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Ananas caramel

ANANAS AU CARAMEL DE LAIT DE CO-
www.oookaojmto wWww.cl

ttp:/ /www . facebook.com/groups /Cookeo.entre.amis/
Procédure

oieB|bh fr www.cookeofoh.fr
¥ Faites revenir votre

Cetie recette o P
é1é réaliste v

avec le "
Cookeo de

Moulinex.

ananas sans le jus du-

rant guelgues minutes.
Ingrédients : ‘ k

/250 g d"ananas coupé en mor- 32 Rajouter le lait de coco

el -8 et/'eau.
v 25 c| de lait de coco ( et nonde
Saupoudrez de sucre va-
la créme)
T nille bourbon.

v vanille bourbon Et laisser m/nger 5 min.
.cookeojbh. fr




Ananas mandarine en papillotte

OLAALO B = 5% 08:24
< Papillotes ananas mandarine APPLI MON COOKEO (o}

Cette recette n'est
pas disponible pour
0 personnel(s)

Vor lepas apas

15min

’ o
O 5 - 10min

-+ Démarer larecette
B’ 12min

O

Ajouter aux favorts

(D 32min - 37min

Note : el

D ®

Corvertisseur

Ingrédients Recette @
+ 450 g de cubes dananas frais (taille des quartiers de mandarines) « Placer lananas au centre dun caré de papier. Ajouter la moitié du suae et le ; 5
et AR IR SR pralin. Fermer en auméniére avec un peu de ficelle. Mnuteur

ez ! X Chauffer huile de noisette. Ajouter le reste de suare et poéler les quartiers de
+ 3 cs de suare cassonade mandarine. Ajouter leau. Débarasser.
- 3 ce de pralin Verser 20 cl deau dans la cuve. Placer le panier gani des auméniéres.
L5 dhile et Cuisson sous pression : 12 min.
08 fiss S RIS Quviir les papillotes, épartir les mandarines. Servir accompagné de brioche ou

« 3 csdeau de glace.

- 6 carés de papier sulfurisé de 30 cm de coté
Contenue dans les packs :
- Ficelle de cuisine
- Fetes

Ballotins de foie gras

@ de foie ngS, ﬂgues Q, Rechercher une recette par mol-clés
/" 15 min (K
16 6 min

@
Ingrédients : “ " Q

+ 120 g de foie gras éveiné, mariné 4 h dans Mw'sonwi!;me Former unl udin de 5 cm de di " G‘lm ¢

le loi
. 20 c'; ::;“m généreusement et bien serré. Placer au congélateur.
“thuile. Ajouter l'oignon et compoter. Ajouter les figues et 5 cl
* Sfpum lovienet coupdes 20§ onner. Culre 5 min. Placer au frais.
+ 20 g doignon rouge pelé et éminceé finement Vev cl d'eau dans la cuve. Mettre le fole gras refroidi dans le
+ 1 cs dhuile de tournesol ier puis placer le panier dans la cuve.
« Sel, poivre sson sous pression : 6 min.
R\ oidir le fole gras dans de I'eau 30 min, puis 2 jours au frais. Servir
\‘-;‘. avec les figues.

)

2

)

o . 4 !
. :
Convertisseur
Vous devez vous connecter & votre compte pour pouvoir noter la recette et
S e

ajouter vos commentaires.
Mon compte




Blanguette saumon romarin

©  Recette BLANQUETTE SAUMON ROMARIN APPLI MON COOKEO

Ingrédients pour 2 personne(s) :

300 g de dos de saumon coupé en cubes de 30 g environ
100 g de champignons de Paris émincés

1/2 oignon ciselé

100 g de carotte émincée finement

50 g de moules cuites

1 bouquet garni

1/2 branche de romarin

10 cl de créme liquide entiére (30% de MG)

10 ¢l de fumet de poisson

1 ¢s de persil haché

Prépration
Préparer les ingrédients.
Emincer les champignons de Paris
Ciseler les oignons
Placer tous les ingrédients dans la cuve. Assaisonner de sel et de poivre. Fermer.
Cuisson sous pression : 3 min
Retirer le romarin et le bouquet garni. Servir avec du persil et du riz basmati.

Bouchées a la reine

cookeo=ic Baichée g i feine e

Annie bochu
Ingrédients :
Pour 4 personnes : Mettre'le beurre dans la cuve
- 550g de blancs de poulet Dorer les blancs de poulet
- 200g de champignons frais Ajouter les ingrédients solides et
- 35g de beurre melanger
- 10cl de creme liquide Ajouter les ingrédients liquide et
- 65g de farine melanger
- persil Cuisson rapide 3mns
- sel poivre
- croute de vol au vent

https://www .facebook com/groups/305294616240741 m.me:keo



Calilles aux pommes de terre

cookeo ;
Cailles aux pommes de terres moelleuses
Pascale Godin Basecq
Pour 4 a 6 personnes Faire revenir les cailles avec un
mélange beurre / huile.

6 petites cailles Retirer les cailles puis faire revenir les
500g de pomme de terre oignons.
2 oignons Ajouter ensuite les cailles et les autres
1 boite de champignons ingredients dans la cuve.
125 cl de vin blanc Faire cuire en mode cuisson rapide

pendant 30 minutes.

https://www.facebook.com/groups/305294616240741/ coo ke 0



Cailles au vin blanc

T

cookeo

L

Cailles au vin blanc -~ -

Ingrédients :
Pour 4 personnes :

-4 cailles

-1 gros oignon

-15 cl de vin blanc
-2 cuilléres a soupe
d'huile d'olive

-sel et poivre

Canard aux agrumes

Gambiez Nathalie X 8

e
Faire dorée |'huile d'olive,|'oignon
et les cailles.

Remuer de fagon que ca ne colle
pas dans le cookeo.

