Médaillon filet mignon
tomates recette cookeo
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Médaillon filet mignon tomates
recette cookeo

Ingrédients

6 médaillons de filet de porc

300 g de champignons de Paris frais ou congelés
1 échalote

1 cube de bouillon de beuf

100 ml de vin blanc

100 ml d’'eau

20 g de beurre

lpetite boite de concentré de tomates

Sel


https://sport-et-regime.com/medaillon-filet-mignon-tomates-recette-cookeo/
https://sport-et-regime.com/medaillon-filet-mignon-tomates-recette-cookeo/
https://sport-et-regime.com/wp-content/uploads/2022/07/medaillon-filet-mignon-tomate.jpg

Poivre

Quelques feuilles de persil

Préparation

Emincés vos champignons de Paris (s’ils sont frais)
Passez au hachoir le persil et 1'échalote

Préparez un bouillon avec 100 ml de vin blanc et 100 ml d’eau
et un cube de bouillon de beuf émietté

Mode dorer
Faites fondre le beurre dans la cuve du Cooke.

Faites revenir 1’échalote et le persil puis ajoutez les
médaillons de filet mignon de porc

Ajoutez les champignons de Paris

Versez le bouillon préparé

Salez et poivrez selon votre convenance
Cuisson sous pression ou cuisson rapide
Programmez 6 mn

Quand la cuisson est terminée ajutez le concentré de tomates
,mélangez

Servez chaud avec des légumes de votre choix .


https://sport-et-regime.com/tomates-farcies-aubergines-cookeo-et-extra-crisp/
http://recettescookeo.net/

Filet mignon fumé lentilles
recette cookeo

B

Filet mignon fumé lentilles recette
cookeo

Ingrédients

300 g de lentilles

100 ml de vin blanc

800 ml d’'eau

1 cube de bouillon de beuf

1 petite boite de tomates pelées
Sel

Poivre

Curry

2 cuilleres a café de concentré de tomates


https://sport-et-regime.com/filet-mignon-fume-lentilles-recette-cookeo/
https://sport-et-regime.com/filet-mignon-fume-lentilles-recette-cookeo/
https://sport-et-regime.com/wp-content/uploads/2022/01/Filet-mignon.jpg

1 cuillere a soupe de moutarde
Préparation
Rincez les lentilles.

Préparez un bouillon avec 100 ml de vin blanc,800 ml d’eau
et un cube de bouillon de beuf émietté.

Mode dorer

Versez les lentilles dans la cuve.

Versez le bouillon dans la cuve.

Ajoutez les tomates pelées.

Salez et poivrez.

Saupoudrez de curry

Cuisson rapide ou sous pression Programmez 15mn

Quand la cuisson est terminée ajoutez le concentré de
tomates et la moutarde, mélangez

Déposez les filets mignon dans la cuve et passez en mode
maintien au chaud pour 5 mn

servez chaud.

Filet mignon sauce curry


http://recettescookeo.net/
https://sport-et-regime.com/filet-mignon-sauce-curry-recette-cookeo/

recette cookeo

Filet mignon sauce curry recette
cookeo

Ingrédients pour 4 personnes

1 filet mignon

1 oignon

1 cuillere a soupe de moutarde

2 cuilléres a soupe de creme fraiche
2 cuilleres a soupe d’'huile d’olive
Sel

Poivre

Curry

1 cube de bouillon de beeuf

200 ml d’'eau


https://sport-et-regime.com/filet-mignon-sauce-curry-recette-cookeo/

1 cuillere a soupe de maizena
Préparation

Coupez 1’oignon en morceaux
Mode dorer

Versez de 1’huile dans la cuve et faites revenir le filet
mignon puls ajoutez les morceaux d’oignon.

Versez l'eau et le cube de bouillon de beuf émietté.
Salez et poivrez.

