19 recettes cookeo lapin en
fiches

19 recettes
cookeo lapin

Lapin causette

Wewliver T apin a la"Causette" o ]

cookeo "
L Causette Lah R o
8
Ingrédients :
Pour 2 personnes En mode manuel dorer :
Faire dorer le lapin et les
- 2 cuisses de lapin oignons pendant environ 7/8 mn
- un oignon
- 100 ml de fond de vean Choisir recette lapin aux olives .
- 1/z briguette de créme fraiche Suivre les instructions .
- 10u 2 cis de moutarde Vérifier la cuisson du lapin s'il
Sel poivre n'est pas assez cuit prolonger la
cuisson en mode manuel.
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Lapin entrelardé
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Ingrédients :

Pour 4 personnes Envelopper les morceaux de lapin de tranches de
1 lapin entier découpé en poitrine fumée et maintenir avec un cure dent.
morceaus, En mode dorer, les faire revenir dans |'huile
Fines tranches de poitrine fumée, |9'0live. Réserver. )
Lardons, Faire revenir les champignons, les lardons et
Oignon, I"gignon émincé.
Champignans, Remettre les morceaux de lapin.
Pruneaux, Saupoudrer les de farine, bien mélanger.
Pommes de terre, Ajouter le vin blanc, les PDT coupées en
Carottes, morceaux pas trop gros, les carottes coupées en
Champignons rondelles, les pruneaux et les épices.
40 ¢l de vin.hlnn:, Ajouter de I'eau si besoin, de fagon & recouvrir
50 ¢l de fond de veau, le tout (Attention toutefois @ ne pas dépasser le
Huile d'olive, niveay MAXT). ‘
Paprika, Mode cuisson rapide 7 minutes Il
Persil,
Sl Poivre.
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Lapin landais



cookeo Lapin landais

Sandrine Pellot

Ingrédients -

Pour 4 personnes :

- un lapin découpé

- 4 pommes de terre coupées en 4

- 4 carottes coupées en rondelles

-1 oignon émincé finement

- 1 barquette de lardons fumes

- un petit bocal dolives vertes dénoyautées
- 2 cuilléres a soupe d'épices landais *

- 58l

= huile d'olive

- 2 cuilléres a soupe rases de Maizena diluées
dans un peu deau froide

- 250 ml d'eau
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En mode dorer, faire suer dans un peu dhuile
d'olive l'oignon avec les lardons en remuant
regulierement. Ajouter ensuite les morceaux
de lapin et les faire colorer sur toutes leurs
faces. Mettre les carottes et les pommes de
terre, bien remuer.

Meélanger dans les 250 ml d'eau les épices
landais ou votre mélange maison. Verser dans
la cuve ainsi que les olives (sans leur eau )
Bien remuer et passer en cuisson rapide 15
minutes.

Arréter la cuisson, verser la maizena,
melanger et fermer le couvercle.

cookeo

Lapin cidre raisin basilic

cookeo TR . .
Lapin cidre raisin de corinthe
basilic Magskie Lahave
Ingredients :
Pour 4 personnes - En mode dorer avec du beurre et une échalote
émincée faire revenir les morceaux de lapin
= bﬂ“{‘-’ Saler poivrer
- une échalote Ajouter 200 ml de cidre
e o i Cuisson mode rapide 10 mn
- Saler poivrer En fin de cuisson ajouter lez feuilles de basilic et
- 200 ml de cidre la maizena sauceline
- feuilles de basilic Mode réchauffer.
-4 cas de maizena sauceline

hl'l*ps:ﬂmw.far_ebc'nk_tnmjgrnupsf&ﬂﬁ 204616240741/
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Lapin marengo

Lapin marengo
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Ingrédients :

pour 4 personnes En mode dorer, faire revenir les
échalotes hachées et le lapin dans

4 rdbles de lapin, "huile.,

3 échalotes,

2 cs de farine rases, Ajouter la farine et bien mélanger.

25 ¢l de vin blanc Mertre le vin et |'eau, sel, poivre,

1/2 verre d'eau persil, concentré de tomates.

1 petite boite de concentré de tomates,

champignons, Ajouter les champignons et pommes

pommes de Terre, de terre coupées en 2 ou 3 suivant

huile d'olive, la grosseur.

sel, poivre,

persil. Mélanger et faire cuire en cuisson

rapide 10 mns

Lapin a la moutarde

- N e
000 [ Lapin a la moutarde J 8
lean-~hilipoe Rousseau
“ﬂ“““ﬂ mode dorer
WerseZ de ["huile dolive dans la cuve faites dorer
Ingradiants pour 5 personnes les pignons puis les morceams de viande
1 kg de lapin Ajoutez les champignons de Paris. Verser de l'eau
200 g d'oignons congelés avec le bouillon de beeuf émietté
200 g de champignons de Paris congelés Verser le verre de vin blanc.
1 verre de vin blanc Passer en mode cuisson rapide ot programmer 20
4 cuilleres i soupe de moutarde minutes
Farine Réserver les morceaus de viande repassez en mode
Huile d'olive dorar.
Sel * Versez de la farine dans la cuve et mélangez. Quand
Poivre la sauce a épaissi replongez les morceaux de lapin
1 cube de bouwillon de boeeuf dans |a cuve . Laissez mijoter 5 mn .




