Recettes cookeo dans la joie et la bonne humeur

LES ENTREES DIVERSES




Aloo facile

(curry de pommes de terre)

Ingr*édien‘rs ' Pour 4 personnes environ

v 800g de Pommes de terre

v Courgette (ou aubergine, ou des deux)

v épicas "Tikka Massala" (ou a défaut, du curry)
v 20c! de Créme

v" 200ml d'eau

v Huile

v Sel, (poivre)

©Recettes Cookeo Dans la joie et la bonne humeur®

fles r A dans la joie ef la bonne humenr

Cette recette a F oy
éte réalisée
avec le N
Cookeo de '®
Moulinex.

Procédure :
Ebfucﬁer les pommes de terre et les tailler en gros dés (+/-
Iem) et en faire autant avec la courgette (et/ou l'auber-

gine).

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

s'imprégne du parfum des épices.

Couper le mode Dorer.

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

durant 10 min en mode "cuisson rapide”

Ajouter [la créme et rectifier ['assaisonnement

Vous pouvez remplacer la créme par du lait de coco.

Bon appétit :)



Recettes cookeo dans la joie ef la bonne humour
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88 8

Epinards frais 20049 400 ¢ 600 g
Pomme de terre, en dés 400 g 800g 1.2 kg
Cignons eminceés 1/2 1 1.5
Tomates ] 2 3
Coriandre en poudre 1/3 ¢¢ 2/3¢cs licc
Graines de cumin /3 ¢cc | 2/3¢s 1:€C
Curcuma 1/3 cc 2/3 ¢cs 1 cc
Ail 1/2 ] 2
Huile végetale 1 cs | 2cs 2 cs
Sel et poivre '

Préparation: 10mn  Cuisson:6mn

Préparation :

Verser I'huile dans la cuve.

Prechauffage

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

Les compoter en melangeant.

Ajouter les épinards, mélanger.

Arreter de dorer

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

Cuisson

Mélanger les pommes de terre aux épinard parfumeés,



Recettes cookeo dans la joie et la bonne humonr

Batonnets de carottes au miel —

Propwosae par Paobing Doscuiller

Ingrédients

4 carofttes

1 c.s. de miel

10 ¢l. de créeme fraiche
1 bouillon cube

100 g. de lardons

sel, poivre

Peler et couper les carortes en biatonners. Préparer du bouillon avec
1 cube er 30 ¢l. d'can bouillante,
Faire revenir les lardons ala puélu:- pu i% éguu (rer pour re tirer le gras
(on peut pour gain de temps mettre les lardons directement an
L'UUI:.L"U |'.|.|'-II|‘!'¢ d'-“'l!l 7 LIl O g'.'lr-l]l: Il.' i:r:u- llf:‘n I'-“'dﬂ'll !'-'L
Mertre les lardons dans le cookeo a dorer. Ajouter les carotres, le
sel, le poivre et recouvrir de bouillon & mi-hauteur. Ajouter le miel.
Bien mélanger.
Mettre en cuisson rapide 20 4 30 minutes (selon les gours carotres
l'l'll.l L ] ] I'I]U-Iﬂ = ful':d:ill [es }-
Puis ayouter ka créme fraiche er dorer 5 min en remuant.

]

Pour un plat plu:-. mmplrt SETVIT aVee un peu de riz.

& = 5 ~
Lt hnpp.:.-'x www, fwcehoo k. .com/ Cookeo. recermes
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Bettes, verts et blancs 50049 1 kg 1.5kg
Créme liquide 10 cl 20 cl 30l
Gorgonzola 50g 100g 1509
Ricotta 50¢g 100 g 1504
Parmesan rapé 1¢cs 2¢Cs 3¢cs
Beurre 10g 209 209
Huile végétale 1cs 1cs 1 ¢s
Sel et poivre

Préparation: 15 mn Cuisson :9mn

Placer le beurre et I'huile dans la cuve
Préchauffage

Cuire le vert des bettes,

Ajouter la créme et le gongonzola.
Assaisonner.

Mélanger.

Arréter de dorer

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

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

RECETTES
MEDITERRANEE
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cookeo Bouchee a la reine

Annie bochu

Ingrédients :

Pour 4 personnes |

- 550g de blancs de poulet
- 200g de champignons frais
- 350 de beurre

- 10cl de creme liquide

- 65g de farine

- persil

- sel poivre

- croute de vol au vent

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

Mettre le beurre dans la cuve
Dorer les blancs de poulet
Ajouter les ingrédients solides et
melanger

Ajouter les ingredients liquide et
melanger

Cuisson rapide 3mns

cookeo



Recettes cookeo dans la joie et la bonne humeur [/

Ingrédients (4/6 personnes)

500 Gr de bourguignon
500 Gr de blanc de poulet
1/2 litre de vin blanc

5 C8 de fond de veaun

1 boite de champignons

1 C8 de maizena

200 ml de créme liguide

1 oignon

Sel + poivre

Procédure:

Eplucher et émincer I'oignon, couper en cube les

viandes, Faire dorer 5 mn.

Deéglacer mvec le vin blanc et rajouter le fond de

vean et lea champignons, Cuisson rapide 30 mn.

A la tin de la cuisson rajouter la maizena delayée
a I'ean froide pour éviter les grumeaus, puis la

CrEine,

Faire réduire en mode dorer pour que la sauce

sait ¢ nappante ¥ Selon vos goiits vous pouves

rajouter un peu de vin blanc en réduizant la

ARNCE .,

(Farnir les croutes .




Receottes cookeo dans la joie et la bonne humeoenur

COOKeo .
Carottes a la créme
Gaelle le Diascom

Inzedients Couper les carottes en rondelle
émince les oignons

- 1 kg de carotte En mode dorer faire revenir les

- 2 olgnons oignons une fois dorer ajouter les
- 1 cube bouquet gami carottes coupées en rondelles laisser
- 1 petit pot de créme revenir § minutes avec le bouquet
garmi

Ajouter 10 cl d’eau et mettre 10
minutes en cuisson rapide
Ajouter la créme fraiche avant de
Servir

: fi
hitpsJ fosnnfacebook com/groups /A052194616240741f cookeo



Pour 3 personnes :

B & 8 % a a

& belles carottes

1 pignon

100gr de riz cru

1 CS de curry

1 CS de cumin

1 Bouillon de volaille dilué dans
230ml d'eau

100gr de créme fraiche & 4%
2 €C d'huile d'olive

S

Faire revenir ['cignon émincé dans I'huile
d'olive en mode dorer.

Ajouter les carottes coupées en rondelles.
Ajouter curry et cumin, mélanger,
Ajouter le riz et le bouillon de volaille
ainsi qu'un peu de sel. Bien mélanger.

Programmer 12mn en cuissen rapide.

Ajouter la créme, remuer et servir.



Recettes cookeo dans la joie et la bonne humeur

Ingrédients 3 personnes (4PP la part) Procéedure:
& belle: cavotiss Faire revenir I'oignon émincé dans 'huile
1 oignon d’olive en mode dorer. Ajouter les carottes
100gr de riz cru coupées en rondelles, Mettre ensuite le curry et
1 CS de curry le cumin, puis mélanger.
1 C8 de cumin Ajouter le riz, le bouillon de volaille et enfin la
1 bouillon de volaille dilué dans 200ml d’eau : = TR : : 2

créme fraiche a 4%. Saler, poivrer et bien mé-
100gr de créme fraiche a 4% i

anger,

2 CC dhuile d’olive

Cuisson rapide 12mmn




eseee Bouyques = 12:31 63 % N

tecettes cookeo dans la joie et la bonne humeur

@ Carottes carbonara

Temps : 26 min - 31 min

/15 min ¢) 53210min
161 6 min

Ingrédients

850 g de carottes émincées

200 g de lardons (natures ou fumés)
335 cl de créme liquide

4 jaunes d'oeuf

Sel et poivre

Recette

Faire colorer les lardons.

Ajouter les carottes. Mélanger puis mettre
le tout dans le panier vapeur.

Verser la créme dans la cuve, assaisonner.
Méler les carottes et lardons & la créme.
Servir et déposer les jaunes dessus.

- Ma note
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Carottes Glacées "améliorée" - 5

PropaIsOc o Lodes Fri

Ingrédients

J'ai pris larecerte "carottes glacées” et je I'ai améliorée
500g de carottes crues coupées en Cuisson selon les consignes du Cookeo

rondelles fines
4 minis bol choys éminceés ( pousse de sakute chinoise) A Tissue, ajout de 4 knackies en fine rondelles puis
I [:fhﬂlﬂh: ‘:I]]i I'I{'E'T [ Ili!’l:‘iu“ clIh I Udf (JFLb] “L'i. I.ﬁl‘u n:r"

2cc de sucre stevia
dce de beurre St. Hubert Verdicr: délicieux!!!

Sel poivre

40 ml d'eau

o 1 u
. “hieps:/fwww facchook.com/Cookeo.recertes
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cookeo

Ingrédients pour 8 personnes :

22 batonnets de crabes

1 pot de 50 ¢l de creme fraiche
5 grosses carottes

1 oignon

2 echalottes

Persillades

chapelure

150 gr de beurre

2 verres de vin blanc

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

Cassolettes au surimi

Préparation :

Mettre votre Cookeo en mode dorer et ajouter
immediatement le beurre, |'oignon et les echalottes
eminceées. Laisser revenir 5 minutes.

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

Ajouter la persillade et le vin blanc et laisser encore
3 minutes.

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

Eteindre le Cookeo, et mettre la créme fraiche. Bien
melanger.

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

cookeo



Recettes cookeo dans la joie et la bonne humeur ’

Caviar d'aubergine

o par ¢ s ah

Ingrédients

pour 6/8 personnes:
600g d'avbergines (soit 2 aubergines)
15g d'ail surgelé ou pas
100g d'oignon
1 cuillere a soupe de basilic ( ou de sivop de
basilic)
3 cuilléres asoupe d'huile d'olive
100l d'ean

sel poivre

laver et couper les aubergines en penits cobes
éplucher et couper loignon et il

mertre tous les ingrédients dans lacuve do cookéo
melanger

fermer er cuire 7 minutes

mixer avec un picd i soupe

dégusrer sur du pain grillée

& = 5 ~
Lt hnpp.:.-'x www, fwcehoo k. .com/ Cookeo. recermes



Recetltes cookeo dans la joie et la bonne humeur

E,'l"l_ﬂ_T_’!,’I_i‘],ii,i‘?[-‘"l;ﬂ["l,‘i; f-.'i FEis Froceaure :

ay Jambon et au Boursin Enlever le pied des Champignons et les peler.

N
' h-r"'{ - Celte recelte a - i
< o été réalisée /

Mixer les pieds avec la tranche de jambon,
le Boursin, la créme fraiche et une pincée de

avec le ' :
Cookeo de PoIVFE.
Maliliney.
¥ : | 1.-- oLl E: FEcnrE s R -
Ingrédients: Pour 2 personna envirs Farcir les tétes avec cette farce et les

mettre dans le panier vapeur avec 200ml
d'eau.

v 4 Champignons a farcir
v 1 Tranche de Jambon

v 1/2 Pot de Boursin

Mettre en cuisson rapide pendant 6 minutes.

v1Ca S de Créme Fraiche
A déguster avec une petite salade par

v Pﬂl‘d’l"E E.H"EH‘I'FIE.

Bon appétit :)

D Eedemes (ookeo Dans La joie of L bo nre PFaemes



Recettes cookeo dans la joie et la bonne humeur [

L OOEED DANS L& [OIE E-T La BOTINE HUNMELER

Ingrédients (4 personnes)

]l oignon

3 courgettes

12 pomme de terre

10 tranches de jambon crue
50 cl eréme fraiche

1 buche de chévre

Oruyére rapé

Procédure:

Eplucher et couper les légurmes (tai
moyentie) mettre 4 cuire 20 min dans
la cuve avec 400 ml d'eau. Une fois lg

cuisson fini egoutl:' et remettre 5 min

Une fois cuit déposer dans un plat

LS L].E' ]ELI'I'].-[ OTl 2Tl




Recettes cookeo dans la joie et la bonne humeunr

! DALY LA JOLE BT LA BONIE HIDJETR

Ingrédients (4 personnes) Procédure:
1 kg d'endives prétes (épluchées et
entailler en croix le trognons ainsi
plus facile a cuire )
I'huile d'olive
un oignons emince
200ml de bouillon de poule
une gousse dail finement coupée
Sel , poivre
un beau bouquet garni




. FBocetteos coolhieo darns Ia joie et Ia HBornne o

CIafOUtiS tomates SéChéES pignﬂns B __“""F__rf_t?__tﬁ_éil.l_rﬁ_;r_' R TR P e e
Emincer finement les feuilles de basilic.

Couper les fomates séchées en morceaux.

Cette recette a 7 g e Rdper grossierement le parmesan.
é“; : :: ": :éf' % 4 Battre les ceufs en omelette, ajouter la farine bien
Cookeo de : : mélanger avec un fouet pour éviter les grumeaux.
Mouines - B° Presser les gousses dail et les gjouter d la prépa-
Ingrédients : = ration.
3 ceufs 29 Ajouter ensuite le lait petit a petit puis [huile

45¢| de lait de chevre

dolive, bien mélanger.

85 g de farine A jouter ensuite les fomates sécheées, le parmesan,

150g de tomates séchées a 'huile 50g de parmesan les pignons et le basilic a la préparation et bien re-

2 gousses d'ail muer.

2 cuill. & soupe de pignons de pin Poivrer. Ne pas saler ou trés légerement car le par-

1 bouquet de basilic mesan est déja fres salée.

2 cuill. & soupe d'huile d'olive Verser dans un moule a manguer bien huile.

Poivre mettre dans le panier vapeur 300 m/ d'eau dans la

cuve 45 mn en cuisson rapide

£ Recettes Cooken Dans la joie ot la bonne humeurc
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e, Compotée de légumes |, |

-

[
L Carole Chaput N ..

e S

Ingredients :

Couper les légumes en dés, choisir
RECETTES - DESSERTS - COMPOTE.
Mettre les légumes (au lieu des fruits)
dans le cookéo, arroser d'un peun
d'huile d'olive, I'ail haché, un peun d'ean
et laisser faire le Cookéo.

Pour 6 personnes

ikg de courgettes,
1 poivron rouge,

1 poivron jaune,
4 tomates,

z = suis s ide cett tée pour
3“45““5595d+ﬂll+ JETIIE Uls Servy ae cefie COmpoiee o

faire des verrinne avec des lamelles de
jambon eru passé a la poéle et comme il
m'en restait encore j'ai fait des oeufs en
cocotte avec ma compotée, des dés de
jambon blane, un oeuf et du gruvére, le
tout au four.

Ll https://www. facebook.com,/Cookeo, recettcs



http: [/ /www.facebook.com/groups/Cookeo.entre.amis/
Procédure :

Courgette Surprise

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

céréales.
Cette recette a F oy
eté réalisée J
avec le _. Ajouter une noisette de beurre, saler, poivrer et
Cookeo de '® ’
. ' recouvrir du chapeau.
Moulinex.

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

v’ 4 courgettes rondes Mettre directement dans la cuve du Cookeo.

v Céréales gourmandes ou couscous parfumé
v illon 1 .

T Ajouter guelgues morceaux de courgettes et des
¥ 250 ml eau céréales.
v Beurre

V' Sel et poi
S Mettre |'eau et le cube bouillon de légumes.

Bon appétit :)

©Recettes Cookeo Dans la joie et la bonne humeur®



Wiowlinex T og courgettes .

|

Recettes cookeo dans la joie et la bonne humeur /

a la menthe | /

Ingrédients :

Des courgettes

de 'huile d'olive,
de 1' ail,

du persil

de la menthe

du pain grillée

un peu de tapenade

Jean-Clande Lyvonne s
L9

g, —

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

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

Mettre sur du pain grillée avee un peu
de tapenade !

bon appetit

L1 https://www. facebook.com /Cookeo, recettes
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Reeettes cookeo dans la Jnle et Iﬂ bnnne humeur |

e Créeme de carottes P

Ingredients :

1 gros oignon

600 g de carottes

150 g de pommes de terre
20 g d'huile

300 g d'eau

200 g de lait

1 ¢ a café de sel

poivre

Mavlis UrvovREougon . =~ .
S
Laver , couper les léegumes.
Tout mettre dans la cuve (les legumes +
tous les ingrédients)

en mode cuisson rapide : 15 mn

Passer ensuite au mixeur pour faire une
creme .

Vous pouvez v ajouter de la vache qui rit !

Bon appetit

Ll https://www. facebook.com/Cookeo, recettes
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Croute aux Escargots

David Bordes

Cette recette a F oy
été réalisée J
avec le _.
Cookeo de '®
Moulinex.

Ingr‘édienTS : Pour 4 personnes environ

v" 4 croutes Vol au Vent

v 400g d'escargots (environ 4 douzaines. Bien conserver le jus)
v 200g champignons de Paris émincés

v 25g de beurre persillé pour escargots

v 25g de Beurre Doux

v de la Maizena

v 25¢l de créme fraiche

v 25cl de Riesling (vin blanc sec)

v Persil Haché

©Recettes Cookeo Dans la joie et la bonne humeur®

FRecettes

F A - A Fa

s For joie et fa

Procédure :

Dans la cuve faites revenir les champignons dans le beurre
persillé pendant 3-4 minutes.

Ajouter le jus des Escargots, la créme, le Vin, du sel et du
Poivre.

Laisser mijoter (toujours en mode "Dorer") pendant 5 min.

Faire chauffer les croutes 10 é 15 minutes & 180°.

Pendant ce temps, faire fondre le beurre d feu trés doux
sans le cuire.

Malaxer dans le beurre, hors du feu, 2 d 3 ¢ d s de Maize-

na (ou d défaut de farine).
Incorporer le beurre manié a la sauce dans la cuve.
Remuer quelques instant, elle s 'épaissit.

Lorsque elle est bien prise, ajouter les escargots a la
sauce et laisser bouillir un instant.

Persiller

Garnir les croutes chaudes, servir de suite.

Bon appétit :)



2 Recettes cookeo dans la joie et la bonne humeur

cuisse de grenouilles en persillade gk Procedure :
Cetta recette o P = = -Décongeler les cuisses de grenouilles
eterealisee ¢ X -Les tremper dans le quart de L de lait pendant 30
avec le 3 X :
Cookeo de .= .
Moulinex. : = = -Les sécher
Ingrédients : = 8 -Les glisser dans un sac congel. garnit avec la farine
i i au préalable et bien secouer

12 cuisses de gl"EﬂﬂLli lles SUFgEléES T -Les secouer dans une passoire pour enlever |'excé-

= dent de farine
2 gousses d'ail et du persil (persillade)

60 gr beurre pour la cuisson Mettre le cookeo sur Dorer et attendre la fin de la

préchaufife pour y mettre le beurre.

100 gr de farine de blé
1/4 L de lait

Ensuite y ajouter les cuisses de grenouilles et faire
dorer Zmin. environ sur chague faces

gsel / pui vre Pour finir ajouter la persillade et prolonger la cuis-
son de I min.

Les sortir sur du papier absorbant et servir

£ Recettes Cooken Dans la joie ot la bonne humeurc



E@@]N@S @u @h@?ﬁZ@Q‘D@NT@ﬁ @{t‘ ! { ’m Recettes ecookeo duns la joie et la bonne humenr

I L'ideal est de Cuire les endives la Veille ou guelgues heures avant afin guelles
$ @ C " s'egouttent pien, sinoh, pressez les dans Vos mains pour enlever |e plus d'eau pos-
a sible.

Par Emmanuelle Dauchel

©Cookeo Entre Amis® ‘ - l# 3 Eb Creusant e pied des endives, on |ui enléve 'amertume.

= P .& 3 Vous pouvez alléger Cette reCette en utilisant moihs de Chorizo (surtout §'i| est
7 ~ - .
/ fort) et en diminuant la quantite dhuile.
N _3 Vous pouwvez réaliser la Cuisson Vapeur des endives eh CoCotte minute aveC un
méme temps de Cuisson.
3 Couper et Creuser les pieds des endives, enlever si neCessaire |es premiéres feuilles.
Ingrédients : Pour 2 personnes ehviron (™ _3 Dans la Cuve du Cookéo, Verser 200ml d'eau, déposer les endives dans |e panier et

Cuire 20 mp Sous pression (Cuisson rapide).

v'5 ehdives

v1 poivron rouge (70 gr) °

v'40 gr de feta

v'50 gr de Chorizo
(extra fort pour moi)

v'1 Cas d'huile d'olive

3 Laisser les endives s'égourtter.

a Laver, épépiner et Couper |e poiVrons en morCeat.
EpluCher et Couper |e Chovizo en morCeaux.

;’ Couper les endivesen 2

:’ Verser I'huile dahs une poéle et ¥ faire dorer rapidement |es morCeaux de poivron,
pendant enviroh 2 mn, ajouter |gs morCeaux de Chorizo et poursuivre |a Cuisson
#)) environ 30 secondes.

Ajourer |es endives et |aisser mijoter pendant erviron 8 mh e retourhant |es en-
. 4 e
) dives a mi-Cuisson.

;, Saupoudrer de féta, mélanger et serir.

Bon appetit @
-2
Recettes cookeo dans la joie et la bonne humeur




Endives au Filet de Dinde

sy Y

o

Sauce Béchamel Fagon C Charlottine

Charlgtte GS
Cette recette a F oy
été réalisée J
avec le _.
Cookeo de '@ |
Moulinex.

Ingr‘édienTS : Pour 2 personnes environ
v 4 Endives

v" 4 Tranches de filet de Dinde
v' 50cl de lait

v' 40g de Mdizena

v 10g de Beurre

v’ Sel

v Poivre

©Recettes Cookeo Dans la joie et la bonne humeur®

Receottes cookeo dans la joie et la bonne humeur
Procedure :

Effeuillez les endives pour retirer les feuilles abi-
mées.
Placez les endives dans le panier vapeur puis mettez le

panier dans le Cookeo.

Ajoutez de I'eau jusqu'a ce que les endives soient re-

couvertes.

Sélectionnez le mode "cuisson rapide" sur votre

Cookeo et faites cuire 10 minutes.

Pendant ce temps, préparez votre Béchamel : délayez
votre Maizena dans le lait froid puis portez le tout a
ébullition tout en y versant le beurre. Une fois que la
Béchamel a la consistance que vous souhaitez, agré-

mentez-la de sel et de poivre.

Puis, lorsque les endives sont prétes, faites bien cou-
ler I'eau afin de I'éliminer au maximum. Roulez votre
endive dans une tranche de filet de dinde puis nappez

de Béchamel.

Bon appétit :)



Procédure : Recettes cookeo dans I-a-jm'e et la bonne humenr

Endives au gratin et béchamel
Cchorizo-tomate -LIGHT-

Par Emmanuelle Dauchel
©Cookeo Entre Amis®

UUn peu de chorizo et de conCentré de tomate et Voild une beChamel Complétement

i
_’ differente.
3

Le chorizo est trés fort en golit un petit Morceau et un peu de concentré de to-

mate suffit 4 donner une note trés parfumee a Cette bechamel.