Quand les cailles sont bien dorée
mettre le vin blanc,

puis saler et poivrer .Faire cuire
30min cuisson rapide.

cookeo

{ Canard aux agrumes

" oullnex

Ingrédients pour 4 personnes

2 magrets de canard paré, et un peu
dégraissé

2 oranges, en suprémes

1/2 zeste d'orange

1 citron, en suprémes

1 oignon doux

200 g de carottes émincées
7.5 cl d'eau

7.5 cl de jus d'orange

Sel et poivre  —

2 cas de sauceline L 4 TRV

s

http://sport-et-regime.com /category fcookeo;

http:/frecettescookeo.net/

Préparation
Mode dorer

Colorez les magrets, c6té peau en premier, 4
minutes par face.

Retirez un peu de gras. Ajouter les autres
ingrédients sauf la Sauceline
Liez la sauce avec la Sauceline.

Servez avec des tagliatelles !

https://vevewe.facebook.com /cookeorecettes;
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cookeo

| “Canard al'orange ~ .,

Blandine Lombard-gras ]

7 N

Ingrédients :

pour 6 personnes
1 gros canard,

1 jus de citron et demi
(un demi verre)

sel poivre

1 litre d'orange frais
préssé (gardez du zeste )

—r"

J'ai découpe mon canard et fait revenir mes
morceaux salés et poivrés sur chaque faces et
coté peau sans graisse sur position " dorer"

( je me suis servit en paralléle d'une grande
poéle pour aller + vite. quand mes morceaux ont
été bien dorés j'ai debarasse ma viande afin de
retirer la graisse de mon cookéo et de ma poéle(
graisse que j ai garder afin d'y faire revenir (un
autre jour) des petites P de T...).

j ai remis tous mes morceaux dans le cookéo et
j ai ajouter mon jus d'orange et de citron.

J ai mis en cuisson 12 mn en mode manuel et 5
mn avant de servir j ai rectifie mon
assaisonnement et ajouter mes zestes......

pour la deco on peut ajouter des rondelles
d'orange servis avec du riz thai hummm miam

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



Cailles au miel

TR e

cookeo

C ailles au miel Kevin Violaine Sotﬁl; S_tma\rtin

L et aux raisins sec 8

Ingrédients :

2 personnes:
2 cailles,
1 cas de maizena,

5 cuilléres a soupe de miel liquide,

1 poignée de raisins secs,
100ml de vin blanc,

2 cas de sauce soja,

2 oignons,

2 gousses d'ail

1 cas d'huile.

Canettes miel

En mode dorer faire revenir les
10 min (temps de préchauffage
compris).

Puis rajouter la maizena, le miel, le

en mode cuisson rapide.
Faire cuire 30 min.

COOK@@ookeokn

\et aux pommes

www.cookeofbh.fr fr

Canette miel/romarin aux figues séches

Lilou Moultipass

Ingrédients -

- 1 canette (1kg500 pour la mienne)
- 1 oignon éminceé
- 4 carottes coupées en julienne
- 4 pommes golden coupées en tranches
moyennes
- 1 boite de 400 gr de figues séches
- 4 cuilléres a soupe de miel

- 2 cuilleres a soupe bombées de romarin
séche
- huile d'olive
- 300 ml d'eau avec 1/2 cube de bouillon de
volaille (pas un cube entier, la saveur sera
trop fone)

Fairs dorer sur toutes ses faces et la canette dans un pen
dhuile d'ohvi(iOmm)

Somrhuneue et la réserver.

\(ztmimm Toignon et les carottes dans Thuile ot la
M& canefte restantes, en remuant de temps en temps (-
Snin),

| \Asréter le mode dorer. Verser la dosatte da sauce sucrée
/ japonaise + 3 ¢ a 5 préleveées dans le bouilion de volaille,

mélanger. Ajouter les 2 ¢ 4 s de romarin. Mélanger. Ajouter 3
¢ d s de miel. Saler, poivrer. Mélanger.

Déposer la canette sur la préparation et la napper avec la
4éme ¢ a s de muel restante. Verser l restant du bouillon de
volaille. Remuer ..

Passer en cuisson rapide 23 minutes

Quand 1a cuisson rapide est terminés retirer la canette et [a
réserver, ajouter las figues et les pommes, bien remuer,
déposer la canette sur la face opposée a la cuisson rapide et

ttre en cuisson rapide 5 mmut
hnpsj/wm?aceMok com/grou;:’s./sos29461624«2)74“7lg - " w é o

oignons émincé, I'ail en chemise, les
raisins secs et les cailles pendant S &

vin, la sauce soja, sel,poivre et mettre



Cailles farcies

www.cookeo|bh.fr www.cookeojbh fr www.cookeojoh. fr

CAILLES FARCIE ET
PRUNEAUX Dominique Beltempo

Ingrédients : , > " $
g Préparer la farce : sel; poivre, persil, ail oeuf , bien

melanger.le tout. farcir les cailles et faire des
boules.avec le reste de farce .

Faire dorer les cailles ainsi que les oignons une
fois saisient deglacer avec le vin blanc ajouter le
ctbe de volaille saler poivrer puis les pruneaux
Ajouter un peu de farine pour epaissir la sauce
ajouter | eau melanger pour la cuisson j ai pris la
recette du lapin aux pruneaux et j ai ajouter 5mn

Pour 4 personnes :

- 4 cailles

- 5009 farce porc et veau

- une vingtaine de pruneaux

- 1 ou 2 oignons

- cube de volaille sel,poivre persil, 1 oeuf |,
- ail

- 250ml vin blanc

- 250ml eau

Cailles raisins vin jaune

Q, Rechercher une recette par mot-clés

©

/" 10 min A
@ 5a10min Démarrer la recette
{6 6 min

S

Ingrédients : “ . W Q

« 2calllesde 1604170 ¢

« 100 g de raisins blancs ou noirs, lavés

+ 0.5 oignon pelé et cisele Poeler & min-sur chaque flanc. Débarrasser. Mettre les lardons et les

+ 3 cl de fond de volallle oignons. Aprés 2 min, refirer le gras.

+ 200 g de panais pelés, coupés en “frites” de Déglacer avec le vin jaune. Ajouter le fond de volaille, les panais, les
1 cm de coté waisins et les cailles. Saler, poivrer.

« 1 cs dhulle dolive .Cuisson sous pression : 6 min.

« 7 cl de vin joune . . Fare éventuellement réduire la sauce pour la corser. Servir.

