en trongons de 1,5 cm.

Mettre des"eau au niveau des calamars dans la cuve en mde "dorer”,
Arréter.aux premiers frémissements. Egoutter,

Faire rissoler 1'oignon émincé et I'ail écrasé dans un peu d'huile
d'olive. Ajouter les calamars, bien mélanger puis mettre la bisque et les
tomates concassées, les 2 étoiles de badiane, le piment d'Espelette (on
peut remplacer par une boule de pastis ou une branche de fenouil
émincée). Mélanger a nouveau.

Passer en cuisson rapide (sous pression) pendant 10 min.,

Si la sauce est un peu liquide, mettre 1 ¢ 4 s de sauceline, puis ajouter
les crevettes et les moules. Passer en maintient au chaud en attendant
de se mettre a table

Cookeo dans la joie et la bonne humeur
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Photo Mathalie Manac'h Jacg

Flan magique vanille

Sandra Calsan

Ingrédients :

4 peufs

150g de sucre

12Bg de beurre fondu
115 g de farine

500 ml de lait tiede

2 ca s d'ardme vanille

lcasdeau

Préparation :

Séparer les'blancs des jaunes, monter les blancs en neige et réserver.

A part ni€langer les jounes avec les sucres a I'aide d'un batteur jusqu'd ce
que lé melange devienne mousseux puis y ajouter le beurre fondu et la
faprine tfamisée petita petit.

Ajouter le lait tiédi, I'eau et I'ardme vanille a |'aide du batteur.

Pour finir ajouter les blancs en neige en mélangeant délicatement avec un
fouet (la pate est liquide).

Verser la pdte dans un moule beurré, verser 200ml dans la cuve et metre le
moule dans le panier vapeur (ne pas filmer).

Cuisson 25 min et a la fin de la cuisson laisser dans le cookeo 10/15 min
enfrouvert.

Mettre au frigo minimum 4h avant de démouler.

gt

Cookeo dans la joie et la bonne humeur
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Photo Camélia Sandrine Pallaert

Veloute d'asperges

Camélia Sandrine Polloert

600 grammes d asperges
(égouttées) en bocal

1 échalotte

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

creme fraiche

Ingrédients pour 2 personnes :

Cookeo dans la joie et la bonne humeur

Prépardtion :

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

Ajouter le fond de veau et mettre |'eau.

Cuisson sous pression 10 min

Ouvrir, assaisonner puis mixer le tout.

Rajouter la créme fraiche ef les tétes d'asperges.

WWW.COOKeoJbhn.1r




F'u::ntn:u Myriaetserge Lecgdel

Boeuf carottes a ma fagon

Myriametserge Lecgdel

Ingrédients :

1 kg de viande a bourguigon
2 verres de vin rouge

& grosses carottes

1 oignon

Set et poivre

1 verre d eau

1 bouillon cube

Cookeo dans la joie et la bonne humeur

Prépargtion :

Couper la viande en morceaux, peler et émincer |'oignon.
Faire revenir la viande et |'oignon en mode "dorer”,
Ajouter le vin, I'eau, le cube émietté. Saler et poivrer.
Cuisson rapide 35 mn .

Ajouter les carottes et remettre en cuisson rapide 10 mn
Lier avec 2 cuilleres de sauceline 4 la fin.

2dif
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Ingrédients :

3 pavés de saumon

3 cuillére a soupe de sauce soja
3 cuillére a soupe vin blanc

3 cuillére a soupe jus de citron

1/2 (de chague) poivrons vert,
rouge et jaune

1 oignon

Saumon sur |it de poivrons

Alexia Bacher

Préparatian :

Faife mariner les pavés de saumon (30min) dans 3 cuilléres a soupe de
sauce soja , 3 cds vin blanc, 3 cas citron pressé. Retourner le saumon
au bout de 15 min.

Faire revenir (mode dorer) poivrons oignon (coupés en morceaux) dans
un peu d'huile.

