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VEAU

Filet mignon de veau au Saint Agur

owlives Filet mignon de veau
L au saint Agur ey Gl 4 /
o

Ingrédients :
Pour 4 personnes

500g filet mignon de veau
1 oignon

1 échalotte

1 gousse d'ail

1cc huile

Sel, poivre

150g saint agur créme
200ml fond de veau

1cc sauceline

En mode dorer, mettre |'oignon, I'ail,
I'échalote et la viande dans 1cc
d'huile pendant 5mn.

Ajouter la créme de saint Agur et le
fond de veau, sel, poivre, bien
délayer et c'est parti pour 5 mn en
cuisson rapide.

Ajouter lcc de sauceline maizena et
laisser en maintien au chaud qq mn
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Fajitas garniture

Waiouwlimex X °
cookeo Fajitas : Garniture .

\

Ingrédients :

4 personnes

Ingrédients :

2 Oignons

3 poivrons (vert, jaune, rouge)
800 g de filet de poulet
Curcuma, Piment

une boite de tomates pelées
150 ml bouillon de volaille

sel, poivre

Cécile Cissou Tobelem g

~————

Emincer le poulet, les légumes.
Metire en mode Dorer, faire
revenir l'oignon, le poulet, les
poivrons.

Saler, poivrer, mettre du curcuma
(+ ou - selon les gouts ), du piment.
Laisser dorer 5 minutes.

Ajouter le bouillon et les tomates
mode rapide 10 min.

Nous les dégustons avec les
galettes de blés, guacamole*®
(maison), garniture, gruyére et
salade !

*recette du guacamole rapide maison :

3 avocats mirs
3 cas de citron
3 cas de sauce Aioli

écraser les avocats, mélanger I’aioli et le citron.

Bon Apétit

Farfalles a la carbonara

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

cookeo Farfalles a la carbonara

-des lardons
-des farfales
-1 pot de créme épaisse

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

Faire dorer les lardons ,puis ajouter
les pates farfales , recouvrir

d'eau, cuisson rapide 10 min(pates
plus longues en cuisson) puis
ajouter un pot de créme fraiche
épaisse, prolonger la cuisson de 2
min.

cookeo
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VOLAILLES

Faisan ou canard au lard

cookeo :
Faisan ou Canard sauvage
au |ard Sandrine Delles
Ingrédients : :
Barder le gibier avec le lard salé.
Pour 2 personnes Faire fondre le beurre dans la cuve
et faire dorer le gibier sur chaque
- 1 Faisan ou canard sauvage entier face pendant environ 5 min.
- 6 tranches de lard salé Ajouter 150 ml d'eau.
- beurre Mode cuisson rapide pendant 20
min.

https://www.facebook.com/groups/305294616240741/ coo k eo
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Filets de poulet a la concaillote

cookeo Filet de poulet a la
cancoillotte

Faire revenir viande et
oignon,déglacer avec 1/2 verre de vin
blanc.Ajouter 150 ml de fond de
volaille.

Cuisson rapide 20 mins.

Pour 4 pers.

-4 filets de poulet

-1 gros oignon

-1 fond de volaille
-Vin blanc

-Eau

-1 pot de cancoillotte

https://www.facebook.com/groups/305294616240741/ coo keO
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Filets de canard pommes miel

cookeo Filet de canard pommes/miel

Jujuliet Johanny Varnerot

Inarédients :
Pour 2 personnes:

- 1 filet de canard (environ 200grammes),
- 1 bonne CS de miel,

- 1 pomme,

- 4 pommes de terre,

- fond de volaille (environ 50 ml)

https://waww.facebook.com/groups/305294616240741,

Faire dorer le filet de canard

Ajouter les pommes de terre coupés en
dés, la pomme en quartier et le fond de
volaille.

Passer en mode cuisson : 8 minutes

cookeo
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Filets de poulet endives

cookeo
filet de poulet/endives
Pour 2 pers. Faire revenir les échalottes et les
-3 gros filets de poulet endives entiéres.
-4 a 6 endives Ajouter les filets coupés en
-huile de noix morceaux, mouiller d'eau a
-eau hauteur de la moitié des
-sucre endives,mettre les reste de
-sel/poivre ingrédients, remuer.
-herbes de provence Cuisson rapide 14 minutes.
-échalottes
https://www.facebook.com/groups/305294616240741/ coo keo
Foie de volaille aux pommes
‘;ooll Foies volailles cookeo aux pommes
g Moulin®*
Préparation
Ingrédients pour 4 personnes Mode dorer
200 g d’oignons congelés ou 2 oignons Faijtes revenir les foies de volailles
frais environ 1 mn puis ajoutez les
3 pommes oignons . Au bout de 3 mn ajoutez
400 g de foies de volaille les morceaux de pommes.

1 quart de cuillere a café de gingembre pjoutez le gingembre, la muscade, Ia
1 quart de cuillére a café de muscade cgoriandre.

1 cuillére a café de coriandre ~ Salez et poivrez selon votre
déshydratée e, convenance.

Sel Pl Versez 200 ml d’eau .

Poivre Cuisson rapide ou sous pression
200 ml d’eau

Programmez 4 mn.
Servez chaud avec des pommes de
terre par exemple.

https://www.facebook.com /cookeorecettes/ http://sPort-et-regime.com /category /cookeo; http: /{recettescookeo.net/
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Foie gras

cookeo

{

Foie gras e

—

Celine Guillermin

Ingrédients :

pour 3 "boudins"

-1 lobe de foie

-porto rosé et rouge ou rouge
(pas que du rosé car trop sucré)
quantité selon les goiits
--sel/poivre

8
Dénerver le foie Mélanger les portos Salez

poivrez Mettre le foie dans le porto Laissez
macérer 24 heures

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

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

Bon appétit

Fondue de poireaux vache qui rit

https://www.facebook.com/cookeorecettes/ http://sport-et-regime.com
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Fricassée de poulet aux olives

PO

|

linex Fricassée de poulet !

aux olives noires et basilic : /

Valeri Bruguié Fera

Ingrédients :

- 4 personnes

700gr de morceaux de poulet
2 oignons coupé

2 gousses d’ail haché

2 cuilléres a soupe de basilic
frais ciselé

2 cuilléres de Fonds de volaille
déshydraté

200gr de purée de tomates en
boite

1 cube sucre

20 olives noires au naturel
coupées en tranche

1/2 verre d'eau

s

1.Faites revenir le poulet 6 minutes a
T’huile d’olive.
il doit étre bien doré.

2. Mettre tous les autre ingrédients
dans le cookeo, un coup de cuillére en
bois.

et hop ! on ferme cookeo et c'est parti
pour 15 minutes de cuisson rapide !
pendent ce temps faites cuire vos
nouilles.

P.S: moij'aime les olives et le basilic
donc je force la dose

https://www.facebook.com/cookeorecettes/ http://sport-et-regime.com
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AGNEAU

Filet mignon d’agneau au roquefort

" R

Filet mignon d'agneau au roquefort g

proposée par cuisinesab S ——

Ingrédients

recette POUI’4 personnes:

1 filet mignon d'agneau d'environ 600g
250 mlde fond de veau

200 ml de créeme fraiche

125g de roquefort

1 cuillere a café de curry

1 cuilléere asoupe de vinaigre

selet poivre

mélanger dans un saladier la créeme et le roquefort
faire revenir le filet dans le cookéo ou dans une cocotte
de tous les cotés

saler et poivrer

ajouter le curry

déglacer avec le vinaigre

ajouter le fond de veau

ajouter le mélange créeme/roquefort

fermer le cookéo

faire cuire 15 minutes au cookéo

https://www.facebook.com/cookeorecettes/ http://sport-et-regime.com
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FILETS MIGNON

Filet mignon de porc aux lentilles

Weowlinex Filet mignon de ]

cookeo

| porc aux lentilles ... .

Ingrédients :

Pour 4 personnes

1 filet mignon
250gr de lentilles
1 oignon
sel / poivre
1/2 cub or
eau

i

En mode manuel : dorer

Pendant 5 minutes, faire dorer le filet
mignon de chaque coté.

saler poivrer.

Ajouter un peu d'eau et 1'oignon coupé
en 2.en mode cuisson rapide : 15 min
Réserver

Ajouter les lentilles et 1/2 litre d'eau et
mettre le cub or.

Mode cuisson rapide : 20 minutes

Apreés la cuisson des lentilles, couper le
filet mignon en 2 et rajouter le aux
lentilles

passer en maintien au chaud pendant 10
min (car le filet mignon et presque froid)

Dégustez
Bon appétit!!!!

© https://www.facebook.com/Cookeo.recettes
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Filet mignon aux légumes

cookeo

Filet mignon aux légumes
-1 filet mignon En mode recette boeuf
-1 oignon bourguignon, faire revenir
-Quelques pommes de terre I'oignon et la viande coupée en
-2 grosses carottes morceaux, rajouter le reste des
-thym, ail semoule ingrédients, et rajouter du
-Fond de roti liquide, sans tout recouvrir.
-Pruneaux
https://www.facebook.com/groups/305294616240741/ cookeo

Filet mignon ala creme de moutarde

WAcukumex o o p p
cooies Filet mignon a la créme , '
L de moutarde Mare Lhotelien @ i
Ingrédients :
En mode manuel.

Pour 4 personnes : Mettre, dans le Cookeo, le beurre et le laisser

- 800g de filet mignon roussir.

- 20c| de vin blanc Faire rotir le filet mignon sur toutes les faces.

- 3 cuillére a soupe de moutarde | Une fois le filet mignon bien doré, mettre de

- 30cl de créme fraiche I'eau (environ 20 cl).

- 25g de beurre Fermer le Cookeo et laisser cuire 20 minutes.
Pendant ce temps, dans un grand bol, mélanger
la moutarde avec le vin blanc. Il faut que le
mélange soit lisse.

Une fois le filet mignon cuit, verser ce mélange
vin blanc-moutarde dans le Cookeo avec le jus
de cuisson. Bien mélanger.

Laisser de nouveau mijoter pendant 15 minutes.
J'ajoute la créme fraiche liquide en fin de
cuisson car j'ai peur que cela caille.

J'ai servi ici avec des tagliatelles fraiches......
Bon appétit!

© https://www.facebook.com/Cookeo.recettes
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Filet mignon Maroilles

= 7

Filet mignon au Maroille

en mode manuel fonction dorer
Ingrédients
1 filet mignon de porc d'environ 600g faire dorer les morceaux de filet mignon et les
250 mlde fond de veau pommes de terre coupées en 4
200 ml de créme fraiche
125g de Maroille
6 pommes de terre mettre le fond de veau + la créeme fraiche , le sel et le

selet poivre .. poivre . mélanger le tout

disposer les tranches de maroille sur le dessus .

fermer le cookeo et cuire 15 mns

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

Filet mignon de porc aux oignons

co.okec; Filet mignOn de porc )
L aux Oignons Croq Mi UAime =~ s

N —
Ingrédients :
Dorer les oignons et le poivron,

2 filets de porc coupés en dés. ajouter les dés de pore. environ 5

2 oignons. minutes.

1 poivron rouge.

1 cube aux légumes. Verser les 150 ml d'eau avec le

150 ml d'eau fond de veau. cuisson rapide 20

avec 5 cuillerées a café de fond de veau. | inutes, servir avee du riz ;
un délice !

O https://www.facebook.com/Cook

proposée par Corinne Daniel Arpin = >

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




Filet mignon au paprika

cookeo

Filet mignon au paprika pommes de terre et

tagliatelle de legumes £ 4ie Climent

Ingrédients :
Pour 6 personnes :

- 2 filet mignon de porc

- 1 oignon

- 25c¢l de vin blanc

- 50 cl de créme fraiche semi épaisse

- 2 cuiliéres a soupe de paprika

- ciboulette

- 1 cuillére a soupe d'ail en poudre

- 1 cuillere a soupe d'échalote déshydraté
- des pommes de terre

Couper 2 filet mignon de porc en dés, les faire
dorer avec de ['oignon .

Pendant ce temps dans un saladier mettre 25¢l d¢
vin blanc, 50 cl de créme fraiche semi épaisse. 2
cuilléres a soupe de paprika, de la ciboulette, 1
cuillére a soupe dail en poudre, 1 cuillére a soupe
d'échalote déshydraté.

Remuer le tout. Mettre les pommes de terre avec
la mixture dans le cookeo, lancer la cuisson
rapide pour 8min. Pendant ce temps prendre 1
courgette, I'eplucher pour faire des tagliatelles, les
ajouter quand la cuisson est fini, bien remuer et
laisser en maintien au chaud pendant 10 min les

L3 1 COUrgeue courgettes seront croquante.
cookeo
https://www.facebook.com/groups/305294616240741
Filet mignon au Boursin
7 N
Filet mignon au boursin ‘m
proposce par Mimi Tic @ .