« 100 g de lardons

e ViE®

- 5 -
Convertisseur
Vous devez vous connecter & votre compte pour pouvoir noter la recette et




Civet de marcassins

> ww.om(\aojm.i e A el www.cookeojbh.fr
\ Recette de civet de marcassin
. 3 Q a ma fagon Yvette Auquier
Ingrédients : 0\ -
e, prne En mode dorer, faire revenir les oignons dans le
Pour 6 personnes : beurre, ajouter la viande, saler, poivrer et faire
) ) dorer environ 5 a 7 minutes... Ajouter le vin, les
-1 kg800 de civet de marcassin 1égumes coupés en petits morceaux, les herbes,
- 2 oignons, . bien mélanger (le tout doit baigner dans le liquide,
- carottes et champignons a volonté, en rajouter si besoin) Cuisson rapide +/- 35
- 25 cl de vin rouge (peut étre remplace minutes.
par du fond de gibier), Ajouter la creme fraiche, I'épaississant si besoin et
- créme fraiche selon le godt, rectifier I'assaisonnement.
- épaississant,
- sel , poivre ,
- romarin et sauge en petite quantité,
- beurre ou margarine a cuire.
www.cookeojoh. fr
Charlotte
WWW.COOXEeojon.m WWw.Cooxeogon.ir WWW.COOKEOgoN. T
4 : ’ N 1
cookeo Chal’lotte menagere 7
L " ]
Gigi la Brune N —

Coupez le pain en tranches minces et sans

Ingrédients : croutes si possible

Tartinez les légerement de beurre

pour 5 personnes épluchez les ponimes,coupez les en tranches
fine )

500g de pain sans croute

ikg de pommes Beurrez le fond et les parois du moule

200g de sucre cristalisé tapissezl interieur et le fond avec le pain

2 verres de cidre disposez a l interieur une couche de pommes

4 cuil de beurre ,une de pain ,etec.....

| et soupoudrez de sucre entre chaque couche

Arrosez de cidre
versez deux verre d eau dans le cookeo

Posez le moule dans le panier vapeur et mettez
le dans le cookeo

Faire cuire 17 minute

une fois fini sortir le panier er demouler votre
charlotte c'est pret !



Chou farci

Chou farci entier

Nanou Salem Soubiran

Nombre de personnes :
Temps de préparation :
Temps de cuisson :

Ingrédients
1 beau chou vert
400 g de chair a saucisse

Pour le bouilion

1 ou 2 carottes

1 blanc de poireau ( je mets un entier , parce que je fais
ensuite un potage avec le jus de cuisson du chou

1 oignon piqué de 2 clous de girofles

Sel/poivre/ 2 pincée d'herbes de

Provence / 1 feuille de laurier ou tout s:mplemenmn cub or
Environ 1 | d'eau

Pour la farce 400g de chair a saucisse 1|

1 ou 2 échalotes )

1 tomate pelée et coupée en petits dés

Le coeur du chou haché au couteau

Sel/poivre

(Bien s0r vous pouvez utiliser une farce préte et d'une
autre viande de votre choix)

Cocotte de cabillaud

www.cookeo|bh. fr

Préparation

Blanchir tout dabord le chou, feuille par feuille, et le coeur en coupé en 4
5 mn ds une cassefpla d'eau bouillante un peu salée,
Etplonger aussltél $,uh bol d'eau frolde ( cela arréte Ia culsson, et présenve 3
couleur)
je mets uqe,mdgeéde bicarbonate. (Je fais cela avec tous les choux et légumineuses
Cela ladufc\leé probléme de digestion et cela rédult le temps de culsson)
De mémé Qe‘ml de blanchir le chou, évite les désagréments lorsqu'on le supporte
mal

D&bﬂrasser les belles feuilles de la grosse nervure, en préservant au maxdmum la
4 fe

‘f?ﬂ:eFaue revenir ds une sauteuse avecUne cs d'huile I'échalote émincée, la chair a
) saucisse, le coeur hachée du choux, I tomate en dés
Continuer pendant 5 a 6 mn en mél. t bienA
Préparez votre bouillon, ds Ia cuve
Avec de I'eau chaude, cela va plus vite
Montage du chouDisposez 2 ficelles de cuisine en croix ds votre panier vapeur en
laissant retomber les extrémités a l'extérieur,
Disposer une belle feullle ou 2 au fond du panier
Disposer ensuite les feuilles en corolle, en les chevauchant un peu ( 1a partie incisée
de la nervure au centre etla partie large, retombe a | 'extérieur du panier)
Une fois votre coque de chou bien faite,
Disposer la farce en tassant trés légérement, pas trop, sinon , la farce va se compacte|
et ce sera moins agréable
Rajouter, une feuille ou 2 sur 1a farce. replier bien toutes le feuilles pour refermer le
chou. On peut mettre une demiére feuille sur le tout pour bien pommer le chou.
Rabattre toutes les feuilles,
Récupérer les ficelles. et les nouer 2 par 2 Le chou doit étre reconstitué
Metire le panier contenant le chou ds le bouillon bien chaud
Fermer et metire en cuisson rapide ou sous pression
Pour 15 mnEgoutter, Gter les ficelles découper et senvirAccompagner de fiz ou salade

- selipoivie

AT

www.cookeofoh fr

o sl
Cocotte de cabillaud, au riz 3

saveurs parfumé de Sandrine

Sandrine Pellot

Ingrédients :
Pour 2/3 personnes :

- 600 gr de cabillaud coupé en gros morceaux
(sans aréte, sinon a vous de jouer pour les 6ter)
- 2 tomates pelées, épépinées puls concassées
- 1 oignon émincé
- 1 gousse d'ail écrasé
- 3 pétales de tomates séchées coupées en
laniéres
- 3 lamelles de poivron rouge confit (le mleltnt
fait-maison, mais vous pouvez le tmuvqc‘on
bocal tout prét)
- 1 cuillére a soupe d'épices a po&lq

- %2 dosette de safran en fll-monn\
- 150 gr de riz 3 saveurs
- 1 branche de thym
- 4 culllére a soupe d'hulle d'olive
- 250 ml de court-bouilion de légumes au vin
blanc (Maggi)
- poivre

En mode dorer, fm revenir dans 2 culliéres & soupe d'hulle
d'olive I'oignon all.bpoivronﬂbsmw:“drdn en
remuant jusqu‘iob que l'oignon soit transparent. Ajouter les
tomates m‘.s. le thym, les épices et le safran, poivrer (ne
pas saler; e court-bouillon utilisé ensuite est trés salé, mieux
vaudra. r a la fin si besoin), mélanger, puis passer en
euh.oh ppldo 2 minutes.

