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VEAU

Filet mignon de veau au Saint Agur

owlives Filet mignon de veau
L au saint Agur ey Gl 4 /
o

Ingrédients :
Pour 4 personnes

500g filet mignon de veau
1 oignon

1 échalotte

1 gousse d'ail

1cc huile

Sel, poivre

150g saint agur créme
200ml fond de veau

1cc sauceline

En mode dorer, mettre |'oignon, I'ail,
I'échalote et la viande dans 1cc
d'huile pendant 5mn.

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
laisser en maintien au chaud qq mn

https://www.facebook.com/cookeorecettes/ http://sport-et-regime.com
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Fajitas garniture

Waiouwlimex X °
cookeo Fajitas : Garniture .

\

Ingrédients :

4 personnes

Ingrédients :

2 Oignons

3 poivrons (vert, jaune, rouge)
800 g de filet de poulet
Curcuma, Piment

une boite de tomates pelées
150 ml bouillon de volaille

sel, poivre

Cécile Cissou Tobelem g

~————

Emincer le poulet, les légumes.
Metire en mode Dorer, faire
revenir l'oignon, le poulet, les
poivrons.

Saler, poivrer, mettre du curcuma
(+ ou - selon les gouts ), du piment.
Laisser dorer 5 minutes.

Ajouter le bouillon et les tomates
mode rapide 10 min.

Nous les dégustons avec les
galettes de blés, guacamole*®
(maison), garniture, gruyére et
salade !

*recette du guacamole rapide maison :

3 avocats mirs
3 cas de citron
3 cas de sauce Aioli

écraser les avocats, mélanger I’aioli et le citron.

Bon Apétit

Farfalles a la carbonara

© nttps://www.facebook.com/Cookeo.recettes

cookeo Farfalles a la carbonara

-des lardons
-des farfales
-1 pot de créme épaisse

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

Faire dorer les lardons ,puis ajouter
les pates farfales , recouvrir

d'eau, cuisson rapide 10 min(pates
plus longues en cuisson) puis
ajouter un pot de créme fraiche
épaisse, prolonger la cuisson de 2
min.

cookeo
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VOLAILLES

Faisan ou canard au lard

cookeo :
Faisan ou Canard sauvage
au |ard Sandrine Delles
Ingrédients : :
Barder le gibier avec le lard salé.
Pour 2 personnes Faire fondre le beurre dans la cuve
et faire dorer le gibier sur chaque
- 1 Faisan ou canard sauvage entier face pendant environ 5 min.
- 6 tranches de lard salé Ajouter 150 ml d'eau.
- beurre Mode cuisson rapide pendant 20
min.

https://www.facebook.com/groups/305294616240741/ coo k eo
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Filets de poulet a la concaillote

cookeo Filet de poulet a la
cancoillotte

Faire revenir viande et
oignon,déglacer avec 1/2 verre de vin
blanc.Ajouter 150 ml de fond de
volaille.

Cuisson rapide 20 mins.

Pour 4 pers.

-4 filets de poulet

-1 gros oignon

-1 fond de volaille
-Vin blanc

-Eau

-1 pot de cancoillotte

https://www.facebook.com/groups/305294616240741/ coo keO
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Filets de canard pommes miel

cookeo Filet de canard pommes/miel

Jujuliet Johanny Varnerot

Inarédients :
Pour 2 personnes:

- 1 filet de canard (environ 200grammes),
- 1 bonne CS de miel,

- 1 pomme,

- 4 pommes de terre,

- fond de volaille (environ 50 ml)

https://waww.facebook.com/groups/305294616240741,

Faire dorer le filet de canard

Ajouter les pommes de terre coupés en
dés, la pomme en quartier et le fond de
volaille.

Passer en mode cuisson : 8 minutes

cookeo
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Filets de poulet endives

cookeo
filet de poulet/endives
Pour 2 pers. Faire revenir les échalottes et les
-3 gros filets de poulet endives entiéres.
-4 a 6 endives Ajouter les filets coupés en
-huile de noix morceaux, mouiller d'eau a
-eau hauteur de la moitié des
-sucre endives,mettre les reste de
-sel/poivre ingrédients, remuer.
-herbes de provence Cuisson rapide 14 minutes.
-échalottes
https://www.facebook.com/groups/305294616240741/ coo keo
Foie de volaille aux pommes
‘;ooll Foies volailles cookeo aux pommes
g Moulin®*
Préparation
Ingrédients pour 4 personnes Mode dorer
200 g d’oignons congelés ou 2 oignons Faijtes revenir les foies de volailles
frais environ 1 mn puis ajoutez les
3 pommes oignons . Au bout de 3 mn ajoutez
400 g de foies de volaille les morceaux de pommes.

1 quart de cuillere a café de gingembre pjoutez le gingembre, la muscade, Ia
1 quart de cuillére a café de muscade cgoriandre.

1 cuillére a café de coriandre ~ Salez et poivrez selon votre
déshydratée e, convenance.

Sel Pl Versez 200 ml d’eau .

Poivre Cuisson rapide ou sous pression
200 ml d’eau

Programmez 4 mn.
Servez chaud avec des pommes de
terre par exemple.

https://www.facebook.com /cookeorecettes/ http://sPort-et-regime.com /category /cookeo; http: /{recettescookeo.net/
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Foie gras

cookeo

{

Foie gras e

—

Celine Guillermin

Ingrédients :

pour 3 "boudins"

-1 lobe de foie

-porto rosé et rouge ou rouge
(pas que du rosé car trop sucré)
quantité selon les goiits
--sel/poivre

8
Dénerver le foie Mélanger les portos Salez

poivrez Mettre le foie dans le porto Laissez
macérer 24 heures

Faire des boudins (pas trop gros) en
enroulant dans plusieurs couches de papier
cuisson bien serrées

Faire cuire en cuisson rapide avec 200 ml
d'eau le temps de cuisson dépend du
diametre du boudin prévoir le diametre du
boudin -1 (soit par exemple 4minutes de
cuisson pour un boudin de 5 cm de diametre)
Trempez immédiatement le foie gras dans de
I'eau froide et le placer au frais pendant au
moins 12 h avant de le déguster!!

Bon appétit

Fondue de poireaux vache qui rit

https://www.facebook.com/cookeorecettes/ http://sport-et-regime.com
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Fricassée de poulet aux olives

PO

|

linex Fricassée de poulet !

aux olives noires et basilic : /

Valeri Bruguié Fera

Ingrédients :

- 4 personnes

700gr de morceaux de poulet
2 oignons coupé

2 gousses d’ail haché

2 cuilléres a soupe de basilic
frais ciselé

2 cuilléres de Fonds de volaille
déshydraté

200gr de purée de tomates en
boite

1 cube sucre

20 olives noires au naturel
coupées en tranche

1/2 verre d'eau

s

1.Faites revenir le poulet 6 minutes a
T’huile d’olive.
il doit étre bien doré.

2. Mettre tous les autre ingrédients
dans le cookeo, un coup de cuillére en
bois.

et hop ! on ferme cookeo et c'est parti
pour 15 minutes de cuisson rapide !
pendent ce temps faites cuire vos
nouilles.