Lapin a la moutarde

Lapin a la moutarde

cookeo

Lapin a la moutarde et ses

légumes

Delphine Guezenec Ratt

Ingrechents
Four4 a 5 personnes :

Faire dorer les dos de lapin 4 min. Ajouter la
créme et la moutarde. Selpoivrel/cube

4 rébles et 4 dessus de cuisses)

- sel/poivre f Cube or.

- Creme liquide

- 200ml

- Moutarde 2 grosses cas

- Légumes au choix {2 courgettes, 1

poivrons, 2 patates douces, S carottes,

oignons, 3 ou 4 échalotes).

Lapin aux olives

epices relevees selon le goit recherche)
Melanger pour répartir la moutarde sur tous
les morceaux. Ajouter quelques rondelles de
carotte, oignon, échalotes, Poser le panier
vapeur sur les dos ety placer les légumes
en morceaux sales et poivrés. Cuisson

1 |rapide 13 min

Lapin aux olives [

ropasce par cuisinesab e

Ingrédients

FeCemme programmee

FCCCOIG Podlr 4 PLrsONICs |

4 cuisses de lapin

Tl ol olives

Tlml de jus de tomares
150m 1 de fomd de vean

150z & vignons

faire revenir le lapin et les oigmons pendant 8 ninutes

saler, poivrer

wpouter tons le reste des aliments

meknger

fermer le cookéo

Il cuisson dure 7 minures

digustes
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Lapin Riesling et girolles

Weowlivex Lapin au Riesling 8
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| aux girolles ...c... o

Ingrédients :
Pour 4 personnes :

1 lapin

z bottes d'oignons nouveaux
soo0g de girolles

150g de poitrine fumée

3o0cl de Riesling

zoc] de créme liguide

3 cuilléres a soupe d'huile
sel

Pour la marinade

50 ¢l de vin blanc

1 branche de thym

1/2 ¢. & café de poivre noir
en grains

Lapin gibelotte

8

s

Mettez les morceaux de lapin dans un plat creux.
Arrosez-les de vin blanc, parsemez de thym,
ajoutez le poivre en grain concassé et laissez
mariner deux heures.

Pendant ce temps, épluchez les oignons, coupetz la
poitrine fumée en lardons et nettoyez les girolles
dans un linge propre sans les passer sous 'eaun.
Metire le cookeo en manuel et dorer.

Faites chauffer I'huile.

Mettez-y les morceaux de lapin 4 dorer avec les
lardons.

Mouillez avec le vin blanc, ajoutez les oignons,
salez.

Mettre en mode cuisson rapide 30 minutes.
Ajoutez les girolles et Ia créme.

Mélangez et prolongez la cuisson pendant 15
minutes.

cookeo

Lapin a la gibelotte

Candicelukaseyan Nouvel

Ingredients

- 1 lapin entier
- 25 ¢l de vin blanc
- 1¢s de farine ou maizena

Metire en mode dorage le lapin et |
oignon coupé en 4 y rajouter les lardons
Arreter de dorer

¥ verser le vin blanc et la farine

- 1 oignons melanger

- Poitrine de lard coupe en des ou a Mettre en mode cuisson rapide pendant
defaut 1 pgt de lardons 12 min et rajouter les champignons car

- Champignon 51 on les met en debut ils seront trop cuit
- Sel et poivre

ht‘tps:_}fwm'-'.fal: ebook.com/groups/305294616240741 co Di(EG



Lapin a la biere

cookeo

Pour 3 pers.

-3 pieces de lapin

-300ml de biére brune

-20cl de creme liquide

-100g de pruneaux dénoyautés

-25g raisins secs

-100g lardons

-1 oignon, 2 feuilles de laurier

- 6 tranches de pain d'épices emiettée
-huile d'oilves, sel/poivre

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

Lapin gibelote

lapin biere/pain d'épices

Faire dorer avec I'huile le lapin
sur toutes ses faces. Puis le retirer
de la cuve, faire dorer les lardons
et les oignons.