Ingrédients

1 filet mignon

Une petite boite de pomme de terre

Une petite boite de carottes coupées en
rondelle

Un potde boursin cuisine ail et fine herbe

150mld'eau

Fond de veau

Sel/poivre

En mode dorer

Mettre le filet mignon

Les pomme de terre

Les carottes

Retourner sur chaque face le filet mignon afin que tous les
faces soient un peu dorées.

Mettre le boursin, l'eau, le fond de veau, sel, poivre. Remuer
le tout.

15min en mode cuisson rapide

Clest pret

©https:/ /www.facebook.com/Cookeo.recettes
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Filet mignon au camembert

W F_ilet mignon 2‘1 1a Bertrand Ler:qef ]

cookeo

~N

L creme de camembert 8 ;

Ingrédients :

pour 4 personnes :

1 filet mignon,

12 petites pommes de terres,
1/2 camembert,

1 kubor +200ml d'eau,

1 oignon,

2 cuillére a soupe de créeme fraiche,

du beurre,
sel, poivre

Filet mignon en sauce

———

Emincer I'oignon. Couper le filet mignon
en tranches épaisses. Peler les pommes
de terre.

-Faire revenir dans du beurre I'oignon,
la viande et les pommes de terre en
mode "dorer" environ Smn.

-Ajouter le bouillon kubor.

-couper le camembert en petits
morceaux et le mettre dans la cuve.
- saler, poivrer, mélanger.

-passer en cuisson rapide 15 mn.
-ajouter la creme fraiche.

-Bien mélanger et déguster

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

http://www.recettesrapidesfaciles.com/




Weowlives Filet mignon en sauce |

L et ses pommes de terre = ol

Gaelle le Diascorn @

———

Ingrédients :

Pour 4 personnes ; y
En mode dorer faire revenir le filet

1 filet mignon mignon et I'oignon ajoute la farine
1 oignon remue et ajouter le vin blanc et le

1 cuillere de farine concentre de tomate remuer

20 cl de fond de veau ¢

20 cl de vin blanc ajouter le fond de veau les pommes de
1 petite boite de concentre terre les olives mélanger et

de tomate

1 boite d'olives dénovautes cuisson rapide 20 minutes!!! Et c'est

1 cube bouquet garnis prét

© htrtoe: //www facehaok com/Cooken vecottos

Filet mignon au roquefort

Woulimex Filet mignon de NG

cookeo 7
L porc au Roquefort 9 :
Ingreédients :
4 pers. Mode dorer :
-Verser de | huile d olive
600g de filet mignon -Y mettre les oignons découpés,
6/7 belles pommes de terres Le filet mignon en cube , les pommes de terre
2 beaux oignons crues coupées en cubes .
Huile d olive -Faites dorer 5/6 min je dirais méme blanchir !
200ml| de bouillon de volaille -Ajouter le bouillon, le roquefort en morceau.
Roquefort ( tranche 150g ) -Arréter le mode dorer ,
Créme fraiche ( moitié du pot ) passer en mode cuisson rapide 15 min .
4 cuilléres a café de sauceline ( pour | Fin de cuisson maintenir au chaud .
sauce blanche ) . -Ajouter le poivre , sel et créme fraiche .
Sel, poivre . Comme ¢ est assez liquide en sauce , ajouter la
sauceline ga rend la sauce plus épaisse !
Un DELICE 1

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




Filet mignon ala creme

cookeo

Pour 4 pers.

- 1 filet mignon

- 10cl de vin blanc

- 15cl de bouillon

- 20cl de créme

- 1 barquette de lardons

- 1 quinzaine d'olives vertes
- 1cas de maizena

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

filet mignon créme/olives

Mode dorer, faire revenir 5 bonnes
minutes le filet avec les lardons.
Verser le vin blanc, attendre que
I'alcool se dissipe. Rajouter le
bouillon. Ensuite mettre la creme et
la cas de maizena et cuisson rapide
15min.

cookeo

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

http://www.recettesrapidesfaciles.com/




Filet mignon de porc abricots secs

Weuliver Filet mignons de porc

cookeo

~

| aux abricots secs o

Ingrédients

4 personnes

1 filet mignon de pore

1 oignon rouge

1 échalote

1 sachet d’abricot secs

1 cube or

1 cc de gingembre en poudre

1 cc de cumin en poudre

1 cc de curcuma en poudre

1 cuillére a soupe d’huile d’olive

1 cuillére a soupe de fond de veau et 1

CS de Maizena
Sel, poivre
1 cuillére a soupe de persil ciselé

8
Dégraisser le filet mignon et le couper en
dés de la taille d’une bouchée.

Peler et émincer I'oignon et I’échalote.
Dans le bol du Cookéo faire chauffer I’huile
d’olive. Y faire revenir les lamelles
d’oignon et d’échalotes pendant 2 minutes,
puis ajouter les cubes de viande.

Les faire colorer en mélangeant souvent,
pendant 3/4 minutes. Saupoudrer avec les
épices, saler et poivrer.

Ajouter le cube, les abricot sec et 400
mililitre d’eau.

Faire cuire 20 minutes Ajouter le persil
(accompagnement au choix : pommes de
terre a ’eau en purée, pates semoule ou
riz...)

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

http://www.recettesrapidesfaciles.com/




Filet mignon aux pommes et cidre

cookeo " :
Filet mignon, aux pommes &
cidre Catherine Fruitier-Hespel
Ingrédients -

Pour 4 personnes :

- un filet mignon coupé en trongons de 3
cm (selon les gotits)

- deux pommes,

- 25 cl de cidre doux.

- un oignon, deux échalotes.

- un gousse d'ail le tout mixé,

- un bouillon cube de volaille,

- deux cuilléres a soupe de maizena,

- une feuille de laurier,

- une branche de thym et une de romarin

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

Filet mignon au Maroille

Faire dorer avec une matiére grasse, vos
trongons de porc, accompagnés de ['ail
échalotes et oignons hachés, ajouter la maizena
et bien remuer. ensuite mettre le cidre et les
pommes, le sel, le pofvre, le bouillon cube, les
pommes coupés en quartier ou cubes, et remuer
a nouveau, fermer le couvercle et cuisson rapide
15mn.

cookeo
7 <
Filet mignon au Maroille 9
proposée par Corinne Daniel Arpin R

Ingrédients
1 filet mignon de porc d'environ 600g
250 mlde fond de veau
200 ml de créme fraiche
125g de Maroille
6 pommes de terre

selet poivre ..

en mode manuel fonction dorer

faire dorer les morceaux de filet mignon et les
pommes de terre coupées en 4

mettre le fond de veau + la créme fraiche , le sel et le

poivre . mélanger le tout

disposer les tranches de maroille sur le dessus .

fermer le cookeo et cuire 15 mns

@)https:/ /www.facebook.com/Cookeo.recettes
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Filet mignon aux 2 moutarde et pdt

cookeo . .
Filet mignon aux 2 moutardes
et pomme de terre  Emie pad
o
Ingrédients :
Faire revenir le filet mignon avec les oignons
Pour 6 personnes : en mode dorer.
Puis ajouter les pomme de terre, le fond de
- 1 filet mignon de porc veau, les moutardes, la creme liquide.
- 1kg de pomme de terre Cuisson rapide 15 min
- 2 oignons
- 2 cuilléres a soupe de moutarde de dijon
- 2 cuilléres a soupe de moutarde a | ancienne
- 300ml de fond de veau
- 1 brique 20cl de creme liquide
https://www.facebook.com/groups/305294616240741/ cookeo
Filet mignon aux cerises
cookeo Filet mignon aux cerises
Sylvie Vuillemard
Hyretiehis: En mode DORER, faire dorer
Pour 4 personnes : I'echalotte et le filet mignon.
- 1 filet mignon tranche Ensuite verser le reste des
- 1 gg;]tglgtftaecenses ALEIP ingrédients, bien mélanger.
-1 ¢ as de sucre de canne liquide Cuisson rapide 7 min.
- 100 ml de sangria ou de vin rouge Si besoin aprgs cuisson ajputer
-2 ¢ as de vinaigre balsamique un peu de farine ou de maizena
- 1 pincee de 5 baies pour épaissir la sauce.
- 1 pincée de canelle
- sel, poivre
https://www.facebook.com/groups/305294616240741 COO ke 0]
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Filet mignon de porc aux oignons
Wenlivex Bilet mignon de porc
L auX Olgnons Croq Mi Aime ~ i

—
Ingrédients :

Dorer les oignons et le poivron,

2 filets de porc coupés en dés. ajouter les dés de pore. environ 5

2 oignons. minutes.

1 poivron rouge.

1 cube aux légumes. Verser les 150 ml d'eau avec le

\J . .
150 ml d'eau fond de veau. cuisson rapide 20

avec s cuillerées a café de fond de veau. .ninules‘ servir avec du riz:
un délice !

L https://www. facebook.com/Cookeo. recettes
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Filet mignon pissaladiere

Filet mignon pissaladiere
300g 600g ' 900q

Filet mignon {cubes de 50g)

Anchois 309 60g | %g
Qignons émincés 200g 400g @ 600g
Plives noires dénoyautées 559 1109 | 160g
Fond de veau 10 10d | 10d
Bouquet garni 12 1 1
Huile d'olive Tcs 26 3cs
Creme fraiche entiere 30q 30g 30g
Sel et poivre

Préparation:8mn Cuisson:4 mn

Verser I'huile dans la cuve.

Préchauffage

Faire dorer le filet mignon sur toutes les faces, en plusieurs foi
si besoin.

Retirer

Faire revenir oignons,olives et anchois
Arréter de dorer

Remettre tous les ingrédients dans la cuve.
Ajouter le fond de veau et la créme.
Cuisson

Assaisonner et servir avec de la semoule

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




Filet mignon porc curry miel

cookeo
FILET MIGNON DE PORC MIEL CURRY

POUR 4 PERSONNES
PREPARATION 10 MIN/CUISSON 20 MIN

B G B s S B EN MODE DORER FAIRE REVENIR LE PORC FARINE

COUPE EN CUBES D ENVIRON 25GR , LES OIGNONS , AJOUTER LE MIEL ET LE CURRY ,
UN GROS OIGNON EMINCE LAISSER ENCORE UN PEU DORER , AJOUTER TOUT
g”c‘;;;‘: ;,’;L’ e LE RESTE ET EN CUISSON SOUS PRESSION
8 BELLES POMME DE TERRES COUPEES EN 20MIN , ON PEU REMPLACER LE PORC PAR DU
MORCEAUX POULET ( PILONS OU FILET ) DE L AGNEAU DE LA
RIS COURSETTES A COURER IR MORCIAL S DINDE ...AJOUTER LA CREME UNE FOIS LA
190 %D BAL CUISSON TERMINEE ET AJUSTER LA SAUCEA
UN BOUILLON FAIT TOUT VOTRE GOUT AVEC LA SAUCELINE
SEL /POIVRE
2 CA S5 DE CREME FRAICHE
51 BESOIN SAUCELINE
DE MELANIE PRIMAULT
https://www.facebook.com/groups/305294616240741/ coo k eo
Filet mignon au Saint Agur
ooieo Filet mignon de veau ,
i au saint Agur Famny Coviez o
e
Ingrédients :
Pour 4 personnes En mode dorer, mettre |'oignon, I'ail,
. " I'échalote et la viande dans 1cc
50% filet mignon de veau d'huile Pcﬂdcnf 5mn.
1 oignon
! é‘""“"f ' Ajouter la créme de saint Agur et le
1 gousse d'ail fond de veau, sel, poivre, bien
lcc huile délayer et c'est parti pour 5 mn en
Sel, poivre cuisson rapide.
150g saint agur créme

200m! fond de veau

: Ajouter lcc de sauceline maizena et
1cc sauceline

laisser en maintien au chaud qq mn

O https://www.tacebook.com/Cook
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Filet mignon en croite d’épices

cookeo Filet mignon en crodte d
épiceS Magalie Jacob-James Bond
Ingrédients :

Pour 4 personnes :

- 1 filet mignon

- 2 échalotes

- 2 poivrons

- 1 cuillére a soupe de miel

- 1 cuillére a soupe d huile d olives
- 1 cuillére a soupe de cumin moulu
- 1 cuillere a soupe de gingembre
- 1 cuiliére a café de 4 épices

- Sel poivre

- 20 cl de vin blanc

https://www.facebook.com/groups/305284616240741

Filet mignon en sauce

Mixer | échalotes et les poivrons et les
mettre dans le fond de la cuve mélanger
le miel | huile et les épices et étaler sur le
filet mignon avec un pinceau pour faire g
crolte d épices et le poser sur le.lit d
echalotes et poivrons ajouter les 20 cl de
vin blanc et faire cuire 15 min en cuisson
rapide.

cookeo

Sl

cookeo

Filet mignon en sauce

L et ses pommes de terre =/

Ingrédients :

Pour 4 personnes

1 filet mignon

1 oignon

1 cuillére de farine

20 cl de fond de veau

20 cl de vin blanc

1 petite boite de concentre
de tomate

1 boite d'olives dénoyautes
1 cube bouquet garnis

Gaelle le Diascorn g

~—

En mode dorer faire revenir le filet
mignon et I'oignon ajoute la farine
remue et ajouter le vin blanc et le
concentre de tomate remuer

ajouter le fond de veau les pommes de
terre les olives mélanger et

cuisson rapide 20 minutes!!! Et c'est
prét

O https://www. facebook.com/Cookeo, recettes
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FARFALLES
Farfalles aux artichauts

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




VROWMEAMNC X |
cookeo  Farfales aux artichauts © - ‘

L Maéva Parrinello S 8

S ——

Ingreédients :

(pour 4 personnes) Cuire les farfales (soit au cookeo soit a la
- 250¢g de farfales casserole)

- 4 tranches de jambon cru RéSciver,

- 1/2 gorgonzola

-1brique de créme: liquide Mode dorer : faire revenir les artichauts
. boate de fonds d'artichauts avec I'ail jusqu'a obtention d'une jolie

- 1 boite de coeurs e lorat lam:

d'artichauts Ajouter le jambon cru coupé en petits

- ail . morceaux, puis la créme liquide, persil,
- persil . sel & poivre.