P.S: moij'aime les olives et le basilic
donc je force la dose

https://www.facebook.com/cookeorecettes/ http://sport-et-regime.com
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AGNEAU

mi gnon ddéagneau au roquefort

" R

Filet mignon d'agneau au roquefort 8

proposée par cuisinesab S ——

mélanger dans un saladier la créeme et le roquefort

Ingr édients faire revenir le filet dans le cookéo ou dans une cocotte

recette POUI’ 4 PCI'SOI]I]CS : ({C tous l% Cf)tés
saler et poivrer
1 filet mignon d'agneau d'environ 600g

ajouter le cur
250 mlde fond de veau J g

e sl déglacer avec le vinaigr
200 mlde creme fraiche 8 5 levi AIRES

125g de roquefort ajouter le fond de veau
1 cuillere a café de curry ajouter le mélange créeme/roquefort
1 cuilléere asoupe de vinaigre fermer le cookéo

selet poivre faire cuire 15 minutes au cookéo

https://www.facebook.com/cookeorecettes/ http://sport-et-regime.com
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FILETS MIGNON

Filet mignon de porc aux lentilles

Weowlinex Filet mignon de ]

cookeo

| porc aux lentilles ... .

Ingrédients :

Pour 4 personnes

1 filet mignon
250gr de lentilles
1 oignon
sel / poivre
1/2 cub or
eau

i

En mode manuel : dorer

Pendant 5 minutes, faire dorer le filet
mignon de chaque coté.

saler poivrer.

Ajouter un peu d'eau et 1'oignon coupé
en 2.en mode cuisson rapide : 15 min
Réserver

Ajouter les lentilles et 1/2 litre d'eau et
mettre le cub or.

Mode cuisson rapide : 20 minutes

Apreés la cuisson des lentilles, couper le
filet mignon en 2 et rajouter le aux
lentilles

passer en maintien au chaud pendant 10
min (car le filet mignon et presque froid)

Dégustez
Bon appétit!!!!

© https://www.facebook.com/Cookeo.recettes
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Filet mignon aux légumes

cookeo

Filet mignon aux légumes
-1 filet mignon En mode recette boeuf
-1 oignon bourguignon, faire revenir
-Quelques pommes de terre I'oignon et la viande coupée en
-2 grosses carottes morceaux, rajouter le reste des
-thym, ail semoule ingrédients, et rajouter du
-Fond de roti liquide, sans tout recouvrir.
-Pruneaux
https://www.facebook.com/groups/305294616240741/ cookeo

Filet mignon ala creme de moutarde

WAcukumex o o p p
cooies Filet mignon a la créme , '
L de moutarde Mare Lhotelien @ i
Ingrédients :
En mode manuel.

Pour 4 personnes : Mettre, dans le Cookeo, le beurre et le laisser

- 800g de filet mignon roussir.

- 20c| de vin blanc Faire rotir le filet mignon sur toutes les faces.

- 3 cuillére a soupe de moutarde | Une fois le filet mignon bien doré, mettre de

- 30cl de créme fraiche I'eau (environ 20 cl).

- 25g de beurre Fermer le Cookeo et laisser cuire 20 minutes.
Pendant ce temps, dans un grand bol, mélanger
la moutarde avec le vin blanc. Il faut que le
mélange soit lisse.

Une fois le filet mignon cuit, verser ce mélange
vin blanc-moutarde dans le Cookeo avec le jus
de cuisson. Bien mélanger.

Laisser de nouveau mijoter pendant 15 minutes.
J'ajoute la créme fraiche liquide en fin de
cuisson car j'ai peur que cela caille.

J'ai servi ici avec des tagliatelles fraiches......
Bon appétit!

© https://www.facebook.com/Cookeo.recettes
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Filet mignon Maroilles

= 7

Filet mignon au Maroille

en mode manuel fonction dorer
Ingrédients
1 filet mignon de porc d'environ 600g faire dorer les morceaux de filet mignon et les
250 mlde fond de veau pommes de terre coupées en 4
200 ml de créme fraiche
125g de Maroille
6 pommes de terre mettre le fond de veau + la créeme fraiche , le sel et le

selet poivre .. poivre . mélanger le tout

disposer les tranches de maroille sur le dessus .

fermer le cookeo et cuire 15 mns

© https://www.facebook.com/Cookeo.recettes

Filet mignon de porc aux oignons

co.okec; Filet mignOn de porc )
L aux Oignons Croq Mi UAime =~ s

N —
Ingrédients :
Dorer les oignons et le poivron,

2 filets de porc coupés en dés. ajouter les dés de pore. environ 5

2 oignons. minutes.

1 poivron rouge.

1 cube aux légumes. Verser les 150 ml d'eau avec le

150 ml d'eau fond de veau. cuisson rapide 20

avec 5 cuillerées a café de fond de veau. | inutes, servir avee du riz ;
un délice !

O https://www.facebook.com/Cook

proposée par Corinne Daniel Arpin = >
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Filet mignon au paprika

cookeo

Filet mignon au paprika pommes de terre et

tagliatelle de legumes £ 4ie Climent

Ingrédients :
Pour 6 personnes :

- 2 filet mignon de porc

- 1 oignon

- 25c¢l de vin blanc

- 50 cl de créme fraiche semi épaisse

- 2 cuiliéres a soupe de paprika

- ciboulette

- 1 cuillére a soupe d'ail en poudre

- 1 cuillere a soupe d'échalote déshydraté
- des pommes de terre

Couper 2 filet mignon de porc en dés, les faire
dorer avec de ['oignon .

Pendant ce temps dans un saladier mettre 25¢l d¢
vin blanc, 50 cl de créme fraiche semi épaisse. 2
cuilléres a soupe de paprika, de la ciboulette, 1
cuillére a soupe dail en poudre, 1 cuillére a soupe
d'échalote déshydraté.

Remuer le tout. Mettre les pommes de terre avec
la mixture dans le cookeo, lancer la cuisson
rapide pour 8min. Pendant ce temps prendre 1
courgette, I'eplucher pour faire des tagliatelles, les
ajouter quand la cuisson est fini, bien remuer et
laisser en maintien au chaud pendant 10 min les

L3 1 COUrgeue courgettes seront croquante.
cookeo
https://www.facebook.com/groups/305294616240741
Filet mignon au Boursin
7 N
Filet mignon au boursin ‘m
proposce par Mimi Tic @ .

Ingrédients

1 filet mignon

Une petite boite de pomme de terre

Une petite boite de carottes coupées en
rondelle

Un potde boursin cuisine ail et fine herbe

150mld'eau

Fond de veau

Sel/poivre

En mode dorer

Mettre le filet mignon

Les pomme de terre

Les carottes

Retourner sur chaque face le filet mignon afin que tous les
faces soient un peu dorées.

Mettre le boursin, l'eau, le fond de veau, sel, poivre. Remuer
le tout.

15min en mode cuisson rapide

Clest pret

©https:/ /www.facebook.com/Cookeo.recettes
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Filet mignon au camembert

W F_ilet mignon 2‘1 1a Bertrand Ler:qef ]

cookeo

~N

L creme de camembert 8 ;

Ingrédients :

pour 4 personnes :

1 filet mignon,

12 petites pommes de terres,
1/2 camembert,

1 kubor +200ml d'eau,

1 oignon,

2 cuillére a soupe de créeme fraiche,

du beurre,
sel, poivre

Filet mignon en sauce

———

Emincer I'oignon. Couper le filet mignon
en tranches épaisses. Peler les pommes
de terre.

-Faire revenir dans du beurre I'oignon,
la viande et les pommes de terre en
mode "dorer" environ Smn.

-Ajouter le bouillon kubor.

-couper le camembert en petits
morceaux et le mettre dans la cuve.
- saler, poivrer, mélanger.