Mettre les pavés de saumon au dessus des |égumes ajouter la marinade
Passer en mode cuisson rapide 3m.

ey

Cookeo dans la joie et la bonne humeur
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Choux farcis a ma fagon

Andree Araes Bourhy

Photo Andree Araes Bourhy Préparation :
Ingrédients : Blanchir les feuilles'de chou 3 mn a I'eau bouillante salée.
Les grandes feuilles vertes d'un chou Préparer la fance :
(le coeur servira pour une potée) Mélanger (la\chair a saucisse avec I'oignon haché, I'ail écrasé, ['oeuf, le pain
Carottes rassis frempé dans de |'eau et pressé et un bouquet de persil haché. Rectifier
Pommes de terre I'assaisonnement (attention la chair a saucisse est déjd assaisonnée).
1 bouitllon cube
Thym et laurier Mettre un peu de farce au milieu de chaque feuille et faire des petits paquets
Farce : que |'on ficelle.
Chair a saucisse (saucisses de
campagne moins grasses) Déposer les paquets de chou dans la cuve, ajouter des carottes en rondelles,
1 oignon 300 ml d'eau avec le bouillon cube, thym et laurier.
2 gousses d'ail
pain rassis Cuisson rapide & min.
1 oeuf
Persil Rajouter les pommes de terre épluchées en gros morceauwwaistssoprrapide & miﬂr}};

Cookeo dans la joie et la bonne humeur
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Ingrédients :

4 blancs de poulet

25 g de marzena

1 bouillon cube de volaille
1 boite de champignons
100 ml de porto rouge
150 ml d'eau

Sel poivre

Créme fraiche

Cookeo dans la joie et la bonne humeur

Blancs de poulet au porto

et champignons

Karine Cardoso

Préparation :

Mélanger dans un saladier, les blancs de poulet coupés en lamelles
avec la maizena.

En mode "dorer" faire revenir |'oignon coupé dans un peu de
beurre pendant le préchauffage.

Verser les blancs de poulet/maizena dans la cuve puis ajouter le
cube de bouillon de volaille émietté, la boite de champignons
égouttés, le porto rouge, 1'eau, sel, poivre,

Mélanger et mettre mode cuisson rapide pendant 20mn, 4 la fin de
la cuisson rajouter un peu de créme frdiche ef servir avec du riz
blanc....

Erlily
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Photo Andree Araes Bourhy

Ingrédients :

1 oignon rouge émincé

1 petit chou rouge émincé
Des pommes de terre pelées
Des petites saucisses

Sel poivre

Persil

Chou rouge et petites saucisses

Andree Araes Bourhy

Préparation :

En mode "dorer" revenir les oignons puis le chou pendant environ
2 mn,

Ajouter les pommes de terre en morceaux, les petites saucisses.
Saler, poivrer et ajouter environ 150 ml d'eau.
Cuisson rapide 5 mn.

Parsemer de persil au moment de servir.

aciy

Cookeo dans la joie et la bonne humeur
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Cocktail de fruits de mer

Manue Valy

Photo Manue Valy

Ingrédients :

: : Préparation :
1 sachet cocktail de frurts de mer

' Faire dorer oignons, poivrons dans | huile et sauce soja.
1 oignon
Rajouter le cocktail de frurt de mer, puis la sauce tomate,

& PO saler, poivrer,

lcasdhuile Cuisson sous pression 3 minutes.

3 ¢ 4 5 de soja sucré : : : 2 :
] En fin de cuisson rajouter un peu de marzena ou sauceline

pour épaissir la sauce et maintient au chaud quelgues minutes.

1 brigue de sauce tomate

Eain]

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



Photo Tix Anais

Flan coco

Les gourmandises de Némo

Ingrédients :

1 boite de lait concentré sucrée (3974g!)
La méme boite remplie de lait

4 peufs

1 cuillére d café de marzena

100 g de noix de coco rdpée

80g de sucre (pour le caramel)

Cookeo dans la joie et la bonne humeur

Préparation _:
Faire,un caramel 4 sec avec le sucre, puis en napper votre plat.

Mélanger le lait concentré, le lait, les oeufs un a un, la maizena et la
noix de coco puis verser la préparation dans le plat nappé de

caramel.

Verser 40cl d’eau dans la cuve metire votre plat dans le panier.
Cuisson rapide 15 min.

A la fin de la cuisson, ouvrir votre cuve, attendre B min puis sortir le
plat.

Laisser refroidir et conserver au réfrigérateur au minimum 1h.

VVVVVV.bUUkUUlei I.fl




Photo Cid Ty

Pilons de poulet miel citron

Yana Lala Kinik

Ingrédients pour 2 personnes :

4 pilons de poulet
1 citron

2 c as de miel

1 oignon

ail

sel poivre

beurre ou huile

Cookeo dans la joie et la bonne humeur

F‘r‘épcufuﬁﬁn :

Mode "dorer", faire revenir les pilons de poulet dans I'huile ou le

“Beurre.