- sel & poivre Cuisson rapide 4 min.

Couper le gorgonzola en petits dés et
ajouter a la préparation.

Mélanger la préparation aux farfales et
bon appétit !

© https://www.facebook.com/Cookeo.recettes
Farfalles carbonara

cookeo Farfalles a la carbonara

Faire dorer les lardons ,puis ajouter
les pates farfales , recouvrir

d'eau, cuisson rapide 10 min(pates
plus longues en cuisson) puis
ajouter un pot de créme fraiche
épaisse, prolonger la cuisson de 2
min.

-des lardons
-des farfales
-1 pot de créme épaisse

https://www.facebook.com/groups/305294616240741/ cookeo
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Fondue de poireaux vache qui rit

cookeo Fondue de poireaux vache
qui rit / jambon

Couper les poireaux en trongons,
cuire mode cuisson du cookéo
légumes, égoutter, puis remettre en
cuisson rapide avec 3 vache qui rit et
un paquet de jambon en lanieres.

Pour 2 pers.

-1 botte de poireaux

- 3 vache qui rit

-1 paquet de jambon en laniéres

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

Gésiers et foies de volailles au Banyuls

cookeo ‘Gésiers foies de volailles au Banyuls &8 :

. x |
ou“n’
8 M

Ingrédients pour 4 personnes
300 g de gésiers de volaille
300 g de foie de volaille

1 cuilléere a café de gingembre
1 demi -verre de Banyuls

200 ml d’eau

100 g d’oignons

Sel

Poivre

Baies concassées

https://vewve.facebook.com fcookeorecettes;

Préparation

Mode dorer

Faites revenir les gésiers et les
foies de volailles dans la cuve puis
ajoutez les oignons.

Saupoudrez de curry .Salez et
poivrez

Versez le verre de Banyuls et I'eau.
Cuisson rapide ou sous pression
Programmez 5 mn .

Servez chaud

http://sport-et-regime.com /category /cookeo, http://recettescookeo.netf
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Gésiers de volaille aux petits pois

Gésiers de volaille aux petit pois | g

proposée par Cathy Scoth -

Ingrédients

EEn mode manuel /dorer

2 boites de gésiers de volaille faire dorer les gésiers les enlever

1 oignon faire dorer 1 oignon avec un sucre quand c'est bien coloré

2 coeur de bouillon volaille maggy remettre les gésiers ajouter les coeur de bouillon de 1 eau

1 paquet de petit pois surgelé ou une a hauteur des gésiers et ' assaisonnement

boite fermer mettre cuisson rapide 20 mns

sel poivre ouvrir ajouter les petit pois et remettre 5 mns

thym laurier voilac pret

'()hnps://\v\ﬂ\'.falccbook.com/('ookco.rcccm‘s
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Gnocchis tartare poulet

cookeo Gnocchis fagon tartare et

poulet
Dorer oignons et blancs de poulet

coupés en morceaux.

Rajouter tous les autres
ingrédients.

Cuisson rapide 3 minutes.
Rajouter la maizena ,cuisson 1 min
ou arréter en fin de préchauffage.

Jour 3pers.

300 g de gnocchis

300g de blanc de poulet

1/2 pot de tartare ail fines herbes
2 cas de creme fraiche

150 cl de bouillon de volaille

50 cl vin blanc.

1 oignon/1cas de maizena

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

Goulash

Goulash s

proposce par Perle Gibus -

Ingrédients
600g d cpaule de porc ou sauté coupé en cube
100g lardon
1 oignon ache
2 tomate coupe en cube
150ml de vin blame

10¢ as maizena

faire doré oignon lardon puis ajouter la

viande

ensuite ajourter le reste des ingrédients .

passer en mode recette programmeée boeuf bou
avant de servir on peut y ajouter un peu de

creme. bon appetit

1 bouillon pot au feu emierte

Tcacsel

poivre
1 bouquet garmi

© 7 I
Yhetps:/Awww facebook.com/Cookeo.recettes
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Gratin dauphinois au jambon

Couper 1 gros oignon et mettez le dans le cookeo en mode
Ingrédients manuel dorer

s Puis retirer le
pour 4 personnes ~environ

Proceder comme suit
1kg de pommes de terre

i une couche de pomme de rerre, pour ma part j'ai mis une
1 gros oignon Y

s tranche de jambon un peu d'oignon et de l'ail
Des tranches de jambon ! J F g a

s 7 Recommencer lameme chose que ci dessus jusqu'a que
De l'ail ecrassé q Jusquagq

iy vous en ayez plus
Du lait W=k

Puis rajouter le lait jusqu'au 2/3 de la preparation , rajouter

Sel, poivre , muscade
du del du poivre de la muscade

Temps de cuisson rapide 10 mn ! Bon appetit!

Oheeps://www.facebook.com/Cookeo.recettes

Gratin de pommes de terre saucisses

4 2 . Blandine Lombard-gras 1
cookeo Gratin de Pommes de terre |

L "express' et saucisses fumées_.

S —

Ingrédients :

4/5 pers Tout mettre dans le cookeo

et le programmer sur

boite d tin dauphinoi
1 boite de gratin dauphinois cilison rapide s i

1 briquette de creme

4/5 petites saucisses fumées type
montbeliard

ail en poudre

du bouillon de legumes( un bon
verre )

gingembre en poudre

poivre

piment d'espelette

lardons fumés

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

i
-Gratin dauphinois au jambon : 8
Proposce par Celine Piston -y
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BOEUF

Goulash fagcon Joél Robuchon

cookeo

Goulash a la hongroise de Joél

Robuchon adapté Cookeo  sandrine Peliot

Ingrédients :
Pour 6/8 personnes environ :

- 1,500 kilo de viande de boeuftrés tendre coupée en
morceaux et farinée
"~ 1kilo de pommes de terre coupées en morceaux

- 2 poivrons verts coupés en fines lamelles

- 3 gros oignons émincés finement

- 4 tomates fraiches pelées et concassées

-2 ¢ a soupe de concentré de tomate

-2 c a soupe d'ail en poudre

-2 ¢ 3 soupe de paprika, 2 ¢ a café de cumin

-1 ¢ asoupe de persil haché

-5 ¢ a soupe d'huile d'olive

-1 ¢ 3 soupe de saindoux, 1 verre de vin rouge

- 400 ml de bouillon de boeuf (1 bouillon cube dissout
dans 'eau tiede)

- sel, poivre

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

Goulash de boeuf

En mode dorer, faire chauffer I'huile + le
saindoux et y faire légérement colorer les
oignons en remuant. Ajouter la viande et la
faire bien colorer. Mettre ensuite le
concentré de tomate + les tomates
concassées ainsi que ['ail. Bien remuer.
Ajouter le paprika, le vin rouge et le bouillon.
Saler et poivrer, mettre le cumin et le persil
ainsi que les poivrons, bien mélanger.
Passer en cuisson rapide pour 20 minutes.
Ajouter ensuite les pommes de terre puis
relancer la cuisson rapide 15 minutes.

cookeo

cookeo

Goulash de Boeuf

Delphine Raison Taniere

Ingrédients :

- 5009 de boeuf

- 150ml de vin blanc

- 100 ml de puréee de tomates

- 2 tomates coupées en morceau
- 1 oignon émince

-2 cacdepaprika

- un peu de farine

- poivre, sel

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

Faire revenir en mode
DORER la viande farinée
avec l'oignon.

Puis mettre tous les
ingrédients et programme
boeuf bourguignon

cookeo

https://www.facebook.com/cookeorecettes/ http://sport-et-regime.com
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GRATIN

Gratin dauphinois au jambon

-Gratin dauphinois au jambon S

Proposce par Celine Piston @

Couper 1 gros oignon et mettez le dans le cookeo en mode
Ingrédients manuel dorer

; Puis retirer le
pour 4 personnes ~environ

Proceder comme suit
1kg de pommes de terre

P une couche de pomme de terre, pour ma part j'ai mis une
1 gros oignon ’

A tranche de jambon un peu d'oignon et de l'ail
Des tranches de jambon J F &

i 3 Recommencer la meme chose que ci dessus jusqu'a que
De l'ail ecrassé = q Jusquaq

Du lait

vous en ayez plus

Puis rajouter le lait jusqu'au 2/3 de la preparation , rajouter

Sel, poivre , muscade
du del du poivre de lamuscade

Temps de cuisson rapide 10 mn ! Bon appetit!

@https:/ /www.facebook.com/Cookeo.recettes
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Gratin de patates douces a I’agneau

Gratin de patates douces a I'agneau 8

proposée par Causerte Valjean

Ingrédients

Pour 2 personnes

500 gr de collier d'agneau coupé en trongons
800 gr de patates douces

1 oignon (émincé)

1 gousse d'ail (hachée)

1 bouquet garni

1 cuil a café de concentré de tomate

1 cuil a café rase de 4 épices

1 cuil asoupe de graines de coriandre
(faculrarif)

2x30 g de beurre

Sel, poivre

Dorer laviande, les oignons et I'ail avee 30 g de beurre (facultatif).
Ajoutez le concentré de tomate, les épices, du sel, du poivre, les
herbes et faites chauffer 'ensemble en mélangeant. Ajoutez de

I'eau juste a hauteur fermer le Cookéo — cuisson 30 mn Sortez la
viande et laissez tiédir avant de 'effilocher.

Pelez et émincez finement les patates douces. Pour gagner du temps
précuire les patates douces au micro onde.

Dans un plat a gratin, montez la préparation comme des lasagnes en
intercalant la viande et les tranches de patates douces en arrosant de
jus de cuisson entre chaque couche, sans

oublier I'oignon et les graines de coriandre. Terminez pas une
couche de patate douce et du jus de cuisson. Parsemez le toutavec le
reste de beurre et enfournez 30 min en fonction de votre four quia

été préchauffé a170 °C
©hteps://www.facebook.com/Cookeo.recettes

Gratin express et saucisses fumees

R

Blandine Lombard gras )

cookeo Gratin de Pommes de terre
L "express'' et saucisses fumées__.

Ingrédients :
4/5 pers

1 boite de gratin dauphinois

1 briquette de creme

4/5 petites saucisses fumées type
montbeliard

ail en poudre

du bouillon de legumes( un bon
verre )

gingembre en poudre

poivre

piment d'espelette

lardons fumés

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

~———

Tout mettre dans le cookeo
et le programmer sur
cuisson rapide > 2mn

O https://www.facebook.com/Cookeo. recettes

http://sport-et-regime.com
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Gratin au jambon

R

[ Gratin au jambon 1O m}

Ingrédients :

4 personnes

Préparation : 10 min
Cuisson : 10 min

1 kg de pommes de terre
4 a 5 tranches de jambon
1 oignon

Du lait

2 gousses d'ail

Sel & poivre

Passer en mode manuel * Dorer "

Emincer l'oignon et l'ail, et les metires dans la cuve.
Les faire brunir légérement.

Réservé.

Peler et couper les pommes de terre en rondelles.
Dans la cuve procéder comme suit :

Metire une couche de PDT

Une tranche de jambon

Un peu d'oignon et de [ail

Répéter lopération jusqu'a épuisement des
ingrédients !.

Ajouter le lait jusqu'au 3/4 de la préparation.
Saler & poivrer.