-passer en cuisson rapide 15 mn.
-ajouter la creme fraiche.

-Bien mélanger et déguster

https://www.facebook.com/cookeorecettes/ http://sport-et-regime.com

http://www.recettesrapidesfaciles.com/




Weowlives Filet mignon en sauce |

L et ses pommes de terre = ol

Gaelle le Diascorn @

———

Ingrédients :

Pour 4 personnes ; y
En mode dorer faire revenir le filet

1 filet mignon mignon et I'oignon ajoute la farine
1 oignon remue et ajouter le vin blanc et le

1 cuillere de farine concentre de tomate remuer

20 cl de fond de veau ¢

20 cl de vin blanc ajouter le fond de veau les pommes de
1 petite boite de concentre terre les olives mélanger et

de tomate

1 boite d'olives dénovautes cuisson rapide 20 minutes!!! Et c'est

1 cube bouquet garnis prét

© htrtoe: //www facehaok com/Cooken vecottos

Filet mignon au roquefort

Woulimex Filet mignon de NG

cookeo 7
L porc au Roquefort 9 :
Ingreédients :
4 pers. Mode dorer :
-Verser de | huile d olive
600g de filet mignon -Y mettre les oignons découpés,
6/7 belles pommes de terres Le filet mignon en cube , les pommes de terre
2 beaux oignons crues coupées en cubes .
Huile d olive -Faites dorer 5/6 min je dirais méme blanchir !
200ml| de bouillon de volaille -Ajouter le bouillon, le roquefort en morceau.
Roquefort ( tranche 150g ) -Arréter le mode dorer ,
Créme fraiche ( moitié du pot ) passer en mode cuisson rapide 15 min .
4 cuilléres a café de sauceline ( pour | Fin de cuisson maintenir au chaud .
sauce blanche ) . -Ajouter le poivre , sel et créme fraiche .
Sel, poivre . Comme ¢ est assez liquide en sauce , ajouter la
sauceline ga rend la sauce plus épaisse !
Un DELICE 1

https://www.facebook.com/cookeorecettes/ http://sport-et-regime.com
http://www.recettesrapidesfaciles.com/




Filet mignon ala creme

cookeo

Pour 4 pers.

- 1 filet mignon

- 10cl de vin blanc

- 15cl de bouillon

- 20cl de créme

- 1 barquette de lardons

- 1 quinzaine d'olives vertes
- 1cas de maizena

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

filet mignon créme/olives

Mode dorer, faire revenir 5 bonnes
minutes le filet avec les lardons.
Verser le vin blanc, attendre que
I'alcool se dissipe. Rajouter le
bouillon. Ensuite mettre la creme et
la cas de maizena et cuisson rapide
15min.

cookeo

https://www.facebook.com/cookeorecettes/ http://sport-et-regime.com

http://www.recettesrapidesfaciles.com/




Filet mignon de porc abricots secs

Weuliver Filet mignons de porc

cookeo

~

| aux abricots secs o

Ingrédients

4 personnes

1 filet mignon de pore

1 oignon rouge

1 échalote

1 sachet d’abricot secs

1 cube or

1 cc de gingembre en poudre

1 cc de cumin en poudre

1 cc de curcuma en poudre

1 cuillére a soupe d’huile d’olive

1 cuillére a soupe de fond de veau et 1

CS de Maizena
Sel, poivre
1 cuillére a soupe de persil ciselé

8
Dégraisser le filet mignon et le couper en
dés de la taille d’une bouchée.

Peler et émincer I'oignon et I’échalote.
Dans le bol du Cookéo faire chauffer I’huile
d’olive. Y faire revenir les lamelles
d’oignon et d’échalotes pendant 2 minutes,
puis ajouter les cubes de viande.

Les faire colorer en mélangeant souvent,
pendant 3/4 minutes. Saupoudrer avec les
épices, saler et poivrer.

Ajouter le cube, les abricot sec et 400
mililitre d’eau.

Faire cuire 20 minutes Ajouter le persil
(accompagnement au choix : pommes de
terre a ’eau en purée, pates semoule ou
riz...)

https://www.facebook.com/cookeorecettes/ http://sport-et-regime.com

http://www.recettesrapidesfaciles.com/




Filet mignon aux pommes et cidre

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

Pour 4 personnes :

- un filet mignon coupé en trongons de 3
cm (selon les gotits)

- deux pommes,

- 25 cl de cidre doux.

- un oignon, deux échalotes.

- un gousse d'ail le tout mixé,

- un bouillon cube de volaille,

- deux cuilléres a soupe de maizena,

- une feuille de laurier,

- une branche de thym et une de romarin

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

Filet mignon au Maroille

Faire dorer avec une matiére grasse, vos
trongons 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 pofvre, le bouillon cube, les
pommes coupés en quartier ou cubes, et remuer
a nouveau, fermer le couvercle et cuisson rapide
15mn.

cookeo
7 <
Filet mignon au Maroille 9
proposée par Corinne Daniel Arpin R

Ingrédients
1 filet mignon de porc d'environ 600g
250 mlde fond de veau
200 ml de créme fraiche
125g de Maroille
6 pommes de terre

selet poivre ..

en mode manuel fonction dorer

faire dorer les morceaux de filet mignon et les
pommes de terre coupées en 4

mettre le fond de veau + la créme fraiche , le sel et le

poivre . mélanger le tout

disposer les tranches de maroille sur le dessus .

fermer le cookeo et cuire 15 mns

@)https:/ /www.facebook.com/Cookeo.recettes
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Filet mignon aux 2 moutarde et pdt

cookeo . .
Filet mignon aux 2 moutardes
et pomme de terre  Emie pad
o
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.
- 1kg de pomme de terre Cuisson rapide 15 min
- 2 oignons
- 2 cuilléres a soupe de moutarde de dijon
- 2 cuilléres a soupe de moutarde a | ancienne
- 300ml de fond de veau
- 1 brique 20cl de creme liquide
https://www.facebook.com/groups/305294616240741/ cookeo
Filet mignon aux cerises
cookeo Filet mignon aux cerises
Sylvie Vuillemard
Hyretiehis: En mode DORER, faire dorer
Pour 4 personnes : I'echalotte et le filet mignon.
- 1 filet mignon tranche Ensuite verser le reste des
- 1 gg;]tglgtftaecenses ALEIP ingrédients, bien mélanger.
-1 ¢ as de sucre de canne liquide Cuisson rapide 7 min.
- 100 ml de sangria ou de vin rouge Si besoin aprgs cuisson ajputer
-2 ¢ as 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 COO ke 0]
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Filet mignon de porc aux oignons
Wenlivex Bilet mignon de porc
L auX Olgnons Croq Mi Aime ~ i

—
Ingrédients :

Dorer les oignons et le poivron,

2 filets de porc coupés en dés. ajouter les dés de pore. environ 5

2 oignons. minutes.

1 poivron rouge.

1 cube aux légumes. Verser les 150 ml d'eau avec le

\J . .
150 ml d'eau fond de veau. cuisson rapide 20

avec s cuillerées a café de fond de veau. .ninules‘ servir avec du riz:
un délice !