Rajouter le lapin et tous les
autres ingrédients . Passez en
cuisson rapide 10 minutes.

cookeo

cookeo Lapin en gibelote
Faire revenir des morceaux de lapin,

-Morceaux de lapin un oignon et des champignons.Mettre
-oignon 2 a 3 c a s de farine, quand la farine est
-champignons absorbée 25 cl de vin blanc+ thym,
-2 a 3 cas de farine laurier et persil ...mettre en cuisson
-25 cl de vin blanc rapide 15 mins.
-thym/laurier/persil

https:/fwww . facebook.com/groups /3052946162 40741/

cookeo



Lapin pommes de terre

abricots secs

cookeo Lapin pommes de terre &

Abricot sec

Amandine Godier

Ingrédients :

Four 2 personnes

- 4 pommes de terre en cubes
- 2 rables de lapin

- champignons de paris
-150qg d'abricots secs

-1 oignon

- 10 ¢l de vin blanc

- 250 ml de fond de rétis

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

Lapin chasseur

Mettre I'oignon, le lapin, &t les pommes
de terre en mode DORER 10 min.
Ajouter ensuite le vin blanc, laisser
encore 2 min en mode DORER.
Werser le fond de veau et mettre en
cuisson rapide 8 min.

Ouvrir et mettre les abricots secs.
Remettre en cuisson rapide 3 min

cookeo



Lapin chasseur

progeesce par Carcle Komnardd @

Ingrédients

pour & personnes:

6 cuisses de lapin,

une prosse cuillere a soupe de menrarde,
200 ml de eréme Bguide

200 ml de fond de veau,

10 d'ail 200 g doipnon émincé,

150 g de champignon

ﬁ GETOTTes en Mordemnx.,

En mode manuel = dover
Fairve revenir bes oignons Failetbe lapin pendant 8

minuTes puis ajourer Ie resre des ingrédienes

erenive en utilisant linrirlé de la recerre pré

enregiarree du lapin anx olives.,

Avee des taglinrelles fraiches ¢'est un délice!

i § g T
“hntpsz/fveww. ficehook.com/Cooken_receties

Lapin au vinaigre miel et pruneaux

cookeo

Lapin au Vinaigre de

Miel et Pruneaux  christine Gilet

Ingrédients :
Pour 4 personnes

-2 rables de lapin coupes en 2

- 2 echalottes hachees

-4 ¢ a S de vinaigre de miel

- sel, poivre

- Thym, Laurier

- g pruneaux

- pommes de terre coupees end

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

Faire dorer le lapin et les
échalottes dans un peu
d'huile d'olives

Ajouter tous les ingrédients
+ 1 verre d'eau

Cuisson rapide 15 min

cookeo



Lapin au Boursin

cookeo lapin au boursin/ail et fines herbes
-un lapin Faire revenir I'ail, I'oignon et le lapin
- 1 gros oignon, 2 gousses d'ail coupé en morceaux.Déglacer avec le
-1/2 verre de vin rouge vin rouge, laisser réduire.
-1 pot de boursin cuisine Ajouter les autres ingrédients,
-1 boite de champignons cuisson rapide 15 mns.
-2 cas de créme fraiche Une fois fini, remuer, et remettre en
- sel, 5 baies cuisson rapide 10 a 15 mns.

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

Lapin aux poivrons



9°C Lapin aux poivrons

L Karine Lauriane Timéo g
' T
Ingrédients :
1 lapin En mode dorer faire rotir le lapin
1 poivron rouge et 1 vert sur chaque face puis le retirer.
1 oignon faire rotir olgnon ensuite les
lardon lardons puis ajouter les poivrons
20¢l vin blanc el les tomates + | ail pdt quelgues
4 petite lomates minutes.
4 ail en robe ajouter le vin blanc
ajouter le lapin

cuisson recette programmee ;
lapin anx olives

L herps S wew w. e bl com Coo keo recetTes

Lapin aux pruneaux

.
Lﬂpill 4luXx pruncaux g
e g |livine: |rotin e T

Ingrédients
1 lapin; Faire dorer Ie lapin avec les lard ons et les oigmons
diataiduiin pendant 10 min,puis une fois ke lapin doré a
1signon, souhait mettre les champignons, 2500 ml de fond de

quelques champignons, veau, un peu de vin blanc, sel, poivre, fermer le

vin blanc, cowvercle en cuisson rapide pendant Ymin puis

250 ml de fond-de veau rajonter les pruneaux pour 3min supplémenaires

en cuisson rapide

et des promean.

&L - -~
u bz wwow facebon k.comd Cookes, recertes



Lapin tomates basilic

cookeo Lapin aux tomates basilic

-1 lapin fermier coupé en morceaux Faire dorer échalottes et basilic

-12 petites tomates dans huile d'olive, puis le lapin de
1 verre de vin blanc sec tout coté, verser le vin blanc, puis
-1 bouquet de basilic mettre les tomates coupées en 4.
-1 brin de romarin Saler, poivrer, verser 500ml de

-2 échalotes bouillon de légumes,ajouter basilic
-huile d'olive et romarin, 15 mins de cuisson
-sel, poivre rapide.

" f k. 4 74
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