
Recette  cookeo  :  poireaux
pommes  de  terre  weight
watchers à la crème

Poireaux  pommes  de  terre  weight
watchers à la crème
Ingrédients pour 4 personnes

1 jaune d’œuf

100 g d’oignons congelés

2 gousses d’ail coupées en morceaux

4 pommes de terre coupées en morceaux

400 g de poireaux congelés

2 cuillères à soupe de crème fraîche

Sel

Poivre

https://sport-et-regime.com/recette-cookeo-poireaux-pommes-de-terre-weight-watchers/
https://sport-et-regime.com/recette-cookeo-poireaux-pommes-de-terre-weight-watchers/
https://sport-et-regime.com/recette-cookeo-poireaux-pommes-de-terre-weight-watchers/


2 cuillères à soupe d’huile d’olive

200 ml d’eau

1 cube de bouillon de bœuf

Préparation

Mode dorer

Versez 2 cuillères à soupe d’huile d’olive pour faire revenir les
oignons ,l’ail ,

Ajoutez les poireaux puis les pommes de terre .

Versez un bouillon constitué d’eau et du cube de bouillon de bœuf.

Salez et poivrez selon votre convenance.

Cuisson rapide ou cuisson sous pression

Programmez 10 mn

Pendant la cuisson mélangez la crème fraîche avec le jaune d’œuf.
(séparez le blanc du jaune )

Quand la cuisson est terminée versez votre sauce dans la cuve et
mélangez .

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


Recette cookeo rôti de porc
pommes  et  cidre  weight
watchers

Recette cookeo rôti de porc pommes
et cidre weight watchers
Ingrédients pour 6 personnes

1 rôti de porc

200 g de champignons de Paris congelés

3 pommes coupées en morceaux

100 g d’oignons congelés

330 ml de cidre

1 verre d’eau

Sel

Poivre

https://sport-et-regime.com/recette-cookeo-roti-de-porc-pommes-et-cidre/
https://sport-et-regime.com/recette-cookeo-roti-de-porc-pommes-et-cidre/
https://sport-et-regime.com/recette-cookeo-roti-de-porc-pommes-et-cidre/


Huile d’olive

1 cube de bouillon de bœuf

2 cuillères à soupe de crème fraîche

Préparation

Faites dorer le rôti avec de l’huile d’olive dans la cuve, puis
ajoutez les oignons.

Ajoutez  ensuite  les  champignons  de  Paris,  les  pommes  coupées  en
morceaux.

Versez le cidre et le verre d’eau avec le cube de bouillon de bœuf
émietté.

Salez, poivrez selon votre convenance.

Cuisson rapide ou cuisson sous pression

Programmez 30 mn. Servez chaud.

http://www.recettesrapidesfaciles.com/tag/cookeo/
http://sport-et-regime.com/1000-recettes-cookeo-le-pdf-a-telecharger


Recette cookeo riz cantonais
une saveur du monde

Voici  une  recette  cookeo  riz
cantonais  inspirée  de  la  clé
USB Moulinex recettes du monde .
Ingrédients pour 6 personnes

360 g de riz (60 g par personne)

3 œufs (1 pour 2 personnes, 2 pour 4 personnes)

Petits pois congelés 3 cuillères à soupe

150 g d’oignons congelés

3 cuillères à soupe de crevettes congelées cuites

3 cuillères à soupe de lardons

https://sport-et-regime.com/recette-cookeo-riz-cantonais-2/
https://sport-et-regime.com/recette-cookeo-riz-cantonais-2/
http://www.recettesrapidesfaciles.com/tag/cookeo/


1 cuillère à soupe de sauce soja

3 cuillères à soupe de mais

3 cuillères à soupe d’huile (sésame de référence)

500 ml d’eau

Préparation

Mode dorer

Versez l’huile dans la cuve et cassez les œufs. Battez les oeufs en
brouillade puis réservez-les.

Faites dorer les lardons puis les oignons.

Ajoutez le mais, les crevettes, le riz.

Versez l’eau et la sauce soja. Salez selon votre convenance. (Pas
trop).

Cuisson rapide ou sous pression

Programmez la moitié du temps indiqué sur le paquet du riz.

Mélangez en fin de cuisson les œufs en brouillade .



Poulet  au  citron  weight

http://sport-et-regime.com/1000-recettes-cookeo-le-pdf-a-telecharger
https://sport-et-regime.com/recette-cookeo-poulet-au-citron-weight-watchers/


watchers  une  recette  au
cookeo

Poulet au citron weight watchers
Préparation    10 mn          Cuisson 10  mn            Propoints
5        Calories 242  5 SP 

Ingrédients pour 4 personnes

4 escalopes de poulet

2  citrons

100 g d’oignon congelés

1 cube de bouillon de volaille

200 g de champignons de Paris congelés

1 cuillère à soupe d’huile d’olive

4 cuillères à soupe de crème fraîche

Préparation

https://sport-et-regime.com/recette-cookeo-poulet-au-citron-weight-watchers/
https://sport-et-regime.com/recette-cookeo-poulet-au-citron-weight-watchers/


Mode dorer

Versez une cuillère à soupe d’huile d’olive dans la cuve du cookeo.
Faites revenir les oignons et les morceaux d’escalopes.

