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AGNEAU

Agneau forestier

[ =
38 8 <)
4009 800g

2P Préparation: 15mn  Cuisson: 15 mn

Cubes de 30/40 g dépaule 12kg 4P Préparation: 15mn  Cuisson: 15 mn
dagneau farinés 6P Préparation:15mn  Cuisson : 14 mn
Oignon elé et ciselé 1 2 3

Carottes, pelées et taillées en 100g 2009 | 3009 Préparation :

batonnets Verser I'huile dans la cuve.

Champiognons de Paris, girolles, 2009 400g ' 600g Préchauffage
cépes, lavés Colorer les cubes de viande (en plusieurs fois si besoin).

Bouquet garnis 1 1 1 Retirer la viande.

Ail pelé, dégermé et haché 1gousse 29 3g Faire sauter les champiognons.

Pommes de terre épluchées, 200g 4009 | 600g Arréter de dorer

Coupées en gros morceaux Ajouter l'eau, la viande et les autres ingrédients en terminant
Huile végétale lcs 2¢s 3¢s par les pommes de terre.

sel et poivre Assaisonner.

: e
Fau 10d 15d  20d Cuisson '

ALATTN

Recettes

Tradition
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Agneau aux légumes verts

“““e““"cookeoAgneau aux légumes !
L Verts Lopes Tatiana S g o

Ingrédients :

Pour 3 personnes

-3 morceaux d'épaule
d'agneau

- 1 oignon émincé

- 3 poignets de petits pois
- 3 poignets de brocoli

- 3oogr d haricot vert

- 2 grosses pommes de terre
-1 marmite de bouillon de
légumes knorr

-1 cube d ail ( acheté chez

mon épicier marocain)

- 400 ml d'eau

Axoa de veau

En 'mode dorage

faire revenir la viande et 1 'oignon dans un
peu d huile d'olive.

Rajouter les légumes et mettre en mode
cuison rapide pendant 15 min .

Bon appetit !

cookeo

Axoa de veau

Stéphanie Zamprogna

Ingrédients :
Pour 4 personnes :

- 1 kg d'épanle de veau (ou blanquette ),

- 1 oignon,
- 8 piments verts doux,
-1 potvron rouge,
- 1/2 botte de persil,
- 1 gousse d'ail,
- 3 branches de thym,
- 2 feuilles de laurier,
- 20cl de bouillon.
- 2 ¢ a soupe d'huile,
- 1 c a café de pmment fort dEspelette,
- sel.

https://Ww.facebobk.com/groups/305294616240741/

https://www.facebook.com/cookeorecettes/

Peler puis émincer 'oignon et l'ail. épépiner les
piments et le pofvron puis détailler les en petits
morceaux. En mode dorer quelques minutes.
pendant ce temps, ciseler le persil. couper en
petits morceaux la viande (ou demandez a votre
boucher de le hacher gros). Ajouter les dans le
cookeo avec le persil, le thym, le laurier et le
piment, saler. Laisser dorer Sminutes puis
ajouter le bouillon et passer en cuisson rapide
20mn. Une fois que c'est cuit, repasser en mode
dorer pour que I'ean s'évapore pendant 10mn.
servir avec des pommes de terrecuites a part.

cookeo
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Agneau aux légumes de printemps

Woulivex Agneau aux légumes de |

cookeo .
L pr 1ntemps Corinne Croisille ~ y

S S

Ingrédients :

Pour ersonnes : " 2
ap Taillez I’épaule d’Agneau en morceaux.

Mettre Cookéo en manuel et dorer.

Mettre I'huile d'olive/

Faites dorer les morceaux d'agneau.
Ajoutez l'oignon émincé et faites-le dorer.
Ajoutez le concentré de tomate et la farine.
Ajoutez le vinc blanc, 30cl d'eau, le bouquet
garni, sel et poivre.

Epluchez les légumes et les mettre dans le
cookeo.

Passez en mode cuisson 1h.

1 épaule d'agneau

2 cuilléres a soupe de farine

1 ¢ a soupe de concentré de tomate

1 oignon

1 bouquet garni

400g de carottes

12 pommes de terre nouvelles

300g de petits pois (frais ou surgelés)
8 navets nouveaux

3 cuilléres a soupe d'huile d'olive

DESSERTS

Ananas aux palets breton

Ananas aux palets breton

cookeo

J
L Elodie Dubus-Domagala 8
N —
Ingrédients :
pour 4 personnes : en mode cuisson rapide 15min :
. . couper |'ananas en morceaux,
1 ananas (en boite ou frais) , saupoudrer avec le sucre roux, ajouter
1 citron, la vanille (soit le baton fendu en deux
6 palets breton, ou 5 gouttes de concentree ), le jus du
100g de sucre roux, citron, et 200ml d'eau.
1 baton de vanille
(ariihe snatl- vk d oxnsictan. ginlgiei gatie) laissez tiedir mettre dans une assiette
sans le jus et émiettez les palets

breton dessus .
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POISSONS

Aioli provencal

cookeo i .
Aioli provencgal de Sandrine
Sandrine Pellot
St Mettre dans le panier vapeur tous les légumes,

puis déposer dessus les pavés de morue

Pour 4 personnes : dessalée. Arroser le tout d'un filet d'huile
d'olive.

- 4 pommes de terre enticres pelées Dans la cuve, 200 ml d'eau + les 2 feuilles de

- 4 carottes entiéres pelées laurier et les clous de girofle. Lancer en

- 2 poignees d'haricots verts frais cuisson rapide une vingtaine de minutes.

- 2 blancs de poireaux

- 4 pavés de morue dessalée A accompagner bien sur d'une sauce aioli faite

- huile d'olive maison ou en pot déja préte (mais c'est

- 2 feuilles de laurier meilleur maison) et quelques ceufs durs

- 4/5 clous de girofle

https://www.facebook.com/groups/305294616240741/ coo k eo
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Artichauts sauce au thon

cook { Artichauts sauce au thon % ()

MoulineX

Ingrédients pour 4 personnes

12 fonds d'artichaut congelés
1 boite de thon au naturel
2 ceufs
3 cuilléres a soupe de créme fraiche
1 cuillére a soupe de moutarde
1 citron
sel
poivre

https://vevewe.facebook.com /cookeorecettes;

https://www.facebook.com/cookeorecettes/

Préparation

Faites cuire les ceufs dans de I’eau pendant 10 mn.
Passez les ceufs sous I'eau pour les refroidir et les écaler.
QOuvrez la boite de thon et égouttez le thon. Emiettez le
thon. Placez le thon dans le bol d’un mixeur, ajoutez les
ceufs et hachez I’'ensemble. Ajoutez la cuillére de
moutarde, les 3 cuilléres de créme fraiche, le jus d’un
citron que vous avez pressé, salez et poivrez si
nécessaire.

Cuisson rapide

Programmez 10 mn

Egouttez les fonds d’artichauts. Remplissez les cavités
des fonds d’artichauts avec la préparation de thon.

Placez au frigo.

http://sport-et-regime.com /category /cookeo;
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LEGUMES

Aubergines tomates

cook { Aubergines a la tomate
8 moulineX

Préparation

Ingrédients pour 4 personnes Lavez vos aubergines et coupez les en
morceaux . Lavez et ciselez le persil
.Coupez l’ail en morceaux .

4 aubergines Passez en mode dorer ,versez de I'huile
2 cuilléres a soupe de concentré de  g'glive dans la cuve puis faites revenir
tomates les morceaux d’ail et les morceaux
Quelques branches de persil d’aubergines .Ajoutez le persil.

1 verre de vin blanc Versez le verre de vin blanc et 'eau .
200 mld’eau s . Salez et poivrez.

Huile d’olive g
2 gousses d’ail
Sel

Ajoutez les 2 cuilleres a soupe de
concentré de tomates et mélangez les
ingrédients.

Poivre Passez en mode cuisson rapide ou
cuisson sous pression et programmez 10
mn . Servez chaud.

https://vevewe.facebook.com /cookeorecettes; http://sport-et-regime.com /category cookeo, http: f/recettescookeo.netf
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VOLAILLES

Aiguillettes de dinde au curry 4 PP 5SP

(ol

‘- Aiguillettes de dinde au curry 4 PP |

Ingrédients pour 4 personnes

400g d'escalopes de dinde ou poulet

1 échalote

Gingembre

500g de carottes

2 cc d'huile d'olive

2 ccde curry

1 cc de fond de veau et volaille

100g de créme fraiche allégée 5 4 ou 5%
200 ml d’eau

Sel et poivre
http://sport-et-regim e.com /category fcooken,

https://www.facebook.com/cookeorecettes/

Préparation:

Coupez les escalopes de dinde en aiguillettes. Pelez et
hachez I'échalote puis le gingembre. Pelez et taillez les
carottes en allumettes.

Mode dorer

Faites dorer la viande avec 'échalote puis incorporez
tous les ingrédients, mettez de I'eau

Cuisson rapide pendant 9 mn.

Ajoutez la créme fraiche ala derniére minute.

https:/ fervevefacebook.com fcookeorecettes

http://sport-et-regime.com/
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Aiguillettes de poulet aux léegumes ww 4PP 5SP

M { Aiguillettes de poulet aux légumes 4 PP '

Mo[l"l“x

Ingrédients pour 4 personnes:

Préparation :

Coupez le poulet en aiguillettes, réserve:.

600 gr de blancs de poulet Mide dorer

1 poivron jaune Pendant le préchauffage faitesdorer le poulet et 'oignon

2 émincé.
1 poivron rouge
Pendant ce temps coupez les poivrons en lamelles et les

1 poivron vert courgettes en cubes.

450 gr de courgettes

Une fois le poulet doré rajoutez les légumes dans la cuve.

1 petit oignon Versez 'eau et ajouter le kubor.
3 cs de créme 215 % de mg Passez en cuisson rapide ou sous pression 10 minutes.
1smildeEu 2kiborsoiturbatohiat A la fin de la cuisson, rajoutez la créme en mode doré

pendant 1 minute en remuant. Salez, poivrez.
Sel, poivre

http://spon-et-segime.com /category/cookeo/ https://vrveve.facebook.com fcookeorecettes
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Aiguillettes de poulet a 'orange

cookeo

Aiguillette de poulet a I'orange

Celine Hay

Ingrédients
Pour 4 personnes

- 600 g de blancs de poulet

- 2 oranges

-40 g de beurre

- 1 cuil. @ soupe de farine

- piment de cayenne

- 5el, poivre.

- 1 cuillére a café de maizena diluer
dans un peu d'eau

ht-tps:-//www.facebook.com/grou ps/305294616240741

Aiguillettes de poulet au munster

Prélevez le zeste d"1 orange (de préférence non
traité, sinon bien lavée et brossée). Taillez-le en fins
batonnets. Faites-le blanchir 2 min a l'eau
bouillante. Rafraichissez et égouttez-le.

Coupez les blancs de poulet en larges lanieres
dans le sens de la longueur. Salez, poivrez et
farinez-les légerement.