\ Ig‘nmr.

Remettre en mode dorer avec les 2 autres culilléres a soupe
d'huile d'olive et faire colorer sur toutes leurs faces les
morceaux de cablllaud.

Réserver.

Verser le riz dans la cuve, y mélanger la sauce tomate parfumée
et la branche de thym, déposer le cabillaud dessus sans le
mélanger, verser le court-bouilion et passer en cuisson rapide
10 minutes.

Arréter la cuisson. Sile riz est legérement ferme (selon qualité),
ne surtout pas remettre a cuire. Fermer le couvercle et le
laisser s'imprégner de vapeur.

www.cookeojboh.fr



Creme brllée foie gras

Waw.cookeojoh. ir WWW.COOKEOTN. I Waww.cookeojbh. ir
4 =N\ o ”,
\ Creme brulée au
— g fois gras
pour 4 personnes
\___//
Ingrédients:
~ 150 gr de foie gras mi-cuit
—30 cl de créme fraiche entiére
~4 jaunes d’oeuf
- poivre vert
—un peu de mélange 4 épices (pas obligatoire)
- cassonade
Préparation:

— Découper le foie gras en petits morceaux.

- Le mixer avec la créme fraiche.

— Ajouter les jaunes d'oeufs, les 4 épices et le poivre vert
Jusqu'a obtenir une créme lisse et homogéne.

— Mettre en ramequins et les filmer.

- Mettre 200 ml d’eau dans la cuve.

— Mettre en cuisson rapide pendant 10 minutes.

— Mettre au frais.

- Saupoudrer de cassonade et les passer au grill afin de les
caraméliser.




Créme citron

cookee=xir Creme Citrompour tarte™ =

Aud-rey Jam-ain

Ingrédients :
Pour 1 tarte :

- 2 citrons de taille moyenne

- 150 g de sucre

- 3 oeufs

- 1 cuillére a soupe de Maizena

Laver les citrons et en "zester” 2 (pour ma part
qu'1 ca suffit)

Mettre les zestes trés fins dans le cookeo.
Presser les citrons et mettre le jus avec les
zestes dans le cookeo Verser le sucre et |a
Maizena Remuer. et commencer a faire chauffer a
feux doux dans le cookeo

Battre les oeufs dans un saladier. incorporer tout
en remuant le jus de citron, le sucre, la Maizena
et les zestes

Mettre a feu fort et continuer a remuer & l'aide d'un
fouet. Le mélange va commencer a s'épaissir.
Attention de toujours remuer lorsque les oeufs
sont ajoutés, car la créeme de citron pourrait briler
Oter du feux et verser I'appareil sur le fond de tarte
cuit

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

Creme potimarron

€ Créme potimarron & foie gras

Ingrédients

* & vonchesdefoe gasde 30 g
00 g de polmaron peks dpéping, coups & bes 'l o
+ 3 échaiofes pelées, coelées
+ 80 cl de boull je voloile
+ 3 pncées de muscode en poucee
30 ¢l de aéme Iaquide

el poive

Recette

er los rorches de foie gos Les quadiller sur une foce avec ia pointe

Contenve doms les pocks

©®@ ®® 0 0 O



Cuisses pintade chou fleur

cookea=arts Crisse derpitrtade et choux ==t

ﬂeu r Pascale Godin Basecq

Ingrédients : it
Faire cuire le choux fleur en mode

Pour 6 personnes rapide 5 min.

; ; Faite revenir les cuisses en mode
- 6 cuisses de pintade DORER les reserver.
- 2 oignons “ Faire revenir les oignons, puis
-1 choux fleur _ ajouter le bouillon, les cuisses et le
- 250 mi de bouillon de volaille choux fleur.

Cuisson rapide 15 min.

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

Dos de chevreull

3, Necnercner une recemne par mor-cies

/ 10 min s
1&F 4min

@
Ingrédients : “ e Q

« 360 g de filet de chevreull, taillé en pavés
de 1809

+ 50 g de cassis (frais ou surgelé ou airelles &
défaut)

« 1 cs dhulle d'arachide
+ 1 polire pelée, épépinée coupée en 2 en
longueur

BN ) g
- -

er les pavés de viande. Verser 'huile dans la cuve.
enles pavés sur toutes les faces. Retirer. Mettre les vitelottes
d a cuve, Saler et poivrer. Colorer pendant 1 min.

solacer au vin rouge et au jus de veau. Cratter pour récupérer les
I 2 e sucs. Mettre les fruits, la viande et les épices.

. . Cuisson sous pression : 4 min.

+ 200 g de pommes de terre vitelottes, ) Laisser reposer la viande 2 min. Servir.

coupées en cubes d'l cm

« 2 cl de vin rouge 3
+ 1 pincées de mélange & pain d'épices (&

Vous devez vous connecter & votre compte pour pouvoir noter la receite et
ajouter vos commentaires.
Mon compte

Al d A Antmma Al

Convertisseur

Minuteur

Commentaires (0)



Filet de canard pommes miel

cookeo‘-T Filet de camarepommes/miet

Jupuliet Johanny Varnerot

Ingrédients

Pour 2 personnes: Faire dorer le filet de canard

Ajoutar les pommes de terre coupés et
- 1 filet de canard (environ 200grammes), |d&s, la pomme en quartier et le fond dt
-1 bonne CS de miel, Avolaile

- 1 pomme, Passer en mode cuisson : 8 minutes

- 4 pommes de terre,

- fond de volaille (environ 50 ml)

wiw GRGEE O

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

Filet mignon girolles

www.cookeo|bh.fr www.cookeojoh.fr www.cookeofbh.fr

Filet mignon au porto
et ses girolles warie rencoise paticia

Ingrédients : .ol

Faire revenirJe.filet mignon avec l'oignon émincé quelques

Pour 3 personnes : minute&fsjogﬂer le porto , ramener a ébullition et rajouter
le bouillon de légumes et les girolles , assaisonner ,

- 1 filet mignon de porc cuisson.rapide ou sous pression 20mn

- 1 verre a porto de porto (8cl) ()

- 1 oignon émincé ~(Bérvi avec un écrasé de pommes de terre , chou fleurs

- 1 bouillon de légume |, _etisson 15mn dans le panier vapeur , écrasé a la

- 150 ml d'eau | fourchette ...