Ajoutez les champignons de Paris.

Pressez les citrons et versez le jus dans la préparation ainsi que 
les 200 ml d’eau et le cube de bouillon de volailles.

Mode cuisson rapide ou mode dorer

Programmez 10 mn

En fin de cuisson ajoutez les 4 cuillères à soupe de crème fraîche.
Servez chaud

1000 RECETTE COOKEO ICI

http://sport-et-regime.com/1000-recettes-cookeo-le-pdf-a-telecharger
http://sport-et-regime.com/1000-recettes-cookeo-le-pdf-a-telecharger


160  recettes  cookeo  :  les
vidéos de cookeo Recettes

https://sport-et-regime.com/recettes-cookeo-les-videos-de-cookeo-recettes/
https://sport-et-regime.com/recettes-cookeo-les-videos-de-cookeo-recettes/


Bonjour  tout  le  monde  vous
trouverez ici les vidéos de
cookeo Recettes . Elles sont
au  nombre  de  160  d’autres
sont à venir bien sûr.

Pour accéder aux vidéos il suffit
de cliquer sur le titre de la vidéo
.

LEGUMES



Carottes aux oignons

Carottes carbonara au cookeo

 

Crème chocolat express

Duos fleurette aux dés de jambon

Petits pois aux oignons

Préparation des pommes de terre

Cuisson du riz au cookeo sans le panier vapeur

 

Cuisson du riz avec programmation

Lentilles vertes du berry

Poireaux à la moutarde

Purée au Saint Agur et au cookeo

Riz cantonais une recette cookeo

DESSERTS

Crème chocolat au lait concentré

Crème légère au chocolat

Crème légère à la vanille

Confiture de fraises

https://www.youtube.com/watch?v=qb0TMfbq0yI
https://www.youtube.com/watch?v=d1zbBlPlpaE
https://www.youtube.com/watch?v=quS8DWKdjvg
https://www.youtube.com/watch?v=5EmmNqC7Wps
https://www.youtube.com/watch?v=W8w6H-HXfjM
https://www.youtube.com/watch?v=9XUbJFlTHig
https://www.youtube.com/watch?v=ZhJkYqiewak
https://www.youtube.com/watch?v=_DmTPIZupeM&feature=youtu.be
https://www.youtube.com/watch?v=NN76C_gMPGI
https://www.youtube.com/watch?v=ywhzaTuKVfQ
https://www.youtube.com/watch?v=mdi8XzNJ0y8
https://www.youtube.com/watch?v=wrLn2HfDbls
https://www.youtube.com/watch?v=s-o22f-qXS4
https://www.youtube.com/watch?v=3HHJkvBn4ps
https://www.youtube.com/watch?v=RbePQmfyxMU
https://www.youtube.com/watch?v=GT2JNdG9UxE


Confiture de pommes

 

Compote pommes ananas

 

Compote pommes fraises

Compote pommes poires

Flan aux abricots

flan patissier sans pâte

Gâteau au yaourt une recette cookeo
Glace au Nutella

Pots de crème au chocolat

Riz au lait tentative réussie sans éclaboussures

Riz au lait

Riz au lait tentative réussie sans éclaboussures

Riz au lait au chocolat

Semoule au lait et à la vanille

VIANDES

A

 

Aiguillettes de canard aux échalotes

https://www.youtube.com/watch?v=b19BraGE2zQ
https://www.youtube.com/watch?v=DGFfodsHrAU
https://www.youtube.com/watch?v=CJ6btMuFMy4
https://www.youtube.com/watch?v=vsxekwZsWbo
https://www.youtube.com/watch?v=TynRpGbKNsI
https://www.youtube.com/watch?v=XBJaSS_CUVc
https://www.youtube.com/watch?v=kRQ9w6JJ3Wo
https://www.youtube.com/watch?v=z_1GS4N_y2k
https://www.youtube.com/watch?v=y8XSM4Jt0dY
https://www.youtube.com/watch?v=3yTIietSzU8
https://www.youtube.com/watch?v=y8XSM4Jt0dY
https://www.youtube.com/watch?v=omZS3ofM6jc
https://www.youtube.com/watch?v=ybECAO5HeUw
https://www.youtube.com/watch?v=qSyiffg5xOk