En mode dorer mettre le beurre et ajouter le poulet
puis les retourner régulierement. Ajouter un petit
verre d'eau puis mettre 5 minutes en cuisson
rapide. Meélanger bien le poulet puis ajouter le jus
des 2 oranges et le zeste. Remettre en mode dorer.
Ajouter la maizena diluer. Continuer de bien
meélanger pour que la sauce épaississe. Semir avec
des pates , pomme de terre vapeur | riz ou ébly

cookeo

cookeo
Aiguillettes de poulet sauce
Munster Melodv Lhote
Ingrédients :
En mode dorer : dorer le poulet et I'oignon
Pour 4/6 personnes - ajouter le sel et le poivre.
Ajouter l'eau et le cube.
. Cuisson rapide 12min.
-500g d'aiguillettes de poulet A nouvean en mode doré ajouter la créme
-1 munster (moyen) liquide le munster couper en morceaux et
- 25¢cl de créme liquide la ciboulette.
- Oxgnons éminces Le plat est prét lorsque le munster est
- Sel poivre persil cube complétement fondu dans la sauce.
- Eau 250ml
https://www.facebook.com/groups/305294616240741/ coo ke o

https://www.facebook.com/cookeorecettes/

http://sport-et-regime.com/

http://www.recettesrapidesfaciles.com/ http://recettescookeo.net/




Aiguillettes de canard a I’échalote

M [ Aiguillettes de canard a I'échalote 8

moulineX

ingrédients pour 4 personnes

600 g d’aiquillettes de canard
2 échalotes

Sel

Poivre

Huile d’olive

1 grand verre de vin rouge

1 petit pot de fromage blanc

https://veveve.facebook.com /cookeorecettes;

Aiguillettes de canard au miel

https://www.facebook.com/cookeorecettes/

Préparation

Fonction dorer

Versez I'huile d’olive dans la cuve. Faites
dorer les morceaux d’échalotes.

Ajoutez les aiguilleties de canard. Versez
e verre de vin rouge et un grand verre
d’eau .

Salez et poivrez selon votre convenance .
Ajoutez le pot de fromage blanc
;,mélangez.

Mode cuisson rapide ou sous pression
Programmez 10 mn.

Servez chaud .

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

http://sport-et-regime.com/

http://www.recettesrapidesfaciles.com/ http://recettescookeo.net/




iguillettes de canard au miel & carottes

proponce par Carole Chaput

Ingrédients pour 6 personnes

= 1oignon
5 o

2 cuilleres de miel

Sel poivre

10 carottes

https://vewewe.facebook.com /cookeorecettes;

2 paquets d’aiguillettes sous vide

I Une noisette de beurre

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

Préparation
Mode dorer

Faites revenir les aiguillettes avec la
noisette de beurre dans la cuve

Ajoutez les 2 cuilleres de miel puis
les carottes coupées en rondelles

Cuisson ranide ou cuisson sous

10 mn

http:/{recettescookeo.net/

Aiguillettes de poulet aux légumes ww

el

L Aiguillettes de poulet aux légumes 4 PP ' 8

Mou“"“

Ingrédients pour 4 personnes :

600 gr de blancs de poulet

1 poivron jaune
1 poivron rouge

1 poivron vert

450 gr de courgettes

1 petit oignon

3csdecremeals5 % demg

150 ml d’eau 2 kubor soit un batonnet
Sel, poivre

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

https://www.facebook.com/cookeorecettes/

Préparation :
Coupez le poulet en aiguillettes, réservez.
Mode dorer

Pendant le préchauffage faitesdorer le poulet et 'oignon
émincé.

Pendant ce temps coupez les poivrons en lamelles et les
courgettes en cubes.

Une fois le poulet doré rajoutez les légumes dans la cuve.
Versez I'eau et ajouter le kubor.
Passez en cuisson rapide ou sous pression 10 minutes.

A la fin de la cuisson, rajoutez la créme en mode doré
pendant 1 minute en remuant. Salez, poivrez.

https://wweve.facebook.com /cookeorecettes

http://sport-et-regime.com/

http://www.recettesrapidesfaciles.com/ http://recettescookeo.net/




Aiguillettes de poulet aux legumes

cookeo

aiguillettes de poulets
aux légumes surgelés

-400g d'aiguillettes de poulet
-20ignons/2échalottes

-choux-fleur, carottes, courgettes

-Sel/poivre/paprika
-1 cube de volaille
-15 cl de créme liquide

https://www.facebook.com/groups/30529461

6240741/

Faire dorer les oignons, les
échalottes et les légumes 2
minutes.Ajouter les
aiguillettes, le sel, poivre et
paprika.

Mettre les liquides, remuer,
cuisson rapide 10 minutes.

% cookeo

Aiguillettes de poulet aux mangues caramélisées

cookeo

AIGUILLETTES DE POULET AUX MANG UES CARAMELISEES

POUR 4 PERSONNES

INGREDIENTS :

2 MANGUES COUPES EN MORCEAUX,
2 VERRES DERIZ,

3 CUILLERE A SOUPE DE SUCRE
400G DE FILET DE POULET,

1 CUBE DE BOUILLON DE VOLAILLE,
250ML DE LAIT,

150 ML D'EAU CHAUDE,

1 CUILLERE A SOUPE DE FARINE OU
MAIZENA.

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

https://www.facebook.com/cookeorecettes/

PREPARATIONS : DELAYER LE CUBE DE VOLAILLE DANS
L'EAU CHAUDE. DANS UN SALADIER MELANGER LA
FARINE OU MAIZENA , LAIT ET LE BOUILLON. FOUETTER
LE MELANGE. DANS LA CUVE FAIRE DORER LES FILETS
DE POULET AVEC DE L'HUILE D'OLIVE. VERSER LE
MELANGE EAU , LAIT , FARINE OU MAIZENA. CUISSON
RAPIDE 1 MINUTE. DANS UNE POELE FAIRE
CARAMELISER LES MANGUES COUPES EN MORCEAUX
AVEC LE SUCRE. FAIRE CUIRE LE RIZ A PART. QUAND LE
POULET A FINI DE CUIRE AJOUTER LE RIZ. SI C'EST
TROP EPAIS AJOUTER DE L'EAU POUR FAIRE QUE SA
FASSE UNE SAUCE BLANCHE. DANS CHAQUE ASSIETTE
VERSER LE MELANGE RIZ/POULET PUIS QUELQUES
MANGUES CARAMELISER

cookeo

http://sport-et-regime.com/

http://www.recettesrapidesfaciles.com/ http://recettescookeo.net/




Alouettes

W G
oo Alouettes e

L Kevin Violaine Sottile Stmartin - @

o

Iugradisnts : Hacher I'ail trés fin, le persil trés

fin et faire des cubes avec le
lard, sel poivre et bien mélanger
a la main.

pour 4 personnes :

12 tranches de paleron,

4 tranches de lard,

un bouquet de persil,

deux gousses d'ail,

sel,

200g concentré de tomate,
250ml de vin rouge,

50 ml de fond de veau.

Confectionner les alouettes:
pauser une tranche de paleron
sur le plan de travail, mettre
dessus un petit tas de
préparation au lard et la fermer
(en boutonniére ou avec de la
ficelle ou avec des cures dent! et
c'est la le plus difficile!!!)

Faire cuire avec le mode boeuf
bourguignon sur le cookéo.

https://www.facebook.com/cookeorecettes/  http://sport-et-regime.com/
http://www.recettesrapidesfaciles.com/ http://recettescookeo.net/




PORC

Andouillettes au vin blanc

cook [ Andouillettes au vin blanc J . @

Mou“l“,

Ingrédients pour 4 personnes Préparation

4 andouilllettes Placer tous les ingrédients dans la
650 g de petits pois surgelés cuve e.n commen;a.nt par les

100 g d'oignons émincés surgelés (ou andouillettes. Assaisonner.

frais) . . .

Sel et poivre Cuisson sous pression : 6 min

15 cl de vin blanc )
Servir !

) https://vewew.facebook.com /cookeorecettes;
http://sport-et-regime.com /category /cookeo/

https://www.facebook.com/cookeorecettes/  http://sport-et-regime.com/
http://www.recettesrapidesfaciles.com/ http://recettescookeo.net/




Andouille camembert pommes de terre

cookeo Andouille au camembert et
pommes fondantes stephan Bourgeois

Eplucher et couper en gros dés les pommes

Ingrédients : d
e terre
Pour 4 personnes Faire fondre le beurre dans le cookeo, et les
faire revenir.
: Mouill | idre et le mem
- 300 g d'andouille de vire Vo?fm:rd?::&m SRR SRART:
- 8 pommes de terre 10 min de cuisson rapide
- 1/2 camembert au lait cru Retirer la peau de |'andouille puis la couper en
- 20 cl de cidre morceaux
- 25¢g de beurre ( de préférence salé) Gratter légérement la croute du camembert et
le couper en petits dés.
Quand les pommes de terre sont cuites,
ajouter I'andouille et le camembert et cuire
encore 3 minutes.
Sewir chaud aprés avoir décoré de quelques
brins de ciboulette.
https://www.facebook.com/groups/305294616240741 cookeo

Andouillettes pommes de terre

cookeo

andouillettes/PDT
-andouillettes coupées Faire dorer les andouillettes,
-PDT coupées en 8 I'ail, I'échalotte et les pdt.
-ail/échalottes Ajouter le vin blanc, cuisson
-200 ml de vin blanc rapide 5 minutes.
-2cas de creme fraiche Ouvrir, mettre la créme, et
-6 tranches de fromage a raclette faire fondre le fromage.

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

https://www.facebook.com/cookeorecettes/  http://sport-et-regime.com/
http://www.recettesrapidesfaciles.com/ http://recettescookeo.net/




Andouillettes aux léegumes

Andouillettes et ses petits legumes

proposce par Barbara Lon

Ingrédients

En mode manuel
4 carottes coupées en rondelles

Faire dorer 10 a4 12 min les andouillettes

10 pommes de terre coupées en morceaux SO 2
Une fois fois dorage fini ajouter le reste des

moyens ozl : 5 A
: ingrédients passer en cuisson rapide 12min

Fond de veau (1 cac bombé dans 100ml

d'eau tiede)

Ethop c'est prét deguster
Creme fraiche épaisse (1 brique 200ml)

©heeos://www.facebook.com/Cookeo.recettes

LETTREB

VOLAILLES

https://www.facebook.com/cookeorecettes/  http://sport-et-regime.com/
http://www.recettesrapidesfaciles.com/ http://recettescookeo.net/




Blanc de poulet sauce a I'orange

cookeo "
Blanc de poulet au riz et carottes,
sauce a l'orange pauraraGaseie
Ingridiont’ Dans la cuve, mettre 5 carottes en rondelles, 4

Pour 4 personnes ° filets de poulet (éventuellement surgelés). 2

- 5 carottes oignons, assaisonner a votre gout. Mettre 1/2

- 4 filets de poulet litre de bouillon de volaille, 30 g de sucre, le jus
- 2 oignons de 2 oranges et 1 cuillére a soupe de vinaigre
-1/2 litre de bouillon de volaille de framboise. 200g de riz

- 30 g de sucre Mettre en mode cuisson rapide 10 minutes.

Meélanger pendant ce temps 100g de fromage

- le jus de 4 oranges -
blanc, 1 cuillére a café de maizena et le jus de 2

- 1 ¢ a s de vinaigre de framboise

| 200g de 1iz autres oranges.
- 100 g de fromage blanc La cuisson terminée, ajouter la préparation dans
IR i dsiean la cuve et mélanger. Eventuellement ajouter un

P Wl peu de créme fraiche

https://www.facebook.com/groups/305294616240741/ coo keo

Blanc de poulet a I'estragon
W \

oo Blancs de poulet a .

| I'estragon  .cue o g

2=

4

Ingrédients :
SR perponnoo En mode dorer faire colorer

4 filets de poulet en morceaux lesmovceayxdeponlet;

5 cl de vin blanc sec

1 grosse cac de fond de volaille
2 échalotes ciselées

20 cl de créme liquide

sel poivre

estragon

Ajouter les échalotes faire
suer qques minutes

Ajouter le fond ,le vin,la
créme,le sel, le
poivre,l'etragon.

Cuire 4 minutes en cuisson
rapide.

https://www.facebook.com/cookeorecettes/  http://sport-et-regime.com/
http://www.recettesrapidesfaciles.com/ http://recettescookeo.net/




Blanc de poulet sauce boursin

Wewlinex  Blancs de poulet ]

cookeo 7S

L sauce boursin S S g

i

Ingrédients :
Pour 5 personnes :

Couper les blancs de poulet en
morceaux. les faire dorer.

