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15:17

mon COokeo

@ COmDGfe de pommes bl"&'l'onne Q, Rechercher une recette par mots clés

(1]
demarrer la recette

/"~ 10 min
@) 5a10min
1&r 5min

voir le pas a pas

&
ingrédients : @ L @ O A
= 480 g de pommes épluchées, coupées en \L&

petits cubes N
« /0 g de sucre
« 14 cl de cidre

» 4 cds de caramel breton au beurre salé
(boite)

Préparer les ingrédients.
Mettre les pommes coupées dans la cuve avec le cidre et le sucre.

I servir avec le caramel breton.
’ v

e —

ma note : '{3'{:{3 ﬁ{-—f

m Annotations privées (0)

convertisseur




15:22

mon COokeo

Lapin & la moutarde

(1]
demarrer la recette

@) 5a10min
167 10 min

voir le pas a pas

s K~

@
ingrédients : ] R @

« 4 cuisses de lapin coupées en 2 et farinées
= 1 oignons ciselés
6 cl de fond de veau

l Fi
o FO \ '
‘\&\ \
Pt 8-

« 400 g de carottes ciselées Verser huile dans la cuve.
« 7 ¢l de vin blanc Faire dorer les cuisses de lapin sur toutes les faces. Aiouter les
« 2 cac de sauge ciselée oignons et les carottes.
T e L Ajouter le vin, puis le fond de veau et la moutarde. Saler et poivrer.
. Cuisson sous pression : 10 min
« 2 céis dhuile végétale ¢
~ Ajouter la sauge ciselée et servir.
« 2 céis de moutarde \
= 2 cdis de créme fraiche épaisse )

convertisseur

ma note : '{3'{:{3 ﬁ{-—f

m Annotations privées (0)




15:22

mon COokeo

Lapin aux pruneaux

4/ 15 min

@) 5210 min démarrer la recette
—

107 8 min

voir le pas a pas

s K~

@
ingrédients : ] R @

= 4 cuisses de lapin coupées en deux et
farinées

100 g de lardons fumés
100 g d'oignons émincés

» 4 petites carottes émincées

Verser J'huile dans la cuve.
» 20 pruneaux Colorer les cuisses de lapin farinées, dans 'hulle chaude.
» 20 ¢l de vin rouge Alouter le reste des ingrédients.
« 20 ¢l decu Déguster accompagné de semoule ou de purée de pommes de
- Sel et poivre : terre.
« 2 cds d'hwile d'olive ) :t i o @
e 5
E . Ig - -
S— f
2 F

convertisseur

ma note : '{3'{:{3 ﬁ{-—f

m Annotations privées (0)




15:29

mon COokeo

— menu po-l-s de Créme GU ChOCOIGi Q, Rechercher une recette par mots clés

Fa ]

/" 5Smin

@) 5210 min démarrer la recette
167 10 min

@
ingrédients : ] R @

« 110 g de chocolat 55% fondu
« 11 ¢l de créme liquide 35% mg

« 20cl de lait e

« 4 jaunes d'ceuf :

= 25 g de sucre ; (:} b

= Pots ou romequing ou moule & charlotte f‘f'},é‘lﬂnﬂ&r tous les Ingredie

Mettre dans le panier vapeur, avec 20 cl deau dans la cuve.
Cuisson sous pression : 10 min
\ Placer au froid une nuit avant de déguster.

convertisseur

ma note : '{3'{:{3 ﬁ{-—f

m Annotations privées (0)




15:27

mon COokeo

© Pommes de terre & la grecque
¢ ) 5210 min

(1]
demarrer la recette
16 6min

b 8 8 8¢ voir le pas a pas

\ - W\
ingrédients : ‘i 4 ¥ @ ' O

= 900 g de pommes de terre & chair dure, \ I
coupées en petits dés ~\

. EEE p% :l:n::gg:ambre. pelé et épéping, Préparer les-ingrédients.

Couperles pommes de terre en petits dés.

Peler et épépiner le concombre.

Placer les pommes de terre dans le panier vapeur puis dans la cuve

avec 20 cl deau.

Laisser refroidir puis ajouter les autres ingrédients.

Mélanger et servir bien froid.

« 40 g d'oignon rouge, émincé

« 150 g de feta en cubes et en marinade &
I'huile et aux herbes

« &0 g d'olives noires dénoyautées et coupées
en deux t

« Huile de la feta marinée (ou huile d'clive) \
« 1 citron jaune b
« Sel et poivre

convertisseur

ma note : '{3'{:{3 ﬁ{-—f

m Annotations privées (0)




15:20

mon COokeo

Filet mignon pissaladiere

(1]
demarrer la recette

@) 5a10min
16/ 4 min

voir le pas a pas

s K~

&
ingrédients : " 4 W @

= &00 g de filet mignon coupé en morceaux
de 30 g

« 60 g d'anchois

= 400 g d'oignons émincé
Q doignons $ Verser I'huile dans la cuve.

» 110 g diolives noires dénoyautées Faire.dorer le filet mignon sur toutes les faces, en plusieurs fois si

» 10 ¢l de fond de veau besoin. Retirer. Faire revenir oignons, olives et anchois.

« 1 bouguet garni Remettre tous les ingrédients dans la cuve. Ajouter le fond de veau et
. Sel et poivre la créme.

« 2 cas d'huile d'olive : Assaisonner et servir avec de la semoule.

» 30 g de créme fraiche entigre ) _1* \

(=T N
= P

ma note : '{3'{:{3 ﬁ{-—f

m Annotations privées (0)

convertisseur




15:14

mon COokeo

@ CheESECer teri‘I-iDnnel Q, Rechercher une recette par mots clés

@) 5210 min démarrer la recette

167 13 min
Lol b 8 % voir le pas a pas

s K~

@
ingrédients : ] R @

« 80 g de sablés bretons, émiettés
« 30 g de beurre fondu
« 160 g de fromage frais

Lm

« 80 g de sucre Tasser le.mix sablés-beurre au fond des r-:lmequlns.
« 70 g de oeuf légerement battu Ecraser le fromage avec le sucre & la fourchette. Ajouter les ceufs et la
- 11 cl de créme liquide 35% MG créme.

Répnrﬂr dans les ramequins. Les filmer un par un.
Placer dans le panier vapeur puis dans la cuve avec 20 cl d'eau.
\ Laisser au frntd une nuit -:m::ni de déguster.

--ul-'
-

ma note : '{3'{:{3 ﬁ{-—f

m Annotations privées (0)

« Ramequins

y 4

convertisseur




15:13

mon COokeo

Cari réunionnais

3a 10 min démarrer la recette ¥
| ¢
.

1&F 3min

voir le pas a pas

s K~

@
ingrédients : ] R @

« 00 g de suprémes de poulet coupés en
petits cubes

230 g de tomates concassées

I_J F
= 10 g de gingembre frals haché Versen B4 -'.‘m:‘l e
» 9 ¢l devin blanc Faire.dorer les morceaux de poulet et les oignons.
= 2 oignons émincés Alouter les tomates, le vin blanc, le thym, le curcuma et la purée de
« 2 cac de curcuma piment. Saler et poivrer.
. Sel et poivre Cuisson sous pression : 3 min

2 pincée de thym

Servir le cari avec du riz ou des péates.
? cac de purée de piment \ i

2 céis dhuile d'oliv = 'n-;'
c 1 Qilve = i\‘ﬁ

e

convertisseur

ma note : '{3'{:{3 ﬁ{-—r

m Annotations privées (0)




15:12

mon COokeo

© Cabillaud au lait de coco

f 3 min Al

@) 5a10min démarrer la recette
1&F 3min
L b 8 0 voir le pas a pas

s K~

@
ingrédients : ] R @

« 600 g de cabillaud

= 20 cl de lait de coco

« 1 citron vert (Jus et zestes)

« 1,5 céic de gingembre frais rGpé
= 4 oignons nouveaux &mincés ¥

!
-

« 2 céc de curry Mettre le cabillaud, le jus et les zestes de cifron, le lait de coco, les
oignons nouveaux, et le gingembre. Saler et poivrer.

Cuisson sous pression : 3 min

Ajouter les pousses de soja, mélanger. Servir avec du riz blanc.

« 140 g de pousses de soja
» Sel et polvre ¢

convertisseur

ma note : '{3'{:{3 ﬁ{-—f

m Annotations privées (0)




15:20

mon COokeo

©  Emincé de porc aux poivrons

L 3a 10 min démarrer la recette

ﬂmm

s K~

@
ingrédients : ] R @

« 900 g de roti de porc éminceé

= 2 poivrons rouges épépinés et coupés en
bétonnets

= 1 poivron vert épépiné et coupé en
batonnets

« 10 ¢l de fond de veau

Verser Phuile dans la cuve.
Faire revenir I'all, I'cignon et les poivrons dans lhuile.

« 150 g d'oignons émincés N %'eﬁre tous les autres ingrédients dans la cuve et mélanger.
» 2 gousses d'ail ‘ visson sous pression : 8 min
« Sel et polvre \ servir |

Ay 4

convertisseur

ma note : '{3'{:{3 ﬁ{-—f

m Annotations privées (0)




15:29

mon COokeo

/"~ 10 min
@) 5a10min
16/ 4 min

demarrer la recette

voir le pas a pas

s K~

@
ingrédients : ] R @

1 céc de fécule de pommes de terre

b

| | 4

« 1 céc de poudre de gingembre Préparer |§ ﬂléﬁi A
« 1/2 cac de sucre Emincer les'ehampignons.
« 120 g de crevettes hachées Décortiquer les crevettes.
» 200 g de porc hache Meélanger les ingrédients, assaisonner. Former des boulettes et les
« 40 g de shitake haché ou champignons de mettre dans le panier vapeur.

Paris haches Mettre 20 cl d'eau dans la cuve. Placer le panier vapeur, cuire en
« 40 g d'oignons émincés deux fois si besoin.
. \ Servir |

Sel A

) i l
ﬁﬁhﬁ;"ﬁ. R

N
manote: 9% 93 <% I oI

m Annotations privées (0)

convertisseur

po rC G Ux Cr eV e.‘l"}'eS Q, Rechercher une recette par mots clés



15:21

mon COokeo

Joue de boeuf facon chili

Q, Rechercher une recette par mots clés

@) 5a10min
1@ 7 38 min

(1]
demarrer la recette

voir le pas a pas

s K~

@
ingrédients : ] R @

« 600 g de joue de beeuf coupée en petits
cubes

« 1 oignon épluché et ciselé
= 400 g de tomates concassées

= 200 g de poivron rouge épépiné et taillé en
petits dés

« 400 g dharicots rouges en boite
« Scldeau

« 2| et polvre

1 piment frais haché

2 cas de concentré de tomates
7 o d'huile vénétnls

convertisseur

>

s
Verser 'huile-d'olive dans la cuve.

Faire'derer la joue de beeuf sur toutes les faces. Ajouter l'oignon, le
piment, le poivron. Faire revenir jusqu'dé ce le tout soit doré.
Alouter le concentré de tomate, le concassé de tomates et les

haricots rouges. Saler et poivrer
Cuisson sous pression : 38 min
Servir avec du riz blanc

Y

——

ma note : '{3'{:{3 ﬁ{-—f

Annotations privées (0)




15:19

mon COokeo

@ DOUC&U[’ de pOI-enTG @, Rechercher une recette par mots clés

@) 5210 min démarrer la recette

16 2 min

ey
X

@
ingrédients : ] R @

« 60 g de polenta (semoule de mais)
= 18.5 cl de lait

« 18.5 cl de créme ligquide 35% mg < 1

. 185 cl deau m —

« 60 g de sucre . - ——
Préparer les ingrédients.
Placer tous les ingrédients dans la cuve. Bien mélanger.

‘ Fouetter 30 sec. Répartir dans des ramequins. Laisser tiedir, placer au
frais 4h.

convertisseur

ma note : '{3'{:{3 ﬁ{-—f

m Annotations privées (0)




15:25

MON COOKED

Oreillons d'abricots vapeur

@) 5a10min démarrer Ia recette

167 3min

voir le pas a pas

L N~
ingrédients : ‘a 4 ¥ @

« 16 orelllons d'abricots

« 80 g de beurre

« 80 g de sucre semoule

« 30 g de pignons de pin

« 12 cl deau

= 1 cds de sirop de grenadine

Mettre tous les ingrédients sauf les oreillons dans la cuve.
| Mettre les oreillons dans le panier vapeur et le panier dans la cuve.
\ Laisser refroidir et servirl

:-." o L

manote: 9% I X <X <1

m Annotations privées (0)

convertisseur

S




15:27

mon COokeo

Polenta crémeuse citron

(1]
demarrer la recette

@) 5a10min
167 8 min

voir le pas a pas

s K~

®
ingrédients : @ 4 W @

« 200 g de polenta

« 40 g de beurre

« 100 cl de lait (D - .

« 1 citron (jus et zeste) Metire dans la cuve le lait, le beurre, le sel, le piment d'Espelette, les
« 15 cl de créeme liquide & 15% mg sfe_gﬁle citron et le thym.

« 4 pincées de thym gptﬂ&r la polenta. Mélanger avec une spatule en bois.

. Sal Cuisson sous pression : & min

. 1 pincée de piment dEspelette Y z?hf:ebrig:?; E:t:c;:ger le lait et la polenta. Ajouter créme et jus de

convertisseur

manote: 31 97 9% <7 <1

m Annotations privées (0)




15:16

mon COokeo

Clémentines menthe pignons
/" Smin

@) 5210 min démarrer la recette

167 1 min

voir le pas a pas

s K~

@
ingrédients : ] R @

« 600 g de suprémes de clémentines

» 160 g de sucre . 3

» 12 feulles de menthe 'Metire jeQedire dans la cuve.

« 25cldeau Dorerquelques instants les pignons. Les retirer.

« 20 g de pignons de pin l'eau, le sucre, la moitié des feuilles de menthe dans la cuve,
. 10 g de beurre avec les suprémes de clémentines.

Cuisson sous pression : 1 min

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

=

2 - iy

ma note : '{3'{:{3 ﬁ{-—f

m Annotations privées (0)

convertisseur




©

3a 10 min

1&F 6min
Mol B BERK

s K~

&
ingrédients : "

600 g de lotte découpée en cubes, farinés
10 ¢l de fumet de poisson

7 ¢l de vin blanc

{ cl de créme liquide &4 30 ¥ mg

1 oignon émincé

voir le pas a pas

200 g de champignons de Parls &mincés
« 200 g de carottes émincées

» Sel et polvre
2 céis d'huile d'clive

convertisseur

(1]
demarrer la recette

4?@

B0 9% W

15:10

mon COokeo

Blanquette de lotte

Verser Phuile dans la cuve.
Fairerevenir carottes et oignons. Ajouter les champignons, faire revenir
et retirer. Faire dorer la lotte en plusieurs fois si besoin.
Remettre les carottes, oignons et champignons. Ajouter le vin blanc, le
fumet de poisson, saler et poivrer.

\ Ajouter la créme et servir avec duriz

ma note : '{3'{:{3 ﬁ{-—f

Annotations privées (0)




15:35

mon COokeo

-menu @ Tortellini jambon et parmesan

/ 3min
@) 5210 min démarrer la recette
16 2 min

voir le pas a pas

s K~

@
ingrédients : ] R @

« 480 g de tortellini jambon

« 15 ¢l de créme liquide

« 1 cais dhuile d'olive

« 40 g de parmesan rapé

« 25 ¢l de bovuilllon de léegumes
= 2| et polvre .

Mettre tous les ingrédients dans la cuve.
saupoudrer de parmesan et servir |

convertisseur

ma note : ‘{3{:’{1 ﬁ{-—r

m Annotations privées (0)




15:34

mon COokeo

© Soupe de lait coco aux fruits

@) 5210 min démarrer la recette

1&F 0min -

voir le pas a pas

s K~

@
ingrédients : ] R @

« 38 cl de lait de coco
« 120 g de sucre semoule
« 14 cl d'equ - _ . P
« 100 g d'ananas frais coupé en dés _ - Sl s oY=
» 140 g de bananes en morceaux Préﬁqlir les ingrédients.

Peler 'ananas et le couper en dés.
Faire dorer I'ananas avec le sucre. Ajouter le reste des ingrédients et

faire frémir.
A Laisser refroidir et servir |

convertisseur

ma note : '{3'{:{3 ﬁ{-—f

m Annotations privées (0)




15:12 Ry

mon COokeo

Cabillaud en dal de lentilles

@) 5210 min démarrer la recette

107 3 min

voir le pas a pas

s K~

@
ingrédients : ] R @

2 cdis d'hulle végétale

4 dos de cabillaud de 150 g farings
« 100 g d'oignons émincés

« 200 g de lentilles cuites en conserve

- 100 g de coulis de tomate Colorer légerement les dos de cabillaud. Les retirer.
- 18 cl de lait de coco Alouter les autres ingrédients sauf la coriandre et mélanger.
o Sal ek Déposer le poisson sur les légumes.
. 2 cac de cumin Cuisson sous pression : 5 min
\ Agrémenter de la coriandre. Servir accompagné d'un riz basmati.
« 1 céc de curcuma v :
= 2 cdis de corlandre fraiche ciselée ) e

-
R

~
!'_&E‘m L

- =L o —

¥ : =]

ma note : '{3'{:{3 ﬁ{-—f

m Annotations privées (0)

convertisseur




15:26

mon COokeo

— menu @ P“Ons de pOUIe1- -I-DmCI-I-eS Q, Rechercher une recette par mots clés

Fa ]

4/ B min

@) 5210 min démarrer la recette

1&F 9 min

voir le pas a pas

s K~

i |
ingrédients : ] 4 WV @ -— 7

« 8 pilons de poulet
« 150 g d'oignons émincés surgelés

« 16 tomates cerises t -.J s
« 1.5 branches de thym Verser huile dans la cuve.
« 1/2 céis de paprika Fglréznévenlr les pilons de poulet, les oignons et le paprika pendant
« 15 ¢l de fond de veau 10 (2 pers.) & 15 min (6 pers.).
. 2 cais dhuile végétale Ajouter le reste des ingrédients dans la cuve.
. Seletpoivie ‘ Cuisson sous pression : 9 min
Servir |

y 4

' =
L%
Tl | e
EE y ._
- ‘ I E
- e—
[ — =

convertisseur

ma note : '{3'{:{3 ﬁ{-—f

m Annotations privées (0)




15:12

mon COokeo

@ Br(]nd(]de de h{]ddock Q, Rechercher une recette par mots clés

@) 5a10min démarrer la recette
167 14 min
L b 8 0 voir le pas a pas

s K~

@
ingrédients : ] R @

« 240 g dhaddock découpé en cubes

= 700 g de pommes de terre coupées en
petits dés

= 20 cl de lait

* 3 cas dhulle dolive Pla pommes de terres coupées avec le lait, Ihuile et l'ail. Saler et
« 2 cac de sel é%uier le piment dEspelette et le thym.