Ajouter I'ail et 'oignon et laisser suer 2 min.

Ajouter le miel, saler, poivrer et laisser revenir encore 2 min.
Couper le citron en fines tranches.

Ajouter le citron, mélanger et ajouter 50 ml d'eau.

Lancer la cuisson rapide 5 min.

Passer en mode "dorer" pour réduire la sauce et enrober les
pilons.

ddl
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Chou vert et saucisses

Francine Devie

- i

Photo Emi Optigue Marescot

Ingrédients :: Préparation :
700 g de chou vert

200 g de lardons fumés
1 oignon

4 pommes de terre

1 bouitllon cube

des saucisses

1 c a s de farine

1 ¢ a ¢ de bicarbonate
Sel, poivre

1/2 | d'eau

Enmode manuel, fonction "dorer",

Faire dorer les lardons, ajouter |'oignon émincé du sel du
poivre.

Ajouter les pommes de terre coupées en 4, le bouillon cube,
les saucisses.

Saupoudrer avec la farine, ajouter le chou coupé et I'eau.
Cuisson rapide 15 min.

Astuce de "Emi Optigue Marescot" : Par contre je remplace
I'eau par du coulis + concentré de tomates

g

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



Photo de Au RBre

Haricots plats, pommes de

terre, tomates, chorizo

Au RiFre

Ingrédients :

1 nignon

B petites pommes de terre

2 grosses tomates

3 bonnes poignées de haricots plats
&/7 rondelles de chorizo

1 verre d'eau

Cookeo dans la joie et la bonne humeur

Préparation :

En mode “"dorer” faire revenir |'oignon avec les rondelles
de chorizo, les pommes de terre coupées en morceaux, les
tomates en quartiers et les haricots plats.

Ajouter un petit verre d'eau, saler, mélanger.

Cuisson rapide 7 min.

A la fin de la cuisson ajouter une touche de persil

aalh
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Lapin en totale impro

TiTia Prendlelarge

Photo TiMia Prendlelarge

Ingrédients :

Cuisses de lapin Rreparation :

Peler et laver les [égumes.
Carottes g

Faire dorer les cuisses de lapin de chague cdte.
Fommes de terre
Deglacer au vinaigre de cidre et ajouter les carottes, les

Dés de chorizo 5 : .
pommes de terre, les dés de chorizo et le fond de volaille.

Windigre Hle-ckke 8 min de cuisson rapide.

deih

Fond de volaille 150 ml

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



Pennes rigate champignons

et ses lamelles de jambon

Au REre

Photo Au R@re

Ingrédients : Préparation™
1 oignon En mode “dorer" faire revenir |'oignon émincé et les
champignons.
Champignons
Ajouter les pdtes, un bouillon cube et couvrir d'eau.
Penne Rigate
Cuisson rapide & min.
1 bouilon cube
A la fin de la cuisson ajouter en cuisson douce la créme
créme frdiche fraiche et des lamelles de jambon.
Jambon Mélanger et servir
dein

Cookeo dans la joie et la bonne humeur
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Coquillettes au blé complet aux

poireaux et filet de poisson

Andrée Araes Bourhy

Photo Andrée Araes Bourhy

Preparation :

Metire les coguillettes dans la cuve, couvrir d'eau @ 3 mm
au dessus, rajouter les poireaux coupés en morceaux, sel
poivre.

Ingrédients :

Coquillettes au blé complet (on
compte 60 g crues par personne)

Cui ide & mn.
1 blanc de poireaux Uisson rapide o mn

. . COuvrir et rajouter les filets de poisson.
1 filet de poisson par personne
A nouveau cuisson rapide Imn (normalement le

Sel, poivre préchauf fage suffit a cuire le poisson).

Cookeo dans la joie ef la bonne humeur
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Photo Swennaelle Le Mormand

Riz pilaf aux |legumes

Gwennaelle Le Mormand

Ingrédients :

Lamelles de bacon

huile d'olive

riz basmati

Rondelles de carottes
Rondelles de courgettes

1 bol de bouillon de volaille
Sel, poivre

lamelles d'emmenthal

Cookeo dans la joie et la bonne humeur

Préparation :

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

Ajouter les rondelles de carottes et de courgettes coupées

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

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

dei
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Photo Andree Araes Bourhy

Ingrédients :

Un reste de poivrons

IUn reste de saucisses fumées
Un sachet de tomates concassées
surgelées (400 g)

1 nignon

1 gousse d'ail

Du riz (au pif et encore mélangé
moitié basmati et camargue)

2 ¢ & c de curry

2 ¢ & ¢ de paprika

1 bouillon cube de volaille

Marmite fond de frigo

Andree Araes Bourhy

Ing'r’édiﬁnfs :

En'mode "dorer” faire revenir I'oignon en petits morceaux et I'ail

Rajouter les filets de poivrons coupés en morceaux puis les
saucisses en morceaux et enfin les tomates concassées.

