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Cailles raisin et vin jaune
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Appli mon cookeo

www.moulinex.fr

Cailles raisins et vin jaune

sas dsponible pour
) pesonne(s)
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(1) 21min - 26min |
e
B |

Ingrédients Recette
+bcalesde 1606170 ¢g - Assaisonner les cailles. Mettre Thulle dans la cuve.
- 300 g de raisins blancs ou noirs, kavés Poéler 1 min sur chague flanc. Débanasser. Methe les lardons et les oignons

Apres 2 min, retfirer le gras.

Déglacer avec ke vin jaune. Aiouter le fond de volaile, les panais, les rasins et
+ 9 ¢l d= fond de volaille les cailles. Saler, powrer

Cuisson sous pression : & min

Faire eventuellement réduire la sauce pour la comser. Servir

+ 1.5 oignons pelés et ciselés

» 600 g de panais pelés, coupés en frites' de 1 cm de cété
+ 3 cs dhulle dolive

+ 20 ¢l de vin joune

- 300 g de lardons

+ Sel, poivie
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Veau farci etlégumes oubliés
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Appli mon cookeo

Veau farm et Iegumes oublles ek Al
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Ingrédients " Recette
S50 g de réti de veau (épade ou noix) incisé sur le céié pour farcir « Verser un filet dhuile dans la cuve. Ajouter [échdote et les champignons.
« 140 g de rvtabogas peles, coupes en guartiers de 2 am de cote Assaisonnex :
5 ; Aprés S min, ajouter kes foies Darer 5 min. Hors du feu, mixer avec cognac et
140 g de topinambours pelés, coupes en roncons de 2 cm de cote ceut Forcir le 1t Le ficeler, Le colorer,
140 g de panais pelés, coupés en batonnets de 2 em de coié Ajouter le fond de veau et les auhes légumes

2 ¢ Cuisson sous pression : 12 min
+ 10 cl de fond de veau PR g
+ 30 ¢ de champignons de Pars laves, éminceés

- 20 g de oefs Contenue dans les packs :

+ 1 cc de Cognac - Fétes
+ X0 g de foie de volaile
+ Feelle alimentaire
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Créeme potimarron et foie gras
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Creme potimarron et foie gras R et

Lette recetie n'est

»as disponible pour
) persannels)

10min
+
C) 5 - 10min
+
Q 7min

255
Y

22min - 27min

Ingrédients Recette

» 6 franches de foie gasde S0 g « Assaisonner les ranches de foie gras Les quadiiller sur ure face avec la pointe
s 1 cov il
dun couteau

+ 900 g ce potimanon pek, épéping, coupe en cubes d'l cm Qg O g TSPy N T Visthe 1o
Dorer le foie 30 sec sur chaque face. Refirer. Dégraisser la cuve. Methe les

+ 3 échaiotes pelees, ciselées échalotes, le potimamon Fare revenr 1 min
+ 60 ¢l de bouilon de valaile Aiouter le bauillon de volaile et ko muscade. Saler et poivrer

on : / mir

Cuisson sous pre!
Muer avec la aéme. Veser chaud sur les franches de foie gras Senir.

- 3 pincées de muscade en poudre
+ 30 cl de aéme fquide

+ Sel. poivre
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Ballotins de foie gras au figue
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Appli mon cookeo

Ballotins de foie gras au flgue . moulinesc v
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Ingrédients Recette

+ 330 g de foie gas éveiné, mariné 4 h dans le kit puis essuyé + Assaisonner le foie. Former un boudin dfu Sem d(_ diométe en fimant
50 ¢l de it o ement et bien sené. | = QU U
; Chaufier huile. Ak compoter, Ajcuter kes figues et 5 cl dea

9 figues lovées et coupées en 8 Assaisonner. Cuire 5 min Placer cu frais
lfeser 20 cl deau dans la cuve. Metire le foie gras refroidi dans le panier puis
e panier dans |c :

- 60 g d'oignon rouge pelke et émincé finement
+ 2 cs dhuile de toumeso g 2
UISSON SOus F_'::‘::X.JI O mir

- Sel, poive Refroidir ke foie gras dans de leau 30 min, puis 2 jours au frais. Servir avec les
figues
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Dos de chevreuil au Cassis
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Appli mon cookeo
www.moulinex.fr

Dos de chevreuil au cassis

Cette recefte nlest

Pas dispoﬁble pour . : ; :
D pésonnels) > v. o s

- B o ; .

