Filets mignon cookeo 10
recettes volume 2

Filets
mignon cookeo 10 recettes volume 2

Filet mignon a la creme

cookeo . ) X .
filet mignon créeme/olives

Pour 4 pers. Mode dorer, faire revenir 5 bonnes
- 1 filet mignon minutes le filet avec les lardons.
- 10cl de vin blanc Verser le vin blanc, attendre que
- 15cl de bouillon I'alcool se dissipe. Rajouter le
- 20cl de créme bouillon. Ensuite mettre la créme et
- 1 barquette de lardons la cas de maizena et cuisson rapide
- 1 quinzaine d'olives vertes 15min.

- 1cas de maizena

https:/ /v facebook com/groups/305294616240741/ coo kEﬂ'
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Filet mignon de porc

abricots secs

Wewlinex Filet mignons de pore )

CoOKeo

!

| aux abricots secs o &

Ingrédients :

4 personnes

1 filet mig;nnn de pore

1 signon rouge

1 échalote

1 sachet d’abricot secs

1 cube or

1 ce de gingembre en poudre
1¢¢ de cumin en poudre

1 c¢ de curcuma en poudre

i enillére & soupe d’huile d’olive
1 cuillére a soupe de fond de vean et 1
CS de Maizena

Sel, poivre

1 cuillére & soupe de persil ciselé

Filet mignon aux

e

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

Peler et émineer I'oignon et 1'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 enbes 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 4oo
mililitre d’ean.

Faire cuire 2o minutes Ajouter le persil
{accompagnement an choix : pommes de
terre a I'eau en purée, pates semonle ou
riz...)

pommes et cidre



cookeo A .
Filet mignon, aux pommes &

CIdre Catherine Fruitier-Hespel
Ingrédients -
Faire dorer avec une matiére grasse, vos
Pour 4 persomnes: trongons de porc, accompagnés de ['ail
- un filet mignon coupé en trongons de 3 échalotes et oignons hachés, ajouter la maizena
cm (selon les gouts) et bien remuer, ensuite mettre le cidre et les
- dumpﬂnlfnﬁf pommes, le sel, le poivre, le bouillon cube, les
- 25 cl de cidre doux. pommes coupés en quartier ou cubes, et remuer
- un oignon. deux chalotes. a nouvean, fermer le couvercle et cuisson rapide
- un gousse d'ail le tout mixé, 15mn.
- 1n boullon cube de volaille,

- deux cuilléres a soupe de maizena,
- une feuille de laurier,
- une branche de thym et une de romarin

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

Filet mignon aux 2 moutardes et pommes de
terre

cookeo . > k
Filet mignon aux 2 moutardes
et pomme de terre g P
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.
- lkg de pomme de terre Cuisson rapide 15 min
- 1 oignons

- 2 cuilléres & soupe de moutarde de dijon
- 2 cuilléres a soupe de moutarde a | ancienne
- 300ml de fond de vean

- 1 brique 20c] de creme liquide

Filet mignon aux cerises



cookeo Filet mignon aux cerises
Syivie Vuillemard

Ingredients : En mode DORER, faire dorer
Pour 4 personnes : I'echalotte et le filet mignon.
- 1 filet mignon tranché Ensuite verser le reste des
; jl' 2?#:1 gg;ﬁﬂ 565 au sirop ingrédients, bien mélanger.
-1¢as de sucre de canne liquide Cuisson rapide 7 min.
- 100 ml de sangria ou de vin rouge Si besoin apres cuisson ajouter
- 2 ¢ a5 de vinaigre balsamique un peu de farine ou de maizena
- 1 pincée de 5 baies pour épaissir la sauce,
- 1 pincee de canelle
- sel, poivre
https://wwnw facebook com/groups/305294616240741 cookeo

Filet mignon de porc aux oignons

W 2 : ]
o Filet mignon de pore |
-
r}
| AUX OIGNONS  comesme g
Ingrédients @
Daorer les oignons et le poivron,
2 filets de pore coupés en dés., ajouter les dés de pore. environ 5
2 oignons. minutes.
i poivron rouge.
1 cube aux légumes. Verser les 150 ml d'eau avee le
150 ml d'eau fond de veau. cuisson rapide zo0
avee 5 culllerées 4 café de fond de veau. | minutes, servir avee du riz :
un délice !