L https://www. facebook.com/Cookeo. recettes
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Filet mignon pissaladiere

Filet mignon pissaladiere
300g 600g ' 900q

Filet mignon {cubes de 50g)

Anchois 309 60g | %g
Qignons émincés 200g 400g @ 600g
Plives noires dénoyautées 559 1109 | 160g
Fond de veau 10 10d | 10d
Bouquet garni 12 1 1
Huile d'olive Tcs 26 3cs
Creme fraiche entiere 30q 30g 30g
Sel et poivre

Préparation:8mn Cuisson:4 mn

Verser I'huile dans la cuve.

Préchauffage

Faire dorer le filet mignon sur toutes les faces, en plusieurs foi
si besoin.

Retirer

Faire revenir oignons,olives et anchois
Arréter de dorer

Remettre tous les ingrédients dans la cuve.
Ajouter le fond de veau et la créme.
Cuisson

Assaisonner et servir avec de la semoule

https://www.facebook.com/cookeorecettes/ http://sport-et-regime.com
http://www.recettesrapidesfaciles.com/




Filet mignon porc curry miel

cookeo
FILET MIGNON DE PORC MIEL CURRY

POUR 4 PERSONNES
PREPARATION 10 MIN/CUISSON 20 MIN

B G B s S B EN MODE DORER FAIRE REVENIR LE PORC FARINE

COUPE EN CUBES D ENVIRON 25GR , LES OIGNONS , AJOUTER LE MIEL ET LE CURRY ,
UN GROS OIGNON EMINCE LAISSER ENCORE UN PEU DORER , AJOUTER TOUT
g”c‘;;;‘: ;,’;L’ e LE RESTE ET EN CUISSON SOUS PRESSION
8 BELLES POMME DE TERRES COUPEES EN 20MIN , ON PEU REMPLACER LE PORC PAR DU
MORCEAUX POULET ( PILONS OU FILET ) DE L AGNEAU DE LA
RIS COURSETTES A COURER IR MORCIAL S DINDE ...AJOUTER LA CREME UNE FOIS LA
190 %D BAL CUISSON TERMINEE ET AJUSTER LA SAUCEA
UN BOUILLON FAIT TOUT VOTRE GOUT AVEC LA SAUCELINE
SEL /POIVRE
2 CA S5 DE CREME FRAICHE
51 BESOIN SAUCELINE
DE MELANIE PRIMAULT
https://www.facebook.com/groups/305294616240741/ coo k eo
Filet mignon au Saint Agur
ooieo Filet mignon de veau ,
i au saint Agur Famny Coviez o
e
Ingrédients :
Pour 4 personnes En mode dorer, mettre |'oignon, I'ail,
. " I'échalote et la viande dans 1cc
50% filet mignon de veau d'huile Pcﬂdcnf 5mn.
1 oignon
! é‘""“"f ' Ajouter la créme de saint Agur et le
1 gousse d'ail fond de veau, sel, poivre, bien
lcc huile délayer et c'est parti pour 5 mn en
Sel, poivre cuisson rapide.
150g saint agur créme

200m! fond de veau

: Ajouter lcc de sauceline maizena et
1cc sauceline

laisser en maintien au chaud qq mn

O https://www.tacebook.com/Cook
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Fil et mignon en

cro¥%te do®pi ces

cookeo Filet mignon en crodte d
épiceS Magalie Jacob-James Bond

Ingrédients :

Pour 4 personnes :

- 1 filet mignon

- 2 échalotes

- 2 poivrons

- 1 cuillére a soupe de miel

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

- Sel poivre

- 20 cl de vin blanc

https://www.facebook.com/groups/305284616240741

Filet mignon en sauce

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 g
crolte d épices et le poser sur le.lit d
echalotes et poivrons ajouter les 20 cl de
vin blanc et faire cuire 15 min en cuisson
rapide.

cookeo

Sl

Yimee Filet mignon en sauce , !

L et ses pommes de terre =/

Ingrédients :

Pour 4 personnes

1 filet mignon

1 oignon

1 cuillére de farine

20 cl de fond de veau

20 cl de vin blanc

1 petite boite de concentre
de tomate

1 boite d'olives dénoyautes
1 cube bouquet garnis

Gaelle le Diascorn g

~—

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

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

cuisson rapide 20 minutes!!! Et c'est
prét

O https://www. facebook.com/Cookeo, recettes
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FARFALLES
Farfalles aux artichauts

https://www.facebook.com/cookeorecettes/ http://sport-et-regime.com
http://www.recettesrapidesfaciles.com/




VROWMEAMNC X |
cookeo  Farfales aux artichauts © - ‘

L Maéva Parrinello S 8

S ——

Ingreédients :

(pour 4 personnes) Cuire les farfales (soit au cookeo soit a la
- 250¢g de farfales casserole)

- 4 tranches de jambon cru RéSciver,

- 1/2 gorgonzola

-1brique de créme: liquide Mode dorer : faire revenir les artichauts
. boate de fonds d'artichauts avec I'ail jusqu'a obtention d'une jolie

- 1 boite de coeurs e lorat lam:

d'artichauts Ajouter le jambon cru coupé en petits

- ail . morceaux, puis la créme liquide, persil,
- persil . sel & poivre.

- sel & poivre Cuisson rapide 4 min.

Couper le gorgonzola en petits dés et
ajouter a la préparation.

Mélanger la préparation aux farfales et
bon appétit !

© https://www.facebook.com/Cookeo.recettes
Farfalles carbonara

cookeo Farfalles a la carbonara

Faire dorer les lardons ,puis ajouter
les pates farfales , recouvrir

d'eau, cuisson rapide 10 min(pates
plus longues en cuisson) puis
ajouter un pot de créme fraiche
épaisse, prolonger la cuisson de 2
min.

-des lardons
-des farfales
-1 pot de créme épaisse

https://www.facebook.com/groups/305294616240741/ cookeo
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Fondue de poireaux vache qui rit

cookeo Fondue de poireaux vache
qui rit / jambon

Couper les poireaux en trongons,
cuire mode cuisson du cookéo
légumes, égoutter, puis remettre en
cuisson rapide avec 3 vache qui rit et
un paquet de jambon en lanieres.

Pour 2 pers.

-1 botte de poireaux

- 3 vache qui rit

-1 paquet de jambon en laniéres

https://www.facebook.com/groups/305294616240741/ coo keo
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VOLAILLES/GIBIERS

Gésiers et foies de volailles au Banyuls

cookeo ‘Gésiers foies de volailles au Banyuls &8 :

. x |
ou“n’
8 M

Ingrédients pour 4 personnes
300 g de gésiers de volaille
300 g de foie de volaille

1 cuilléere a café de gingembre
1 demi -verre de Banyuls

200 ml d’eau

100 g d’oignons

Sel

Poivre

Baies concassées

https://vewve.facebook.com fcookeorecettes;

Préparation

Mode dorer

Faites revenir les gésiers et les
foies de volailles dans la cuve puis
ajoutez les oignons.

Saupoudrez de curry .Salez et
poivrez

Versez le verre de Banyuls et I'eau.
Cuisson rapide ou sous pression
Programmez 5 mn .

Servez chaud

http://sport-et-regime.com /category /cookeo, http://recettescookeo.netf
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Gésiers de volaille aux petits pois

Gésiers de volaille aux petit pois | g

proposée par Cathy Scoth -

Ingrédients

EEn mode manuel /dorer

2 boites de gésiers de volaille faire dorer les gésiers les enlever

1 oignon faire dorer 1 oignon avec un sucre quand c'est bien coloré

2 coeur de bouillon volaille maggy remettre les gésiers ajouter les coeur de bouillon de 1 eau

1 paquet de petit pois surgelé ou une a hauteur des gésiers et ' assaisonnement

boite fermer mettre cuisson rapide 20 mns

sel poivre ouvrir ajouter les petit pois et remettre 5 mns

thym laurier voilac pret

'()hnps://\v\ﬂ\'.falccbook.com/('ookco.rcccm‘s
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Gnocchis tartare poulet

cookeo Gnocchis fagon tartare et

poulet
Dorer oignons et blancs de poulet

coupés en morceaux.