Blanquette de porc

Blanquette de sauté de porc

Boulettes de boeuf paprika et riz

BOULETTES BOEUF ET COQUILLETTES TOMATES

Boulettes de boeuf aux champignons

Boeuf Bourguignon maison

Boeuf carottes maison

BOEUF MODE

Boeuf moutarde

BOEUF AUX POIVRONS

 chili con carne weight watchers
Colombo de sauté de porc

Coquillettes aux boulettes de boeuf

Coquillettes aux boulettes et poivrons

Coquillettes au poulet express

Coquillettes à la viande hachée

Coquillettes à la dinde

Coquillettes aux mincerettes de porc

Coquillettes poulet et Boursin weight watchers

Coquillettes sauce poireaux weight watchers

Coquillettes vache qui rit

https://www.youtube.com/watch?v=d5J-V7jiYlc
https://www.youtube.com/watch?v=p_3QmJXgIqc
https://www.youtube.com/watch?v=WtJ8OvjoiHM
https://www.youtube.com/watch?v=BDTz9jCP73E
https://www.youtube.com/watch?v=izppztAQ2Q4
https://www.youtube.com/watch?v=G3y_5pn6li8
https://www.youtube.com/watch?v=6CpmO4l6aQ8
https://www.youtube.com/watch?v=LxCjnQ1gXSg
https://www.youtube.com/watch?v=A0bv91_5a6A
https://www.youtube.com/watch?v=NBlOLQrQ4-0
https://www.youtube.com/watch?v=RNaALTP-RC0
https://www.youtube.com/watch?v=RJ5id8KMNQ4
https://www.youtube.com/watch?v=JWjlayxEroc
https://www.youtube.com/watch?v=7E5Xmed_YMU
https://www.youtube.com/watch?v=0d1_7FI1woY
https://www.youtube.com/watch?v=C4wQPpYuOTc
https://www.youtube.com/watch?v=FH_T2H_drck
https://www.youtube.com/watch?v=rB_JJBW7N0A
https://www.youtube.com/watch?v=kqxzpcWILfc
https://www.youtube.com/watch?v=aOlSSorates
https://www.youtube.com/watch?v=TtQAsr9zuC4


coquillettes au Saint Agur

 coquillettes carbonara weight watchers
 

COURGETTES BOLOGNAISE (style weight watchers)

 couscous weight watchers
Côtes de porc sauce charcutière

Côtes de porc à la moutarde
Crepinettes curry

Crépinettes à la tomate

Cuisse de dinde à la moutarde

Emincés de poulet à la tomate style ww

Escalopes à la tomate

Escalope de poulet basquaise

Escalopes de dinde à la crème fraîche

Filet mignon au boursin weight watchers

Haché de boeuf méditéranéen wwatchers

PORC CURRY

Poulet paprika et pommes de terre

Poulet soja

Poulet aux cèpes

Cuisses de poulet au vin rouge

https://www.youtube.com/watch?v=86JbFlblGN4
https://www.youtube.com/watch?v=H1zTtJ5xVnA
https://www.youtube.com/watch?v=rY5_K2qXTF8
https://www.youtube.com/watch?v=V93-XFWSOZo
https://www.youtube.com/watch?v=KvMRh5VL7nw
https://www.youtube.com/watch?v=AJdl9xEm8kQ
https://www.youtube.com/watch?v=i2tdIkfCDRI
https://www.youtube.com/watch?v=QlhN91ommL4
https://www.youtube.com/watch?v=8foAeC0VXUg
https://www.youtube.com/watch?v=tvheSBXur8g
https://www.youtube.com/watch?v=KsM6SQ7aIpw
https://www.youtube.com/watch?v=8HdbEE2RZMI
https://www.youtube.com/watch?v=AIaSpYcVZMQ
https://www.youtube.com/watch?v=oMlHzKQds1Y
https://www.youtube.com/watch?v=DxuP-dbU32Y
https://www.youtube.com/watch?v=0txgaFMwi9o
https://www.youtube.com/watch?v=TbIk2BeJNH8
https://www.youtube.com/watch?v=qv78DDMBvJ0
https://www.youtube.com/watch?v=8q0K5klR_vo


Cuisses de poulet aux champignons poulet

Lapin à la moutarde

 

Longe de porc à la moutarde

Longe de porc à la tomate

Longe de porc au curry

Longe de porc façon bourguignon

Recette  cookeo  poulet  basquaise  weight
watcher
Risotto porc curry

RISOTTO JAMBON

 