A0 Wit e face oo b com Cos Ko, receties

Filet mignon porc curry miel



FILET MIGNON DE PORC MIEL CURRY

POUR 4 PERSONNES
PREPARATION 10 MiN/cuisson 20 MIN

800 or DE FILET MIGNON OU SAUTE DE PORC
COUPE EN CUBES D ENVIRON 2568
UN GROS OIONON EMINCE
UNE BELLE CA 5 DE CURRY
2CASDEMIEL
8 BELLES POMME DE TERRES COUPEES EN
MORCEALDE
4 PETITES COURGETTES A COUPER EN MORCEAL PAS
TROP FINS
130 ML D EAU
UN BOUILLON FAIT TOUT
seL frovRe
2 CAS DE CREME FRAICHE
51 BESCIN SAUCELINE

EN MODE DORER FAIRE REVENIR LE PORC FARINE
, LES OIGNONS , AJOUTER LE MIEL ET LE CURRY,
LAISSER ENCORE UN PEU DORER , AJOUTER TOUT
LE RESTE ET EN CUISSON SOUS PRESSION
20MIN , ON PEU REMPLACER LE PORC PAR DU
POULET ( PILONS OU FILET ) DE L AGNEAU DE LA
DINDE ...AJOUTER LA CREME UNE FOIS LA
CUISSON TERMINEE ET AJUSTER LA SAUCE A
VOTRE GOUT AVEC LA SAUCELINE

DE MELANIE PRIMAULT

https/ fvenwe facebook.comfgroups/3052294616240741/ coo kEﬂ'
Filet mignon au Saint Agur
Weulives Eilet mignon de veau |,
L au saint Agur Fanny Cories 8 ’

Ingrédients :
Pour 4 personnes

500g filet mignon de veau
1 oignon

1 échalotre

1 gousse d'ail

lce huile

Sel, poivre

150g saint agur créme
200ml fond de veau

lcc sauceline

En mode dorer, mettre I'cignon, I'ail,
I'échalote et la viande dans lcc
d'huile pendant Smn.

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
loisser en maintien ou chaud gq mn

L hittpes/ feewew, Tatrboo b om Coo koo, rece i tes

Filet mignon en croilite 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 cuillere a soupe de miel

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

- Sel poivre

- 20 cl de vin blanc

https:/fwwwfacebook com/fgroups/305254616240741

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 |3
crolte d épices et le poser sur le lit d
échalotes et poivrons ajouter les 20 cl de
vin blanc et faire cuire 15 min en cuisson
rapide.

cookeo

Filet mignon en sauce

Qe

Yimex Filet mignon en sauce !

| 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 ¢l de vin blanc

1 petite boite de concentre
de tomate

1 boite d'olives dénovauntes
1 cube bouguet garnis

M
Gaelle le Diascorn a
i

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

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

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

Lt p Sweeew, facrboo b com Coo ks, resettes.



;@ RECETTES

1000 RECETTES COOKEO

10 recettes cookeo filets
mignon volume 1

Amateurs de viande tendre vous
allez étre servis avec cet article
quli vous propose 10 recettes cookeo
filets mignon.

Filet mignon de porc aux lentilles


http://sport-et-regime.com/1000-recettes-cookeo-le-pdf-a-telecharger
https://sport-et-regime.com/10-recettes-cookeo-filets-mignon-volume-1/
https://sport-et-regime.com/10-recettes-cookeo-filets-mignon-volume-1/

Wowlinex Filet mignon de 1

cookao

F ~
[ ]
L pﬂrc aux lentllles Elodie LA g o
Ingredients : En mode manuel : dorer
Pendant 5 minutes, faire dorer le filet
mignon de chague coté.
Pour 4 personnes il i
i Blet iignion Ajouter un peu d'ean el 'oignon coupé
z50gr de lentilles ;E:éeu mode cuisson rapide : 15 min
& rver

:;:ll?r.'::l?l-'l"lﬂ Ajouter les lentilles et 1/2 litre d'eau et

1/2 cub or mettre le cub or.

e Mode cuisson rapide ; 20 minutes
AFI"II:_'"?' ]II. uuissu:l 'I.IE‘E ll-?'[l.l‘lll’ﬁ"ﬁ1 L'CII,I[H!]'I.I!
filet mignon en 2 et rajouter le anx
lentilles

passer en maintien an chaund pendant 10
min (car le filet mignon et presque froid)

Degustes
Bon appétit!!!!

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 liguide, sans tout recouvrir.

-Pruneaux

https:/fwww.facebook com/groups/305294616240741/ cCoD ke O



Filet mignon a la creme de moutarde

YWicukivex p=- . » o

‘ooieo, Filet mignon a la créme, '

L de moutarde Manue Lhotelier ﬁ r
Ingredients :
En mode manuel.

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

- B00g de filer mignon roussir.

- 20c! de vin blanc Faire rotir le filet mignon sur foutes les faces.