» 1 gousse d'all dégermée et hachée Cuisson sous pression : 14 min

« 1,5 pincées de piment d'espelette Ecraser les pommes de terre en ajoutant l'huile d'olive. Ajouter le

« 3 pincées de thym . haddock et servir |

convertisseur

ma note : '{3'{:{3 ﬁ{-—r

m Annotations privées (0)




15:22

mon COokeo

Lieu jaune au fenouil

/15 min Al

@) 5210 min démarrer la recette 3

1&F 3min

voir le pas a pas

s K~

@
ingrédients : ] R @

« 4 darnes de lieu joune
= 2 ctis dhuile d'olive

Verser I'huile dans la cuve.

& 4{]{: Q de fenoull finement émincé HOU-IEI- I fencuil enl- mélﬂng&r
« 12 tomates cocktall Ajouter les tomates et la sucrine ainsi que les graines de cumin. Saler,
« 2 coewrs de sucrine (ou laitue émincée) poivrer et mélanger.
« 1/2 citron Poser dessus les darnes de poisson. Saler |égérement.
T Cuisson sous prEnIr::n‘: 3 min .
Server le poisson et citronner les légumes. Server avec un riz long

+ Sel et polvre ¢

\ nature.
« 10 cldeau

Ay 4

== 9-_,1- 'y

".T_i:..-:;f. =
Ve

ma note : '{3'{:{3 ﬁ{-—f

m Annotations privées (0)

convertisseur




15:11

mon COokeo

@ BOEUf C.] IC‘ Cafﬂlune Q, Rechercher une recette par mots clés

@) 5210 min démarrer la recette

167 1 min
LSRR voir le pas a pas

K~

@
ingrédients : ] R @

« 450 g de beeuf haché é
= 150 g de porc haché (ou chair & saucisse) -

* 1 ceuf Verser Ihuile-d'olive dans la cuve.

- Sel et poivre Malaxer.viandes et ceufs, assaisonner. Former des boulettes (5
= 2 ctis de farine pers.). Fariner.

. 100 g d'olives vertes dénoyautées Cpiurer les boulettes dans I'huile chaude.

Alouter tous les autres ingrédients.

« 60 g de chorizo (taillé en rondelles) gt
Cuisson sous pression : 1 min

« 14 ¢l .

14 cldeav \ Servir accompagné de riz.
« 20 g de concentré de tomate (dilué dans \

leau) \ & &

« 2 cdis dhwile d'clive

i’i%‘g:

ma note : '{3'{:{3 ﬁ{-—r

m Annotations privées (0)

convertisseur




15:29

mon COokeo

Pot-au-feu au Rutabaga

(1]
demarrer la recette

voir le pas a pas A

@) 5a10min
167 45 min

s K~

&
ingrédients : " * W @ .
= 1 kg de boeuf & braiser en morceaux de 40
Q

« 4 carottes coupées en gros froncons

-—

o o i Placer la.viande dans la cuve. Couvrir deau.
+ 1 bouquet gam! Laisser cuire 3 minutes.
» 2 gousses d'all, pelée Egoutter la viande. La remetire dans la cuve. Ajouter 15 cl d'eau.
« Sel et polvre Placer dessus tous les autres ingrédients.
Servir avec des pommes de terre cuites & la vapeur et une moutarde &
: l'ancienne.
)
= R P
g

convertisseur

ma note : '{3'{:{3 ﬁ{-—f

m Annotations privées (0)




16:31

mon COokeo

-menu  @© Risotto petits pois menthe

/10 min
@) 5210 min démarrer la recette
1&F 6min

voir le pas a pas

s K~

@
ingrédients : ] R @

« 200 g de riz arborio pour risofto
« 45 g d'oignons finement émincés ciselés

« 7 cais d'hwile d'olive

« 40 cl d'ecu
« & cl de vin blanc "ul’:ersgr Fhuile dans la cuve.
= 120 g de petits pols surgelés Alouter le riz et l'oignon. Mélanger jusqu'a nacrer le riz.

i_ﬁui&n.rie: l'eau, le vin blanc et les petits pois. Assaisonner.
Aiouter le mascarpone et la menthe. Mélanger. Servir avec le
parmesan !

« 2 cds de mascarpone

» 2 céis de parmesan rapé ‘,
« Sel et poivre \
« 10 feuilles de menthe fraiches ciselées )

e

ma note : '{3'{:{3 ﬁ{-—r

m Annotations privées (0)

convertisseur




15:36

mon COokeo

Q, Rechercher une recette par mots clés

©  Wonton crevettes-gingembre

(1]
demarrer la recette

@) 5a10min
1&F 0min
L5 8 8 &

s K~

&
ingrédients : "

« 20 pates & raviolis chinois (wonton)

« 30 cl d'eau

« 300 g de crevettes décortiquées et hachées
30 cl de loit de coco

= 2 céc de gingembre frais rapé

2 tiges de citronnelle coupée en frongons

« 20 g de coriandre fraiche hachée

« 1 cas de sauce nuoc mam

« 0.75 citron vert (zestes)

voir le pas a pas

convertisseur

4?@

Préparer les ingrédients.

Mélanger les crevettes, la moitié de la coriandre, le gingembre et
farcir les wontons.

Mettre dansla cuve le reste des ingrédients, ajouter les raviolis bien
fermés par 10. Les laisser 2 min, retirer et recommencer si besoin.
Rajouter du liquide si le niveau baisse. Remettre tous les wontons
précuits dans le bouillon.

Remetire tous les wontons précuits dans le bouvillon.

servir les wontons avec un peu de bouillon, saupoudrer de zestes de
citron vert.

e

ma note : '{3'{:{3 ﬁ{-—f

Annotations privées (0)




15:23

mon COokeo

Merlu GU COU[‘I’ bGUi”Dn @, Rechercher une recette par mots clés

@) 5210 min démarrer la recette

1&F 3min

voir le pas a pas

s K~

@
ingrédients : ] R @

« 2 morceauy de 400 g de merlu
= 30 cl de vin blanc

» 15 cl deau

« 100 g de carottes tranchées

« 100 g d'oignons émincés

= 23 grains de poivre

« Sel

\ servir |

G g

ma note : '{3'{:{3 ﬁ{-—f

m Annotations privées (0)

convertisseur




15:26

MON COOKED

Papillons tomates et jambon
f 3 min AR

¢ 5a10min démarrer la recette
1&F 6min

ingrédients : ﬁ R @

« 320 g de pates papillons
= 64 cl de bouillon de légumes

« 4 tranches de jambon blanc découpées en
lamelles

» 150 g de tomates cerises coupées en 2
« &0 g d'échalote ciselée

Maﬁre le bouillon de légume, les pﬁ’r&s les tomates et les échalotes

« 20 g de beurre dans la cuve. Mélanger.
« Sel et poivre ) Laisser reposer 2 min, ajouter le jambon et le gruyére. Saupoudrer du
« 2 ctis de basllic ciselé ‘ basilic et servir.

« 80 g de gruyére rGpe )

convertisseur

ma note : ‘{3‘{3{3{3‘{3

m Annotations privées (0)

www.iiﬁkﬁilbh.fr




15:32

mon COokeo

Riz indieﬂ GU poule.l. Q, Rechercher une recette par mots clés

@) 5210 min démarrer la recette /

1&r 5min

voir le pas a pas

K~

@
ingrédients : ] R @

« 200 g de riz basmati

« 48 cl d'eau

40 g de beurre clarifié (ou beurre)
300 g de filets de poulet, en morceausx
« 100 g d'oignons émincés

« 3 cm de b&ton de cannelle AN\ SRt R A R L S LR s
e 1 Reur daBadicie Placer tous les ingrédients dans la cuve. Mélanger.
» 3 feullles de laurier
\ Jervir |
« el et poivre N

convertisseur

ma note : '{3'{:{3 ﬁ{-—f

m Annotations privées (0)




15:20

mon COokeo

f 10 min Al

@) 5a10min démarrer la recette
16/ 4 min

Lol B RERE voir le pas a pas

s K~

@ E 31'0 Uff[:] d e saumon 81' fen oOu i I Q, Rechercher une recette par mots clés
&
ingrédients : g 4 ¥ @
« 4 dos de saumon de 150 g (sans la peau)

« 400 g de fenouil &mincé ? Q
200 g de carottes émincées
2 cdis d'huile d'olive

« 20 baies roses Verser Ihuile dans la cuve.

« 3 céis de créme fraiche entiére Faire revenir le fenouil et les carottes.

. SElEFEE Déposer sur le dessus les dos de saumon, salés et poivrés aux
+ 2 pincées d'aneth fraiche hachée : baies roses. Recouvrir du fumet.

outer la créme au fenouil et I'aneth haché. Servir |
« 15 cl de fumet de poisson Al

Ay 4

convertisseur

ma note : '{3'{:{3 ﬁ{-—f

m Annotations privées (0)




.ILﬁ__Jr

5210 min
4 min

voir le pas a pas

s K~

&
ingrédients : "

260 g de pommes de terre coupées en
petits cubes

200 g dharicots blancs (boite)

200 g de courgettes coupées en petits
cubes

260 g dharicots verts coupés en petits
Morceaux

140 g de tomates pelées entidres coupées
en petits dés

100 g de pates (vermicelles)
150 g de pistou (boite)
60 g de parmesan

convertisseur

demarrer Ia recette

®©
AR
e

4?@

15:33

mon COokeo
Soupe au pistou

Q, Rechercher une recette par mots clés

L=

; [
'} r o - .
Al 8 E Y :
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Mettre tous les ingrédients dans la cuve, sauf la sauce au pistou, le
parmesan et la concassée de tomates. Saler et poivrer.

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

y 4

ma note : '{3'{:{3 ﬁ{-—f

Annotations privées (0)




15:10

mon COokeo

@) 5a10min

(1]
demarrer la recette

1&] 6 min /

s K~

@
ingrédients : ] R @

« 400 g d'épinards frais coupés finement

= 800 g de pommes de terre coupées en b
petits dés

1 ocignon émincé

Verser huile-dans la cuve.
Ajouter l'ail, le cumin, les cignons et la tomate. Les compoter en

* 2 tomates coupées en dés ant. Ajouter les épinards, mélanger.

» 23 cac de coriandre en poudre Enlever les légumes et les garder au chaud. Remplacer par 20 cl
« 2/3 ctie de graines de cumin deau et metire les pommes de terre dans le panier vapeur.

. 2/3 caic de curcuma Cuisson sous pression : 6 min

=

1 gousse d'ail pelée et hachée
2 cfis d'huile végétale
Sel et poivre

Mélanger les pommes de terre aux épinards parfumés.

Ay 4

convertisseur

m Annotations privées (0)

Aloo Palak



15:32

mon COokeo

Salade aux 3 haricots

@) 5210 min démarrer la recette

1&r 5min

voir le pas a pas

s K~

@
ingrédients : ] R @

« 400 g d'haricots verts
« 200 g de pois gourmands
= 80 g de salicormne (haricots de mer)

« 30 g de petits cignons blancs au vinaigre Faire une vinaigrette avec 'huile, un peu de vinaigre des oignons, du
« 3 céas d'huile de tournesol sel et du poivre. Ajouter quelgues cignons. Mettre de coté.

= Vinaigre des ocignons Placer les haricots verts et pois ﬂﬂUl’ﬂ'ﬁﬂﬂdﬂ dans le panier vapeur.

. Sel et poivre Verser 20 cl d'eau dans la cuve et y placer le panier.

Laisser refroidir. Ajouter la salicorne et les petits oignons. Assaisonner
\ de la vinaigrette.

convertisseur

ma note : '{3'{:{3 ﬁ{-—f

m Annotations privées (0)




15:32

mon COokeo

R6ti de veau aux légumes

@) 5210 min démarrer la recette ‘

167 13 min

voir le pas a pas

@
ingrédients : ] R @

« 700 g de 18t de veau (diamétre 7 cm,

s K~

bardé)

» 1 cas dhwile végeétale Verser I'hué dans la cuve.

= 200 g d'cignons grelots (ou oignons Cﬂlﬂf____ le réti sur chagque face durant 3 minutes environ. Retirer le rdti,
émincés) Ajouter [égumes et liquides. Mélanger Ajouter le beurre. Assaisonner.

« 200 g de carottes en rondelles Remettre le roti.

. 200 g de navets en quartiers Cuisson sous pression : 13 min

Le roti est rosé. Si vous le souhaitez bien cuit maintenez au chaud de 5

« 300 g de pommes de terre en cubes
& 10 minutes.

« 20 ¢l de bouillon de légumes
= 5 cl de vin blanc

« 35 g de beurre

T
« Sel et noivre E.. S
L g
-.?

convertisseur
ma note - '{3 '{E ‘J:I ﬁ '{3

m Annotations privées (0)

Y &5




15:17

mon COokeo
Compote de fruits

@) 5a10min

demarrer la recette
16 6min

LR RERARE voir le pas a pas

s K~

@
ingrédients : ] R @

« 200 g de pommes épluchées et coupées en
quartiers

« 200 g de poires épluchées et coupées en
quartiers

« 20 g de sucre semoule
« Scldeau

g Lt g ROk Metire tous les Engrédlenis dans la cuve.
» 1/2 cac de cannelle en poudre Cuisson sous pression : 6 min

Mixer en fin de cuisson et servir.

Y &5

convertisseur

ma note : '{3'{:{3 ﬁ{-—f

m Annotations privées (0)




.ILﬁ__Jr

5210 min

(1]
demarrer la recette

8 min

voir le pas a pas

s K~

@
ingrédients : ] R @

400 g de concassée de tomates

300 g d'aubergines coupées en petits dés
300 g de courgettes coupées en petits dés
4 cds dhuile d'olive

2 oignons émincés

Z poivrons rouges coupés en petits cubes
Sel et poivre

2 g d'ail degermé et hache

4 cac de basilic frais ciselé

2 caic d'herbes de provence

convertisseur

y 4

mon COokeo
RC]‘I'CI'I'O U i I ]e Q, Rechercher une recette par mots clés

Verser Ihuile.

Faire.colorer les aubergines. Ajouter les poivrons. Aprés 3 minutes,
ajouter les oignons puis les courgettes.

Ajouter la concassée de tomates, ['ail et les herbes de Provence.
Saler et poivrer.

Ajouter le basilic frais ciselé. Servir |

r‘::.
y t‘f
P Bens ’

———

ma note : '{3'{:{3 ﬁ{-—f

Annotations privées (0)




15:35

mon COokeo

Vol au vent

/"~ 10 min

@) 5210 min démarrer la recette

1&F 3min

@ 5 :’\'
ingrédients: @ A @ VT (
o ‘) .

« 200 g de blancs de poulet coupés en petits \ p
&

4 4 AN -

L ~V

cubes
« 200 g de champignons surgelés

b330 e beure Alouter le beurre.
* 629 defarine Dorer |és blancs de poulet.
» 10 ¢l de créme liquide Ajouter le reste des ingrédients en commencant par les ingrédients
« 40 ¢l de fond de volaille solides et mélanger.
« el et poivre
. Persil : Assaisonner et servir |
« Feuilletés pour vol au vent ) :
<
- e LE

B+
ma note : '{3 '{Z ‘J:I ﬁ {I

m Annotations privées (0)

convertisseur




15:20

mon COokeo

© Endives braisées sauce jambon
/ 10min AR

@) 5210 min démarrer la recette

167 15 min

ey
X

@
ingrédients : ] R @

« 4 endives
« 30 g de beurre

» 2 céic de sucre en poudre o
« 4 franches de jambon blanc supérieur coupé Placer le beurre dans la cuve.
Tl OGRS Colorer les endives. Ajouter le sucre et caraméliser. Ajouter le jambon.
» 12 cldeau Mélanger.
« Sel et poivre Ajouter l'eau. Assaisonner.
« 2 céis de créme fraiche épaisse Cuisson sous pression : 15 min
: Servir les endives nappées de la créme mélangée au jus de cuisson

) (]

ma note : '{3'{:{3 ﬁ{-—f

m Annotations privées (0)

convertisseur




¢

@,

5210 min

demarrer la recette

1 min

8 & g voir le pas a pas

s K~

@
ingrédients : ] R @

800 g de viande de boeuf hachée
Z ctis de cumin en poudre

400 g d'haricots rouges cuits

35 cl de jus de tomate

« 200 g d'oignons émincés

0.9 céac de poudre de chili

« 1 cds dhuile végétale

1 petite boite de mais (égoutté)
Sel et poivre

convertisseur

15:14

mon COokeo

Chili con carne

y 4

Verser lhuile dans la cuve.
Faire revenir l'oignon dans [huile.
Mettre tous les autres ingrédients dans la cuve.

Servir |
AT
Ee_

ma note : '{3'{:{3 ﬁ{-—f

Annotations privées (0)

Q, Rechercher une recette par mots clés




4/ 15 min
@) 5a10min
167 15 min

demarrer la recette

voir le pas a pas

s K~

@
ingrédients : ] R @

« 4 cuisses de lapin coupées en deux
= 3 échalotes

« 75 cl de blére brune

« 150 g de lardons

= 1,5 céis dhuile d'olive

= 80 g de spéculoos en morceausx

« Sel et poivre

convertisseur

15:22

mon COokeo
Lapin C] IC] biére Q, Rechercher une recette par mots clés

E_-'_';, J ;

Verser huile dans la cuve.

-aire dorer le lapin, les échalotes, les lardons pendant 2 minutes.
Ajouter le reste des ingrédients.