Riz bolognaise

Rôti de porc froid

Roti de porc et printanière de légumes

Rôti de boeuf à la moutarde

Roti de porc au cidre weight watchers
Rôti de porc au cidre

Rognons au vin rouge

Rôti de porc à la moutarde

Roti de porc (longe) pommes de terre

Rôti de porc froid

https://www.youtube.com/watch?v=8cc0_ZiQCqU
https://www.youtube.com/watch?v=cnhdN_tFP8c
https://www.youtube.com/watch?v=rEuW_NNHG0Q
https://www.youtube.com/watch?v=TvW95Auec6Q
https://www.youtube.com/watch?v=rZEzEa7zTZg
https://www.youtube.com/watch?v=eHX2H5s4Bbg
https://www.youtube.com/watch?v=S4PZtmz2Zj4
https://www.youtube.com/watch?v=S4PZtmz2Zj4
https://www.youtube.com/watch?v=hqXZsquEgIQ
https://www.youtube.com/watch?v=i0_qXTZ2Gjw
https://www.youtube.com/watch?v=T_bE5GOgLUA
https://www.youtube.com/watch?v=CRQ9f280iSs
https://www.youtube.com/watch?v=pQiUm8WLHyQ
https://www.youtube.com/watch?v=dBVrW37ZilQ
https://www.youtube.com/watch?v=FIMKYPYUDxA
https://www.youtube.com/watch?v=N7odu_Zyr58
https://www.youtube.com/watch?v=CkOynJ-w990
https://www.youtube.com/watch?v=DEylM08FIRQ&feature=youtu.be
https://www.youtube.com/watch?v=unQvf3W1tV8
https://www.youtube.com/watch?v=CRQ9f280iSs


Rôti de boeuf à la moutarde

Rognons aux champignons

 

Rouelle de jambon de porc

Rouelle de porc moutarde

Spaghettis bolognaise maison

Saucisses chou-fleur

Saucisses de Toulouse à la tomate

Saucisses de Toulouse express

Sauté de porc moutarde coquillettes

Sauté porc tomate

Spaghettis bourguignonne

Spaghettis et steaks hachés moutarde

STEAKS HACHES SAUCE ROQUEFORT

Tomates farcies

Tomates farcies aux champignons wwatchers

Tomates farcies weight watchers au cookeo
 

https://www.youtube.com/watch?v=dBVrW37ZilQ
https://www.youtube.com/watch?v=hS82MUwl4jc
https://www.youtube.com/watch?v=N0K8sYi5w4A
https://www.youtube.com/watch?v=igXy6d2tlss
https://www.youtube.com/watch?v=vjPLqm8PEvk
https://www.youtube.com/watch?v=Y3-Yd391JtA
https://www.youtube.com/watch?v=4wsdJfVscEo
https://www.youtube.com/watch?v=7cwRLHmvnn0
https://www.youtube.com/watch?v=7pjX_X1nnJQ
https://www.youtube.com/watch?v=JqRbCbZe77Q
https://www.youtube.com/watch?v=AKjiLXCApIQ
https://www.youtube.com/watch?v=Iyd-_qvMNmQ
https://www.youtube.com/watch?v=-pZj_tEMv3c
https://www.youtube.com/watch?v=_NjIUoJy9dw
https://www.youtube.com/watch?v=Q2uhFr3d-vk
https://www.youtube.com/watch?v=4-zUHKGTeQo


POISSONS

 

Colombo de sole

Coquillettes au médaillon de saumon

Coquillettes au thon

Curry de limande et tomates

Crevettes au riz

Encornets à la tomate

Maquereaux à la moutarde

Médaillons de saumon à la moutarde

Moules marinières

Moules à la tomate

Moules aux poireaux

Risotto de saumon aux poireaux

Risotto de colin à la crème fraîche

Risotto de filets de sole

Risotto de lotte
RISOTTO DE LA MER

ST Jacques au Chablis

Saint jacques aux poireaux

Saumon aux poireaux

 

https://www.youtube.com/watch?v=XtbVCctMK40
https://www.youtube.com/watch?v=QMhYSgzyTPg
https://www.youtube.com/watch?v=JGFwRM17v9k
https://www.youtube.com/watch?v=ogntd4oMs0w
https://www.youtube.com/watch?v=WziBg4xVTKU
https://www.youtube.com/watch?v=6_2gzOOXHek
https://www.youtube.com/watch?v=PGlbX89lkbc
https://www.youtube.com/watch?v=SH-7Vf3N_fA
https://www.youtube.com/watch?v=luV6Pj1KEuo
https://www.youtube.com/watch?v=LBZw6S-LVAc
https://www.youtube.com/watch?v=L4m63NauE7s
https://www.youtube.com/watch?v=El4tUoitPdU
https://www.youtube.com/watch?v=84hVPJEXojg
https://www.youtube.com/watch?v=pNarGDuFjHA
https://www.youtube.com/watch?v=iIwo17_zXMs
https://www.youtube.com/watch?v=B0vb7knAWAc
https://www.youtube.com/watch?v=ZkVMC1Vr4zQ
https://www.youtube.com/watch?v=2dQ_kjcJcew
https://www.youtube.com/watch?v=1wzeJfLTii0


SOUPES

Soupe de légumes express

Minestrone aux lentilles

TRUCS ET ASTUCES

Cuisson

Comment faire cuire des magrets de canard au cookeo

Cookeo : temps de cuisson des artichauts

Temps de cuisson du chou au cookeo

COMMENT CUIRE LES BETTERAVES AU COOKEO ?