Rajouter tous les autres
ingrédients.

Cuisson rapide 3 minutes.
Rajouter la maizena ,cuisson 1 min
ou arréter en fin de préchauffage.

Jour 3pers.

300 g de gnocchis

300g de blanc de poulet

1/2 pot de tartare ail fines herbes
2 cas de creme fraiche

150 cl de bouillon de volaille

50 cl vin blanc.

1 oignon/1cas de maizena

https://www.facebook.com/groups/305294616240741/ coo k eo
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PORC

Goulash

Goulash s

proposce par Perle Gibus -

Ingrédients
600g d cpaule de porc ou sauté coupé en cube
100g lardon
1 oignon ache
2 tomate coupe en cube
150ml de vin blame

10¢ as maizena

faire doré oignon lardon puis ajouter la

viande

ensuite ajourter le reste des ingrédients .

passer en mode recette programmeée boeuf bou
avant de servir on peut y ajouter un peu de

creme. bon appetit

1 bouillon pot au feu emierte

Tcacsel

poivre
1 bouquet garmi

© 7 I
Yhetps:/Awww facebook.com/Cookeo.recettes
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Gratin dauphinois au jambon

Couper 1 gros oignon et mettez le dans le cookeo en mode
Ingrédients manuel dorer

s Puis retirer le
pour 4 personnes ~environ

Proceder comme suit
1kg de pommes de terre

i une couche de pomme de rerre, pour ma part j'ai mis une
1 gros oignon Y

s tranche de jambon un peu d'oignon et de l'ail
Des tranches de jambon ! J F g a

s 7 Recommencer lameme chose que ci dessus jusqu'a que
De l'ail ecrassé q Jusquagq

iy vous en ayez plus
Du lait W=k

Puis rajouter le lait jusqu'au 2/3 de la preparation , rajouter

Sel, poivre , muscade
du del du poivre de la muscade

Temps de cuisson rapide 10 mn ! Bon appetit!

Oheeps://www.facebook.com/Cookeo.recettes

Gratin de pommes de terre saucisses

4 2 . Blandine Lombard-gras 1
cookeo Gratin de Pommes de terre |

L "express' et saucisses fumées_.

S —

Ingrédients :

4/5 pers Tout mettre dans le cookeo

et le programmer sur

boite d tin dauphinoi
1 boite de gratin dauphinois cilison rapide s i

1 briquette de creme

4/5 petites saucisses fumées type
montbeliard

ail en poudre

du bouillon de legumes( un bon
verre )

gingembre en poudre

poivre

piment d'espelette

lardons fumés

https://www.facebook.com/cookeorecettes/ http://sport-et-regime.com
http://www.recettesrapidesfaciles.com/

i
-Gratin dauphinois au jambon : 8
Proposce par Celine Piston -y
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BOEUF

Goulash fagcon Joél Robuchon

cookeo

Goulash a la hongroise de Joél

Robuchon adapté Cookeo  sandrine Peliot

Ingrédients :
Pour 6/8 personnes environ :

- 1,500 kilo de viande de boeuftrés tendre coupée en
morceaux et farinée
"~ 1kilo de pommes de terre coupées en morceaux

- 2 poivrons verts coupés en fines lamelles

- 3 gros oignons émincés finement

- 4 tomates fraiches pelées et concassées

-2 ¢ a soupe de concentré de tomate

-2 c a soupe d'ail en poudre

-2 ¢ 3 soupe de paprika, 2 ¢ a café de cumin

-1 ¢ asoupe de persil haché

-5 ¢ a soupe d'huile d'olive

-1 ¢ 3 soupe de saindoux, 1 verre de vin rouge

- 400 ml de bouillon de boeuf (1 bouillon cube dissout
dans 'eau tiede)

- sel, poivre

https://www.facebook.com/groups/305294616240741_

Goulash de boeuf

En mode dorer, faire chauffer I'huile + le
saindoux et y faire légérement colorer les
oignons en remuant. Ajouter la viande et la
faire bien colorer. Mettre ensuite le
concentré de tomate + les tomates
concassées ainsi que ['ail. Bien remuer.
Ajouter le paprika, le vin rouge et le bouillon.
Saler et poivrer, mettre le cumin et le persil
ainsi que les poivrons, bien mélanger.
Passer en cuisson rapide pour 20 minutes.
Ajouter ensuite les pommes de terre puis
relancer la cuisson rapide 15 minutes.

cookeo

cookeo

Goulash de Boeuf

Delphine Raison Taniere

Ingrédients :

- 5009 de boeuf

- 150ml de vin blanc

- 100 ml de puréee de tomates

- 2 tomates coupées en morceau
- 1 oignon émince

-2 cacdepaprika

- un peu de farine

- poivre, sel

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

Faire revenir en mode
DORER la viande farinée
avec l'oignon.

Puis mettre tous les
ingrédients et programme
boeuf bourguignon

cookeo

https://www.facebook.com/cookeorecettes/ http://sport-et-regime.com
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GRATIN

Gratin dauphinois au jambon

-Gratin dauphinois au jambon S

Proposce par Celine Piston @

Couper 1 gros oignon et mettez le dans le cookeo en mode
Ingrédients manuel dorer

; Puis retirer le
pour 4 personnes ~environ

Proceder comme suit
1kg de pommes de terre

P une couche de pomme de terre, pour ma part j'ai mis une
1 gros oignon ’

A tranche de jambon un peu d'oignon et de l'ail
Des tranches de jambon J F &

i 3 Recommencer la meme chose que ci dessus jusqu'a que
De l'ail ecrassé = q Jusquaq

Du lait

vous en ayez plus

Puis rajouter le lait jusqu'au 2/3 de la preparation , rajouter

Sel, poivre , muscade
du del du poivre de lamuscade

Temps de cuisson rapide 10 mn ! Bon appetit!

@https:/ /www.facebook.com/Cookeo.recettes
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I n de

pat ates

douces ° I

Gratin de patates douces a I'agneau 8

proposée par Causerte Valjean

Ingrédients

Pour 2 personnes

500 gr de collier d'agneau coupé en trongons
800 gr de patates douces

1 oignon (émincé)

1 gousse d'ail (hachée)

1 bouquet garni

1 cuil a café de concentré de tomate

1 cuil a café rase de 4 épices

1 cuil asoupe de graines de coriandre
(faculrarif)

2x30 g de beurre

Sel, poivre

Dorer laviande, les oignons et I'ail avee 30 g de beurre (facultatif).
Ajoutez le concentré de tomate, les épices, du sel, du poivre, les
herbes et faites chauffer 'ensemble en mélangeant. Ajoutez de

I'eau juste a hauteur fermer le Cookéo — cuisson 30 mn Sortez la
viande et laissez tiédir avant de 'effilocher.

Pelez et émincez finement les patates douces. Pour gagner du temps
précuire les patates douces au micro onde.