E Servir |
o
g

ma note : '{3'{:{3 ﬁ{-—f

Annotations privées (0)




15:10

mon COokeo

G, Blanquette de veau

@) 5210 min démarrer la recette

167 20 min

ey
X

@
ingrédients : ] R @

« 800 g de veau pour blanquette, en cubes
« 200 g de champignons de Paris émincés

« 1 oignon émincé

« 120 g de lardons fumés

= 1 feuille de laurier

= MNoix de muscade _ .
. Sel et poivre Em::e: tous les ingrédients, sauf la créme épaisse, dans la cuve.
. 20 ¢l d'eau Méler le jaune et la créme et lier la sauce. Servir chaud avec des

carottes vapeur.
l. g

=

« 1 joune d'oeuf
= 2 cdis de créme épalsse

Ay 4

i

S &

—

\ i

i g

ma note : '{3'{:{3 ﬁ{-—f

m Annotations privées (0)

convertisseur




15:21

mon COokeo
HU MMUuS Q, Rechercher une recette par mats clés

@) 5a10min
167 45 min

demarrer la recette

voir le pas a pas

s K~

@
ingrédients : ] R @

« 200 g de pois chiches (égouttés)
« 25 ¢l de fond de volaille

» 3 cds de persil haché
« (.5 céic de cumin moulu O
« &0 g de beurre doux O

- Sel et poivre r§\ ¢ ‘

Mettre tous les ingrédients dans la cuve.
Mixer.

Y &5

convertisseur

m Annotations privées (0)




15:10

mon COokeo

@ AﬂdOUi”E‘ﬁes CIU \fin bl{]nc Q, Rechercher une recette par mots clés

@) 5210 min démarrer la recette

1&F 6min
Lol B RERE voir le pas a pas

s K~

@
ingrédients : ] R @

= 4 andoullllettes AAAAA
« 650 g de petits pois surgelés
« 100 g d'oignons émincés surgelés (ou frais)

« el et polvre | _ -
- 15 ¢l de vin blanc 3 .
Placer tous les ingrédients dans la cuve en commencant par les
andovuillettes. Assaisonner.

Cuisson sous pression : 6 min
Servir |

Y &5

convertisseur

ma note : '{3'{:{3 ﬁ{-—f

m Annotations privées (0)




15:22

mon COokeo

LG -I-1-e en pi perade Q, Rechercher une recette par mots clés

4/ 15 min

@) 5210 min démarrer la recette
1&F 6min
,-

@ i
ingrédients : ] R @ .

« 600 g de lotte coupée en cubes

= b poivrons émincés (rouge, jaune, vert) q 3

« 1 olgnon émincé [ £\

« 4 cés d'huile d'olive Verser Phuile dans la cuve.

« 2 pincées de piment d'espelette Dorer les morceaux de lotte salés sur toutes les faces, en plusieurs fois

. 20 amandes enfidres si besoin. Retirer. Faire dorer les oignons et les poivrons.

T T, Remefhe la lotte, ajouter le fumet, les amandes et le piment
d'Espelette.

Z pincées de basilic frais clselé
« Sel

=

Servir la lotte en piperade avec le basilic ciselé et du riz.

Ay 4

convertisseur

ma note : '{3'{:{3 ﬁ{-—f

m Annotations privées (0)




15:10

mon COOkEO
Angngs GU Sirop Q, Rechercher une recette par mots clés

@) 5a10min

demarrer la recette
1&F 0min
Lol b 8 % voir le pas a pas

®o | ;(xg -
ingrédients : ‘i 4 W @ ;_ 7@ * 'ﬁ_ ~.;

« 1 é&tolle d'onis

= 1 gousse de vanille coupée dans la -
longueur et grattée < 1]
« 1/2 ctis de menthe ciselée \ ol

» 230 g de sucre Préparer les ingrédients.

» 35 ¢l deau Peler I'ananas.

« 400 g d'ananas frais coupé en cubes Mettre tous les ingrédients dans la cuve sauf la menthe.
Ciseler la menthe.

A Emmener & ébullition. Laisser refroidir, ajouter la menthe et servir |

s

ma note : '{3'{:{3 ﬁ{-—f

m Annotations privées (0)

convertisseur




15:21

mon COokeo

@ Gﬁﬂeau de' SemOUIe C]U frOmGg.e Q, Rechercher une recette par mots clés

(1]
demarrer la recette

/" 5Smin
@) 5210 min
167 0 min

voir le pas a pas

s K~

&
ingrédients : 5% 4 V¥ @

« 46 cl de lalt

« 80 g de miel dur

« 65 g de semoule de blé fine

« 140 g de fromage frais type kiri ®

Ajouter lait, fromage et miel. Mélanger pour faire fondre le fromage.
Ajouter la semoule. Mélanger jusqu'a épaississement.
Verser dans un moule flexible. Filmer. Placer au froid. Démouler et servir

convertisseur

manote: 31 97 9% <7 <1

m Annotations privées (0)




15:23

mon COokeo

© Moelleux au chocolat

@) 5210 min démarrer la recette

167 16 min
Lol b 8 % voir le pas a pas

K~

@
ingrédients : ] R @

« 70 g de chocolat 50X de cacao
« /0 g de beurre

« 60 g de sucre glace

« J jaunes d'oeuf

= 1 blanc d'oeuf légerement fovette

= 30 g de farine & goteoux
« 4 ramequins ou moule & charlotte

idre-le chocolat et le beurre au bain-marie. Verser ce
inge.dans un saladier et y ajouter le sucre glace. Mélanger.
2r'|les jaunes, la farine et les blancs.

partir dans les ramequins.
\JFlmer chaque ramequin. Placer dans le panier vapeur. Verser 20 cl

d'eau dans la cuve.
1 Manger tiede !

" {8
mﬂl:l-ﬂiéi ‘{3 ‘{Z‘{: ﬁ ‘{;—

m Annotations privées (0)

convertisseur




15:29

mon COokeo

Poulet Yakitori

f 3 min Al

@) 5210 min démarrer la recette

161 2 min

voir le pas a pas

s K~

@
ingrédients : ] R @

« 4 suprémes de poulet émincés en lamelles

« 1 poivron rouge ciselé Mettre les Mplgnnna & réhydrater dans l'eau. Verser 'huile dans la

« 125 g de haricots verts surgelés CUVE.
Faire dorer les poivrons puis les lamelles de poulet sur toutes les faces.
ch:-uier les pousses de bambous et les haricots verts.

Verser 1::: sauce Yakitori. Ajouter les champignons ciselés, le bouillon de

« 4 cds de sauce yakitori
= 30 g de champignons noirs séchés

« 100 g de pousses de bambous en boite !éhumes et les amandes. Saler et poivrer.
« Sel et poivre
« 2 cds de huile de tournesol ‘ Servir |

« 20 amandes \

= 10 cl de bouillon de lé& ) .
ol de bowilon de léunes ‘oz m
sl
mnnaie:ﬂ‘ﬁ‘ﬁﬁ‘{i

m Annotations privées (0)




15:32

mon COokeo

@ Rfjfi de bl:'leUf E:I IG mQU‘l'Grde @, Rechercher une recette par mots clés

@) 5210 min démarrer la recette

167 18 min

EREE

@
ingrédients : ] R @

« 800 g de réti de boeuf
= 15 cl de vin blanc sec
« 2 céis de moutarde
« 150 g d'oignons émincés surgelés -l
« 1 cas dhuile végétale Verser Phuile dans la cuve.
« Sel et polvre Faire dorer le r&ti et les oignons.

Aiouter le reste des ingrédients sauf la moutarde.,

Cuisson sous pression : 18 min
\ Ajouter la moutarde, assaisonner et servir |

e

convertisseur

ma note : '{3'{:{3 ﬁ{-—f

m Annotations privées (0)




15:35

mon COokeo

TGiine dlagne{]u CIUX dGTTeS Q, Rechercher une recette par mots clés

@) 5210 min démarrer la recette

167 17 min

voir le pas a pas

s K~

@
ingrédients : ] R @

« 600 g épaules dagneau coupées en cubes
de 30 g et farinés

« 1 poivron jaune en laniéres

« 1 oignon émincé a , 7
+ Lo qaties Verser Ihuile dans la cuve.
« 2 cac de cumin en poudre leara les cubes de viande farinés dans I'huile chaude.
« Sel et polvre Alouter les autres ingrédients dans la cuve. Mélanger.
« 15 ¢l deau Cuisson sous pression : 17 min
« 3 ctis d'huile d'olive : Servir chaud avec de la semoule !
« 2 cds de miel liquide ) i =
i )

convertisseur

ma note : '{3'{:{3 ﬁ{-—f

m Annotations privées (0)




4/ B min Al
@) 5210 min démarrer la recette
1&F 8min

15:18

mon COokeo

Créme de Ien‘ﬁ”es Corgil Q, Rechercher une recette par mots clés

voir le pas a pas

s K~

&
ingrédients : " L

1 céc de curry en poudre

15 cl de créme liquide 15 X mg

2 ctis de graines de sésame (dorées)
2 cfis dhuile de sésame

« 7 &chalotes émincées

200 g de lentilles corail

« 280 g de carottes émincées

30 g de beurre
80 ¢l de bouillon de volaille
Sel et poivre

convertisseur

=

Y &5

L
=23
Préparer les mﬁrédienis.
Mettre la'moitié du beurre dans la cuve.
Faire'revenir les échalotes, puis les carottes.
Ajouter les lentilles, le bouillon et le curry dans la cuve. Saler et
oivrer.
wAlouter huile de sésame et la créme, mixer. Saupoudrer de graines de

sésame.
Servir |

ma note : '{3'{:{3 ﬁ{-—f

Annotations privées (0)




15:10

mon COokeo

@ AndOUi”e'Hes C]U Cidre Q, Rechercher une recette par mots clés
f; 15 min [
167 6 min -
L ihs voir le pas a pas

s K~

@
ingrédients : ] R @

« 4 andoullllettes AAAAA
« 100 g d'oignons ciselés

« 3 pommes golden, non pelées et taillées en
cubes

« 20 cl de cidre (doux ou brut)
« 20 g de beurre demi-sel
« Sel et polvre Placer les pommes et l'oignon, puis les andouillettes dans la cuve.

Verser le cidre. Assaisonner.
Servir avec des carottes ou une purée de pommes de terre.

V & 2

ma note : '{3'{:{3 ﬁ{-—f

m Annotations privées (0)

convertisseur




mon COOkEO
© Carottes carbonara

@) 5a10min démarrer la recette
1&F 6min
Lol B RERE voir le pas a pas
@
ingrédients : @ R @ -

« 850 g de carottes émincées
= 200 g de lardons (natures ou fumés)

« 35 cl de créme liquide : \_ ;
= 4 jaunes d'oeuf ~\./)
——— Fulrg_c\ﬁrer les lardons.
Ajouter les carottes. Mélanger puis metire 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.

convertisseur

ma note : '{3'{:{3 ﬁ{-—r

m Annotations privées (0)




@) 5a10min
167 14 min

(1]
demarrer la recette

voir le pas a pas

s K~

@
ingrédients : ] R @

« 8 knackis coupées en rondelles

= 700 g de pommes de terre coupées en
petits cés

= 35 cl de lait
» 100 g de beurre
« Sel

convertisseur

15:30

moNn COOKED
PUrée de knackis @, Rechercher une recette par mots clés

VO s PR

Metire le lait & ébullition, laisser cuire les saucisses quelgues

minutes en les remuant. Retirer les saucisses.

Placer les pommes de terres dans le lait Saler.

Cuisson sous pression : 14 min

Ecraser les pommes de terre, mélanger avec du lait et le beurre.
\ Ajouter les knackis.

y 4

&

ma note : '{3'{:{3 ﬁ{-—f

Annotations privées (0)




15:11

mon COokeo

BG b ﬁ n Q, Rechercher une recette par mots clés

52 10 min démarrer la recette
16/ 0 min
2 8 8 8 &K voir le pas a pas

vo £
ingrédients : ii 4 v @ r_b/ \ _;_ P

« 400 g de boeuf tendre émincé =
o
» 160 g de vermicelles de riz BB ‘@ 2 S5 7
* 4 oignons émincés Mettre le'boe uf & mariner dcms la sauce soja. Mettre & tremper les
« 2 cés de sauce soja sucrée vermicelles dans de l'eau tiede 4 min. Verser I'huile dans la cuve.
« & feuilles de batavia lavées, ciselées Dorer les nems. Retirer. Faire revenir les oignons et le boeuf Retirer.
« 100 g de pousses de soja frais ‘J’Eﬁ&r /¢l d'eau. CU'FE les vermicelles.
o 3 O e At Fee Alouter le boeuf et les oignons.
o 3 I tadiles-de mectie kaiibias ‘ Servir avec salade, menthe, pousses de soja et nems coupés. Verser la
: sauce.
« 4 nems \
= & cts dhwile de tournesol b .

O™ B

ma note : '{3'{:{3 ﬁ{-—r

m Annotations privées (0)

convertisseur




15:26

mon COokeo

pGIErOn de boeuf CI IG biére Q, Rechercher une recette par mots clés

@) 5210 min démarrer la recette

&7 100 min

voir le pas a pas

s K~

@
ingrédients : ] R @

» 2 piece de 400 g de paleron de beauf
= 2 oignons émincés
« 7 ctis de cassonade (ou vergeoise)

« 22 cl de biére brune
- 2 ciis de moutarde & l'ancienne Verser Ihuile dans la cuve.

Colarer le paleron dans 'huile.

Ajouter les autres ingrédients. Mélanger.
Cuisson sous pression : 100 min

Jervir |

5N

= 2| et polvre
« 2 cds dhuile végétale

Y &5

é.'
<

— . |

ma note : '{3'{:{3 ﬁ{-—f

m Annotations privées (0)

convertisseur




15:17

MON COOKED

© Coquelet en pot au feu anisé

¢ 5a10min démarrer la recette

1&F 8min

voir le pas a pas

\ -
ingrédients : ﬁ R @

« 2 coquelets

« 1 bulbe de fenouil coupé en 4

1 oignon coupé en 4

100 g de carottes coupées en rondelles
= 1,5 tomates coupées en 4

2 qils, pelés et dégermés

« 2 chc de gros sel

Placer tous les ingrédients dans la cuve.

1 bouguet garni
servir avec du riz blanc.

« 35 cldeau

A

e

ma note : '{3'{:{3 ﬁ{:

convertisseur

www.iiikﬁilbh.fr




15:20

mon COokeo

Flan de courgettes

@) 5210 min démarrer la recette
3 e

Ty .
161 11 min \ el

s K~

@
ingrédients : ] R @

= 200 g de courgettes coupées finement en
petits dés

» 2 jaunes d'ceuf

voir le pas a pas

» 100 g de créme épaisse Eépm'llp les cuuruseﬂe; dans les ramequins. Méler les autres ingrédients.

* 10clgelatt Verser sur les courgettes.
» 30 g de parmesan ‘Répartir dans les ramequins. Placer dans le panier vapeur, puis dans la
« 20 g de fécule cuve avec 20 cl d'eau.
. Sel et poivre Cuisson sous pression : 11 min
\ Savourer tiéde ou froid.

« Ramequins ou moule & charlotte

Ay 4

convertisseur

ma note : '{3'{:{3 ﬁ{-—f

m Annotations privées (0)




15:21

mon COokeo

© Goulash a la hongroise

@) 5210 min démarrer la recette
; .: n}'\_

167 35 min

ENERe

@
ingrédients : ] R @

« 800 g de boeuf coupé encubesde 25 g
« 2 cds de paprika

« 2 cdis de poudre de cumin

- 15 cl de fond de veau | O

» 15 cl deau ()

« J poivrons rouges émincés AN\ ¢ o I .

« 7 oignons &mincés E-:::Ire reTe?ir i::;.u les ingrédients sauf le liquide pendant 10 minutes.
outer le liquide.

» Sel et polvre 1 Sarvir| 9

G g

& -

R — I
o =
.9 r

ma note : '{3'{:{3 ﬁ{-—f

m Annotations privées (0)

convertisseur




15:29

mon COokeo

@ pGU I.ej' {]U C UI"I' Y ver'l' Q, Rechercher une recette par mots clés

@) 5210 min démarrer la recette

16/ 4 min
Lol B RERE voir le pas a pas

s K~

@
ingrédients : ] R @

« 90 g de petits pois
« 100 g de courgettes coupées en rondelles
« 600 g de blancs de poulet coupés en

MOrCeaux

» 150 g d'oignons émincés Verser huile dans la cuve.
= 25 cl de lait de coco Faire revenir les oignons et le poulet pendant 4 min.
« 1,5 cais de curry vert Ajouter le reste des ingrédients. Remuer.
« 1,5 cés dhwile )
« Sel et poivre \ Servir |

) & o

- o

convertisseur
=IO rarote: 01 1 2 0
m Annotations privées (0)




@) 5a10min

demarrer la recette
16 6min

2 8 & & voir le pas a pas

s K~

@
ingrédients : ] R @

« 300 g de riz arborio pour risotto
« 2 ctis d'huile d'olive

70 cl de bouillon de légumes

6 cl de vin blanc

« 150 g de poireaux éminceés

400 g de potiron pelé et coupé en dés
« 2 cds de mascarpone

Z ctis de parmesan rapé
« el et poivre

convertisseur

mon COokeo
Risotto au potiron

Verser 'huile dans la cuve.
Ajouter le riz. Mélanger jusqu'd nacrer le riz.
Alouter l'eau, le vin blanc, les poireaux et le potiron. Assaisonner.
Cuisson sous pression : 6 min
Ajouter le mascarpone et le persil. Mélanger. Servir avec le
\ parmesan !

s vy
ma note : '{3 '{E ‘J:I ﬁ '{:—T

[

Annotations privées (0)




15:33

mon COokeo

S(]Ul'non SGUCE GU poivrgn Q, Rechercher une recette par mots clés

@) 5a10min démarrer la recette

167 5min

voir le pas a pas

s K~

& -
ingrédients : g 4 ¥ @

« 4 pavés de saumon
= 8 cl de jus d'orange

» 8 cldeau

« 3.5 cl de vinaigre de riz (ou autre vinaigre) Metire Phuile dans la cuve.

« 3 cl de sauce soja Faire.fondre le poivron et 'échalote dans I'huile.

« 2 cés d'huile de tournesol Alouter le jus d'orange, l'eau, le vinaigre et la sauce soja. Déposer le
« 2 échalotes poisson sur les légumes.