Ajouter I'oignon pour qu'il colore un
peu. couper les carottes en rondelles et
les poivrons en laniéres.

1 pot de boursin ail et fines herbes,
6 blancs de poulet (ou de dinde),

2 carottes,

1 oignon,

1/2 verre de lait,

1 grand verre de bouillon de volaille,
3 petits poivrons (un rouge, un vert,
un jaune),

25cl de vin blanc ,

un bouquet garni

sel poivre.

Passer en mode cuisson rapide et ajouter
tous les autres ingrédients.
faire cuire 10m. servir avec du riz.

https://www.facebook.com/cookeorecettes/  http://sport-et-regime.com/
http://www.recettesrapidesfaciles.com/ http://recettescookeo.net/




Blancs de poulet et pommes de terre

Weowlimex Blanes de poulets swarnesisom |

L aux pommes de terre _..

——

Ingrédients :

En mode dorer, faire revenir les

80?8 de blancs de poulet, lardons, le poulet, et les oignons
2 oignons, Smiincés.

2008 de lzfrdons, " Ajouter les champignons, le vin
1 petite boite de champignons blanc.

Paris, ’ Laisser mijoter quelques minutes.
1/2 verre de vin blane,
1kg 500 de pdt, Ajouter le concentré de tomates, 1'ail

2 bouillon de volaille délayés
dans 7ooml d'eau,

1 petite boite de concentré de Ajouter les pdt, le bouillon.

moulue, le thym, le poivre.

ton.mte, Mettre en mode cuisson rapide
poivre, pendant 15mn...

ail moulue, C'est prét. Régalez vous!

thym.

Blanquette de dinde ww 11 PP 8 SP

https://www.facebook.com/cookeorecettes/  http://sport-et-regime.com/
http://www.recettesrapidesfaciles.com/ http://recettescookeo.net/




https://www.facebook.com/cookeorecettes/

Wnﬁ | Blanquette de dinde wwatchers .
moull :

Préparation 10 mn

Ingrédients pour 4 personnes

4 escalopes de dinde coupées en
morceaux

100 g d'oignons congelés

200 g de carottes en rondelles
congelées

200 g de champignons de Paris
congelés

1 cube de bouillon de volaille

300 ml d'eau

1 cuillére & soupe de farine

2 cuilléres a soupe d'huile d'olive (6
g)

2 cuilléres & soupe de créme fraiche

2 0%(60g)

https:f fwownw face book.col roups/cookeorecet

tes/

Cuissond mn

Propoints 11 Calories 409

Préparation
Mode dorer

Versez de I'huile dans la cuve pour faire

revenir les oignons et les morceaux
d'escalopes de dinde coupées en

Mmarceaus. ..
Ajoutez ensuite les carottes, les

ghampignons,.

Versez un bouillon composé de 300 ml
d'eau et du cube de bouillon de volaille.

Salez.polvez.

Cuisson
pression

rapide ou cuisson sous

Programmez 10 mn...

Quand la cuisson est terminée ajoutez
les 2 cuilléres & soupe de créme fraiche
et repassez en mode dorer

Ajoutez une cuillére 4 soupe de farine
pour épaissir la sauce Quandla sauce

a épaissi servez chaud

http: rt-gt-regime., ool 0l ook EeD

http://sport-et-regime.com/

http://www.recettesrapidesfaciles.com/ http://recettescookeo.net/




Blanquette de dinde poireaux

7 - 5
Blanquette de dinde poireaux & carottes g i
proposce par Marion Pecorara \_/

Faire revenir en fonction dorée

les oignon et ladinde pendant le Temp de préchauffage + 3

Ingrédients

minute et ajouter les carottes et le poireaux pour 2 min de +.
pour 2 personnes : ’
X i o . Mouiller avee le bouillon de volaille ( préparer avee 1/2 litre
-2 ou 3 pilons de dinde ou 500g de dinde i
d'cau plus le cube de bouillon)
=100 g de poircaux P
; Faire cuire en cuisson rapide pendant 8 min
-3 carottes

P Délayer la maizena avec un peut de bouillon et ajouter la créme.
-2 oignons ;
A 3 g i versez le toutala préparation et remettre sur fonction doré
-1/2 litre d'eau mélanger a25 g

R 2 usqu'a que sa boue ensuite mettre en fonction "maintient aux
de bouillon de volaille AR

S . _ chaud"
-4 cuilleres a soupe de creme fraiche

S o N Servir avec du riz, pate ou du blé
-2 cuilleres a soupe de maizena

bon appetit

'Ohttps:/ /www.faccbook.com/Cookeo.recettes

Blésotto aux champignons et poulet

cookeo Blesotto aux champignons et au
pOUlet Sonia Bommersbach
Ingrédients : Lancer le mode dorer sur le Cookeo et pendant

Pour 5 personnes ( 7 pp / pers pour une portion de
290 gr)

- 160 gr de blé cru

- 1 boite de champignons émincés
- 500 gr d'escalopes de poulet

- 1 bouillon cube de volaille

- 100 ml d vin blanc

- 500 ml d'eau

-4 cs de créme épaisse 3 15 %

- sel, poivre

- persil

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

https://www.facebook.com/cookeorecettes/

le préchauffage faire revenir le poulet, ajouter
ensuite les champignons et le blé, mélanger.
Mouiller avec le vin blanc, mélanger et laisser en
mode dorer jusqu'a I'évaporation compléte de I
alcool.

Ajouter alors le bouillon cube et I'eau

Saler, poivrer et passer le cookeo en mode
cuisson rapide et faire cuire 15 minutes.

A la fin de la cuisson, ajouter le persil et la

créme
Bien mélanger le tout, semvir.

cookeo

http://sport-et-regime.com/

http://www.recettesrapidesfaciles.com/ http://recettescookeo.net/




Blésotto aux courgettes et poulet

cookeo Blesotto aux courgettes et
au p0U|et Sonia Bommersbach
Ingrédients : En mode dorer sur le Cookeo et pendar

le préchauffage faire revenir le poulet,

- 160 gr de blé cru ajouter ensuite les champignons et le bl¢

- 1 boite de champignons émincés mélanger.

- 500 gr d’escalopes de poulet Mouiller avec le vin blanc, mélanger et

- 1 bouillon cube de volaille laisser en mode dorer jusqu’'a I’

- 100 ml d vin blanc évaporation compléte de l'alcool.

- 500 ml d’eau Ajouter alors le bouillon cube et 'eau

- 4 cs de créme épaisse a 15 % Saler, poivrer et passer le cookeo en

- sel, poivre mode cuisson rapide et faire cuire 15

- persil minutes.
A la fin de la cuisson, ajouter le persil et
la créme.
Bien mélanger le tout, servir.

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

https://www.facebook.com/cookeorecettes/  http://sport-et-regime.com/
http://www.recettesrapidesfaciles.com/ http://recettescookeo.net/




Ballotins de foie gras au figue

Appli mon cookeo

Ballotins de foie gras au flgue e moulines.fe

pcsdsponblepour
O personnel(s)
135min
+
@) 5-10mn R e S y
o o Nk
Q e .- 3 !
(:*. 26min - 3Lmin * #’ v

Note - Wil

Ingrédients
- 350 g de foie gas éveiné mariné 4 h dans le kait puis essuyé - Assaisonner le foie. Fom n boudin de 5 cm de diaméte en fimant
- 50 cl de lait er au congéloieur

Ct v_ulfr' H ch‘ P’y_; )|~v 'oig compoter. Ajcuter les figues et 5 cl deau
- 9 figues lovées et coupées en & A»o sonner. Cuire 5 min Placer au frais
Verser 20 cl deau dans la cuve. Metire le foie gras refroidi dans le panier pus
placer le panier dans la cuve
Cuisson sous pression : 6 mir

- 60 g doignon ouge pelke et émince finement

+ 2 cs dhuile de toumeso
- Sel, poive Refroidir ke foie gras dans de leau 30 min, puis 2 jours au frais. Servir avec les
figues.

Bouchée alareine

cookeo Bouchée a la reine

Annie bochu

Ingréedients :
Pour 4 personnes : Mettre le beurre dans la cuve
- 550g de blancs de poulet Dorer les blancs de poulet
- 200g de champignons frais Ajouter les ingrédients solides et
- 35g de beurre melanger
- 10cl de creme liquide Ajouter les ingrédients liquide et
- 659 de farine melanger
- persil Cuisson rapide 3mns
- sel poivre
- croute de vol au vent
https://www.facebook.com/groups/305294616240741 COOkeO

https://www.facebook.com/cookeorecettes/  http://sport-et-regime.com/
http://www.recettesrapidesfaciles.com/ http://recettescookeo.net/




VEAU

Blanquette de veau a la menthe

Wenlives Blanquette d'agneau )

COOKeO

L a la menthe e e

e

Ingrédients :

Couper des petits morceaux
d'agneau mettre dans le cookeo
et tout les ingredients cuisson

1 gigot agneau,
carotte (1 ou 2)

1 oignon,

menthe(une petite branche) rapide 10mn

vin blanc(25c¢l) quand c'est cuit rajouter le jus
eau (25¢l) d'un 1/2citron et une tasse de

sel et poivre, créeme fraiche et remuer.

1/2citron
créme fraiche

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

https://www.facebook.com/cookeorecettes/  http://sport-et-regime.com/
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Blanquette de veau a ma fagon

cookeo

Blanquette de veau a ma fagon

Claude Sauze

Ingredients :
Pour 6 personnes

- 1.2 kg de blanquette

- 2 carottes
- 1 poireau

- 1 petites boite de champignons

- sel, poivre

- 200 ml de creme
- 200 ml d'eau
- 150 ml de vin blanc

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

Faire revenir en mode doré
la blanquette 5 min

Mettre les autres
ingredients

Cuisson rapide 20 min
Rajouter 3a4 cas de
sauceline environ 1 min en
mocde dore.

cookeo

Blanquette de veau carottes pommes de terre

T

cookeo

{

Blanquette de veau

pomme de terre & carotte

Chantal Meunier

https://www.facebook.com/cookeorecettes/

Ingrédients :

Pour 4 a 6 personnes:

- 800 g de blanquette

-3 grosses pommes terre
en morceaux

- 3 grosses carottes

- 1 tomate

- 1 oignon

- 8 gousses d'ail

-du thym

sel poivre

1/4 de cac de curcuma

En mode dorer :

faire revenir les morceaux de
viande

Ajouter les carottes en morceaux les
pommes de terre en
morceaux,l'oignon émincé, 1'ail
émincé,le thym,le curcuma la
tomate en dés, sel, poivre,thym

Mettre en cuisson rapide avec
200ml d'eau pendant 16 minutes.
Bon appétit

http://sport-et-regime.com/

http://www.recettesrapidesfaciles.com/ http://recettescookeo.net/




Boulettes de veau

cookeo boulettes de veau/pattes/tomates

-18 boulettes de veau En mode dorer, cuire les boulettes.

-1 ou 2 oignons/oignon blanc Ajouter les oignons, retirer la

-12 tomates grappe viande.

-une marmite de bouillon de boeuf  Mettre les tomates coupées,

-une noisette de beurre cuisson rapide 4 minutes.

-huile d'olives Une fois fini, remettre les

-sel/poivre boulettes, 250 ml d'eau, les
pattes.

Cuisson rapide 7 minutes.

https://www.facebook.com/groups/305294616240741/ coo keO

https://www.facebook.com/cookeorecettes/  http://sport-et-regime.com/
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Blanquette de veau a I’ancienne

cookeo

blanquette de veau a

I'ancienne

Jour 6 pers.