J'ai utilisé |e Cookéo pour |a Cuisson des endives, Vous pouvez |es Cuire aveC une

cocotte-inute avec un maéme temps de Cuisson.

3 Pas de beurre pour Cette béchamel, et |'utilisation de 'eau de Cuisson des endives

allége bien Ce plat.
3 Cetre reCette gpporte 378 Calories par personne.

Enlever si necessaire |es premiéres feuilles des endives, Couper |e pied et |e Creuser.

Ingrédients :

v'¢ endives C

v'¢ trahches de jambon

v'10 gr de chorizo

v'200 Ml de lait

v'200 M| d'eau de cuisson des en-
dives (sinon 200 m| de lait) an

v'60 gr d'emmental allegé -

v'25 gr de maizena G

v'10 8r de concentré de tomate G

v'se| et poivre. Co

Verser 200 m| d'eau dans |a Cuve su Cookeo, et ¥y Cuire |es endives dans le panier
3 Vapeur pendant 20 mn Cuisson sous pression (Cuisson rapide).
Reécuperer |'eau de Cuisson et |aisser |es endives refroidir et s'égoutter.
a Pendant Ce temps, préparer |a béchamel : enlever |e peau du Chorizo, |e Couper en
fines tranches, puis en petits Morceaux.
;’ Deéposer |e chorizo dans une Casserole et Cuire rapidement d feu doux.
Melanger |a maizena au jus de Cuisson et |e Verser dans |a Casserole, laisse epaissir
‘E’ en mélangeant Constamment, puis ajouter |e |ait au fur et 3 mesure, sans Ccesser de
mélanger. Ajouter e conCentre de tomate, saler et poivrer.
?1 Chauffer e four § 200°.
Enlever |'eau des endives en |es serrant deélicatemnent dans |es mains, puis rouler
*# chaque endive dans une tranche de jambon.

Dans 2 plats individuels (ou dans un seu| plat) deposer |es endives au jampon, arro-
4

2

Bon appetit @
2

ser de péchatnel, saupoudrer d'emmental et enfourner pour 10 mn, puis passer 5 mn

sous |e grill.

Recettes eookeo dans la joie et la bonne humeur
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Ingrédients (6pers) Procédure:

couper les endives en deux et faire dorer
-4 endives coupges en deux une fois bien braisées,
- 8 tranches de jambon

- lard fume

- oignons

les enrouler dans du jambon
TESETVEL ..

, , faire dorer 2 oignons et des lardons
- thyrn, laurier, sel, poivre

: ajouter les endives, du vin blane, un bouguet
-win blanc e P ' i
; garni, sel poivre
- bouillon cube s " I _L
T faire cuire 20 minutes
- Ccrermne Iraicne

- vis i ajouter de la créme fraiche
culre & mn

servit aves durir .

bon app etit
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Endives au Janmlbon Procédure :
et Pommes de Terre Faire revenir I€chalote et l'oignon.
Leila Askri

Cette recettea 7 = Couper le jambon en morceaux, les endives

aerenisee en lamelles et les patates en morceaux.
avec le :

Cookeo de 8 Les faire dorer quelques minutes en remuant
Moulinex.

Rajouter la créme fraiche, sel, poivre, le

Ingrédients : ; 7 z
q Pour 4 personnes environ CUbe or émietté.

v 1échalote v bu mont dor
v 1oi ' > i
o Mettre en cuisson rapide pendant 8 minutes.
v Du jambon
v’ 44 5 Endives : : .
i A la fin de la cuisson rajouter des morceaux

v 44 5Pommes de Terre de mont d'or et remettre en maintien au

v’ 1 Pot de Créme fraiche (50cl) chaud 1 @ 2 min le temps que le fromage

v 1 Cube or fonde'
v’ Sel
gt Bon appétit :)

©Recettes Cookeo Dans la joie et la bonne humeur®



Endives au requefort et neix de Saint-
Jacaues =LIGHT-

Emmanuelle Dauchel

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

Ingr‘édien‘rs g Pour 1 personne enviran

v 3 endives

v 2 gousses d'ail

v 25 gr de roquefort
v 100 ml d'equ

v 5 gr de maizena
v selet poivre

Les noix de Saint-Jacgues :

v 3 noix de Saint-Jacques (40 gr)

Vo1 grosse gousse d'ail

©Recettes Cookeo Dans la joie et la bonne humeur®

(1 Tt k 7 { s la joie et la bonne hurnmeur

Procédure :
Laver, creuser les pieds des endives et les couper en lamelles.

Eplucher, dégermer et couper en morceaux la gousse d‘ail pour les endives.

Dans la cuve du Cookeo, déposer !'ail et les endives et dorer (ou mijoter)

pendant £ mn.

Ajouter l'eau, le poivre, le sel le roguefort, mélanger et cuire 7 mn sous

pression (cuisson rapide).

Prélever une partie du jus, y ajouter la maizena, mélanger , ajouter dans la
cuve et laisser mijoter (ou maintenir au chaud) pendant 2 mn, le temps gue ¢a

Epaississe.

Pendant ce temps, et couper en morceaux I'ail pour les noix de Saint-Jacques
et faire cuire d sec dans une poéle avec la ciboulette (ajouter un peu d'eau si
nécessaire), ajouter les noix de Saint-Jacques et cuire environ 1 mn. Retour-
ner les noix de Saint-Jacques et poursuivre la cuisson environ 30 secondes,

ajouter le Cognac, flamber.

Déposer les noix sur les endives et déguster.

Bon appétit ;)



Recettes cookeo dans la joie et la bonne humeur
cofeo Endives aux jambon - -

L Karine Lauriane Timéo = gy ;
e
Ingredients :

En mode dorer faire revenir les
Pour 4 personnes endives+ le jambon et |'oignon
4 endives ajouter | ean et le bouillon
4 tranches de jambon cuisson rapide S min
1/2 oignon ajouter la maizena et la creme mettre
300ml d eau 1 bouillon de volaille en maintien au chaud quelques
Zc a s maizena minute pour epaissir
4 c a s creme fraiche

L1 hittps/Swoww. Eaceboo k. com /Cookeo, receties
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Endives 2 4 6
Beurre 20g 309 40 g
Sucre | cc 2cc 3cc
Jambon blanc supérieur 2tr. 4 tr. 5 tr.
Eau 10 cl 12 ¢l 15 cl
Sel et poivre

Préparation: 10 mn Cuisson: 15 mn

Préparation:

Placer le beurre dans la cuve.
Préchauffage

Colorer les endives.

Ajouter le sucre et caraméliser.
Ajouter le jambon. Mélanger.
Ajouter l'eau

Assaisonner.

Cuisson

Servir les endives nappés de la créme mélangée
au jus de cuisson

Recottos

Tradition




Recettes cookeo dans la joie et la bonne humeur

Endives et petites boulettes ~
propemie par Diovccline ¥V amoog B

Ingrédients
Pour 4 pers:

5 i 6 endives ou chicons comme nous disons en
Belpque

50 g d'oignons

quelques boulertes pour potages soit maison
sOIt s r}_{rlr'u:'--

100 ml d'ean

1 cac de margarine

1. Mertre les endives nettoyées et coupées, les oignons et la
margarine dans le cookéo, passer en mode "dorer” et faire

dorer une a deux minutes,

2. Ajouter l'eau et les boulettes puis passer en mode “cuisson

n'tpid:" pour 3 min.

3. Epaissir un peu et servir

Bonne dégustation !!

& = 5 ~
L! hnp:-.:.-' Mwww, brcebhook.com/Uookeo. recerres
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Ingrédients (4 personnes)

445 chicons effenillées
2 pormmes de terres coupées en rondelles
1 oignon
100gr de lardon
250ml d'ean
Une brigue de creme

COORED DANS L JOIE BONNE HUMEUE

Procédure:

En manuel faive reveniv 1 aignon ot 1002 de lavdon,
ensuite mettre de cdts,

rajouté 250ml d'san dans la cuve avec graizse desz lardons,
puiz posgé le panier cnit vapeur dans lequel ze trouvaient
415 andives affonillées ot 2 ponmmes de terres coupéas en

rondelles, ‘cuizzon rapide 10min,

Fin de cuisson

Mettye dans la cuve ¢ ponomes de terves, endives, lardons

ot oignons puiz ajouts la créme. Mode doves; juste le

temps de préchautfage




htip:/ /www.facebook.com/fgroups/Cookeo.entre.amis/

Feuilles de vignes/
sarma Charlotte Demir

Ingrédients : '::-l::;:lﬂéhr de vignes © bien les passer sous | eay
= feuilles de vignes Ensuite pour la préparation, utliser entre 400 et
= 400 et 500g de boeuf, 500g de boeuf, 1 bod de riz, emincer un oignon et 2
=1 bod de riz, gouses d ail
=1 oignon Ensuite mettre la gamiture au miieu de la feuille
=2 gouses d ail rowder un petit pau, rabattre les cdbés et finir da
rowler,

Mettra emdron 200ml dans la cive, du papéer
sulfurisé dans ke panier, ranger kes feusles dans le
panier puis mettre 180ml d eau mélanger aves une
cas de conceniré de tomales dans be panier. Tres
important, i faut mettre un plat ou une assiette au
au dessus et bien appuyer! Les feullesne 5
ouvriront pas pendant la cuisson!

Cuisson rapide 43mn mais 30mn peul suffir selon
les golits




htitp://www.facebook.com/groups/Cookeo.entre.amis/

COOEED DANMS La [OIE ET La BOMMNE HUNELIR

Ingrédients Pour 2 personnes Procédure:
-8
a 10 noix de st Jacques -1 noisette de
beurre -2 cuil a soupe de
farine -1 oignon -10
¢l de vin blanc -15 cl d eau-100 g de
julienne de légumes (pour
moi julienne arc en ciel 'Paysan
Breton") -un peu de persil -sel et
poivre -2 cuil a café de
creme fraiche -2
croutes pour bouchées
ala reine
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cool—aec; Foie gras 7 g

Ingrédients :

pour 3 "boudins"

-1 lobe de foie

-porto rosé et rouge ou rouge
(pas que du rosé car frop sucre)
quanfitée selon les goiits
—sel/poivre

Celine Guillermin 3 B

Deénerver le foie Mélanger les portos Salez

poivrez Mettre le foie dans le porto Laissez
macerer 24 heures

Faire des boudins (pas trop gros) en
enroulant dans plusieurs couches de papier
cuisson bien serrées

Faire cuire en cuisson rapide avec 200 ml
d'eau le temps de cuisson dépend du
diametre du boudin prévoir le diametre du
boudin -1 (soit par exemple 4minutes de
cuisson pour un boudin de 5 cm de diametre)
Trempez immeédiatement le foie gras dans de
I'eau froide et le placer au frais pendant au
moins 12 h avant de le déguster!!

Bon appétit

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



Foie Gras de Canard

ay Perto en Boeal

elé rénlisée

Mouknex.
Irﬂrédéﬁrﬁﬁ H Pour 1 Foig gros ant

v 1 Foie Gras Entier cru

¥ 3 C & s de porto par bocal
v Sel

v Poivre

v' 2 Bocaux & confiture ou équivalent

D Eedemes (ookeo Dans La joie of L bo nre PFaemes

Cette recette a F

avec e -~
Cookeo de

g Ll

oeeltes cookeo dans la jore et la bonne hurmenr

g R o et e e ot L o e e Tt et e T e e e

Procédure :

Sertir votre foie du réfrigérateur 30 minutes avant.

Prendre une assiette et mettre ke fore gros en fouvrant bien &n
deux,

Dénerver le gros nerf d Mhorizental et les petits d la verticake, n'hé-
siter pas d le manipuler et ke couper en morceaus, il ressemblera d
die jo bowilie et et encone mieunx.

Prendre les bocoux et y mettre ko préparation, ajouter 3 ¢ d £ de
porto par bocal, gold et poivrer Mgérement,

Mélanger sen sassurant gue les morceaux soient bien compact entre
eux, gutte d fer dcraser aves wotre cuwllére.

Laisser ou frais 2 4 3 heures,

Remplir ko cive de 20 el deou, mettre les bocoux dang & paniér va-
peur,
Mettre en cuisson ropide pendant 15 minutes.

Attention, ne pas mettre ou frais directement cprés b cuisson |
Attendre gulils ne soient plus chaud et enswite remettre ou frois
24h.

Ban appétit :)

5i vous souharter kes conserver plus longtemps, ks mettre ou congé-
lateur et les ressortiv 24h 3 Fovance dans le rédfrigérateur,
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Gaspacho de concombre

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

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

Préparation: 10 mn Cuisson:5mn

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

Cuisson

Laisse refroidir.

Mixer avec les autres ingrédients.

Servir bien frais.

e
S

RECETTES
MEDITERRANEE
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Procédure :

Gesier en Sauce

Angel Sauzet

Faire revenir les oignons, les cham-
pignons, l'ail et les gésiers puis la

Cette recette a 7 X farine.
eté réalisée J
avec le . ™
Cookeo de
7’
Moulinex. . Melanger'.

Ingr‘é—dienTS : Pour 2 personnes environ

v 300 g de gésiers de v 20 cl de vin blanc

: : Mettre le vin et le fond de veau et
volaille frais

v 1cdcde fondde

iluer.
v 100 g de champignons veau diluer

éeminceés ou entiers v 20 cl d'eau

suivant la grosseur : -
Mettre en cuisson rapide pendant

30 min.

v 10 ¢l de créeme

§ 2 ydefordons fraiche liquide

v 2 gousses d'ail

v’ sel et poivre

v Herbes de Provence Mettre la creme et p:‘”olonger de

10/15 minutes pour épaissir la sauce.
v 1 c acde farine / m P P

©Recettes Cookeo Dans la joie et la bonne humeur®
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Ingrédients (4 personnes)

2 boites de gésiers prét a cuire
Des petits pois surgelés (quantité en
fonction des appétits)
un oignon émincé frais ou surgelé
un cube bouillon de volaille avec 100ml
d'eau {(surtout si c'est des petits pois
surgel és)
sel poivre thym laurier -

COORED DANE LA

Procédure:

Prépavation !

Faive revanir oignons ot gésiers dans la cookéo mode
manuel/dorer
Ajouter potits poiz san avec cube 26l poivee thym ot

lavries

Passer en mode cuisson rapide 20 mn




L.'

L

Gésiers de volaille en sauce

Cette recette a F oy
été réalisée J
avec le _.
§ - Cookeo de ‘'® |
[P — Moulinex.

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

v’ 600 gr de gésiers de volaille v 10cl de créme fraiche allégée

v’ 100 gr de lardons fumés v’ Pain de mie pour faire les crotitons
v 3 gousses d'ail

v 1 pt bouquet de ciboulette

v 1verre de vin blanc

v 1 grosse cuillerée de farine

v 1 marmite de fond de veau dans un

verre d'eau
1 uet garni
v 1bouquet ga
v’ 150 gr de champignons de paris

©Recettes Cookeo Dans la joie et la bonne humeur®

Recettes eookeo dans la joie et la bonne humeur
Procédure :

Mettre dans la cuve, beurre et huile puis faire rissoler les gésiers

de foutes part.

Tailler les champignons en lamelles, les mettre dans la cuve avec
les lardons, I'ail débitée en petits morceaux en prenant soin d'en-

lever le germe, la ciboulette.

Assaisonner & discrétion (le fond de veau est déja salé)

Bien faire revenir le fout.
Saupoudrez la farine en remuant vivement. Ajouter le vin blanc et
le fond de veau.

Couvrir et laisser cuire en mode cuisson rapide pendant 40mn.

Remuer et ajouter la créme fraiche.

Servir avec crolitons de pain de mie ef purée de pomme de terre .

Bon appétit ;)
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Haricots verts 3504¢ 7009 1 kg
Mélange de champiognons 25009 50049 700 g
Beurre 159 30g 40 g
Lardons 100 g 200 g 300q
huile vegétale 1¢s 2'cs 3cs
Persil frais ciselé 1/2cs 1cs 1.5cs
Ail [ 2 3

Eau 10 cl 10 ¢l 10 ¢l
Sel et poivre :

Préparation:15mn Cuisson:3 mn

Préparation :

Verser I'huile dans la cuve

Faire sauter les champiognons avec |'ail et els lardons.
Arréter de dorer.

Ajouter les haricots et l'eau.

Assaisonner.

Cuisson

Ajouter le beurre et le persil.

Mélanger pour faire fondre le beurre et enrober les légumes.

S

Recetties

Tradition
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Weonlinex yardiniére de légume )

COOKeOD

| au lard fumé ..o . .

—

Ingrédients :

Mettre en mode dorer attendre que
sa fini aprés mettre 1 sachet de

Pour 4/5 personnes : légumes jardiniére, 1 morceau de
Iard fumé ou saucisse fumée comme

1 sachet de légumes jardiniére vous voulez, mettre 6 petites pomme

(congelé) de terre coupées en 4 , sel et poivre.

1 morceau de lard fumé ou

BATsaas fumée Faire chauffer le tout pendant 15 mn

6 petites pomme de terre bon appétit.

coupées en 4
sel et poivre

Ll https://www. facebook.com/Cookeo, recettes
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Jambon persillé N =

proposie par hieepeopiskouer -blog.com i

Ingrédients
1 jarret de porc
1 pied de veau
1 oignon
1 carotte coupée en rondelles
3 échalores
1 clou de girofle
10 grains de poivre
1 cas de gros sel
3 gousses d'mil hachées
1 bouquet de persil haché

1,5 litres d'ean

Mettre rous les ingrédients, sauf Tail et le persil dans le Cookeo.

Ajouter 'eau et faire cuire 45 mn.

Au bour de ce temps, éteindre et désosser les viandes. Les remettre

dans le Cookeo et refmire cuire 30 min de p]l.h.

Couper les viandes en dés et les déposer dans un saladier, ajourter Fal

et le pr:lsil. Bien 111.&]:mgcr.

l]é}\me r les viandes dans une terrine. Filrer le _'|u s et en recouvrir les

viandes. Laisser refroidir et mettre au réfrigératcur pour au moins

12h.
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Jardiniere de haricots verts,
caroftes et pommes de terre

\ Laétitia Morange i
Ingredients :

Pour 5-6 personnes : Preparer tous les legumes, éplucher les pommes
de terre, equeuter les haricots et les couper en 2,

- 400g de haricots verts, eplucher les carottes et les tailler les en batonnet,

- 400g de carottes, emincer ['oignon et lalil.

- 400g de petites pommes de terre, En mode doré durant le temps de préchauffage,

- 300 gr de tomates cerise, faire revenir dans l'huile d'olive les légumes (sauf

- 1 oignon, les tomates cerise) et les lardons. Ensuite lorsque

- 4 gousses d'all, le prechauffage et finit ajouter tous les autres

-1 cuillére a soupe d'huile d'olives, ingrédients (Jal émietté le bouillon cube pour ma

- 200g de lardons, part) et cuire 15 minutes sous pression.

- du thym, du persil, Aprés cuisson ajouter les tomates cerise et

- 1 cube de légumes, recuire sous pression 3 minutes.

- du sel et du poivre.
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cookeo

Jardiniere de legumes pour famille

tres nombreuse katherine Morice

Ingrédients

Pour 10 personnes

- 3 olgnons,

- feuilles de salade,

- 6 grosses caroftes,

- 1,300 kg de petits pois surgelés ou
frais,

- sel, poivre,

-un bouillon cube de volaille,

- 100 g de lardons,

- 2 ¢s de margarine

https:/ fanww facebook.com/groups/305294616240741

En mode dorer faites revenir les
oignons dans la margarine puis ajouter
les lardons. Lorsqu'ils sont dorés
ajouter les caroftes en petits batonnets
puis 200 ml d'eau et lancer en cuisson
rapide pendant 10 min. Au terme des
10 min, ajoutez les petits pois, les
feuilles de salades, du sel, du poivre et
le bouillon cube dilue dans 500 mi
d'eau et lancer le mode cuisson rapide
pendant 10 & 15 min. (J'al mis en
cuisson rapide 10 min puis 1 h en

- mode maintien au chaud.

cookeo
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cookeo. Mnis Choux Farcis -~ -

1

-

Ingrédients :

Pour 4/5 personnes

-1 chou

-2350grs de chair a saucisses
- 300 grs de viande hachée
- 6 champignons frais

- 1/2 baguette de pain

- un peu de lait

- 1 boite de 140 grs de concentré de
fomate

- sel poivre

- 1 bouillon légumes

-200 ml d'eau

Sonia Flochlay 8

o S

Blanchir le chou 5 min cuisson rapide

- puis retirer les feuilles une a une

- faire tremper la mie de pain avec un peu de lait

- éplucher et couper les champignons les rajouter a
Ia mie de pain puis haché et chair a saucisses, sel
poivre, puis la moitié de la boite de concentre de
tomate. Je reconstitue des minis choux en
intercalant le mélange de viande et les feuilles de
chou. Je ficelle les choux. Je mets mon cookeéo sur
dorer, je mets mes choux que je dore sur toutes les
faces puis je rajoute le reste des feuilles de choux (si
j'en ai). Je mélange 200ml d'eau, le bouillon et le
reste de la boite de concentré, rajouter le meélange
dans le cookeo.

Cuisson rapide 135 min.

€} hteps://www.facebook.com/Cookeo.recettes
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Pommes de terre, en dés 450 ¢ 900g 1.4 kg
Consombre, en dés 150¢g 300¢g 450 g
Qignons rouges émincés 20g 40g 60 g
Feta en cubes et en marinade 70 g 150g 2004
olives noires dénoyautées 30g 60g 90 g
Huile d'olive

Citron jaune 1/2 1 1.5

Sel et poivre

Préparation: 10mn  Cuisson :6 mn

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

Cuisson

Laisser refroidir puis ajouter les autre singrédients.
Mélanger et servir bien froid.

RECETTES
MEDITERRANEE
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bonne humenr

Petits pois carottes lardons

838

Petits pois surgelés 25049
Qignons surgelés 1/2
Lardons 100 g
Beurre 259
Carottes, en dés 100 g
Bouillon de volaille 6 cl
Menthe fraiche cisélée 1/2cs
Coeur de laitue 1/2
Sel et poivre

2P Préparation: 10 mn  Cuisson :3 mn
4P Préparation: 10 mn
6P Preparation: 10 mn

Préparation :

Mettre le beurre dans la cuve,
Préchauffage

Faire colorer les lardons, ajouter les carottes et les oignons.
Les laisser colorer quelques minutes.
Arréter de dorer.

Ajouter les petits pois surgelés, les coeurs de laitue et le fond
de volaille,
Mélanger.
Saler et poivrer

Cuisson

Aprés la menthe.

Servir!

L
s 458)

Recotics

Tradition

500 g
1
200 q
50g
20049
7.5 cl
1c¢s

]

Cuisson: 3 mn
Cuisson : 4 mn

7504¢g
1.5
300 g
759
300 g
7.5«cl
1.5¢s
1.5
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Polenta cremeuse au citron

Polenta 100 g
Beurre 2049
Lait 50¢cl
Citron (Jus et zeste) 1/2
Creme liquide 15% MG 10¢l
Thym 2 pinc.
Sed

Piment d'Espelette 1/2 Pinc

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

2009
409

1L

1

15¢l
4 pinc.