Retirer le poisson. Lier la sauce & la fécule.
Servir accompagné de tagliatelles ou de riz.

s Ry
BN rem

manote: 31 91 9% <7 <1

m Annotations privées (0)

1 poivron jaune
« 3 cds de fécule
« Sel et poivre

Ay &

convertisseur




15:19 49 % W)

mon COokeo

Curry de VOIGi"e Q, Rechercher une recetle par mots clés

@) 5210 min démarrer la recette

107 3 min

s K~

@
ingrédients : ] R @

= 600 g de filet de volaille coupé en cubes de
250

« 100 g d'oignons émincés

voir le pas a pas

= 100 g de raisins secs

» 2 pommes Golden, pelées et taillées en V Ehﬁlu“e dans la _
petits clubf:s (Colorer les cubes de volaille.
« 18 cld'eau Ajouter tous les autres ingrédients. Assaisonner et mélanger.

« 2 céic de curry

=

servir chaud avec du riz.

] . g
. D\ 4o -
i - -
i =2 3 |

ma note : '{3'{:{3 ﬁ{-—f

m Annotations privées (0)

« 2| et polvre
3 cdis de huile de tournesol

Ay 4

convertisseur




15:27

mon COokeo

©  Poitrine de porc a la chinoise

@) 5210 min démarrer la recette

&7 25 min

voir le pas a pas

s K~

@
ingrédients : ] R @

= 800 g de poitrine de porc fraiche en
morceaux de 200 g

« 20 g de gingembre frais écrasé
« 20 g d'all surgelé

= 3 cl de sauce soja

= 3 cds de miel

« 15 cldeau .
« 15 ¢l de saké ou vin blanc sec Cuisson sous pression : 25 min
« 1/3 poireau émincé \ Servir |

convertisseur

ma note : '{3'{:{3 ﬁ{-—f

m Annotations privées (0)




mon COokeo

Quinoa aux légumes

(1]
demarrer la recette

@) 5210 min
167 6 min

voir le pas a pas

s K~

®
ingrédients : 4@ L @

« 240 g de quinoa
« 34 ¢l de bouillon de légumes
« 200 g de courgettes coupées en petits

cubes
» 4.cas dhulle dolive Verser fhuile dans la cuve.
* 2 cignons nouveaux éminces Faire colorer les oignons, les poivrons, les carottes et le fenouil.
« 200 g de carottes coupées en petits cubes Ajouter le quinoa, le bouillon de légumes et les courgettes. Saler et
= 1 poivron rouge poivrer.
« 60 g de fenoull coupé en petits cubes : Alouter le beurre, servir chaud ou froid.
« 20 g de beurre )
« Sel et poivre .

convertisseur

manote: 31 91 9% <7 <1

m Annotations privées (0)




15:11 0 9% Wk

mon COokeo

G, Boeuf facon moussaka
¢ ) 5210 min

(1]
demarrer la recette
1&F 8min

2 8 & & voir le pas a pas

K~

@
ingrédients : ] R @

500 g de beeuf haché

600 g d'avbergines lavées et coupées en
cubes d'l cm de cbté

1 oignon épluché et émincé Verser lhulle dans la cuve.

/]

« 400 g de tomates pelées (baite), coupées Faire dorer la viande. Retirer. Faire dorer les aubergines. Ajiouter les
en cubes oignons et ['ail.

« 2 céis de basilic frais ciselé Alouter les tomates, la béchamel. Remettre la viande, saler et poivrer.

¢ 106l de bachional (brcie) Cuisson sous pression : 8 min

o Sabak g { Alouter le gruyeére, le basilic ciselé et servir |

2 céis dhuile d'olive

65 g d'emmental rapé
7 aoousses of'nil dénermées et hochées

7,
-

convertisseur

ma note : '{3'{:{3 ﬁ{-—f

m Annotations privées (0)




15:26

mon COokeo
— Menu

15 min
3a 10 min

(1]
demarrer |a recette

@ ® >

3 min

voir le pas a pas

s K~

@
ingrédients : ] R @

« /00 g dharicots verts

= 500 g de mélange de champignons (de
Paris, cépes, girolles)

« A0 g de beurre

r AXo dalorions Fglra»éﬁuia les ::hampignuns avec l'ail et les lardons.

* & iy dTuke vegtoms Ajouter les haricots et l'eau. Assaisonner.

« 1 cais de persil finement ciselé Cuisson sous pression : 3 min

« 2 gousses d'ail dégermée et hachée t Alouter le beurre et le persil. Mélanger pour faire fondre le beurre et
« 10 cl d'eau .' enrober les légumes.

« Jel et poivre )

..J.
@*

ma note : '{3'{:'{1&{:"

m Annotations privées (0)

convertisseur

Poélée forestiere



15:30

mon COokeo

prunes e.n Crumble de muesli @, Rechercher une recette par mots clés

(1]
demarrer la recette

@) 5a10min
107 3 min

voir le pas a pas

s K~

@
ingrédients : ] R @

« &0 g de flocons d'avoine, épeautre, orge
(ou uniquement avoine) -

L - . Sl f -
« 40 g de sucre pour le muésli L Y : -
0 P ¢ T - — - \"z:-“ﬂ

20 g de beurre Dorerles.flocons. Ajouter le sucre et le faire fondre en mélangeant

» 8 prunes rouges, dénoyautées coupées en & de temps en temps. Aiouter le beurre et bien enrober les flocons.

= 2 pommes, pelées et coupées en gros cubes fLﬂEsser refroidir sur du papier sulfurisé. Remplacer par les fruits, le

« 60 g de sucre pour les fruits sucre et l'eau.

. 10 ¢l d'eau Prélever les fruits et les tasser dans un plat ou des verrines. Recouvrir
1 du muésli.

Y 4

’ L

N e
! : ﬁ

ma note : '{3'{:{3 ﬁ{-—f

m Annotations privées (0)

convertisseur




15:35

mon COokeo

Travers de porc aigre doux
/10 min AR

@) 5210 min démarrer la recette

161 22 min

i - .

voir le pas a pas

s K~

® .
ingrédients: @ * W @ b
= 800 g de travers de porc coupés en
rectangles et farinés o2t

4 cés de vinaigre de riz
3 cdis de sauce soja
4 ciais d'huile d'arachide

‘Jewsgr'ﬁe dans la cuve.
Faire.colorer les fravers de porc sur toutes les faces (10 min).

« 2 oignons nouveaux émincés Eﬁ)ui&r les oignons et les poivrons.

« 1 poivron vert émincé Ajouter la sauce soja, le vinaigre de riz, le sucre, le jus d'orange et le
« Poivre ‘ gingembre. Poivrer.

o d et di it ! Naper les travers de porc de la sauce, servir avec du riz blanc.

« 1.5 céc de gingembre frals rapé ) @

10 ¢l de jus d'orange -

convertisseur

ma note : '{3'{:{3 ﬁ{-—r

m Annotations privées (0)




15:30

mon COokeo

@ pOUIEt fc](;on VG"ée dlAuge Q, Rechercher une recette par mots clés

f 15 min Al

@) 5a10min démarrer la recette
16/ 1 min

Lol B RERE voir le pas a pas

s K~

@
ingrédients : ] R @

« 600 g descalopes de poulet coupées en
gros cubesde 20 g

« 2 échalotes ciselées

= 400 g de pommes golden épluchées et
taillées en petits cubes

« 200 g de champlignons coupés en 4
« 1 cl de Calvados

Verser lhuile d'olive dans la cuve.

ire.dorer le poulet, puis les champignons, les échalotes, le beurre et
les pommes. Cuire en deux fois si besoin.
Retirer la moitié des pommes. Déglacer avec le calvados. Ajouter le

» 15 g de beurre cidre. Saler et poivrer.

« 2 cac de sel et polvre A Ajouter la créme et le reste des pommes. Servir avec un riz pilaf
= 2 ctis de créme fraiche épaisse :

- & cl de cidre e ‘,Hﬂ

« 7 ot de huile d'olive ' H?r # .

convertisseur

ma note : '{3'{:{3 ﬁ{-—f

m Annotations privées (0)




15:19

MON COOKED

Créme Iégére GU Chocola‘t Q, Rechercher une recette par mots clés

/" 5Smin

@) 5a10min démarrer Ia recette

167 0 min

voir le pas a pas

s K~

&
ingrédients : 5% 4 ¥ @

« 75 cl de lait

« 2 oeufs

« 100 g de sucre semoule

« 30 g de fécule de mais

= 30 g de poudre de cacao

Héiﬂnger tous les ingrédients dans la cuve.
Emmener & frémissement puis mélanger.
Laisser refroidir et servir |

y 55~ >

convertisseur

manote: 9% 9 X <X <1

m Annotations privées (0)

S




15:32

mon COokeo

-menu  ®©  Saumon gingembre et féves
/10 min Al

@) 5210 min démarrer la recette

1&F 3min

voir le pas a pas

s K~

®
ingrédients : % R @

« 1 gingembre frais, épluché et finement taillé

en filaments y
o 172 citven v Pr_ép-:rrer lés ingrédients.
Ciselervos échalottes.
« 12 cl decws

Couperwotre gingembre en filaments.
Ajouter échalotes, gingembre et sucre. Caraméliser légérement.
Alouter les féves, les haricots et un peu de zeste de citron vert.

« 2 échalotes clselées
« 4 pavés de saumon

« 250 g de féves surgelées pelées Assaisonner. Melanger. Poser le poisson sur les légumes. Ajouter
« 2350 g de haricots verts taillés en morceaux lequ.
. Sel et poivre \ Parfumer au jus de citron. Servir |

’ ==~

R =
_ = ORI |
mﬂﬁﬂfﬁ:‘{j‘{:ﬁﬁﬁ

m Annotations privées (0)




15:14

mon COokeo

Caviar d'aubergine

@) 5210 min démarrer la recette [

1&F 6min

voir le pas a pas

s K~

@
ingrédients : ] R @

« 1 céc de sucre

= 1 citron

« 1 gousse d'all pelée, dégermée N\

« 2 ctc de cumin en poudre Préparet les ingrédients.

« 2 ciis de fevilles de persil plat Placer les cubes d'aubergine dans le panier vapeur puis dans la
. 6 cl dhuile d'olive cuve, avec 20 cl d'eau.

Mixer I'aubergine avec les autres ingrédients. Garder au frais 4

« Sel et poivre Y f;l'.t:rﬁsl avant de déguster.

« 700 g de cubes d'auvbergine pelée

{ D

. _ s
P~
|

g
:?'

ma note : '{3'{:{3 ﬁ{-—f

m Annotations privées (0)

L

convertisseur




/"~ 10 min
@) 5a10min
16 T min

demarrer la recette

voir le pas a pas

s K~

@
ingrédients : ] R @

« 4 cuisses de lapin coupées en deux
« /0 g d'olives vertes

« 7 cl de Jus de tomate

« 15 cl de fond de veau

« 150 g d'oignons surgelés éminceés

« 7.5 g dall surgelé

« Sel et poivre

convertisseur

15:22

monN COOkeo
Lapin aux olives

. Ajouter le liguide.
:\ servir |

ma note: 9% I 93 <X <1

Annotations privées (0)

Jire revenir mus les Tngrédienis sauf le liquide pendant 8 minutes.

Q, Rechercher une recette par mots clés

www.iiﬁkﬁilbh.fr



15:18

mon COokeo

Coquillettes aux légumes

@) 5210 min démarrer la recette

1&r 5min

voir le pas a pas

s K~

@
ingrédients : ] R @

= Aneth

« 150 g de carottes coupées en petits dés
2 noix de beurre

320 g de coquillettes

= 30 g de petits pois

- 60 g d'échalote ciselée Préparer les ingrédients.
« 64 cl de bouilion de légumes Couper les carottes en dés.
. Sel et poivre \ Placer tous les ingrédients dans la cuve. Mélanger.

Laisser reposer 2 minutes et servir immédiatement.

G g

convertisseur

ma note : '{3'{:{3 ﬁ{-—f

m Annotations privées (0)




15:10

mon COokeo

© Bettes aux 3 fromages

@) 5a10min
1&F 9 min
8 & SaEwi

s K~

&
ingrédients : i A @

(1]
demarrer la recette

voir le pas a pas

- l
\

« 1 kg de bettes coupées en troncons (vert et p 5 S : ) _ .
blanc) ’ & \ . : -
« 20 ¢l de créme liquide S AR
= 100 g de gorgonzola ,O . , e gy - '_._
» 100 g de ricotta Placer le beurre et l'huile dans la cuve.
* 2 cbs de parmesan rapé Cuire le vert des bettes,
« 20 g de beurre Ajouter la créme et le gorgonzola. Assaisonner. Mélanger.
« 1 cais dhuile végétale Ajouter le blanc des bettes. Déposer la ricotta sur les légumes.
. Sel et poivre A Mélanger pour répartir la ricotta. Saupoudrer de parmesan et servir.

y 4

convertisseur

ma note : '{3'{:{3 ﬁ{-—f

m Annotations privées (0)




15:18

mon COokeo

© Crevettes au court bouillon

@) 5210 min démarrer la recette

& 2 min
Lol b 8 % voir le pas a pas

90 T
ingrédients : ‘i R @ ﬂ |

« Feullles de laurler “

= Thym

« 100 g d'oignons émincés (",

« 24 grosses crevettes crues surgelées P

= 5 g de poivre en grains Préparer les ingrédients.

« 50 ¢l d'eau Décortiquer les crevettes.

* SN S Fopien ey mz:ﬁs?g Tr? n;d‘enis dans la cuve
rédi 3

b elelpotue : Servir fmlléi ou Hé?ﬂe. =

convertisseur

ma note : '{3'{:{3 ﬁ{-—f

m Annotations privées (0)




15:34

mon COokeo

Soupe miso

~ ﬁ. i 1ll'u'1 'l.'|.|'|. 'lllll'l.m ﬂmﬂh\&\

@) 5210 min démarrer la recette
1__, 3 min ‘HH'{ %&1 ,.... _‘nf, aﬁlﬁ,- A
' | I|' AT '”

K.‘.:u\
vo T ( g ‘%
ingrédients : ‘i 4 @ :"i QL O LTI K

= 60 g de carottes coupées finement : L __ .
= 100 g de pommes de teme, en cubes | 3;-:;..‘!

' . Js—f"!
« 80 cl de bouillon dashi (fumet de polsson) "hﬁﬁ'%’% 204
« 125 g de poireaux &émincés
» 3 cds de pate de miso T 1Y 111 rors
= 2| et polvre

voir le pas a pas

Mettre tous les ingrédients dans la cuve.

\ Servir |

L

y 4

convertisseur

manote: 31 91 9% <7 <1

m Annotations privées (0)




15:32

MON COOKED

Salﬂde saumon E'I' hGriCG‘ts Q, Rechercher une recette par mots clés

@) 5a10min démarrer Ia recette

16/ 4 min

voir le pas a pas

s K~

&
ingrédients : 5% 4 ¥ @

« 800 g de haricots verts surgelés
« 100 g de saumon fumé haché

« 6 cl dhuile d'olive

« 2 cdis de persil haché

= 2 ctis d'échalote hachée

« 8 cl decu
. Sel et poivre Mettre tous les ingrédients dans la cuve.
| Cuisson sous pression : 4 min
:\ Servir |
3 =

|

P L AL
o

convertisseur

manote: 9% 9 X <X <1

m Annotations privées (0)
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©  Oeufs cocotte aux artichauts

15:25

mon COokeo

Q, Rechercher une recette par mots clés

@) 5a10min
16/ 4 min

voir le pas a pas

L N~
ingrédients : ‘i

= 180 g d'artichauts grillés marinés, coupés en
petits morceaux

« 250 g dericolta

= 14 feuilles de roquette hachées

» Sel et poivre

= 4 ceufs

« 4 ramequins ou moule a charlotte

4?@

convertisseur

demarrer Ia recette

Méler tous les ingrédients sauf les ceufs. Répartir dans les ramegquins.
Casser dessus un ceuf,
Metire les ramequins dans le panier vapeur puis dans la cuve avec

20 ¢l d'equ.

‘ Servir |

» 5 A
"o R}

ma note : '{3'{:{3 ﬁ{-—f

y 4

Annotations privées (0)




15:30

mon COokeo

purée AQuX herbes e1' Ci‘l'ron Q, Rechercher une recette par mots clés

@) 5210 min démarrer la recette

167 10 min

voir le pas a pas

s K~

®
ingrédients : % R @

= 1.2 kg de pommes de terre pour purée

coupées en cubes
« 120 g de beurre
« 16 cl deau
» Sel et poivre ¥ ‘ e, :
* Letade persh fali claeié Placer les pommes de terre, le beurre, l'eau, le sel et le poivre dans la
« 1 ctis de cerfeuil frals ciselé cuve.
« 2 citrons bio (jus et zeste) Passer au presse-purée ou écraser avec les herbes, le jus de citron et

\ un peu de zeste.

convertisseur

manote: 9% 9 X <X <1

m Annotations privées (0)




15:33

mon COokeo

Sauté de veau aux aubergines

(1]
demarrer la recette

@) 5a10min
&7 25 min

voir le pas a pas

s K~

&
ingrédients : ] R @ '
« 00 g de veau & braiser, coupé en cubes
de 50 g, farinés

« 2 aubergines coupées en petits cubes

= 400 g de tomates concassée . :
9 : ‘“‘ Verser Phuile dans la cuve.

» 2 oignons éminceés Dorer la viande, en plusieurs fois si besoin.

» Z0feuilles de coriandre ciselées Ajouter les oignons, puis les aubergines, et la purée de piment. Saler et
« 4 brins de ciboulette, ciselés poivrer.

« 2 cas dhuile d'olive Ajouter les tomates et le fond de veau.

vt ot o e de e \ Aiouter les herbes ciselées, et servir avec des pates fraiches.

« 10 cl de fond de veau

>

. 9

« Sel et poivre =N g
T S
i | f

! —_—

ma note : '{3'{:{3 ﬁ{-—f

m Annotations privées (0)

convertisseur




15:35

mon COokeo

©  Volaille semoule et courgette

@) 5210 min démarrer la recette

16/ 1 min
Lol b 8 % voir le pas a pas

s K~

@
ingrédients : ] R @

« 2 céis dhwile d'olive
= 4 filets de volaille (150 gr)

« 500 g de courgettes, coupées en morceaux Verser 'olive dans la cuve.
« 240 g de semoule grains moyens Ajouter le miel et les courgettes. Cuire 3 & 5 minutes pour réduire le miel
« 50 g de miel et trés légérement caraméliser les légumes.

« 7 cas de raisins blonds Alouter les raisins, la volaille et le bouillon. Assalsonner et mélanger.