Passer en mode " Cuisson rapide " 10 min

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

http://www.recettesrapidesfaciles.com/




AGNEAU

Harira

cookeo Harira

Sandrine Milly

Ingrédients :

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

- 2 oignons

- 1 pomme de terre

- ¥z carotte

- %2 courgette

- 1 petite branche de céleri

- une poignée de lentille blond

- 1/2 botte de coriandre fraiche

- persil frais

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

- 1 cas d'épice a chorba

- sachet de faux safran

- 1 petite poignée de vermicelle

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

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

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

cookeo

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

http://www.recettesrapidesfaciles.com/




BOEUF

Haché riz légumes

cookeo
haché riz/légumes
-400 g de viande hachée Faire dorer la viande et
-1 oignon I'oignon.
-4 tomates coupées en 4 Ajouter les autres ingrédients,
-1/2 poivron rouge coupé en terminant par les liquides.
-1 courgette en morceaux Cuisson rapide 10 minutes.

-1 boite de tomate en cube

-1 boite de champignons
-lverre de riz

-1 verre d'eau et 1bouquet garni

https://www.facebook.com/groups/305294616240741/ co Ok eo
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Goulash

Goulash 8

proposée par Petit Gibus ——

Ingrédients o N
600g d epaule de porc ou sauté coupé en cube faire dor¢ oignon lardon puis ajouter la
100g lardon viande

. ; ensuite ajouter le reste des ingrédients .
1 oignon aché J

2 tomate coupé en cube passer en mode recette programmée bo¢uf bourguignon
:

- . avant de SCI’ViI' on peuty a'outcr un peu dc
150ml de vin blanc peutyqy I

: creme. bon appetit
10¢ as maizena app

1 bouillon pot au feu emietté

lcacsel
poivre

1 bouquet garni

©hnp s://www.facebook.com/Cookeo.recettes

Hachis carmarguais

Hachis camarguais

cookeo

Ingrédients:
Pour4 personnes:

- 4 petites courgettes, - Enmode doré, faire revenir I'oignon et la

- 90gderiz viande hachée, puis ajouterle riz, et déglacer
- 5cl de vin blanc sec avecle vin blanc

- 1 oignon émincé - Ensuite ajouter les légumes, I'ail les herbesde
- 400g de steak haché Provence, la boite de tomate et le bouillon

- ,1 gousse d'ail - cuisson rapide 11 minutes

- 1cuilléere a café d'herbesde Provences - rajouterduparmesan au momentde servir

- 1boite de tomates concassées,
- 250 ml de bouillon de volaille
- parmesan

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

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




Hachis parmentier de boeuf

cookeo

Hachis parmentier de beeuf

Pour 5 pers.

-12 pdt

-600g de viande hachée

-3 gousses d'ail

-20 cl de créme liquide

-10cl d'eau

-sel/poivre

-1 bouillon de cube de boeuf

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

Faire revenir I'ail coupé en morceaux
avec un peu d'huile d'olive, puis
ajouter la viande durant 3 mns.
Couper en fines rondelles les pdt.
Ajouter tout le reste.

Cuisson rapide 20 minutes.

Ecraser le tout.

cookeo

Hachis parmentier de patates douces

M\ou.emu

Limex Hachis parmentier de !

L patates douces Florence Luvisotto * 8 g

Ingreédients :
pour 4 personnes :
3 grosses patates douces,
De la viande hachée 600g

Du fromage rapé

e

Avec le Cookeo j'ai fait cuire 3 grosses
patates douces, mode ingrédient patates
douces(environ 2omn de cuisson),

ensuite je les ai passées au presse-purée.

Pour la viande hachée j'ai fait la recette
enregistrée sur le cookéo du chili con
carne pour 2 personnes, c'est nettement
suffisant (sans les haricots rouges).

Dans un plat j'ai mis une couche de purée
de patates douces / 1 couche de viande
hachée / 1 couche de purée de patates
douces.

Du fromage rapé pour que cela gratine, un
tour au four c'est pret !

© mhttps://www.facebook.com/Cookeo.recettes
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POISSONS
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Fondue de Poireaux et noix de St Jacques

cookeo

Fondue de poireaux et ses noix de
St jacques et crevettes Marie Francoise Paticia

Ingrédients :
Pour 2 ou 3 personnes :

- 1 sachet de 350 grs de noix de St
jacques surgelées.

- 2 grosses poignées de poireaux en
rondelles surgelées

- Crevettes (facultatif)

- 3 C a S de créme fraiche légére liquide
- 1 verre de vin blanc ou a défaut d'eaun
- 1 poudrée de cumin , sel. porvre

- 1 échalote

- 1 C a C de sauceline pour épaissir la
sauce (facultatif)

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

Faire revenir une échalote émincée et 2 grosses
poignées de poireau en rondelles surgelés
quelques min , le temps du préchauffage en fait .
ajouté un petit verre de vin blanc (facultatif) ou ,
un verre d'ean, une pincée de cumin , sel ,
pofvre , ajouter les noix de St Jacques et les
crevettes coupées en 2

Passer en mode cuisson 1 mn dés que le
préchauffage est terminé.

Ajouter la créme fraiche et 1 ¢ a ¢ de sauceline
.maintien au chaud

Servir avec du riz.

cookeo

https://www.facebook.com/cookeorecettes/ http://sport-et-regime.com
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Filet de cabillaud a la moutarde

Weuliver “Filet de cabillaud )

N\
L a la moutarde Stéphanie Carlier 6 4
Ingrédients :
Pour 2 pers
1 filet de cabillaud Hacher les échalotes les faire dorer
6 échalotes avec du beurre et rajouter 2 cs d eau

2 cs de moutardes
2 cs de jus de citron

50g de fromage blanc 0%
ou 4 cs de créme fraiche

Mélanger le fromage blanc avec la
moutardes et le jus de citron

Mettre le filet de cabillaud sur les
échalotes ( moi j'ai fais dorer le filet de
cabillaud 2 mn de chaque coté avant)
Et cuisson rapide 10 mn

https://www.facebook.com/cookeorecettes/ http://sport-et-regime.com
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Filets de julienne et brumoise de légumes

Wowlines pilet de julienne et “™”

___ brunoisedelégumes g -

Ingrédients :

En mode dorer,

faire revenir échalotte et légumes
coupés en brunoise (petits dés)
pendant 3 minutes

Pour 2 personnes

2 filets de julienne ou lieu noir
2 carottes

1 beau poireau

1 échalotte

1/2 cubon bouillon de légumes
1/4 verre de vin blanec

sel, poivre, curry

1 cs créme fraiche.

puis ajouter un peu d'eau avec cube
emietté et mettre en mode cuisson
rapide pendant 3 min.

Ajouter vos filets de poisson, le vin
blane, le curry.

Saler, poivrer et ¢'est parti pour 5 min
de cuisson rapide.

Réserver le poisson et lier la sauce avec
1 cc de maizena + 1cs de créme fraiche.

Bon appétit!

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




Filets de lieu noir moutarde

cookeo filet de lieu noir a la moutarde
Pour 2 pers.
-2 filets de lieu noirs
-4 cas de créeme fraiche Mettre tous les ingrédients dans la
-1 cas de moutarde cuve , en déposon le lieu au
-200 ml de vin blanc dessus.
- 1 tomate coupée en dés Cuisson rapide 5 mins.

-1 oignon émincé

https://www.facebook.com/groups/305294616240741/ coo keo
Filets de poissons sauce orange
cookeo
ﬂ Filet de poisson sauce a I'orange et son riz ’l
Ingrédients : Versez le riz dans la cuve
Pour 1 personne Ajoutez le miel le jus d’orange et du /2

5 y citron et le bouillon de volaille
- 1filet de poisson

: Poivrez

- 60g de riz : ; o 2
S Ajoutez I'échalote émincée et le filet de
- Y citron :
oisson
- 1O0range P : . .
y Cuire en mode rapide 6mins

- 1échalote

; . A part mélanger floraline et la créeme
- 15cl de bouillon de volaille . ) S
) ; fraiche puis une fois mélanger mettre dans
- 1 cas de floraline et de miel x . b
la cuve une fois la cuisson terminé

- 5cl de créme fraiche

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

Filets de saumon poireaux»»»»»»
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coﬂkeo[ Filets de saumon poireaux J =

Jean-Philippe Rousseau

“ouliﬂe"

Ingrédients pour 4 personnes

4 filets saumon

100 g d’oignons congelés

200 g de poireaux congelés

2 cuilleres a soupe de moutarde

1 petit verre de vin blanc

2 cuilleres a soupe de créme fraiche légeére

Filets de plie aux légumes

cookeo

Mode dorer

Faire revenir les oignons avec de I'huile

d’'olive Ajoutez les filets de saumon coupés en
morceaux.

Ajoutez les morceaux de poireaux dans la cuve ,le
verre de vin blanc .

Versez 200 ml d’eau . Ajoutez 2 cuilleres a soupe de
moutarde et 2 cuilléres a soupe de créeme fraiche.

Mode cuisson rapide 15 MN. Servez chaud.

filet de plie aux legumes

Pour 2/3pers.

-1 cac de margarine

-3 filets de plie

-1 oignon ,ail , epices
méditerrannéennes
-sel/poivre

-3tomates

-2courgettes

-2poivrons, un peu d'eau

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

En mode dorer, mettre la
margarine puis l'oignon , ail et tous
les legumes , ajouter les epices, un
fond d 'eau et déposer les filets de
plie.

Ensuite, cuisson rapide 8 minutes.

cookeo

https://www.facebook.com/cookeorecettes/ http://sport-et-regime.com
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Filets de poisson au curry

oook k Filets de poisson au curry
@ Moulin®*
Ingrédients pour 4 personnes Préparation
4 filets de poisson Mode dorer
2 carottes Versez la cuillere d’huile d’olive dans la cuve et

faites revenir les oignons. Ajoutez ensuite les
filets de poisson , les carottes coupées en
rondelles.

Ouvrez la boite de tomates pelées et ajoutez le
contenu dans la cuve .

1 oignon

1 cuillere a soupe de curry

200 ml de lait de coco

1 cuillere a soupe d’huile d’olive

1 cuillere a soupe de moutarde Versez le lait de coco , saupoudrez de curry.
1 petite boite de tomates pelées Ajoutez une cuillere a soupe de moutarde et le
Quelques brins de persil persil ciselé.

Cuisson rapide ou cuisson sous pression
Programmez 7 mn
Servez chaud

https://wwvi.facebook.com /cookeorecettes, http://sport-et-regime.com /category /cookeo, http:/frecettescookeo.netf
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Filets de sole aux fruits de mer

Wenlinex Filets de sole

cookeo .

Nathalie Gauthier \

7 TR

| aux fruits de mer e——

Ingrédients :

pour 6 personnes

-6 filets de sole congelées

-2 poignées de cocktail de fruits de mer

congelée

-1 sachet de sauce homardine de knorr

(dilué dans 250 ml d'eau chaude)
- 200 ml de créme fraiche liquide
- sel, du poivre,

-une demi cuillére de sauce maggi et du
secret d' aromes "plein sud" de knorr

——

Mettre tous les ingrédients dans la cuve et
mélanger le tout.
Faire cuire 15 mns en cuisson rapide

Accompagner de pommes de terre
épluchées,coupées en 4 dans le sens de la
longueur et cuites a I'eau ou au cookéo
avant la cuisson du poisson.

Lorsque elles sont cuites et encore
brulantes mettre du beurre, du sel et du
secret d’arémes plein sud : un régal !

https://www.facebook.com/cookeorecettes/ http://sport-et-regime.com
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Flan thon tomates

Gook i Flan thon tomates
; 8 "ou"nO"

Préparation

Ingrédients pour 4 pots Dans un saladier déppsez le thon puis
cassez les ceufs et mélangez.

Ajoutez ensuite les 2 cuilléres a soupe

1 petite boite de thon defcremetraiche.

T . i - aupoudrez de persil, salez et poivrez.
2 coufs s drez d I, salez et

2 cuilleres a soupe de creme fraiche Versez la préparation dans des

2 cuilléres a café de concentré de tomates ramequins puis filmez les ramequins.
Sel Versez 200 ml d’eau dans la cuve puis
Poivre déposez le panier vapeur. Disposez les
Persil déshydraté ramequins dans le panier vapeur.

Programmez 25 mn de cuisson rapide.

Quand la cuisson est terminée ouvrez
cookeo et laissez refroidir 15 mn.

Au bout de 15 mn mettez les ramequins
dans le frigo.

https://wwvi.facebook.com /cookeorecettes, http://sPort-et-regime.com /category /cookeo, http:/frecettescookeo.netf
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Fusillis au saumon

d 4 8

Fusill 1609 3209 | 500g
fau 22d 435d | 62d
Saumon fumé, en lamelles 1509 3009 @ 450
Créme liquide 15 % MG 759 100g @ 1509
Courgettes, en petis dés 759 1509 | 2259
Jus de atron 1/2 1 1.5
Huile d'olive lcs 2¢5 3cs
Basilic frais ciselé

sel et poivre

Préparation:5mn Cuisson:5 mn

Mettre l'eau, 'huile d'olive et les pates dans la cuve.
Mélanger, saler et fermer.