- Sel powre N\

- 1 sachet de girolles surgelées




Filet mignon foie gras

www.cookeo|bh. fr soxecookealbbh i www.cookeojoh. fr

FILET MIGNON SAUCE
- FOIE GRAS

—

@ Ingrédients : 2,

b = \ “Faire dorer le filet environ 5 min sur tout les
- 1 filet mignon de porc d'environ 700g . /|  cotés, le retirer, ajouter la creme et le foie gras
- 150g de bloc de foie gras A pour le laisser fondre (moi j'ai mis échalotte et
- 20cl de créme fraiche \ champignon) ensuite en mode manuel faire cuire
- sel poivre environ 15 min
www.cookeofbh. fr
Flan crabe
&=
N
—
—~ Flan au crabe
\—_/
Ingrédients:
— Une belle boite de crabe égoutté (ou 2 petites)
-5 ceufs frais

— 5 grosses cas de créme fraiche épaisse

— Une petite boite de concentré de tomate

- Une demi cac de harissa (ou plus suivant le gout ) ou bien
piment de Cayenne

-~ Un peu de persil haché

—quelques brindilles de ciboulette

-~ Sel, Poivre

Préparation:
— Mélanger tout les ingrédients.

-~ Ajouter le crabe sans trop le mixer pour retrouver des
morceaux.

- Mettre dans le moule (18 cm) et filmer.

~Mettre 250 ml d’eau dans la cuve.
- Mettre en cuisson rapide pendant 20 minutes.

- Laisser reposer et refroidir
— Mettre au frais.

WWW.COOKEOLN. I
e e ————

Fondant chocolat chataignes



HMAAt S

& Fondant choc'chataignes

Cette recette nlest
pas disponible pour
O personne(s)

20min
+

€@ 5-10mn
-+
g 18min

@) 43min - 48min

Note : Wededed

Ingrédients
+ 150 g de chocolat noir 64% concassé
- 500 g de créme de marons
- 3 oeufs
- 120 g de beurre demi sel
- 60 g de poudre de noisettes

« Mettre ke beure et le chocolat dans la cuve.
Remuer pour faire fondre le chocolat. Puis, cjouter la aréme de marrons, la
poudre de noisettes et les ceufs. Mélanger.
Répartir dans des ramequins. Fimer. Rincer la cuve. Verser 20 cl deau au fond
de la cuve. Placer les ramequins dans le panier.
Cuisson sous pression : 18 min.
Servir décoré de brisures de marons, ou de noisettes concassées.

APPLI MON COOKEO

Aiouter qux favors

Partager

Convertisseur

+ 30 g de brisures de marons (ou noisettes concassées)
Contenue dans les packs :

Gateau pain perdu
COOKERookeofn www.cookeojbh. fr www_cookebjbh.fr
Gateau de pain perdu

Ingrédients : Battre les oeufs et le sucre.

- 400gr de pain perdu Aot chand ,

2 1/21 de lait Faire tremper le pain en morceaux 15 min

. et Tout'mettre dans le moule

- 150 gr de sucre Mettre 500 ml d'e.an au fond de la cuve, et le
moule dans le panier vapeur.

Cuisson 30 minutes sans couvrir
Laisser refroidir et démouler

https://www.facebook.com/groups/305294616240741/ www%mzé o



Gambas tomate

Gambas a la tomate
Cuisto Dingo

Nombre de personnes : 8 Préparation
Temps de préparation : 2 min
Enlever Ies lttes des gambas, mettre tous les

Temps de cuisson :2min
POF, mgréd'aénts dans la cuve, sélectionner le
Ingrédients
prog e crevettes au court bouillon dans les

1,2 kg de gambas crues surgelées, plats, enreglstrés (sinon 2 min. en cuisson
un cube bouquet gami, , ;,vapfde) servir avec du riz !

une brique de 500 ml de purée de
tomate,

75 g de carottes,

150 g d'oignons,

sel,

250 ml de vin blanc.

Gambas aux légumes

CO0O - ir L
ambas fraiches auxX Tégumes croquants aillés

et persillés au cidre :
Lilou Moultipass

o En mode dorer, faire fondre un morceau de beurre avec un peu
Ingrédients - d‘hmleQum&{Moutestbxenchmd)me(m!esmbua
saisir. Remuer sans arvét jusqu'a ce que la queve des gambas
Pour 3 personnes : smtmsubastetmalmmedmmemetmdepomm

- 25 gambas fraiches décortiquées, sauf la queue | 43 pepief absorbant (ne surtout pas les faire cuire plus
s, sinon, ¢t tras vite trop cuit),

- 2 échalotes S ; Wawlegerﬁlud'hmledoh\e et mettre les échalotes &
- 1 carotte coupée en julienne /dorer en remuant sans arrét, puis la carotte et la courgette.
- 1/2 courgette coupée en julienne " | Towjours faire dorer en remuant. Ajoutsr la tomate. Mouiller

- 1 tomate fraiche pelée, coupée en petits dés avec fa moitié du verre de cidre. Ajouter e jus de citron, le sel
P i* et le poivre, ainst que Tail ot le persil. Bien remuer. Verser le