Dans un plat a gratin, montez la préparation comme des lasagnes en
intercalant la viande et les tranches de patates douces en arrosant de
jus de cuisson entre chaque couche, sans

oublier I'oignon et les graines de coriandre. Terminez pas une
couche de patate douce et du jus de cuisson. Parsemez le toutr avecle
reste de beurre et enfournez 30 min en fonction de votre four quia

été préchauffé a170 °C
©https://www.facebook.com/Cookeo.recettes

Gratin express et saucisses fumees

Blandine Lombard gras 1

ookeo Gratin de Pommes de terre

L "express' et saucisses fumées_.

Ingrédients :
4/5 pers

1 boite de gratin dauphinois

1 briquette de creme

4/5 petites saucisses fumées type
montbeliard

ail en poudre

du bouillon de legumes( un bon
verre )

gingembre en poudre

poivre

piment d'espelette

lardons fumés

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

e

Tout mettre dans le cookeo
et le programmer sur
cuisson rapide > 2mn

O https://www.facebook.com/Cookeo. recettes

http://sport-et-regime.com

http://www.recettesrapidesfaciles.com/




Gratin au jambon

R

[ Gratin au jambon 1O m}

Ingrédients :

4 personnes

Préparation : 10 min
Cuisson : 10 min

1 kg de pommes de terre
4 a 5 tranches de jambon
1 oignon

Du lait

2 gousses d'ail

Sel & poivre

Passer en mode manuel * Dorer "

Emincer l'oignon et l'ail, et les metires dans la cuve.
Les faire brunir légérement.

Réservé.

Peler et couper les pommes de terre en rondelles.
Dans la cuve procéder comme suit :

Metire une couche de PDT

Une tranche de jambon

Un peu d'oignon et de [ail

Répéter lopération jusqu'a épuisement des
ingrédients !.

Ajouter le lait jusqu'au 3/4 de la préparation.
Saler & poivrer.

Passer en mode " Cuisson rapide " 10 min

https://www.facebook.com/cookeorecettes/ http://sport-et-regime.com

http://www.recettesrapidesfaciles.com/




AGNEAU

Harira

cookeo Harira

Sandrine Milly

Ingrédients :

- 1 petit morceau d'agneau ou mouton
- 500 g de tomate bien mure

- 2 oignons

- 1 pomme de terre

- ¥z carotte

- %2 courgette

- 1 petite branche de céleri

- une poignée de lentille blond

- 1/2 botte de coriandre fraiche

- persil frais

-1 ¢ & s de sauce concentré de tomate
- Sel, poivre + eau a hauteur

- 1 cas d'épice a chorba

- sachet de faux safran

- 1 petite poignée de vermicelle

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

Mettre tout les ingrédients dans
le cookéo sauf le vermicelle
lancer la cuisson rapide 20 mn.
Retirer la viande et mixer le
reste.

Remettre la viande et le
vermicelle relancer la cuisson
2mn.

cookeo

https://www.facebook.com/cookeorecettes/ http://sport-et-regime.com

http://www.recettesrapidesfaciles.com/




BOEUF

Haché riz légumes

cookeo
haché riz/légumes
-400 g de viande hachée Faire dorer la viande et
-1 oignon I'oignon.
-4 tomates coupées en 4 Ajouter les autres ingrédients,
-1/2 poivron rouge coupé en terminant par les liquides.
-1 courgette en morceaux Cuisson rapide 10 minutes.

-1 boite de tomate en cube

-1 boite de champignons
-lverre de riz

-1 verre d'eau et 1bouquet garni

https://www.facebook.com/groups/305294616240741/ co Ok eo
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Goulash

Goulash 8

proposée par Petit Gibus ——

Ingrédients o N
600g d epaule de porc ou sauté coupé en cube faire dor¢ oignon lardon puis ajouter la
100g lardon viande

. ; ensuite ajouter le reste des ingrédients .
1 oignon aché J

2 tomate coupé en cube passer en mode recette programmée bo¢uf bourguignon
:

- . avant de SCI’ViI' on peuty a'outcr un peu dc
150ml de vin blanc peutyqy I

: creme. bon appetit
10¢ as maizena app

1 bouillon pot au feu emietté

lcacsel
poivre

1 bouquet garni

©hnp s://www.facebook.com/Cookeo.recettes

Hachis carmarguais

Hachis camarguais

cookeo

Ingrédients:
Pour4 personnes:

- 4 petites courgettes, - Enmode doré, faire revenir I'oignon et la

- 90gderiz viande hachée, puis ajouterle riz, et déglacer
- 5cl de vin blanc sec avecle vin blanc

- 1 oignon émincé - Ensuite ajouter les légumes, I'ail les herbesde
- 400g de steak haché Provence, la boite de tomate et le bouillon

- ,1 gousse d'ail - cuisson rapide 11 minutes

- 1cuilléere a café d'herbesde Provences - rajouterduparmesan au momentde servir

- 1boite de tomates concassées,
- 250 ml de bouillon de volaille
- parmesan

https://www.facebook.com/groups/305294616240741/ coo k eo
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Hachis parmentier de boeuf

cookeo

Hachis parmentier de beeuf

Pour 5 pers.

-12 pdt

-600g de viande hachée

-3 gousses d'ail

-20 cl de créme liquide

-10cl d'eau

-sel/poivre

-1 bouillon de cube de boeuf

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

Faire revenir I'ail coupé en morceaux
avec un peu d'huile d'olive, puis
ajouter la viande durant 3 mns.
Couper en fines rondelles les pdt.
Ajouter tout le reste.

Cuisson rapide 20 minutes.

Ecraser le tout.

cookeo

Hachis parmentier de patates douces

M\ou.emu

Limex Hachis parmentier de !

L patates douces Florence Luvisotto * 8 g

Ingreédients :
pour 4 personnes :
3 grosses patates douces,
De la viande hachée 600g

Du fromage rapé

e

Avec le Cookeo j'ai fait cuire 3 grosses
patates douces, mode ingrédient patates
douces(environ 2omn de cuisson),

ensuite je les ai passées au presse-purée.

Pour la viande hachée j'ai fait la recette
enregistrée sur le cookéo du chili con
carne pour 2 personnes, c'est nettement
suffisant (sans les haricots rouges).

Dans un plat j'ai mis une couche de purée
de patates douces / 1 couche de viande
hachée / 1 couche de purée de patates
douces.

Du fromage rapé pour que cela gratine, un
tour au four c'est pret !

© mhttps://www.facebook.com/Cookeo.recettes
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POISSONS
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Fondue de Poireaux et noix de St Jacques

cookeo

Fondue de poireaux et ses noix de
St jacques et crevettes Marie Francoise Paticia

Ingrédients :
Pour 2 ou 3 personnes :

- 1 sachet de 350 grs de noix de St
jacques surgelées.

- 2 grosses poignées de poireaux en
rondelles surgelées

- Crevettes (facultatif)

- 3 C a S de créme fraiche légére liquide
- 1 verre de vin blanc ou a défaut d'eaun
- 1 poudrée de cumin , sel. porvre

- 1 échalote

- 1 C a C de sauceline pour épaissir la
sauce (facultatif)

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

Faire revenir une échalote émincée et 2 grosses
poignées de poireau en rondelles surgelés
quelques min , le temps du préchauffage en fait .
ajouté un petit verre de vin blanc (facultatif) ou ,
un verre d'ean, une pincée de cumin , sel ,
pofvre , ajouter les noix de St Jacques et les
crevettes coupées en 2

Passer en mode cuisson 1 mn dés que le
préchauffage est terminé.