Saupoudrez de curry

Cuisson rapide ou sous pression

Programmez 20 mn

Quand la cuisson est terminée , réservez le filet mignon
pour le couper en tranches repassez en mode dorer puis
ajoutez les cuilleres a soupe de creme fraiche, la cuillere
a soupe de moutarde et de maizena pour faire épaissir la
sauce. Quand la sauce a épaissi arrétez votre Cookeo
et servez chaud

Filet mignon 3 1légumes
recette cookeo


https://sport-et-regime.com/
http://recettescookeo.net/carottes-poulet-chorizo-cookeo
https://sport-et-regime.com/filet-mignon-3-legumes-recette-cookeo/
https://sport-et-regime.com/filet-mignon-3-legumes-recette-cookeo/

Filet mignon 3 1égumes recette
cookeo

Ingrédients pour 4 personnes

1 filet mignon

500 g de tomates

50 ml de vin blanc

150 ml d’eau

1 poivron

2 courgettes

1 aubergine

2 cuilléres a soupe d’'huile d’olive
1 cube de bouillon de beuf
Concentré de tomates

Sel



Poivre
Curry
Préparation

Lavez et coupez les tomates ,les courgettes et l’aubergine
en morceaux.

Mode dorer

Versez de l’'huile d’olive dans la cuve et faites revenir le
filet mignon quand le préchauffage est terminé

Versez 150 ml d’eau,50 ml de vin blanc et un cube de
bouillon de beuf émietté.

Salez et poivrez selon votre convenance
Cuisson rapide ou sous pression
Programmez 20 mn

Quand la cuisson est terminée ajoutez les morceaux de
tomates, de courgettes, d’'aubergines dans la cuve.

Reprogrammez 5 mn de cuisson

Quand la cuisson est terminée ajouter le concentré de
tomates et mélangez.

Servez chaud ensuite


http://www.recettesrapidesfaciles.com/tag/cookeo%20ete/2
https://sport-et-regime.com/escalopes-poulet-haricots-paprika-cookeo/

Filet mignon aux Llégumes
d’'été cookeo

Filet mignon aux légumes d’'été
cookeo

230 CALORIES 6 SP
Ingrédients pour 4 personnes
1 filet mignon

500 g de tomates

50 ml de vin blanc

150 ml d’eau

1 oignon

1 poivron

2 courgettes

2 gousses d’'ail


https://sport-et-regime.com/filet-mignon-aux-legumes-dete-cookeo/
https://sport-et-regime.com/filet-mignon-aux-legumes-dete-cookeo/

2 cuilleres a soupe d’'huile d’olive

1 cube de bouillon de beuf

Piment d’Espelette

Sel

Poivre

Préparation

Lavez et coupez les tomates et les courgettes en morceaux.

Coupez les oignons et les gousses d’ail dégermées en
morceaux

Epépinez les poivrons et coupez-les en laniéres
Mode dorer

Versez de l’'huile d’olive dans la cuve et faites revenir le
filet mignon quand le préchauffage est terminé

Puis ajoutez les morceaux d’oignons et d’'ail et faites
dorer

Versez 150 ml d’eau,50 ml de vin blanc et un cube de
bouillon de beuf émietté.

Salez et poivrez selon votre convenance
Cuisson rapide ou sous pression
Programmez 20 mn

Quand la cuisson est terminée les morceaux de tomates, de
courgettes, de poivrons dans la cuve.

Reprogrammez 5 mn de cuisson


https://sport-et-regime.com/roti-boeuf-champignons-recette-cookeo
http://www.recettesrapidesfaciles.com/tag/cookeo%20ete/2

Servez chaud ensuite

Filet mignon Boursin recette
cookeo

Filet mignon Boursin recette cookeo

Ingrédients pour 4 personnes

1 filet mignon

1 grosse boite de tomates pelées

1 cube de bouillon de beuf

2 cuilleéres a soupe d’'huile d’olive

1 cuillere a soupe de moutarde


https://sport-et-regime.com/escalopes-poulet-haricots-paprika-cookeo/
https://sport-et-regime.com/filet-mignon-boursin-recette-cookeo/
https://sport-et-regime.com/filet-mignon-boursin-recette-cookeo/

2 cuilléres a soupe de Boursin
50 ml d’'eau

50 ml de vin blanc

Sel

Poivre

Préparation

Coupez votre filet mignon en tranche

Mode dorer

Versez de l'huile d’olive dans la cuve et faites revenir le
filet mignon sur toutes ses faces quand l’huile est chaude.

Ajoutez les tomates pelées au bout de 2 minutes.

Ajoutez un bouillon composé de 50 ml de vin blanc,50 ml
d’eau et d’un cube de bouillon de beuf émietté.