1 Pinc.

3009
609
1.5L
1.5
20¢l

6 pinc.

f

1.5 pinc.

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

Préchauffage

Ajouter la polenta.

Mélanger avec une spatule en bois.
Arréter de dorer.

Cuisson

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

RECEITTES
MEDITERRANEE
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Quinoa 120 g 240 ¢ 3609
Bouillonde legumes 18 cl 34 cl 50 cl
Courgettes, en petits cubes 100 g 200g 3009
Huile d'olive 2¢cs 4cs 6 cs
Oignons nouveaux éminces 1 2 3
Carottes, en petits cubes 100 g 200¢g 300 g
Poivrons rouges 1/2 | 1 1.5
Fenouil, en petits cubes 30g 60 g 90 g
Beurre 10g | 20g 309
Sel et poivre I

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

Préparation:

Verser I'huile dans la cuve

Préchauffage

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

Arréter de dorer.

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

Cuisson

Aprés la cuisson

Ajouter le beurre, servir chaud ou froid.
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& 8 &

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

Ail 19 2¢ 3g
Basilic frais ciselé 2¢ccC 4 cc 6 cc
Herbes de provence 1cc 2cc 3cc
Sel et poivre

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

Verser I'huile

Préchauffage

Faire colorer les aubergines.

Ajouter les poivrons .

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

Saler et poivrer

Cuisson

Ajouter le basilic frais ciselé,

Servir!

RECETTES
MEDITERRANEE
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Weonlines Ravioles de cépes  ““*= )
L et son bouillon de légumes d'hiver ./
L@

Ingredients :
Pour & 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 ocignon

poivre, thym, laurier

1 barquette de ravioles de cépes (ou
tortellini au beeuf, seulement 2 cds 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.

Trés bon appétit!

ih hittpsy/fww w. Baceboo bl com /Cookeo. receties
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Filet de maquereau 150g 300g | 4509
Echalotte émincées 30g 60g 90 g
Créme fraiche épaisse 30g 60 g 90g
Vin blanc 5l 10cl 15cl
Beurre demi-sel 50g 100g 1509
Cerfeuil haché 1¢s 2¢5 3cs
Capres lee 2¢cc 3¢cc
Sel et poivre

2P Préparation: 10 mn  Cuisson: 1 mn
4P Préparation: 10 mn  Cuisson: 1 mn
6P Préparation: 10 mn Cuisson : 2 mn

Placer les échalottes et le vin dans la cuve,

Préchauffage

Laisser chauffer jusqu’a ce que le vin se soit évaporé.
Faire fondre le beurre, assaisonner et retirer la sauce.
Placer les filets de maquereau dans le panier vapeur avec
20 cl d'eau dans la cuve

Cuisson

Emietter, retirer les arétes des filets.

Ajouter les échalotes et les autres ingrédients.

RECETTES
MEDITERRANEE
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Riz arborio pour risotto 100 g 20049 3009
Echalottes émincées 30g 60g 90 g
Huile d'olive 2cs 4cs 6 Cs
Eau 20 cl 40cl 60 cl
Vin blanc 3d 6 cl 9cl
Girolles 100g 2009 300g
Mascarpone 1cs 2cs 3cs
Parmesan rapé 1¢s 2Cs 3¢s
Persil Hache 1/2¢s 1cs 1.5¢cs
Sel et poivre

Préparation: 10mn  Cuisson :6 mn

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

Dorer les girolles dans I'huile.

retirer.

Verser le reste d'huile, ajouter le riz et l'cignon.
Mélanger jusqu'a nacrer le riz.

Arréter de dorer

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

Cuisson

Ajouter le mascarpone.

Mélanger.

Terminer par le parmesan

RECETTES
MEDITERRANEE
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Procédure :

Roulé de dinde au jambon secgh

Cefte recetie a i
eté réalisée ¢
avec fe N :: Etaler les escalopes poser dessus ie_jambon
Cookeo de @ |
Moulinex. - pus le fromage

Ingrédients : Rouler serré , et fermer avec les cure dents

Faire revenir les eéchalotes émincées adans un

Pour 2 personnes W N , .
peu d’'huile d’olive et qjouter les roulés de

2 escalopes de dinde dinde et les faire dorer de foutes parts .

2 fines fines tranches de jambon sec Faire fondre la marmite avec 10c/ d’eau

4 tranches de cheddar ou autre

melanger .
2 échalotes

1 marmite de volaille Cuisson rapide ou sous pression 8 mn.

10cl d'eau En fin de cuisson, metire la creme et je par-

2 CAS de créme fraiche o
mesan , remiier E’Tﬁﬂ.ﬁ’.ﬁ'&f” ehn maintien au

chaud ...

1 CAS de parmesan
6 cure dents

L)Recettes Cookeo Dans la joie et la bonne humeurd
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SoBken salade au lard

Pour 4 pers. Faire revenir les lardons, I'oignon et les

_une scarole pdt coupées en dés.

-Gpd’[ Ajouter la salade, du sel, du poivre.
Cuisson rapide 5 minutes.

-200gr de lardons Aprés cuisson, ajouter une cas de

-1 oignon vinaigre.

https:/fwww facebook.com/groups/305294616240741/ cCoo kE'D
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Salade braisee aux lardons et
pommes de terre, épices des
Landes de Sandrine Sandrine Pellot

Ingrédients :
Four 34 personnes ;

- une grosse batavia lavée, coupée et émincée
grossiérement

- una bargquette de lardons

- b petites pommes de terre lavées, pelées et
coupées en dés

=1 cuillére & café d'épices Landais {ou d'épices
de votre choix, & votre gout)

= 2 échalotes émincées

=1 gousse d'ail écrasée

- 2 cuilléres a soups de sucre &n poudre

=160 ml d'eau

- 1 cuillére & soupe d'huile d olive

En mode dorer, faire revenir dans 'huile
d'olive les échalotes et les lardons. Lorsque
ces derniers ont bien coloré, ajouter les
pommes de terre en dés et les faire dorer en
remuant réguliérement.

Ajouter ensuite la salade, bien remuer
I'ensemble, ajouter la gousse d'ail écrasée
et les épices landais, saler, poivrer.

Verser I'eau, puis le sucre, mélanger et
passer en cuisson rapide 5 minutes.
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COORED DATS La JOIE ET La BONHE HUMEUR

Ingrédients

3 ou 4 aubergines

3 ¢. asoupe d'huile d'olive
5 & 6 gousses d'ail

100 ml d'eau

2 c. a soupe de miel

2 c. a soupe de sauce soja sucrée
Fofure

3 palets de chévre

6 tormates séchées
Queldques branches de
coriandre

Un jus de citron (facultatf)

Procédure:

Laver et couper les aubergines en morceaux
Deéposer I'huil& dans la cuve du Cookeo.
Ajouter les auberpines, les gousses d'ail en

chemise, l'eay, le miel, la sauce soja, le poivre

Programmer le Cooket en fonetion rapide

pour 7 min de cuisson.

Egcutter et laisser tigdir avant de verser les
aubergines 1'—'!1'1‘- un saladier

Ajouter au moment de servir le chewre, les
tomates sechees coupées en morceaus, le jus

de citron et la coriandre:




Salade d’Aubergines a I’échalote

Cette recette a F ey
elé réalisée I
avec le ™y
Cookeo de @
Moulinex. 5

Ingrédients:  Pour & percoance environ
v 4 CEufs durs
v 4 Aubergines
¥ 4 Echalotes
v Sel
v Poivre
v Vinaigre Balsamique
¥ Huile dolive

v (facultatif : 1 poivron rouge grillé et émincé)

D Eedemes (ookeo Dans La joie of L bo nre PFaemes

Tecettes cookeo dans la joie et la bonne humenr

Procédure :
En mode dorer, faire revenir dans fhuile dolive les auber-
gines coupées en dés.

Ajouter 15cl deau et mettre en cuisson rapide pendant &
minutes.

Laiszer refroidir.

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

Saler et poivrer.

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

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

Bon appétit :)
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r : : =
Salade d'aubergines a
IléChaIOte Corinne Garcia
- Y,
Ingredients : - Versez un peu d'huile d'olives dans la cuve

Pour 4 personnes :
- 2 oeufs durs

- 4 aubergines

- 4 échalotes

- sel

- poivre

- vinaigre balsamique

= huile d'olives

- (facultatif : 1 poivron rouge grillé

et émince)

du cookeéo, émincer et couper en petits dés
les aubergines et verser les dans la cuve

- dorez 2 minutes

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

- laisser refroidir

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

- saler, poivrer

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

- servir bien frais avec des tranches de
campagne grillées et des lamelles de poivron
rouge pour donner un peu de couleur
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Boulgour 1209 240 g 360 g
Eau 17 <l | 30l 47 cl
Vinaigre balsamique blanc 1/2 ¢s 1 cs 1.5¢s
Oranges (en suprémes) 1 2 3
Tomate confites émincées 50 g 100g 150 g
Huile d'alive 259 | 509 75 g
Basilic frais ciselé 1 cc 2 cc 3 cc
Estragon frais ciselé 1 cc 2.¢C 3.CC
Menthe fraiche ciselee 1 cc | ec 3.CC
Ciboulette fraiche ciselae lce | 2cc 3¢cc

Preparation:8 mn Cuisson:7 mn

Préparation :

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

Cuisson

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

e de Pois Chiches

Gwenn Tolentin

En mode dorer, faire revenir les poi-
vrons, les tomates, l'ail, l'oignon.

P s Ajouter la cuillere d'épices.
été réalisée J
avec le | Ajouter 80 cl d'eau.
Cookeo de
Moulinex. :

Ajouter les pois chiche préalable-
Ingrédients : ment égouttés,

v’ 3 poivrons (1 jaune, 1 rouge et 1 vert)

v 1 :
3 tomates Saler, poivrer et mélanger.

v’ sel/poivre

v 1 cuillere d'épices orientale Ajouter les dés de jambon

v 1 boite de pois chiche

v dés de jambon Mé!anger
v Ail
v 1 oignons Mettre en cuisson rapide pendant 5

minutes.

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

Wenlinex “Salade d épautre ey

-~

\ au tomates cerises 9

Ingreédients :

Pour 4 personnes:

300gr d'epautre lavé et egoutteé,

300gr de tomates cerise,
un petit oignon,

huile d'olive,

safran,

1litre de bouillon vegetale,
sel et poivre.

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

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

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

€ hetps://www.facebook.com/Cookeo, recettes



Taboule Maison

—-

Celine Dah Fland

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

Ingr*édien‘rs : Pour 4/6 personnes environ
v 1/2 de Poivron Rouge

v' 1/2 de Poivron Vert

v' 200g de Semoule

v Citron

v Menthe Fraiche ou Séchée
v Sel

v Huile d'olive

©Recettes Cookeo Dans la joie et la bonne humeur®

Recettes ' T { s I §

i, b F3

et la

Procédure :

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

Rajouter la semoule, sel, citron et menthe.

Mélanger avec un peu d'huile d'olive.

Recouvrir légérement d'eau.

Laisser cuire sous pression pendant 1 min et

bien laissez refroidir.

Rajouter du citron a votre convenance et mé-
langer.

A déguster froid c'est meilleur.

Bon appétit :)

Vous pouvez aussi rajouter tomates ou raisin

sec selon vos golts.



Terrine a ma Facon

-
= : Cette recettea 7 =

elé rénlisée I

avec le '
Cookeo de

Mouknex. -

Ingrédients:  Pour 4 perconnes environ
v B00g de Hachis de Veau
v 250g de Foies de Volaille
¥ Bouillon de Volaille
v 1 CEuf
v Sel
¥ Poivre
v’ Thym

v Lourier

D Eedetes Costkeo Duns Le jode of La bonne Frsmea i

offes cookeo darns Ia joie et fa bornne hwarnenr

Procédure :
En mede derer, faire revenir les foies avec k& sel, poivre, thym et

lurier et bouillen de volaille.

Dangs un plat, mélanger le hachis de veau et Foignon.

Une fais les foies dorés, les mixer Bgérement et les mélanger avec
le hachis de veau et oignon.

Rajouter un asuf battu
Mettre dans un plat avec thym et lourier ou dessus.

Remplir la cove de 28 ¢l deau, mettre un moule dons le panier va-
peur,

Mettre en cuisson ropide pendant 15 minutes,

Uine fois cuwit, owvrir ke cowvercle puis rabattre sans fermer pendant
20 minutes.

Démouler guand ¢'est froid

Bon appétit i)



terrine aux 3 légumes

Cette recette @ oF S
été réalisee J
gvec e

Cookeo de
Moulinex.

Ingrédients :

250q de chou fleur cru
250qg de brocolis cru

2 carottes

3 ceufs

2 fromages blanc

sel poivre

£ Recettes Cooken Dans la joie ot la bonne humeurc

— FRoecottes coofioo aeares Faex Foie ot Fex Borsrse Forerssorsr

—

Procédure :

Cuire les legumes séparément en mode
ingréedient.

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

Pensez a filmer le plat .

Déposer ce plat dans le panier vapeur

avec 200m/ d'eau dans la cuve

Cuisson rapide 1o mn



Fecettes F daarss Fex joi_e ot T ornree Farcmsesss

Procédire ;-

Terrine de Courgettes

En mode dorer, mettre les légumes avec un peu

d’huile. Réduire en purée.

i Cette recettea 7 = <
T été réalisée / Faire tremper la mie de pain dans un peu de
i lait et l'ajouter d la purée de courgettes.
Cookeo de @
\ Moukinex. 5
Ingrédients:  Pour 6 pereonnce environ Battre les ceufs et le basilic et les gjouter aux

v 1,4kg de Courgettes i picad

v 2 Qignons
9 Beurrer un moule et tout dépﬂﬂﬂr dedans.
v 130g de Mie de pain
v 4 CEufs Remplir la cuve de 30 ¢/ d'eau, mettre le moule

filmé dans le panier vapeur.

v 1 Bouquet de basilic

v Un peu de lait Mettre en cuisson rapide pendant 30 minutes.

Bon appétit :)

D Eedemes (ookeo Dans La joie of L bo nre PFaemes
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4 . = n .
Terrine de lapin au gout
d'antan de Marie et Enza

. Marie Francoise Patricia
- aire revenir les foies en mode dorer avec sel , poivre | thym | laurier
; Fai ir les foi de d | ' h lauri
Ingredients : Arréter la cuisson
i _ Ajouter alcool et laisser macerer 15mn
- 500 grs de chair a saucisses (pour Pendant ce temps , désosser les 500 grs de lapin , hacher
appnrter le gras nécessaire ] QIiDSS.iérEFHEHt Y aju_::uter la ch_air a saucis_ses 3 I'Uigﬂnn et I'all Emincés
i : P trés finement , condiments | ajouter les foies coupées en menus
= 5_00 grs de Iapln desosse {rables ; morceaux (je le hache avec le speddy chef de tupp )ajouter les
cuisses ) noisettes ou autres fruits secs de son choix.
- 250 grs de foies de Iapin Bien malaxer pour bien amalgamer tous les ingrédients
T ; Fositionner la crépine dans le fond du moule pour moi une casserole
. CrEme {facu“at'ﬂ tefal sans manche de 18 cm de diamétre (tout contenant de 16cm
] Digngn : passant au four convient)
-1 gousse d'ail Pu’le’_rtre la préparation et rabatire la crépine sur le dessus . Poser 2 ou 3
_ ’ feullles de laurier .
- thym , laurier . Poser le moule dans le panier vapeur , avec 30 ¢l d'eau dans la cuve .
- Persil , Cuisson rapide ou sous pression , selon le cookéo 1 ou usb pendant
. - ; 40mn .
- el , poivre, pIITIEI'It d EEpE|EﬂE Alafin de la cuisson | laisser le couvercle entrouvert pendant encore
- 10 cl de cognac ( ou tout autre alcool 30 mn .
fort ) Sortir le moule encore chaud. Extraire ['excedent de liquide du moule

3 1 pEt_ItE PDIQHEE ‘{iE noisettes o~ Four Tasser la terrine ;mettre un poids assez lourd dessus apres
decortiquees (ou pistaches , raisins ect... ) | r'avoir protégé d'un papier aluminium , (ex : boites de conserves)
Le lendemain et seulement le lendemain, démouler .

Deéeguster

Se conserve trés bien pendant 4 ou 5 jours | ou sinon mettre des
portions au congélateur ...
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4 : . =
Terrine de lapin facon
enza y
s Enza Brigitte Ludo y
Ingrédients : Faire revenir les foies avec sel poivre thym laurier

Ensuite v metire le porto arréter le mode dorage et fermer le
cokeo 15mn le temps que sa macere

- 500gr de chairde porc

= 25DQF de foies de Iapins Ensuite metire la farce dans un saladier avec oignons

-1 gros uignuns emincés persil | oeuf bien melangé le tout y r ajouter les foie

- Persil sel pDiWE ail émincé_s en pefit bouts avec son jus en enlevant les feuilles

_ 1 oeuf de laurier -
Mettre le raisins sec

- 1/2 verre a moutarde de cognac Bich sertudr e tatl

- 1 bonne cuillere a soupe de raisin sec Ensuite le mettre dans un moule (panier vapeur +250ml d'eau)
15mn cuisson rapide en mettant quelques feuilles de laurier
dessus

Quvrir le cookeo et ensuite le rabate

Et laisser poser au moins 30mn

J al pu faire un moule + 2 petits ramequins
Demoulé froid

A faire la veille




Terrine de Pore
et Foies de Volaille

Cette recette o été
réalisée avec le 7 “~ [y
Cookeo et le Compa-

‘ i
nion de Moulinex ) ‘n’."
mais rien ne vous _ § |
empéche de la faire =
avec un autre robot.

Ingr‘édienTS : Pour 8 personnes environ
v' 250g 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* 500g de chair a saucisses
v 1 ceuf

v’ Des noisettes (facultatif)

©Recettes Cookeo Dans la joie et la bonne humeur®

necelles Cooneo aans ia joire el i4a oonne nurmenr

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 porte blanc et laisser
macérer pendant 15 minutes dans le cookeo éteint et fermé

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

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

Companion 1 cignon et du persil.
Puis ajouter 5009 de chair a saucisses et continuer a hacher.

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

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 200ml 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 d 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 |



Recettes cookeo dans la joie et la bonne humeur

cookeo : ;
Terrine de Sanglier
Severine Rozer

Ingredients : Faire manner la viande de sanglier coupée en
- 1kg de viande de sanglier des avec le vin rouge, ['oignon ['ail, = bouguet
- 300gr de lardons fumés garni €t le pain de mie coupé en petit carres
-2 tranches de pain de mie blanc pendant 24 heures
-30 ¢l de vin rouge Ensuite haches le tout avec les lardons ajouter
-1 oeuf l'ceuf mélanger bien, mettre dans des petites
- 1 oignon pigué de clous de girofle terrme faire core dans le panier vapeur avec
-1 gousse d'ail 200 ml d'ean pendant 40 min laisser reposer 24
-1 bouquet garni henres avant de deéguster
-10 gr de sel par kg de viande
- 3 gr de ponre par kg de viande

https:/ f'www. facebook.com/groups/305204616240741/ coo kE"D



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

Ingrédients :

300g de saumon frais
10cl de creme liquide |égére
10c| de purée de tomate

3 ceufs

Epices: aneth, ail, noix de muscade,

paprika, sel

£ Recettes Cooken Dans la joie ot la bonne humeurc

—

e Recertes cookeo dans la jofé et la bonne hiamenr

Terrine de saumon

Procédure :

Faire cuire dans le panier vapeur le saumon:
7 min cuisson sous pression avec 200m/ d eau
au fond de Jla cuve

Dans un saladier émietter le saumon et ra-
Jouter tous les ingrédients. Bien mélanger
Verser la préparation dans un moule allant
dans le panier vapeur.

Cuire sous pression 30 min avec 200m! d'eau
au fond de la cuve.

Manger froid

Vous pouvez servir un coulls de tomate ou

une creme avec de [ aneth



Terrine de Saumon et Courgette

F aFazras Fex Foie o Fea B Fe

Fanny Mouton

—
Cette recette a F oy
été réalisée J
avec le _.
Cookeo de '@ |
Moulinex.

Ingrédients :

v 3 pefites courgettes

v’ 4 tranches de saumon fumé
V' 4 ceufs

v 25¢l de créme fraiche

v 20g de farine

v Feta

v Sel, Poivre

v 1c.&café de curry

v quelques brins de ciboulette ou autres herbes

©Recettes Cookeo Dans la joie et la bonne humeur®

Procédure :
Couper les courgettes en des 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 fouetter le fout.

Assaisonner avec : sel, poivre, curry et ciboulette cise-

/ée.

Couper en dés le saumon et la feta et les incorporer d la

préparation.

Mettre la préparation dans un moule d cake antiadhésit.

Faire cuire le moule 40 minutes d 210°€C

Bon appetit :)



Terrine Saint Jacaues, Tomate et As-

perges vertes

Cette recette a F ey
elé réalisée
avec le .
Cookeo de @
Moulinex. =

IrﬂrédéﬁﬂTE H Pour /8 persones erraron

v 5 CEufs v Echalotes

v' 5 Cdasde Créme
Fraiche

v Piment d'Espelette

+" Paprika
v' 2 C a s de Concentré
de tomate

v 1 Boite de petites as-
perges vertes

v 200g de petites noix
de Saint Jacques

¥ Sel, poivre

D Eedemes (ookeo Dans La joie of L bo nre PFaemes

1lRecetres cookieo dans la joie et la bonne humonr

Proceédure |

Tepisser le fond du moule avec les asperges.

Meélanger les ceufs, la créme fraiche et le concentré de to-
mates.

Rajouter les noix de Saint Jacques.

Azzaisonner, mélanger délicatement et rgjeuter dans le
moule.

Remplir la cove de 20 ¢l deau, mettre le moule filmé dans le
panier vapeur,

Mettre en cuisson rapide pendant 25 minutes.

A la fin de la cuisson, laisser reposer 10-15 minutes dans le
Cookeo cowvercle ouvert.

Mettre au frigo puis démouler quand la terrine est bien
fraiche.

Bon cppétit ;)



Recettes cookeo dans la joie et la bonne humeur

COORBD DANS 1A JOIE BT La BOMNE HUMELUTR

Ingrédients Pour 4 personnes - Procédure:
Vider la tomate ( l'intérieur peut servir de
4 tomates b i
_ ase pour un coulis )
1 oighon

Mettre un peu d'oignon hacheé un peu
d'ail en semoule ajouter les lardons et
casser un ceuf au dessus ( ne pas trop
charger la tomate pour pas que |'oeuf

Ail en semoule
Lardons allumette
4 oeufs

Gruyere rapé

deborde ) y ajouter du gruyere rape et
mettre dans le panier vapeur .

Mettre 200ml d'eau dans la cuve mettre
le panier vapeur et cuisson rapide 10
minutes pour des ceufs bien cuit ou 5.7
minutes pour ceuf coulant.




Recettes cookeo dans la joie et la bonne humeur

cookeo
tomates farcies
Pour 3/4 pers. Mettre le riz dans la cuve y
- 6 grosses tomates a farcir déposer les tomates déja farcies .
- 300g de riz Couvrir avec |'eau.

