Fiche cookeo roti de veau au
vin rouge

Fiche cookeo roti de veau au vin
rouge 315 CALORIES 7 PP 7 SP


https://sport-et-regime.com/fiche-cookeo-roti-de-veau-vin-rouge/
https://sport-et-regime.com/fiche-cookeo-roti-de-veau-vin-rouge/
http://clk.tradedoubler.com/click?p=17928&a=2027055&g=17479084&epi=&url=http%3A%2F%2Fecs-fr.kelkoo.fr%2Fctl%2Fgo%2FsitesearchGo%3F.ts%3D1392620060258%26.sig%3DiU_LPgp7L4VfEBKBFEc3Q5PAZp0-%26offerId%3Db63b9bb691ca5e1c44c13582fb8141fd%26searchId%3D10761148031873_1392620060223_56519%26affiliationId%3D96942636%26country%3Dfr%26wait%3Dtrue%26ecs%3Dok%26contextLevel%3D1%26merchantid%3D186301%26comId%3D186301%26catId%3D148101%26useSearch6%3Dtrue%26addedParams%3Dtrue%26service%3DecsWidget%26custom1%3Dreferer%3Ahttp%253A%252F%252Ffr.widget.kelkoo.com%252F

315 CALORIES 7 PP 7 5P

Ro6ti de veau au vin rouge
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Ingrédients pour 4 personnes

600 gr de roti de veau

300 g de champignons de Paris congelés
300 g de rondelles de carottes congelés
Persil congelé

Sel

Poivre

1 verre de vin rouge

1 cube de bouillon de beeuf

100 g d'échalotes congelés

2 cuilleres a soupe de concentré de tomates

Allumez votre cookeo et ajoutez un a un les ingrédients
en commencant par les échalotes, le roti de veau, les
carottes, les champignons, le persil. Le concentré de
tomate sera ajouté en fin de cuisson.

Couvrez les ingrédients avec de I'eau (500ml) et le
verre de vin rouge et plongez un cube de bouillon de
beeuf.

Cuisson rapide 20 mn

Ajoutez les 2 cuilleres a soupe de concentré de tomates
en fin de cuisson . Servez chaud.
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Recette express cookeo rognon tomate par jphil3600

Jean Philgpe


http://www.dailymotion.com/video/x1adyn5_recette-express-cookeo-rognon-tomate_lifestyle
http://www.dailymotion.com/jphil3600
http://sport-et-regime.com/wp-content/uploads/2012/05/signature-jean-philippe.png

Un Companion pour votre
Cookeo a gagner gratuitement

A gagner gratuitement

un Compan@n _

A gagner gratuitement cliquez ici


https://sport-et-regime.com/companion-cookeo-a-gagner-gratuitement/
https://sport-et-regime.com/companion-cookeo-a-gagner-gratuitement/
http://consoavenue.fr/robot-companion/?address=&aff_sub=xxx&birthdate=&email=&firstname=&gender=&lastname=&locality=&phone=&postal_code=&source=afflight&hasRemoteCookie=0

Tarte aux pommes weilght
watchers

Tarte aux
pommes weight watchers 9 PP
10 SP

Ingrédients

4 pommes

20 g de sucre en poudre

10 g de beurre

1 cuillere a café de sucre glace

Pate feuilletée


https://sport-et-regime.com/tarte-aux-pommes-weight-watchers/
https://sport-et-regime.com/tarte-aux-pommes-weight-watchers/

Préparation
Faites préchauffer votre four a 210 °

Etalez votre pate feuilletée sur une plaque de cuisson avec du papier
de cuisson . Piquez la pate a 1'aide d’'une fourchette .

Saupoudrez la pate avec une cuillere a café de sucre (environ 10 g)

Epluchez les pommes , enlevez les pépins et coupez la pomme en fins
quartiers

Disposez les quartiers de pommes sur la pate feuilletée.

Faites fondre votre beurre au micro-ondes ou dans une casserole. Puis
a l'aide d’un pinceau badigeonnez les quartiers de pommes

Saupoudrez avec le reste de sucre .

Enfournez 20 mn a 210°. Servez tiede .

COOKEDO Moulinex :
présentation et fonctions


https://sport-et-regime.com/cookeo-moulinex/
https://sport-et-regime.com/cookeo-moulinex/
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Accessolres cookeo pour
dépanner cookeo

Accessolres cookeo pour


http://sport-et-regime.com/page-jaime/
http://sport-et-regime.com/page-je-naime-pas/
http://recettescookeo.net/
https://sport-et-regime.com/accessoires-cookeo-pour-depanner-cookeo/
https://sport-et-regime.com/accessoires-cookeo-pour-depanner-cookeo/

dépanner cookeo

Voici quelques accessoires qui pourront vous aider en cas de panne ou
de pieces défectueuses de votre cookeo.

Widgets Amazon.fr


http://ws-eu.amazon-adsystem.com/widgets/q?rt=tf_cw&ServiceVersion=20070822&MarketPlace=FR&ID=V20070822%2FFR%2Fserc-21%2F8010%2F5ebf759d-6cb5-41f0-b88c-3bdc320ea8d4&Operation=NoScript