Salez et poivrez selon votre convenance
Cuisson rapide ou sous pression
Programmez 20 mn

Quand la cuisson est terminée ajoutez la cuillere a soupe de
moutarde.

Ajoutez les 2 cuilleres a soupe de Boursin. Mélangez



Servez chaud ensuite

Filet mignon tomates moutarde
recette cookeo

Filet mignon tomates moutarde recette cookeo

195 CALORIES 4 PP 4 SP
Ingrédients pour 4 personnes
1 filet mignon (400 g)

4 tomates

1 petite boite de champignons de Paris


https://sport-et-regime.com/_wp_link_placeholder
https://sport-et-regime.com/filet-mignon-tomates-moutarde-recette-cookeo/
https://sport-et-regime.com/filet-mignon-tomates-moutarde-recette-cookeo/

50 ml de vin blanc

50 ml d’'eau

2 oignons

1 cube de bouillon de beeuf

2 cuilleres a soupe d’huile d’olive

2 cuilleres a soupe de moutarde

Sel

Poivre

Préparation

Lavez et coupez les tomates en morceaux.
Coupez les oignons en morceaux

Egouttez les champignons de Paris et rincez les
Mode dorer

Versez de 1l'huile d’'olive dans la cuve et faites revenir le filet
mignon quand le préchauffage est terminé pendant 1 mn. Puis ajoutez
les oignons et faites dorer pendant 1 mn.

Déposez dans la cuve les tomates coupées en morceaux et laisser
revenir pendant 3 a 4 mn.

Ajoutez les champignons de Paris.

Versez un bouillon composé de 50 ml de vin blanc, 50 ml d’eau et un
cube de bouillon de beuf émietté.

Salez et poivrez selon votre convenance


http://sport-et-regime.com/roti-boeuf-champignons-recette-cookeo
http://www.recettesrapidesfaciles.com/

Cuisson rapide ou sous pression
Programmez 25 mn
Quand la cuisson est terminée coupez votre filet mignon en tranches.

Puis ajoutez 2 cuilléres a soupe de moutarde dans la cuve. Redéposez
les tranches de filet mignon dans la cuve et mélangez

Servez chaud ensuite

Filets mignon cookeo 10
recettes volume 2


https://sport-et-regime.com/filets-mignon-cookeo/
https://sport-et-regime.com/filets-mignon-cookeo/

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
- 20c| de créeme 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

httpe://wnn facebook com/groups/305294616240741/ co Uk eo

Filet mignon de porc abricots secs



Weowlinex Filet mignons de porc . |

cookeo ~
L]
| aux abricots secs e
L ®
Ingrédients : Dégraisser le filet mignon et le couper en
dés de la taille d'une bouchée,
4 pErsSONNes Peler et émincer I'oignon et I'échalote.
Dans le bol du Cookéo faire chauffer I'huile
i ﬂ_l':‘ mignon de pore d'olive. Y faire revenir les lamelles
1 oignon rouge d'oignon et d'échalotes pendant 2 minutes,
1 échalote puis ajouter les eubes de viande.
1 sachet d’abricot secs
tcube or Les faire colorer en mélangeant souvent,
1 ce de gingembre en poudre pendant 3/4 minutes. Saupoudrer avec les

1 e de cumin en poudre

1 ce de cureuma en poudre

i enillére 4 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

épices, saler et poivrer.

Ajouter le cube, les abricot sec et oo
mililitre d’ean.

Faire cuire 2o minutes Ajouter le persil
{(accompagnement an choix : pommes de
terre a l'eaun en purée, pates semoule ou
riz...)

Filet mignon aux pommes et cidre

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

Pour 4 personnes :

- un filet mignon coupe en trongons de 3
cm (selon les goits)

- deux pommes,

- 25 cl de cidre doux,

- un oignon, deux échalotes.