Cuisson

Ajouter créme, jus de citron, saumon fumé, courgettes
crues et basilic.

Poivrer, servir.

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




Gambas fraiches aux légumes

cookeo . . e
Gambas fraiches aux Iégumes croquants aillés

et persillés au cidre _
Lilou Moultipass

_ En mode dorer, faire fondre un morceau de beutre avec un peu
Ingrédients : dhuile. Quand le tout est bien chaud, y mettre les gambas a
saisir. Remuer sans arrét jusqu'a ce que la queue des gambas
Pour 3 personnes : soit rose. Les retirer alors immédiatement et les déposer sur
- 25 gambas fraiches décortiquées, sauf la queue | Su papier absorbant (ne surtout pas les faire cuire plus
L —. longtemps, sinon, cest trés vite trop cuit).

2 A Ajouter un léger filet dhuile d'olive, et mettre les échalotes a
- 1 carotte coupée en julienne dorer en remuant sans arrét, puis la carotte et la courgette.
- 1/2 courgette coupée en julienne Toujours faire dorer en remuant. Ajouter la tomate. Mouiller

- 1 tomate fraiche pelée coupée en petits dés avec la moitié du verre de cidre. Ajouter le jus de citron, le sel
’ et le poivre, ainst que lail et le persil. Bien remuer. Verser le

~le jus dun cx.tron veit f restant de cidre. Puis déposer les gambas sur la préparation,

- 1 verre de cidre (type verre a Nutella) sans remuer. Passer en cuisson rapide 1 minute, pas une de

- 1 cuillére a soupe d'ail haché plus. g ‘ _ _

5 Sre d s d sil haché Dés la cuisson terminge, arréter la cuisson rapide et ouvrir
o oup'e - 3w . : immediatement le couvercle afin que ¢a ne continue pas a

- beurre + huile d'olive, sel et pofvre /5

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

Gratin de thon aux champignons

cookeo ] ]
Gratin au thon et aux Champignons
Delphine Kopp
Ingredients; En mode dorer, faire dorer les oignons et les
Pour 6 personnes : échalotes pendant au moins 5 min. Ajouter ensuite les
champignons, la persillade et le vin blanc et laisser en
1 pot de 50cl de creme fraiche mode dorer 3 min. Ajouter ensuite le thon émincé et
Une grosse boite de thon (la taille normale la créme fraiche. Laisser le mode dorer juste le temps
d'une conserve) de chauffer la créme. Arréter de dorer. Verser dans
Une grosse boite de champignons un plat a gratin, saupoudrer de chapelure et de
1 oignon gruyére rapé. Puis mettre dans le four a 180° le
2 échalotes temps de gratiner
20cl de vin blanc
persillade
Sel
https://www.facebook.com/groups/305294616240741 coo ke 0
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Gambas a ’armoricaine

cookeo Gambas a I'armoricaine

Emilienne Sav-bello

Ingrédients :

Pour 2 personnes

- 12 gambas

- 1 oignon

- 2 gousses d'ail

- persil

- 25c¢l de vin blanc sec

- 1 boutellle de purée de tomates
- 1 petit pot de concentré de tomate

- 3 morceaux de sucre
- cognac

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

Mettre en mode DORER

Mettre de I'huile de tournesol et les
gambas. Quand elles sont roses, les
mettre dans une poele sur la plaque
chaude, mettre le cognac et les faire
flamber sur la plague en fonction. Mettre
de cote.

Mettre dans le cuve du cookeo, ['oignon,
l'ail et le persil, faire revenir 2 min mettre
25 ¢l de vin blanc.

Laisser evaporer le vin 5 min.

Ajouter le concentré de tomate et la purée
de tomates, saler, poivrer.

Ajouter les gambas et le jus, remuer.
Cuisson rapide 10 min

cookeo

https://www.facebook.com/cookeorecettes/ http://sport-et-regime.com
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Hachis parmentier de poissons

cookeo

Hachis parmentier de poisson aux petits

légumes et épices landais de Sandrine

Sandrine Pellot

Ingrédients :
Pour 8 cocottes :
- 600 gr de poisson blanc coupe en grosses parts (cabillaud par
exemple, mais poisson blanc au choix, gare a certains qui sont
trés épineux)
- ¥: aubergine en cubes, ¥ poivron rouge en cubes, 2 carottes
en cubes, | oignon haché
- 1 grosse tomate pelée coupée en morceaux
- 2 gousses dail hachées, 2 branches de persil plat hachées 100
gr de lardons allumettes
- 2 cuilléres a soupe dhuile d'olive
- 1 kg de pommes de terre épluchées et coupées en morceaux,
Yz yaourt nature
- 200 gr de créme semi-épaisse ou épaisse
- %2 briquette de créme fraiche liquide, sel, poivre
- 1 cuillére 2 soupe d'épices landais spécial poissons/plancha, |
feuille de laurier, un peu de lait

: ﬁttps://umm.facebook.com/groups/305294616240741/

Mettre les pommes de terre dans le panier-vapeur, avec le
poisson déposé dessus. 200 ml d'eau avec la feuille de laurier,
15 minutes cuisson rapide. Réserver.

En mode dorer, faire suer les oignons + lardons dans lhuile
d'olive chaude. Ajouter ensuite les légumes coupés en
morceaux 2t bien faire revenir en remuant régulisrement.
Ajouter la tomate, lail, le persil et les épices, sel, poivre + un
peu d'eau. Lancer cuisson raptde | minute. Arréter la cuisson,
verser la créme et remuer.

Ecraser a la fourchette le poisson et le mélanger soigneusement
aux légumes. Faire une purée onctuense avec les pommes de
terre écrasées a la fourchette + le ¥ yaourt et le lait. sel, poivre
Dans chaque cocotte, mettre une couche de préparation
légumes/poisson + 1 cuillére a soupe de créme liquide dessus,
puis une couche de purée. Un tour de poivre. Saupoudrer de
chapelure. Au four en mode gratin (200 degreés, grill) jusqu'a ce
que la chapelure soit dorée.

cookeo
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LEGUMES
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Moo

Flan courgette carotte

cookeo

Flan courgette o ]

7

__ etcarotte sy

Ingrédients :

( pour 4 personnes)

3 petites courgettes

4 carottes

1 grosse échalote

1 gousse d ail

1 brique de 20 cl de créme
2 ceufs

75 g de gruyére rapé

1 cuillére a s d huile d olive
Sel poivre

Cumin une cuillére a café

"

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

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

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

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

https://www.facebook.com/cookeorecettes/ http://sport-et-regime.com
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cookeo Flan de patate douce au lait de coco

Pour 4 pers. Faire cuire les patates douces

-450g de patates douces épluchées et coupées en larges

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

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

- sel, poivre Déposer dans des ramequins, dans le

panier vapeur, cuisson vapeur 9 mins.

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

Frites a I’ail

Frites a l'ail 5

proposce pdr‘ln]‘ln F'.II\' —

Epelucher quelques pommes de terre et ciseler en frites.

Ingrédi
ngr edients i
Emincer 2 gousses d ail.
Quelques pommes de terre Se mettre en manuel >dorer
2 gousses d'ail Mettre dans la cuve une bonne lichette de beurre
un petit peu de beurre avec un peu d'huile d olive.

un peu d'huile d'olive Mettre les frites dans la cuve puis 1 ail, pendant 10 minutes.

un peu d'eau Mettre un peu d eau puis basuler en cuisson rapide pendant 5

minutes. bon appetit!

Fondue de poireaux vache qui rit

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




cookeo Fondue de poireaux vache
qui rit / jambon

Couper les poireaux en trongons,
cuire mode cuisson du cookéo
légumes, égoutter, puis remettre en
cuisson rapide avec 3 vache qui rit et
un paquet de jambon en laniéres.

Pour 2 pers.

-1 botte de poireaux

- 3 vache qui rit

-1 paquet de jambon en laniéres

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

Fusillis au roquefort

cookeo{Fusillis au roquefort

3 v -‘_\
Jean-Philippe Rousseau @
ex Préparation
“ol,l“n

Position dorer

Ingrédients pour 4 personnes
Versez de I'huile dans la cuve puis versez le verre de lait et

240 g de Fusillis ajoutez le Roquefort. Faites le fondre.
200 g de roquefort Quand vous obtenez un mélange lisse. Réservez la sauce.
200 g de creme fraiche Déposez les Fusillis puis versez de I’eau pour couvrir

{minimum 200 ml).

1 cuillére 3 soupe d’huile d’olive ) ) .
Faites cuire les Fusillis en passant par le programme cuisson

1verre de lait : rapide ou cuisson sous pression 5 mn {le temps indiqué sur

le paquet divisé par 2)
Sel

Quand la cuisson est terminée ajoutez a vos pates la sauce
Poivre que vous avez réservée en repassant par la fonction dorer
Mélangez et dégustez chaud.

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




Gaspacho de concombre

Gaspacho de concombre

Ce
Ceo
Ce

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

Al 112 1 2
Eau 25d 45¢ 65cl
Sucre 1cc 2¢C 3cc
Goutte de tabasco 3 6 9

Préparation: 10mn Cuisson:5mn

Placer I'eau, le concombre, 1'ail et le pain de mie dans la cuve.
Assaisonner de sel.

Cuisson

Laisse refroidir.

Mixer avec les autres ingrédients.

Servir bien frais.

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




Gratin chou fleur

o

i oll"l‘ex )
8 M

Ingrédients pour 4 personnes
1 kg de chou fleur

1 cuillere a soupe de moutarde
200 ml de créme fraiche

Sel

Poivre

140 g de gruyére rapé

200 g d’oignons

Huile d’olive

200 ml d’eau

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

Préparation
Sélectionnez le fonction ingrédients puis légumes et fruits . Puis
indiquez 1000 g et versez 200 ml d’eau / Placez ensuite le
panier vapeur . Lancez la cuisson avec un départ immédiat.
Quand la cuisson est terminée égouttez les choux fleur puis
déposez les dans un plat qui va au four .

Préchauffez votre four a 180 °.

Passez en mode dorer et versez de I’huile d’olive dans la cuve .
Faites dorer les oignons puis ajoutez la creme fraiche et la
moutarde.

Versez la préparation sur les choux fleur puis saupoudrez de
gruyere rapé.

Placez le plat au four entre 20 et 30 mn a 180 °

Servez chaud

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

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

http://www.recettesrapidesfaciles.com/




Gratin dauphinois maison

cookeo

gratin dauphinois maison

-700g de pdt

-40 cl de créme légere

-30 cl de lait 1/2 écrémé
-1gousse d'ail présséé
-sel/poivre/noix de muscade
-1 fourchette de beurre
-fromage rapé

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

Couper les pdt en lamelles de
maxi 3mm d'épaisseur.Les
disposer dans un plat, avec la
créme, le lait, I'ail, le sel, poivre
et la muscade.Bien mélanger.
Tout mettre dans la cuve,
cuisson rapide 10
minutes.Mettre au four avec

le fromage rapé.

cookeo

https://www.facebook.com/cookeorecettes/ http://sport-et-regime.com
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GNOCCHIS

Gnocchis tartare poulet

cookeo Gnocchis fagon tartare et

poulet
Dorer oignons et blancs de poulet

COupés en morceaux.

Rajouter tous les autres
ingrédients.

Cuisson rapide 3 minutes.
Rajouter la maizena ,cuisson 1 min
ou arréter en fin de préchauffage.

Pour 3pers.

-300 g de gnocchis

-300g de blanc de poulet

-1/2 pot de tartare ail fines herbes
-2 cas de creme fraiche

-150 cl de bouillon de volaille

-50 cl vin blanc.