- 500g de farce ou chair a saucisse 10 minutes en cuisson rapide.
- 500 ml d 'eau

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



Recettes cookeo dans la joie et la bonne humeur

cookeo ;
Tomates farcies fagon kebab
tunisien
Ingrédients - 1) evider les tomates (conserver les "chapeaim"

Pour 3 personnes :

- 6 grosses tomates bien fermes.

- 500 gr boeuf hache.

-100 gr gruveére rapée.

-1 peuf

- 2 cs huile d'olive (facultatif).

-1 téte d'ail

- 1 oignon.

- sel, poivre (ou épices orientales - lcc
mélange 4 épices. lcc piment doux
[paprika). lec curcumin),

- du romarin ou herbes de provence, de la
menthe séchée

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

et leur chair)

2) dans un plat, mélanger la viande, le gruvére,
I'oeuf entier 'ail haché, sel poivre (ou I'ensemble
des épices). un 'bonne' pmcée de menthe séchée
émiettée finement

3} remplr généreusement les tomates avec cette
farce

4) couper en morceaux les "chapeaux” et la
chair des tomates (ne jeter pas le jus) ; verser
les dans le Cookeo avec sel porvre, romarin ou
herbes de provence, + 1 oignon coupé fin ;
mélanger

5} poser les tomates farcies par dessus

cuisson rapide : 7 min

cookeo



Il-\.l.l-

1P/ JWWW.TaceDOOK.Com j/ groups/LooKeo.entre.amis

coukeo

qui rit

Tomates farcies riz jambon Vache

Lilou Moultipass }

Ingredients :
Four 4 personnes:

- & tomates bien fermes

-4 tranches de jJambon hachées
- 10 Vache qui nt

- 180 gr de iz

- 1 cuilllere a soupe d'herbes de
Frovence

- 1 filet d'huile d'olive

- 200 ml d'eau

Dans la cuve, mettre a cuire le rnz en mode
"riz"

Fendant ce temps, couper les "chapeaux’ des
tormates. les réserver, vider la chair dans un
saladier. Ajouter a la chair le jambon hache,
puis les Yache gui rit. Bien mélanger. Ajouter
les herbes de Provence, saler et poivrer.
Gluand le riz est cuit, le melanger a la
preparation, et farcir les tomates avec, sans
oublier de remettre les "chapeaux”.

Deposer les tomates dans le panier vapeur,
200 ml d'eau dans la cuve, arroser les tomates
du filet d'huile d'olive et cuisson rapide ¢ min.

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



Recettes cookeo dans la joie et la bonne humeur |'

>

Meclivon:

©ookeo Tomates farcies i

L

Ingreéedients :
Pour 4:personnes

- des grosses tomates

-500¢g de chair a saucisse nature
-1 gousse d' ail

-1/2 CaC de cumin

-1 branche de romarin

-2 branchettes de thym

-sel ,poivre

Gigi la Brune % 6

g
Laver ,puis vider les tomates de leur chair
Jréserver la chair dans un bol.

Dans un saladier mettre la chair a
saucisse ,

I' ail reduit en petits morceaux,le cumin,le
thym et le romarin finement émietté.Saler
;poivrer et mélanger bien le tout.

faite dorer la chair

apres Remplissez les tomates avec cette
farce.

Disposez les tomates farcie dans la cookeo
direct dans le faitout

.ajoutez la chair de tomates et un petit
verre d'eau.tres peu d eau car les tomete
en rejete

Cuire rapide 16min .done je crois que
10min suffit

Servez accompagné de riz .
£} hteps://www.facebook.com/Cookeo.recettes



Tortillas pommes de te

Celte recelte a
elé réalisée
avec e
Cookeo de
Moulinex.

Ingrédients:  Four & pe

v bule dolive

v' 6009 de pommes de Terre
¥ 1 ook

v 100g de chorizo dows
v b eufs

v sel

\lr-p:"_-ﬂ

rre et ehorizo

TERUE L T R

D Eedemes (ookeo Dans La joie of L bo nre PFaemes

Fecettes coolico dans Ia joie of Ia bornrne hurmmoenr

Eplucher les pommes de terre lavez-les coupez-les en fin bd-
tennets couper l'signon finement couper en petit cube le cho-
rize sans la peau

En mode dorer foire revenir les pommes de terre et 'elgnon
dans de huile d'olive Dans un salodier casser les ceufs bat-
fer les en omelettes salezr poivrer gjoufer les pommes de
terre et l'oignon revenu ensuite rajouter le chorize et mélan-

ger le tout.

Daons la cuve du Cookeo mettre 200 ml d'eou verser la prépa-
ration dang un moule avec papier cuisson au fond et déposer le
moule dans e panier vapeur recouvrir de film étirable

Metire cuisson rapide ou cuisson sous pression 20 min. Quand
la ecwizson est terminer enlever le panier vopeur et laizrer

refroidin

Bon appétit ;)



Meceoetftes coolieco adeares Faa joie of Fao Bormnne ez

cookeo Vol au vent

Angéelique desvaux

Ingrédients :

Pour 6 personnes :

- 700 g de blanc de poulet
- 250g de champignons surgelee
- 40 g de beurre

- {5 g de farine

- 10 ¢ | de creme liquide

- 45 cl de fond de vollaille
- persl|

- quenelle 1 boite

- sel poivre

- vin blanc

- Toignon

Mettre le beurre dans la cuve .
Dorer les blanc de poulet et les
oignons.

Ajouter les champignons, puis la
farine, le fond de volaille, la creme
liquide, les quenelles, le persil

sel poivre | et vin blanc.

Cuisson 4 minutes

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



vol au vent marin

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

Thgrédients :

300g de fruits de mer (surgelés)
1 petite boite de champignon
1 échalote
1/2 verre de vin blanc sec
1/2 pot de boursin cuisiné aux échalotes et cibou-
lette

2 rondelle de citron

2 crevettes frdiche
se| poivre

2 croute de vol au vent

L)Recettes Cookeo Dans la joie et la bonne humeurd

Recettes cookeo dans la joie et la bonne humeur f

Procédure :

Faire décongeler les fruits de mer
au micro onde

faire revenir une échalote dans
cookeo en mode manuel/dorer
Ajouter les fruits de mer, le bour-
sin et les champignons

un demi verre de vin blanc sec re-
muer

sel poivre

lancer cuisson rapide 3mn

pendant la cuisson chauffer vos

croute de vol au vent au four -



Recettes cookeo dans la joie et la bonne humeur

LES OEUFS




WMeciliveas’

Recettes cookeo dans la joie et la bonne humeur

Oeufs cocottes p—

Lime Bordas g

e

Couper en petits morceaux les tranches de truite.

cookeo
Ingrédients :
Pour 2 personnes Dans chaque coodler:
je commence par mettre 185 de créme fraiche.
2 oeufs ajouter un quart de la truite

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

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

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

sel, poivre

puis un quart de |'aneth
y casser un ceuf (sans miette de coquille )
et renouveler dans 'ordre :
aneth, truite, créme et terminer par un tour de poivre!
(saler en fonction de votre ingrédient principal)
fermer bien hermétiqguement vos contenants
les placer dans le panier du cookeo
ajouter 500ml d'eau dans la cuve
Mettre le cookeo sur “cuisson rapide” et programmer 5 mn.
et voilal! bon appétit!!
Pendant ces 5 minutes vous pouvez préparer vos
mouillettes!!!
La cuisson de 5 minutes correspond & un ceuf trés
“moelleux” a adapter 4 vos gouts et vos contenants!
Attention & déguster sans attendre, cela continue de cuire
tant que I'cbjet reste clos.

L1 Rt pss /S wow w, Eaceboo K. com /Coo Koo, recettes

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



Celte recelle o F o
été réalisée I
avec le )
Cookeo de B
Metnlines, 5

Ingrédients :

Pour & perconnst enyiran

v 4 CEufs

v 4 Tranches de Pancetta
v 40¢l de Créme Fraiche

v 1¢ d ¢ de moutarde

v 100g de Cheddar

¥ Des copeaux de Parmesan

v" 2 Pommes de Terre / un reste de pites
(facultatif)

D Eedemes (ookeo Dans La joie of L bo nre PFaemes

.. |[Reoecettes cookeo dans la joie of la bonne humeounr

o el S T T T

Procédure : ™
Dans le ramequin, mettre une demi
pomme de terre coupée en morceau, une
tranche de Pancetta, 10¢c/ de créme
fraiche et le Parmesan.

Ajouter l'ceuf, et rajouter des fines
tranches de cheddar pour recouvrir la
totalité.

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

ramequin dans le panier vapeur.

Mettre en cuisson rapide pendant 4 mi-
nutes.

Bon appétit :)



Reecettes cookeo dans la joie et la bonne humeur f

Oeuf cocotte a la vache
qui rit et jambon

Mélanie Vallet-Lavenant

Ingrédients :

Dans un ramequin mettre une cuillére a
soupe de créme fraiche, quelques
allumettes de jambon, une vache qui rit, I
ceuf , sel, poivre.

Mettre dans le panier vapeur 3minutes

- ceuf

- créme liquide

- vache qui rit

- allumette de jambon
- sel poivre




Recettes cookeo dans la joie et la bonne humeur

cookeo

Oeutf Cocotte a ma facon

Carolvn Chevalier Carbonell

Ingrédients :
Mettre dans chaque ramequin 1/2 pomme de
terre coupee en morceanx ( déja cuite ), 1 fine
tranche de lard. 3 cl de créme fraiche mélangee
avec 1 gousse d'ail pressée et un peu de persil.
casser un ceuf, par dessus quelques copeaunx de
parmesan et de fines tranches de bethmale.

Pour deux grands ramequins:

- 1 pomme de terre

- 1 fine tranche de lard.
- un I.‘.Euf

- 5 ¢l de creme fraiche

- 1 gousse d'ail presseée et un pen de persil, Mettre 500ml d'ean dans la cuve et les ramequins
- quelques copeaux de parmesan dans le panier vapeur.

- fines tranches de bethmale
Cuisson rapide 4mn

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



Recettes cookeo dans la joie et la bonne humeur [

cookeo
(Euf cocotte au camembert et
lard Mélanie Vallet-lavenant
Ingredients -

Mixer ail persil et creme hiquide, mettre 2cuil a
soupe du melange dans chaque ramequin

deposer la tranche de lard. couper 5 tranches
fine de camembert, couper en des et disposer

Pour 3 personnes :

- 5 ramequin en silicone sur le lard (1 tranche couper en des par

- Soeufs ramequin) ajoutez I'ceuf sale poivre couper 5

- Stranches de lards fumé trés fine tranches fine de camembert a nouvean coupez a
- Créeme liquide nouveau en des et disposer sur |'ceuf

- Ail persil Mettre 5300ml d'ean dans la cuve déposer les

- Camembert ramequins dans le panier a vapeur cuisson

- Sel ponvre rapide Sminute

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



Recettes cookeo dans la joie et la bonne humeur f

cookeo i 4
(Euf cocotte au chevre
Mane Lelievre
Ingredients : , )
Dans un ramequin, mettre Créme, lardons,_ une
Cre tranche de buche de chéevre, un couf, de
A nouvean de la créeme et une tranche de buche.
- lardons, Mettre les ramequins dans le panier vapeur.
. Mettre 200ml d'eau dans la cuve, le panier

- buche de chevre, dedans et cuisson rapide 4 mn.
-un ceuf,

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



o Recettes cookeo dans la joie et la bonne humenr
- B e, ; g —J, i Proceédure |
CEuf Cocotte au Foie Gras e
Dans un ramequin, couvrir le fond

de lardons de canard, mettre Ia

Cetbericeiib o, @ %= m creme fraiche, I'ceuf, saler, poivrer
été réalisée i : :
avec le @ et ajouter un morceau de foie gras
Cookeo de
Moulinex. (Pﬂ 5 tf’ﬂP g‘rﬂ-'S').
f_r.qr‘éd:tr‘lh': Faur | parcornes erviren

¥ 1 CEuf Remplir la cuve de 20 cl d'eau,

14 ¢ de Creme Fraiche mettre le ramequin dans le panier

v" Des lardons de canard

vapeur.
v Sel
¥ Poivre _ :

Mettre en cuisson rapide pendant 4
¥ Foie Gras

minutes,

Bon appétit :)

D Eedemes (ookeo Dans La joie of L bo nre PFaemes



tecettes cookeo dans la joeie et Ia bonne humeoenr
Procédure :

Dans un ramequin, mettre le lard,
la créme fraiche, et des dés de

e a2 Morbier (quantité selon [envie)
éteé réalisde I
avec le | puis l'ceuf. Vous pouvez rajouter
Cookeo de . . .
Moulinex aussi une lichette de Vin Blanc.
Ir.qr'éd.trﬂs x Paur | perconnes erviren

v 1 Ceuf Remplir la cuve de 20 cl deau,

¥ 1c¢ @ s de Créme Fraiche : :
mettre le ramequin dans le panier

¥ Une fine tranche de lard fumé coupée en mor-

o vapeur.

v 3 dés de Morbier
Mettre en cuisson rapide pendant
4 minutes.

Bon appétit :)

D Eedemes (ookeo Dans La joie of L bo nre PFaemes



Recettes cookeo dans la joie et la bonne humeur [

Oeuf cocotte Cheddar

Mélanie Vallet-Lavenant

Ingrédients :

- ceuf

- créeme liquide

- Cheddar(fromage a hamburger)
- sel poivre

Dans un ramequin mettre une cuillére a
soupe de creme fraiche une tranche de
fromage a hamburger cheddar |'ceuf sel
poivre

Mettre dans le panier vapeur 3minutes



Recettes cookeo dans la joie et la bonne humeur

Oeuf cocotte chorizo
POIVIONS  Aurélie Ménétrier

Ingrédients :
Mettre un poivrons coupé en tout petit
- 1 oeufs par cocotte morceau ,les tranches de chorizo ,un petit
- créme fraiche liquide , peu de créme et | oeuf
- 4 tranches de chorizo par cocotte, Cuisson rapide 5 min

- un bocal de poivrons marinés




Recettes cookeo dans la joie et la bonne humeur

cookeo y ’
(Eufs cocotte creme camembert
Pernne Etnathan
Ingredients :
Remplir le fond des cassolettes de créme
Pour 2 personnes - ;
environ 3 cac (ou un bon morcean de
camembert sans la pean ) .
_ Créme camembert président on Par de&s:ua une couche deﬁdé&n de jamblun
morceax de camembert sans peau. E'as&mf l'cef dESSIISjSElE‘I’ g e et poivrer.
_ Dés de jambon Remplir la cuve de 240 ml d'ean |
W Mettre les cassolettes dans le panier vapeur

3 minutes cuisson rapide.

https:/ fuvna facebook.com/groups/305294616240741/ COO kED



Trecetltles cookeo dans la joie et la bonne humeunur

cookeo 1
Oeufs cocotte et fromage a
raclette Fidiveins Vois
Ingredients :

Pour 2 personnes :

- 60 gr de girolles

-1/2 échalote

-10cl créme fraiche

-2 oeufs

- 4 tranches de raclette (emviron 100 gr)
coupee en des

-sel. ponvre

Faire dorer dans une poéle les girolles dans un
peu d'huile avec l'echalote, 5 min emviron.
Mettre la créme avec les girolles puis laisser
redutre, sel. ponvre.

Dans un ramequin, casser un oeuf. Déposer une
tranche de raclette coupée en cube.

Mettre la préparation créme-girolles-échalotes,
puis a nowveaun la raclette coupée en cube.
Mettre les ramequins dans le panier vapeur,
puis 200 ml d'ean an fond de la cuve.

Cuisson rapide 4 minutes.

Accompagner d'une salade verte et une tranche
de jambon cru

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



nNeceltes cookeo dans la joie el la bonne humeur

cookeo :
Cocottes Lardons fromagere
Sophie BEénard-Gabillard
Ingrédients : Disposer un peu de créme au fond de

Four 2 personnes ou 4 petites cocottes
de Bcm

- 10 ¢l de creme liguide

- 130g de lardons

- Une poignée de champignon

- 8 tranches de fromage a raclette
- Gruyere

- 4 ceufs

chague cocotte, puis- le fromage coupé en
petits morceaux, les lardons et champignons
que vous aurez fait dorer auparavant, I'ceuf
entier, le reste de la créme et recouvrir de
gruyere rape.

Mettre le panier vapeur, mettre S00ml d'eau
dans la cuve et disposer 2 cocottes dans le
panier vapeur cuisson rapide 5 minutes
Fendant [a cuisson préparez de petiotes
mouillettes |

https://www facebook.com/groups/305294616240741 CD{:J'I(E"D



Celte recelle a F o

avec le '
Cookeo de
Maliliney. .

Ingrédients : Pour | perconnce emviron
v 1 CEuf

¥ 1c & s de Créme Fraiche
v 1 ¢ a c de moutarde
¥ 2 tomates séchées coupées en petits morceaux

¥ Parmesan rdpé

D Eedemes (ookeo Dans La joie of L bo nre PFaemes

elé rénlisde I

tecettes cookeo dans la joie et la bonnre humeur

Procédure :
Dans le ramequin, mélanger la créme
fraiche avec la moutarde

Ajouter l'ceuf, saupoudrer de parmesan
rdpe, puis les tomates sur le blanc.,

Saler, poivrer.

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

ramequin dans le panier vapeur.

Mettre en cuisson rapide pendant 4 mi-
nutes.

Bon appétit :)



Euf Cocotie Noix de Saint Jacaues,

Peireau et Jambaon

Ingrédients :

v 4 CEufs

v" 1¢ & ¢ de Créme Fraiche

v 4 ou 5 Noix de St Jacques (sans corail)
v 1Poierau

v 1 Tranche de Jambon

¥ Persil

v Sel

¥ Poivre

v Gruyére

DEadetted Cooked Dans la joie ot L bonne humewrD

Celte recelte a F ey
été réalisée
avec le 3
Cookeo de G
Melines.

Peur & perconnes anvif

=1y

Recettes cookeo dans la joie et la bonne humeoeunr

Procédure :
Dans chaque ramequin, mettre un ceuf,
puis émincer le poireau en petits bouts.

Couper ensuite les Noix de St Jacques
en petits morceaux ainsi que le jambon.

Mettre la créme fraiche, saler, poivrer
Mettre le gruyére et parsemer de persil,

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

ramequin dans le panier vapeur.

Mettre en cuisson rapide pendant 4 mi-
nutes.

Bon appétit :)



Recettes cookeo dans la joie et la bonne humeunr

Oeufs cocotte saumon

au boursin

Steph Tite

Ingrédients :

Pour un ramequin ;

- 1 cuillere a soupe de creme fraiche
- quelgues lamelles de saumon fume,
- 1 cuillere de boursin

- 1oeuf

Prendre un ramequin mettre une cuillére a
soupe de créme fraiche au fond puis quelgues
lamelles de saumon fumé, ensuite une cuillére
de boursin un ceuf

Ajouter quelgues lamelles de saumen ensuite
mettre dans le panier dans le cookéo 3 min en
cuisson rapide



Recettes cookeo dans la joie et la bonne humeur

n::c:-::rfr-tec; (EllfS dllI’S 7 ‘I

L Laetitia Coutelle

—

Ingreédients :

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

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

L hetps:/fwww. facebool.com/Cookeo, receties



Recettes cookeo dans la joie et la bonne humeur /

Ingrédients (4 personnes)
4 oeufs

LOORED .M':IS L& [OIE ET L& BONNE HUMEUE

Procédure:

Prévair un eul pax pessonne

Mettre les teuts dans la cuve, couvric d'san st cuisson
manuelle 4 min,

Laizzar vefvoidiv, Epluc'her loz teafs, les coupor en 2 ot
cnleves les jaunes.

Loz écraser avee de la mayonnaise st garniv les hlanes,

Clest prét !




CEufs cocotte en tomate

-
: ‘ Cette recette a 7 o Ry
e éte realisée P
X avec le N Y
Ly
Cookeo de '@
Moulinex.

Ingrédients :
v 4 tomates

v 4 ceufs
v dés de jambon

v 1 cas de creme fraiche épaisse (dans chaque

tomate)
v gruyére rdpé

v fleur de sel

€ Recettes Cookeo Dans la joie et la bonne humeur@

fecetltes cookeo dans la joie et la bonne humeur

Procédure :

Vider les tomates.

Mettre Je jambon, Ja créme
fraiche, lceuf et le gruyére rdpé
au dessus.

Mettre les ceufs cocottes en to-

mate dans e panier vapeur.
Dans la cuve mettre 250 m/ deau.

Mettre en cuisson rapide pendant

6 minutes.

Avant de servir, mettre un peu de

fleur de sel sur le dessus,



Recettes cookeo dans la joie et la bonne humeur

Oeufs cocotte franc-comtois

Marne Francoise Patnicia

cookeo

Ingredients - X :
Melanger la creme fraiche et le comte | mettre
Pour 2 personnes : dans un grand ramequin ou 2 petits

Ajouter les pommes de terre et la sancisse de
- 2 ou 3 tranches de saucisse de Mortean mortean | assaisonner | casser les oeufs dessus

- 3 Pommes de terre cuites coupees en pts | Mettre 200ml d'ean dans la cove | poser les

cubes ramequins dans le panier vapeur, mettre cehi ci
- 60 grs de comte rape dans la cuve
- 150 ml de creme fraiche épaisse Cuisson rapide ou sous pression selon le cookéo

- 2 ou 4 oeufs selon l'appetit 1 ouusb 3mn pour avoir le jaune d'oenf coulant

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

cookeo

Enza Brigitte Ludo

Ingrédients -
Pour 3 ramequins :

- 3 cuilleres a soupe de créme fraiche
- 40 gr de conté rape

- ponTe

- pommes de terre en pefit des

- un peu de bacon allimette

- un pen de champignons

- persil et ail

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

Melanger la creme fraiche bien epaisse
avec le conté rape

Mettre le porvre aun fond des 3 ramequins
Metire les pommes de terre en petit des. un
pen de bacon allumette, un pen de
champignons (dorer un peu avant avec persil
et al) poser un oeuf dessus

Metire 3 mn cuisson rapide avec panier
vapeur et 300ml d eaun dans la cive

cookeo



Recettfes mﬁm dnm la Jnm et In bonme humeur

ged
- Tomate, oeuf, dés de jambon,
fromage a raclette, gruyere
Anais Enora Lebrun in

mcanber @ de pecienes 10 Etﬁﬂlflﬂm

Temps de préparat lon ;L meaies
Temps de culsssn 14 ruies

Couper le dessus de la tomate, vider lNntéreur
Ingredients puis mettre foeuf, dés de jambon, prendre une
< Tomiate tranche de fromage et la couper en lamelle.
- oeuf, Couper chaque lamells de fromage & raclette
_mﬁml en 2 puis meltre sur les dés de jambon pus
- fromage & raclette MeUrNs gruysre.
- gruyére Meitre 200m| d'eau dans a cuve

Maltre vos tomates dans le pamer vapeur pus
mettre &n culsson rapide 4 minules,

Recettes cookeo dans la joie et la bonne humeur



Elan Courgette Chorizo'

v 3 Courgettes

v’ 4 Eufs

v 1/2 Chorizo

v 200g Fromage rdpé
V" 20c! de Créme liquide

v Sel

v Poivre

¥40)

Myléne Gratas

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

Ingr‘édien‘rs g Pour 4 personnes environ

©Recettes Cookeo Dans la joie et la bonne humeur®

http:/ /www.facebook.com/groups/Cookeo.entre.amis/
Procédure :

Au fond d'un moule, déposer des courgettes €plu-
chées en rondelles, mettre une couche de chorizo en
petits morceaux, une couche de ripé et une autre

couche de rondelles de courgettes.