 

Cookeo : temps de cuisson des aubergines

Temps de cuisson des carottes au cookeo

Cookeo : temps de cuisson des asperges

CUISSON DES SPAGHETTIS AU COOKEO

Cuisson des courgettes au cookeo

Cuisson des poireaux au cookeo

Cuisson des pâtes au cookeo

Comment faire cuire des pennes (pâtes) au
cookeo ?
TEMPS DE CUISSON CELERI RAVE

COOKEO : TEMPS DE CUISSON CELERI RAVE

 

https://www.youtube.com/watch?v=pqrVQSwMGV0
https://www.youtube.com/watch?v=6SSDpKNY4cU
https://www.youtube.com/watch?v=eZqAuLyhWsw
https://www.youtube.com/watch?v=s--7aEjp9KU
https://www.youtube.com/watch?v=fVyJth-rx5o
https://www.youtube.com/watch?v=KdHlDSHdXrM
https://www.youtube.com/watch?v=cDMjU0EbE5s
https://www.youtube.com/watch?v=dA2eI_D67AE
https://www.youtube.com/watch?v=Y7TtfscoZXM
https://www.youtube.com/watch?v=BZaf_ZbvaZA
https://www.youtube.com/watch?v=Tp22_rnLFGk
https://www.youtube.com/watch?v=8wlgKAGDSxY
https://www.youtube.com/watch?v=TQSIkVoTl3I
https://www.youtube.com/watch?v=eLybhyxr5Hw
https://www.youtube.com/watch?v=eLybhyxr5Hw
https://www.youtube.com/watch?v=WMWCzrbwh5A
https://www.youtube.com/watch?v=WMWCzrbwh5A


Comment épaissir une sauce au cookeo ?

Sauce Roquefort au cookeo

 

Comment monter le panier vapeur du cookeo ?

Multicuiseur cookeo Moulinex : fonctions et description

La fonction de cuisson différée du Cookeo

COOKEO Moulinex : présentation et fonctions

Appli  » Recette cookeo » à découvrir

Idées de recettes cookeo pour la fin d’année

Appli mon cookeo : potimarron et foie gras

Appli mon cookeo : potimarron et foie gras

Application mon cookeo : foie gras au confit de figue

Apli « mon cookeo » Ballotins de foie gras aux figues

Application mon cookeo : recette de MINESTRONE

 

Cookeo pour débutant : la fonction dorer

Cookeo pour débutant : la fonction réchauffer

 

Comment interrompre une cuisson au cookeo ?

COMMENT DEBLOQUER VOTRE COOKEO ?

 

Quel cookeo de Moulinex choisir ?

Comment téléchargez un PDF sur google drive (depuis sport et

https://www.youtube.com/watch?v=vNC00qjoK6k
https://www.youtube.com/watch?v=SZz3r2l2us4
https://www.youtube.com/watch?v=wdKZNiA_RqA
https://www.youtube.com/watch?v=NdOFP2ZGlrE
https://www.youtube.com/watch?v=Ti7kHgbNgt8
https://www.youtube.com/watch?v=z6apNTo45Ow
https://www.youtube.com/watch?v=JM0RCs9ANOA
https://www.youtube.com/watch?v=oTUFlERFjs4
https://www.youtube.com/watch?v=RrkSv_zxJ2c
https://www.youtube.com/watch?v=RrkSv_zxJ2c
https://www.youtube.com/watch?v=YJnUKUXSEG4
https://www.youtube.com/watch?v=6bkiCXXRz8c
https://www.youtube.com/watch?v=d9uH2_KGj6Y
https://www.youtube.com/watch?v=HfZ4AvdMDe4
https://www.youtube.com/watch?v=iP422LT4MAI
https://www.youtube.com/watch?v=4-8l5npfSSQ
https://www.youtube.com/watch?v=XcmZpUJz16U
https://www.youtube.com/watch?v=oinsoIJfilo
https://www.youtube.com/watch?v=5ZSl-FZ6wCY


vie pratique)

1000 RECETTES COOKEO ICI

Recette  cookeo  :  blanquette
de dinde weight watchers

https://www.youtube.com/watch?v=5ZSl-FZ6wCY
http://sport-et-regime.com/1000-recettes-cookeo-le-pdf-a-telecharger
https://sport-et-regime.com/recette-cookeo-blanquette-de-dinde-weight-watchers/
https://sport-et-regime.com/recette-cookeo-blanquette-de-dinde-weight-watchers/


