
Pâtes moules lardons recette
cookeo

Pâtes moules lardons recette cookeo
Ingrédients pour 4 personnes

400 g de moules congelées décoquillées

200 g de lardons

200 ml d’eau

200 ml de vin blanc 

200 g de pâtes au choix

400,g de courgettes 

200 g de champignons de Paris congelés ou frais

1 cube de bouillon de bœuf

200 ml de crème fraîche

1 cuillère à café de moutarde
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Sel

Poivre

Préparation

Préparez un bouillon avec 200 ml de vin blanc,200 ml d’eau et
un cube de bouillon de boeuf émietté

Coupez les courgettes et les champignons de Paris en morceaux 

Mode dorer

Déposez les lardons dans la cuve quand ils ont donné de la
graisse faites revenir l’ail et les échalotes que vous avez
coupées en morceaux .

Ajoutez ensuite les moules ,les morceaux de courgettes et de
champignons. 

Ajoutez également les pâtes

Versez le bouillon 

Salez et poivrez 

Cuisson rapide ou sous pression

Programmez le temps indiqué sur le paquet de pâtes divisé par
2

Quand la cuisson est terminée ajoutez la crème fraîche, la
moutarde  et mélangez .

Servez chaud .

https://sport-et-regime.com/170-recettes-cookeo-du-site-moulinex


Pâtes  crème  fraîche  recette
cookeo

 

Pâtes crème fraîche recette cookeo
150 CALORIES 3 PP 5 SP

Une recette cookeo simple pour la vie quotidienne. Une recette facile
et rapide à réaliser .

Ingrédients pour 4 personnes
280 g de pâtes
2 cuillères à soupe de crème fraîche
100 ml  de vin blanc
1  cube de bouillon de bœuf
400  ml  d’eau
2 cuillères
Sel et poivre
1 oignon
2 cuillères à soupe d’huile d’olive

Préparation

https://sport-et-regime.com/pates-creme-fraiche-recette-cookeo/
https://sport-et-regime.com/pates-creme-fraiche-recette-cookeo/


Coupez votre oignon en morceaux
Mode dorer
Versez l’huile dans la cuve et quand l’huile est chaude faites dorer
les morceaux d’oignon
Ajoutez les pâtes
Versez un bouillon composé de 400 ml d’eau et d’un cube de bouillon de
bœuf
Ajoutez le verre de vin blanc
Salez et poivrez selon votre convenance
Cuisson rapide ou sous pression
Programmer le temps indiqué sur le paquet de pâtes divisé par 2
Quand la cuisson est terminée ajoutez les cuillères à soupe de crème
fraîche et servez chaud

http://sport-et-regime.com/pommes-de-terre-merguez-cookeo
http://www.recettesrapidesfaciles.com/


10 recettes cookeo pâtes et
pennes vol 1

10 recettes cookeo pâtes et pennes
vol 1

Pâtes

https://sport-et-regime.com/10-recettes-cookeo-pates-pennes/
https://sport-et-regime.com/10-recettes-cookeo-pates-pennes/


Pâtes aux boulettes de veau



Pâtes carbonara au curry

Pâtes carbonara



Pâtes carbonara express

Pâtes crème basilic au cookeo



Pâtes à la vodka

Pâtes pennes aux saucisses de Diots

Pâtes penne bolognaise



Pâtes au chorizo 

 



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