-1 oignon/1cas de maizena

https://www.facebook.com/groups/305294616240741/ coo keo
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Gnocchis lardon roquefort

W > Elodie Manuel 1
cookeo _GﬂOCChlS 7o
L aux lardons et roquefort 8 g
~——
Ingrédients :
Pour 4 personnes: En mode dorer
400g de gnocchis, Faire revenir les lardons. Puis
Une boite de lardons, mefttre tous les ingredients dans le
20cl de créme fraiche, cookéo et suivre la recette
150 ml d'eau, gnocchis au safran!!
100g de roquefort (saint agur pour nous), cuisson S’mn!!
sel et poivre. un vrai régal
< https://www,facebook.com/Cook

Gnocchis ala carbonara

cookeo =
Gnocchis a la carbonara
Sylvie Vuillemard
Ingrédients :
B Méelanger tous les ingredients
P EPRRIGER dans la cuve
- 500 g de gnocchis . )
- 150 g de créeme Mettre en cuisson rapide 5
- 200 ml d'eau min
- 1 paquet de lardons
- sel, poivre

- 1 cuillere de viandox

https://www.facebook.com/groups/305294616240741/ coo keO
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Gnocchis au camembert

cookeo Gnocchis au camembert

Eloise Garcia

Ingrédients :

) Faire dorer l'oignon 5 min.
Pour 2-3 personggs : Mettre le reste des ingrédients
- 380g de gnocchis (couper le camembert en petit

T e 5 5 2 morceaux)dans la cuve sauf le
égagi;srg:ses ¢ a s de créeme fraiche jambon blan-c, |

' cuisson rapide 5 min.
o i pendant la cuisson mixer ou couper
~1 Easoupstiamediare fin le jambon et le mettre en fin de
- 1 camembert

cuisson.
- 2 tranches de jambon blanc

~ cookeo
https://www.facebook.com/groups/305294616240741
Gnocchis aux 4 fromages
7 <
. s
- Gnocchis aux 4 fromages 8
proposce par Marie-Ange Rottino —
J'ai sélectionné larecette Gnocchis au safran, pour 6 personnes,
Ingrédients j'ai mis 800 gr de gnocchis, 250 mlde vin blanc, 30 ml d'eau, 2
pour 6 personnes: paquets de créme fraiche épaisse (17 mlx 2), du parmesan (en
800 gr de gnocchis, morceau), du cantal, du gorgonzola et du comté (en ce qui concerne le
250 mlde vin blanc, fromage pour chacun j'ai mis entre 120 et 150 g et coupé en morceau),
30 mld'eau, sel, poivre, une CAS d'ail haché et hop ala cuisson 5 mn.

2 pots de creme fraiche épaisse (17 mlx 2),

du parmesan (en morceau), Bon appetit un vrai délice !

du cantal,

du gorgonzola
du comté
sel, poivre,

une CAS d'ail haché

© https://www.facebook.com/Cookeo.recettes
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Gnocchis chevre bacon

Macelivox:

Limex Gnocchis au chévre |

L et bacon

~N

/

Ingrédients :

(2 pers):

- 400gr de gnocchis

- 1 buche de chévre (coupée en dés)
- 4 tranches de bacon

- 1 briquette de 20 cl de créme
liquide semi-épaisse

-150 ml d'eau

- parmesan

- sel & poivre

-
Aurélie Garcia \ 8

~—

Mettre le cookéo en mode dorage,

Faire revenir les tranche de bacon, les
réserver et arréter la cuisson.

Mettre dans le cookeo tous les
ingrédients, mélanger et lancer la recette
préprogrammée'gnocchis au safran"
(3mn).

Rajouter le bacon coupé en lamelles au
moment de servir et un peu de parmesan.

Un délice!

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

http://www.recettesrapidesfaciles.com/




Gnocchis tomate et safran

& 8 8

Gnocehi 2709 | 5409 | 810g
Coulis de tomate 50g | 100g | 150¢
Eau 10cl | 10cl | 15¢c
Safran 2pinc. | 3pinc. [ 3 pinc.
Créme fraiche épaisse 40g | 60g | 90g
Basilic frais ciselé 108 | 2¢8 | 3¢8
Sel et poivre

Préparation :5mn  Cuisson:3mn

Préparation :
PLacer tous les ingrédients dans la cuve sauf le basilic
Bien mélanger et fermé

https://www.facebook.com/cookeorecettes/ http://sport-et-regime.com
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Gnocchis au saumon

cooke

L

M“’“'Q“‘“Gnocchls de pomme de terre au saumon\
(echalote ciboulette)

/

Ingrédients :

Pour 3/4 personnes

- 500 g de gnocchis de pomme de terre
- 200 g de tranches de saumon (fumé
ou non)

- un pot de 250 ml de boursin cuisine
échalote ciboulette

-200 ml d'eau

- sel/poivre

- Noisette de beurre (facultatif)

Gnocchis au curry

Caroline Matthéo Timéo Camg

Préparation :

* En mode préchauffage, mettre une noisette
de beurre et faire dorer les 500 g de gnocchi
durant le préchauffage.

* Passer en mode recette > plats > gnocchis
au safran et mettre dans la cuve :

-200 ml d'eau

- le pot de boursin cuisine échalote ciboulette
- 200 g de saumon (tranches coupées)

- sel poivre

* Mélanger

* Lancer la cuisson comme indiqué (temps de
cuisson 5 minutes)

cookeo

Gnocchis au curry

Sylvie Vuillemard

Ingrédients :
Pour 4 personnes

- 500 g de gnocchis
- 150 g de créeme

- 200 ml d'eau
=5 ml de curry
- sél, poivre

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

Melanger tous les ingrédients
dans la cuve

Mettre en cuisson rapide 5
min

cookeo
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Gnocchis au safran

Gnocchis au Safran

proposée par Abdel Alaoui

Ingrédients
Ingrédients pour 2 personnes :
recette en vidéo
- Gnocchi de pomme de terre : 250g
- Créme liquide : 150g
- Ailhaché : 1/2¢s
- Safran: lcs

- Eau: 200 ml

- Sel et poivre

© heeps://www.facebook.com/Cookeo.recettes
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Harira de légumes

é & &

Pois chiche cuits 1209 2409 | 360q
Vermicelles fins 309 609 %0q
Oignons éminces 30¢ 60g | %g
Carottes émincees 504 100g | 1509
Concassesde tomateenboite 2509 500g | 750¢
Sel et poivre

Cumin en poudre 113¢cc 23¢c | e
Eau 35l 70 105 ¢l
Coriandre fraiche hachée lcc 2¢c 1¢s

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

Préparation :

Placer tous les ingrédients sauf |a coriandre dans la cuve.
Préchauffage.

Ajouter la coriandre cisélée et servir.

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




Haricots forestiers

d 8 48

Haricots verts 350q 7009 | 1kg
Melange de champiognons 2509 5009 | 700g
Beurre 159 304g 40gq
Lardons 100g 2009 | 300
huile végetale I cs 2¢s 3cs
Persil frais ciselé 1/2¢s 1¢s 15¢s
Al | 2 3

Eau 10d 10d 10l
Sel et poivre

Préparation: 15mn  Cuisson:3mn

Préparation :

Verser I'huile dans la cuve

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

Ajouter les haricots et leau.

Assaisonner.

Cuisson

Ajouter le beurre et le persil.

Mélanger pour faire fondre le beurre et enrober les légumes,

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




Haricots blancs et carottes fondantes
Wowlimes Haricots blancs et ses )
L Car()ttes fondantes Elise Bigouden #

N’

Ingrédients :
| Apres avoir fait tremper toute

une nuit les haricots dans de
l'eau, en moder "dorer" faire
revenir les carottes, les haricots,
1'ail , les echalotes pendant 5
min .

300 gr d'haricots blancs
250 gr de carottes emincées,
echalote emincées,

gousse d'ail emincée,

250 ml d'eau,

2 kub or,

sel, poivre, persil Ajouter I'eau, le sel , le poivre,

les kub or et le persil et faire
cuire 30 min en mode cuisson
rapide, c'est pret !

DESSERTS

https://www.facebook.com/cookeorecettes/ http://sport-et-regime.com
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Flan

(N FLAN
U Mireille

1 boite de lait concentré sucré...environ 400gr on mélange tout ¢a +la valeur de la boite de
3 oeufs lait..mais en eau
125g de noix de coco au bain-marie au four environ 20 ou 30 mns..Je

dessus doit étre doré..1 délice

Flan patissier sans pates

W [ Flan patissier sans pate J i 8

moulineX
Préparation
Ingrédients Faites prech%uffwotre four a 180°.Beurrer
un moulé ou'un pla

. — 4
3 ceufs Uode g}orer
la}P uve. Ajoutez la farine,

100 g de sucre en poudrg)o}(go rsez%ﬁ%@fﬁﬁs

90 g de farine \—/ﬁelange%c j’
1 litre de lait \ joutez le sucre en p“%,udre puis le sachet de
1 sachet de sucre vanillé /s\ucre y@gle ,

n moule ou dans un plat.

; 180°.

Lalssez refrmdlr al’air libre et placer le moule
au frigo

https://wvive.facebook.com /cookeorecettes; http://sport-et-regime.com /category /cookeo/
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Flan aux abricots

ooakeo { Flan aux abricots oo

Mou“n‘x
Ingrédients

1 Pate brisée
90 g de farine

1 sachet de sucre vanillé

100 g de sucre
3 ceufs
1 litre de lait

\

1 petite boite d’abricots au sirop

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

Flan chocolat 2

Préparation

Préchauffez votre four a 180°

Découpez les abricots en morceaux et
déposez les sur la pate .

Battez les ceufs dans un saladier.

Mode dorer

Versez le lait dans la cuve et ajoutez la farine
en mélangeant a I'aide d’un fouet.

Ajoutez le sucre et le sucre vanillé.

Portez le mélange a ébullition puis ajoutez les
ceufs battus .

Versez la préparation dans le moule sur la
pate.

Enfournez et faites cuire 1 h a 180°.

Laissez refroidir et dégustez .

http://sport-et-regime.com /category /cookeo/ http:/frecettescookeo.netf

Gook [ Flan patissier chocolat sans pate

g Moulline¥

Ingrédients

3 ceufs

100 g de chocolat noir
80 g de sucre en poudre

90 g de farine
1 litre de lait

1 sachet de sucre vanillé

\

e

— |

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

Préparation

Faites préchauffer votre four a 180°.Beurrer
un moule ou un plat

Mode dorer

Versez Le lait dans la cuve puis cassez les
morceaux de chocolat et ajoutez les au lait
pour les faire fondre.

Quand le chocolat est fondu ajoutez le sucre
en poudre, le sucre vanillé et mélangez.
Ajoutez la farine .Portez le mélange a
ébullition .

Quand le mélange est a ébullition ajoutez les
ceufs battus.

Versez I’ensemble de la préparation dans un
moule ou dans un plat.

Enfournez minimum 40 mn a 180°.

http://sport-et-regime.com /category /cookeo/ http:/{recettescookeo.net/
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Flan au chocolat 1

cookeo
Flan au chocolat
11 de lait Tiédir le lait au micro-ondes.
6 otts Dans un saladier, battrg les oeufs: le
-150 g de sucre SL.JCI’e et le chocolat. Ajouter le lait.
5 cas de chocolat en poudre Bien mélanger. Tout mettre dans un
seuta il moule caramélisé.
Mettre le moule dans la panier, avec 2
cm d'eau au fond de la cuve.
Cuisson rapide 10 mns.
https://www.facebook.com/groups/305294616240741/ coo k eo
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Flan au lait

| Flan au lait I

Ingrédients :
Pour 5 personnes (5 ramequins)

- 2 ceufs
- 300ml de lait

- 40 gr de sucre

- 4 sachets d’extrait de vanille ou une gousse
de vanille

- 200 mld’eau

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

Flan au lait et noisettes

Mélangez le sucre et les ceufs, ajoutez I'extrait de
vanille 4 sachets ou gousse de vanille

Chauffez le lait et ajoutez le au mélange, remplir les
ramequins et les couvrir de film alimentaire.

Verser 200 ml de d'eau dans la cuve, placer le panier
vapeur et disposer vos ramequins.

Choisir programme brocolis mettre 400g et cuisson
S5min.

En fin de cuisson laisser 1 min encore au chaud.
Faite refroidir. Si ¢a vous dis faites un caramel au
fond de vos ramequins (sucre et eau cuire au micro
onde 2 min, vérifier la cuisson)

cookeo

Ingrédients :
Pour 5 personnes (5 ramequins)

- 5 ceufs
- 750ml de lait
- 80g de noisettes
- 80 gr de sucre
- 1sachets d’extrait de vanille ou une gousse
de vanille
- 200 mld'eau

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

Mélangez le sucre et les ceufs, ajoutez I'extrait de
vanille 4 sachets ou gousse de vanille

Chauffez le lait et ajoutez le au mélange, remplir les
ramequins et les couvrir de film alimentaire.

Verser 200 ml de d'eau dans la cuve, placer le panier,
vapeur et disposer vos ramequins.

Choisir programme brocolis mettre 400g et cuisson
Smin.

En fin de cuisson laisser 1 min encore au chaud.
Faite refroidir. Si ¢ca vous dis faites un caramel au
fond de vos ramequins (sucre et eau cuire au micro
onde 2 min, vérifier la cuisson)

cookeo

https://www.facebook.com/cookeorecettes/ http://sport-et-regime.com
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Flan aux oeufs

cookeo Flan aux oeufs

Sandra Causse

Ingrédients :
pour 6 personnes :

- 1 boite de lait concentré sucré (celle
qui fait environ 400 g)

- La méme boite remplie de lait demi-
écréme

- 4 oeufs

- 1 CC rase de Maizena

- Caramel liquide

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

Flan aux oeufs 2

Mélanger le lait concentré, |e lait demi-écréme. les
oeufs et la Maizena.

Verser 400 m| d'eau dans |a cuve du Cookeo et y
déposer |e panier vapeur, verser le caramel liquide
dans le fond d'un moule a charlotte (les ronds en
meétal) ou d'une casserole anti-adhésive avec |a
poignés amovible et disposer ce moule ou cette
casserole dans le panier vapeur (assurez vous au
préalable que le moule ou la casserole ont rentre
bien dans |e panier).