Blanquette
de dinde weight watchers au cookeo
Calories: 409 Kcal (1 part)
ProPoints: 11 (1 part)

 

Ingrédients pour 4 personnes

4 escalopes de dinde coupées en morceaux

100 g d’oignons congelés

200 g de carottes en rondelles congelées

200 g de champignons de Paris congelés

1 cube de bouillon de volaille

300 ml d’eau

1 cuillère à soupe de farine

2 cuillères à soupe d’huile d’olive (6 g)

2 cuillères à soupe de crème fraîche à 0%(60g)

 



Préparation:

Mode dorer

Versez de l’huile dans la cuve pour faire revenir les oignons et les
morceaux d’escalopes de dinde coupées en morceaux .

Ajoutez ensuite les carottes,les champignons .

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

Salez ,poivrez.

Mode cuisson rapide ou cuisson sous pression

Programmez 10 mn .

Quand la cuisson est terminée ajoutez les 2 cuillères à soupe de crème
fraîche et  repassez en mode dorer

Ajoutez une cuillère à soupe de farine pour épaissir la sauce .Quand
la sauce a épaissi servez chaud.

Recettes cookeo Sauté de porc
coquillettes à la moutarde

http://www.recettesrapidesfaciles.com/tag/cookeo/
https://sport-et-regime.com/recettes-cookeo-saute-de-porc-coquillettes-a-moutarde/
https://sport-et-regime.com/recettes-cookeo-saute-de-porc-coquillettes-a-moutarde/


Recettes
cookeo Sauté de porc à la moutarde

Ingrédients pour 4 personnes

240 g de coquillettes

500 g de sauté de porc coupé en morceaux

Huile d’olive

Sel

Poivre

100 g d’oignons congelés

1 petit verre de vin blanc

2 cuillères à soupe de moutarde

1  cube de bouillon de bœuf

 

Préparation



Mode dorer

Faites revenir les oignons et la viande  dans de l’huile d’olive .

Versez les coquillettes et le verre de vin blanc

Versez de l’eau avec le cube de bouillon de bœuf pour recouvrir les
ingrédients.

Mode cuisson rapide ou cuisson sous pression

Programmez  5  mn  (temps  de  cuisson  indiqué  sur  le  paquet  de
coquillettes  divisé  par  2  ).

En fin de cuisson ajoutez les 2 cuillères à soupe de moutarde.

1000 RECETTES COOKEO ICI 

http://www.recettesrapidesfaciles.com/tag/cookeo/
http://sport-et-regime.com/1000-recettes-cookeo-le-pdf-a-telecharger


Porc  aigre  doux  weight
watchers au cookeo

Porc à l’aigre doux  cookeo 3 PP
Ingrédients pour 4 personnes

400 g de filet mignon découpé en languettes

 3 poivrons (rouge, jaune, vert) coupés en lamelles

 3 gousses d’ail hachées et dégermées

 3 oignons blancs émincés

https://sport-et-regime.com/porc-aigre-doux-weight-watchers-au-cookeo/
https://sport-et-regime.com/porc-aigre-doux-weight-watchers-au-cookeo/


1 tomate coupée en dés

 20 cl de bouillon de volaille

 2 cuillères à soupe d’édulcorant de cuisson

2 cuillères à café de vinaigre de xérès

 2 cuillères à soupe de sauce soja

1 cuillère à soupe de gingembre râpé

 1 cuillère à soupe de fécule

2 cuillères à café d’huile d’arachide

Coriandre ciselée

 Sel et poivre

Préparation  de ce porc aigre doux :  

Roulez les languettes de viande dans la fécule 

Mode « Dorer »

Versez l’huile dans la cuve faites  dorer les languettes de viande,
salez, poivrezet réservez

Faites  dorer les oignons, les poivrons, la tomate quelques minutes et
ajoutez  l’ail

Versez dans la cuve les 20 cl de bouillon de volaille, l’édulcorant,
le vinaigre, la sauce soja et le gingembre, bien mélanger le tout

Arrêtez le mode « Dorer » Ajoutez les languettes de viande 

Mode « Cuisson rapide » ou « Cuisson sous pression »

DémarreZ la cuisson – 6 minutes – 

A moment de servir, saupoudrez de coriandre ciselée. Servez chaud.