Une fois les tomates décongelées rajouter le riz et recouvrir @ 1
cm au dessus des ingrédients d'eau avec le bouillon cube.

Cuisson rapide & mn.

gely

Cookeo dans la joie et la bonne humeur
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Ingrédients :
Pommes de terre
Chair & farcir
Haricots plats
Herbes de provence

Bouillon

Cookeo dans la joie et la bonne humeur

Pommes de terre farcies

et haricots plats

Au RiEre

Préparation :
Evider les pommes de terre et les farcir,

Au fond de la cuve mettre les haricots plats recouverts
d'eau plus un bouillon cube. Mélanger.

Ajouter les pommes de ferre farcies.

Fermer et cuisson rapide 10 min.

[
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Photo Manou Bienveillante

Chevriflette

Marion Marion

Ingrédients : (4 personnes)

1 nignon

3 courgettes

12 pommes de terre

10 tranches de jambon cru
B0 cl de créme fraiche

1 biiche de chévre
Gruyéere ripé

Cookeo dans la joie ef la bonne humeur

Préparation :
Eplucher et couper les légumes (taille moyenne).

Mettre a cuire 20 min dans la cuve avec 400 ml d'eau.
Une fois la cuisson finie égoutter et remettre 5 min en
cuisson rapide en ajoutant la créme et le chévre,

Une fois cuit déposer dans un plat, ajouter les
tranches de jambon cru et le gruyére et gratiner au
four,

www.cookeojbh.fr




Riz aux |legumes, boeuf émiette

Au RiFFre

Ingrédients : Préparation

1 oignon Faire dorer |'oignon, le boeuf, les poivrons en lamelles, les
Boeuf haché tomates en quartiers, les rondelles de courgettes,

Tomates

Courgettes Ajouter le riz, mélanger le tout.

Poivrons Sel et herbes de provence.

Riz

Sel Couvir avec un verre d'eau.

Herbes de provence

Eau Cuisson sous pression 10 min,

adh

Cookeo dans la joie et la bonne humeuwr
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Ingrédients :

300 g d'andouille de vire
& pommes de Terre

1/2 camembert

20 cl de cidre

25 g de beurre

Cookeo dans la joie et la bonne humeur

Andouille au camembert

et pommes fondantes

Préparation :

En mode "dorerl,/ faire fondre le beurre et y faire revenir les pommes de

terre coupées en gros dés.

Mouiller-avec le cidre et le méme volume d'eau.

Cutsson rapide 10 min,

Retirer la peau de 'andouille puis la couper en morceaux.

Gratter légérement la crolite du camembert et le couper en petits
morceaux,

En fin de cuisson ajouter |'andouille et le camembert et remetire en
cuisson rapide 3 min,

B
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Paélla de Cecilou

Cécilou Nysten

Ingrédients : Préparation :

pilors e Tvds de olisss de Faire pevenir en mode "dorer” le poulet. Réserver.
poulet

1 oignon émincé Mettre I'oignon éminceé, les poivrons coupe en cubes, ajouter le riz et

1 poivron rouge bien mélanger.

1 poivron vert

250 g de riz Arroser avec un peu de vin blanc.

vin blanc

250 g de fruits de mer congelés Ajouter les fruits de mer décongelés, le chorizo, les petits pois, le
' SR R sachet d'épices ef 260 ml d'eau.

1 bol de petits pois
1 sachet d'épices a paélla
250 ml d'eau

Placer au dessus le poulet, des crevettes et des moules.

Cuisson rapide 13 min.

.10

Cookeo dans la joie et la bonne humeur _
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Lentilles saucisses fumees

Laetrtia Yannick

Photo Au R&re

Ingrédients pour 4 personnes : Préparation :

400/500 g de lentilles Faire revenir les saucisses, les lardons et les oignons en

4 saucisses fumees mode "dorer",

1 nignon

Des lardons natures Ajouter les lentilles, les carottes et 3 fois le volume des
Des carottes lentilles en eau.

