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Colombo de moules

Colombo de moules

Ingrédients pour 4 personnes

250 g de moules décortiquées surgelées
300 g de crevettes congelées décortiquées
500 g de poireaux

1 poivron rouge

2 cuilléres a soupe de poudre de colombeo
1 verre de vin blane

2 cuilléres a soupe de moutarde

100 g d’oignons congelés

4 cuilléres & soupe d’huile d’olive

200 ml de créme fraiche

Sel

Poivre

Préparation

Mode dorer

Faite dorer les oignons avec 2 cuilléres 4 soupe d’huile d’olive dans la cuve .
Ajoutez les crevettes.

Lavez, épépinez, coupez un poivron rouge en moreeaux et faites les revenir avec les
morceaux d’oignons et les crevettes .

Ajoutez les poireaux avec 200 ml d’eau et 2 cuilléres & soupe de poudre de colombo, le
verre de vin blanc. Mélangez

Cuisson rapide ou sous pression
Programmez 6 mn

Quand la cuisson est terminée ajoutez la moutarde et la créme fraiche ;mélangez et
servez chaud .




Gratin de moules

3 Gratin de moules “»

Préparation
Ingredients pour 4 personnes Epluchez et lavez les pommes de terre, coupez -les en morceaux.
200 g de poireaux congelés Préchauffez votre four a 180°.

500 g de moules décoquillées cC‘nge|éesDéposez les pommes de terre en morceaux et les poireaux dans la cuve.

Cuisson rapide ou sous pression
800 g de pommes de terre d 2
Programmez 4 mn

Sel Poivre Egouttez la cuve et réservez les poireaux et les pommes de terre dans un plat qui,

200 g d'oignons congelés va au four.

g E A T Passez en mode dorer
2 cuilléres a soupe d’huile d’olive
Faites dorer les oignons dans la cuve avec 2 cuilleres a soupe d’huile d’olive.

1 verre de vin blanc ! i -
Ajoutez les moules avec les oignons et versez un verre de vin blanc.

100 ml de creme fraiche Incorporez la creme fraiche et faites fondre le roquefort.
50 g de roquefort Salez et poivrez. Saupoudrez de persil.

Persil congelé Versez la préparation sur les pommes de terre et les poireaux .
Saupoudrez de gruyére rapé. Enfournez 25 mn a 180°.

Moules aux poireaux



Préparation au cookeo

Lavez et découpez vos blancs de poireaux. Faites décongeler les
moules décortiquées.

Coupez I'oignon en morceaux.

Allumez votre cookeo .Versez de I’huile d’olive dans la cuve du
cookeo ;

Ingrédients pour 3 personnes

300 g de moules décortiquées congelées
3 blancs de poireaux

1 verre de vin blanc

Jus de citron

Sel : : L : :

. Versez les oignons, faites les dorer puis ajoutez les poireaux. Puis
Poivre : 4 :
- ajoutez les moules, le verre de vin blanc. Salez et poivrez selon votre

url :

ry L ) - - convenance puis saupoudrez de curry.
4 cuilléres a café de créeme fraiche : ; . sz s

A5 Versez du jus de citron sur I’'ensemble des ingrédients.
Huile d’olive

Versez 200 ml d’eau dans la cuve.

Ajoutez 2 cuilleres a soupe de creme fraiche. Mélangez.

Quittez la fonction dorer puis passez en cuisson rapide avec 10 mn
de cuisson.

Rectifiez si nécessaire I'assaisonnement et ajoutez 2 cuilléres a soupe
de créme fraiche.

1 gros oignon

Moules et crevettes au riz

Recette 360

D’abord émincez Foignon et faites-les revenir dans la cuve
de votre cookeo en mode dorer.

; Ensuite ajoutez moules et crevettes, remuez un moment
1 sachet de moules surgelées

125 g de crevettes décortiqués
250 g de riz

1 oignon

35 cl d’'eau

30 cl de vin blanc

2 c.a.c de fumé de poisson

1 c.a.s de persil haché

avec une cuillére en bois.

Puis ajoutez, riz, eau, vin blanc, persil et fumé de poisson,
puis mélangez

Enfin lancez la cuisson rapide — sous pression du cookeo
pour une durée de 8 minutes.

https:/ wranarecette360.com




Moules chorizo JP

.D\..KIO- _f @;‘TES n
Moules au chorizo =

Ingrédients pour 4 personnes

Préparation
Mode dorer

1kg de moules décortiquées congelées Faites dorer les oignons dans I'huile d’olive puis ajoutez les

100 g de chorizo
100 g d’oignons congelés

morceaux de chorizo, les laniéres de poivron puis les moules
décortiquées.

100 g de laniéres de poivrons congelés Versez le verre de vin blanc et 200 ml d’eau .