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


One pot pasta poulet paprika
au cookeo

One pot pasta poulet 
Il est vrai que ce genre de recettes séduit le plus grand nombre car
effectivement il suffit de mélanger tous les ingrédients et de passer
en cuisson rapide ou sous pression . Ce cookeo nous permet de faire ce
genre de recettes ,c’est du vite fait bien fait . Et que cela déplaise
à certains les plats sont bons . Les puristes  pourront toujours dire
que rien ne vaut la cuisine traditionnelle. Certainement mais la
cuisine traditionnelle est une cuisine où il faut avoir le temps .
Pour ma part ma vie est trépidente et le temps de me poser aussi.
Alors le cookeo me facilite la vie d’autant plus que je ne vis pas
seul ,j’ai 3  merveilleux bambins enfin ils commencent à être grands
et une femme merveilleuse qui travaille alors ….Vive le cookeo 

Ingrédients pour 5 personnes

https://sport-et-regime.com/one-pot-pasta-poulet-cookeo/
https://sport-et-regime.com/one-pot-pasta-poulet-cookeo/


25O g de pennes

4 escalopes de poulet

2 tomates

1 cube de bouillon  de bœuf

2 oignons

Huile d’olive

Paprika

Sel, poivre

200 g de courgettes congelées

1 verre de vin blanc

1 poivron rouge

1 cuillère à soupe de moutarde

2 cuillères à soupe de crème fraîche

Préparation

Mode dorer

Versez l’huile dans la cuve et faites revenir  le poulet et les
oignons coupés en morceaux

Ajoutez le poivron rouge, les morceaux de tomates, les courgettes.

Versez les pennes , le verre de vin blanc.

Recouvrez les ingrédients avec -600 ml d’eau et un cube de bouillon de
bœuf émietté.

Ajoute une cuillère à soupe de moutarde .

Salez et poivrez selon votre convenance. Saupoudrez de paprika.



Mode cuisson rapide ou sous pression

Programmez 6 mn de cuisson .

Ajoutez 2 cuillères à soupe de crème fraîche en fin de cuisson .

Recette  weight  watchers  au
cookeo  :  spaghettis  aux
asperges 9 PP

Recette weight watchers au cookeo :

http://www.recettesrapidesfaciles.com/tag/cookeo/
https://sport-et-regime.com/recette-weight-watchers-au-cookeo-spaghettis-aux-asperges/
https://sport-et-regime.com/recette-weight-watchers-au-cookeo-spaghettis-aux-asperges/
https://sport-et-regime.com/recette-weight-watchers-au-cookeo-spaghettis-aux-asperges/


spaghettis aux asperges 9 PP
Ingrédients pour 3 personnes

90  g de dés de jambon

180 g de spaghettis

1 cube de bouillon de boeuf

Paprika

200 g d’asperges vertes cuites au cookeo (ou en conserve)

200 g de champignons de Paris congelés

2 cuillères à soupe de crème fraîche

 

Préparation

Coupez les spaghettis en 2 et déposez les dans la cuve . Ajoutez les
champignons de Paris .

Ajoutez de l’eau avec le cube de bouillon de bœuf émietté.(recouvrez
tous les ingrédients).

Saupoudrez de paprika.

Cuisson rapide ou sous pression

Programmez 5 mn (le temps de cuisson indiqué sur le paquet de pâtes
divisé par 2) .

En fin de cuisson ajoutez les dés de jambon , la crème fraîche

Faites  réchauffer  les  asperges  au  micron-ondes  et  déposez  les
spaghettis dans les assiettes.

Servez chaud

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


 

1000 RECETTES COOKEO ICI

APPLICATION COOKEO RECETTES ICI

Saumon  moules  à  la  crème
fraîche : fiche idée recette
cookeo

http://sport-et-regime.com/1000-recettes-cookeo-le-pdf-a-telecharger
http://sport-et-regime.com/13-recettes-cookeo-boulettes-de-boeuf-le-pdf-gratuit
https://sport-et-regime.com/saumon-moules-creme-fraiche-fiche-idee-recette-cookeo/
https://sport-et-regime.com/saumon-moules-creme-fraiche-fiche-idee-recette-cookeo/
https://sport-et-regime.com/saumon-moules-creme-fraiche-fiche-idee-recette-cookeo/


 

Ingrédients pour 4 personnes
600 g de filet de saumon

2 cuillères à soupe de crème

200 g de champignons de Paris congelés

100 g d’oignons congelés

100 g  de moules cuites décortiquées congelées.

Huile d’olive

Sel

Poivre

1 verre de vin blanc



200 ml de fumet de poisson

Persil déshydraté

Préparation  de  ce  saumon  moules
crème fraîche
Mode dorer

Versez de l’huile d’olive dans la cuve et  faites dorer les oignons
quand l’huile est chaude.

Ajoutez ensuite le saumon que vous avez découpé en morceaux .  Déposez
les moules cuites décortiquées congelées .

Ajoutez les champignons de Paris . Versez le fumet de poisson et le
verre de vin blanc .