« 24 cl de bovuillon de volaille
Ajouter la semoule et la menthe. Mélanger. Fermer. Laisser gonfler la

« 40 feuilles de menthe fraiches, finement t avle 2:mi
ciselées \ Semouie min.
« Sel et poivre )
- E "r:'
] .:3[ !
il

convertisseur

m Annotations privées (0)




15212 S0 %% .

MON COOKED

G, Brandade de morue

¢ 5a10min démarrer la recette

1&F 3min
Lol B RERE voir le pas a pas

\ -
ingrédients : ﬁ R @

4 dos de cabilllavd en pavés de 100 g
15 cl de sauce tomate

1 cais de persil hache

170 g de pommes de terre, tranchées

finement ‘ 4
« 0.5 cas d'aill hache &\ ¢ - =
- & cl deau Mettre tous les ingrédients dans la cuve en commencant par les
= 0.5 cds de basilic frais ciselé ) pommes de terre.
. 200 g de petits pols surgelés E Assaisonner et mixer en fin de cuisson. Servir |
« Sel et poivre )

convertisseur

ma note : '{3'{:'{3 ﬁ{:

m Annotations privées (0)

www.iiﬁkﬁilbh.fr




15:26

mon COokeo

@ paupie'l"I'ES de Veau '&] Icl Créme Q, Rechercher une recette par mots clés

@) 5210 min démarrer la recette

M .
167 10 min i

&
L N~ |

@
ingrédients : ] R @

« 4 paupiettes de veau

= 9 cl de fond de veau gk T -

« 125 g de champignons de Paris m ~\.J .

« 4 cdéis dhuile d'arachide Verser huile dans la cuve.

« 1 oignon ciselé ol Q les paupiettes de veau sur toutes les faces. Retirer. Faire

. 100 g de lardons sauter les champignons. Alouter lardons et oignons. Laisser colorer.

Ajouter les paupiettes et le fond de veau. Saler et poivrer.
Cuisson sous pression : 10 min
Ajouter la créme et le persil. Servir.

« 2 chc de sel et poivre
« 2 cdis de créme fraiche entiére ¢
« 4 chc de persil plat haché

G g

convertisseur

ma note : '{3'{:{3 ﬁ{-—f

m Annotations privées (0)




MON COOKED

@ Ri"et‘tes saumon e‘t wasabi Q, Rechercher une recette par mots clés

@) 5210 min démarrer la recette

1&F 3min
L RARERARE voir le pas a pas

s K~

@
ingrédients : ] R @

« 270 g de pavé de savmon frais (ou surgelé

décongelé) _
« 20 g de saumon fumé émietté : '
«
» 60 g de fromage frais Préparer les ingrédients.
= 4 cm de pate de wasabi (en tube) Placer les filets de saumon dans le panier vapeur. Placer dans la
- Sel et poivre cuve avec 20 cl d'eau.

Emietter le saumon cuit, gjouter les autres ingrédients. Mélanger.

Placer au frais 4h.
(IS =
manote: 9% 91 <% <9I X

Servir |
m Annotations privées (0)

y 55~ >

convertisseur

www.iiﬁkﬁilbh.fr



@) 5a10min
1&F 3min
& _BrEaEi

O
ingrédients : ‘i L

« 500 g de boeuf haché

« 350 g de tomates concassées

1 gousse d'all dégermée, hachée

2 ciis dhuile d'olive

= & branches de coriandre fraiches, hachées
2 échalotes ciselées

« 10 cl d'eau

4 cac d'épices kefta

« el et poivre

« 20 g de pignons hachés

(1]
demarrer la recette

voir le pas a pas

=

convertisseur

15:11

mon COokeo
Boulettes kefta

| S5k (TAN [T - ; TV
Mélanger viande, coriandre, échalotes, ail, épices, pignons, sel et
poivre. Former des boulettes de 30 g. Verser Ihuile dans la cuve.
Faire dorer les boulettes sur toutes les faces, retirer au fur et &
mesure.
Mixer I'eau et les tomates pour obtenir un coulis. Mettre dans la
cuve, ajouter les boulettes.

: Jervir les boulettes avec de la semoule.

) el =
: L]
S e
N o%e =

ma note : '{3'{:{3 ﬁ{-—f

Annotations privées (0)

Q, Rechercher une recette par mots clés



15:18

mon COokeo

@ Créme C] IG Confi1U[e de ICIH‘ Q, Rechercher une recette par mots clés

@) 5210 min démarrer la recette

16 T min
Lol B RERE voir le pas a pas

s K~

@
ingrédients : ] R @

« 40 cl de lait chauffé
= 160 g de dulche de leche (confiture de lait)

« 2 ceufs (petits)
» Pots ou moule & charlotte

convertisseur

Y &5

Pla 2 ou 4 pots, ou un moule & charlotte (pour 6). Filmer et

p}uﬂer les pots dans le panier vapeur.
Verser 20 cl d'eau dans la cuve. Y placer le panier vapeur,

Placer au froid une nuit avant de déguster.

ma note ‘{3‘{3":3‘3‘{3

Annotations privées (0)




15:34

mon COokeo

Soupe de fruits au thé jasmin

(1]
demarrer la recette

@) 5a10min
1&r 5min

voir le pas a pas

s K~ ‘

@
ingrédients : ] R @

« 4 sachets de thé jasmin

= 40 cl d'ecu
« 60 g de sucre
« 400 g de fruits exotiques en dés (ananas, Préparer .
mangue, banane) Verser l'eau dans la cuve. Ajouter le sucre et les sachets de thé.

Mélanger et infuser & votre goit.
Couper les fruits en dés.
Retirer les sachets de thé. Verser les fruits.
\ Garder au froid une nuit. Servir trés froid avec des langues de chat.

convertisseur

ma note : '{3'{:{3 ﬁ{-—f

m Annotations privées (0)




@) 5a10min
16/ 4 min

demarrer la recette

voir le pas a pas

s K~

@
ingrédients : ] R @

« 8 pavés de saumon de 70 g

« 25 ¢l de fumet de poisson

« 0.5 g de safran

« (.5 céc de coriandre moulue

= 250 g de poireaux en morceaux
= 2| et polvre

convertisseur

15:32

mon COokeo

Saumon au safran

Y &5

Q, Rechercher une recette par mots clés

Metire tous les ingrédients dans la cuve.

servir |
-

ma note : '{3'{:{3 ﬁ{-—f

Annotations privées (0)




15:21

mon COokeo

Gaspacho concombre

(1]
demarrer la recette

@) 5a10min
1&r 5min

voir le pas a pas

s K~

@
ingrédients : ] R @

« 2 concombres, pelés et épépinés
« 2 tranches de pain de mie blanc
10 fevilles de menthe fraiches
0.25 citron (jus uniguement)

« 2 "petit suisse® ® Préparer les ingrédients.
. 1 gousse d'all, pelée et dégermée Elp-:er l'eau, le concombre, l'ail et le pain de mie dans la cuve.
. 45 ¢l deau Assaisonner de sel.

Laisser refroidir. Mixer avec les autres ingrédients.

« Z cac de sucre en poudre

po A servir bien frais.
« & gouttes de tabasco N
« Sel )

convertisseur

ma note : '{3'{:{3 ﬁ{-—f

m Annotations privées (0)




4/ 15 min

@) 5a10min démarrer la recette
167 15 min

Lol B RERE voir le pas a pas

s K~

&
ingrédients : i'

800 g de cubes de 30/ 40 g d'épaule
d'agneau farinés

2 oignons pelés et ciselés

200 g de carottes pelées et faillées en
batonnets

400 g de champignons de Paris, girolles et
cépes lavés

1 bouguet garmni

2 gousses d'all pelées, dégermées et
hachées

400 g de pommes de terre épluchées et
coupées en gros morceaux

o IS R || TSR | (EN R SR P

convertisseur

®©
AR
e

4?@

15:10

mon COokeo
Agneau forestier

-
=
-'“‘1?_
[ h
o .'h-?“* I’
- : -
L T g -
B i -
R .
E B .“%
i e - ; ""T--‘ ] = Al ‘.q'::'l., y
e R N Rty

Verser Ihuile-dans la cuve.
Colorerles cubes de viande (en plusieurs fois si besoin). Retirer la
viande. Faire sauter les champignons.

Alouter l'eav, la viande et les autres ingrédients en terminant par les
pommes de terre. Assaisonner,

| Cuisson sous pression : 15 min
\ Servir |

) = ﬁft’
O
4.

ma note : '{3'{:{3 ﬁ{-—r

- .

Annotations privées (0)




15:14

mon COokeo

Ch{]mpignons C] I{] grecque @, Rechercher une recette par mots clés

@) 5210 min démarrer la recette

16/ 4 min

voir le pas a pas

s K~

®
ingrédients : @ L @

« 1 kg de champignons de Paris surgelés
= & cl dhuile d'olive

3 cdis de jus de citron

25 graines de coriandre

« 2 ctis de concentré de tomate J
« 1 oignon émincé Verser I'huile d'olive dans la cuve.
« Sel et paivre Faire revenir l'oignon et les graines de coriandre dans lhuile d'olive.
. 7.5 ¢l d'eau Mettre tous les autres ingrédients dans la cuve.
I Servir |
) e
0" &
. ) :
E= : ! .. N -

convertisseur

manote: 31 91 9% <7 <1

m Annotations privées (0)




mon COokeo

Risotto aux girolles

/10 min Al

@) 5210 min démarrer la recette

1&F 6min

voir le pas a pas

s K~

@
ingrédients : ] R @

« 200 g de riz arborio pour risofto
« 60 g d'echalote finement ciselée
4 cais dhuile d'olive

« 40 cl deau Verser lamoitié de I'huile dans la cuve.
« & cl de vin blanc Dorer les girolles dans lhuile. Retirer. Verser le reste d'huile, ajouter le
= 200 g de girolles (coupées en 2) riz et PDI{]I’IU‘H. r"'!'élﬂnﬂ&r iUSﬂlJI":l nacrer le riz

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

« 2 cds de mascarpone
Cuisson sous pression : 6 min

il - \ Ajouter le mascarpone. Mélanger. Terminer par le parmesan.
« el et poivre N :
= 1 cdis de persil haché )
— *.. v
B~ .
B | —

convertisseur

ma note : '{3'{:{3 ﬁ{-—f

m Annotations privées (0)




@) 5a10min
161 4 min

s K~

@
ingrédients : ] R @

« 600 g de saucisses (morteau ou
montbéliard) coupées en rondelles

(1]
demarrer la recette

voir le pas a pas

10 g de gingembre haché

2 ctis dhuile d'olive

Z oignons épluchés et émincés

400 g de tomates concassées

» 1 caic de piment de cayenne en poudre
2 branches de thym

1 céic de curcuma

12 cl decu

convertisseur

15:32

Mmon COOkEO
Rougail saucisses

Verser I'huile dans la cuve.
Faire.dorer les ocignons quelques instants.
Ajouter les saucisses, le gingembre, les tomates avec le thym, le
curcuma, le piment et l'eau.
Cuisson sous pression : 4 min
\ Servir le rougail saucisse avec du riz.

i
.:‘ QE :

S
® -

ma note : '{3'{:{3 ﬁ{-—f

Annotations privées (0)




15:30

mon COokeo

Poulet balsamique

/" Smin

€ 5210 min démarrer la recette
167 6min

&
ingrédients - " 4 W @

« 12 ailes de poulet

« 0,5 céis d'ail haché surgelé

« 3,5 cdis de vinaigre balsamigue
« 3 cds de miel

= 3 cds de ketchup

« 25cldeau

« Sel et poivre

| ITTPTPPTTARTI
\ mﬁ tous les ingrédients dans la cuve.

convertisseur

manote: 31 97 9% <7 <1

m Annotations privées (0)




¢

5210 min

16/ 4 min

voir le pas a pas

demarrer Ia recette

®©
AR
e

Créme de brocolis

s K~

&
ingrédients : "

« 800 g de petits bouguets de brocolis

30 g de beunre
50 cl de bouillon de légumes
2 échalotes émincées

= 30 cl de créme liquide 15 % mg

150 g de carottes émincées

« Sel

2 ctic de curry

convertisseur

4?@

G g

15:18

mon COokeo

Ik\ f".‘.:.

HE?#E'{{] moitié du beurre dans la cuve et faire revenir les échalotes
et les carottes.

Ajouter les brocolis et le bouillon de légumes. Saler et ajouter le curry.
Mixer les brocolis avec la créme et le reste du beurre. Servir |

ma note : '{3'{:{3 ﬁ{-—f

Annotations privées (0)




15:10

mon COokeo

@) 5210 min

(1]
demarrer la recette
167 1 min

2 8 & & voir le pas a pas

s K~

&
ingrédients : " 4 W @

« 1 citron vert
= 1 cl de rhum \ tr
OB

= 1 vanille (gousse coupée en deux et =Y
aratiée) ~OF =\
» 30 g de cassonnade Préparer les ingrédients.
= 600 g d'ananas coupé en quartiers d'lcm Peler 'ananas.
dépaisseur Faire caraméliser les quartiers d'ananas avec le sucre.
\ Ajouter les grains de vanille, le jus du citron vert et le rhum.
Servir |

y 4

], &’
L

ﬁ
b = i

ma note : '{3'{:{3 ﬁ{-—f

m Annotations privées (0)

convertisseur

Ananas antillais



15:25

mon COokeo

= menu @ pc"n de saumon e1- Ii-l-chi Q, Rechercher une recette par mots clés

Fa ]

/" 20 min

@) 5210 min démarrer la recette

167 14 min

voir le pas a pas

s K~

@
ingrédients : ] R @

« 520 g de saumon frais, cru (ou surgelé
décongelé)

« 2 blancs d'oeuf

..'-.. A

» 10| de créme Iquice 35% mg Mixergrossierement saumon, blanc d'ceuf et créme. Ajouter les

» 4 litchis haches litchis. Assaisonner de sel et poivre. Répartir dans les ramequins.
« el et poivre Filmer les ramequins.Verser 20 cl d'eau dans la cuve. Y placer le
« ramequins cu moule a charlotte panier vapeur avec les ramequins.

« Sauce au fromage blanc et aux herbes (pour Placer au frais. Servir avec une sauce au fromage blanc et aux

servir) 1 herbes.
’ = -ll'
D < .

&v | P,

ma note : '{3'{:{3 ﬁ{-—f

m Annotations privées (0)

y 4

convertisseur




15:17

mon COokeo

G, Colin aux petites crevettes

@) 5210 min démarrer la recette

16 2 min
Lol B RERE voir le pas a pas

s K~

@
ingrédients : ] R @

« 1.5 cds d'échalote ciselée

= 10 cl de bisque de homard ou soupe de
poisson

= 12 demis pavés de colin surgelé de 50 g

» 120 g de champignons émincés surgelés F'r & les ingrédi Em&'

» 180 g de petites crevettes décortiquées Emincer les champignons.

» 5cl de créme liquide Emincer les oignons.

- Sel et poivre Mettre tous les ingrédients dans la cuve,

=

Ajouter de la fécule pour lier la sauce si nécessaire et servir.

ma note : '{3'{:{3 ﬁ{-—f

m Annotations privées (0)

Ay 4

convertisseur




167 35 min

s K~

@
ingrédients : ] R @

15:12

mon COokeo
C{] r b O n(]de Q, Rechercher une recette par mots clés

3a 10 min

(1]
demarrer la recette

voir le pas a pas

600 g de boeuf coupé encubes de 30 g
(gite ou paleron) farinés

3 cignons émincés
100 g de lardons
4 cais dhuile d'arachide

Faire.dorer les morceaux de boeuf sur toutes les faces. Retirer. Faire

30 cl de bigre brune revenir les oignons. Aiouter les lardons et les laisser colorer.
1 céis de cassonade Remettre les morceaux de boeuf dans la cuve, ajouter la biére, la
Sel et poivre cassonade, le thym, et le laurier. Saler et poivrer.

=

T tadile A It Ajouter le pain d'épices toasté et coupé en cubes. Servir.

Z pincées de thym
40 g de pain d'épices

Ay 4

E |
ma note : ﬂ'{z‘ﬁ ﬁ'{:

m Annotations privées (0)

convertisseur




@) 5a10min

(1]
demarrer la recette
167 10 min

b 8 8 8¢ voir le pas a pas

s K~

@
ingrédients : ] R @

« 400 g d'oignon émincé
« 40 g de beurre

40 g de farine

80 cl d'eau

= 20 ¢l de vin bBlanc

2 céc de sucre

« Sel et poivre

80 g de fromage rape
« Croutons de pain

convertisseur

15:33

mon COokeo
Soupe a l'oignon

Metire le beurre dans la cuve.

Ajouter les oignons, puis le sucre. Remuer guelgues minutes. Ne pas
lcisser trop colorer.

Ajouter la farine. Bien mélanger.

Alouter I'eau et le vin. Assaisonner.

Servir avec du fromage rapé et des croutons de pain.

ma note : ﬂ{zﬁﬁ{j

Annotations privées (0)




15:30

mon COokeo

Pudding aux marrons

@) 5210 min démarrer la recette

&7 25 min

voir le pas a pas

s K~

i
ingrédients : ] R @ ‘
8 biscuits culllére cassés en 4 morceaux

100 g de créme de marron

* 2 ceufs J"ﬁlmrle.-r & in créme de marron, les c&ufs. Ies jaunes, la créme, le lait.
« 2 jaunes d'ceuf Imbiber les biscuits. Mettre dans le moule les marrons et biscuits.
« 8 cl de créme liquide Verser dessus le reste de mix. Filmer.
. & cl de lait Placer dans le panier vapeur puis dans la cuve avec 20 cl d'eau.
T Cuisson sous pression : 25 min

M Placer une nuit au froid. Savourer avec une sauce au chocolat
« Moule & pudding { chaude:

Ay 4

b= '1'&:' ‘y
E ‘-E
ma note : '{3'{:{3 ﬁ{-—;

m Annotations privées (0)

convertisseur




15:18

mon COokeo

Crevettes a la coriandre

@) 5210 min démarrer la recette

167 1 min

voir le pas a pas

s K~

@
ingrédients : ] R @

« Piment de cayenne

« 1 céc de purée de coriandre
« 1/2 jus de citron vert

« 10 cl de loit de coco

« 24 grosses crevettes décortiquées

« 5 cl de fumet de poisson Préparer les ingrédients.
« Sel et poivre Décortiquer les crevettes.
Mettre tous les ingrédients dans la cuve.