- un gousse d'ail le tout mixé,

- un boullon cube de volaille,

- deux cuilléres a soupe de maizena,

- mne feuille de laurier,

- une branche de thym et une de romarin

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

Faire dorer avec une mahére grasse, vos
trongcons 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 poivre, le bouillon cube, les
pommes coupés en quartier ou cubes, et remuer
a nouvean, fermer le couvercle et cuisson rapide
15mn,

cookeo



Filet mignon aux 2 moutardes et pommes

terre
cookeo . . E
Filet mignon aux 2 moutardes
et pomme de terre  Emie pia
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 a soupe de moutarde de dijon

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

- 1 brique 20cl de creme liquide

Filet mignon aux cerises

cookeo Filet mignon aux cerises
Sytvie 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
: j'l 23':; ;‘r'fece“ 565 au sirop ingrédients, bien mélanger.
-1 ¢ &5 de sucre de canne liquide Cuissonrapide 7 min.
- 100 mi de sangria ou de vin rouge Si besoin apres cuisson ajouter
- 2 ¢ a5 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 cookeo



Filet mignon de porc aux oignons

TOM

Yinex Filet mignon de porc !
l AUX OIgNONS  cwmem ol

Ingrédients :

2 filets de pore coupés en dés.
2 oignons.

1 poivron rouge.

1 cube aux légumes.

150 ml d'enn

avee 5 cuillerées & café de fond de veau.

—

Dorer les oignons et le poivron,
ajouter les dés de pore. environ 5
minutes.

Verser les 150 ml d'ean avec le
fond de veau. cuisson rapide 20
minules, servir avec du riz :

un délice !

L it S Sweeew. faceboo b oo Coo Keo. Pecet Tes

Filet mignon porc curry miel

FILET MIGNON DE PORC MIEL CURRY

POUR 4 PERSONNES
rrEPArRATION 10 Min/cuisson 20 min

800 or DE FILET MIGNON OU SAUTE DE PORC
COUPE EN CUBES D ENVIRON 250K
UN GROS OIGNON EMINCE
UNE BELLE CA 5 DE CURRY
2CcASDEMIEL
8 BELLES POMME DE TERRES COUPEES EN
MORCEALX
4 PETITES COURGETTES A COUPER EN MORCEAL PAS
TROP FINS
130 ML D EAU
UN BOUILLON FAIT TOUT
sEL fPOVRE
2 CAS DE CREME FRAICHE
51 BESOIN SAUCELINE

https:/ fwanw facebook.com/fgroups/305294616240741/

EN MODE DORER FAIRE REVENIR LE PORC FARINE
, LES OIGNONS , AJOUTER LE MIEL ET LE CURRY
LAISSER ENCORE UN PEU DORER , AIOUTER 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 SAUCEA
VOTRE GOUT AVEC LA SAUCELINE

DE MELANIE PRIMAULT

cookeo



Filet mignon au Saint Agur

Wewlines Filet mignon de veau |, |
L au saint Agur Fany Gtz - 9 ’
Ingrédients : .
Pour 4 personnes

=00g filet mignon de veau
1 oignon

1 échalorre

1 gousse d'ail

lee huile

Sel, poivre

150g saint agur créme
200ml fond de veau

lcc sauceline

En mode dorer, mettre |'cignon, I'ail,
I'échalote et la viande dans 1cc
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 au chaud qq mn

L hegpes/ feewow, lacrboo k. dom Cov koo, rese i tes

Filet mignon en croiite d’épices

cookeo Filet mignon en crodte d
épices Magalie Jacob-James Bond
Ingrédiants :

Pour 4 personnes :

- 1 filet mignon

- 2 échalotes

- 2 poivrons

-1 cuillere a soupe de miel

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

- Sel poivre

- 20 cl de vin blanc

https:/fvrwwifacebook com/groups/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 Ig
crolte d épices et le poser sur le litd
échalotes et poivrons ajouter les 20 cl de
vin blanc et faire cuire 15 min en cuisson
rapide.

cookeo




Filet mignon en sauce

Qi

limex Filet mignon en sauce !
| et ses pommes de terre o

Ingréedients :
Pour 4 personnes

1 filet mignon

1 oignon

1 cuillére de farine

20 cl de fond de vean

20 ¢l de vin blamc

1 petite boite de concenire
de tomate

1 boite d"olives dénoyautes
1 cube bouguet garnis

Gaelle le Diascora @

T

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

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

culsson rapide 20 minutes!!! Et ¢est
pret

L httpeSeeeew. faceboo k. com ool

RECETTES

1000 RECETTES COOKEO


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