Mélanger les ceufs avec la créme liguide, le sel, le

poivre et un peu d'ail en poudre, et recouvrir de ra-

PE.

Ajouter 20 ¢l deau dans la cuve et placer le moule

filmé dans le panier vapeur.

Mettre en Cuisson Rapide pendant 20/25 min.

Dorer 15mn au four

Bon appétit :)



Recettes cookeo dans la joie et la bonne humeur

LES FLANS ET PAIN




Meclivox:

Recettes cookeo dans la joie et la bonne humeur

coOokeo

L et carotte

Ingrédients :

( pour 4 personnes)

3 petites courgettes

4 carottes

1 grosse echalote

1 gousse d ail

1 brique de 20 cl de creme
2 ceufs

75 g de gruyere rapeé

1 cuillére a s d huile d olive
Sel poivre

Cumin une cuillére a café

Flan courgette

B

#

Fanny Der ‘Uartam'g

1) raper les carottes et courgettes crues
2) faire revenir les léegumes +échalote et 1
ail dans |1 huile d olive 5mn en mode doré
et laisser tiédir

3)a part mélanger les ceufs, la creme, le
gruyere , sel , poivre et cumin

4) ajoutée les légumes a la préparation .
Meélanger et verser dans un moule en
silicone ou dans le panier vapeur avec du
papier cuisson .

5 Jcuire en mode cuisson rapide 15 mn
avec 300ml d eau dans la cuve.

€} https://www.iacebook.com/Cookeo.recettes
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Flan de carottes

Sabrnna Clement

Ingrédients :

- 10 grosses carottes,

- 20cl de creme fraiche,

- 3 oeufs ou 4 oeufs selon la
grosseur,

- 100g de gruyere,

- 30g de beurre,

- sel,poivre

Pelez les carottes et les faires cuire a la vapeur
(12mn).

Pendant ce temps,battre les oeufs avec la
creme,le sel et le poivre.

Quand les carottes sont cuites les ecraser en
purée avec le beurre,sel et poivre.

Ensuite rajouter le melange oeufs/creme et
votre gruyere.

Mettre 30cl d'eau dans la cuve,mettre le moule
filmer dans le panier vapeur et 25mn en cuisson
rapide bien attendre avant de demouler



Recettes cookeo dans la joie et la bonne humeur

Ingrédients: Procédure:

_P-:-ur 4 personnes:
200 g de courgettes

2 jaunes d'ceufs

100 g de créme épaisse
10 cl de lait

30 g de parmesan

20 g de técule

Sel

Poivie =

Ramequin




- -]'Eeeettes eooﬁ;;o éans- Fex jol';e et Fa bonn{; Fereznncrer

Procédure :

Flan de Courgettes

au Parmesan Mettre les courgettes dans deux ra-
mequins puis mélanger le reste des

ingrédients dans un bol.

Cette recette a F ey
elé rénlisée I

Mouknex.

\ avec le
| Cooken de

Répartir le mélange dans les deux ra-
mequins.

Ingrédients : Feur 2 pErfonnes anviran

v 100g de Courgettes coupées en dés

v 1 Jaune d'CEuf Remplir la cuve de 20 cl d'eau, mettre
les ramequins filmés dans le panier

vapeur.

v 50g de créme épaisse
v 5¢cl de Lait

v 159 de Parmesan

v 10g de Fécule

v Sel

Mettre en cuisson rapide pendant 11
minutes.

v Poivre Bon appeétit :)

D Eedemes (ookeo Dans La joie of L bo nre PFaemes



IR I

Popelfes

Ingrédients (4 personnes)

Une belle hoite de crabe égoutté (ou 2 petites)
5 eufs frais
G grosses cuilléres a soupes de créme fraiche
épaisse
Une petite boite de concentré de tomate
Une demi cuillére a café dharissa (ou plus
suivant le gout Jou piment de Cayenne
Un peu de persil haché ,et
quelgues brindilles de
ciboulette

Sel , Poivre

m‘-m dans la iﬂiﬂ et la el

COOKED DANE LA

Procédure:

Milangzar tout cela , ajouter e cxabe sans trop le mixes
pour retrouver des morceaux

METTRE DANS UTH MOUTLE (huile) POUTVANT
REWTRER DANS LE PANIER ot filmes
Mottre 2 30ml d'ean dans la cuve , ot cuive 20mn cuisson
rapide laissor reposer ot vehvoidis

Mettye au fraiz , dézuster hien froid avec une mavonnaize




flan de crabe

Cette recette a 7
éte réalisée
ovec le "~ ™
Cookeo de 6
Moulfinex.

Ingrédients :

Une belle boite de crabe égoutté (ou 2 petites)
5 ceufs frais
5 grosses cuilléeres a soupes de créme fraiche
épaisse
Une petite boite de concentré de tomate
Une demi cuillére a café d'harissa (ou plus suivant
le gout )Jou piment de Cayenne
Un peu de persil haché et quelques brindilles de
ciboulette

Sel , Poivre

£ Recettes Cooken Dans la joie ot la bonne humeurc

. RHecettes cookeo dans la joie et la bonne humeur is
¥ s = J
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Procédure :" -

Mélanger tout cela , ajouter le
crabe sans frop le mixer pour
retrouver des morceaux
mettre dans un moule et filmer
Mettre 250m/ d eau dans la
cuve , et cuire 20mn cuisson
rapide laisser reposer et re-
froidir

Mettre au frais , deguster

bien froid avec une mayonnaise



Recettes cookeo «aarns Ta joie ef Ta HBornrne Fresrmrecovsr

cookeo Flan de patate douce au lait de coco

Pour 4 pers. Faire cuire les patates douces

-450g de patates douces eplucheées et coupées en larges

-10cl de créme liquide troncons (dans ingrédients, légumes,
- 10cl de lait de coco patate douce).

-2 oeufs Une fois cuites, mixez le reste des
-piment en poudre ingrédients.

- sel, poivre Déposer dans des ramequins, dans le

panier vapeur, cuisson vapeur 9 mins.

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



Recettes cookeo dans Ia joie et la bonne humoenur

Flan de thon (ou

autres)

Coralie Lyssia Bonnot

Ingrédients :
Pour 2 gros ramegquins /

= 1 boite de thon

= 2 eufs

= Un morceau de fromage ail et fine
- herbe (boursin)

= 2cas de créme fraiche

= Sel poivre ail

Mélanger tout ces ingrésdients

Mettre dans vos ramequin filmer le dessus
au film alimentaire

Déposer dans le panier vapeur

Mettre 200 mi d'eau dans la cuve cuisson
rapide 25 min

Une fois fini laisser reposer 15 min cuve
ouverte

et voild retourner dans une assiette sa se
décole tout seul

Peut & manger avec un coulis de tomate
ASSASONNET OU Un yaourt salé, poivrer, filet
de citron et ciboulette



Recettes cookeo dans la joie et la bonne humeur

cookeo ;
Flan salé aux lardons et
emmental Laztitia Hanvic
Ingrédients - Fame dorer les lardons

Battre les ceufs puis ajouter la créme.
Femuer bien puis ajouter ensuite les lardons,
I'emmental rape. le sel. le ponvre puis mélanger

Pour 12 petits flans -

- 5 cenfs _ Separer la préeparation en 2 et dans 1 moitie rajouter
- 1 brique de creme liqmde ( 200ml ) de T cibondetie
- 200 g de lardon

Metire le tout dans des petits ramequins puis

- 150 g d'emmental rape chauffer 12min en cuisson rapide

- 1 pincée de sel
- 1 pmncée de ponvre

Ohnvrir le capot du cookeo en fin de cuisson
- ciboulette

puis le rabaisser sans le fermer et laisser refroidir 30
min avant de les demouler

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



Recettes cookeo dans la joie et la bonne humeur

cookeo | Fain surimis creveties au curry
Sophie Pepette

Ingrédients

- 20 cl de creme fraiche

- 3 ceufs

-1 cacdecurry

- sel poivre

- 200 gr de surimis

- 250 a 300 g de crevettes

https:/ fanww facebook.com/groups/305294616240741

Tout couper en petits morceaux
(crevettes et surimis) et fous melanger
ensembles.

200 ml d'eau dans la cuve

Cuisson 25 minutes dans un moule
couvert avec du film etirable et posé
dans le panier vapeur.

A manger froid

cookeo



Recettes cookeo dans la joie et la bonne humeur

Pain surimi thon

Angelique Bouzereau

Ingrédients :
Mélanger le tout
- 6 ceufs Cuisson rapide 30 min dans panier vapeur
- 20cl de lait avec 20cl d'eau sous film spécial cuisson
- Un paquet de miette de surimi repos 30 min avant démoulage
- Une boite de thon A manger avec mayonnaise

- Un paquet de rape
- Sel poivre aneth




Recettes cookeo dans la joie et la bonne humeunr

cookeo

Pain aux poireaux

Perrine Etnathan

Ingredients -

Pour un moule de 18cm.

- 1 poirean

- 1 oignon

- 25 cl de creme lhiquide
- 4 peufs

- Curry (facultatif)

- Sel ponvre

Couper oignon + poireau et le mettre en mode
dorer danss la cuve avec un peu d'huile d'olive
ajouter une pincee de curry en poudre Une fois
cuit le mettre de coté mélanger créme + ceufs
dans un saladier sel et ponvre a votre gout
Eemplir la cuve de 300 ml d'ean

Ajouter les poreaux dans le melange creme
ceufs puis le verser dans un moule de 18cm
puis le mettre

Dians le panier vapeur mettre une assiette
dessus ou du cellophane pour ne pas que ['ean
tombe sur votre pain.

cuisson rapide 25 minntes

Laisser reposer 10 minutes couvercle ouvert

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



Pain au Poireaux

Y

Ingr‘édienTS : Pour 4 personnes environ
v 1 Poireau

v 1 Oignon

v 25cl de Creme Fraiche
v 4 CEufs

v Curry (facultatif)

v Sel

v Poivre

©Recettes Cookeo Dans la joie et la bonne humeur®

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

Recettes coo.ﬁeo dﬂns Tz Jote et fex bonne humeur

e T

Procédure :

Couper loignon et le poireau et les faires dorer

dans la cuve avec un peu d'huile d'olive.
Ajouter une pincée de curry en poudre.

Une fois cuit, réserver.

Mélanger la creme et les ceufs dans un saladier,

saler et poivrer d votre go(t.

Mettre le tout dans un moule de 18cm.

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

mé dans le panier vapeur.

Mettre en cuisson rapide pendant 25 minutes.

Laisser reposer 10 minutes couvercle ouvert avant

de démouler.

Bon appétit :)



Recettes cookeo dans la joie et la bonne humeur [

cookeo . - E
Pain aux PO1VIO1NS
Catherine Felt
Ingredients :

Battre les ceufs | ajouter la creme fraiche et la

- 1 petit bocal de ponronnade moutarde melanger.

- 6 ceufs Ajouter le bocal de porvronnade | le sel, le porvre

- 3cas de creme fraiche épaisse et le piment melanger.

- 1cas de moutarde Mettre dans 1 moule et le filmer

- Sel, poivre | piment d'espelette Mettre 300 ml d'ean dans la cuve
Mettre le moule dans le panier vapeur et le tout
dans la cuve

Cuisson rapide 35min

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

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

https:/ fwwnw facebook.com/groups/305254616240741 COO kED
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cookeo

Pain de jambon blanc, olives
noires, carottes , 01gnoN  Catherine Fel

Ingredients :

Pour 4-6 personnes -

- 6 tranches de jambon blanc coupées en
MOTCeanx

- 1 dizaine d'olives noires

- 3 carottes déja cuites mais croquantes
- 1/2 oignon blanc

- 1 petite boite de concentré de tomate

- 5 oeufs

- 5 cas de creme fraiche

- Potvre, pmment d'espelette, persil, 1 pen de
sel. 1/2 kubor emuette

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

Mixer jambon, olives noires, carottes et ['oignon
Battre les 5 ceufs et rajouter aux aliments mixes
Rajouter le reste des ingrédients et bien mélanger.
Mettre dans un moule.

Mettre 300ml dans la cuve puis le panier vapeur
Mettre le moule dans le panier vapeur

Cuisson rapide 30min

Laisser reposer 1/4 d'heure aprés cuisson
couvercle ouvert

Mot je le mets 24heures au frigo

Bon app

Trés frais pour I'été avec 1 bonne salade de
tomates coeur de boeuf, oignon blanc

cookeo
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cookeo Pain de legumes

sophie Pepette

Ingrédients :
Pour 8 personnes

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

https:/ fanww facebook.com/groups/305294616240741

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

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

cookeo



recetllies coofheo dans qa jJoie et la onne larmenr

cookeo

Pain de saumon et gambas au

boursin et petits legumes sophie Pepetie

Ingrédients

- 200g de coeur de saumon fume
coupes en des

- 100g de gambas cuites

- 1 poignee de caroties en morceauy
cuites

- 1 poigneée de petits pois cuifs

- ocas de creme fraiche épaisse

- 5 ceufs

- 2cas de Boursin échalotes -ciboulette
- 1 filet de jus de citron

- Sel, poivre, échalote finement ciselée,

persil, piment d'espelette

https:/ faww facebook.com/groups/305294616240741

Chemiser le moule avec du papier sulfu

Y mettre les gambas coupées en 3 et le
saumon en dés, ajouter le filet de citron et
remuer

Dans 1 jatte, battre les & ceufs | les mélanger
avec la creme et le boursin puis y ajouter tous
les autres ingrédients

Mettre ce mélange dans le moule

Mettre 300ml d'eau dans la cuve, y déposer le
panier vapeur et metire le moule dedans
Cuisson rapide 30 min puis laisser reposer
1/4 d’heure dans cooki couvercle ouvert

Fuis attendre que ca refroidisse bien &tre au
frais et demouler 1 fois bien frais

cookeo
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Pain de saumon, litchis & Procéive " -

2 Mixer grossierement saumon, blanc

T daeuf et créme.
Cette recette a 7 B, 2B
été réalisee ¢ TBY Ajouter les litchis hachés, assaison-
avec le Ny i A
Cookeo de - = ner
Moulinex. : = =

Sarddients: ® Reépartir dans les ramegquins, les filmer

un par un et les placer dans le panier

750 g Saumon frais, cru ¥e Vapeur
3 Blanc d'ceuf
15 cl Creme liquide 35 % M.G

Mettre 20 ¢/ deau dans la cuve

6 Litchis hachés * :
En mode « sous pression » ou « cuisson

, rapide »
Sel et poivre

Démarrer la cuisson pour - 14 minutes

£ Recettes Cooken Dans la joie ot la bonne humeurc
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cookeo | Pain de surimi aux asperges

Berengere Mauguin

Ingrédients
Pour 6 personnes ;

- 20 batonnets de surimi,

- 1 boite d'asperges blanches peles,
- 5 CS de creme fraiche

- 5 oeufs

- sel et poivre

- persi

https:/ faww facebook.com/groups/305294616240741

Mixer le tout au blender puis
mettre les ingrédients dans un
moule, 250ml d'eau dans la
cuve et mettre le moule avec
du film alimentaire dans le
panier vapeur et dans la cuve.
Cuisson Rapide 40min.

Servir tres frais avec une
petite salade et mayonnaise

cookeo
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Sophie Pepette

cookeo Pain de Thon
Ingrédients :
- 2 petites boites de Thon

- b ceufs

-5 ¢ asdecréme (fraiche liquide ou
epaisse, peu importe)

- 2009 de gruyére rapé

-2 ¢ ac de concentré de tomate.

- Sel

- poivre

- persil

- piments

https:/ faww facebook.com/groups/305294616240741

Bien melanger le tout et le mettre dans le
moule ( petite casserole sans manche
recouverte d'un film &tirable)

25 minutes en cuisson rapide avec 200
ml d'eau dans la cuve.

Laisser reposer Y d’heure apres
cuisson, couvercle du cookeo ouvert.

A deqguster froid avec mayo ou coulis de
tomate.

cookeo
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Pain de thon/crevettes

Laetitia Leduey

Ingrédients :

une petite boite de
crevettes décortiquées,

4 oeufs,

un demi pot de créme
fraiche épaisse,

100 Grammes de gruyere
rapé,

2 CAS de coulis de
tomate,

sel et porvre.

Dans un plat adaptable cookeo(18cm) ou une
casserole de 18cm (sans manche) mettre : le
thon,les crevettes,les oeufs,la créme, le gruyére
et le coulis de tomate.

Bien mélanger et mettre sel poivre a votre
convenance.

Mettre 250ml d'eau dans la cuve puis poser
votre plat/casserole dans le panier puis cuisson
rapide 30mn.

A la fin ouvrir le cookeo et laisser reposer
10mn.

Se deguste selon les gouts chaud/tiéde ou froid
et en entrée ou en plat avec accompagnements
(style salade).
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cookeo

Pain de viande au parmesan

(Catherme Felt

Ingrédients :
Pour 6 personnes :

-400 g de viandes hachées cuites ( porc,
beeuf, canard dinde)

- 5 cas de créme fraiche épaisse. ..

- 5 ceufs

- 2cas de concentre de tomate

- Sel. porvre, echalote, persil, piment
d'espelette . 1/2 bouillon de beeuf émiette
- 100g de parmesan rape

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

Melanger tout les ingreédients dans 1
moule

Mettre 300ml d'eau dans la cuve puis
mettre le panier vapeur et le moule
dedans

Cuisson rapide 25 min

cookeo
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pain de viande au tomates &% Procédure
Cette recette a & e, 2 A
été réglisée : P : a
gvec le - I , . —
Cookeo de ®  Mélanger tous les ingrédients.
Moulinex. -

Déposer le pain de viande

Ingrédients :

- 3509 de hachis de beeuf

dans la cuve. Ajouter un verre

- 6 tomates séchées en morceaux ¥ : * :
Y d'eau Cuire 20 minutes sur

CUISSON RAPIDE, oter

- 30g de parmesan

- 1 oignon haché

-1 ceuf ['excédent d'eau et lancer le

- 1 grosse pincée d'ail en poudre

menu DORER pendant 5 mi-

- Sel, poivre
nutres

L
-
L]
-
-
E
=
—
-
e
Wi
-
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mneceilties coonkeo aans ia jore el ia donne numeur f

cookeo | Petit flan salé

Enza Brigitte Ludo

Ingrédients :

Pour 5 petit moules silicone :

- 1 oeufs

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

- Persil selon le goit

https:/ fanww facebook.com/groups/305294616240741

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

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

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

Les manger chaud

cookeo



Quiche de Poireaux Pomme de Terre

Chorize

Virginie Teissedre

Cette recette a F oy
été réalisée /
avec le " ™
Cookeo de "® |
Moulinex.

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

v 2 poireaux

v 2 pomme de terre

v 100g de gruyére rdpée

v 10 tranche fine de chorizo
V' 4 ceufs

v" 20 ¢l de créme fraiche

©Recettes Cookeo Dans la joie et la bonne humeur®

Recettes cookeo dans la joie et la bonne humenr

Procédure :
Dans un saladier mélanger les 4 ceufs avec la créme fraiche.

Saler et poivrer.

Dans un moule, mettre une couche de poireau coupé en fine
rondelle, 5 tranches de chorizo, 1 couche de pomme de terre
coupé en fine rondelles. Recouvrir de gruyére. Puis recom-

mencé ['étape.

Verser le mélange ceuf/créme fraiche dessus.

Ajouter 20 ¢l deau dans la cuve et placer le moule filmé

dans le panier vapeur.

Mettre en Cuisson Rapide pendant 25 min.

Dorer 15mn au four

Bon appétit :)
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LES SOUPES
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cookeo

Bouillon complet

Celine Debnil

Ingredients :

Pour 4 personnes :

- 4 potreaux

- 3 belles courgettes

- 4 belles carottes

- 1 oignon

_ 150 gr de vermicelles

- 1 ou 2 barquettes d allumettes de
bacon

- 2 bonnes cuillere a soupe de
concentré de tomate

- EpiEEE raz El Hanout - cumin -
curcuma - Clry

Couper les légumes en morceaux et mettre
dans la cuve

Ajouter les epices en fonction de votre gout
Ajouter le concentre

Cowvrir d eau quasi jusqu'au trait

Cuisson rapide 13 minutes

Une fois cuit ajouter vermicelles et bacon

Cuisson rapide une minute

Rectifier assaisonnement si necessaire

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



Boullion de Légumes au Riz I

L=

Par Jeanne Calvet
©Cookeo Entre Amis®

e
:&'-':Ll_ J}_ :r‘ £ 6

7 ~ -
s /
Ingrédients : Pour ¢/5 personnes environ (™

v¢ litres d eau
v'1 Bouillon de volaille
v'1 Bouillon de |égume
v'1 Cube |
v'5 pommes de terre coupes en ¢ (ou
plus si elles sont trés grosses) |
v'5 Carottes coupes grossierement
v'1 CarCasse de poulet (ou des hauts
de cuisses Ca fera de la viande en =
plus) G

D

i ;)Voila C'est excellent surtout quand il fait trés froid méme sans étre

1

Recettes cookeo dans la joie et la bonne humeur

P‘!‘OCG’d ure

+

Faire dorer |e poulet §'il ¥ en a puis |es enlever.

—) Toujours en mode dorer, mettre 'eau, les marmites et Cube jusqu'a Ce

3

que tout soit bien fondu.

Mettre |es Pomies de terre, Carotte et poulet. Passer en mode sous
3 pression pendant 25 min. Puis passer en mode mijoter jusqu'a la fin
soit 30 min (on peut aussi laisser en mode maintien au Chaud Ca fera

[affaire).

Plus Cest fait a | avance et meilleure Cest car le bouillon prendra

bien le gout de tout.

4
3
v )
-

4)

:’ Dans une assiette mettre le riz et Verser des louches de bouillon avec

Cuire du riz blanc.

les légumes et mettre un morceau de poulet si on avait mis .. pour la

gastro Ca sera une tranche de jambon blanc.

malade C est light tmais aprés on a plus fait et C est trés écenomique !
2 ]
P Bon appétic ©

2
1
hﬂeeettes cookeo dans la joie et la bonne humeur




Ingrédients pour 4 pesonnes -

- 1 petit choux vert

- 500 gr pommes de terre Mode dorer : oignons, chorizo et huile

- 200 gr chorizo olive 3 min

- 1 gros oignon Ajouter les pommes de terre en petits

- huile olive morceaux et 300 ml du bouillon et laisser

- sel, poivre en cuisson rapide 5 min

- 600 ml bouillon {eau + cube) Ajouter le choux coupé en laniére et les
300 mi de bouillon restant et sel et poivre

. et laisser cuisson rapide 10 min




Recettes cookeo dans la joie et la bonne humeur

COOKEOo

Wowliver Compotée d'endives |

Ingrédients :

= 4 Endives

- 25gr de beurre

= 1 olgnon

- 2 ¢cas de cassonade
- sel et poivre

Nathalie Danvers 6

En mode ingrédient : Endives

cuire 4 endives entiéres a la vapeur pendant
20mn,

Vider l'eau et les endives

En mode manuel : Dorer
Dorer 25gr de beurre+1 oignon

Ajouter les endives cuites, pendant §mn,
Saler et poivrer
Ajouter 2 cuilléeres a soupe de cassonade,

cuire en mode manuel 1omn(sans ajout d'eau)

Cela fait comme une compotée, nous avons
adoreé!