\ Servir |

&

)

it
E By - —

convertisseur

m Annotations privées (0)




@) 5a10min

demarrer la recette
165 5min

L & £ £ & voir le pas a pas

\ -
ingrédients : ﬁ R @

« 480 g de riz joponais
« 100 g de porc haché
« 60 g de carottes tranchées

« 47 cl de bouillon dashi
(ou fumet de poisson)

« 2 cl de sauce soja
» 1 céic de poudre de gingembre
= 2 cdis de saké

= 3 cds de shiitoké ou champignons de Paris
émincés

« 1 cdic de sucre

convertisseur

MOoON COOKED
Riz & la japonaise

‘ Metire tous les ingrédients dans la cuve et mélanger.
Servir |

LW

- .

ma note : '{3'{:{3 ﬁ{:

Annotations privées (0)

www.iiikﬁilbh.fr



15:33

mon COokeo

Soupe a la mode chinoise

@) 5210 min démarrer la recette

161 4 min

s K~

@
ingrédients : ] R @

« 100 ¢l de bowillon miso ou dashi (ou de
légumes)

« 2350 g de tofu coupés en dés
= 100 g de poireau lavé et talllé en julienne

voir le pas a pas

= &0 g de champignons noirs chinois séchés
réhydratés émincés

« 50 g de nouilles chinoises aux oeufs

Placer tous les ingrédients dans la cuve.
Jervir |

o
= .

Y &5

e —

ma note : '{3'{:{3 ﬁ{-—f

m Annotations privées (0)

convertisseur




15:14 0 %% )

mon COokeo

C ho UCI’{:}U"’E Q, Rechercher une recette par mots clés

/" 5Smin

@) 5210 min démarrer la recette
—

107 6 min

voir le pas a pas

s K~

@
ingrédients : ] R @

« 600 g de choucroute cuite

1 saucisse de morteau coupée en tranches

épaisses -
= 320 g de pommes de terre coupées en 4 O
» 4 tranches de lard fumé ! () .
* 12 ¢l de vin blanc abacien e les pommes de terre, le chou, puis les autres ingrédients
« 4 saucisses de strasbourg dans la cuve.
« 4 tranches de saucisson fumé & l'ail Cuisson sous pression : 6 min
« 0,5 palette de porc fumée : Servir |

6 baies de geniévre b '1 ﬂ?&\. ..:"L ;
S

ma note : '{3'{:{3 ﬁ{-—f

m Annotations privées (0)

convertisseur




15:13

monN COOKEO
CGrOﬂes gl(]f_:ées Q, Rechercher une recette par mots clés

f 4 min

@) 5a10min
16/ 4 min

demarrer la recette

voir le pas a pas

L N~
ingrédients : 'ia 4 ¥ @

« 600 g de carottes tranchées surgelées
« 10 cl d'eau

» 25 g de beurre doux

« 2 cds de persil haché surgelé

= 15 g de sucre semoule

3
) Mettre tous les ingrédients dans la cuve.
\; Assaisonner et servir |

S
manote: 9% 9 X <X <1

convertisseur

S




15:23

mon COokeo

Q, Rechercher une recette par mots clés

©  Mignon de porc & la papaye

@) 5210 min démarrer la recette

1&F 9 min

voir le pas a pas

L N~ -
ingrédients - ‘i 4 W @ e @\? i

« 1 cas dhuile végétale '
« /00 g de filet mignon de porc

« 100 g d'oignons émincés 2N

« 1 papaye (ou mangue) en cubes
= 200 g de carottes émincées

= 1 céc de cannelle en poudre
« 7 ¢l de vin blanc moelleux

« 7 cl de boulllon de légumes
« el et poivre

convertisseur

Verser hwile dans la cuve.
Colorer le pore durant 3 minutes par face. Retirer la viande. Ajouter
les liquides et les légumes. Mélanger.

ﬁé&nlmnner de sel, poivre et cannelle. Remettre la viande sur les
légumes.

Servir avec des féculents ou une purée de courge.

—

ma note : '{3'{:{3 ﬁ{-—f

Annotations privées (0)




15:32

mon COokeo

@ 5{]|Clde de bOUIQOUT AuXx herbes Q, Rechercher une recette par mots clés

(1]
demarrer la recette

4/ B min
@) 5a10min
16 T min

voir le pas a pas

s K~

@
ingrédients : ] R @

« 240 g de boulgour
« A0 ¢l d'ecu
» 1 cés de vinaigre balsamigue blanc

« 2 oranges (en supréme) 1’()0

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

Ajouter les tomates, les herbes, l'orange le reste de l'huile et le

E vinaigre, servir.
) = !""\ !’#"J 4

G-

ma note : '{3'{:{3 ﬁ{-—f

m Annotations privées (0)

convertisseur




@) 5a10min
107 3 min

demarrer la recette

voir le pas a pas

s K~

@
ingrédients : ] R @

1 céc de sucre

1 cds de coriandre hachée surgelée
1 cds de sauce soja

120 g d'oignons émincés surgelés
175 g de mais

60 g de shiitake ou champignons de Paris
émincés

/3 g de dés de poitrine fumée
8 gambas entigres crues

80 cl de fond de volaille

80 g de carottes émincées

convertisseur

15:34

mon COokeo
Soupe de gambas

Préparer les ingrédients.

Emincer les oignons.

Emincer les champignons.

Mettre tous les ingrédients dans la cuve.
\ Servir |

y 4

ma note : '{3'{:{3 ﬁ{-—f

Annotations privées (0)

Q, Rechercher une recette par mots clés




15:26

Mmon COOkEO
Poires aux épices

= MEenu

/12 min
@) 5a10min

167 10 min

demarrer Ia recette

voir le pas a pas

s K~

@
ingrédients : ] R @

« 8 poires épluchées

= 1| de vinrouge

« 200 g de sucre semoule
« 3 anis étollées

= 1 baton de canelle

Mettre tous les ingrédients dans la cuve.
Cuisson sous pression : 10 min
Laisser refroidir et servir |

convertisseur

manote: 9% 9 X I 3

m Annotations privées (0)




15:14

mon COokeo

Champignons au fromage

@) 5210 min démarrer la recette

16/ 4 min

voir le pas a pas

s K~

@
ingrédients : ] R @

« 350 g de champignons de Parls

= 200 g de pommes de terre épluchées et
coupées en cubes

= 75 cl de bouillon de volallle
« 60 g d'oignons en dés surgelés
« 40 g de fromage frails

« 1 cas de persil haché Mettre tous les ingrédients dans la cuve.
= 1 gousse d'ail hachée Cuisson sous pression : 4 min
. Sel et poivre : servir |
) pls
= = "r? % -
\ AP e
@ N _ "

convertisseur

ma note : '{3'{:{3 ﬁ{-—f

m Annotations privées (0)




15:26

mon COokeo

Poires belle-Hélene

(1]
demarrer la recette

@) 5a10min
161 7 min

s K~

@
ingrédients : ] R @

4 poires conférences mures

voir le pas a pas

= 15 cl deau
« 45 g de sucre . _ _
« 1 gousse de vanille coupée en 2 et grattée A ) ' : &
= 150 g de chocolat 50% haché finement dans Placer les poires, l'eau, les graines de vanille et le sucre dans la
un grand bol CUVe.
« 10 g de beurre demi-sel, placé sur le Cuisson sous pression : 7 min
chocolat Sortir les poires. Couvrir le chocolat du sirop obtenu. Fouetter et
« 30 g de créme fraiche épaisse, mise avec le \ servir |
beurre sur le chocolat \
« Pour accompagner : glace & la vanille et {
chantilly

convertisseur

ma note : '{3'{:{3 ﬁ{-—f

m Annotations privées (0)




15:22

mon COokeo

LD.I..I.e c] II{]méfiC{]ine Q, Rechercher une recette par mots clés

@) 5210 min démarrer la recette

1&F 6min

voir le pas a pas

s K~

@
ingrédients : ] R @

« 2 céis dhulle végétale
= 4 filets de lotte (150 g)

= 2 échalotes émincées

« 15 cl de vin blanc - \ 5 :

= & ¢l de cognac VEIE&,L&U“E dans la cuve.

. 200 g de julienne de carottes lorer légérement les filets de lotte. Les retirer.

. 100 g de julienne de blanc de poirecu Ajouter les autres ingrédients et bien mélanger en grattant les sucs.

Remetire le poisson sur les légumes.

« 7 cac de concentré de tomate
servir avec du riz parfumé & l'estragon.

« 200 g de bisque de homard
= Sel et poivre

¥
|
=

b > —

g
- - -
ma note : '{Z{Zﬁﬁﬁ

m Annotations privées (0)

convertisseur

www.iiﬁkﬁilbh.fr



15:17

mon COokeo

Compote poire banane

@) 5210 min démarrer la recette

16 2 min

voir le pas a pas

s K~

@
ingrédients : ] R @

« 2 bananes, pelées et en frongons
= 2 ctic de jus de citron

« 2/3 gousse de vanille, grattée "" }
« 4 poires conférence pas frop mires, pelées Préparet les ingrédients.
et en cubes Couper les poires en cubes.
» Scldeau Mettre tous les ingrédients dans la cuve.
« 50 g de sucre Egoutter et mixer dans un saladier. Garder au frais une nuit avant de
| SCIVOUret.
\ Carder au frais une nuit avant de savourer.

>

convertisseur

ma note : '{3'{:{3 ﬁ{-—r

m Annotations privées (0)




15:12

mon COokeo

Brocolis aux amandes

@) 5a10min démarrer la recette

167 3 min

s K~

&
ingrédients : 5% 4 V¥ @

« 400 g de brocoli frals

« 80 g de beurre doux

« 30 g de poudre d'amandes
« 2 cdis de persil haché

voir le pas a pas

= 15 cl deau ]
- Sel et poivre Mettre tous les ingrédients dans la cuve sauf le brocoli.
Mettre le brocoli dans le panier vapeur puis le panier vapeur dans la
. cuve.
| Servir |
T B
et j

convertisseur

manote: 31 97 9% <7 <1

m Annotations privées (0)




15:33

MON COOKED

@ SG U m O n m GTS E"I' pe‘n‘rs pG is Q, Rechercher une recette par mots clés

@) 5210 min démarrer la recette

16 2 min
8 & g voir le pas a pas

s K~

@
ingrédients : ] R @

« 10 cl de créme liquide

« 10 ¢l de fumet de poisson
« 120 g de mais

« 150 g de moutarde

Préparer les ingrédients.

- 4 pavés d d s . "
paves de saumon de 100 g Mettre'la créme liquide, la moutarde, le mais, les petits pois et les
= 30 g de petits pois surgelés filets de saumon dans la cuve.
« Sel et poivre Ajouter le fumet de poisson, le sel et le poivre et démarrer la cuisson.
¢ Servir |
‘

=

ma note : '{3'{:'{3 ﬁ{:

m Annotations privées (0)

convertisseur

www.iiﬁkﬁilbh.fr



15:34

mon COokeo

©  Soupe de lentilles et lardons

@) 5210 min démarrer la recette

167 18 min

voir le pas a pas

s K~

@
ingrédients : ] R @

« 150 g de lentilles
« 100 g de pommes de tenre, en cubes

« 75 cl de bouillon de veau
« /0 g d'oignons surgelés coupés en dés 0
» 1 céic dhuile végétale ‘ () .
« 80 g de lardons fumés Verser lhuile dans la cuve.
A Faire revenir les oignons et les lardons pendant 2 & 3 minutes.
Alouter le reste des ingrédients.
: Mixer et servir |
’ e
\ H: -

convertisseur

ma note : '{3'{:{3 ﬁ{-—f

m Annotations privées (0)




15:35

mon COokeo

Tajine de lapin aux olives

(1]
demarrer la recette

@) 5a10min
167 10 min

voir le pas a pas

s K~

@
ingrédients : ] R @ \

4 cuisses de lapin coupées en 2 et farinées
1 oignon épluché et émincé

|\ £

« 1 zeste d'orange Fair les cuisses sur toutes les faces. Ajouter les oignons et les
« 200 g de tomates concassées fﬂir&i:s;&lcrrer avec le 4 épices. Déglacer avec 5 cl d'eau.
]

. 100 g d'olives nolres dénoyautées Alouter le jus et les zestes d'orange, les tomates concassées, le miel et
T les olives. Saler et poivrer.
. 2 cas dhulle Cuisson sous pression : 10 min

\ Servir avec des pates.
« 2 cds de miel v

4 pincése de 4 épices

&
B ..

. -
L ] -t -
- ’-l_

convertisseur

ma note : '{3'{:{3 ﬁ{-—f

m Annotations privées (0)




15:34

mon COokeo

— menu @ SDUDE de pOiS CGSSéS Q, Rechercher une recette par mots clés

Fa ]

/" 5Smin

@) 5210 min démarrer la recette

167 15 min

voir le pas a pas

s K~

@
ingrédients : ] R @

« 250 g de pols cassés (secs)
« 1 oignon émincé

« 80 cl d'equ _
« 4 fromage frals en portions .

= Sel et polvre

= 2 sucres en morceaus k ¢
Placer tous les ingrédients dans la cuve. Melanger.

Cuisson sous pression : 15 min
\ Mixer et savourer.

= G

ot -
: M f &
T —

convertisseur

ma note : '{3'{:{3 ﬁ{-—f

m Annotations privées (0)




¢

3a 10 min

16 T min

L0 8 8 8

s K~

&
ingrédients : " L

600 g de filets de poulet émincés
450 g de riz

75 cl de fond de volaille

3 tranches de gingembre frais

= 40 g de vert de poireau

1/2 cac de sel

« 4 cdis de sauce soja

4 céis de miel

convertisseur

demarrer Ia recette

®©
e

voir le pas a pas

Y &5

15:29

mon COokeo
Poulet au riz

~
Mettre tous les ingrédients dans la cuve sauf le soja et le miel.
Mélanger.

Ajouter la sauce soja et le miel. Melanger.

Jervir |
.‘-‘.-_.j"'-" w_. : - :
I - — -

ma note : '{3'{:{3 ﬁ{-—f

Annotations privées (0)

Q, Rechercher une recette par mots clés



mon COokeo

Rillettes de maquereau
/"~ 10 min

@) 5210 min démarrer la recette
167 1 min

@
ingrédients : ] R @

« 300 g de filet de maquereau

= 60 g d'échalote épluchée et finement
ciselée

| & ;
s o deciinehiohs Aaoisse Placer lés échalotes et le vin dans la cuve.

Laisser chauffer jusqu'é ce gue le vin se soit évaporé.
* 10 ¢l de vin blanc Faire fondre le beurre, assaisonner et retirer la sauce.
» 100 g de beurre demi-sel Placer les filets de maquereau dans le panier vapeur avec 20 cl
« 2 céis de cerfeull haché d'eau dans la cuve.
« 2 céic de capres hachés Emietter, retirer les arétes des filets. Ajouter les échalotes et les
v Skl e ol \ autres ingrédients.

L -
ma note : ‘{3 ‘{Z {Z ﬁ {I

m Annotations privées (0)

convertisseur




15:33

mon COokeo

@ S{]U‘té de Crevetfes 1Gnd00ri Q, Rechercher une recette par mots clés
f 6 min [
@* 2 min
RRE voir le pas a pas

X \ ¢
ingrédients : ‘i R @

« 1 citron (jus)
« 10 g de gingembre frais haché

« 15¢cl dequ Préparerles ingrédients.

« 2 céc d'épices tandoor Décortiguer les crevettes.

« 2 céis d'huile d'olive Faire.revenir les crevettes, les épices, le gingembre et l'ail.
. 2 gousses d'all, dégermées, hachées 2aler. Ajouter le jus de citron et retirer.

Mettre 'eau, le sel et le chou romanesco dans la cuve.

« & branches de coriandre fraiche hachées
Servir le chou avec une noix de beurre, dresser autour les crevettes et

» 600 g de crevettes décortiquées ¢ P T
« 800 g de petits bouguets de chou '

romanesco lavé __;;

v b L
. : i
. ) _i_"'
- - L
= r—

convertisseur
ma note - '{3 '{E ‘I:I ﬁ '{—T

m Annotations privées (0)

G g




@) 5a10min

demarrer la recette
16 2 min

oW1 voir le pas a pas

s K~

@
ingrédients : ] R @

2 céis d'hwile de tournesol

4 filets de volaille

« 100 g d'oignons émincés

« 300 g de concassée de tomate
« &0 g de pate darachide

= 500 g de patate douce en dés (cuites 10
min & lo vapeur)

« 13 cl deau
« Sel poivie
2 gousses d'ail, pelées et finement hachées

convertisseur

15:22

mon COokeo
Mﬂfé de vOIGi"e Q, Rechercher une recette par mots clés

langer. Prolonger la cuisson 1 minute.

%I les filets de volaille 3 minutes par face. Aiouter l'oignon.
Ajouter tous les autres ingrédients.

Servir avec du riz blanc.

V & 2

ma note : '{3'{:{3 ﬁ{-—f

Annotations privées (0)




15:14

mon COokeo

“menu  ®© Chaudrée de légumes

/20 min
@) 5210 min démarrer la recette
1&F 6min

voir le pas a pas

s K~

@
ingrédients : ] R @

« 4 bols de légumes en petits dés (carottes,

poirequx)
« 40 g de beurre
»:40.4 de foie ‘ surre dans la cuve.
* 80cldeau Fgoutgﬂlea légumes, mélanger pour les enrober. Ajouter la farine et
= Sel poivie mélanger pour bien répartir la farine autour des légumes.
« 1 cais de cerfeull clselé Ajouter l'eay, le sel et le poivre.
- Fromage L Agrémenter de cerfeull, fromage et croutons de pain. Servir bien
« Croutons de pain : chaud !

.

ma note : '{3'{:{3 ﬁ{-—r

m Annotations privées (0)

convertisseur




@) 5a10min

demarrer la recette
1&F 3min

b 8 8 8¢ voir le pas a pas

s K~

@
ingrédients : ] R @

» 1.2 kg de moules fraiches

« 150 g d'oignons surgelés émincés
« 20 cl de vin blanc

« 3 cds de persil hache

= Sel et polvre

convertisseur

15:23

mon COokeo
Moules mariniéres

| Mettre tous les ingrédients dans la cuve.
‘ servir |

e I
L. . . = .

ma note : '{3'{:{3 ﬁ{-—f

Annotations privées (0)

Q, Rechercher une recette par mots clés




15:20

mon COokeo

Echine de porc au Xérés

@) 5210 min démarrer la recette

167 70 min

voir le pas a pas

s K~

®
ingrédients : @ L @

« 200 g d'echine de porc entiére
« 2 oignons coupés en 2
4 carottes coupées en rondelles

\

4 navets coupés en 2

= 2 branches de céleri branche émincé Placer viande et légumes dans la cuve. Verser le vinaigre, compléter
. 1 bouquet gami d'eau, & peine & hauteur des ingrédients. Ajouter le bouquet.
» 4 gousses d'all pelées, dégermées et Assaisonner. !
coupées en 2 ) Cuisson sous pression : 70 min
« 4 ¢l de vinaigre de xéres ~ Servir accompagnée de riz blanc et de moutarde & l'ancienne.