1 petit verre de vin blanc
200 ml d’eau
Huile d’olive

Cuisson rapide ou sous pression
Programmez 5 mn . Servez chaud

Moules au safran

[
RECETTES

Moules safran g

Ingrédients pour 4 personnes
1 litre de moules

2 gousses d’ail

2 échalotes

200 g de créme fraiche

Thym déshydraté

Persil congelé ciselé

100 ml de vin blanc

100 ml d’eau

Préparation

Coupez I"ail en gros morceaux.

Coupez les échalotes en morceaux .

Mode dorer

Versez de ’huile d’olive dans la cuve et faites revenir
les morceaux d’ail et d’échalote.

Versez le vin blanc et ’eau dans la cuve .

Salez, poivrez, saupoudrez de thym. Ajoutez le persil.
Ajoutez les moules dans la cuve.

1 demi dose de safran ou 3 filaments de safran CUisson rapide ou sous pression

Huile d’olive

Programmez 5 mn

Quand la cuisson est terminée réservez les moules en
conservant le jus de cuisson (égouttoir plus saladier par
exemple)

Reversez le jus dans la cuve puis ajoutez la créme et le
safran .Mélangez.

Redéposez les moules dans la cuve,mélangez et et
servez chaud



Moules marinieres

LSl N
£ RECETTES

Moules mariniéres -

Moullll"‘

1 Adi

g pourd p

600 g de moules décortiquées congelées
250 ml de vin blanc

Persil congelé

150 g d’oignons congelés

Sel

Poivre

Démarrez votre Cookeo puis choisissez la fonction
recette express puis sélectionnez « moules
mariniéres ».

Suivez les instructions de I'appareil pour les temps de
cuisson. Versez les ingrédients dans la cuve :les
moules, les morceaux d’oignons le vin blanc et
saupoudrez de persil.

Salez et poivrez selon votre convenance.

Démarrez la cuisson en fermant le couvercle et le
tour est joué,

Servez chaud avec des légumes de votre choix .



Moules a la tomate

.D\..KIO _/F RECETTES

@/ - [ Moules a la tomate J G

ooo””

“ o““ncx :lllume_z votre ?ppa‘reil et choisissez la fonctif)n
ngrédients puis poissons et crustacés et enfin
Ingrédi pourd p moules. Faites ok et indiquez la quantité de moules
(600 g).
600 g de moules décortiquées congelées Ajoutez les ingrédients :les moules ,les morceaux
250 ml de vin blanc d’oignons,le vin blanc. Vous pouvez également saler
Persil haché congelé et poivrer.
150 g d’oignons congelés Le temps de cuisson proposé est de 3 mn . Faites ok
4 cuilleres a soupe de concentré de tomates puis fermez le couvercle .
3 cuilleres a café de curry Quand la cuisson est terminée saupoudrez de curry
Sel 2 selon votre convenance et ajoutez les 4 cuilleres a
Poivre soupe de concentré de tomates.
Servez chaud avec des légumes de votre choix .

Moules au Boursin

cookeo y
Moules au boursin

Nettoyer les moules.Emincer les
POUFf’r pers. échalottes et le poireau.Les faire
-1 poireau/2 échalottes revenir avec le curry.
-1 pot de boursin cuisine échalotes Ajouter les vin et les moules,
et cib9u|ette : assaisonner, continuer en mode
-10 brins de ciboulettes dorer 10mns, en remuant de temps
-2kilos de moules de bouchot en temps.
-1cas de curry, 2cas d'huile d'olives Ajouter le boursin,remuer, et
-1 verre de vin blanc sec continuer la cuisson 2 minutes.
-Sel/poivre

https://www.facebook.com/groups/305294616240741/ coo k eo



Moules au roquefort

cookeo

moules au roquefort

Pour 4 pers.

-1,4kg de moules

-1 plaquette de roquefort
-240 ml de blanc sec
-échalottes

-persil

-50cl de créeme épaisse

https://www.facebook.com/groups/305294616240

Moules au chorizo

Faire en mode moules
mariniéres.

cookeo

wokeco Moules au chorizo - -

{

A

J

Ingrédients :

Pour 4 personnes

1.2kg de moules,

1/2 chorizo doux,

3 échalottes,

25cl de vin blanc,

10 cl de créme liquide (facultatif)

Nenena la Chieuze * @

—

Suivre la recette pré programmée
moules marinieres en ajoutant le
chorizo.

Si vous voulez de la créme la
mettre qu'en fin de cuisson !!!
bon appetit



Moules a la creme et au curry

Weonlinex Moules a 1a créeme et ]

cookeo _
L au curry

Ingrédients :

Pour 2 personnes :

1,5 1 de moules

200g de créme fraiche épaisse
20cl de vin blanc

2 branches de céleri

3 ¢ a soupe d'huile d'olive

1 ¢ a soupe de curry en poudre
sel et poivre

Moules Roquefort jp

Corinne Croisille X 8

S

Epluchez et coupez le céleri en petits
trongons.