800g de veau

3 carottes,1 poireau, 1 oignons
champignons, 1 oeuf

-25cl de vin blanc,

2 cas de farine

150 ml de fond de veau

25 cl de créme fraiche épaisse

ps://www.facebook.com/groups/305294616240741/

Faire revenir oignon, carottes,
poireau et champignons,ajouter la
viande. Ajouter la farine et remuer.
Ajouter le vin blanc et le fond de
veau.Cuisson rapide 16 minutes.
Aprés cuisson, mettre dans un bol
la créme, le jaune d'oeuf et une
louche de bouillon, remuer.
Remettre le contenu du bol dans Ia
cuve.

cookeo

AGNEAU

Baeckeoffe

https://www.facebook.com/cookeorecettes/

http://sport-et-regime.com/

http://www.recettesrapidesfaciles.com/ http://recettescookeo.net/




Echine de proc, en petits dés
Epaule d agneau, en dés
Paleron de boeuf, en petit dés
Pomme de terre, en rondelles
carottes, en rondelles
Bouquet garni

Qignons émincés

Vin blanc d'Alsace

Sel et poivre

https://wveve.facebook.com /cookeorecettes;

C — B

é &

200q
2009
2009
3009
1509
1
100g
15l

4009
4009
4009
6009
2509
1
1509
20

6009
6009

7009
3009

2009
20d

2P Préparation:20mn  Cuisson : 27 mn
4P Préparation:20mn  Cuisson : 30 mn
6P Préparation:20mn  Cuisson : 30 mn

Préparation :

Mettre les légumes dans le fond de la cuver.
Couvrir de viande.

Continuer en alternant une couche de légumes et
une de viande.

Saler et poivrer.

Ajouter le vin

Cuisson

Servir avec moutarde a |'ancienne

http://sport-et-regime.com /category/cookeo/ http://recettescookeo.net/

Blanquette d’agneau a la menthe

Meculivax:

cookeo

L

Blanquette d'agneau )

a la menthe s I

1 gigot agneau,
carotte (1 ou 2)

1 oignon,
menthe(une petite branche)

vin blanc(25c¢l)

eau (25cl)

sel et poivre,

1/2citron

creme fraiche

Ingrédients :

https://www.facebook.com/cookeorecettes/

Couper des petits morceaux
d'agneau mettre dans le cookeo
et tout les ingredients cuisson
rapide 10mn

quand c'est cuit rajouter le jus
d'un 1/2citron et une tasse de
créme fraiche et remuer.

http://sport-et-regime.com/

http://www.recettesrapidesfaciles.com/ http://recettescookeo.net/




BCEUF

Bobun
Boeuf emincé 2009
Vermicelles de riz 80g
oignons eminces 2
Sauce soja (suvrée) 1¢s
Feuilles de batavia 3
Pousses de soja 509
Sauce nems 1.5¢
Feuilles de menthe fraiche 12
Nems 2
Huile de tournesol 3¢s

Préparation : Smn

https://wwwe.facebook.com /cookeorecettes;

4009
1609

2¢5
100g
3¢

24

6cs

6009
2409

3¢
2000

45¢

9¢s

Préparation :

Mettre le boeuf a mariner dans la sauce sauja.

Mettre a tremper les vermicelles dans de |'eau tiede 4 mn.
Verser I'huile dans la cuve.

Préchauffage

Dorer les nems. Retirer. Faire revenir les oignons et le boeuf.
Retirer. Verser 7 cl d'eau.

Cuire les vermicelles.

Arréter de dorer.

Ajouter le boeuf et les oignons .

Servir avec salade, menthe, pousses de soja et nems coupés.
Verser la sauce.

http://sport-et-regime.com /category/cookeo/  http://recettescookeo.net/

https://www.facebook.com/cookeorecettes/

http://sport-et-regime.com/
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Boeuf forestier weight watchers 7PP 12 SP

cook .Boeuf forestier weigth watchers 7 PP |
jineX |
Moy

Préparation
Ingrédients 4 personnes

En mode dorer, faire revenir le beeuf dans la

350 gr de tranche de boeuf en fine margarine.

lamelle

600 gr de trio de poivrons surgelés Ajouter ensuite les oignons, les champignons et
50 ml de purée de tomates en brique les poivrons.

100 gr d’oignon surgelés

200 gr de champignon surgelés Saler, poivrer, mettre le piment selon vos goilts
100 gr de margarine

150 ml d’eau Ajouter 'eau puis la tomate.

piment d’Espelette

sel Mettre en cuisson rapide/sous pression

poivre pendant 10 minutes.

http: //recettescookeo.com,
hitps:/ /wvevr.facebook.com /cookeorecettes

Boeuf mijoté 9PP 13 SP

https://www.facebook.com/cookeorecettes/  http://sport-et-regime.com/
http://www.recettesrapidesfaciles.com/ http://recettescookeo.net/




o

| Beeuf mijoté WWATCHERS | ' 8

&

A Unymayrr i':\
\:":J.%I'as

- -

Mgﬂ"ﬂex 3

Ingrédients

1 kg de boeuf a braiser

3 carottes

2 oignons

6 gousses d'ail

thym

2 feuilles de laurier

quelques feuilles de romarin
1 cac d’huile d’olive

1 cas de farine

400 ml de bouillon aux herbes

http:ffrecettescookeo.comf

https://www.facebook.com/cookeorecettes/

Préparation
Mettre I’huile dans la cuve, faire dorer la viande
avec I'ail et les oighons. Mélanger et laisser

dorer 2 minutes.’

Ajouter les carottes, les aromates, le sel etle
poivre. Remuer.

Ajouter ensuite la farine et couvrir de bouillon.

Mettre en cuisson rapide/sous pression pendant
25 minutes.

A la fin de la cuisson, vérifier la cuisson de |a
viande et remettre 5 minutes si hesoin.

https:/ /wvevr.facebook.com fcookeorecettes

http://sport-et-regime.com/

http://www.recettesrapidesfaciles.com/ http://recettescookeo.net/




Boeuf moussaka

W oo
éd 4 8
5009

Boeuf haché 250q 750g Préparation: 10mn Cuisson:8 mn
aubergines, en cubes 3009 600g ' 900g
Oignons émincés 12 1 2
Tomates pelées (en boite) 2009 4009 | 6009 Verser I'huile dans la cuve
Basilic frais ciselé < 2¢s 3¢ Préchauffage
Béchamel (brique) 50 mi 100ml | 150ml Faire dorer la viande.
Huile d'olive 3¢ 2¢s 3cs Retirer
Emmental 35¢ 659 100g Faire dorer les aubergines.
Ail 1 2 3 Ajouter les oignons et |ail
Sel et poivre Arréter de dorer
Ajouter les tomates, labéchamel.
Remettre la viande, saler et poivrer.
Cuisson
Ajouter le gruyeére, le basilic ciselé et servir!
https://wveve.facebook.com /cookeorecettes/ http://sport-et-regime.com /category/cookeo/  http://recettescookeo.net/

https://www.facebook.com/cookeorecettes/  http://sport-et-regime.com/
http://www.recettesrapidesfaciles.com/ http://recettescookeo.net/




Bolognaise

Bolognaise comme un chef %?’}
- Ne)

2P Préparation: 15mn  Cuisson : 40 mn
é & 4P Préparation: 15mn  Cuisson :45 mn

6P Préparation: 15mn  Cuisson :45mn
Viande de boeuf hachée 2409 | 4809 | 7209  Verser 'huile dolive
Oignons émincés 12 1 15 Préchauffage
Carottes, en rondelles 100g 2009 | 3009  Dorer laviande
Tomates concassées 300g | 6009 | 900g  Ajouter les lardons, les oignons et les carottes.
Vin rouge 5d 75d | 10d  Arréter de dorer.
Lardons 509 100g | 1509  Verserle vin.
Huile d'olive lcs 2¢s 3¢5 Ajouter les tomates concassées, le céleri et lail.
Ail 19 29 39 Saleretpoivrer.
Céleri branche, émincé 309 60g | 909  (Cuisson
Sel et poivre Servir avec des pates.

https://wveve.facebook.com /cookeorecettes/ http://sport-et-regime.com /category/cookeo/  http://recettescookeo.net/
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Boulettes a la menthe

[ Boulettes de veau ala menthe \i\z &
\ ()
2 /
é & & Préparation: 15mn Cuisson:3mn
Veau haché 2009 400g | 6009 Mélanger veau, menthe, jaunes d'oeufs, pain de mie.
Fond de veau 10d 15d | 20d Saler et poivrer.
Citron (zestes) 1 15 2 Former des boulettes de 40 g.
Huile d'olive Tcs 2¢s 3cs Verser I'huile dans la cuve.
feuille de menthe fraiche 6 12 18 Préchauffage
Pain de mie (tranchesde 25¢) 2 - 6 Faire revenir les boulettes de veau.
Jaune d'oeufs 1 2 3 Retirer.
Courgettes, en dés 300g | 600g | 900g Faire revenir les courgettes.
Olives verte 30g 60g g Arréter de dorer.
Sel et poivre Ajouter le fond de veau, les zestes de citron, les olives,
remettre les boulettes sur le dessus.
Cuisson
Servir les boulettes de veau a la menthe avec les courgettes .
Intps:/ /v acebobictem /caakeoterettes/ htp: //sPort-et-regime.com /category/cookeo/  http://recettescookeo.net/
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Boeuf alacatalane

cookeo Beeuf a la catalane

Catherine Felt

Ingrédients :

pour 2/4/6 persoones (recette du cookeo usb)

- 250 g/450 g/700 g Beeuf haché

- 50 g /150 g /200 g Porc haché(ou chair a
saucisse)

- % /112 CEufs

-1cs /2 cs /3 cs Farine

- 50 g /100 g/150 g Olives vertes dénoyautées

- 30 g /60 g /90 g Chorizo en rondelles
-14 cl /14 ¢l /20 cl Eau

- 10 g /20 g /30 g Concentré de tomates(dilué ds

I'eau)
-1 ¢s /2 cs /3 cs Huile d'olive
- Sel et poivre

Préparation 20 min - Cuisson 1 min

Verser I'huile d’olive dans la cuve
Malaxer viandes et ceufs,
assaisonner, former des boulettes et
fariner

Colorer les boulettes dans I'huile
chaude

Ajouter tous les autres ingrédients
Démarrer la cuisson.

cookeo

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

Boeuf au caramel

https://www.facebook.com/cookeorecettes/

http://sport-et-regime.com/
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cookeo Boeuf au caramel - nouilles sautées
au soja Ana-l Decasmaker

Ingrédients :
Pour 4 personnes :

- 1 oignon,

- 3 biftecks,

- 75g de sucre,

- 25c¢l d'eau puis encore 25c¢l,

- 2cc de sauce soja salée,

- 1/2 sachet de nouilles chinoises,
- 1 petite boite de soja

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

Boeuf carottes

Peler et émincer I'oignon, le
faire revenir dans un peu
d'huile. Ajouter le beeuf coupé
en lamelles. Faire dorer.
Ajouter le sucre et |'eau.
Mélanger puis ajouter la sauce
soja. Ajouter le reste d'eau et
les nouilles, mélanger. Cuire 3
minutes sous pression. Ajouter
le soja.

cookeo

Macelivax:

cookeo 7=
Boeuf carottes Y
L Criki Cmoi N 8 |
;/
Ingrédients :
l;our 4 perso:llnle)s: £ S ) Faire dorer la viande et les
T T S Tt échalotes dans un peu de matiére
1 kg de carottes, B
2 a 3 échalotes hachées, gr ?
LEANAE tarine, 5 Ajouter les carottes, remuer.
1 cube de bouquet garni,
400 ml d'eau.

Saupoudrer avec la farine, ajouter
I'eau et bien mélanger.

Ajouter le cube de bouquet garni.