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

- 30¢l 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/fweww. Sacebook. com Cool e

Filet mignon Maroilles

Filet mignon au Maroille

o par Cominme Daicl Argin

en mode manuel fonerion dorer

Ingrédients
I filer mignon de pore d'environ 600g faire dorer les morceans de filet mignon et les
250 ml de fond de veau poemmes de terre coupécs en 4

20d) ml de créme fraiche
125g de Maroille
& prmmmes de terre mettre le fond de vean + la crime Fraiche | ke sel erle

seler poivre .. poivre . mélanger le tour

disposer les rranches de maroille sar le dessus .

lermer le cookeo ck cuire 15 mns

© . ; ;
“hitpssfwww facehosk.com/Unokeo.recettes



Filet mignon de porc aux oignons

Wewlivex Bilet mignon de porec |

L]
[ aux oignons Croq Mi ¥Aime g 4
e
Ingrédients ¢

Dorer les oignons et le poivron,
2 filets de pore 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'ean fond de veau. cuisson rapide 20

avec 5 cuillerées i eafié de fond de veau.

minutes, servir avec du riz :

un délice !

U hetpes/Seeweow. faorboo ke com Toa b

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 pore
- 1 oignon
- 25¢l de vin blanc

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

Pendant ce tamps dans un saladier mettra 25¢ de
vin blanc, 50 cl de créme fraiche semi épaisse, 2
cuilléres a soupe de paprika, de la ciboulette, 1
cuillére a soupe d'ail en poudre, 1 cuillére a soupe

- 50 ¢l de créme fraiche semi épaisse déchalote déshydraté.

- 2 cullléres a soupe de paprika
- ciboulette

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

=1 C'-'i“ére a soupe U'E}” en ﬂUU‘J]"E | courgette, F'éplucher pour faire des tagliatelles, les
-1 cuillére a soupe d'échalote déshydraté | ajouter quand la cuisson est fini, bien remuer et

- des pommes de terre
- 1 courgette

laisser en maintien au chaud pendant 10 min les
courgettes seront croguante.

cookeo

https://www facebook com/groups/305294616240741



Filet mignon au Boursin

Filet mignon au boursin =

proponde par Mumi Tin

o
Iﬂgl’ﬁdlﬂl‘ltﬁ En mode dorer
Ilertre le filet mignon
1 filet mignon Les pomme de terre
Une perire boire de pemme de terre Les carothes
| 3 : 4 . . s i -
Une petite boite de carottes coupées en Eetonmer sur chagque face le filet mignon afin que tous les
rondelle faces soient un peu dorées,
Un pot de boursin cuisine ail et fine herbe Merrre e boursin, Vean, le fond de vean, sel, poivee. Remuer
1 50ml d'einn Ie toni
Fand de vean 15min en mode cuisson rapide
Sl poivre Clest prét

i) . r
.I'l"il ‘:-'llr“ W .’JI.'E'lHJl'IlC SOOI {. II.""k:J“.ﬂK'I."‘ s

Filet mignon au camembert



Wenlives Filet mignon a Ia s )

cookeo .
| creme de camembert 9 ;

™

Ingredients :
Emincer I'oignon. Couper le filet mignon

en tranches épaisses. Peler les pommes
de terre.

pour 4 personnes

1 filet mignon,

12 petites pommes de terres,
172 camembert -Faire revenir dans du beurre |'oignon,

1 kubor +200ml d'ean, la viande et les pommes de terre en
1 oignon, mode "dorer" environ Smn.
2 cuillére a soupe de créme fraiche,
du beurre, -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.
-ajounter la créme fraiche.

Bien mélanger et déguster

sel, poivre

Filet mignon en sauce

CC:[}HE!C; FiIEt llligll(}ll en sauce A

L et ses pommes de terre - o

Gaelle le Diascorn a

g

Ingrédients @

Four 4 personnes
En mode dorer faire revenir le filet

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

1 cuillére de farine concentre de tomate remuer

20 cl de fond de vean

20 &l de vin hlane 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 bouguet garnis prét




Filet mignon au roquefort

Wowliver “Filet mignon de R

ookeo 7
L porc au Roquefort 9 "
Ingrédients @
4 pers. Mode dorer :
-Verser de | huile d olive
600g de filet mignon -¥ 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 |
200m| 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 ) . -Alouter 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

Ces fiches appartiennent a leurs
auteurs en cas de réclamation 1la
fiche sera immédiatement retirée
sur simple demande


http://www.recettesrapidesfaciles.com/tag/cookeo/

RECETTES

1000 RECETTES COOKEO
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