L hetps://www, Eacebook.com,/Cookeo.recettes
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Ingrédients 4 perssonnes
800 g de petits bouquets de brocolis
30 g de beurre
50 ¢l de bouillon de legumes
2 échalotes émincées
30 cl de créme liquide 15 % mg
150 g de carottes émincées
Sel
2 cac de curry




Receittes cookeo dans la joie et la bonne humenr

s

& &4 &

Brocolis 40049 800g 1.2 kg
Beurre 159 30g 459
Bouillonde légumes 25 ¢l 50 cl 70 cl
Echalotes emincés [ 2 3
Créme liquide 15 % MG 15 cl 30cl 45 ¢l
Carottes, en rondelles 7549 150 g 225q
Curry 1 ¢C 2cc 3 cc
Sel

Préparation: 10 mn  Cuisson :4 mn

Préparation :

Mettre la moitié du beurre dans la cuve.
Préchauffage

Faire revenir les échalotes et les carotes.

Arréter de dorer.

Ajouter le brocoli et le bouillon de légumes.

Saler et ajouter le curry.

Cuisson

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

A5

Recetticos

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

& &4 &8

Lentilles corail 100 g 2009 300¢
Graines de sésame 1 ¢s | 2¢s 3cs
Echalotes émincees [ 2 3
Carottes émincées 140 g 280 q 42049
Bouillon de volaille 40 ¢l 80 ¢ 1.21
Beurre 204g | 30g 50 ¢
Curry en poudre 1/2 cc 1 cc 1.5 ¢cc
Huile de sésame 1 ¢s 2cs 3¢
Creme liquide 15 % MG 10cl | 15l 20 cl
Sel et poivre |

Préparation:8 mn  Cuisson : 8 mn

Préparation :

Mettre la moitié du beurre dans la cuve,
Prechauffage

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

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

Cuisson

Apres la cuisson

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



R;er-cetl‘és conﬁén dﬂns Jax jnl';e et la bonne huméur

cookeo .
creme de topinambours

Emelyne Baguet

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

pour 4 personnes

- S00gr topinambxours

- 2 carottes _ :
_10c| creme Femettre a chauffer ajoutez créme sl

- 1 tablette bouillan volaille poivre muscade melanger si besoin

_ 142 faitout rajouter un peu d'eau pour la consistance

- muscade sel poivre souhaitee

L=} -

https://www facebook.com/groups/305294616240741 C'D'DI(E"D
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Ingrédients pour 4 personnes
17 cl de créme liquide
2 cac de sel et poivre
2 pincées de cerfeuil cisele
50 g de beurre
7.5 cl de fond de volaille
800 g de chou-fleur émince
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.
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Chou fleur 400 g 800g 1.2 kg
Beurre 259 50 g 759
Fond de volaille 5 cl 7.5¢l 10 cl
Créme liquide 15 ¢l 17 cl 20 cl
Cerfeuil frais ciselé 1 pinc, 2 pinc. | 3 pinc.
Sel et poivre 1/3 ¢c 2/3 cc Ticc

Préparation : 10 mn Cuisson : 3 mn

Préparation :

Mettre dans la cuve le chou fleur, le fond de volaille,
et le beurre,

Saler et poivrer.

Mixer en ajoutant la créme.

Servir avec le cerfeuil ciselé.

el
A

Receottes

Tradition




Harira

Cette recette a F ey
elé réalisée
avec le ™y
Cookeo de @
Moulinex. 5

Ingrédients :

v" 1 Petit morceau dagneau v 1/2 Botte de coriandre

ou mouton

fraiche

v B00g de tomate bien mure v Persil frais

v' 2 oignons ¥ 1C &s de souce concentré
de tomate
¥ 1 Pomme de terre
v Sel, poivre
v" 1/2 Carotte fur
v 1€ &s dépice & Chorba
v 1/2 Courgette

v" Sachet de faux Safran

v" 1 petite branche de céleri

¥ Une poignée de lentille

blond

v" 1 Petite poignée de vermi-
celle

D Eedemes (ookeo Dans La joie of L bo nre PFaemes

poottes cookeo darns la jol'_e ot la bonne humenr

FrocCeEoure |
Mettre tout les ingrédients dans la cuve
sauf le vermicelle.

Mettre en cuisson rapide pendant 20 mi-
nutes.

Retirer la viande et mixer le reste.

Remettre la viande et ajouter le vermi-
celle.

Relancer en cuisson rapide pendant 2 mi-
nutes.

Bon appétit :)
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& 4 : : P fd l:
Harira aux legumes &
Cefte recette o - e : :
6té réalisée s "X
gvec fe 5 : :
cokode X opw  Verser fous les ingre-

Ihgrédients :

dients (sauf la coriandre)

100g pates alphabet

1 petite botte de pois chiches

i i L] i ]

et melanger

1 grosse botte de tomates pelées

i i "

1 oignon (€mincé)

coriandre frdiche (ciselée)

Cuisson rapide 3 minutes

1 cc cumin

L] ] [ ] [ .

sel
poivre

150 ¢l eau ) )
A jouter la coriandre

i iririri T nmnnOonOoDnNnDnNnn

L)Recettes Cookeo Dans la joie et la bonne humeurd
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Pois chiche cuits 120 g 240q 360 ¢
Vermicelles fins 304g 60 g 90 g
Cignons éminceés 30g 60 g 90 q
Carottes emincees 509 100 g 1509
Concassée de tomate en boite 25049 5009 7509
Sel et poivre |

Cumin en poudre 1/3ecc | 23cc 1 cc
Eau 35¢l 70 ¢l 105 ¢l
Coriandre fraiche hachee | cc | 2 cC 1¢s

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

Préparation :

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

Ajouter la coriandre cisélée et servir.
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cookeo | Harira =

[ b el e i L L i (L L L |

Sandrine Milly

Ingrédients :

- 1 petit morceau d'agneau ou mouton
- 500 g de tomate bien mure

- 2 oignans

- 1 pomme de terre

- ¥z carotte

- ¥z courgette

- 1 petite branche de celen

- une poignée de lentille blond

- 1/2 botte de coriandre fraiche

- persil frais

-1 ¢ a s de sauce concentré de tomate
- Sel, poivre + eau a hauteur

-1 cas d'epice a chorba

- sachet de faux safran

-1 petite poignee de vermicelle

https:/ fanww facebook.com/groups/305294616240741

Mettre tout les ingredients dans
le cookéo sauf le vermicelle
lancer la cuisson rapide 20 mn.
Retirer la viande et mixer le
reste.

Remettre la viande et le
vermicelle relancer la cuisson
2mn.

cookeo
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Ingrédients 4 pers Procédure:

En sutvant la recette Minestrone, mettre tous
» 200g de haricots blancs en conserve a

la tomate
# 15 hoite de tomates en dés

® 3 carottes en des

3 pommes de terre

L% oignon en morceaus

1 gousse d'ail
® 10 tranches de coppaou =

5. on peut peut-etre faire cuire les macaronis

tranches
de poitrine fumée
* 3 verres d'ean

* 200g de macaroni

®* parmesan
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( Potage aux choux de
BrU)(eues Joelle Butez
N
Ingredients :

Pour 2/3 personnes /

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

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

- Lait ou lait de coco

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

Cuisson sous pression 10 minutes.

Laisser un peu refroidir et mixer.

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

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



Ntecelles cookieo dans la joie el fa bonne nurmenr

cookeo Potage de betteraves

Faire dorer I'oignon dans ['huile
Pour 2 pers. d'olive. Ajouter le bouillon, les
-huile d'olive betteraves et la pomme de terre.
-1 oignon emince Cuisson rapide 10 mins. Mixer,
-375 ml de bouillon de boeuf ajouter le vinaigre et le poivre.
-1 pdt coupee en morceaux Servir a I'assiette avec une touche
-2 a 3 betteraves rouges de créme fraiche et un brin de
-1/2 cac de vinaigre persil.
balsamique

-poivre, créme fraiche, persil.

https:/fwwwfacebook.com/groups/305294616240741/ CD'DkE"D
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Wnlinex Potage de lentilles corail |

cookeo

—=

Ingreédients :

pour 6 personnes:

125g de lentilles corail,

un oignon,

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

un litre d'eau.

Florence Cottenceau ' 8

™

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

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

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

Bon appeétit !

€ hetps://www.tacebook.com/Cookeo. recettes
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Ingrédients (4 personnes)

1 petit choux frisé

6 ponmmes de terre

4 carottes

1 cignon piqué d’'un clou de girofle

1 bon morcean de lard ou échine de pore fumé
1 saucisse de Morteau

1 feuille de laurier

400ml d’ean

Procédure:

Blanchir le chou feuille par fenille pendant
21 dans le cookéo en mode traditionnel

cotrane un fait tout,

En mode dorer, remettre le chou, 'oignon
pigqué du clon de girofle, les viandes puis verser
I'ean.

Chuisson rapide 15mn,

Une fois terminé, ajouter les carottes coupées
en biseanx et les pormmes de terre en mor-

ceanx. Selon la taille recuire pendant Fimn.
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Potée aux legumes
oubliés a ma fagon'ew Busene

Ingrédients :
Pour 6 personnes :

- 1 chou blanc entier émincé
- 1 patate douce

- 1 navet boule d'or

- 1 panais

- 3 carottes

- 3 pommes de terre

- B saucisses fumées

- 1 cervelas

- 8 clous de girofle

- 2 kub'or herbes de provence dilués dans
40 cl d'eau chaude

- 2 CS d'huile de tournesol

En mode manuel faire réduire le chou avec les
carottes dans 'huile pendant 15 mn (mode dorer)
rajouter aprés le panais le navet les 4 saucisses
fumees et le bouillon mettre en cuisson sous
pression pendant 20 mn.

Aprés cette cuisson mettre les pommes de terre
la patate douce et le cervelas coupé en tranches
et refaire 10 mn de cuisson sous pression
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cookeo

Rouille setoise au pastis

Yann Yann

Ingrédients :

Pour 4 personnes :

- 3 kg de lamelle de seiche

- 2 kg de pommes de terre de preference
peau rouge

- 2 jJaune d oeuf

- huile

- moutarde

- Spigol safran

- 1 carrofte

- 1 oignon et 1 bouquet garni
- 3 clous de girofle

- 1/2 bouchon de pastis

https:/ faww facebook.com/groups/305294616240741

Enlever la peau des seiche les couper en cube
maoyen

Ajouter les carrottes coupees en deux l'oignon
“entier avec 3 clou de girofle pique le bouguet
garnie un spigol, 172 bouchon de pastis et
‘recouvrir d eau le temps de cuisson environ 20 min
mode rapide

La seiche doit avoir une texture comme du beurre.
sinon remttre a cuire.

Garder | eau et mettre les pommes de terre couper
dans le sens de |a longueur et mettre en cuisson
rapide 5/6 min

Ensuite faire une mayonnaise et y mettre du
safran et 4/5 sachet de spigol a

Mettre dans un plat la seiche puis les pommes de
terre dessus et naper avec la sauce

cookeo
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COORED DANS L JOIE BT La BONNE HUMEUER

Ingrédients (4 personnes) Procédure:
3 patates douces
2 carottes
1 pormme de terre Dans la cuve du Cookéo, faire revenir I'oignon et tous les
1 oignon légumes émincés dans un peu d’huile d'alive (fonction
1/2 botte de coriandre dorer)

1 cc de gingembre

N — Ajouter les épices, le cube de bouillon émistte.

Couvrir d'ean,

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

Ajouter la coviandire.

Lancer lo mode "enizzon yapide” pour 20min,

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

courge
Soerviv on décovant avec de la coriandye et des graines do

COULZ0,
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Soupe a la tomate 8

e |5|'u'r~r.'i, s i Posuchein e ——

Ingrédients
4 bols:
-5 romares (pelées)
-1 gousse d'ail dégermée
-1 oignon émincé grossiérement
~concentre de tomate (selon lasaison)
=750 ml de bouillon (de légumes ou de volaille)

=s¢l/ poivre/ piment de Cavenne (juste un peu)

Mode manuel cuisson rapide

| tour a cuire 10 minures

et mixer (dans un antre ré cipient) et ¢ est prér!!

= hnpuﬁwmr.ﬁh:chmzl;-m m/ Cookeo.recerres
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Soupe a l'oignon

|'H'::1'I.'n.|,1, I'IA.H' rl,‘L:y'- H.l,l.l.m'\ ‘.I'::I:IAL.'.\F o S

@J D

Ingrédients

Pour4 personnes

4 gros olgnons emincés

1 cuillere a soupe de farine

3 cuillere a café de sucre

1 morcean de beurre

un cube ou bouillon dans un litre et
demu d'eau

sel /! poivre

crontons / fromage rapé

En mode MANUEL fonction dorer

faire revenir les oignons dans le beurre + sucre (3 cuilleres
acafé) pendant au moins 10mn (faur que les oignons

prennent de la couleur mas surtour ne pas les faire cramer

ajouter la cuillere a soupe de farine | bien melanger et
verser votre bouillon (cube) salé poivré bien remué
cuisson rapide 10mn

servez votre soupe avec des croutons et du gruyere !

hon ﬂppfﬁl’

&7} R = -
“heeps:/fwww. facebook.com/Cookeo.recerres
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Oignons eéminceés 200 g 400 ¢ 600 g
Beurre 20g 40 g 60 g
Farine 204g 40 g 60 g
Eau 40 ¢l 80 cl 110¢l
Vin blanc 10cl 20 ¢l 30¢l
Sucre | cc 2cc 3cc
Fromage rape 40 g | 80g 1209
Croutons de pain

Sel et poivre

Préparation: 15mn  Cuisson: 10 mn

Préparation :

Mettre le beurre dans la cuve.
Préchauffage

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

Ne pas laisser trop colorer.
Ajouter la farine.

Bien mélanger.

Ajouter l'eau et le vin.
Assaisonner,

Cuisson

Servir avec du fromage rapé et des croutons de pains.

-
:f!h

Recotics

Tradition
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COOKED DANS L JOIE BT La BONNE HUMEUER

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

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

HCECeally En mode « Doyer »
200 g de créme fraiche épaisse Msettie le beurre dans la cuve
1 cube de bouillon de légume, de wolaille on Faire supr Foseille dans le bemte ot ajoutar les ponmmes
autre dilué dans 20 d d’eau chaude de terre
. Avvéter le mode « Doyer »
50 g de beurre

5 Verser les 20 cl de houillon
Sel et poivre

En mode « Cuizzon sous pression »ou Cukson rapide »

Démarver la cuizzon pour - 10 minutes -

Hoiz de la cuve, mizer le tout

Ajoutor de la evéme fraiche, vectifier Pazzaizonnement




Recettes cookeo dans la joie et Ia bonne humonr

COOKcw AT _
Soupe a |'oseille
Ingrédients : Préparation :
1 sachet d'oseille surgelé (450gr) Mettre tous les ingrédients dans la cuve.
B petites pommes de ferre Fermer le couvercle et mettre "cuisson
1/2 litre d'eau rapide" pour 10 minutes.
Sel/Poivre

https:/fwww.facebook.com/groups/305294616240741/ cookeo
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COORBD DANS 1A JOIE ET La BOMNE HUMELUT

Ingrédients 4 a 6 personnes : Procédure:
Couper le-chou en lanieres et les faire blan-
chir 2 minut : i
1 chou bouillante. Les égoutter et |
4 carottes 'eau froide
4 pommes de terre
1 poireau Dans le cookeo, falre revenir les olgnons et
200g de lardons
1 oignons
Quelques feuilles de
laurier
1,5 L de bouillon pot au
feu

Eplucher at couper en morceauy |es carottes,

Mettre le boullon (1,590 deaud + 2 cubes de
pot au feu) et les feuilles de laurier. Remuer et

CLisson rapide pendant 20 minutes.
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Y
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Pommes de terre, en dés 1309 260g | 400g
Haricots blancs (boite) 100g 200g 3009
Courgette, en dés 1009 200g 300g
Haricots vert 13049 2609 400 g
Tomates pelées entiéres 7049 1409 150 g
Péates (vermicells) 509 100g 150 g
Pistou 759 150 g 2259
Parmesan 30g 60 g 90 g
Eau 45 cl 90 cl 1.2L
Sel et poivre

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

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

Saler et poivrer

Cuisson

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

Servir !

RECETTES
MEDITERRANEE
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Soupe au potiron - 5

1'l|ﬂ'l:“l'..:l. P-. 1"..][‘!!*.!-"‘\.‘1'“‘4‘ e S

Ingrédients

Environ 6 bols

Une courge muscade de 1.200kg
2 carottes moyenne

sel, poivre (trés peu)

2RUBOR

1 litre d'eau

4 vaches qui rit

Cuisson manuel; cuisson mpidc: 10 nmanutes

1) Mettre 1 hitre d'ean + 2 kub or

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

3) sel poivre

4) Ensuite mettre la cuisson en route {cuisson manuel:
cuisson rapide : 10 minutes)

5) Mixer le tour dans un aurre plat et incorperer 4 vaches qui
nt

Un fégnlpnur tout le monde

| o . -
“heeps:/fwww. facebook.com/Cookeo.recerres
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A TOIE ET LA BOMNE HUMEUR

Ingrédients (4 personnes)

1/2 poivron rouge
1/2 potvron orange
1/2 poivron jaune
1 courgette (250 gr)
1 boite de 400 gr de tomates pelées
1 oignon (S50 gr)

3 oud merguez

1 cc depaprika

1 cs dhuile d'clive

1 cube de bouillon de légumes
500 m] d'sau

Sel et poivre.

Procédure:

Laver les poivrons et la courgette, les couper
en petts dés.
Eplucher et émincer prossigrement 'alenon,

Faire dorer les lépurmes avee Vhuile d'olive

paprilka, lecube de bouillon de lfpumes, l'eau

bien melanger etajouter le sel et le poiure.

Couper le




Soupe aux

 Champignons Frais

Cette recette a F oy

eté réalisée J

avec le X
Cookeo de

Moulinex.

Ingr‘édien‘rs : Pour 4 personnes environ

v' 500g de Champignons

v’ 1 petit pot de créme liquide 30cl

v 1 oignon

v 1 échalote

v 2Bcl de vin blanc sec

v" 50g de beurre

v’ Sel

v’ Poivre

v Piment d'Espelette

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

s la joie et Ia b Fi r

Procédure :

Couper les champignons

Faire dorer avec du beurre, l'oignon et
I'échalote dans la cuve, et rajouter les

champignons.

Ajouter le reste dans la cuve sauf la

creme.

Mettre en cuisson sous pression pendant

10 minutes.

A la fin rajouter la créme et dorer 1 mi-

nute puis mixer le tout.

Bon appétit :)



Recettes cookeo dans la joie et la bonne humeunr [

Ingrédients (4 personnes)
1 Kg (environ) de chicons {endives)
Eau, sel poivre
1 ponmme de terre de taille moyenne
2 cubes de bouillon de beaf

eaun, sel, poivre

COORED DANS La JOIE BT La BONNE HUMEUR

Procédure:

Lavez ot COFes lﬁ l'.'-]'.'l.‘i.l'.'-ﬂﬂ.."- BrlL rnnﬂeﬂes

Epluchez- la POEEES de terie et COPEE la

Mottez le tout dane le Cookéo en ajoutant les deux cubes
de bouillan,

Cowvres A envivon 2/3cm d'ean

Mode de cuizzon rapide : 18 minutes

MMixez le tout |

Wouz pouves ajouter 100 ml de créme fraiche liguide




Recettes cookeo dans la joie et la bonne humeur
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Soupe d'endives 9
proposde par Florence Comencea : -

[ngrédients
pour Gpersonnes;

kg d'endives
S0ml d'ean
1cube de bouillon

Sel, poivre,sucre.

Enlevez le coeur amer des endives, couper les dans la cove du
cookéo. Y ajouter le cube de bouillon, 'cau, salez, poivrer.
Lancer le cookéo pour 13mn de cuisson.

A pres avoir mixer lasoupe, je rajoute une cuillére de suere si
c'est amer.

F,"I.'I =1 I| e cn I'-ﬂ" E li o 'I.I‘L' Vs gu UEs Yious 'E"."J Vet '-"ljul.l er il Lk

from age type vache qui rit, boursin ou bien du gruyere!

Bonne ape it amis cookinaures!

| o . -
“heeps:/fwww. facebook.com/Cookeo.recerres



Recettes cookeo dans la joie et la bonne humeur

Ingrédients (4 personnes)

3 poireaux
2 grosses porrmmes de terres
1 poivron rouge

1 poivron jaune

LOORED .M':IS L& [OIE ET L& BONNE HUMEUE

Procédure:

Mettyo tous les ingrédients dans la cuve
Ajouter 800ml. d'ean, un bounillan de l&mnnmes mad itesra-
T

Saler, pormrar

Mettve 1 3min en mode cukson rapide,

Mixes




Recettes cookeo dans la joie et la bonne humeur

COORBD DANS 1A JOIE BT La BOMNE HUMELUTR

Ingrédients :

3 pdt Moyerme

3/4 verts de poireaux

|l oignon

2 cube bouillon de viande
1litre et demi d'eau

poivre , épices de poulet, thym et

laurier .

Procédure:

SISTIOTS ef o 'C].'E' C].'DI"E:I" 3

)

jouter les verts de

7 subes dedar

mettre CU1830T1 30US Pression seridant 15

miriutes . ensuite mizer le tout . bon ap-

petit




htip:/ /www.facebook.com/groups/Cookeo.entre.amis/

COOKED DANS L& JOIE BT La BONNE HUMEUER

Ingrédients (4 personnes) Procédure:

; Couper caroties st pomme de teare, of lnigﬂnﬂ
1 oignon Mettre tous les ingrddients (zauf la MOZARELLA )°
O carottes Dans le cookéo ajouter 300 ml d eau ot lancer cuison 4
2 d o
pomumnes de terre A la fin de la cuizzon mizer vone potage , ajoute la
Sel poivre cumin mozzarella en petit morceauxs laizses fondre tranguille-

100 g de parmesan ment en position réchauffage
1 cube bouillon de
légumes

1 bnu_le. de mnz’zare]la
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Soupe chinoise au poulet et champignons
noirs, parfumee au gingembre et a la

coriandre de Sandrine

Sandrine Pellot

Ingrédients :
Pour 4 bols :
- 5 carottes
- 2 tomates
- 200 gr de filet de poulet

- 25 gr de champignons noirs séchés

- 2 cuilleres a soupe de sauce soja sucrée
- 1 cuilléere a soupe de graines de coriandre
- 1 gousse d'ail hachée

- 1 cuillere a soupe d'huile d'olive

- 1 cuillere a café rase de gingembre en
poudre

- 1 cube de bouillon de légumes

- 80 ml d'eau tiéde

Mettre les champignons dans un bol avec de
I'eau tidde.