Verser |a préparation dans le moule. en mode
cuisson rapide pour 15 minutes. Fermer le Cookeo
et lancer la cuissen immédiate.

Laisser |e flan reposer 5§ minutes puis le démouler
dans un plat de senvice et laisser reposer au frais
pendant 1 heure enviren.

cookeo

Vanessa Stephane

Verser le caramel dans le moule
Bien mélanger tous les ingrédients
mettre 400 ml d eau dans la cuve du cookeo

cookeo Flan aux oeufs
Ingrédients :

- 6 oeufs

- 100 g de sucre

- 2 sachets de sucre vanillé ( possibilité de
remplacer par des gousses de vanille a
gratter préalablement )

- 1 litre de lait

- Caramel ( facultatif )

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

Verser la préparation dans le moule et placer le
moule dans le panier.

Mode cuisson rapide 15 mn et aprés cuisson
laisser 5 mn dans cookeo couvercle entre ouvert.

Laisser refroidir et mettre au réfrigérateur.

cookeo

https://www.facebook.com/cookeorecettes/ http://sport-et-regime.com
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Flan Bounty

cookeo Flan Bounty
Virginie Boudevin Boré
Ingrédients :

- Battre les blancs en neige

- Faire fondre le chocolat avec le lait
1 boite de lait concentré sucré (410gr) - Mélanger le lait concentré avec
2 fois la valeur en lait les jaunes d'oeufs
4 oeufs - Incorporer le lait chocolaté,
125 gr de noix de coco rapée puis les blancs en neige
100 gr de chocolat noir 70% - Verser la préparation dans un moule

- Verser 200 ml d'eau dans le Cookéo
- Poser le moule dans le panier vapeur

- Cuire 15 minutes en cuisson rapide et laisser
au chaud 10 minutes
- Laisser refroidir avant de démouler.

https://www.facebook.com/groups/305294616240741/ coo k eo
Flan traditionnel portugais
COOKeOo i ;
Flan traditionnel portugais
Sonia Manuel
Ingredients on melange le tout on le met dans

16 ooufs {G-eriioret un jaune) un moule caramélisé au préalable
- B cuilleres a soupe ras de sucre et12 mn cuisson rapide , e.t 20. n
- un sachet vanillé au maintien au chaud , et direction

- 1 demi litre lait entier frigo2a3h
- un bouchon de porto Rouge

ht-tps:.//www.facebook.com/groups/30529461624074], coo ke o)

https://www.facebook.com/cookeorecettes/ http://sport-et-regime.com
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Flan d’Autonme
cookeo

Flan d'Automne

Denise Bohnenberger

Ingrédients :
Pour 6 personnes :

- 1 bte de lait concentré sucré

- 4 pommes

- 40g de raisins secs

- beurre

- thum ou vanille liquide

- méme quantité de lait que la boite
vide

- 3 ceufs

- caramel liquide

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

Eplucher les pommes. les couper en dés, les faire revenir
dans le beurre. Pendant ce temps mettre les raisins a
gonfler dans 2 cs de rhum avec 1 cs d'eau ou de la vanille
liquide.

Préparer le flan. mélanger 1a boite de lait concentré avec
les 3 ceufs battre ensuite rajouter la méme quantité de lait.
Une fois les pommes caramélisées, ajouter les raisins et
cuire jusqu'a évaporation du jus.

Mettre ce mélange dans un moule caramélisé allant dans le
panier du COOKEO, et ajouter la base de flan.

Mettre 200ml d'eau dans la cuve poser le panier et le
moule, mettre en cuisson rapide 13 min et 10min en
maintien au chaud.

A ce terme sortir le moule laisser refroidir et mettre 2heures
aufrigo

cookeo

Far breton ala creme de marron

cookeo

Far breton a la creme de marron

revisité(recette Tupp) Marie Francoise Patricia

Ingrédients :

- 250 grs de pruneaux dénoyautés

- 25 ml de jus d'orange

- 2 oeufs + 1 jaune

- 125 grs de sucre en poudre( 'en ai mis 75 grs )
- 400 grs de fromage blanc

- 50 grs de farine

- 100 grs de créme de marron

- 20 grs ou moins pour le moule

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

Dans un ravier ,mélanger les pruneaux
dénoyautés avec le jus d'orange.

Mélanger les oeufs avec le sucre pour que le
mélange blanchisse .

Ajouter le fromage blanc la farine la créme
de marron et mélanger au fouet ; puis ajouter
les pruneaux .

Beurrer le moule , verser |la préparation dans
un moule adapté au panier du Cookéo .
Mettre 200ml d'eau dans le fond de la cuve ,
poser le panier , puis le moule rempli de la
préparation .

35 mn en mode "cuisson rapide " ou "sous
pression” selon cookéo 1 ou 2

cookeo

https://www.facebook.com/cookeorecettes/ http://sport-et-regime.com
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Fondant au chocolat

W [ Fondant au chocolat % 9

"ou“l“x Jess Marliat
Ingrédients
- 4oeufs Mélanger les ceufs et le sucre
- 180gr chocolat ensemble puis rajouter la farine, puis
- 125gr beurre faire fondre le chocolat avec le beurre,
- 100gr sucre mélangez le tout... ..
- 100gr farine Mettre 150 ml d'eau dans la cuve et 10

a 12 min en cuisson rapide dans le
panier vapeur

: cookeo
hitps://www.facebook.com/groups/305294616240741

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

Gateau de semoule au fromage

Gateau de semoule au fromage

d 4 8

Lait 230g | 460g
Miel dur 409 809
Semoule de blé fine 339 659
Fromage frais (Kiri) 70g 140g
Préparation: Smn

Préchauffage

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!

7009
1209
1009
220q

https://www.facebook.com/cookeorecettes/ http://sport-et-regime.com
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Gateau a ’ananas

https://www.facebook.com/cookeorecettes/ http://sport-et-regime.com
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cookeo

GATEAU A L'ANANAS
Vi Rl
Ingrédients - Egoutter les ananas. Beurrer un moule de 18 cm de

Pour 6 a 8 personnes :

- 2 ceufs,

- 100 g de beurre,

- 100 g de sucre,

- 100 g de farine,

- 1 sachet de levure chimique.

- 1/2 boite d'ananas au sirop

- 2 cuillerées a soupe de caramel liquide
(maison ou tout-fait)

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

Gateau a I’harissa

N TV

diameétre.

Dans un saladier, fouetter le beurre ramolli avec le
sucre. Ajouter les ceufs un par un, puis la farine
mélangée avec la levure. Verser le caramel au fond
du moule, disposer les ananas (joliment, puisqu'ils
vont se retrouver sur le dessus une fois le gateau
démoulé) puis verser la pate.

Couvrir le moule d'un film alimentaire. Mettre
300ml d’eau, et mettre le moule dans le panier a

vapeur.
Mettre a cuire 35 min .

cookeo

Gateau a I'hanissa (gateau tunisien)

Delphne Davad Bowssy - Sabba

Ingredients :

250g de poodre & amandes,

100 g de sucre,

125¢ de semoule fine,

3 ooy,

smande sméve (3 pouties),

1 CS de fewr doranger,

1 sachet de levare chamegoe,

| sachet de sacre vanllé

Swop: 200g de sucre, 1 sachet de sucre
varsllé, 112 verre de s dovange, 80 o
dem

Mg/ Swvvew TRLEDOOR (O™, 0ups /3052946 1624074

Melanger tous les mgredhents of les mettre dass wn
plat dans Je pasier vapew, avec wn food dean dans

Ia cwve et casson rapide 25 mn

Entre temps preparer Je swop - dans wne casserole
mettre Souw bes mgedients du wop et porter a
ebnltion pendast C an

Une fois Je patean cait, Je laisser dans son plat, Je
COuper en petits camré, of verser une partie da srop
dessus, basser mubiber wn pett 14 dhewre ot
reconmmencer. Normalerment en 2t be gateau dog
etre bien aubidé, 5 ce n'est pas le cas,
recommences une 3eme fois. Laisser refroids et
régalez vous )

cookeo

https://www.facebook.com/cookeorecettes/ http://sport-et-regime.com
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Gateau au chocolat

cookeo

Gateau au chocolat

Laétitia Hanvic

Ingrédients -
* 2 oeufs
* 150gr de sucre
* 200gr de farine
* 1 sachet de levure
* 100ml de lait
* 125gr de beurre

poudre

Gateau au yaourt

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

- Mélanger la farine , le sucre , la levure | les
oeufs et le chocolat

- Pendant ce temps faire fondre 40 secondes
le beurre au micro-onde

- Rajouter le beurre fondu a la préparation

- Mettre 15min en cuisson rapide

- Ouvrir le cookeo et rabaisser le couvercle et

* 6 cuilleres de chocolat patissier en laisser 10min refroidir

- Une fois bien refroidit sortir les gateaux des
moules

cookeo

o
[ Gateau au yaourt J

Ingrédients

1 pot de yaourt
3 pots de farine
2 ceufs

2 cuilléres a café d’arome vanille
1 pot de créme fraiche

1 pot de sucre

1 sachet de levure chimique
300 ml d’eau

Film alimentaire

Moule 18 cms

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

Préparation

Dans un saladier ajoutez le yaourt, la créme fraiche, le
sucre, la farine, les ceufs, le sachet de levure et les 2
cuilléres a café d’aréme vanille. Beurrez le moule

Versez la préparation dans le moule. Filmez le moule.
Verse 300 ml d’eau dans la cuve et déposez le moule dans
le panier vapeur et le panier vapeur dans la cuve.

Cuisson rapide ou cuisson sous pression

Programmez au minimum 30 mn

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

https://www.facebook.com/cookeorecettes/ http://sport-et-regime.com
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Gateau au chocolat au Banania

oook [ Gateau au chocolat Banania |
Moll“l‘ex
Ingrédients Dans un saladier versez la farine puis le lait.

Fouettez les ingrédients .

Faites fondre la margarine au micro-ondes ou
dans une casserole.

Mélangez ensuite avec le chocolat en poudre
Banania. Incorporez la margarine fondue puis
le sucre en poudre .

Ajoutez maintenant le sachet de levure.
Versez 200 ml d’eau dans la cuve . Déposez le
panier vapeur , beurrer le moule .

Versez la préparation dans le moule puis le
moule dans le panier vapeur.

Passez en mode cuisson rapide ou cuisson sous
pression 18 mn.

Laissez refroidir puis démoulez votre gateau .

200 g de farine

200 g de chocolat en poudre Banania
50 g de sucre en poudre

1 sachet de levure

100 g de margarine

300 ml de lait

https://vewve.facebook.com /cookeorecettes; httn://snart-pt-regime_com Jr franken/

Gateau au chocolat Nesquick sans oeuf

“99%€® [ Gateau au chocolat Nesquik

sans ocufs  Leetitia Hanvic

Ingrédients - Dans un saladier, mélanger la farine, le sucre, la

levure, le beurre mou et le lait a laide d'un fouet.

Pour § personnes Lf:mda;'gcl‘;oitéucomm,sinéccss&c
ajouter

- 200 g de farine Ajouter le chocolat en poudre et melanger

- 200 g de chocolat en poudre Nesquk !“5‘1“‘:; q‘”hl:m‘ prenne une couleur

- 50 g de sucre en poudre Chocolat au _

- 1 sachet de levure Mcttrcémslphtctlccomudcﬂm

- 100 g de bewrre mou alanentaze

-30 dgdc Lait Mettre en mode cuisson rapide 18min
Laisser refroidr puis démouler
Accompagner de créeme anglaise

https //voww facebook com/groups/305294616230731/

cookeo
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Gateau yaourt chocolat

- 3 pots de farine

- 1yaourt(pr moi framboise ms peu
importe)

- 1sachet levure

- 1sachet sucre vanillée

- 1/2 pot sucre

- 1 pot creme semi liquide

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

Gateau yaourt Milie
cookeo

-—

Ingredients :

- 3 ooufs

« 1 pot 08 sucre

- 1 pot e yaoun

- 1pat dhuale

- 3 pots de fanne

. 1 sachet de levure chumegue

WREs J/ Jwevew TBLeDOOR (O 0ups /3082946 1624074 )

cookeo Gateau yaourt carré chocolat
Aurélie Naboulet
Ingrédients :
Pour 6 personnes : Mélanger tous les ingrédients,
- 20eufs mettre dans le moule

Ajouter des carrés chocolat mais
les mettres en surface car je les
aient enfoncés et du coup ils
restent au fond

Mettre au cookeo 35/38 mins
dans le panier cuisson avec
300ml d'eau dans la cuve

cookeo

Gateau au Yaourt Milie

Emete Bourbon

g

Mélanger s oeufs e sucre, ba yaourt,
Mate 1a fanne ot 12 levure

Metre 75 ¢l deau dans 1g cuve

Metire ko moule sthCone dons ko panier
vapeur

Cusson rapide 20-30 men

Pour faire un marbréd séparer |3 pate en
2 &t gowser du chocolat

cookeo

https://www.facebook.com/cookeorecettes/ http://sport-et-regime.com
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Gateau aux poires
cookeou

Gateau aux Poires

Laetitia Venet

Ingrédients :
Pour 6 personnes :

- 3 oeufs

- 4 poires

- 150g de sucre

- 150g de farine

- 150g de beurre fondu

- 1 sachet de sucre vanillé
- 1 sachet de levure

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

Eplucher les poires puis couper les en petits cubes.
Dans un saladier mélanger le sucre, la farine et la
levure chimique.