Laurier

Sel, poivre Cuisson rapide 20 min.

ddD

Cookeo dans la joie et la bonne humeur
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Endives jambon béchamel

Au REre

L e

Photo Au Rre

Préparation :

Ingrédients : _ _
Retirer le trognon des endives pour | amertume .

F, groers e Pour 4 endives , cuisson panier vapeur ingredients dans le
cookeo 20 min .

4 tranches de jambon Pendant ce temps realiser la bechamel & la casserole pour
gagner du temps beurre farine lait sel.

B&ihinie] Une fois les endives cuite , les enrouler dans le jambon puis

passer en mode DORER pour braiser le jambon des deux faces.
Eteindre le cookeo ef recouvrir de bechamel : c est pret |

Cookeo dans la joie et la bonne humeur
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Photo Andrée Araes Bourhy |

Ingrédients :

250 g de pois cassés
1 oignon

1 carotte

1 blanc de poireau

1 bouguet garni
(laurier/thym/persil)
4 clous de girofle

1 bouillon cube de volaille
Sel poivre du moulin
1.b litre d'eau

créme fraiche

Pour la garniture :
Jambon serrano

Potage de pois casse et

ses chips de jambon

Andrée Araes Bourhy

Préparation :
Nettoyer les légumes et couper le poireau et la carotte en morceaux.
Piguer 1'oignon avec les clous de girofle.

Mettre dans la cuve tous les ingrédients du potage en cuisson rapide
16 mn.

Faire frire les tranche de jambon dans un peu d'huile d'olive puis
faire dorer les tranches de pain dans trés trés peu d'huile (je passe
un papier absorbant imbibé sur ma poéle),

Au moment de servir ajouter 3 cuillerées 4 soupe de créme frdiche
épaisse. o

Pain brioché.

Cookeo dans la joie et la bonne humeur
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Photo Sylvie Lagrenee

Ingrédients :

4 blancs de poulet

5 courgettes

1 fromage de chévre frais
Ail

Persil

Sel

1 cube de volaille

100 ml d'eau

Sauceline

Cookeo dans la joie et la bonne humeur

Poulet, courgettes,

fromage de chévre

Sylvie Lagrenee

Préparation.
Couper le poulet en cubes et le faire revenir en mode "dorer”,

Ajouter les courgettes coupées en gros cubes, le fromage, |'ail
le persil, 100 ml d'eau et le cube de volaille.

Rectifier |'assaisonement.

Cuisson sous pression 15 min.

Epaissir la sauce en fin de cuisson avec la "sauceline”.
zezf
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-2 8 F A F R S F R IR A RE RS RSN E SRR AR R EE R

Procédure:

: Ingrédients

» Tomps de peéparation: S mimtes Temps fonction dorar =

: 10k inntes/ Temps de cuissen rapide 16 blinutes

: Hnmbra dEl 1:9:‘5'::::11:155:#-

e A R L

* 1 oignon

* 1 CEdhuile diolive Q

* 1 boitede pulpe de tomare O
it ig

. la botte videde pulpe de tomares remplie a

E ‘
l@atié de

© d'ean
&
D laboite videde pulpe detomate rerop

e ;
S lait

- 1 saudsse deMorteau (ou
. plus pourles gourmands)
. 300edepites

. 100z de Comté ripé

. de le choulete ciselée

E sel et poivre

a2 -
B RPN ER AR R R RSN S

L E EE R E T EE I E AR E R T
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SJIEET La PoNNE HUNMEUER

-2 8 F A F R S F R IR A RE RS RSN E SR EA AR RS

Ingrédients Procédure:

(4 Personnes :l Hacher 1os oignons et les faire revenir dans un pen
d’hvile sans les briler. ajouter la pate d’arachide.

Fattes fondre sans cesser de melanger

e A RN L

*1 poulet fume Q
*3 nignons (ou 3-6 echalotes) haches 0
*3 tomates coupees en des (j'al mis
boite de tomate entieres}

*2 cuillerees a soupe de pite &’
{appelée aussi beurre

de cacahueétes)
*2 cubes de bouillon

de volaille

*20 ¢l d’eau chaude
*1 carotte

Lorsque la pate d’arachide a fondu et est hien mélan-
oee avec les olgnons, ajounter les tomates coupees en
des. Kemuer.

rajouter la cartotie en morceauParsemer de 2 cubes
de houillon de volaille émiettes et ajouter 50 cl d’ean
chaude.

cuisson rapide 5 mn

servir bien chaud avec un riz b asmati.