Raper grossiérement les carottes, couper les
tomates en cubes, couper le poulet en cubes.
Dissoudre le cube de bouillon dans l'eau tiede,
Ecraser au pilon les graines de coriandre,

En mode dorer, faire revenir 2 minutes en
remuant les dés de poulet. Ajouter les 80 ml de
bouillon, ainsi que tous les autres ingrédients.
Bien mélanger, poivrer. Passer en cuisson
rapide 10 minutes.



Recettes cookeo dans la joie et la bonne humeur

cookeo :
Soupe courgettes et St moret
Amandine Laroukone

Ingredients :
En mode dorer et pendant le préchauffage faire

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

Pour 4 personnes :

- 750 gr de courgettes

- 60 gr d'oignon emince

- 3 cuilleres a soupe d'huile d'olive ou
margarine

Une fois les courgettes transhicides ajouter
'eau et les cubes Knor et passer en cuisson

- 2 gousses d'ail écrasées rapide 10 min.

- 1 htre d'eau i | o |

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

https:/fwww facebook com/groups/305294616240741/ cookeo
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Soupe courgette-vache qui rit 9

AR [ Cddinwe Posschiim

[ngrédie nts en mode manuvel cuisson rapide

pour 4 bols faire cuire 10 min (les courgettes + bouillon +sel poivre )

et mixer le tout{en changeant de récipient, je ne voudrais

; N .. (11} ks Eoow

o pas rayer mon cookéo M) avec 4 "vache qui rie”.
-5 courgertes ou un sacher de courgerres ’

= g'm a = 3
S Reentier Nassmsonnement s1 besomn et remetire dans le
Eu'l!lj;l.'ltfh

o v = cookéo en mode "maintenir au chaud®,
=750 ml bouillon de volaille :
-sel/poivre

v ey |
- 4 vaches qui rit (fromage) bon appérit!

| o . -
“heeps:/fwww. facebook.com/Cookeo.recerres



Soupe de Butternut

“qui £ait Voyager”
Par Severine DelCourt 7

©Cookeo Entre Amis®

\

Ingrédients : Pour 3/¢ personnes environ(™

v'1Butternut

v'6 Cardamomes (Facultatif)
v'75 Cl d’eau

v'CuUrry ou Curcuma

v'20C| de lait de coco

v'1 filet de jus de Citron

v Gel

v Poivre

].r—-—- '.'—lr—-r'——.rlr—.—r _l‘.._-._-‘ s E =

% - — -

s n

-

-

. BOn appetit et boh voyage ©

Procédure : Recettes cooke

Couper la béte en morCeaux sans I'éplucher, enle-
 J

3

ver les pépins.

Faire Cuire aveC 6 Cardamomes (FaCultatif. Penser
3 a les retirer gvant de mixer la soupe!) dans 75Cl
# d'eau avec 1 cuillére § soupe de Curry (Ou Curcu-
3 ma)

E]
3 Cuisson rapide 10 min.

3
7 Ensuite ajouter 20C| de lait de COCo apres la Cuis-

2 son rapide (le lait de coco supporte mal I'ébulli-

tioh) et uh filet de jus de Citron (indispensable)
7
Mixer la avec amour, sel/poivre.

7 |

D

. Recettes cookeo dans la joie et la bonne humeur

EE—— v —— __
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« SOUPE » DE CABILLATD

TRGLIATELLES DE CAROTTES ET COURGETTES, CHORIZO

RECETTE

Couper le chorizo et 'echalote en morceaux.

- Tailler les carottes et les courgettes en tagliatelles (avec un
2conome si vous n'avez pas de mandoline).

- Dans le Cookeo, disposer les ingredients dans cet ordre: la
moitie des tagliatelles de legumes, la moitie du chorizo ; la
moitie des echalotes ; le dos de cabillaud ; sel et poivre ;
I"autre moitie des tagliatelles de legumes, 'autre moitie du
chorizo ; I'autre moitie des echalotes ; sel et poivre ; un
petit peu d'eau.

- Mode cuisson rapide : 4 minutes (un peu moins si vous

avez choisi du filet au lieu du dos de cabillaud)

| ' C'EST PRET )
|HERFDIENT5 PDHR Z PH:S'] NNB A servir avec le « jus », pour une sorte de soupe

ourmande et dietetigue a la fois !
- 1 petit dos de cabillaud & 9

- 2 carottes moyennes

- 2 courgettes moyennes
- 1 echalote

- 40 g de chorizo

- 1 fond d’'eau

- Sel, poivre



Recettes cookeo dans la joie et la bonne humeur

4 . : g
Soupe de citroullle
Aurelie Bou
. "
Ingredients :
Faire dorer |a citrouille en morceaux quelques
Pour 6 personnes: minutes avec du beurre
~ & Puis ajouter 'eau et le cube de kubor
- 1grosse citrouille orange Fermer le couvercle et mettre 10min en cuisson
- 600ml d'eau rapide

- 1 cube de kubor




Recettes cookeo dans la joie et la bonne humeur [/

Ingrédients (x personnes)

2 Grosses tranches de citrouille
3 petites pommes de terre
3 carottes

2 olgnons

2 gousses d'ail

Kub

Céleri

lcas curry ( selon les
goiits)

Sel, poivre

Procédure:

Couper les légumes en morceaux.
Faire revenir les oignons en mode
dorer. Ensuite ajouter l'ail puis met-
tre les légumes. Continuer de dorer
un peu en remuant, Mettre du bouil

lon (2 kub) recouvrir a peine les légu-

mes, mettre le curry, Cuisson rapide
10mn. Mixer.

i ] i a P )
Rﬂﬂtltlﬂf ].ﬂEEﬂlEDIlIlEIIlEIlt =1 bE‘EDlIlq-
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coohec; Soupe de fenouil iy

]

L AU DAL ESAN scon-cssdeizome.

Ingreédients :

Pour 4 personnes

2 fenouils

de I'ail

4 cs de parmesan

huile d'olive

sel, poivre

des pignons de pin pour decorer.

2

s

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

Dans le cookeo fonetion Dorer

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

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

Passer au mixeur. Remettre la soupe
dans le cookéo fonction "tenir au
chaud" et y ajouter le parmesan en
tournant jusqu'a ce qu'il fonde.
Saler et poivrer. Servir décoré des
pignons de pins et un filet d'huile
d'huile. Servir chaud ou tiéde.

i} https://www.facebook.com/Cookeo. recettes
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Soupe de la mer 8

proposce par Christelle Guénard ¥

Ingrédients
pour 6 pers)
1.5 hitre d'eau,
1 cube bouillon de poisson, bouquet garni
(thym, laurier, persil)
sel, poivre,
1 oignon emincé, 1 echalotre,
1 paquet de cockrail de fruit de mer surgelé,
que]qnes- crevettes,
300g de merlu COUpE en morceau (attention

aux quelques arrétes)

Mettre tous les ingredients dans le cookéo

cuisson rapide (8min)...
[.asoupe ressemble plus a un bouillon, pour accentuer la

texture rajouter une briquette de sance tomate.

Jattend vos remarques.

'@hnp st//www.tacebook.com/Cookeo.recettes
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Soupe de legumes
CeYlia Lucas Lou-anne Bram's
, i
Ingredients :

Pour 6 personnes .
- 7 pommes de terre

- 1 oignon
- 1 echalotte

- 1 gousse dall

- 1,5L d'eau
- 2 bouillon

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

- sel et poivre

Faire dorer oignon, échalotte, alil.

En fin de dorage, mettre eau plus reste
d'ingredients. Cuisson rapide 15 min. Mixer le
tout (jus et legumes)

(Petite variante: purée de legume. Prendre un
peu de soupe et ajouter un peu de lait et un
sachet de purée mouseline)
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g : ” N
Soupe de legumes a la
bayﬁnna ise Anne Smaniotto

. "
Ingredients :
Mettre 14 min en cuisson rapide puis
- 800ml d'eau passer a la moulinette.
- Sel
- Poivre

- 4 pommes de terre

- 2 poignees de poireaux surgelées

- 2 poignees de carottes

- 3/4 poignées de courgettes

- Un Kiri

- une " belle " tranche de jambon de
Bayonne ( il faut enlever tout de méme
un peu de gras)

- un bouquet d'herbes (laurier/thym)
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Soupe de légumes a I'ancienne 5

proposee par Mimi T

Ingrédients

1 poirean Eplucher et couper tous les legumes, Les mettre dans

. Pop— la cuve du cookeo.
4 v

5 PdeT oulet 3 courgettes Faire fondre le cube bouillon de légume dans leau et

-I 'Ull!_'ln'."'“ Il.' mettre ‘I.I.’!E'I.'n- t.’! LY, FIL'I.-'I.I'H}i\-'I'I:' .'i('ll,]-l'l volre Hﬂl.-lt.

1 naver En mode cuisson rapide 15 min

1 cube bouillon de légumes Mettre le tout an mixewr

400ml d'ean

! L] 'y 1
Sel/poivre fnt}lrrt.

£ i i . ; N !
horps=//www tacchook.com/Cookeo.recertes
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Soupe de légumes au st
MO ret Magali Giovinazzo

23 A

Ingredients :

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

cuisson rapides 15 min.

Avant mixage ajouter les st morets.

Pour 6 personnes :

- 1 kg legumes a soupe
- 1 litre eau

- 1 cube légumes

- 1 cube volaille

- 4 petits st Moret




Recettes cookeo dans la joie et la bonne humeur

Soupe de légumes du soleil

AR AR Mlimid Tini e —

———

Ingrédients

3 courgertes

2 poivrons

4 carottes

2 gousses d'al

Herbe de Provence

1 cube ail er fine herbe
00l d'eau

Sel/ poivre

l::plu cher et couper tous les légumes.

Les mettre dans la cuve du cookeo.

Faire fondre le cube d';ul et fine herbe dans Ueaw et mettre
dans la cuve. Sel Poivre er herbe de provence a vorre gour.
En mode cuisson rapide 15 min

Mertre le tout au mixeur

Clest prét

| o . -
“heeps:/fwww. facebook.com/Cookeo.recerres
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COORED DANE LA

Ingrédients (4 personnes) Procédure:
4 saucisses fumées icoupées en 4 troncons
chacune)
1 boite 4/4 macédoine de léguimes en el S hinttye le tout, s progranmme Minestrone” - 6 perzonnes
(800g = 850 ml = 530 g égouttés) (Cookeo 17 génération)

1 cignon émincé
2 gousses d'ail émincées
500 ml jus de tomate
2 cuil. & soupe de pesto
1 mini boite haricots blancs

en conserve (200 g = 212 ml
= 130 g égouttés)
sel, poivre




Recettes ennken dans la Jnmr et la bnnne humeur 5/

T T T TN Tl ToRy =

cookee ghpe de légumes printanniére

Sophie Lobet
1 tranche de filet de

Doisson Couper tous les ingrédients et les

2 carottes faire revenir en mode dorer avec 1
2 navets cuillere a soupe d'huile.

100g de haricots verts Ajouter le bouillon de volaille et
1/2 poivron rouge 200 ml d'eau.

1/2 courgette Déposer une tranche de filet de

1 echalotte poisson au choix (par exemple : filet
1 gousse d'ail d'alaska)

1 bouillon de volaille Passer en mode cuisson rapide
dégraissé pendant 10 minutes.

https:/ f'www facebook.com/groups/305294616240741/ CC‘DkE‘D
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COOKED DANS L JOIE BT La BONNE HUMEUER

Ingrédients (4 personnes) Procédure:

4 POMMES DE TERRES 'l;‘I::]:E tous les lézumes dans Ia cuve rajouter 650 ml
3 CARGTITES Cuiszan I'apil:lE 13 1mn
2 TOMATES _
1 OIGNONS A

| POIREAUX

| CUBE BOUILLONS
DE LEGUMES

3 CUILLERES SOUPE

DE CREME FRAICHE
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Soupe de lentilles

proposce par hoope!/episko.over-blog.com

Ingrédients

P{}lll' 2 ]_‘rET‘:Li}l'll'lES -

2 manchons de canard confits
1 oignon émince
1 carotte coupée en rondelle

3 ranches de poitrine salée coupée

en dés

2 verres de lentilles
| litre d'can
2 gousses d'ail

Sel et poivre

Faire rissoler dans sa propre graisse le canard.

Héserver.
Faire dorer dans la graisse de canard 'oignon et les
carottes. Ajouter le lard. Incorporer les lenrilles,

Feau, le sel, le poivre et ail.

Eftilocher le canard et 'ajouter. Cuire a cuisson

rapide pendant 30 mn au Cookeo

'@hnp st//www.tacebook.com/Cookeo.recettes
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cookeo  ggupe de moules en crodte
Mettre 40gde beurre, moules, vin.

Pour 4 pers. Laisser mijoter jusqu'a
-1kg de moules

-1oignon éminceé

-3dl de vin blanc

-40 g de farine

-80g de beurre, du safran
-180g de créeme fraiche
-1 pate feuilletée

-1 oeuf

ouverture des coquilles.Décortiquer
les moules, réserver, filtrer.Faire un
roux avec le beurre et la farine,
mouiller avec le jus de
cuisson.Ajouter le safran, la creme, s
et p.Prendre 4 bols, les garnir de
moules et de sauce.Préparer 4
cercles de pate, et les souder

sur les bols.Dorer avec I'oeuf, four

https:/ f'www facebook.com/groups/3052946 1524l}th ?.l 15 m FﬂU tes.
cookeo



Recettes cookeo dans la joie et la bonne humeur [

—r

Soupe de nouilles chinoise '

Pour 4 personnes

5 hauts de cuisse de poulet
4 gousses d’ail pressees

2 oignons eminces

Deux poignees de melange de légumes
éminces surgelés

Deux poignées de petits pois
3 cubes bouillon de poule

2 cubes bouillon de légumes
4 cs de sauce soja

Ciboulette

125g de nouilles chinoises

« Sous pression » le poulet, les oignons, |'ail,
les cubes de bouillon mélangés dans 2 litres

d’eau, 10 minutes.
Sortir les morceaux de poulet et |'effiler.

Ajouter les légumes surgelés, les petits pois,
les nouilles et le poulet effilé, « sous

pression » une minute.

Ajouter la ciboulette et |la sauce soja, « dorer »
jusqu’au premier bouillon.




Recettes cookeo dans la joie et la bonne humeur /
COOKeo

L Soupe de panais

Emilie Debuissy g

Ingredients :
3 pommes de terre ;
2 :auais Epluchez et coupez tous les
1 carotte légumes, mettre dans la cuve,

1 poireau Les recouvrir d'ean.
Sel et poivre .
Mettre en cuisson rapide

10mn.mixer et assaisonner

L hittps )/ vwoww, Eaceboo b com /Cookien, receties



8 Recettes E dans la joie et Ia b F r

Procédure :

Ajouter tous les ingré-

Cette recette a §F = =
étéreatisce / d/eﬂ s daﬂ.S' /a cuyve et
avec le '
Cookeo de 8
Moulnex | metfre en cuisson ra-
Ingrédients :  Pour4 personnes environ

o - pide la mortié du temps

v’ 150 g de pétes ou vermicelles

v Un bouillon cube

indigué sur le paguet.

Bon appetit

©Recettes Cookeo Dans la joie et la bonne humeur®©
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Ingrédients (ﬁ personnes)
2 hlancz de poireaux
-1 Oignon hlanc
-1 carotte

- 4 pomomes de tecves { calibre moyen )
- 1 navet { collat rouge )
- 2 hranches do célevis

- 30 z, de gingembie fais
- 10 morceaux de filet mignon

- 4 ¢, soupe de créme fraiche liquide
-650 ml d'ean
- sel, poivre, beurre

100 gr de fromage rapé

COOKED DANS L& JOIE BT La BONNE HUMEUER

Procédure:

couper l'snzemble des ingyédients en petits morceaux

- faive dorer les movceaux de filet mignon dans le bemye
- mettre l'ensemble des ingrédients dans le Coalea

- choiziv option cuizzon yapide( 13 4 15 minutes maxi-

itHN )

- une fois cuit, mizer le tout




Recettes cookeo dans la joie et la bonne humeur
& i

Soupe de pois casseées

Lucie L-Peiro

s »
Ingredients :
Pour 4 2 6 personnes : Tout mettre dans la cuve, couvrir d'eau.
Cuisson rapide 15 min
- 250g de pois casseées Mixer.
- 4 carottes

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




Recettes cookeo dans la joie et la bonne humeur '

4 : . k
Soupe de pois casses aux
Nathalie Jom
lardons
N o
Ingredients :
Mettre les 200 g de pois casses dans la cuve
Pour 4 a 6 personnes : Ajouter les lardons
Ajouter le bouillon de cube
- 200g de pois casses Recouvrir les aliments d eau
- 1 barquettes de lardons fumés Mettre le cookeo en cuisson rapide
- Bouillon de cube 12 minutes
- Eau Mixer

- Sel poivre selon godt




Recettes cookeo dans la joie et la bonne humeunr

COORED DANS L JOIE BT La BONNE HUMEUER

Ingrédients (4 personnes) Procédure:

Faire vevenir | oignon haché ot le: caxrottes coupédes en

In_grédientﬁ rondelles dans un peu de mative masze pendant 5 min.
250 gr de POis cassés Ajouter le yeste des ingrédients recourri d eau (8300 ml a
4 tt peu prét )
SALOMES Passer position cuizzon pendant 20min.
1 oignon haché Mixer ot dégnster .
50 ml de lait de coco

1cas de curry

Sel,_pn ivre




Soupe de tomates & carottes

Recettes cookeo dans la joie et la bonne humeur

Ingrédients

1 I-:g de tomartes,
200gr de carotre,
un olgnon,

200ml de bouillon de volaille

et un cube de hnuqurr garni,

Je coupe mes tomates en des aprés les avoir pelé et évidé.
Je mets mes carottes en rondelle ef mon o1 gnon émince.
Je mets tour dans le cookeo en mode cuisson rapide

pendant 10min et je mixe.

Idée sympa pour un soir.

| o . -
“heeps:/fwww. facebook.com/Cookeo.recerres
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Soupe "douceur d'hiver” [

[ AT Iowis Castrck

Cuissony rapice 10wmn

Ingrédients

B¢ environ de Citrouille
2 petites Pommes de terre
1 Carotre

1 Ohgnon

1 Titre d'ean

muscade

sel poivre

cube de bouillon de légumes ou kub or

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

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

Faires cuire en cuisson rapide durant 10 minures.

A la fin de la cuisson, mixer le tout, ajouter trois i
quatre cuilleres a soupe de eréme fraiche et mixer a
NOUVEAL.

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



soupe epicee au potimarron

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

Ingrédients :

1 échalote
1 pomme de terre
20g de chorizo
1/2 cuillere a café de piment d'Espelette
800g de potimarron

3 cuilleres a soupe de creme frdiche

£ Recettes Cooken Dans la joie ot la bonne humeurc

e e certes cookoo adares Fa jofé er Ja ornne Fizrsczsr

Procédure :

Coupez le potimarron en gros dés.
Emincez |'échalote, coupez le chorizo en
rondelles.

Epluchez et coupez la pornme de terre en

morceaux.

Dans la cuve de votre cookeo, en mode do-
rer, faites revenir |'échalote avec le cho-
rize quelques minutes.

Ajoutez la pomme de terre, les dés de po-

timarron. Couvrez d'eau.

Fermer le couvercle, et passer en cuisson

rapide pendant 10 minutes.



TRy

{

Recettes cookeo dans la joie et la bonne humeur [

I
cookeo

Soupe froide de carotte

i

" ¥ w
al'orange et au cumin

Ingrédients :

Pour 6 personnes :

600 gr de caroltes

le jus d'une orange

1 cube de bouillon de léegume
ail

sel poivre

huile d'olive

et du cumin

Eplucher les carottes et les couper en
rondelles.

Faire une soupe fonction cuisson dorer

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

Puis fonection cuisson rapide : ajouter le cube
émietté et mettre de 'eaun.Cuisson 7 minutes.

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

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

Ll https://www. facebook.com,/ Cookeo, recettes
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cookeo Soupe lentilles /épinards

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

Pour 2 pers.

-1 cas d'huile d'olive

-1/2 gousse d'ail hachée

-1 oignon émince

- 600 ml d'eau

100 g de lentilles

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

https://www facebook.com/groups,/305294616240741/ ‘ele I(E-{:l
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cookeo Soupe Marocaine aux mille

vertus

Adeline Fournial

Ingrédients :

Four 4 personnes

- B gousses d'ail

-1 ¢ as de menthe fraiche

-1 casdedoriganfrais haché
-1 pincée de pistil de safran
-1 ¢cacde poivre moulu

-1 ¢cas dhuile dolive

-1 ¢casdefarine

https:/ fwan facebook com/groups/ /30520946162 40741

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

Ensuite en mode cuisson rapide 10
min.

Al dernier moment delayer la farine
dans un verre d'eau froide et ajouter &
la soupe tout e remuant.

Femettre en cuisson rapide S min.

Si necessaire rajouter un ped d'eau.
La consistance doit étre en velouté.

cookeo
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soupe orangée surprise

Valérie Vb

Ingrédients :

Pour 3 personnes ;

- 4 pommes de terre,
- 3 carottes,

- Un poivron orange,
- une échalote,

- un cube

- un litre d'eau

Tout mettre dans le cookeo
15min en mode "cuisson rapide”,
Passer au mixeur.



Reecettes cookeo dans la joie et la bonne humeur

Procédure :

Mettre tous les ingrédients

e s B dans la cuve.
été réalisée /
avec le N
Cookeo de '@ |
Moulinex.

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

Mélanger.

v’ 200 g de vermicelle (cheveux v une petite échalote

d'ange)
v thym et ail

v’ 330 g de chou frisé

v’ 335 g de carottes

Mettre en Cuisson Rapide

v’ 460 g de pommes de terre

v 120 cl d'eau

pendant 10 min.

v 1bouillon de légumes sans sel

v 1 marmite de bouillon de légumes

knorr

v quelques oignons grelots (surgelés)

Bon appétit )

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



Itecettes cookeo dans la joie et la bonne humenr

cookeo  Soupe paysanne rapide

-1 sachet de légumes pour potage Mettre en mode dorer,puis faire

congelé fondre le beurre avec le thym.
-25g de beurre Rajouter le sachet de légumes et
-1 cac de thym en poudre faire dorer en remuant pendant 5
- 250g de lardons émincés fumés mins.Ajouter les lardons.

SRR : , , .
_1cas de boursin ail et fines herbes  Ajouter 'eau et le bouillon,
- 25cl de créme fraiche semi-épaisse Cuisson rapide 7 mins.

-1 litre d’eau/1 cube de bouillon de En fin de cuisson, mettre la creme
boeuf et le boursin. Mixer.

https:/fwww facebook com/groups/305294616240741/ cookeo
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4 ; E:
Soupe poireaux curry
\alerie Hervieu
N ol
Ingredients :

3 o Faire dorer | oignon emince et les poireaux en
S POERAK morceaux, ajouter les pommes de terre en
-2 pommes de terre

morceaux, puis le cube et enfin | eau.
Lancer la cuisson rapide 10 mns, mixer les
legumes avec la vache qui rit et le curry.