Incorporer les ceufs et 1a vanille en poudre le
beurre fondu et en dernier les poires en cube.
Beurrer et fariner le moule et verser y Ia
préparation

Faire cuire dans le panier vapeur de votre Cookeo
avec 200ml d'eau au fond de la cuve 40mn.
Laisser reposer 5 a 10mn avant de le démouler et
de servir.

cookeo

https://www.facebook.com/cookeorecettes/ http://sport-et-regime.com
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Gateau aux pommes épicées

cookeo s
L épicées S
: 8

—_——

Weuliver Gateau aux pommes )

Ingrédients : 1°éplucher et couper en petit cubes les pommes,
et garder un quart de pommes pour la décoration
2° En mode manuel, dorer, faire fondre 5g de
beurre et 15g de sucre. Une fois tout fondu

Pour 4personnes

3pommes golden, 3° ajouter les cubes de pommes et laisser dorer.
135g de beurre, 4° mettre la préparation de cGté et nettoyer le

140g de sucre, cookéo

2oeufs, " 5° travailler dans une jatte 125g de beurre avec
175 g de farine, 125g de sucre. Mélanger et ajouter les ceufs.

1sachet de levure,

6° ajouter le mélange farine et levure.
1cuillére & café d'épices a gateaux.

7° une fois les cubes refroidi ajouter les a la pate
6° ajouter le mélange farine et levure.

7° une fois les cubes refroidi ajouter les a la pate
et insérer la cuillére d'épice.

8° prendre le papier vapeur et y placer du papier
cuisson (il va nous servir de moule), y déposer la
pate, et |'entourer entiérement de film
alimentaire.

9° mettre 75cl d'eau dans la cuve cookeo et y
placer le panier

10° mode cuisson rapide timing 25min

11° attendre qu'il refroidisse pour démouler et
décorer le dessus selon vos envies.

©) hetps://www, Facebook.com/Cookeo. recettes
C'est succulent

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




Gateau pommes cannelle

cookeo  |Gateau aux pommes et a la
cannelle Catherine Felt

Faire compoter les pommes dans 1 casserole a
feu doux pendant 15 min a couvert avec les
ingrédients ci dessus

- 3 pommes types golden coupées en | Pendant ce temps:

dés Mélanger: 1259 de beurre avec 125g de sucre et 3
- 1 baton de cannelle ceufs _

-1 cas d'eau Ra;oqter 200g de farine, 1 sachet c?e'lewre '

3 chimique et 1 sachet de sucre vanillé( facultatif)
=2 C‘?s de beurre Ajouter 3@ ce mélange les des de pommes

- 2 cas de sucre compotés en enlevant le batonnet de cannelle
Mettre dans 1 moule recouvert de film transparent
spécial haute température

Mettre 750ml d'eau dans la cuve et mettre le
panier vapeur avec le moule dedans

Cuisson rapide 40 min

Laisser refroidir et déguster

Ingrédients :

https://www.facebook.com/groups/305294616240741 (e{s]0) keo

Gateau choco bounty
cookeo Gateau choco/bounty

Yann Yann

Ingrédients : ;
- 3 oeuf Mélanger tout le sucre, le
- 120 g de sucre beurre et |a levure.
. } gozugéen‘c’)?x"g'g — Mettre ensuite le reste
- 1/2 sachet de levure chimique des ingredients.
- 100 ml de lait Mettre dan§ un moule.
- 6/7 cuillére a cafe de cacao amer style | Mettre de I'eau dans la cuve
van buten 400 ml
- 1 bouchon de caramel liquide Mettre le moule dans le panier
- 100g de beurre fondu vabeur P
- 100gr de farine P

Cuisson rapide 45min

cookeo
https://www.facebook.com/groups/305294616240741
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Gateau chocolat banane

LUURKEU .
Gateau Chocolat/Bananes
Fabienne Lo Bue Gabelle
Ingrédients : Faire fondre 125 gr de beurre au micro onde
R ki Ajouter les oeufs et lee sucre puis la farine et
PRRRE ; Ia vanille liquide
Bien mélanger le tout
- 125 gr de beurre Couper des morceaux de bananes en dés ( ou
B el n'importe quel autre fruit)
- 100gr de sucre Zifettrc lalpréparation d:ns lc:f. moules au 3/4,
S ordihume o oncer les morceaux e fruits que vous aurez
oisies
- 2 ml de vanille liquide

- bananes ( ou n'importe quel autre fruit)

Mettre de 'eau dans la cuve (pas trop)
Déposer le panier avec les moules
Fermer le cookeo et mettre en cuisson rapide 8 MN

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

Géateau de pain perdu

cookeo )
Gateau de pain perdu
Tgrenicuts: Battre les oeufs et le sucre.

- 400gr de pain perdu Ajf)utet le lait chand .

- 121 de lait Faire tremper le pain en morceaux 15 min

- 2 oeufs Tout mettre dans le moule

- 150 gr de sucre Mettre 500 ml d'e@ au fond de la cuve, et le
moule dans le panier vapeur.
Cuisson 30 minutes sans couvrir
Laisser refroidir et démouler

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

cookeo
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Gateau léger a I’ananas

L

cokeoGateau léger a I'ananas. - -

”
Catherine Millet

Ingrédients :

1 petite boite oreillons d'abricots

ou ananas en tranche,

3 oeufs,

3cuil a soupe de canderel,

3 cuil a soupe de maizena,

1 cuil a soupe de farine,

2 cuil a soupe beurre (type planta fin)
- eau 150 ml ds le fond du cookéo

et panier vapeur -

Gateau moelleux au carambar

On sépare les blancs des jaunes, on mélange
jaune avec sucre (mélange doit devenir bien
blanc) ajouter le beurre, la farine et la
maizena, battre les blancs en neige puis les
incorporer, on met des fruits au fond du
moule puis on recouvre de péte- cuire
environ12 mn cuisson rapide

cookeo Gateau moelleux au carambar

Aurélie Eck 'Bailly’

Ingrédients :
Pour 4 personnes

~ Environ 30 Carambar

~ 100g de farine

~ 1/2 sachet de levure

~ 75g de beurre

~ 3 oeufs

~ 1 cuillére a soupe de Créme fraiche
~ 1509 de sucre

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

~ Faire fondre les carambar avec le beurre (2 min
au micro onde)

~ Séparer les blancs des jaunes

~ Blanchir les jaunes avec le sucre

~ Ajouter 13 creme fraiche

~ Ajouter les carambar fondu

~ Mettre une pincée de sel dans les blancs etles
monter en neige

~ Incorporer les au mélange en prenant soin de
ne pas les “casser”

~ Beurrer votre moule (pour moi c'était ma petite
casserole tefal) et versez y 1a préparation

~Dans le cookeo versez 75 cl d'eau

~ Mettre le moule dans le panier 3 vapeur en
position basse

~ Fermer le cookeo

~ Faire cuire 18/20 min en cuisson rapide

cookeo

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

http://www.recettesrapidesfaciles.com/




Gateau moelleux au chocolat

Gateau moelleux au chocolat a

r ~

—

proposce pae Audrey Maury ~——

Ingrédients

= 125 g de chocolat patissier,
= 125g de beurre,

-4 ocufs,

- 100 g de sucre semoule,

- 100g de farine

Mettre le beurre en pomonade, faire fonde le beurre au bain maric avec le
sucre,

Séparer les blancs des jaunes

Mélanger ke chocolat fondu avee le beurre, ajouter les jaunes docufen
foucttant,

Incorporer la farine, puis monter les blancs en neige et les incorporer
délicatement,

Verser la pite dans un boule beurré (mettee du papicr sulfurisé plus
pratique pour démouler le gitean), Couvrir le moule d'un film alimentaire
Dans le cookeo,, verser 75 ¢l d'can et mettre ke moule dans le panier 4
vapeur en position haute. Fermer le cookeo.

Faire cuire 9/10 minutes en cuisson rapide...

(Je ghrean est moelleux est pas sec).

Faire un joli glagage au chocolat car le dessus est moins joli que les giteaux

a four.

“hups://www.faccbook.com/Cookeo.recettes

Gateau moelleux au chocolat 2

cookeo

Gateaux moelleux au chocolat

Nol Artand

Ingrédients :

- 250 de mascarpone
- 4 oeuf entier

- 70 gr de farine

- 100 gr de sucre

- 200 gr de chocolat

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

Mélanger le tout et mettre dans un
plat.

Mettre de I'aluminium sur le moule.
et 200 ml d'eau sous le panier
vapeur.

En mode cuisson rapide pour 30
min.

cookeo

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

http://www.recettesrapidesfaciles.com/




Gateau moelleux au chocolat 3

cookeo Gateaux moelleux au chocolat

Comte Chred

Ingrédients :

-125 g de chocolat patissier
-125 g de beurre

-4 ceufs

-100 g sucre semoule

-100 g de farine

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

Gateau nature

Faire fondre beurre+chocolat _puis ajouter le
sucre

Ajouter les jaunes d'ceuf

Incorporer la farine

Monter les blanc en neige et incorporer
delicatement

Reépartir dans les tasses % pour moi

Mettre dans panier vapeur (j'ai di faire en deux
fois )

Couvrir d'une assiette ou d'un film

Mettre 75 cl d'eau et mettre le panier vapeur
8 mn cuisson rapide

Moins si les tasses sont petites

cookeo

I

cookeo

| Gateau nature ./

Ingrédients :

Sandy Duvet @

——

2 oeufs, Mélanger les oeufs, le sucre, le lait
120g de sucre, et le beurre fondue ajouter la

10 cl de lait, levure, la farine et mélanger la
100g de beurre fondu, pate est préte

125 ¢ de farine,

1 sachet de sucre vanillé, mettre 40 cl d'eau dans le fond du
1/2 sachet de levure chimique cookéo poser le panier vapeur et

votre moule en silicone cuisson
rapide entre 35 a 40 mm

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

http://www.recettesrapidesfaciles.com/




Génoise

Geénoise 7N

Ingrédients :

3 gros oeufs

150 g de sucre

100g de farine

50g de beurre fondu

Gateau rapide au chocolat

Sandy Duvet g

Dans un récipient versez les oeufs et le
sucre placez ce plat dans un autre rempli
d'ean bouillante et montez votre génoise
2 4 3 mm au fouet la pate doit devenir
mousseuse ensuite dans cette préparation
versez la farine en plusieurs et fois et
mélangez a la spatule délicatement puis
ajouter le beurre fondu et melangez.

Versez la préparation dans un moule en
silicone que vous poserez sur votre panier
vapeur mettez dans la cuve de I'eau
jusqu'en dessous du panier vapeur et
mettez en cuisson rapide 30mm

cookeo

Ingrédients :
Pour 4 personnes

- 1tablette de chocolat pétissier
- 100 g de beurre
- 100 gde sucre

1 cuillére a soupe de farine-
- S5ceufs

1/2 sachet de levure

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

I Gateau rapide au chocolat u

- Faire fondre le chocolat avec le beurre
Séparer les jaunes d'ceufs
Monter les blancs en neige
Ajouter la farine, le sucre, la levure, les jaunes
d'ceufs dans le chocolat fondu.

- Incorporer délicatement les blancs.
Mettre dans le panier vapeur avec du papier
sulfurisé recouvrir de film alimentaire et cuisson
rapide 8mn

cookeo

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

http://www.recettesrapidesfaciles.com/




Glace au Nutellas»>»»»»

cookeo( Glace au Nutella

TR

lean-Philippe Rousseau 8

Mol.l“l‘ex
Ingrédients pour 2 personnes

1 oeufet 1 jaune
20 g de sucre
250 ml de lait
100 g de Nutella

Allumez votre Cookeo et passez en mode dorer.

Versez le lait dans la cuve pour le faire chauffer.
Quand le lait est chaud ,versez la préparation et
mélangez jusqu’a obtenir une créme lisse.
Ajoutez le Nutella et mélanger jusqu’a obtenir un
mélange homogéne.

Laissez refroidir .

Versez la préparation au Nutella dans une
sorbetiére et laisser former la glace pendant 20 mn .

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

http://www.recettesrapidesfaciles.com/