Ay 4

2 ciic de gros sel

« &cldeav *‘! #?
' i
b | gh-_

convertisseur

manote: 1 97 9% <7 <1

m Annotations privées (0)




15:23

MON COOKED

NDUi"es ChinOises {]U SUrimi Q, Rechercher une recetle par mots clés

(1]
demarrer la recette

@) 5210 min
167 3min

voir le pas a pas

s K~

&
ingrédients : 5% 4 ¥ @

280 g de noullles chincises (poids cru)
33 cl deau

300 g de surimi coupé en petits cubes
3 cds dhwile de sésaome

« 2 céic de gingembre frais rapé Mette I'eau, les carottes, la sauce soja et les pates dans la cuve.
« 150 g de carottes épluchées et coupées en Pﬂéiﬂﬂﬂﬂﬁ
petits cubes Cuisson sous pression : 3 min

« 2 jus de citron vert | Ajouter le jus de citron, lhuile, les cacahuétes, le surimi et la
. 50 g de cacahuettes : coriandre ciselée.
« 2 ctis de sauce soja claire (sucrée) 1 & e "
« 4 branches de coriandre fraiche ciselées e g '

- "Q -

=" i e i
I_H. -_ !. .{ :

convertisseur

manote: 9% 9 X <X <1

m Annotations privées (0)

S



15:33

mon COokeo

©  Sauté d'agneau aux pignons

L]
@) 5210 min démarrer la recette

1} 20 min ¢ |

voir le pas a pas

L N~ 2

@
ingrédients : ] R @

« 600 g de gigot d'agneau, paré, découpé \ \ g
en cubes de 30 g et fariné N

« 1 oignon émincé
= 4 céis dhwuile d'olive

- /

Mettre l'edu, lavmoitié de Ihuile et du sel dans la cuve.
Verser surla-semoule, laisser gonfler & cHté,
Dorerla viande sur toutes les faces dans I'huile. Faire dorer les

» 12 cl de vin blanc oignens et les pignons.

« 280 g de semoule fine Alouter le vin, le sel et le poivre.

« 30 g de pignons de pin Cuisson sous pression : 20 min

« 8 feullles de menthe ciselées ; Ajouter le beurre & la semoule. Servir avec le sauté d'agneau et la
« Sel et poivre \ menthe.

« 28 cldeau Y £

« 20 g de beurre o %

convertisseur

ma note : '{3'{:{3 ﬁ{-—f

m Annotations privées (0)




15:26

mon COokeo

Petit salé aux lentilles

(1]
demarrer la recette

@) 5a10min "}
{&F 20 min -

voir le pas a pas

s K~

@
ingrédients : ] R @

« 280 g de lentilles vertes du Puy

« 600 g de palette demi sel en cubes

1 ocignon émincé

200 g de carottes coupées en cubes
« 45 cl d'eau

2 feuille de laurier

« Poivre

2 pincées de thym

thym et les cubes de viande. Poivrer. Ajouter l'eau,
Servir |

g

=

ma note : '{3'{:{3 ﬁ{-—f

m Annotations privées (0)

convertisseur




15:21

MON COOKED

Gnocchi tomate et safran

@) 5a10min démarrer Ia recette

167 3min

voir le pas a pas

L N~
ingrédients : ‘a 4 ¥ @

« 540 g de gnocchi

« 100 g de cowlis de tomate

« 10 cl d'eau

« 3 pincées de safran (pistils ov poudre)
= 60 g de créme fraiche épaisse

« 2 cés de basilic ciselé

« Sel et poivre

convertisseur

lacer tous les ingrédients dans la cuve sauf le basilic. Bien
anger et fermer.
rvir agrémenté du basilic, accompagné d'une roquette et de
jambon italien.

e _

I
e =
[ ==

manote: 9% 9 X <X <1

Annotations privées (0)

S



15:24

mon COokeo
Oeufs brouillés

/" 5Smin
@) 5a10min
167 0 min

demarrer la recette

voir le pas a pas

s K~

®
ingrédients : 4@ * W @

« & oeufs bio

= 8 cl de |ait
« 60 g de créme fraiche
« 40 g de beurre
= Sel et poivre :
« 1 cais dhuile végétale Verser lhuile dans la cuve.
« 1cac de cerfeul ciselé Aiouter tous les ingrédients. Remuer & la spatule en bois ou silicone,
. 1 cic de cboulette ciselée sans arrét jusqu'a ce que les ceufs soient cuits.

\ Servir |

&

) .f

= : *-_'& &

convertisseur

manote: 31 97 9% <7 <1

m Annotations privées (0)




15:26

mon COokeo

Petits pois carottes lardons

(1]
demarrer la recette

@) 5a10min
1&F 3min

s K~

@
ingrédients : ] R @

« 200 g de petits pols surgelés
= 1 oignon ciselé

voir le pas a pas

» 200 g de lardons Mettre J&'beurre dans la cuve.
« 50 g de beurre Faire'colorer les lardons, ajouter les carottes et les oignons. Les
« 200 g de carottes coupées en dés lqisser colorer quelques minutes.
. 7.5 ¢l de boulllon de volaille Hc:-uier les petits pois surgelés, les coeurs de laitue et le fond de
. Vet rathe frolohe chislds volaille. Mélanger. Saler et poivrer.
Al v Cuisson sous pression : 3 min
PO \ Alouter la menthe. Servir |
« 1 coerur de laitue coupé en cubes N

b !& @
iht Tty &S

ma note : '{3'{:{3 ﬁ{-—f

m Annotations privées (0)

convertisseur




15:21

mon COokeo

Q, Rechercher une recette par mots clés

Foie gras au confit de figue

@) 5210 min démarrer la recette

16 T min

voir le pas a pas

\ -
ingrédients : ‘i R @

« 250 g de fole gras frais, éveiné
= 2 céic de confit de figue (ou de rose)

« Sel et poivre rherle
« Terrine en verre rentrant dans le panier Le F.'I_IGS‘&E‘!’ dans une 1gfﬂn.g en verre.
yopeu Verser 20 cl d'eau dans la cuve. Placer la terrine dans le panier

‘C-::pe ur puis dans la cuve.

visson sous pression : 7 min
blongm dans un bain d'eau froide. Garder au frais 2 jours avant de

servir.

convertisseur
ma note - '{3 '{E ‘I:I ﬁ '{—T

m Annotations privées (0)




1512 S0 9% W b

mon COokeo

@ Cﬂnﬂrd Gux Ggrumes Q, Rechercher une recette par mots clés

@) 5210 min démarrer la recette

16 6min
LR RERER voir le pas a pas

s K~

@
ingrédients : @ 4 W @

« 2 magrets de canard paré, et un peu
dégraissé

2 oranges, en suprémes

1/2 zeste d'orange

1 citron, en supréme

» 1 oignon doux Colorer les magrets, coté peau en premier, 4 minutes par face.
« 200 g de carottes émincées Retirer un peu de gras. Ajouter les autres ingrédients sauf la

« 7.5 ¢l d'eau Sauceline®,

« 7.5 ¢l de jus d'orange \ Lier la sauce avec la Sauceline®. Servir avec des tagliatelles !
« Jel et poivre )

2 cds de sauceline®

convertisseur

manote: 9% 9 9% <X <1

m Annotations privées (0)




15:20

mon COokeo

Espadon e1' Sain'l' Jacques Q, Rechercher une recette par mots clés

@) 5210 min démarrer la recette

167 1 min

voir le pas a pas

s K~

@
ingrédients : ] R @

« 4 morceaux d'espadon de 60 g
« 400 g de saintacques
« 60 g de beurre doux

« 40 g de céipres entiéres F , '
= 3 cdis de jus de citron gL
= 1 cds de coriandre hachée $
« Sel et poivre . SRl
Mettre tous les ingrédients dans la cuve sauf les herbes.
\ Ajouter la coriandre et servir |

)
Nt 8 ]
9 | -
i " — 3

ma note : '{3'{:{3 ﬁ{-—f

m Annotations privées (0)

convertisseur




15:23

mon COokeo

M(]gre't Gsperges e1‘ DOIVI"E Q, Rechercher une recette par mots clés

(1]
demarrer la recette

@) 5a10min
16/ 4 min

voir le pas a pas

s K~

@
ingrédients : ] R @

- 2 magrets de canard paré
« 3¢l de cognac
» 15 cl de bouillon de volaille (ou fond de

P~ - KM . ;’

veau) un peu les magrets et les assaisonner. Colorer les
* 1> g de poivre vert écrasé m coté peau, puis 3 min par face.
» 15 cl de créme liquide -Retirer les magrets et le gras. Déglacer au Cognac et remuer.
« 15 g de beurre “Ajouter le reste sauf les asperges. Retirer la sauce, réserver au
« Sal chaud. Ajouter asperges, magrets et 10 cl d'eau.
= S T : Servir le magret tranché avec les asperges et napper de sauce.

« 20 asperges vertes

>

—

ma note : '{3'{:{3 ﬁ{-—f

m Annotations privées (0)

convertisseur




15:18

mon COokeo

Créme desser‘t C] IG V{]ni”e Q, Rechercher une recette par mots clés

@) 5210 min démarrer la recette

1&F 0min

voir le pas a pas

s K~

@
ingrédients : ] R @

« 36 cl de créme liquide

« 18 cl de lait

« 33 g de fécule de mais

« 45 g de sucre

= 2/3 gousse de vanille, grattée

« Verrines ~—
Aiouter le mélange de fécule, sucre, lait, créme et vanille. Cuire en

mélangeant jusqu'd épaississement. (3 & 5 min)

V & 2

convertisseur
ma note - '{3 '{E ‘J:I ﬁ '{3

m Annotations privées (0)




3a 10 min
35 min

voir le pas a pas

s K~

@
ingrédients : ] R @

800 g de pilons de coq (ou de dinde)
farinégs

200 g de champignons de Paris émincés
200 g de lardons

15 cl de vin rouge

2 oignons émincés

200 g de carottes émincées

Sel et poivre

1 bouquet garni

10 cl de fond de veau

2 ctis dhuile d'arachide

convertisseur

demarrer Ia recette

®©
AR

15:17 49 % W)

mon COokeo
Coq au vin rouge

Verser IR
Fairedore Ies pilons de coq. Retirer. Faire dorer lardons, oignons,
champignons et carottes, en plusieurs fois si nécessaire.
%mﬁe les pllons de cog, aiouter le vin et le fond de veau. Saler et
pr.'mrrEr
Cuisson sous pression : 35 min

\ servir le cog au vin avec une purée de pomme de terre.

| e -
ma note : '{3 '{Z ‘J:I ﬁ {I

Annotations privées (0)




¢

1&r 5min

3a 10 min

demarrer la recette

voir le pas a pas

K~

@
ingrédients : ] R @

1 cais dhuile d'olive

« 500 g de viande de boeuf hachée

150 g d'cignons émincés
30 g de sauce salsa pour tacos

= 400 g de tomates pelées en conserve et son

coulis
5 cl d'eau

= Feuvilles de laitues hachées
« Fromage rapé

Sel, poivre, cumin

« & tortillas pour tacos

convertisseur

15:34

mon COokeo

Tacos au boeuf

Y &5

Verser Fhuile dans la cuve.

Faire dorer la viande et l'oignon pendant 3 min. Mélanger pour casser
les morceaux de viande.

Ajouter les tomates et 'eau. Mélanger pendant 1 minute. Assaisonner.
Garnir les tortillas pour Tacos Ajouter la salade et du gruyére. Servir |

ma note : '{3'{:{3 ﬁ{-—f

Annotations privées (0)




15:35

mon COokeo

© Velouté de potimarron

@) 5210 min démarrer la recette

1&F 8min
Lol b 8 % voir le pas a pas

s K~

@
ingrédients : ] R @

= 900 g de potimarron pelé et coupé en
cubes

« 200 g d'ocignons coupés en cubes
= 30 cl d'eau

» Sel et poivre

« 2 gousses d'ail dégermée

« 2 cés de créme fraiche épalsse

Placer tous les ingrédients sauf la créme, dans la cuve.
Ajouter la créme et mixer. Servir |

) iy

i o
o=
ma note : '{3 '{E ‘J:I ﬁ '{:—T

m Annotations privées (0)

convertisseur




Flan au lait de coco

15:20

mon COokeo

Q, Rechercher une recette par mots clés

@) 5210 min démarrer la recette

167 15 min

voir le pas a pas

s K~

&
ingrédients : " L

« 1 joune d'oeuf

= 1 oceuf entier

« 75 g de sucre

« 25 g de fécule de malis

= 65 g de créme fraiche épaisse
« 20 cl de lait de coco

« 10 cl d'eau

« Ramequins

convertisseur

o e

Mélangerles ceufs et le sucre. Ajouter la fécule.

Ajouter la créme et le |ait de coco.

Répartir dans les ramequins et les filmer.

Placer dans le panier vapeur puis dans la cuve avec 20 cl d'eau.

\ Laisser refroidir et placer au frais quelques heures avant de servir.

s B
o I

ma note : '{3'{:{3 ﬁ{-—f

y 4

Annotations privées (0)




15:35

mon COokeo

Tcljine dlggneuu GUX pruneaux Q, Rechercher une recette par mots cles

(1]
demarrer la recette

@) 5a10min
167 15 min

voir le pas a pas

s K~

®
ingrédients : 4@ L @

« 20 cubes farinés d'épaule d'agneou de 30 g ‘ }‘ﬁ

« 1 oignon pelé et émincé ~\

« 20 pruneaux dénoyautés P\, ‘ i Wy

« 20 amandes entiéres Verser hwile dans la cuve.

- 2 cac de graines de sésame grillées Colorer les cubes de viande farinés dans l'huile chaude en plusieurs
« 5el et poivre fﬂi& si besoin.

Ajouter les autres ingrédients dans la cuve. Mélanger.
Cuisson sous pression : 15 min
Agrémenter de sésame et server avec de la semoule.

« 2 cbc de cannelle en poudre
« 3 cas dhwile d'olive

=

« 15 el deau v

= 2 cdis de miel liquide b 4
S g
1 ]
E e |

convertisseur

manote: 31 91 9% <7 <1

m Annotations privées (0)




15:29

mon COokeo

p,DUIE‘I' GU Scrl'(]y Q, Rechercher une recette par mots clés

@) 5210 min démarrer la recette
1&F 6min
Lol B RERE voir le pas a pas

@
ingrédients : ] R @

« 1 cac de curry L
= 1 cds de gingembre haché \\ .
« 1/2 cac de cumin Prépar grédients.
« 10 cl de sauce soja Mettre it de'coco et la sauce soja dans la cuve.
« 18 cl de lait de coco ﬁjnmqﬁle: morceaux de poulet, les épices et le gingembre.Remuer,
« 2 cas de miel ajouter le miel et le beurre de cacahuétes, retirer.
o F40G d i Bcamai Retirer tous les ingrédients de la cuve et les remplacer par le riz et
. 46 ol deau ‘ l'eau. Saler.

, Rajouter le poulet au riz pour le réchauffer. Servir |
« 600 g d'aiguillettes de poulet, &mincées \
= 70 g de beurre de cacahuéte b ] -3

;.:F: -~ - :'I.

&

ma note : '{3'{:{3 ﬁ{-—r

m Annotations privées (0)

_ ) -
convertisseur




15:16

mon COokeo

@ CHTOU“ Ie' Végé'l'(]rien ne Q, Rechercher une recette par mots clés

@) 5210 min démarrer la recette
&/ 4 min

s K~

@
ingrédients : ] R @

= 1 kg de citrouille épluchée et coupée en
oros cubes

« 1 cds de curry

« 1,5 ctis de zestes d'orange
= 6 cl dhulle d'olive

« 8 cl de jus d'orange

- Sel et polvre

Mettre tous les ingrédients dans la cuve.
\ Servir |

convertisseur

ma note : '{3'{:{3 ﬁ{-—f

m Annotations privées (0)




15:29

mon COokeo

@ pGU I.ej' {]U C UI"I' Y ver'l' Q, Rechercher une recette par mots clés

@) 5210 min démarrer la recette

16/ 4 min
Lol B RERE voir le pas a pas

s K~

@
ingrédients : ] R @

« 90 g de petits pois
« 100 g de courgettes coupées en rondelles
« 600 g de blancs de poulet coupés en

MOrCeaux

» 150 g d'oignons émincés Verser huile dans la cuve.
= 25 cl de lait de coco Faire revenir les oignons et le poulet pendant 4 min.
« 1,5 cais de curry vert Ajouter le reste des ingrédients. Remuer.
« 1,5 cés dhwile )
« Sel et poivre \ Servir |

) & o

- o

convertisseur
=IO rarote: 01 1 2 0
m Annotations privées (0)




15:12

mon COokeo
© Brioche perdue en pudding

@) 5210 min démarrer la recette

167 30 min
Lol b 8 % voir le pas a pas

\ -
ingrédients : ‘i R @

« 2 oeufs

« 50 g de sucre

« 1 cl de lait

« 2 cds d'eau de fleur d'oranger
= & tranches de brioche

= Sucre glace (pour décorer)

« Moule rond chemisé

rond. gﬁemisé
-‘Flinar le moule. Placer dans le panier vapeur, puls le tout dans la cuve
remplie de 20 cl d'equ.