~Je jus d'wn citron vert restant d= cidre. Puis déposer les gambas sur la préparation,
i lvmedccdrc(typc\ureaNmela) sans remuer. Passer en cuisson rapide 1 minute, pas une de
- 1 cuillére a soupe d'ail hache g A N . | |
- 1 cuillére  soupe de persil haché Dés a cuisson terminé, améter a cuisson rapide et ouvrir
- beurre + huile dolive, sel et poivre c;u::dmemllecmm!eaﬁnqmgmconumwpua

https://www.facebook.com/groups/305294616240741/ mmé o
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cookeo Gambas a l'armoricaine

Emilienne Sav-bello

Ingrédients : Mettre en mode DORER
Mettre de l'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, 'oignon,
- 25cl de vin blanc sec I'ail et le persil, faire revenir 2 min mettre
- 1 bouteille de purée de tomates 25 cldevin blanc.
- 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
Génoise

W 5 - )
cookeo Gen()lse 7N

L Sandy Duvet g o

——
Ingrédients :
3 gros oeufs Dans un récipient versez les oeufs et le
150 g de sucre sucre placez ce plat dans un autre rempli
100g de farine d'eau bouillante et montez votre génoise
50g de beurre fondu 2 a 3 mm au fouet la pate doit devenir

mousseuse ensuite dans cette préeparation
versez la farine en plusieurs et fois et
meélangez a la spatule délicatement puis
ajouter le beurre fondu et melangez.

Versez la préparation dans un moule en
silicone que vous poserez sur votre panier
vapeur meftez dans la cuve de I'eau
jusqu'en dessous du panier vapeur et
mettez en cuisson rapide 30mm
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Gigot d'agneau a l'ail et au

thym Nanou Salem Soubiran

Nombre de personnes :
Temps de préparation :
Temps de cuisson :

Ingrédients

1 gigot 1kg 800

2 ou 3 gousses d'ail
Thym

Huile d'olive
Sel/poivre

200 ml d'eau

Gratin fruits de mer

& Sonez le du frigo 1/2 avant (c important de ne pas cuisiner tout de suite

Préparation
Si votre gigot a I'os 4l vs faudra le raccourcir ( pr entrer ds le cookéo)
Préparez ds un b'nj_E.cs huile d'olive les gousses d'ail écrasées
Persil haché
Thym (ou rofafin‘ou herbes de provences)
Sel/poivray ™’
Entaillez" (.peﬁtes entailles) votre gigot
Et massez:le bien avec votre préparation (qu'il soit bien assaisonné))
Filmez et laissez reposer au frais 4 ou 5h minimum( je mets le soir pr le
Jéndemain)

ne piéce de viande qui sort du frigo)
Faites bien dorer votre gigot sur
Tous les cotés
Ajoutez 200 ml d'eau
Cuisson sous pression 20 mn ( pour un gigot saignant)
Si vous ne le trouvez pas assez cuit
Remettez le , par tranche de 5 mn
( ¢ vraiment une question de golt)
Servez avec le Iégume de votre choix

Conseils : dorez bien votre gigot. Cela fera une petite crodte et la viande
sera moelleuse a et parffumeée

Si vs devez tarder a servir et que vous estimez la cuisson bonne, sortez
votre gigot et enveloppez-le dans un papier alu

> m.oa‘eojbh.i - . w www.cookeofoh fr
- Gratin de fruits de mer
- . facon Cookéo
En modc-e p_réphauffage et dorer :

——— Ingrédients :
Pour 12 personnes :

- 2 sachets de fruits de mer surgelés (400

ou 500 grs )

- 1 sachet de moules d'autant

- 1 sachet de noix de St jacques

- 8 quenelles de brochet

- 1 bocal de girolles bien rincé et egouné

- 1 carotte , 1 poireau , 1 oignon ,1 éQhalote
, le tout mlxé

- 20 cl de vin blanc

- Fromage rapé et chapelure

Pour la béchamel:

- 40 grs de beurre , autant de farine et 500
ml de lait

- Sel, poivre , curcuma , piment d'espelette
, Quantité selon le go(t de chacun

Faire revenir le mélangede légumes mixés dans une
cas d'huile d'olive , laisser fondre quelques minutes
eusuite ajouter les fruits de mer sauf les noix de St
ques faire réduire puis mouiller avec le vin blanc
(Ajouter les girolles , les quenelles coupées en petits
morceaux
Entre temps , faire la béchamel a la casserole ,
(micro ondes, perso avec le Thermomix)
Incorporer la béchamel & la préparation ainsi que
les noix St Jacques, remuer .....
Ensuite , au choix mettre cette préparation dans un
plat ou en coquille individuelle, saupoudrer de
fromage rapé et de chapelure , puis faire gratiner a
180° , pendant 20 a 30 mn

Cette recette peut trés bien convenir a une entrée
chaude pour les fétes wwerwi cooknofbh. e




Hachis de confit de canard

www.cookeojbh.fr

Hacher finement ail, cignon et persil (je me suls servie du

www.cookeobh. fr NGO ORELS-
Hachis au confit de canard
Vir Ginie
Ingrédients :

Pour 4 4 5 personnes :

- 2 cuisses de canard confites
- 1kg de pomme de terre

- 250 ml d’eau

- 1 oignon

- 2 gousses d'ail

= du persil

- du beurre

- sel et poivre >

- créme d'avoine (ou du lait)
Accompagnement : salade verte,
vinaigrette

Cuisine Companion, Ulra Blade Vitesse 12 pendant 10sec)
Dans le Cookéo fajre revenir en mode Dorer les cuisses de
canard confites avec les condiments hachés (j'utilise le
mehavz\p pour pas perdre de temps) et un fllet d'hulle si la
graisse de canard ne suffit pas.