Ajouter la créme fraiche et 1 ¢ a ¢ de sauceline
.maintien au chaud

Servir avec du riz.

cookeo

https://www.facebook.com/cookeorecettes/ http://sport-et-regime.com
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Filet de cabillaud a la moutarde

Weuliver “Filet de cabillaud )

N\
L a la moutarde Stéphanie Carlier 6 4
Ingrédients :
Pour 2 pers
1 filet de cabillaud Hacher les échalotes les faire dorer
6 échalotes avec du beurre et rajouter 2 cs d eau

2 cs de moutardes
2 cs de jus de citron

50g de fromage blanc 0%
ou 4 cs de créme fraiche

Mélanger le fromage blanc avec la
moutardes et le jus de citron

Mettre le filet de cabillaud sur les
échalotes ( moi j'ai fais dorer le filet de
cabillaud 2 mn de chaque coté avant)
Et cuisson rapide 10 mn

https://www.facebook.com/cookeorecettes/ http://sport-et-regime.com

http://www.recettesrapidesfaciles.com/
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Filets de julienne et brumoise de légumes

Wowlines pilet de julienne et “™”

___ brunoisedelégumes g -

Ingrédients :

En mode dorer,

faire revenir échalotte et légumes
coupés en brunoise (petits dés)
pendant 3 minutes

Pour 2 personnes

2 filets de julienne ou lieu noir
2 carottes

1 beau poireau

1 échalotte

1/2 cubon bouillon de légumes
1/4 verre de vin blanec

sel, poivre, curry

1 cs créme fraiche.

puis ajouter un peu d'eau avec cube
emietté et mettre en mode cuisson
rapide pendant 3 min.

Ajouter vos filets de poisson, le vin
blane, le curry.

Saler, poivrer et ¢'est parti pour 5 min
de cuisson rapide.

Réserver le poisson et lier la sauce avec
1 cc de maizena + 1cs de créme fraiche.

Bon appétit!

https://www.facebook.com/cookeorecettes/ http://sport-et-regime.com
http://www.recettesrapidesfaciles.com/




Filets de lieu noir moutarde

cookeo filet de lieu noir a la moutarde
Pour 2 pers.
-2 filets de lieu noirs
-4 cas de créeme fraiche Mettre tous les ingrédients dans la
-1 cas de moutarde cuve , en déposon le lieu au
-200 ml de vin blanc dessus.
- 1 tomate coupée en dés Cuisson rapide 5 mins.

-1 oignon émincé

https://www.facebook.com/groups/305294616240741/ coo keo
Filets de poissons sauce orange
cookeo
ﬂ Filet de poisson sauce a I'orange et son riz ’l
Ingrédients : Versez le riz dans la cuve
Pour 1 personne Ajoutez le miel le jus d’orange et du /2

5 y citron et le bouillon de volaille
- 1filet de poisson

: Poivrez

- 60g de riz : ; o 2
S Ajoutez I'échalote émincée et le filet de
- Y citron :
oisson
- 1O0range P : . .
y Cuire en mode rapide 6mins

- 1échalote

; . A part mélanger floraline et la créeme
- 15cl de bouillon de volaille . ) S
) ; fraiche puis une fois mélanger mettre dans
- 1 cas de floraline et de miel x . b
la cuve une fois la cuisson terminé

- 5cl de créme fraiche

https://www.facebook.com/groups/305294616240741/ coo keo

Filets de saumon poireaux

https://www.facebook.com/cookeorecettes/ http://sport-et-regime.com
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coﬂkeo[ Filets de saumon poireaux J =

Jean-Philippe Rousseau

“ouliﬂe"

Ingrédients pour 4 personnes

4 filets saumon

100 g d’oignons congelés

200 g de poireaux congelés

2 cuilleres a soupe de moutarde

1 petit verre de vin blanc

2 cuilleres a soupe de créme fraiche légeére

Filets de plie aux légumes

cookeo

Mode dorer

Faire revenir les oignons avec de I'huile

d’'olive Ajoutez les filets de saumon coupés en
morceaux.

Ajoutez les morceaux de poireaux dans la cuve ,le
verre de vin blanc .

Versez 200 ml d’eau . Ajoutez 2 cuilleres a soupe de
moutarde et 2 cuilléres a soupe de créeme fraiche.

Mode cuisson rapide 15 MN. Servez chaud.

filet de plie aux legumes

Pour 2/3pers.

-1 cac de margarine

-3 filets de plie

-1 oignon ,ail , epices
méditerrannéennes
-sel/poivre

-3tomates

-2courgettes

-2poivrons, un peu d'eau

https://www.facebook.com/groups/305294616240

En mode dorer, mettre la
margarine puis l'oignon , ail et tous
les legumes , ajouter les epices, un
fond d 'eau et déposer les filets de
plie.

Ensuite, cuisson rapide 8 minutes.

cookeo

https://www.facebook.com/cookeorecettes/ http://sport-et-regime.com

http://www.recettesrapidesfaciles.com/




Filets de poisson au curry

oook k Filets de poisson au curry
@ Moulin®*
Ingrédients pour 4 personnes Préparation
4 filets de poisson Mode dorer
2 carottes Versez la cuillere d’huile d’olive dans la cuve et

faites revenir les oignons. Ajoutez ensuite les
filets de poisson , les carottes coupées en
rondelles.

Ouvrez la boite de tomates pelées et ajoutez le
contenu dans la cuve .

1 oignon

1 cuillere a soupe de curry

200 ml de lait de coco

1 cuillere a soupe d’huile d’olive

1 cuillere a soupe de moutarde Versez le lait de coco , saupoudrez de curry.
1 petite boite de tomates pelées Ajoutez une cuillere a soupe de moutarde et le
Quelques brins de persil persil ciselé.

Cuisson rapide ou cuisson sous pression
Programmez 7 mn
Servez chaud

https://wwvi.facebook.com /cookeorecettes, http://sport-et-regime.com /category /cookeo, http:/frecettescookeo.netf
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Filets de sole aux fruits de mer

Wenlinex Filets de sole

cookeo .

Nathalie Gauthier \

7 TR

| aux fruits de mer e——

Ingrédients :

pour 6 personnes

-6 filets de sole congelées

-2 poignées de cocktail de fruits de mer

congelée

-1 sachet de sauce homardine de knorr

(dilué dans 250 ml d'eau chaude)
- 200 ml de créme fraiche liquide
- sel, du poivre,

-une demi cuillére de sauce maggi et du
secret d' aromes "plein sud" de knorr

——

Mettre tous les ingrédients dans la cuve et
mélanger le tout.
Faire cuire 15 mns en cuisson rapide

Accompagner de pommes de terre
épluchées,coupées en 4 dans le sens de la
longueur et cuites a I'eau ou au cookéo
avant la cuisson du poisson.

Lorsque elles sont cuites et encore
brulantes mettre du beurre, du sel et du
secret d’arémes plein sud : un régal !

https://www.facebook.com/cookeorecettes/ http://sport-et-regime.com
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Flan thon tomates

Gook i Flan thon tomates
; 8 "ou"nO"

Préparation

Ingrédients pour 4 pots Dans un saladier déppsez le thon puis
cassez les ceufs et mélangez.

Ajoutez ensuite les 2 cuilléres a soupe

1 petite boite de thon defcremetraiche.