Passer un couteau autour et démouler. Saupoudrer de sucre glace et

1 manger tiede, Agrémeni-Er de quelgues morceaux d'orange.

y 4

‘l‘fl-r :
f.‘.

convertisseur
ma note : ‘{3 ‘{3 1 33 ‘{3

m Annotations privées (0)




15:18

mon COokeo

COUSCGUS pOire e‘t miE! @, Rechercher une recette par mots clés

(1]
demarrer la recette

@) 5210 min
167 5 min

voir le pas a pas

s K~

&
ingrédients : 5% 4 V¥ @

« 22 cldequ

« 50 g de miel liquide

« 2 poires, coupées en cubes
« 100 g de semoule fine

= Cannelle en poudre

Placer les cubes de poire, le miel, 'eau et la cannelle dans la cuve.
Verser le sirop sur la semoule. Laisser reposer S min.

convertisseur

manote: 9% 9 X <X <1

m Annotations privées (0)




15:30

mon COokeo

Quene”es sauce rOQUEfDr‘I' Q, Rechercher une recette par mots clés

/" 5Smin

@) 5210 min démarrer la recette

1&F 8min

s K~

@
ingrédients : ] R @

« 80 g de lardons

« 80 g de roquefort

« 10 cl de fond de veau ou de volaille
« 8 cl de créme liquide

= 4 quenelles =
« 2 céis de noix hachées ¥ -] o

Aiouter la créme, le fond de veau et les quenelles.

I Ajouter les noix et servir avec une salade verte.
» &

- .i..a-g -

-. }’; o)

convertisseur

ma note : '{3'{:{3 ﬁ{-—f

m Annotations privées (0)




15:11

mon COokeo

@ BDeUf bOUngignon Q, Rechercher une recette par mots clés

@) 5210 min démarrer la recette v,
fﬂj' 35 min ' “
F
Lo b B B voir le pas a pas N
o X
B L/

ingrédients : @ L @ /4

« 800 g de beeufcoupé encubes de 25 g &> v

. 25l de vin rouge ¥y

15 ¢l de fond de veau Y . i g ~ = o s . _~—

« 70 g de lardons Verser huile dans la cuve.
« 150 g d'oignons &mincés Faire.revenir tous les ingrédients sauf le liquide et le bouquet garni
« 1 cais dhuile végétale pendant 10 minutes.

Ajouter le liquide et le bougquet garni.

300 g de champignons de Parls { g:ifﬁn sous pression : 35 min

« 1 bouguet gami N

= Sel et poivre b @’ 2

et

ma note : '{3'{:{3 ﬁ{-—f

m Annotations privées (0)

« 7 carottes émincées

convertisseur




¢

1&r 5min

5210 min

(1]
demarrer la recette

oW1 voir le pas a pas

s K~

@
ingrédients : ] R @

Basilic ciselé

= 1 jus de citron

10 ¢l de créme liquide & 15 % mg

150 g de courgettes coupées finement en
petits dés

« 2 cdis dhwuile d'olive

300 g de saumon fumé coupé en lamelles

« 320 g de fusilli
« 43 cl d'eau

Sel et poivre

convertisseur

15:21

Mmon COOkEO
Fusilli au saumon

Préparef les-ingrédients.
Ciseler le basilic.
Methe Peau, I'huile d'olive et les pétes dans la cuve. Mélanger, saler et
fermer.
Alouter créme, jus de citron, saumon fumé, courgettes crues, basilic et
poivrer.

1 Servir |

y 4

) ~
ey

-5

ma note : '{3'{:{3 ﬁ{-—f

"o |

[#& (7

Annotations privées (0)




15:34

mon COokeo

@ SOUpe de frﬂises e‘i' Ggrumes Q, Rechercher une recette par mots clés
f 10 min [
@* 1 min
RRE voir le pas a pas

s K~

@
ingrédients : ] R @

« 1 citron vert (zestes)

= 10 cl d'eau \
+ 100 g de sucre Préparet les-ingrédients.
« 12 feuilles de basilic Levervossuprémes d'orange.
« 3 oranges (zestes et suprémes) Couper finement vos feuilles de basilic.
« 400 g de fraises dqueutées, coupées en Mettre les fraises, l'eau, le basilic, les zestes d'orange et de citron
quatre vert dans la cuve. Ajouter le sucre.
Mixer, laisser refroidir. Au moment de servir, ajouter les suprémes
1 dorange.
3
" i
)
o —
& o

convertisseur

ma note : '{3'{:{3 ﬁ{-—f

m Annotations privées (0)




15:11

mon COokeo

Bolognaise Comme Un Chef Q, Rechercher une recette par mots clés

(1]
demarrer la recette

@) 5a10min
167 45 min

voir le pas a pas

s K~

@
ingrédients : ] R @

« 480 g de viande de beeuf hachée
« 1 oignon émincé

« 200 g de carottes émincées
« 600 g de tomates concassées et son coulis Verser Ihuile d'olive.
« 7.5 ¢l de vin rouge Dorer Ja viande. Ajouter les lardons, les oignons et les carottes.
. 100 g de lardons Verser le vin. Ajouter les tomates concassées, le céleri et l'ail. Saler et
« 2 ctic de sel et poivie pPOivrer.
: : Cuisson sous pression : 45 min
o ———— \ Servir avec des pétes.
« 2 g d'ail dégermé et haché N
= 40 g de céler branche émincé ) ° ’ . %
po
—

o Eas

ma note : '{3'{:{3 ﬁ{-—f

m Annotations privées (0)

convertisseur




15:28

MON COOKED

@ pOlTI mes de 1erre éCfGSées Q, Rechercher une recette par mots clés

@) 5210 min démarrer la recette

167 10 min
L b 8 0 voir le pas a pas

s K~

@
ingrédients : ] R @

= 1.2 kg de pommes de terre pour purée
coupées en cubes

« 120 g de beurre
= 16 cl deau

‘ | W ©
« 3 cdis de créme fraiche D -
A ™ g -

» 0.5 ctic de muscade moulue Mettre tous les ingrédients dans la cuve sauf le lait.

« Sel et poivre Mixer, assaisonner. Aiouter du lait pour arriver & la consistance
« Lait souhaitée,

Servir |

y 55~ >

convertisseur

ma note : '{3'{:'{3 ﬁ{:

m Annotations privées (0)

www.iiﬁkﬁilbh.fr




15:18

mon COokeo

Q, Rechercher une recette par mots clés

Créme Dubarry
/"~ 10 min

@) 5210 min démarrer la recette
1&F 3min

@
ingrédients : ] R @

« 17 ¢l de créme liquide
« 2 cbc de sel et poivie
« 2 pincées de cerfeull ciselé

« 20 g de beurre
= 7.5 ¢l de fond de volaille
« 800 g de chou-fleur émincé

convertisseur

Préparerles ingrédients.

Emincer le chou-fleur.

Metire 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.

-

. iy

by 3
T |
= ”‘t-...- - -

ma note : '{3'{:{3 ﬁ{-—r

= .
- ) 1

Annotations privées (0)




15:12

MON COOKED

CGIGmGrS C] IG TOmU‘I'e Q, Rechercher une recette par mots clés

@) 5a10min démarrer Ia recette

167 1 min

voir le pas a pas

s K~

&
ingrédients : 5% 4 ¥ @

« 900 g de rondelles de calamars surgelées
« 15 ¢l de sauce tomate
« 5 ¢l de vin blanc

= 1 cds de basilic

= 1 cdis dail .+

« 1.5 cignons émincés Verser ['huile d'olive dans la cuve.
« 1 bouquet garni Faire revenir l'cignon et l'ail.

Ajouter les autres ingrédients.

» 0.5 cube de boulllon de légumes ‘ e e
« 1 cas d'hwile d'olive \
= Sel et poivre b

convertisseur

manote: 9% 9 X <X <1

m Annotations privées (0)

S



15:35

mon COokeo

Terrine de poires et épices

@) 5210 min démarrer la recette

1&r 5min

voir le pas a pas

s K~

@
ingrédients : ] R @

« 200 g de poires pelées, coupées en cube

« 24 cl deau

« 60 g de sucre

« 10 g de gélatine en feuilles, ramollie dans un

bol deau glacée Préparer les ingrédients.
» 1 baton de cannelle Placer tous les ingrédients sauf la gélatine dans la cuve.
« 2/3 gousse de vanille gratiée Mixer le jus avec la gélatine. Placer les poires dans le moule, y
« Moule & cake ) verser le jus. Carder au froid.
\ Jervir |

Ay 4

¥

.

h‘!‘n

ma note : '{3'{:{3 ﬁ{-—f

m Annotations privées (0)

convertisseur




15:35

mon COokeo
TOI'ﬂ"G C"J bCEUf Q, Rechercher une recette par mots clés

@) 5a10min
167 1 min

(1]
demarrer la recette

voir le pas a pas

K~

@
ingrédients : ] R @

« 700 g de beeuf haché

= 100 g dharicots rouges cuits ™\ e 1 e ¥

« 100 g d'oignon pelé et émincé Verser huile-dans la c

« 150 g de poivion vert épépiné et talllé en Ajouter les poivrons et les oignons, les attendrir quelques minutes.
batonnets de 3 cm de long Ajouter le concentré de tomate, les haricots, la viande, les épices.

« 2 chic de concenhré de tomate oaler. Bien mélanger.

« 150 g de cheddar ou mimolette rapé Cuisson sous pression : 1 min

« 2 ctic de mélange d'épices tex-mex Ajouter le fromage. Mélanger. Garnir les tortilla de laitue puis de la

\ réparation
« Huile végétale kel s ?

Ay 4

« 4 tortilla de 20 cm de diamétre
= 4 feuilles de laitue

=1 ]
Bem i -

ma note : '{3'{:{3 ﬁ{-—f

m Annotations privées (0)

convertisseur




15:25

mon COokeo

Osso-Bucco aux raisins

@) 5210 min démarrer la recette

167 15 min

voir le pas a pas

s K~

@
ingrédients : ] R @

= 4 tranches de jarret de veau (1 tranche par
personne)

» 2 cds de farine
= 2 ctis dhuile végétale

= 400 g de tomates en quartiers (ou tomates
pelées en conserve)

Verser huile dans la cuve. Fariner les tranches de jarret.

Colorer le jarret 3 min de chague coté, retirer Remplacer par oignon
et céléri. Mélanger, puis verser le bouillon.

Ajouter les autres ingrédients.

Servir avec des spaghettis ou des penne rigatti et du parmesan

« 100 g d'oignons émincés
« 2 branches de céler], éplucheés et ciselées

. 10 ¢l de bouillon de veau \ fraichement r&pé.
= 200 g de gros ralsins blancs coupés en 4 (et \

épépinés idéalement) ! o
« 2 morceau de sucre ot !s..é"

\

ma note : '{3'{:{3 ﬁ{-—f

m Annotations privées (0)

convertisseur




/"~ 10 min

@) 5a10min

demarrer la recette

1&r 5min

voir le pas a pas

\ -
ingrédients : ﬁ R @

35 g de mini penne (petites pates)

« 2 gousses d'all hachée

135 g dharicots blancs cuits en conserve
35 cl de jus de tomate

= 245 g de macédoine surgelée

2 céic de pistou

« 100 g d'oignons émincés

25 ¢l deau

« el et poivre
= 1 cais de basllic ciselé

convertisseur

y 5

15:23

MON COOKED

Minestrone

Placer tous les ingrédients (sauf le basilic) da
Alouter le basilic et servir,

ma note : '{3'{:'{3 ﬁ{:

Annotations privées (0)

www.iiﬁkﬁilbh.fr



15:23

Mmon COOkEO
Maquereau miso

/" Tmin
@) 5a10min
16/ 4 min

demarrer la recette

voir le pas a pas

s K~

®
ingrédients : @ L @

« 4 magquereaux entiers coupés en deux
« 1/2 cés de poudre de gingembre

= 3 cdis de sucre semoule

« 4 cds de vin blanc ou saké

= 4 cdis de pate de miso

« 30 cl d'eau

« Sel et poivre

Mettre tous les ingrédients dans la cuve.
\ Servir |

convertisseur

manote: 91 91 9% <7 <1

m Annotations privées (0)




15:23

mon COokeo

N{]vﬂfin dlﬁgne{]u prin1Gnier Q, Rechercher une recette par mots clés

@) 5210 min démarrer la recette
&7 25 min

@
ingrédients : ] R @

« 1 kg d'agneau coupé encubes de 25 g
« 30 ¢l de fond de veau

« 200 g de petits pols surgelés

« 150 g de carottes en rondelles %;:)

» 1 cas d'hile végétale Ver vile dans la cuve.

« 1/2 cas de concentré de tomates Faire dorer la viande et les oignons pendant 7 minutes.
Moui&r le reste des ingrédients sauf les petits pois.

Cuisson sous pression : 25 min
Alouter les petits pois et servir.

« 150 g d'oignons émincés
» Sel et polvre ¢

Y 4

convertisseur

ma note : '{3'{:{3 ﬁ{-—f
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mon COokeo

Dinde’ Cl ICI mOU.I.Grde Q, Rechercher une recette par mots clés

@) 5a10min démarrer la recette s
s
il

1&F 3min

voir le pas a pas

K~

@
ingrédients : ] R @

« /00 g démincé de dinde

= 1.5 céis de moutarde de dijon
1 cdis de poudre de paprika
3 cl de créme liquide

= 15 ¢l de fond de veau

1 ca&s de persil haché Verser lhuile dans la cuve.
. 1 oignon ciselé Faire revenir les oignons dans lhuile.
Mettre tous les ingrédients dans la cuve.
» 1 céas dhuile tal
= vogmae Aiouter de la fécule pour lier la sauce si besoin. Servir |

=

« Sel et poivre \
’ = ! L1
:"" | =y |
o bl
=g '
S T el

convertisseur

ma note : '{3'{:{3 ﬁ{-—f

m Annotations privées (0)




15:21

mon COokeo

® Harira qux légumes
@) 5a10min

(1]
demarrer la recette
1&F 3min

2 8 & & voir le pas a pas

s K~

&
ingrédients : " 4 W @

« 240 g de pois chiches cuits

« 60 g de vermicelles fins

= 60 g d'oignons émincés

« 100 g de carottes émincées

= 300 g de concassée de tomate en boite

= 2| et polvre

« 0.67 ciic de cumin en poudre = _.
. 70 ¢l deau ‘ Placer tous les ingrédients sauf la coriandre dans
Ty T : Ajouter la coriandre ciselée et servir.

convertisseur
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15:11

mon COokeo

Boulettes de veau et menthe
/15 min AR

@) 5210 min démarrer la recette

167 3min

voir le pas a pas

s K~

&
ingrédients : s 4 ¥ @

« 400 g de veau haché

15 ¢l de fond de veau ; :

« 1,5 citron (zestes) Mélanger veau, menthe, jaunes d'ceufs, pain de mie. Saler et poivrer.

2 ctis dhulle d'olive Former des boulettes de 40 g. Verser I'huile dans la cuve.

i 10 iy bl b fiael s Faire revenir les boulettes de veau. Retirer. Faire revenir les courgettes.
T e T T Ajouter le fond de veau, les zestes de citron, les clives, remettre les
¢h:;ﬁ;}$ ® painde miehacheeste29 boulettes sur le dessus.

. Sel et poivre Cuisson sous pression : 3 min
" ¢ Servir les boulettes de veau & la menthe avec les courgettes.

« 2 jaunes d'ceuf

= 600 g de courgettes coupées en petits
cubes

60 g d'clives vertes

>

.

convertisseur
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15:30

mon COokeo

pudding rOSe e.‘l' framboise Q, Rechercher une recette par mots clés

(1]
demarrer la recette

@) 5a10min
167 35 min

voir le pas a pas

K~

@
ingrédients : ] R @

« 2 ceufs

= 55 cl de |ait entier /

» 8 cl de sirop de rose (ou sirop de Mélanger.ceuf, sirop, lait. Y ramollir les biscuits Verser dans le moule
orenadine) avecles framboises.

* 16 biscuits roses de reims coupés en 3 (ou Filmer e moule et placer le dans le panier vapeur.
bpadions) Verser 40 cl d'eau dans la cuve puis y placer le panier vapeur.

* 150 g de framboises Cuisson sous pression : 35 min

» 100 g de framboises pour décorer Garder au froid 8 h. Passer un couteau autour. Démouler. Décorer.

« Sucre glace pour décorer 1 Servir |

= Moule & charlotte chemisé de papier cuisson

convertisseur

m Annotations privées (0)




15:32

mon COokeo

SGUCisses de Monibéliﬂrd Q, Rechercher une recette par mots clés

(1]
demarrer la recette

@) 5a10min
1&r 5min

voir le pas a pas

s K~

@
ingrédients : ] R @

« 4 saucisses de montbéliard

= 400 g de melange de champignons
forestiers en boite

Verser Ihuiledansla cuve.
Faire sauterdes champignons de Paris. Aprés quelques minutes,

» &clasparto ajouter le mélange forestier.

» 4 cas dhwile dolive g ne fois la peau des saucisses. Ajouter les saucisses et le

= 350 g de champignons de Paris émincés borto. Saler et poivrer.

« 4 pincées de persil plat haché Cuisson sous pression : 5 min

. Sel et poivre Couper les saucisses en rondelles, ajouter aux champignons le
1 persil plat. Servir.

convertisseur

ma note : '{3'{:{3 ﬁ{-—f
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15:22

mon COokeo

Lotte chermoula

@) 5210 min démarrer la recette

16 2 min

voir le pas a pas

s K~

@
ingrédients : ] R @

« 4 médaillons de lotte (100g)
« 2 cds de purée de coriandre
» 3 cl dhuile d'olive

« 10 cl d'eau

= 1 céis d'ail haché

« 1 morceau de citron confit

« Sel et poivre

ma note : '{3'{:{3 ﬁ{-—f

m Annotations privées (0)
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15:26

mon COokeo

Pannacotta citron et poire

(1]
demarrer la recette

@) 5a10min
1&F 6min

s K~

@
ingrédients : ] R @

« 40 cl de créme liquide

voir le pas a pas

Mettre la aefﬂih'l,efh ramollir dans un peu d'eau glacée.

* B ctndece Placer la e dans la cuve.
» 1 citron vert (jus et zestes) HDW& les zestes et la gélatine, fouetter jusqu'a totale
« 2 céis de cassonade cliss . Répartir dans des verrines. Placer 6 h au frais.
« 3 feuilles de gelatine de 2 g Placer les cubes de poires dans la cuve avec le beurre, le jus du
« 200 g de poires & chair ferme épluchées et citron, 'eau et la cassonade.

coupées en petits dés Cuisson sous pression : 6 min
. 7 g de beurre ‘ Servir les pannacotta recouvertes d'une cuillére de compote de
. 7 cl deau | poires.
« Verrines ) \

M

convertisseur

ma note : ﬂ{zﬁﬁ{j
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