Polenta au coulis de
frambolise cookeo

Un dessert au cookeo qui change un peu de nos habitudes
Cela ressemble un peu a de la semoule. Tout cela avec un
coulis framboise (pour ce coulis je l'ai acheté tout fait en
attendant la saison des framboises). Pour cette recette on
utilise que la fonction dorer .Bonne dégustation !!!

Ingrédients

70 g de polenta

100 ml de creme fraiche liquide
400 ml de lait

40 g de sucre

1 cuillere a soupe d’ardme vanille
Coulis de framboise

Préparation

Mode dorer


https://sport-et-regime.com/polenta-au-coulis-de-framboise-cookeo/
https://sport-et-regime.com/polenta-au-coulis-de-framboise-cookeo/

Versez le lait ,la cuillere a soupe d’arbme vanille et le
sucre.

Portez a ébullition.

Ajoutez ensuite la creme fraiche et la polenta et faites
épaissir .

Versez la préparation dans des pots et laisser refroidir
dans un premier temps a l’'air libre puis au frigo.

Versez le coulis de framboise au moment de servir et
dégustez.

Polenta aux champignons au
cookeo



http://recettescookeo.net/
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Polenta aux champignons au cookeo

Une recette de polenta pour changer un peu de nos traditionnelles
pates , riz et purée . Cette recette devrait plaire a toute la famille

Ingrédients pour 4 personnes
260 g de polenta

200 g de champignons de Paris
100 g d’oignons

2 cuilleres a soupe d’huile d’olive
1 cube de bouillon de bceuf
1,250 1 d’'eau

Sel

Poivre

Persil

Mode dorer

Versez 1'huile d’olive dans la cuve puis quand l'huile est chaude
faites revenir les oignons puis les champignons .

Ajoutez la polenta et un bouillon composé de 1,250 1 d'eau et d’un
cube de bouillon de beuf émietté.

Salez et poivrez selon votre convenance. Ajoutez le persil
Cuisson rapide ou sous pression

Programmez 5 mn . Servez chaud


http://www.recettesrapidesfaciles.com/
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