Mettre de coté les condiments et les cuisses pour les effiler
Laver |a cuve

Mettre 250m| d'eau au fond de la cuve, et mettre les pommes de

\terre coupées en 2 dans la panier vapeur

Culsson rapide 14min
Pendant ce temps : préchauffer le four & 200° et effiler la viande
et mélanger avec les condiments
(ici je me suis servie du robot Cuisine Companion, j"ai tout mis
dans la cuve : Mode Pulse avec l'ultra blade pendant 10 sec.)
Préparer un plat & gratin pour le four.
Quand les pommes de terre sont cuites, les écraser avec une
fourchettes (dans un saladier pour ne pas abimer la cuve), avec
un peu de beurre et de la créme d'avoine (ou du lait), saler et
poivre votre mélange a votre goit.
Montage et Mise au four:
Mettre dans le plat 1 couche de pomme de terre, puis ajouter la
viande, et remettre 1 couche de pomme de terre.
Mettre prés de la grille du four pour que ¢a dore, pendant 10min
4200
Servir avec une salade verte vinaigrée.

www.cookeofoh.fr



Homard armoricaine

Homard a I'armoricaine

Garnier Angelique

Ingrédients :

Temp de préparation 10min .

temps de cuisson cookéo :4min.
Temps de cuisson court bouillon 10 a
15min.

Pour 2 personnes :

2 homards entier frais ou surgelée
préalablement cuit au court bouillon.,
pendant 10 & 15min .

-1 oignon.

-Une gousse d ail.

-Persil .

-20cl de vin blanc

-Un bouchon de cognac .

-Une petite boite de double concentrée de

tomate .

lles flottantes

Mettre en mode dorée.

Ajouter.20cl de vin blanc et le cognac .
muotage (suivant le model cookéo ).
poivrer a votre goat.

Ajouter les homards égoutter et cuit .
Puis puis cuisson rapide 4 min .

www.cookeojbh.fr

COOKE B lle flottanteeen e
Marie Nowaczyk Dernoncourt
Inarédients Filmer linterieur du panier vapeur, monter en neige

‘pour 6 coupes

- 6 oeufs

: pour la creme anglaise
+ =165 gr de sucre,

*- 80 cl de lait entier,

*- 30 gr de fecule de mais,
- un peu d'extrait de vanille

hups:}/wwwfacebookcom/groupslsos2946162407

6 blancs d'aeufs ( garder les jaunes pour la creme
anglaise; sucrer au fur et a mesure a votre gout,
une faig ﬁ!en monté, les mettre dans le pamer et
mettre en cuisson rapide 4 mns, apres la cuisson,
Ial_ésez au maintien au chaud 10 minutes, et

: qunr laisser refroidir,
"'pour la creme anglaise :

melanger tout ca en demarrant a froid, des que la
creme commence a epaissir ajouter et delayer
rapidement les jaunes d'oeufs et laisser
epaissir....voila, une fois les deux refroidis, ajouter
un peu de caramel liquide

= wwedserRE O

Faite reyenir'dans un peu d huile d'olive les
oignons. GOUper ail et persil pendant 2 min env.

LatSse’r evaporer pendant 5 min en mode dorée

~ A]outer le double concentré de tomate, saler et



Lapin vin blanc
-

= Lapin au vin blanc accompagné

de champignons

Nombre de personnes : © mém
Temps de préparation :10min
Temps de cuisson : 15min Faire dorer.I'oignon émincé avec le lapin,
Ingrédients parsemer de farine, verser le liquide et remuer.
saler, poivrer; mettre la tablette, les
- 1 lapin découpé; champignons.
- 1 oignon; Cuire 15 min sous pression/cuisson rapide.
- farine;
- 20 cl de vin blanc;
- 10cl d'eau;
- 1 boite de champignons;
- poivre,
- sel;
- 1 tablette bouquet garni

Lapin a la biére

k . . . (e .
O lapin biére/pain d'épices

Faire dorer avec I'huile le lapin
sur toutes ses faces. Puis le retirer
de la cuve, faire dorer les lardons
et les oignons.

Rajouter le lapin et tous les
autres ingrédients . Passez en
cuisson rapide 10 minutes.

Pour 3 pers.

-3 piéces de lapin

-300ml de biere brune

-20cl de creme liquide

-100g de pruneaux dénoyautés

-25g raisins secs

-100g lardons

-1 oignon, 2 feuilles de laurier

- 6 tranches de pain d'épices émietté
-huile d'oilves, sel/poivre

wtps://www.facebook.com/groups/305294616240741/ coo ke 0



Lapin Riesling et gir olles

Wonlinex Lapin au Riesling & )

cookeo

| aux girolles ....ciu o

Ingrédients :

Pour 4 personnes :

1 lapin

2 bottes d'oignons nouveaux
500g de girolles

150g de poitrine fumée

30cl de Riesling

20cl de créme liquide

3 cuilléres a soupe d'huile
sel

Pour la marinade :

50 cl de vin blanc

1 branche de thym

1/2 c. a café de poivre noir
en grains

Lapin gibelote

——

Mettez les morceaux de lapin dans un plat creux.
Arrosez-les de vin blanc, parsemez de thym,
ajoutez le poivre en grain concassé et laissez
mariner deux heures.

Pendant ce temps, épluchez les oignons, coupez la
poitrine fumée en lardons et nettoyez les girolles
dans un linge propre sans les passer sous I'eau.
Mettre le cookeo en manuel et dorer.

Faites chautfer I'huile.

Mettez-y les morceaux de lapin a dorer avec les
lardons.

Mouillez avec le vin blanc, ajoutez les oignons,
salez.

Mettre en mode cuisson rapide 30 minutes.
Ajoutez les girolles et la créme.

Mélangez et prolongez la cuisson pendant 15
minutes.

cookeo Lapin en gibelote

-Morceaux de lapin
-oignon
-champignons

-2 a 3 cas de farine
-25 cl de vin blanc
-thym/laurier/persil

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

Faire revenir des morceaux de lapin,
un oignon et des champignons.Mettre
2 a 3 c a s de farine, quand la farine est
absorbée 25 cl de vin blanc+ thym,
laurier et persil ...mettre en cuisson
rapide 15 mins.

cookeo



Lentilles foie gras

www.cookeojoh.fr TN COORE GO 1T www.cookeojbh.fr
p— Lentilles et sa ballotine de
dinde au foie gras
@ Ingrédients : Commencer par cuire les lentilles en mettant dans la cuve
—— ,ecnafqte , carotte , sel poivre les lentilles la feuille de
pour 3 personnes : lairier, et 250 cl d'eau ,en cuisson rapide ou sous pressionj

pendant 15 mn.
‘Pendant ce temps , confectionner les ballotines de dinde ,

- 3 escaloppes de dinde en mettant I'escalope de foie gras au milieu de la fine

- 3 tranches fine de foie gras a poeler (|  escalope de dinde . saler, poivrer , enrouler dans du film
- 250 de lentilles vertes lepuy (cuisson micro ondes)en serrant bien et faire un noeud a
- 1 carotte coupée en rondelles chaque extrémitée. _ .