-1 oignon

-3 portions de vache qui rit

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

- 1 cc de curry.




Recettes cookeo dans la Jnle et Ia bﬂnme humeur i

Soupe poireaux/pommes de terre s

proposde par Agns Lambodes @

Ingrédients

pour & personnes

-1 {.:I‘I!_I,‘IIIJ!'I cImInees

- 1 kg poircaux surgeles en rondelles
- & pommes de terre couper

- 1,5 hiores d'ean

Merttre en mode dorer pour faire revenir l'eignon
ajouter les poireaux , faire revenir 2/3 minures,
mettre ensuite les pommes de terre, leau et étre en

CULSRON |'11|1idu 10 mn.

A lafin passe ala moulinerte rajouter 1 petite

brique de créme hquide er assaisonner

Bonne appétit

£ i i . ; N !
horps=//www tacchook.com/Cookeo.recertes
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s Soupe poireaux / Rutabaga

Sabrina lefevre
pour 6 tasses : Prendre |la partie verte des poireaux, les
3 ou 4 poireaux laver et couper les en 3.
3 Rutabaga Eplucher et couper les rutabaga en petits
1.5L d'eau morceaux.
Un peu de gros sel Ajouter les dans le cookeo avec I'eau.
poivre Ajouter le gros sel, le poivre et 2 cuillere
Echalotte desséchée d'echalotte déssechee avec |la tablette de

1 tablette de potaufeu  pot au feu.
Faire cuire 10 minutes en cuisson rapide,
Mixer. C'est pret.

https:/ f'www facebook.com/groups/305294616240741/ coo kED
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N
Soupe verte
Anne Smaniotto
e v,
Ingredients :
Eplucher, couper, netfoyer les legumes,

- 2 Poireaux Mettre dans la cuve avec I'eau, assaisonner
- 2 Courgettes Cuisson rapide 10 min
- 2 pomme de terre de moyen
gabarit

- Un bouillon de poule

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

- 800ml d'eau

- Sel poivre




ey FRecettes cookeo dans Ia joie ef Ia bomnne hurmernr

Procédure :

Soupe verte

1. Nettoyer les [équmes frais puis les dé-

couper en morceaux. Emincer I'oi-

. i T gnon. Préparer la guantité d’eau
éte realisée g/
avec le o 2. Disposer les légumes de Ja soupe et Jes
Cookeo de '@ )
Moulinex. - herbes/épices dans la cuve du cookéo.

Ingrédients : Mélanger un petit peu pour répartir les

Pour obtenir 4 gros bols de 5 cuill & soupe d'un reste herbes/épices et émietter le cube de

il el A s bouilfon. Couvrir avec 'eau.

Entre 1 litre et 1 litre 25

1 beau poireau (ou 2 pe- 3. Sélectionner dans le menu du cookéo le

d'eau

tits), le vert des feuilles thym, basilic et une pointe mode "cuisson rapide” et un temps de cuisson

compris

de romarin de 10 d 12 minutes, au choix.

2 ou 3 panais de taille . s

un petit peu d'ail , , < 2 ;
| 4. Une fois la cuisson terminée, on peut dé-
moyenne |

1 oignon P perdeTvre guster la soupe telle quelle ou la mouliner

- y 1 petit cube de bouillon de ‘ — ‘
300g d'épinards hachés avec un mixeur d pied, un blender ou un moulin
légumes

surgelé mantel.

€ Recettes Cookeo Dans la joie et la bonne humeur@
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COORED DANS L JOIE BT La BONNE HUMEUER

Ingrédients (4 personnes) Procédure:

Une boite de tomates concassées(B00ml) Mettre tous les ingrédients dans la cuve
une pormme de terre coupé en dés cuisson tapide 5mn . :
g ; aprés cuiszon passer au mizer (hoos de la cuve) ou an
un sucrel pour 'acidité des tomates) II; 1 H ' :
A dflZ alnfeig
m ] b ]
> : d_ e ajouter de Ia créme fraiche mélanzes ot saupoudiez de
du basilic déshydraté R
sel poivie




Recettes cookeo dans la joie et la bonne humeur

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

- 1/2 cc de gingembre
- Sel/poivre




Recettes cookeo dans la joie et la bonne humeunr

Rl

COOKEen

| Veloute d'asperges “~ -,

Ingredients :

4/6 pers

-1 echalotte

- 450gr d asperges vertes (surgelées
ou bocaux)

- 3 petites pommes de terre

- 1 cc de fond de volaille

- 500 ml d eau

-1 cs de creme.fraiche epaisse

- sel, poivre

e

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

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

4 httpssSSwowow, faceboo k. com/Cookeo. recettes



Recettes cookeo dans la joie et la bonne humeur ’

Ingrédients (4 personnes)

500 g de brocolis
350 ml d'ean avec un cube de volaille
70 g de roquefort émietté + 2 Kiri
Sel poivre

COORED DANS L JOIE BT La BONNE HUMEUER

Procédure:

Mettye l'san, le cube et les petits houguets de byocaolis
dans la cuve. Fermes lo couvercle et mettie sous pression
2 mn

A la fin incoyporer lo roguefort ot Kiri émiottd,
mixer,saler, poivees




Meowlivex:

{

Recettes cookeo dans la Jole et Ia bnnne humeur

cookeo

et carottes

Velouté de brocolis . )

Emilie Debuissy -

Ingredients :

1 brocoli (les bouquets que
Vous pouvez trouver sous
celophane)

3 carottes

2 grosses pommes de terre
1 oignon

1 cube bouillon de volaille
Sel et Poivre

i

Coupez les légumes. Mettre le
cube de bouillon de légumes.
Recouvrir d'eaun et metire en
cuisson rapide 10mn. Et mixer

L hittps )/ vwoww, Eaceboo b com /Cookien, receties
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COORED DANS L JOIE BT La BONNE HUMEUER

Ingrédients (4 personnes) Procédure:

1 butternut Eplucher la COn Z6 ot Ia COPET S TNOITeans,
Eminces les aignons ot faites les revenir en position dorer
avee | huile d'alive.

ajouter les épices ot hisn mélanger.

2 oignons
Un peu de créme fleurette
172 cuillere ?_'Cﬂfﬂ de noix de muscade Ajouter les morceaux de butternut ot ajouter I'ean ,elle
1/2 cuillére a caté de curcuma dait siethsornnn Jo haanee

1 cuillzre & soupe d'huile d'olive Passer en mode cuisson rapide pow 1 5 min { le butternut

poivre, ezt un pou long i cuire en général).

A la fin de la euiszon mettre dans vn blander poiveer ot

mixer le tout.

Servir et ajouter un trait de créme




Recettes cookeo dans la joie et la bonne humeur f

Ingrédients (4 personnes)

800 g de carottes coupées en morceaux
10cl de lait de coco
1 échalote émincée
1 oignon rouge émincé
300 ml d'ean

sel, poivre

COOKRED DANS L JOIE BT La BONNE HUMEUER

Procédure:

Mettys tous las i.t.l.g,.tédiﬁﬂts danz la cuve et PAsSSetr B maode
cuiszon vapide 10 min,
Mixer e tout




P ~
Velouté de carottes
Amandine Sylamay
- .
Ingredients :

Pour 4 personnes :

- 600g de carottes congelées (ou non)

- 25¢c| de lait

- 25 ¢l de creme fraiche

Recettes cookeo dans la joie et la bonne humeur

I r & rF o AT T - o

Faire revenir les carottes pendant 3 min avec un
peu d'huile d'olive.

Rajouter le fond de volaille puis lancer en cuisson
rapide 10min.

En fin de cuisson ajouter la créme fraiche, le lait

- 1/2 | de fond de volaille et mixer le tout.

- Huile d olive




Recettes cookeo dans la joie et la bonne humeur f

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

- Sel Avec des petits crolitons au fromag




Ingrédients (4 personnes)

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

Recettes cookeo dans la joie et la bonne humeur

COOKED DANS L JOIE BT La BONNE HUMEUER

Procédure:

Mettre loignon, les carottes ot les noissttes dans la cuve
Ajouter le fond de vean

Cuizzon rapide 10 min

Pazzer au blendoy avee los portions devache qui vit.

Servir avec quelques éclats de noisattes
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Velouté de carottes/pommes de terre =

I‘I'l TH By J'l.lr Il‘nﬂdﬁ'ﬂ.' I i I'U: L h ]

Ingrédients

*Co uper tour en cubes et rondelles

pour 4 :

“En mode ingredient >pommes de terre 10006
BN grammes de carottes

{14 minures)

*Mixer

200 grammes de Pde
1 gros oignon

1 cube de bouguer garm

herps:/iwww. facebook.com/Cookeo.recertes
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cookeo

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

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

-50 g de beurre

-sel poivre

en mode dorer. Mixer.

https://www facebook.com/groups,/305294616240741/ cCOO I(E{j
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COORED DANS L JOIE BT La BONNE HUMEUER

Ingrédients (2 personnes) Procédure:

200g de champignons de paris frais Mettre tout les ingmédients dans la coakéo
1 ﬂi_g.[]_ﬂﬂ frais cuisson yapide & mn
une poignée de poireau surgelé
50 g de lardon émincés fumé
300ml d'eau

sel poivie

A la fin de cuiszon mettve tout dans votrve hlendes!{ puis
ajouter la exéme fraiche

une cuillére a soupe de créme

fraiche
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- " -

Velouté de choux fleur - g

propond par Dhavid Boalamger

Ingrédients

Dévaaller ke chou-fleur,
{pour 6 personnes):

- 1-chou-fleuy En mode manuel cuisson rapide:

Merttre dans le cookeo, ke chou-fleur ll-.‘mupﬁ (“en
- 2 pommes de terre

g : fleurs”), les pommes de rerre, le bouwillon cube, 750 ml
- 750 ml d'ean

. : d'ean, 'origan et le sel.
- 1 bouillon cube de volalle &
. Faire cuire 10minure.
- origan
_ Muxcer le rout avee ke beurre et la créme traiche,
- sel, poivre

7 Assaisonner avee du sel er du poivre,
- 30 g de beurre

- 2 cuilléres i soupe de eréeme traiche

&7} R = -
“heeps:/fwww. facebook.com/Cookeo.recerres



|Recetfes cookeo dans la joie et la bonne humeunr

H Velouté de courge butternut H

cookeo

Ingrédients:

Pour 4 personnes:
: - Couper la courge et les pommes de terre,
- 1 gros oignon

1 grosse courge butternut
- 4 pommesde terre
- 1 cube de bouillon
- 15 cf créeme liquide
- coriandre

ajouterle cube de

- Bouillon et couvrir d'eau.
Mettre en cuisson rapide 15mn. Mixeret
rajouter la creme liquide.

https://wwwiacebook.com/groups/305294616240741/ coo k eo



Recettes cookeo dans la joie et la bonne humeur

H Velouté de courge spaghetti H

cookeo
Ingrédients:
Pour 4 personnes:
1 cnup:’ge spaghetti - Coupertousles légumes
- Les mettre dans la cuve avec le cube de
- 2 carottes

bouillon etle curry.

- 1 pomme de terre

- Couvrird'eau et mettre en mode cuisson
rapide 10 a 15 mn selon la taille de la

courge.

- 1 cube de bouillon
1/2 cuillére a café de curry
sel
10¢l de créme liquide

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



Recettes cookeo dans la joie et la bonne humeur . J,'

cookeo © ' Velouté de courges
Mettre tous les ingrédients dans la
Pour 4 pers. cuve sauf la creme.
-800 g de courge coupée en Cuisson rapide 10 mins.
morceaux Ajouter la créme puis mixer.

-2 pommes de terres

-1 bouillon de volailles

-250 cl d'eau

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

https://www facebook.com/groups,/305294616240741/ ‘ele I(E-{j
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Ingrédients (4 personnes)

1kg de courgettes épluchées, épépinées et
coupeées
400 ml d'ean
1 cube de bouillon de volaille
4 4 5 poignées de petites pdtes pour potage
créme fraiche.

COOKED DANS L& JOIE BT La BONNE HUMEUER

Procédure:

Cuire la conrgette avec L'ean ot le houillon 10 min en
mode cuisson rapide

Mixer

mettre les poiznée: de pites

Fomettre cuisson capide 5 min

A la fin mette la créme haiche, zaler et poimer

Serviv avec hromage 1dipé.
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‘ Velouté de légumes au gingembre H
cookeo

Ingrédients:
Pour5 personnes:
1 navet
- 1 morceau de gingembre frais
- 2 blancs de poireaux
- 4 pommesde termre
ducéleri branche 1 carotte
6 petits morceaux de filet mignon de porc cuit
- 4 cuilleres a soupe de creme fraiche liquide
- Sel/ poivre
- 640 ml d'eau

13min de cuisson mode rapide

https://www.facebook.com/groups/305294616240741/ coo keg
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B0 DANS L TOIE BT La BONNE HUMEBUR

Ingrédients pour 3 & 4 personnes Procédure:
300 gr de lentlles comil
- 3 cac de concentre de tormate
-1 pornme de terre
-1 carothe
1 échalote
-1 cac de paprika
- 2 cubes de bouillon de volaille
- sel, poivre, menthe séchee
21500 ml d'eau.
- waourt Grec (facultatif)
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cookeo - Velouté de patisson

Eplucher et couper les pommes de

-1 patisson terre.Couper le patisson, enlever ce
-2 pf"t qu'il y a a l'intérieur. Mettre I'oignon,
-1 oignon I'eau et le cube de bouillon. Et mettre
-1 cuve bouillon de volaille 10 ou 15mn en cuisson rapide.

-de l'eau

-Sel et poivre

https:/ fwana facebook.com/groups/3052946162 40741/ coo kE‘ 0
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COOKED DANS L& JOIE BT La BONNE HUMEUER

Ingrédients (4 personnes) Procédure:

1 potimarron {(environ ﬂ)ﬂg} Sans le peler, couper le patimarron en 2, et I'évider.

Le découper ensuite on toreeaus, ot lo faive reveniv dans

200gr de chitaignes cuites et épluchés un peu d'huile d'olive,

Sel ,poivre, muscade Recourriv le potimaryon avee de l'eau, st guelgues cha.

taiznes du sel du poivre et de la muscade, (Garda des

Un peu de créme fraiche brisures de chitaignes pom mettre sin le velouts au

moment de 2ecvix )
passer en cuisson rapide 10mn,

Passer au mizeur ou hlender la prépacation, rajouter Ia

crome fraiche, ot zovviv aver des brisures de chitaignes.
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Velouté de potimarron 5

l‘n:qﬂm'l. par Cathyv Seoth =

Ingrédients

1 potimarron

3 pde

1 oignon

1 bouillon de volaille

du fromage de chevre genre buche sel

puivre

en mode dorer je fais revenir un oignons
jajoure le potimarren epluché et en morceau
jarrete de dorer

jajoute un bouillon cube sel poivre er cau er pde
je cuit en mode rapide 15 mns

je mixe et j ajoute du fromage de chevre et un pen de ereme liquide

Bon appertit

£ i i . ; N !
horps=//www tacchook.com/Cookeo.recertes
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Ingrédients (4 personnes)

1 potimarron

2 oignons

1 blanc de poircaux
3 gousses dail

2 grosses patates

1 cube de poule

1 CC de curry

1 pincer de muscade

3 saucisses a cuire fumer

Procédure:

Faire revenir tous les ingrédients en mode
dorer pendant 5 min, puis couvrir d’eau a
hauteur.

Cuisson: 18mn

Mixer en fin de cuisson sauf les saucisses




Recettes cookeo dans la joie et la bonne humeur

Veloute de potirons

Enza Brigitte Ludo

Ingrédients :

Pour 3 bols :

- 600gr de potirons

- 1 cubor

- 500 ml d eau

- Quelgues feuilles de céleri

Mettre tous les ingrédients

Mettre 12mn cuisson rapide

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

Un regal
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AU CUMIN

" VELOUTE DE POTIRON

"\

Lyla Nantes

Ingredients :

- 1 potiron entier

- 2 carottes

- 1 oighon

- Une briquette de créeme liquide
- 700 ml d eau

-1 Cc de cumin

- sel poivre

Dorer les oignons couper le potiron sans |
éplucher

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

«okeo Velouté de rutabaga , .

]

Emilie Debuissy o

Ingreédients :

5 rutabagas (tout dépend de leur taille)
1 carotte

1 poireau

1 pomme de terre

1 cube de bouillon de volaille

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

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

Mettre en mode cuisson normal
10mn mixer et assaisonner.

€} heeps://www.facebook.com/Cookeo. recettes
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cookeo  velouté de salade gourmande

Faire dorer | oignon coupé en

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

-2 grosses pdt salade et la faire suer toujours en

-1 oignon mode dorer. Rajouter les pommes

-500 ml d'eau avec bouillon de poule 4e terres, les lardons , poivrez

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

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

https://www facebook.com/groups,/305294616240741/ ‘ele I(E-{:l
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Ingrédients (6pers) Procédure:

En mode " dorer” |, faites revenir | oignon
6 pomines te terre c-:-upées en cube . s - . ety eyt ey .

pendant 1 minute , ajoutes les carottes |, les p
1 gros oignon emince

400 g de carottes en rondelle surgelées
1 grosse boite de tomate pelées.

de t, les tomates et 1 litre et demi d eau, sa-
lez . Passez en mode " cuisson rapide” 1o mi-
nutes. mixez et ajouter | briquette de creme

geMmi epaisse

bon appetit B




http:/ /www.facebook.com/groups/Cookeo.entre.amis/

COOKED DANS L JOIE BT La BONNE HUMEUER

Ingrédients (4 personnes) Procédure:

500z de tomates mettre a cuire en cuiszon tapide 1 5mn

4 helles potromes de terre au moment de mizes le velouts

1 oignon , 1 gousse d'ail ajouter le roqualort
un peu d'herbes de provence
sel, poivre
80 gr de roquefort suivant le gout
1 cube de bouillon de
1ég|1mc5

750 ml d'eau
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W ’ z
cookeo  Velouté de topinambours . - -

[
L Manue Manue Lhotelier - 8

Ingreédients :
éplucher et couper les légumes en

morceaux
Faire revenir dans le beurre

500g de topinambours
1 pomme de terre

1 oignon fex !
80g de fromage blanc c”‘_”""‘ d E‘_Ii-l. SE‘JEI‘. et poivrer
beurre Cuisson rapide 20 minutes

Ajouter le fromage blanc et mixer

© https://www.iacebook.com/Cookeo. recettes
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Ingrédients (4 personnes)

500 g de topinambour
400 ml d'ean
1 cas de hicarbonate
1 cube bouillon de volaille

créme fraiche

COOKED DANS L& JOIE BT La BONNE HUMEUER

Procédure:

Eplucher et cOper 8n IO CeAlls los tnpi.t.uu‘rﬂmurs,

les mettre dans la cuve avec sau et cubede m:llﬂ.i]le_. et
hicar banate ,passer en mode cuizzon rapide pow 10 min,
A la fin de la enizszon paszser au blinder ajou-

tei créme fraiche ot sexves

gvec des petits craitons hrothis a lail.
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COOKED DANS L JOIE BT La BONNE HUMEUER

Ingrédients (4 personnes) Procédure:

1Kg d'endives faire fondre les échalotes sans les colorer dans le heurre
? échalotes ajouter les endives coupées en lamelles ot mélanges
ajouter un verre d sau {20¢cl) avee le suere ot malangor

2 cuillerées i soupe de sucre ?
saley ot POIVEET

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

apyrée la cuisson sjoutor la créme et mixer le tout

vectitior I' assaisonnement =i trop amer
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H——‘u’elnutes d endives au bleu

cookeo

ingrédients:
Pour 4 personnes;

- B00gr d endives coupé enmorceaux avec e
- Enmode cuisson rapide 10 min

- Mixerle tout

coeurenlever

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

- 750 ml d eau avecun cube de volailles

https://www facebook.com/groups/305294616240741/ co0 ke 0
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CRORED DATE LA KR T LA BINITE HUME

Ingrédients (2 personnes)

1 petits oignons émincés
350 gr de haricots vert
1 cube de bouillon de boeuf
8 dl d'eam
I belles pincées de muscade
# portions de la vache qui rit

Procedure:

Mlettre e oiznons of les oo ioots vl dans b cuves

A 50 08 Lo Foane ot v eihin.

Curizeos rapido LY min.

Arvant de Passon AU bl v, agoa o la enascad o ot los

elel RERFIES i Lr '.;.I.I'IHI |:||||' il
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mexVELOUTE DE HARICOTS VERTS |

cookeo
L Recette Ghyslaine Lebarbenchon - /
Ingreéedients :
Nettover le poireau et le couper en
POUR 4 PERS rondelles. Peler et émincer I'oignon.

400 g de courgettes (surgelées),
500 g de haricots verts (surgele),
1 poireau,

1 oignon,

1 cube de bouillon de poulet, sel
et poivre,

50 g de philadelphia nature (ou
du st moret).

Dans le cookéo, en mode dorer faire
légérement revenir l'oignon. Ajoutez
les haricots verts, les courgettes, le
poireau et le bouillon de cube. Poivre et
sel.

Couvrir les legumes d'eau.fermer le
cookéo et faire cuire 10 minutes.
égoutter les légumes (mais garder l'eau
de cuisson)

Mixer les legumes en ajoutant I'eau de

cuisson selon la consistance voulu.
Ajouter le philadelphia. Mixer le tout.

£} hteps://www.iacebook.com/Cookeo.recettes
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Velouté d'haricots vert | g

progusde par Mimi T - >

Couper éplucher oignons courgerres

En mode doré

[ngrédie nts Mermre Foignon
500G d'haricors vert surgelé ou frais Une fois rranslucide rajouter courgettes et haricot vert 5 min
3 courgettes Saler poivrer selon vorre gout

1/21. d'ean 2 pmcer de piments d'espelletre

1 KubOr Dissoudre le KubOr dans I'ean chaud
1 petite brique de créme liquide légere Ajouter I'ean dans la cuve du cookeo
1 oignon Remuer
Sel/Poivre/piments d'espelletre 10 min en mode cuisson rapide
Parinesan Mettre le tour (pas toute l'ean) an mixeur

Rajouter la brigue le créme liquide
Au moment de servir parsemer de parmesan

o Clestprér!!
Fherps:/fwww. facebook.com/Cookeo.recerres
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" Velouté Panais/Carottes/Pommes
de terre au bacon et Vache qui rit

"\

Laetitia Werlé

Ingredients :

Pour environ 1,5 L de soupe :

- 2 panais

- 2 grosses carottes

-1 pomme de terre

- 2 tranches de bacon

-4 ou 5 vaches qui rit, selon les
gouts

Couper vos legumes en dés ou rondelles et les
mettre a cuire dans Cookie (20 minutes
cuisson rapide, avec le prechauffage c'est
parfait comme cuisson).

Mixer ensuite le tout au blender avec les deux
tranches de bacon et les Vache qui rit, jusqu’a
obtention de la consistance souhaitée. J'ai
rajouté I'eau de cuisson au fur et a mesure.
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