T . i - aupoudrez de persil, salez et poivrez.
2 coufs s drez d I, salez et

2 cuilleres a soupe de creme fraiche Versez la préparation dans des

2 cuilléres a café de concentré de tomates ramequins puis filmez les ramequins.
Sel Versez 200 ml d’eau dans la cuve puis
Poivre déposez le panier vapeur. Disposez les
Persil déshydraté ramequins dans le panier vapeur.

Programmez 25 mn de cuisson rapide.

Quand la cuisson est terminée ouvrez
cookeo et laissez refroidir 15 mn.

Au bout de 15 mn mettez les ramequins
dans le frigo.

https://wwvi.facebook.com /cookeorecettes, http://sPort-et-regime.com /category /cookeo, http:/frecettescookeo.netf
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Fusillis au saumon

d 4 8

Fusill 1609 3209 | 500g
fau 22d 435d | 62d
Saumon fumé, en lamelles 1509 3009 @ 450
Créme liquide 15 % MG 759 100g @ 1509
Courgettes, en petis dés 759 1509 | 2259
Jus de atron 1/2 1 1.5
Huile d'olive lcs 2¢5 3cs
Basilic frais ciselé

sel et poivre

Préparation:5mn Cuisson:5 mn

Mettre l'eau, 'huile d'olive et les pates dans la cuve.
Mélanger, saler et fermer.

Cuisson

Ajouter créme, jus de citron, saumon fumé, courgettes
crues et basilic.

Poivrer, servir.

https://www.facebook.com/cookeorecettes/ http://sport-et-regime.com
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Gambas fraiches aux légumes

cookeo . . e
Gambas fraiches aux Iégumes croquants aillés

et persillés au cidre _
Lilou Moultipass

_ En mode dorer, faire fondre un morceau de beutre avec un peu
Ingrédients : dhuile. Quand le tout est bien chaud, y mettre les gambas a
saisir. Remuer sans arrét jusqu'a ce que la queue des gambas
Pour 3 personnes : soit rose. Les retirer alors immédiatement et les déposer sur
- 25 gambas fraiches décortiquées, sauf la queue | Su papier absorbant (ne surtout pas les faire cuire plus
L —. longtemps, sinon, cest trés vite trop cuit).

2 A Ajouter un léger filet dhuile d'olive, et mettre les échalotes a
- 1 carotte coupée en julienne dorer en remuant sans arrét, puis la carotte et la courgette.
- 1/2 courgette coupée en julienne Toujours faire dorer en remuant. Ajouter la tomate. Mouiller

- 1 tomate fraiche pelée coupée en petits dés avec la moitié du verre de cidre. Ajouter le jus de citron, le sel
’ et le poivre, ainst que lail et le persil. Bien remuer. Verser le

~le jus dun cx.tron veit f restant de cidre. Puis déposer les gambas sur la préparation,

- 1 verre de cidre (type verre a Nutella) sans remuer. Passer en cuisson rapide 1 minute, pas une de

- 1 cuillére a soupe d'ail haché plus. g ‘ _ _

5 Sre d s d sil haché Dés la cuisson terminge, arréter la cuisson rapide et ouvrir
o oup'e - 3w . : immediatement le couvercle afin que ¢a ne continue pas a

- beurre + huile d'olive, sel et pofvre /5

https://www.facebook.com/groups/305294616240741/ coo k eo

Gratin de thon aux champignons

cookeo ] ]
Gratin au thon et aux Champignons
Delphine Kopp
Ingredients; En mode dorer, faire dorer les oignons et les
Pour 6 personnes : échalotes pendant au moins 5 min. Ajouter ensuite les
champignons, la persillade et le vin blanc et laisser en
1 pot de 50cl de creme fraiche mode dorer 3 min. Ajouter ensuite le thon émincé et
Une grosse boite de thon (la taille normale la créme fraiche. Laisser le mode dorer juste le temps
d'une conserve) de chauffer la créme. Arréter de dorer. Verser dans
Une grosse boite de champignons un plat a gratin, saupoudrer de chapelure et de
1 oignon gruyére rapé. Puis mettre dans le four a 180° le
2 échalotes temps de gratiner
20cl de vin blanc
persillade
Sel
https://www.facebook.com/groups/305294616240741 coo ke 0
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Gambas °© | 6ar mori cai ne

cookeo Gambas a |'armoricaine

Emilienne Sav-bello

Ingrédients : Mettre en mode DORER
Mettre de I'huile de tournesol et les
Pour 2 personnes gambas. Quand elles sont roses, les
mettre dans une poele sur la plaque
-12 .gambas chaude, mettre le cognac et les faire
- 1 oignon . flamber sur la plague en fonction. Mettre
- 2 gousses d'ail de cété.
- persil Mettre dans le cuve du cookeo, l'oignon,
- 25cl de vin blanc sec l'ail et le persil, faire revenir 2 min mettre
- 1 bouteille de purée de tomates 25cldevinblanc.
- 1 petit pot de concentré de tomate Laisser evaporer le vin 5 min. )
- 3 morceaux de sucre Ajouter le concentré Qe tomate et la purée
- cognac dg tomates, saler, poivrer.
Ajouter les gambas et le jus, remuer.
Cuisson rapide 10 min
https://www.facebook.com/groups/305294616240741 cookeo
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Hachis parmentier de poissons

cookeo

Hachis parmentier de poisson aux petits

légumes et épices landais de Sandrine

Sandrine Pellot

Ingrédients :
Pour 8 cocottes :
- 600 gr de poisson blanc coupe en grosses parts (cabillaud par
exemple, mais poisson blanc au choix, gare a certains qui sont
trés épineux)
- ¥: aubergine en cubes, ¥ poivron rouge en cubes, 2 carottes
en cubes, | oignon haché
- 1 grosse tomate pelée coupée en morceaux
- 2 gousses dail hachées, 2 branches de persil plat hachées 100
gr de lardons allumettes
- 2 cuilléres a soupe dhuile d'olive
- 1 kg de pommes de terre épluchées et coupées en morceaux,
Yz yaourt nature
- 200 gr de créme semi-épaisse ou épaisse
- %2 briquette de créme fraiche liquide, sel, poivre
- 1 cuillére 2 soupe d'épices landais spécial poissons/plancha, |
feuille de laurier, un peu de lait

: ﬁttps://umm.facebook.com/groups/305294616240741/

Mettre les pommes de terre dans le panier-vapeur, avec le
poisson déposé dessus. 200 ml d'eau avec la feuille de laurier,
15 minutes cuisson rapide. Réserver.

En mode dorer, faire suer les oignons + lardons dans lhuile
d'olive chaude. Ajouter ensuite les légumes coupés en
morceaux 2t bien faire revenir en remuant régulisrement.
Ajouter la tomate, lail, le persil et les épices, sel, poivre + un
peu d'eau. Lancer cuisson raptde | minute. Arréter la cuisson,
verser la créme et remuer.

Ecraser a la fourchette le poisson et le mélanger soigneusement
aux légumes. Faire une purée onctuense avec les pommes de
terre écrasées a la fourchette + le ¥ yaourt et le lait. sel, poivre
Dans chaque cocotte, mettre une couche de préparation
légumes/poisson + 1 cuillére a soupe de créme liquide dessus,
puis une couche de purée. Un tour de poivre. Saupoudrer de
chapelure. Au four en mode gratin (200 degreés, grill) jusqu'a ce
que la chapelure soit dorée.

cookeo

https://www.facebook.com/cookeorecettes/ http://sport-et-regime.com

http://www.recettesrapidesfaciles.com/
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LEGUMES
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Flan courgette carotte
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