Mettre en cuisson rapide 35 mns

https://www.facebook.com/cookeorecettes/  http://sport-et-regime.com/
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Boeuf braisé a la guinness

Masuliias

cookeo

L guinness

Boeuf braisé a la )

Virginie Mary

Ingrédients :

Pour 6 personnes

- 1 kg paleron de boeuf

- 25 ¢l de guinness

- 4 4 5 carottes

- 200 gr de lardons

- champignons de paris
- sel poivre

- 2 gousses d'ail

- 2 oignons

- 25 cl bouillon de boeuf
- beurre huile maizena

https://www.facebook.com/cookeorecettes/

~———

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

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

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

- choisir la recette boeuf
bourguignon

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

© httos://www.facebook.com/Cookeo.recettes

http://sport-et-regime.com/
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Boeuf aux olives

W'wmx’ . )
cookeo  Boeuf aux olives P

]
L Charline Louis N Q

N —————
Ingrédients :
pour4 personues; 5 En mode dorer, faites revenir les
morceaux de beeuf a bourguignon oignons et les lardons et mettre les
(e'“_'- 6 morceaux), morceaux de boeuf, une fois dorer,
1 br}que de sauce tomate, passer en mode cuisson rapide .
1 brique de vin blane,
\J 2 4 A . - Y

1 boca.l d'olives dénoyautés, Mettre une a deux cuilliére a soupe
sel,poivre, 2 de farine pour eviter que la sauce
bouquet garni, soit trop liquide, ajouter les olives,
1.paquet de lar: dox}s, la sauce tomate, le vin blanc et
oignons selon envie, ajouter de l'eau que sa recouvre la
eau. viande mais que sa ne depasse pas

le niveau du cookeo (ce n'est pas
censé allé jusque la), sel, poivre,
bouquet garni.

Faite cuire 20 a 25 minutes.

accompagner de pates tagliatelles.
et bonne appétit

Boeuf bourguignon revisité

Boeuf bourguignon (revisité) S g

Ingrédients
recette pour 4 personnes :
faire revenir la viande, les lardons et les oignons dans le cookéo

800g de viande de boeuf coupé en morceaux ou pendant 10 minutes

200 ml de vin rouge

200m1 de fond thai saler, poivrer ctajouter le curry

70g de lardons de bacon
150g d'oignons ajouter le vin rouge ct le fond thai

sel et poivre

s ) e ALt v | 72
1 cuillere a café de curry faire cuire 35 minutes au cookéo

https://www.facebook.com/cookeorecettes/  http://sport-et-regime.com/
http://www.recettesrapidesfaciles.com/ http://recettescookeo.net/

proposée par cuisinesab —



Boeuf bourguignon ala moutarde

TR "

cookeo

L

Boeuf bourguignon
a la moutarde

Ingrédients :

pour 6 pers :

2 gousses d'ail ,

2 oignons ,

150 ml de vin blanc ,

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

sel , poivre ,

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

Magali Moreaux 8

~——

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

©_ httpe://www.Sacebook. com/Cooken recettes

Boeuf bourguignon a ma facon

cookeo " BEEUF BOURGUIGNON A MA
FACON Annie Ponceblanc

Ingrédients En mode dorer faire revenir la viande dans I

' huile, puis ajouter les oignons et ['ail émincés,
Pour 4 personnes : : % X
* 800 gr de beeuf Ie_s lardons, poursuivre le dprageS a 4 minutes,
* 25 ¢l de vin rouge Ajoutez ensuite les champignons, les carottes
15 ol d'eau mélangez bien le tout, saupoudrez avec le fond

=1 CC bombée de fond de veau

* 100 gr de lardons

= 2 pignons (émincés)

* 2 gousses d'ail (Emincées)

=1 CS d'huile d'olive

* 150 gr champignons Paris (coupés en 4)
= 2 carottes (coupées en rondelles)
* 1 bouguet garni

=1 CS (bombée) de farine

* Sel, poivre

= 3 carrés chocolat noir (facultatif)

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

https://www.facebook.com/cookeorecettes/

de veau et la farine, remuez puis versez le vin et
I'eau.

Mélangez bien le tout, salez, poivrez et mettre
le bouguet garni.

Passez en mode => recettes => beeuf
bourguignon => 4 pers => cuisson 35 mn.

En fin de cuisson incorporez les carrés de
chocolat et les laissez fondre en remuant.
{Servir avec des pommes de terre vapeur ou des
pates)

cookeo

http://sport-et-regime.com/

http://www.recettesrapidesfaciles.com/ http://recettescookeo.net/




Boeuf bourguignon

Boeuf bourguignon 3 @

proposée par clickncook. fr ~—”

Ingrédients

Pour 2 personnes :

600 gr de boeuf (jai trouvé que ¢a faisait
beaucoup)

230 gr de champignons de paris (1 petite boite)

400 gr de pomme de terre

400 gr de carotte

5 tranches de bacon (ou 50 gr de lardons)

250 ml de vin rouge

1 ¢s d'huile d'olive

150 m1 de fond de veau

1 bouquet garni

1 oignon

sel, poivre du moulin

https://www.facebook.com/cookeorecettes/

Préparez vos ingrédients : épluchez les pommes de terre et
carottes puis coupez-les en morceaux.

Coupez le bocuf en morceaux de 25 gr environ. Epluchez
T'oignon puis émincez-le.

Branchez le Cookeo, choisissez dans le menu la section « recettes
» puis « bourguignon » puis « 02 pers » (ou plus sivous étes plus
nombreux).

Ensuite, suivez les instructions de I'appareil : versez I'huile, le
bocuf et les oignons dans la cuve, puis faites dorer quelques
minutes.

Appuyer sur ok puis mettez tous les autres ingrédients dans la
cuve, mélangez, fermez I'appareil etverrouillez-le, attendez !

Quand 'apparcil émet des bips, c'est cui, il passe en mode

maintien au chaud jusqu'a ce que vous l'arrétiez.

http://sport-et-regime.com/
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Boeuf carottes maison au cookeo 8

Jean-Philippe Rousseau

“ouliﬂex

Ingrédients pour 4 personnes
600 g de viande a bourguignon
100 g d'oignons congelés

200 g de carottes congelées

25 cl d’eau

25 cl devin rouge

1 cube de bouillon de boeuf

2 cuilleres a café de concentré de
tomates

Poivre

Préparation

Rendez-vous dans la rubrique des recettes
préprogrammeées et choisissez boeuf
bourguignon.

Sélectionnez 4 personnes et démarrez la recette.
Versez de I'huile dans la cuve et faites dorer les
oignons puis ajoutez laviande.

Ajoutez les carottes dans la cuve etversezle
verre d’eau et le verre de vin rouge. Poivrez et
salez. Emiettez le cube de bouillon de boeuf,
Arrétez la fonction dorer et démarrer la cuisson
(le temps s’affiche automatiquement.

Sel Quand la cuisson est terminée ajoutez 2
cuilléres a café de concentré de tomates et
mélangez. Servez chaud.

Boeuf carottes

Woulives  Boeuf carottes .
L Mimi Titi 6 4

Ingrédients :
En mode Manuel > Dorer
Pour 4 pers.
Faire revenir la viande et l'cignon dans
- 600g de joue de boeuf I'huile quelque minutes bien salé et poivrer
- 1/2 bouteille Vin rouge
- 1 Bouillon cube beeut

~ Sel/poivre

- 1 Oignon

- 600 g carottes (autant
de carotte que de viande)
- Champignon de Paris

- 100ml d'eau

- 1cac d'huile

Pendant ce temps préparer vos carottes,
champignon.

Faire fondre le cube dans I'eau chaude.

Mettre tous les ingrédients dans la cuve,
saler poivrer, bien remuer.

35 minutes en mode cuisson rapide

C'est prét!

https://www.facebook.com/cookeorecettes/  http://sport-et-regime.com/
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Boeuf carottes pommes de terre

cookeo boeuf aux carottes et pdt
Faire dorer la viande avec un filet

Pour 4 pers. d'huile d'olive 5 mins, puis ajouter les
-600g de boeuf maigre oignons et faire dorer 3 mins de plus.
-500g de carottes Ajouter les carottes ,le thym, le laurier,
-8 pdt le sel , les pdt coupées en cubes et
-2 oignons mélanger le tout, puis y verser le vin
-thym , laurier , sel ainsi que I'eau faire cuire pendant 40
-200ml de vin blanc minutes.
-200ml d'eau

https://www.facebook.com/groups/305294616240741/ coo keo

Boeuf riz légumes

https://www.facebook.com/cookeorecettes/  http://sport-et-regime.com/
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Woulivex Boeuf-riz et ses )

cookeo

L petits legumes Christine Novat  * @ ¢

Ingrédients :

Pour 4 personnes

500g de boeuf bourguignon
un paquet de lardons

1 oignon

un bouquet garni
60ooml de vin rouge
fond de veau

500g de champignon surgelé
500g de brocoli surgelé, (ou

autre legumes)
2 cas de maezena
1 sachet de riz.

Boeuf Strogonoff

En mode dorer
faire revenir la viande lardon et
oignons et bouquet garni

ajouter le vin rouge et le fond de
veau 25mn en cuisson rapide

a la fin de la cuisson relancer
1omn en cuisson rapide avec les
legumes et le riz un delice !

K \
€O9%% | Boeuf strogonoff & ma fagon

Brigitte Parra

Ingrédients
Pour 2 personnes

- 1 oignon
-40g de beurre
- 400grs de boeuf a fondue

- 1 petite boite de champignon
- 1cuil & soupe et 1/2 de moutarde

- 20cl de créme

En mode doré faire revenir | oignon avec le
beurre

Ajouter la viande puis ajouter le reste des
ingrédients

Cuisson rapide 5mn

https://www.facebook.com/groups/305294616240741 coo keo

https://www.facebook.com/cookeorecettes/
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Boeuf tomate au riz

cookeo Boeuf tomateauriz - -

Ingreédients :

2/3 pers :
6 gros morceaux de bourguignon

2 petites boites de concentre de tomate

1 cube maggi
huile eau sel
riz

https://www.facebook.com/cookeorecettes/

Anthony Guyon < 8

S —

coupez le boeuf en morceaux
metire de 1'huile quand elle est
chaude ajouter le boeufle faire
dorer puis ajouter le cube
maggi le concentre de tomate
de I'eau pour recouvrir la
viande du sel

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

http://sport-et-regime.com/

http://www.recettesrapidesfaciles.com/ http://recettescookeo.net/
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Boeuf bourguignon a ma facon

cookeo

Bourguignon a ma fagon

Catherine Felt

Ingrédients :
Pour 6 personnes :
- environ 800g a 1kg de viande a
bourguignon
-des carottes coupées en trongon
-1 boite de champignon de Paris
-vin rouge
-2 oignons
- sel, poivre, alil,
2 marmites de bouillon de volaille
1 marmite de bouillon de boeuf
-2 marmites de bouillon bouquet garni
- farine
-1 peu de sucre en poudre

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

Boeuf bourguignon moutarde

Emincer les oignons, mettre en mode dorer
et dorer les oignons

Rajouter la viande et sel, poivre, 1 peu d'ail ,
laisser bien dorer la viande

Quand elle est bien dorer , ajouter 2 cuilléres
a soupe de farine 'une aprés |'autre et bien
enrober la viande de farine

Arréter le mode dorer

Rajouter les champignons et les carottes
Rajouter le vin jusqu'a recouvrir la préparation
Rajouter les marmites de bouillon, le sucre
Mettre en mode sous pression pendant 45
min

cookeo

T

cookeo

Boeuf bourguignon ,
L a la moutarde

Magali Moreaux

Ingrédients :

pour 6 pers :

2 gousses d'ail ,

2 oignons

150 ml de vin blanc ,

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

sel , poivre ,

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

-

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

© Hhttps://www.facebook.com/Cookeo.recettes

https://www.facebook.com/cookeorecettes/

http://sport-et-regime.com/

http://www.recettesrapidesfaciles.com/ http://recettescookeo.net/




Boeuf tomate

Boeeuf a la tomate [:]

Ingrédients

Utiliser le programme "bacuf bourguignon”

800g beeuf a bourguignon en morceaux dii.Caokes

1 oignon émincé

2 carottes en t‘lllf) l'Ulldt‘“L’S "

Je I'ai servi avec de la polenta : trop bon!!!
Olives vertes et noires en rondelles Miam
Cornichons en rondelles
150mlvin blanc

1 CS d'huile d'olive

1 boite de chair de tomates en dés

1 CS de maizena saupoudrée sur le reste

Boeuf mode maison

0 o

‘ Boeuf mode maison '

“oll“l'lex

Préparation de ¢e boeuf mode maison

mode dorer

Versez de I'huile d’olive dans la cuve ,faite
revenir les oignons congelés puis la viande.
Ajoutez ensuite les carottes, versez le verre de
vin rouge, versez ensuite I'eau avec le cube de

Ingrédients pour 4 personnes

1 kilo de viande a bourguignon

100 g d'ocignons congelés

500 grammes de carottes congelées

2 cuilléres acafé de concentré de tomate

T bouillon de boeuf
Laurier o!.u on e.t:aeu.I ) o
Poivre Poivrez et ajoutez le thym et le laurier.