Nettoyez les moules.

Mettre le cookeo en manuel et dorer.

Mettre le vin blanc.

Mettre dans le panier cookeo les moules et le
céleri.

Une fois les moules ouvertes retirez les du
cookeo.

Gardez un tiers du jus de cuisson, ajoutez la
créme et le curry.

Mélangez bien.

Mettre la sauce sur les moules.

Moules au roquefort

0L Préparation
Ingrédients pour 4 personnes

Déposez une noix de margarine dans un faitout ,puis faites suer les

2 kg de moules fraiches
50 cl de creme fraiche
Sel

Poivre

morceaux d’échalotes, ajoutez le roquefort et la creme fraiche .Faites
fondre jusqu’a obtenir une pate lisse . Réservez la sauce .

Dans un autre faitout ,versez le vin blanc et de I'eau avec les moules
Cuisson rapide ou sosus pression

250 ml de vin blanc
125 g de Roquefort
2 échalotes

5mn

Versez la sauce au roquefort et mélangez avec les moules .

1 noix de magarine

.Servez chaud




Quiche moules poireaux

Ingrédients

1 pate feuillettée

150 g de moules

300 g de poireaux

100 g d’oignon

1 cuillére a soupe de moutarde
100 g de gruyere rapé

2 ceufs

1 petit verre de vin blanc

4 cuilléres a soupe de créme fraiche
100 ml de lait

Huile d’olive

Sel

Poivre

Préparation

Préchauffez votre four a 180°

Mode dorer

Versez de P'huile d’olive dans la cuve puis faites revenir les
oignons et les rondelles de poireaux. Ajoutez les moules au bout
de 2 mn de fonction dorer .

Etalez votre pate feuilletée et piquezla.

Dans un saladier battez les ceufs avec le lait la creme fraiche et la
cuillere a soupe de moutarde.

Salez et poivrez.

Au bout de 8 mn de fonction dorer ajoutez le verre de vin blanc .
Arrétez le mode dorer a 10 mn ;

Au bout de 10 mn de fonction dorer versez le contenu de la cuve
(poireaux oignons moules ) sur la pate feuillettée.

Versez la préparation ceufs lait creme fraiche sur les poireaux et
les moules .

Saupoudrez de gruyére rapé et enfournez pendant 30 mn.
Servez chaud .



Riz Moules gambas

Ingrédients pour 4 personnes
280 g de rizf 350 g de moules congelées cuites / 4 gambas congelées /1 oignon /sel poivre /1 verre de vin
blanc /300 ml d'eau/ 1 cube de bouillon de boeuf /2 cuilléres a café de concentré de tomates

Préparation

Mode dorer

Versez de I'huile dans la cuve et faites revenir les oignons pendant une minute puis ajoutez les gambas et les
moules.

Ajoutez le riz dans la cuve et versez un bouillon composé de 300 ml d'eau et d'un cube de bouillon de beoeuf
émietté

Salez et poivrez

Cuisson rapide ou sous pression

Programmez le temps indiqué sur le paquet de riz / 2

Quand la cuisson est terminée ajoutez 2 cuilleres a café de concentré de tomates
Servez chaud

http://sport-et-regime.com /category /cookeo,

http://recettescookeo.net,

https://wveve.facebook.com fcookeorecettes,

Salade moules betteraves 230 CAL 6 PP 4 SP

-~

; 00 g \TE Salade moules betteraves weight watchers

@ J

/ Préparation

Déposez les moules encore congelées dans |a cuve et versez 300 ml

Ingrédients pour 4 personnes d’eau.

2 betteraves Cuisson rapide ou sous pression

300 g de moules décortiquées congelées cuites Programmez 2 mn

1 yaourt nature brassé Pendant la cuisson des moules préparez votre sauce. Déposez la

1 échalote cuillére de moutarde, de vinaigre, d’huile. Ajoutez le yaourt nature
1 cuillére a soupe de vinaigre et mélangez I’ensemble des ingrédients. Coupez et hachez votre

4 cuilléres a soupe d’hulle échalote et incorporez-la a la sauce.

1 cuillére soupe de moutarde Sortez les moules de la cuve quand la cuisson est terminée.

Persil déshydraté
Sel
Poivre

Egouttez et laissez refroidir a I"air libre puis au frigo.

Déposez les betteraves coupées en morceaux dans le saladier,
mélangez et placer le saladier au frigo.

Ajoutez les moules aux betteraves avant dégustatlon et redéposez

le saladier au frigo.

mulll’.‘

Me1ps:/vevrmr facebosk.com /caok / v //sPeet-et-regimecom /(mtepery covkeo/ http://recettescookeo.net,