B F R Fa AR d R AR P RS RFRhEERF

L L E EE E N E R EEEE T E R E N T

PER SRR PR RN ER AR R DR R RN RN RS
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R AR R R N A LR AR R
Ingrédients

(4 personnes )

1 kg de morue dessalée

1 bouquet garni

6 pommes de terre

- 25 ¢l d'huile

E 3 01gNons mMoyens .

- 3 gousses d'ail $

: 1/2 verre de vin blanc sec $

- 6 oeufs durs $

1 cuillerée a soupe de persil

ERPRFRREFEIRFEFE
LR BN SR BTN A R )

Lo BN NN RN RN OWE NS AN OB ORT MR N MY I OB S

ERETFRERSS PR

aF P EEANIE RN EAR RN RO RO PR R

JRIEET L PoNNE HUNMEUER

Procédure:

Couwrird'eant la morue avec le bouguet garni dans
la evwe et cuire 10 min Retiver le poisson ef le
raserver; deposer les pormmes deterre et les cuire
dans l'eats de cuissori Enlever 14 peau et les arétes
de la morue Peler et couper les potmitnes de terre
en rondelles Prechautter e fon 11‘ Th 7/&Faire
chautfer 'tmile en mode "dorer” &youter les o1-
onions et l'ail coupes en fines Lﬂlli-'lln':' les latsser
blondir &youter alors 1a morue et les pormimes de
terre. laizser cuire 5 min Bouiller avec le win

blane, porvwrer Verser le tout dans un plat a four et
{aisser gratiner 30 min environ a four bien
chaud Ecaler les ceufs et en cot gper 3 en rondel -

les Hacher les 3 autres avec le persil Disposer les
rotidelles autour du plat ¢ -11‘:1’[11'1# parsetrer aves lH
hachis d'oeuf et de persil &t servir aussitdt

www.cookeojbh.fr
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AF R R F A FR A FREFER AR PR AR SRR R R FR R R

Ingrédients Procédure:

AFER A SRS
TR TR EEE R L

: Pates coquillage

E Duo de courgettes
E Tomates cerise surgelées OQ
E 1 verre d eau
EHerbes de

E provence

E Huile dolive

E Olignons surgelés

E Lardon fumés

[E R E NN ENE NN EN NI NERSBNBS BN ]

&
'Y
&
-
-

TEFREERR RN
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Ingrédients

1 kg d= morus
600 g de pormmes de terre
2 gros olgnons

3 échalotes

1 werre de win blanc
1 dl d'huile

100 g de beurre

1 cuillére & soupe de
vinaigre

Persil plat hache

CIOORED DANS Li [2IE ET Lé BONNE HUMEUR

Procédure:

www.cookeojbh.fr
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COORED DANS La [31E BT L PONNE HUMEUR

AF R R F A FR A FREFER AR PR AR SRR R R FR R R

Ingrédients Procédure:

TR TR EEE R L

Pomme de terre

R A FR SR FP

« Chipo

L

3
o

[E R E NN ENE NN ENNEINNERSNBS BN ]

Huile d olive
Bouillon

Sel

'ﬁ
4.
5
(T

AR A FR A FRAFEERS

< Ail

[ 3
E Fersil

E et 100ml d eau !

L
LI B B BN A B BN B B
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One pot pasta franc-comtois

Karine Langlais

Ingrédients : (4 personnes)

1 oignon
1 ca s d'huile d'olive
1 boite de pulpe de tomate

la moitié de la boite d'eau
La moitié de la boite de lait
1 saucisse de Morteau

300 g de pdtes

100 g de comté rdpé
ciboulette ciselée
Sel et poivre

Cookeo dans la joie et la bonne humeur

Préparation :

Peler et émincer finement I'oignon

Couper en tranches fines la saucisse de Morteau.
Faire chauffer ["huile en mode "dorer”. Faire
revenir la saucisse et |'oignon en remuant souvent
pendant une dizaine de minutes.

Ajouter les piites, la pulpe de tomates, le lait, |'eau
et bien remuer le tout,

Fermer le cookeo ef mettre 6 min en cuisson
rapide.

Ouvrir et saupoudre de ciboulette émincée et de
fromage rdpé.

Remettre en maintient au chaud 5 min, le femps que
le fromage fonde.

dalh
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