Passez en cuisson rapide et programmez 45 mn
. Quand la cuisson est terminée, ajoutez 2
cuilléres a café de concentré de tomates et 2
cuilléres a café de farine pour épaissir la sauce
servez chaud.

250 ml de vin rouge

1 cube de bouillon de beauf
2 cuilléres a café de farine .
Huile d'olive

https:/ivrveve facebook.com ‘cookeorecettes, http://sport-et-regine.com /category/cooken,

http://sport-et-regime.com/recette-cookeo-boeuf-mode-maison

https://www.facebook.com/cookeorecettes/  http://sport-et-regime.com/
http://www.recettesrapidesfaciles.com/ http://recettescookeo.net/

Proposée par Lolo Fri et



Boeuf moutarde

con ‘ Boeuf moutarde roti !

Ingrédients pour 4 personnes
1roti de boeuf 800 g

250 ml de vin blanc

2 cuilléres a soupe de moutarde
Sel

Poivre

Huile d’olive

200 g d'oignons congelés

hutps:,//vevrve.facebook.com /cookeorecettes,

Préparation

Allumez votre appareil . Sélectionnez
“recette “puis” plat “puis “roti de boeuf”.
Précisez le nombre de personnes.

Versez de I'huile pendant le prechauffage
de la cuve.

Faites suer les oignons .Puis faites revenir
le roti de boeuf avec les oignons.

Sortez de la la fonction “dorer” puis
.Commencez par versez le vin blanc, puis
déposez les 2 cuilleres a soupe de
moutarde, puis salez et poivrez. Fermez
cookeo pour demarrer la cuisson .

http:,//sport-et-regime.com fcategory ‘cooken,

http://sport-et-regime.com/recette-cookeo-boeuf-moutarde-a-

essayer-moderation

Boeuf moutarde (bourguignon)

https://www.facebook.com/cookeorecettes/

http://sport-et-regime.com/

http://www.recettesrapidesfaciles.com/ http://recettescookeo.net/



http://sport-et-regime.com/recette-cookeo-boeuf-moutarde-a-essayer-moderation
http://sport-et-regime.com/recette-cookeo-boeuf-moutarde-a-essayer-moderation

&

Gook ‘ Boeuf moutarde (bourguignon) '

“ollllnex ‘
Préparation

Ingredients pour 4 personnes En position “dorer”
800 g de viande a bourguignon Versez de I'huile dans la cuve et faites
2 cuilleres a soupe de Moutarde revenir les oignons .Ajoutez la viande .
300 g de carottes en rondelles congelées Ajoutez ensuite les champignons,les
100 g d’oignons congelés carottes.
200 g de Champignons de Paris congelés Emiettez le cube de bouillon de
Poivre boeuf,versez le vin rouge et I'eau dans la
250 ml de vin rouge cuve.
1 cube de bouillon de beeuf Ajoutez 2 cuilleres a soupe de moutarde
Huile d’olive ,salez et poivrez

Cuisson rapide 45 mn

hittps:/fvevrve.facebook.com fcookeorecettes, http: //sport-et-regine.com /category ‘cooken,’

BOULETTES BOEUF

Boulettes basquaise

cookeo .
Boulettes sauce basquaise
Sophie Pepette
Ingrédients - Faire dorer les boulettes de viande,
Pour 4 personnes : mettre tous les ingrédients
ensembles puis 10 cl d'eau.
- 500 g de viande hachée en Mettre en cuisson rapide 10
boulettes, nmtes;
- 7 pommes de terre en morceaux,
- un bol de poivrons surgelés.
- des oignons surgelés,
-un bocal de sauce basquaise.
-sel, poivre et piment.
https://www.facebook.com/groups/305294616240741/ COOkeO

https://www.facebook.com/cookeorecettes/  http://sport-et-regime.com/
http://www.recettesrapidesfaciles.com/ http://recettescookeo.net/




Boulettes sauce tomate et carottes

COOKEO  BOULETTE SAUCE TOMATE ET CAROTTE

POUR 2 PERSONNES

300G DE VIANDE (HACHE VEAU ET AGNEAU
PAR EXEMPLE CAR PLUS ONCTUEUX)

1 BOITE DE CONCASSE DE TOMATE

2 CAROTTES ANCIENNE ( JE TROUVE QU ELLES
ONT PLUS DE GOUT) 51 VOUS NE VOULEZ PAS
FAIRE DE PATES EN ACCOMPAGNEMENT IL
FAUT METTRE PLUS DE CAROTTE ( QUANTITE
SELON VOTRE APPETIT)

1 OIGNON

1 GOUSSE D AIL

1 JAUNE D'OEUF

CHAPELURE

SEL

POIVRE

THYM

NOIX DE MUSCADE

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

https://www.facebook.com/cookeorecettes/

DE BENEDICTE GAUTHIER VERVA

COUPER LES CAROTTES DE DEUX FAGON, 1 ET 1/2 CAROTTES EN Fil
BATONNET OU RONDELLE ET LA 1/2 CAROTTE RESTANTE EN TOUT
PETIT MORCEAU.

COUPER L OIGNON ET L AIL EN TOUT PETIT MORCEAU

EN MODE DOREE:

GRACE A UN PEU DE MATIERE GRASSE (BEURRE + HUILE) FAIRE
REVENIR OIGNON, AlL ET LA CAROTTE COUPER EN PETIT MORCEAU.
ENLEVER LE TOUT DE LA CUVE METTRE DANS UN SALADIER.

FAIRE REVENIR LES CAROTTES EN BATONNET OU RONDELLE.

LES SORTIR DE LA CUVE ET LES METTRE DE COTER.

DANS LE SALADIER OU VOUS AVEZ MIT L DIGNON, AIL ET CAROTT!
METTRE L OEUF, LA CHAPELURE, LA VIANDE HACHE, SEL, POIVRE El
NOIX DE MUSCADE.

FAIRE DES EOULE DE 4CM DE DIAMETRE.

EN MODE DOREE:

FAIRE DOREE LES BOULETTES.

UNE FOIS QU ELLES ONT DOREE SUR 2 FACES,

METTRE LES CAROTTES EN BATONNET OU RONDELLE, LE CONCASS
DE TOMATE ET LE THYM.

VERIFIER L ASSAISONNEMENT.

FERMER LE COOKEO ET METTRE EN MODE CUISSON RAPIDE 15 MIN
SERVIR AUSSITOT.

cookeo

http://sport-et-regime.com/

http://www.recettesrapidesfaciles.com/ http://recettescookeo.net/




Boulettes ala provencale

Boulettes a la provengale ||

cookeo

Ingrédients:
Pour6 personnes:
- 3 courgettes coupéesendés (pas trop petits)
- 1poivron rouge et
- 1 jaune d’ceuf
- 1vertcoupésendés
- 4 goussesd'ail entiéres - Mettre tousles légumesdansla cuve
- 2 oignons coupés en laniéres - Mettre'eau

- 1 boite de tomates concassées au basilic - - -salez et poivrez

- 1 boite de concentré de tomates - Fagonnez les boulettes pas trop grosses
- 150 ml d'eau - les disposer sur les légumes dans la cuve.
- sel/ poivre - Cuire en mode rapide 30 min.

- 1kg de viande hachée porc ou boeuf ou autre
- 1jauned'ceuf

- Ala fin de la cuisson rectifier la sauce etmon
astuce estde mettreun

- chapelure - morceaude sucre pour l'acidité de la tomate.

- 1 oignon émincé

- -1casdemoutarde

- -1 gousse d'ail émincée

- -sel- poivre - persil

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

Boulettes de boeuf courgettes

ookeo Boulettes de boeufs N
L et courgettes Elise Romero . S

Ingrédients :

3 ou 4 boulettes de beeufs surgelées Faire dorer les boulettes et I'oignon.
par personne. Pendant ce temps couper les

3 courgettes courgettes en morceaux. Puis mettre
1 oignon les courgettes, le thym, le concassé
Une boite de 400g environ de tomates de tomate, sel, POREC, Remue.:r le
concassées. tout et mettre en cuisson rapide 8
Du thym min. "

Sel et poivre Bon appétit

https://www.facebook.com/cookeorecettes/  http://sport-et-regime.com/
http://www.recettesrapidesfaciles.com/ http://recettescookeo.net/




Boulettes de boeuf aux champignons M-

cﬂo ( Boulettes de boeuf aux champignons

TN

Jean-Philippe Rousseau 8

Mou“nex

Ingrédients pour 4 personnes

100 g d’nignons congelés

400 g de champignons de Paris

1 cube de bouillon de bosuf

15 boulettes de beeuf

Paprika

Sel

Poivre

4 cuilléres 4 café de concentré de
tomates

Ajoutez un a un les ingrédients en
commencant par les oignons ,les
champignons, les boulettes de boeuf.

Emiettez le bouillon de beeuf dans la cuve et
versez de I'eau (500 ml). Saupoudrez de
paprika

Programmez la fonction cuisson rapide 10 mn

Quand la cuisson est terminée ajoutez 4
cuilléres a café de concentré de tomates.

Boulettes de boeuf et coquillettes aux poivrons»»»»»»

cook (Boulettes de boeuf et coquillettes aux oy
DOivrons Jean-Philippe Rousseau a
moulineX

Ingrédients pour 4 personnes

16 boulettes de bceuf

100 g d'oignons congelés

2 cuilleres acafé de concentré de tomates
200 g de poivrons congelés

400 g de coquillettes

Huile d’olive

1 cube de bouillon de boeuf

1 petit verre de vin blanc

Poivre

mode “dorer”

Verser I'huile d’olive dans la cuve

Faites revenir les oignons ,les poivrons, les boulettes
de beeuf. Ajoutez les les coquillettes,le verre de vin
blanc, le bouillon de cube. Poivrez.

Recouvrez d’eau.

Mélangez avec 2 cuilleres a café de concentré de
tomates.

Passez en mode de cuisson rapide et programmer 5
minutes .

QOuvrez votre cookeo et servez chaud.

https://www.facebook.com/cookeorecettes/  http://sport-et-regime.com/
http://www.recettesrapidesfaciles.com/ http://recettescookeo.net/




Boulettes de boeuf paprika et rize»»>»»

cookeo Boulettes de boeuf paprika et riz T

Jean-Philippe Rousseau @

Mol.l“nex Préparation

Mode dorer

Versez I'huile d’olive dans la cuve

Faites dorer les oignons congelés, les boulettes de
beeuf.

Ajoutez ensuite les champignons et le riz puis
saupoudrez de paprika. Versez de I'eau avec le
cube de bouillon de bceuf émietté.