Salez  et  poivrez  selon  votre  convenance.  Saupoudrez  de  persil
déshydraté.

Cuisson rapide ou  cuisson sous pression

Programmez 5 mn de cuisson .

Quand la cuisson est terminée ajoutez les 2 cuillères à soupe de crème
fraîche .Servez chaud .

Vous pouvez imprimer ou créer un PDF de cet article (en cliquant sur
PDF ou sur le bouton impromante en haut à droite de l’article)

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


Recette  cookeo  filet  mignon
au boursin weight watchers

Recette  cookeo   filet  mignon  au
boursin weight watchers
Calories : 180  4 PP  5 SP

Voici une recette qui va certainement vous ravir. Très rapide et trés
simple à réaliser .

Ingrédients pour 4 personnes

1 filet mignon

1 cube de bouillon de bœuf

100 g de Boursin

200 ml d’eau

Sel

Poivre

https://sport-et-regime.com/recette-cookeo-filet-mignon-au-boursin-weight-watchers/
https://sport-et-regime.com/recette-cookeo-filet-mignon-au-boursin-weight-watchers/


1cuillère à café d’huile d’olive

2 cuillères à soupe de maïzena

Préparation

Mode dorer

Faites revenir le filet mignon avec de l’huile .

Réservez le filet mignon lorsqu’il est doré sur toutes ses faces.

Versez alors l’eau avec le cube de bouillon de bœuf et mélangez avec
le Boursin jusqu’à obtenir un mélange homogène.

Redéposez le filet mignon dans la cuve .

Cuisson rapide ou  sous pression

Programmez 15 mn de cuisson

Repassez en mode dorer

Quand la cuisson est terminée réservez le filet mignon  et coupez le
en tranches pendant que vous épaississez la sauce avec 2 cuillères à
café de maîzena.Quand la sauce a épaissi replongez les tranches de
filets mignon pendant 2 mn et servez chaud .

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


Spaghettis  bourguignonne
cookeo : une recette sympa

Spaghettis bourguignonne cookeo
Ingrédients pour 4 personnes

240 g de spaghettis

1 cuillère à soupe de moutarde

2 cuillères à café de concentré de tomates

Sel

Poivre

300 g de viande à bourguignon

200 g de carottes congelées

200 g de champignons de Paris congelés

100 g d’oignons congelés

1 verre de vin rouge

https://sport-et-regime.com/spaghettis-bourguignonne-cookeo/
https://sport-et-regime.com/spaghettis-bourguignonne-cookeo/


300 ml d’eau

Huile d’olive

1 cube de bouillon de bœuf

Préparation

Mode dorer

Versez de  l’huile dans la cuve puis faites revenir  les oignons et
les morceaux de viande.

Ajoutez les carottes et les champignons de Paris.

Versez le verre de vin rouge et un bouillon (200 ml d’eau et un cube
de bouillon de bœuf)

Poivrez. Ajoutez une cuillère café de concentré de tomates.

Cuisson rapide ou cuisson sous pression

Faites cuire dans un premier 10 mn, la viande, les carottes, les
oignons, les champignons.

Ouvrez votre cookeo quand les 10 mn sont terminées puis ajoutez les
spaghettis coupées en 2 avec 100 ml d’eau.

Programmez à nouveau le cookeo pour 5 minutes de cuisson rapide.(
temps de cuisson des spaghettis indiqué sur le paquet divisé par 2)

Servez chaud .

920 RECETTES COOKEO  ICI 

http://www.recettesrapidesfaciles.com/tag/cookeo/
http://sport-et-regime.com/820-recettes-cookeo-le-pdf-gratuit-a-telecharger


Sauté de porc tomate : une
recette cookeo

 

Ingrédients pour 4 personnes :
500 g de sauté de porc en morceaux

4 tomates

1 cube de bouillon de boeuf

100 d’oignons congelés

1 verre de vin blanc

3 cuillères à soupe de concentré de tomates

Huile d’olive

Sel et poivre

https://sport-et-regime.com/saute-de-porc-tomate-une-recette-cookeo/
https://sport-et-regime.com/saute-de-porc-tomate-une-recette-cookeo/


200 ml d’eau

Préparation  de  ce  sauté  de  porc
tomate 
Mode dorer

Ajoutez de l’huile dans la cuve et faites dorer les oignons .

Ajoutez le sauté de porc en morceaux .

Ajoutez les tomates ,le verre de vin blanc. Poivrez .Emiettez le cube
de bouillon de bœuf.

Versez 200 ml d’eau ,ajoutez 2 cuillères à soupe de concentré de
tomates

Mode cuisson rapide ou cuisson sous pression

Programmez 13  mn

En fin de cuisson ajoutez une 3è cuillères à soupe de concentré de
tomates . Servez chaud .

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