10min ; KCOMM COOKSOre!
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Note . wiek

Ingrédients Recette

+ 1 kg de filet de cheweuil, failié en paves de 180 g + Saler et powvrer les paves de viande, Verser Thuille dans la cuve

- 150 g de cassis (fak ou surgelé ou areles & défout) (;lcl‘lr;:e_« = ;:mvé,': sur toutes V— loc:cas.Pe‘.ir:-r Mettre les vitelotes dans la cuve
Saler et povrer. Colorer pendant 1 min,

+ 3 cs dhuile darachide Deglacer au vin rouge et cu us de veau. Gratter pour récupérer kes sucs.

» 3 poires pelées, épépindes coupées en 2 en ongueur Mettre les fruits, lo viande et les épices

> Cuisson sous pression : 4 min

+ 7 clius de veau Laisser reposer la viande 2 min. Sewvr

+ 600 g de pommes de tere vitelottes, coupées en cubes d'1 em

+ 6 ¢l de vin rouge
3 pincées de melange & pain dépices (& défaut, 4 épices)

+ Sel. poivre
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Magret de canard et mirabelles
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Appli mon cookeo
www.moulinex.fr

Magret de canard et mirabelles

D pesonnels)

13min

+
@ 5-10min
-+
B Amin

(1) 24min - 2%9min

Note - dedededr

Ingrédients Recette
+ 3 mogets de conard poré + Assaisonner le chou et placer dans le panier vapeur. Mettre de cbté.

Colorer les mogets coté peau uniquement. Retirer. Dégraisser lo cuve

- 200 g dorellons de mirabelle sugeles (ou abricot a défaut) ; :
Deglacer a leau de vie

+ 3 cs doignon dowx pelé et ciselé (ou échalote) Ajouter les autres ingrédients. Assaisonner. Meélanger. Remethre les magrets dars
+ 3 cc de miel liquide la sauce: Placer le panier dessus.
4 ! Cuisson sous pression ; 4 min.
- e = - ¥ T . . - 1 4 . . -
5,00 de moujorde & fancienne Sorlir le chou et les magets Ajouter & beurs, Mélangsr puis sewvir,

+ 3 cs de pignons e pin gillés

- 6 cl deau de vie de mirabelle (ou Cognac ou Amagnac)

- 25 ¢l de bouilon de volaile (ou ecu)

+ 45 g de beure demi-sel coupé en tout petits dés

+ 900 g de chou Romanesco, separé en fleusties, assaisonné
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Lotte a la Bourguignonne
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Lotte a la Bourguignonne Appli mon cookeo

www.moulinex.fr
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Ingrédients Recette
- N0 g celolle décopde en cubes de 3 om [nirés * Melbe kes kxcons cons o e Calores penclonl ke préchoullaGe en oo |
- 90 g de lardons fumés de femos en temps

Ajcuter et colerer les morcaaux ce poisson en plusieurs fais 3 nécesscire.
Aicuter les cutres ingrécionts scut Therke. [V clancer.