Passez en mode de cuisson rapide et programmesz
10 minutes .Servez chaud.

Ingrédients pour 4 personnes

15 boulettes de beeuf

300 g de champignons de Paris congelés
300 grammes de riz

200 grammes d’oignons congelés

1 petite boite de tomates entiéres pelées
Paprika

Huile d’olive

1 cube de bouillon de hoeuf

Boulettes de boeuf marocaine

Wenlivex Boylettes de boeuf )

N\ Y 4
| a la marocaine  visves 8
Ingreédients : Mélanger le boeuf avec 1/2 oignon émincé

fin ,le bouquet de coriandre ciselé,1/2

4 personnes Z 8 :
P cuiller a cafe de cumin,sel poivre et I'oeuf.

1kg de hache de boeuf,

800 gr de tomates bien mures,
2 oignons,

1 gousse d'ail,

1 bouquet de coriandre,

Former des boulettes de taille moyenne
Mettre le Cookéo en mode dorer ety
déposer les boulettes,les retourner
délicatement quand elles sont dorées
ajouter l'oignon et demi restant et la

sel poivre d'ail
cumin et coriandre en poudre, BORSSC AR
t GOl Pendant que ca dore couper les tomates

en petits morceaux.ajouter 1 c a c de
cumin et une ¢ a ¢ de coriandre en poudre
sel poivre.Ajouter les tomates ,mettre le
Cookéo en mode cuisson 12 min.

Servir avec une semoule aux abricots ou
aux raisins.

https://www.facebook.com/cookeorecettes/  http://sport-et-regime.com/
http://www.recettesrapidesfaciles.com/ http://recettescookeo.net/




Boulettes de boeuf fagon rago(t

cookeo
boulettes de boeuf
facon rago(t
-30 boulettes de boeuf Faire dorer les oignons et les
-oignons émincés boulettes, 2 minutes.
-1 cs huile d'olive Ajouter les autres ingrédients,
-1 boite de coulis de tomate remuer.
-200 ml de vin rouge Cuisson rapide 28 minutes.
Olives vertes
Champignons de Paris émincés
Sel et poivre

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

Boulettes Kefta

https://www.facebook.com/cookeorecettes/  http://sport-et-regime.com/
http://www.recettesrapidesfaciles.com/ http://recettescookeo.net/
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Boeuf hache

Tomates concasses
Al

Huile d olive
Branches de conandre
Echalotes emincee I
Eau 10l
Epices kefta 2¢cC
Pianons haches 10g
Sel et poivre

0
10l

dcc
20q

Preparation: 15mn Cuisson:3 mn

https://wveve.facebook.com /cookeorecettes;

10c

0CC
309

http://sPort-et-regime.com /category /cookeo;

0g
a
1.5

Preparation :

Melanger viande, coriandre, echalottes, ail, epices
pignons, sel et poivre.

Former des boulettes de 30 ar

Verser I'huile dans la cuve.

Prechauffage

Faire dorer les boulettes sur toutes les faces, retirer au fur
et a mesure.

Mixer l'eau et les tomates pour obtenir un coulis.
Mettre dans la cuve, ajouter les boulettes.
Cuisson

Servir les boulettes avec de la semoule

http:/frecettescookeo.net/

Boulettes pommes de terre tomates

cookeo

Ingrédients :

16 pommes de terre

2 briques sauce tomate ail oignon de
heinz

boulettes a volonté

Sel/Poivre

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

https://www.facebook.com/cookeorecettes/

Boulettes, pommes de terre sauce tomate

Préparation :

Mettre les pommes de terre dans le panier
vapeur.

Dans la cuve du Cookeo, mettre 200 ml d'eau.
Faire cuire en mode cuisson rapide pendant
10 minutes. Réserver.

En mode dorer faire revenir les boulettes
avec sel et poivre, ajouter les pommes de
terre et la sauce tomate. Rester en mode
dorer et mélanger doucement au fur et a
mesure

cookeo

http://sport-et-regime.com/

http://www.recettesrapidesfaciles.com/ http://recettescookeo.net/




Boulets a la liegoise

cookeo

Boulets a la Liégeoise

Séverine Delguste

d

Ingrédients :

Pour 4 personnes :

- 1200 gr de viande hachée porc et boeuf
- 200 gr de lardons fumés

- 200 gr d'oignons hachés

- 1/2 1 de biére brune

- 1 pot de sirop de liege

- 1 dl de créme liquide

- 5 cas de liant pour sauce brune

https://wv&w.facebobk.com/groups/3OS294616240741/

Fagonner des boulettes de 150 gr chacune,
les faire dorer dans la cuve du cookéo puis
les retirer.

Dans la cuve du cookéo. faire revenir les
lardons et les oignons hachés.

Ensuite rajouter les boulettes, le sirop de liége
et la biére

Mettre en cuisson rapide une vingtaine de
minutes (selon la quantité de viande), a la fin
de la cuisson rajouter la créme et le liant

cookeo

Boulettes sauce tomate et carottes

coOKEO  BOULETTE SAUCE TOMATE ET CAROTTE

POUR 2 PERSONNES

3006 DE VIANDE (HACHE VEAU ET AGNEAU
PAR EXEMPLE CAR PLUS ONCTUEUX)

1 BOITE DE CONCASSE DE TOMATE

2 CAROTTES ANCIENNE ( JE TROUVE QU ELLES
ONT PLUS DE GOUT) 51 VOUS NE VOULEZ PAS

FAIRE DE PATES EN ACCOMPAGNEMENT IL
FAUT METTRE PLUS DE CAROTTE ( QUANTITE
SELON VOTRE APPETIT)

1 OIGNON

1 GOUSSE D AlL

1 JAUNE D'OEUF

CHAPELURE

SEL

POIVRE

THYM

NOIX DE MUSCADE

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

DE BENEDICTE GAUTHIER VERVA

COUPER LES CAROTTES DE DEUX FAGON, 1 ET 1/2 CAROTTES EN FIN
BATONNET OU RONDELLE ET LA 1/2 CAROTTE RESTANTE EN TOUT
PETIT MORCEAU.

COUPER L OIGNON ET L AIL EN TOUT PETIT MORCEAU

EN MODE DOREE:

GRACE A UN PEU DE MATIERE GRASSE (BEURRE + HUILE) FAIRE
REVENIR OIGNON, AIL ET LA CAROTTE COUPER EN PETIT MORCEAU.
ENLEVER LE TOUT DE LA CUVE METTRE DANS UN SALADIER.

FAIRE REVENIR LES CAROTTES EN BATONNET OU RONDELLE.

LES SORTIR DE LA CUVE ET LES METTRE DE COTER.

DANS LE SALADIER OU VOUS AVEZ MIT L OIGNON, AfL ET CAROTTE
METTRE L OEUF, LA CHAPELURE, LA VIANDE HACHE, SEL, POIVRE ET
NOIX DE MUSCADE.

FAIRE DES BOULE DE 4CM DE DIAMETRE.

EN MODE DOREE:

FAIRE DOREE LES BOULETTES.

UNE FOIS QU ELLES ONT DOREE SUR 2 FACES,

METTRE LES CAROTTES EN BATONNET OU RONDELLE, LE CONCASSE
DE TOMATE ET LE THYM.

VERIFIER L ASSAISONNEMENT.

FERMER LE COOKEO ET METTRE EN MODE CUISSON RAPIDE 15 MIN.
SERVIR AUSSITOT.

cookeo

https://www.facebook.com/cookeorecettes/

http://sport-et-regime.com/

http://www.recettesrapidesfaciles.com/ http://recettescookeo.net/




https://www.facebook.com/cookeorecettes/

Boulettes sauce tomate

i
{

Linex Boulettes sauce tomate

N
Anne Catherine S

Ingrédients :

4 a 6 personnes

500g de haché de boeuf

500g de chair a saucisse de pore

3 boites de tomates pelées concassées
(400g)

2 gros oignons

1 oeuf chapelure

3 gousses d'ail

sel poivre muscade

Lelong Thibaut 6

e g

Préparer la sauce en mode dorer faire
revenir les oignons et I'ail dans un peu
de matiére grasse, ajouter les tomates
Passer en mode cuisson rapide et cuire
10 minutes.

Pendant ce temps préparer les
boulettes en mélangeant les hachés,
l'oeuf et la chapelure assaisonner de
noix de muscade.

Quand la sauce est préte, la mixer,
rectifier I'assaisonnement et y déposer
les boulettes et cuire 20 minutes en
cuisson rapide

http://sport-et-regime.com/

http://www.recettesrapidesfaciles.com/ http://recettescookeo.net/




PORC

Boudins noirs natures

cooke : -
O0KE9 " Boudins noirs natures (ou autres)

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

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

Déposer les boudins sur le papier
sulfurisé.

Faire cuire 5 minutes en mode
cuisson rapide.

https://www.facebook.com/groups/305294616240741/ coo ke o

https://www.facebook.com/cookeorecettes/  http://sport-et-regime.com/
http://www.recettesrapidesfaciles.com/ http://recettescookeo.net/
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Blanquette de porc

"

Blanqauette de porc - @

Jean-Philippe Rousseau

Mou““ex Préparation

Allumez votre cookeo, versez de I'huile d’olive dans la
cuve et placez le sur la fonction dorer puis faites dorer
les oignons et les champignons pendant 2 mn .Puis
faites revenir les escalopes de porc que vous avez

Ingrédients pour 4 personnes
4 escalopes de porc
1 pot de fromage banc 125 g

Sel coupées en morceaux pendant 3mn.
Poivre Ajoutez les carottes et versez le verre de vin blanc,
400 g de carottes poivrez et salez selon votre convenance. Emiettez le

cube de bouillon de beeuf puis mélangez I'ensemble de
la préparation. Ajoutez le pot de fromage blanc et
mélangez. Versez de I’eau pour recouvrir les
ingrédients.

Placez votre appareil en fonction cuisson rapide soit en
mode différé soit en cuisson immédiate. 5 Fermez le
couvercle du cookeo .

Servez chaud avec un légume de votre choix.

1 verre de vin blanc

200 g de champignons congelés
100 g d’oignons-congelés

1 cube de bouillon de boeuf
Huile d’olive

Blé aux lardons et légumes

Bl¢é au lardons et petits légumes i 5

proposée par Morgane Mayveur —

Faire cuire le blé selon le mode ingrédients.

1 Vider la cuve et passer en mode manuel dora
Illgredlents aer < (A - l SSEr en moder nueldor g@
Mettre de I'huile d'olive et faire revenir les lardons et
400 gr de blé l'oignon couper en petit morceaux environ 3 minutes (moi
1 barquette d'allumettes (lardons) jaiarréter avant la fin du préchauftage).

1/2 oignon
1 carottes Remertre le blé dans la cuve, ajouter la carotte couper en
2 louches de pois chiche baton et les pois chiche,sel et poivre.Passer en mode

cuisson rapide (j'ai programmer pour 3 minutes mais j'ai

arréter amoiti¢ du préchauffage.)

Servir aussitot. Bon appérit.

{Ohltps:/ /www.facebook.com/Cookeo.recettes
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Blé au chorizo

Blé au chorizo

proposce par Nathalic Remond

Iﬂgl‘édients Mettre tous les ingredient dans le cookeo
pour 6 personnes Remuez
500 gr de blé Sélectionner le programme par ingrédient
1 petite boite de champignon entier choisir blé
2 briques de romare et mettre en route
250 gr de chorizo patienter 5 min de cuisson
1 litre + 30 cld eau cestprét bonne appétit!
1 bouillon de volaille

1 pincée de safran

sel

«© -~
"thtps:/ /www.facebook.com/Cookeo.recettes
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Boudins blancs a la provencale

cookeo : :
Boudins blanc a la provencale

Magali Garrido

Ingrédients

. En mode dorer, faire revenir 'oignon dans
Pour 4 personnes:

I'huile, puis les champignons. pendant ce
temps retirer la peau des boudins pour éviter
qu'ils éclatent. ajoutez les boudins, les faire
revenir quelques instants, mettre le
concentré de tomate, puis le vin blanc, bien
délayer. ajoutez les olives, les aromates et
epices. passer en cuisson rapide 15min,

- 4 boudins blanc

- 200gr de champignons de Paris

- 1 oignon

- 200gr d'olives vertes dénoyautées

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

- sel, poivre, thym, laurier,

- 1 pointe de piment de cayenne

-1 C a S dhuile d'olive

Servir avec de la semoule ou du riz

https://www.facebook.com/groups/305294616240741 coo ke 0o
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Boudins blancs aux pommes

Boucané aux pommes de terre

cookeo ||

Boudin blanc aux pommes LS]
proposée par Delphine Kiraletoutletemps —_—

Ingrédients

pour 2 personnes
2 boudins blanc

2 pommes

en mode manuel fonction dorer

couper le boudin en rondelle pas trop epaisse,

faire dorer 3-4 mn en remuant pour bien dorer les 2
faces et ajouter les pommes ( pour ma part j'avais mis 1
pomme par personne aprés ca depend des gouts)
remuer et passer en mode cuisson rapide et compter

10 mn. voila ¢ pret adeguster

q")hnps:/ /www.facebook.com/Cookeo.recettes

Boucané aux pommes de terre

Ingrédients:
Pour6 personnes

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

https://www.facebook.com/cookeorecettes/

500 g de boucané

1,5 kg de pommesde terre coupés en cube
3 goussesd'ail écrasé

sel/poivre

thym

1 pincée de curcuma

1 oignon

3 tomates ou tomates pelés

15 320 cld'eau

- Couperle boucané de 2 cm environ etfaire
bouillir puis égoutter.
En mode dorer mettre le boucané etl'oignon
une fois dorer
Mettre les épices etl'ail écrasé
Faire dorer1 mn.
Ajouterlestomateset les pommesde terre et
153 20 | d'eau.
Remuer.
Cuissonrapide 8 minutes

cookeo

http://sport-et-regime.com/
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Boulettes de viande au chorizo

cookeo boulettes de viande au
chorizo

Faire dorer l'oignon, le chorizo
-10 boulettes coupé en dés, et les boulettes.
- un oignon Ajouter les reste des ingrédients.
-un demi chorizo Cuisson rapide 10 mins.
-10cl de vin blanc
-20cl d'eau

-un bouillon herbes de provence

-3 cas de sauce tomate

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

Boulettes et merguez facon tajine

cookeo boulettes et merguez facon tajine
Pour 4 a 6 pers. Faire revenir les boulettes et les
-15 boulettes de porc et boeuf merguez en mode dorer.
-3 merguez coupées en 2 Ajouter le sachet de tajine de
-1 sachet de tajines de légumes légumes, le bouillon de cube
surgelés émietté, I'eau et mélanger.
-1 bouillon cube de légumes Cuisson rapide 3 minutes.

-200ml d'eau froide

tps://www facebook.com/groups/305294616240741/ coo ke 0
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POISSONS

Blancs d’encornets sauce tomate

L

cookeo Blanes d'encornet a la sauce tomates

Maylis Urvoy Rougon /

Ingrédients :

Pour 6 personnes

- 1 gros oignon

- 600 g de blancs d'encornet
- 250 g de sauce tomates

- 20 cl de vin blanc

- safran

- bouquet garni

- sel poivre

Blanquette de poissons

~——

Emincer finement I'oignon et le faire
dorer dans un peu d'huile jusqu' a ce
qu' il devienne translucide.

Ajouter les blanes d'encornet coupé
en morceux puis mettre la sauce
tomate, le vin, le safran, le bouqet
garni, sel, poivre.

Choisir le mode manuel, cuisson
rapide et faire cuire 35 minutes.

Servir avec du riz.

Waonlivex
\

‘ooic Blanquette de poissons ,

1

Shirley Mikolajezak 4

Ingrédients :

Pour 4 personnes

Deux portions de cabillaud ou merlu
selon votre golt (surgelés)

500 & 600g de saumon sans peau ni arréte.
400g de champignons de Paris entiers
50c! de créme liquide (2 petites briques)
6 grosses carottes

60g de beurre

Un bouillon cube poisson

Un cac de paprika

Sel, poivre.

https://www.facebook.com/cookeorecettes/

8

Mettre le cookeo en mode "dorer" pour 10 minutes
Faire fondre le beurre avec le cube et le paprika

Une fois le tout réduit et bien mélange, faire dorer
es poissons coupés en gros cubes

Une fois les poissons dorés, ajoutés 25¢| de créeme
iquide.

éplucher les carottes et les champignons. Couper les
carottes en rondelles. (On peut aussi opter pour le
Eurgelé si on est pressé)

prés 10 minutes, insérer champignons et carottes
on peut aussi penser a deux petites courgettes c'est
délicieux)
Ajouter le reste de la créme ainsi que sel et poivre
Passer en mode cuisson rapide pour 15 minutes
(réduire de 5 minutes si vous avez opté pour des
légumes surgelés)
Plat avec du riz ou des céréales
Présenté en petites cocottes individuelles, peut servir

1
d'entrée. © https://www.facebook.com/Cookeo,recettes
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Brandade de haddock

Brandade de haddock \
é 6 & 2P Préparation: 10mn  Cuisson:15mn

4P Préparation: 10mn  Cuisson: 14 mn

Haddock 1209 2409 | 3609 6P Préparation: 10mn  Cuisson: 13 mn

pommes de terre, en dés 309 | 7009 | 1kg

Lait 10d 20cl 30d

Huile d'olive 2 36| 4o Préparation :

Sel T 2a | 3c Placer les pommes de terre coupées avec le lait, huile et I'ai.
A'II 1/2' | ] ) ‘5. Saler et ajouter le piment d'Espelette et le thym.

Piment d Espelette 1 pinc. 1.5pinc. 2 pinc. Cuisson

Thym 2pinc. | 3pinc. | 2pinC.  Eeracer o pommes de terre en ajoutant I'huile dolive.

Ajouter le haddock et servir!

https://wwwe.facebook.com /cookeorecettes; http://sport-et-regime.com /category /cookeo, http:f/recettescookeo,netf

Brandade de morue a sa fagon
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cookeo Brandade de morue a ma

fagon Manue Ela

Ingrédients : . '
i ) Mettre le poisson dans I'eau au

our Z personnes . moins pendant 2h pour le

;ggszde Eabikalig €0 prves 461K dessaler Mettre les pomme de
-150ml de créme fraiche épaisse terre , la creme fraiche, le persil,
-1 C.A.S de persil I'ail, I'eau dans la cuve et mettre
-1/2 C.A.S d'ail haché en cuisson rapide pendant
-60ml d'eau

10minutes Une fois fait mettre le

-600g de pomme de terre coupée en :
s b cabillaud avec les autre

tranche 2mm environ

_Deux poignée de main de gruyére ingrédients dans la cuve et
rapé mettre en mode brandade de
-sel morue qui est dans le cookéo
-poivre

cookeo

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

Brandade de morue

cookeo Brandade de morue
Laura Valenti
Ingredients : Couper finement les pommes de terre
Pour 2 personnes en lamelles, les faire revenir en mode
DORER 10 min dans I'huile d'olive et
- 200g de dos de cabillaud I'ail finement coupé.
- 4 pommes de terre de taille moyennes En fin de cuisson ajouter le persil et
- Huile d'olive remuer.
- 1casdepersil Ajouter le lait et I'eau assaisonner et
- 2 gousses d'ail remuer de nouveau puis ajouter le
- sel, poivre poisson sur le dessus sans l'emietter.
- 100 ml de lait Cuisson rapide 2 min.
- 60 ml d'eau Réduire en purée épaisse.
https://www.facebook.com/groups/305294616240741 cookeo
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Bouillabaisse de morue

cookeo . .
Bouillabaisse de morue
Sandrine Pellot
~

Ingrédients : En mode dorer, mettre a chauffer 3 cuilléres a
Pour 6 personnes : i ) | soupe d'huile puis faire revenir les oignons sans
- 1 kg de morue dessallée coupée en gros paveés | fes faire roussir. Ajouter ensuite les poireaux.
- 1 kg de pommes de terre coupées en rondelles | {aisser revenir le tout 5 minutes en remuant
-2 b¥anc de poir?aux hachés régulierement (rien ne doit roussir. c'est
- 4 oignons hachés _ ) important). Ajouter ensuite le céleri. I'ail, le
- 1 branche de celeri coupée en morceaux bouquet garni, les gousses d'ail et la purée de
- 2 dosettes de safran (ou 1 petite casrasesi | tomate. Bien mélanger. puis mouiller avec I'eau et
vous l'a?hete‘z en vrac) - le vin. Poivrer, verser le safran. Bien mélanger. et
= cuiller €s ? soupe d'hule c'lohve mettre alors les pavés de morues ainsi que les
- 3 cuilléres a soupe de purce de tomale pommes de terre. Mélanger délicatement au
- 1 bouquet garni, 4 gousses d'ail pelées bouillon sans abimer la morue. Ajouter la derniére
- 500 ml de vin blanc, 500 ml d'ean cuillére a soupe d'huile d'olive.
- poivre Lancer la cuisson rapide 14 minutes.

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

DESSERTS
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Brioche perdue au pudding

M { Brioche perdue en pudding

"oll“nex
Ingrédients

2 oeufs

50 g de sucre

1L de lait

2 cas d'eau de fleur d'oranger

8 tranches de brioche

Sucre glace (pour décorer)
Moule rond chemisé

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

Préparation

Mélanger oeufs et sucre.

Ajouter le lait et I'eau de fleur
d'oranger.

Plonger les tranches de brioche dans
ce mix. Placer dans un moule rond
chemisé.

Filmer le moule. Placer dans le panier
vapeur, puis le tout dans la cuve
remplie de 20 ¢l d'eau.

Cuisson sous pression: 30 min.
Passer un couteau autour et démouler.
Saupoudrer de sucre glace et manger
tiéde. Agrémenter de quelques
morceaux d'orange.

https://wvive.facebook.com /cookeorecettes;
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LEGUMES

Bettes aux 3 fromages

[ Bettes aux 3 fromages

L)-\

d 438

Bettes, verts et blancs 5009 1kg 15kg
Creme liquide 10dl 20d | 30d
Gorgonzola 509 100g | 150g
Ricotta 50g 100g | 150g
Parmesan rapé Tcs 2¢s 3cs
Beurre 109 20g 20g
Huile végétale Tcs lcs Tcs
Sel et poivre

https://wwwe.facebook.com /cookeorecettes;

https://www.facebook.com/cookeorecettes/

http://sPort-et-regime.com /category /cookeo;

\ @j

Préparation: 15mn Cuisson:9mn

Placer le beurre et I'huile dans la cuve
Préchauffage

Cuire le vert des bettes.

Ajouter la créme et le gongonzola.
Assaisonner.

Mélanger.

Arréter de dorer

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

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

http://recettescookeo.net/

http://sport-et-regime.com/
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Blanquette de poireaux 2 PP 5 SP

cookeo '
blanquette de poireaux
WW 2pts
Pour 4 pers. Faire dorer les oignons, ajouter
-3poireaux en trongon les poireaux, les pdt et le
-4pdt en dés bouillon. Cuisson rapide 10
-1oignon haché minutes. .
-1cac de fond de volaille A part, battre le jaune, la créeme

-200ml d'eau , 2 cac d'huile et la ciboulette, verser sur les

-1jaune d'oeuf poireaux.

-2cas de créme fraiche allégée
-ciboulette, sel,poivre

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