- 13C g c'cignons are ofs oelés Cuissen sous pression =5 mir

Ajcuter lherbe et servir accompogne ce hiz ou de togl atzlles

+ 100 g ce cacllss, pelées &l enincses

- 1 Foncquel gemi

- 13C g ce chempignens ce Fais pales et coupes en 4 Cortenue dans les packs

« M) dde vin o= . Fétes

« 1 ce demiel lquida

& 3 s de calenil o esliogon ke 2l creé
| Sel, powre du moLlin

L v vnirn cocio o upracoiacne o @i -~

https://www.facebook.com/cookeorecettes/ Page 16




Risotto de Gambas
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Appli mon cookeo

www.moulinex.fr

Risotto de Gambas

00
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O

Note - Wil & ‘\‘
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Ingrédients Recette

+ 420 g deriz & nisotto - Mettre la moitié de huile dans la cuve. Assaisomner les gambos.

Colorer les gambas de chaque cdié 1 min. Déglacer au whisky. Retirer. Methre
le reste dhuile, oignons et riz. Colorer

- 84 cl de bouilon de légumes (ou fumet de poisson) Ajouter le bouillon de legumes et les zestes de clémentines

Cuisson sous pression : 6 min.

Mélanger. Aiouter les gambas et tous les ingrédients restants. Remuer. Servir.

”@

¥

“

3

(@)
o
.‘. @
”

+ 1.5 oignons pelés et ciselés

+ 120 g de pamesan rape

- 42 (600g) queues de gambas (taille 12/16) cues et décodiquées
+ & ¢s dhuile dolive Contenue dans les packs :
» 9 cl d= Whisky S Ealag

- 6 cléementines (prélever les zestes et les suprémes)

=
o |
@
1S

+ 3 ¢s de mascarpone

+ 1.5 cs de pessil plot ciselé
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Saint Jacques roties au Chablis
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Saint Jacques roties au Chablis Appli mon cookeo

www.moulinex.fr

(i3 21min - 26min

Note - sk

5
ﬁ'}*‘f ' F.

Ingrédients Recette
+ 18 ou 24 noix de St Jacques - Saler les noix de StacquesMettre le beure dans la cuve.
- 30 g de beure Faire dorer les noix de St-Jacques 1 min sur chaque face. Débarasser Ajouter
! : : les légumes. Laisser étuver 2 min.
- 600 g de blancs de poireaux laves, coupes en canés de 5 mm Déglacer avec le vin Ajouter le 4-épices et le piment. Saler et poivier.
- 240 g de potimaron pelé, coupé en cubes de 5 mm de céié Cusson sous pression : 6 min.
S5 ol e otk (o eabk i Blaas) Ajouter la créme. Replacer les noix de St-Jacaues 1 min sur les gumes. Sewir.
- 3 pincées de piment dEspelette Contenue dans les packs :
- 4 cs de créme fraiche entiére épaisse e

- 3 pincées de mélange 4 épices
- Sel, poivre
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Fondant choc chataignes
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chataignes Appli mon cookeo

www.moulinex.fr

-

—elte recette n'est
sas dsponible pour
J personnels)
20min
¢ 5-10mn
® 18min

43min - 48min

Note - il

Ingrédients Recette
» 150 g de chocolat noir 64% concassé « Mettre le beure et ke chocolat dans la cuve.
- 500 ¢ de créme de mosors Remuer pour faire fondre le chocolat. Puss, gjouter la aéme de manons, la
- poudkre de noisettes et les ceufs. Mélanger
+ 3 oeufs Répartir dans des ramequins. Fimer. Rincer la cuve. Verser 20 ¢l deau au fond
+ 120 g de beure demi sel de la cuve. Placer les ramequins dons le panier.
5 60'c A oocke B Aotk Cuisson sous pression : 18 min.

Servir décaré de brisures de mamong ou de noiseties concassées.
+ 30 g de bisues de marons (ou noiseties concassées)

©copywright 2016 by Jean-Philippe Rousseau
http://sport-et-regime.com/

http://www.recettesrapidesfaciles.com/
https://www.facebook.com/cookeorecettes/

Page 23



©copywright 2016 by Jean-Philippe Rousseau
http://sport-et-regime.com/

http://www.recettesrapidesfaciles.com/
https://www.facebook.com/cookeorecettes/ Page 24