-1 C a S de moutarde A la finde la cuisson des lentilles ,poser les ballotines

dans le panier vapeur et poser sur les lentilles rajouter un

- 1C aS de creme fraiche peu d'eau si necessaire , et rajouter 6 mn de cuisson .

- 1 échalote émincée Mélanger la moutarde et la créme fraiche dans un bol.
- Sel poivre , laurier Dans le plat de service , ajouter le mélange moutarde
creme ...

On peut remplacer le foie gras par des wwm%ons ou
autre chose ... ) -

Lotte bourguignonne

@ Q, Rechercher une recette par mol-clés

/ 20 min a

@) 5310 min Démarrer la recette
{67 6min
Voir le pas a pas

Ingrédients : “ .- Q

» 300 g de lotte découpée en cubes de 3 cm,
farinés

« 30 g de lardons fumés
« 60 g de carottes, pelées et émincées

dans la cuve. Hoprechouﬁaoeen
nuant.de temps en temps.

+ 509 doignons orelots pelés uter et colorer les morceaux de poisson en plusieurs fols si
+ 1 bouquet garni nécessaire,
« 150 g de champignons de Paris pelés et “ Alouter les autres ingrédients sauf I'herbe. Mélanger.

coupés en 4 . Cuisson sous pression : 6 min.
« 15 cl de vin rouge S{\ Alouter I'herbe et servir accompagné de riz ou de tagliatelles.
+ 1 cc de miel liquide \as -

« 1 cs de cerfeull ou estragon lavé et ciselé
« Sel nolvre du moulin

| Jg<d

Vous devez vous connecter & votre compte pour pouvoir noter la recette et

ajouter vos commentaires
Mon compte

wnnw rankaninh fr

Convertisseur

Minuteur

Commentaires (0)
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cookeo Magret de canard a I'orange
Sylvie Vuillemard
Ingrédients En mode dorer : griller les magrets de

Pour 4 personnes

- 2 magret tranches

- 200 ml de jus d'orange

- 100 ml de sucre en poudre
- sel, poivre

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

Magret de canard au miel

chaque c6té puis réserver.

Ensuite rincer la cuve et toujours en
mode dorer, faire un caramel a sec ave
le sucre en poudre , dés que c'est doré
mettre le jus d'orange, bien remuer
jusqu'a ce que le caramel soir dissout.
Ajouter les tranches de magret, les
laisser 2 minutes dedans. Ajouter sel e
poivre.

cookeo

capkes Magret de canard balsamique
et miel Martine Emieux
Ingrédients :

Pour 2 personnes

- 1 magret de canard
- 1 gros oignon
- 3 ¢ 45 de balsamique
-3 ¢ asde sauce soja
1 ¢ a s de fond de volaille avec 1/2
verre d'eau
-2¢asdemel

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

Couper le magret en tranche, les
mettre en mode dorer 1 min de
chaque coté

Les enlever, faire dorer I'oignon sans
matiere grasse

Ajouter le miel, le baisamique et le
soja tout en remuant le fond de
volaille

Ajouter le magret et mettre en mode
cuisson rapide 3 min.

cookeo



Magrets aux asperges et poivre

Magret aux asperges et poivre
2 | 3

Magret de canard paré 1

Cognac 3d 5d | 7d
Bouillon de volaille 10d 15d | 20d
Poivre vert écrasé 10g 159 2g
Créme liquide 10d 15d | 20d
Bearre 10g = 159 2049
Saucelina les: 1] 208 3¢
Asperges vertes 10 20 30
&l |

Préparation: 10mn  Cuisson:4mn

Préparation ;

Dégraisser un peu les magrets et les assaisonner.
Préchauffage

Colorer les magrets coté peau, puis 3 mn par face,
Retirer les magrets et le gras.

Déglacer au Coganc et remuer,

Arréter de dorer.

Ajouter le reste sauf les asperges,

Retirer |a sauce, réserver au chaud.

Ajouter asperges, magrets et 10.cl d'eau,

Cuisson

Servir le magret tranché avec les asperges et napper
de sauce.



Magrets de canard aux péches

Mﬂzaaxmggrets de canard aux péches 1

cookeo 5
L et sa sauce caramel P

Corinne Croisille 8

e’

Ingrédients @
Mettre le cookéo en manuel et dorer.

Faites fondre le sucre a sec.
Pour 4 personnes :
Lorsqu'il atteint une couleur dorée,

2 magrets de canard ajoutez le beurre et le jus d'orange et le
4 péches meélange malin,

200g de sucre

20g de beurre Coupez les magrets en laniéres.

2 cas de mélange malin volaille Mettre les magrets a dorer.

20cl de jus d'orange Mélangez.

sel et poivre
Epluchez les péches et coupez les en
morceaux.

Mettez-les également a dorer, salez et
poivrez.
C'est prét.

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

Magret de canard pommes poires
o FN
- Magret de caaard . —

. a ommes de terre et pOlI’CS 8

proposée par Stephanie Arbaud —

Ingrédients

. A oy . & rets és rceaux
loog de pommes de terre coupés en Fais revenir le magrets Coupes en morceaux en

petit dés mode dorer 4 minutes puis je l'ais ais enlevés et fais

gingembre haché revenir 700 g de pommes de terre coupés en prit dés

persil jai ajouté gingembre haché,persil épices et 500 ml

epices de bouillon cube or,4 poires au sirop couper en dé

S00midehouillon cubie br puis ajouté les magrets et mis en mode cuisson

4 poires

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



Magret de canard caramel

www.cookeojbh.fr

www.cookeojbh.fr W fr

MAGRETS DE CANARD SAUCE
CARAMEL POMMES ET POMMES

DE TERRE

Delphine Crestey

Ingrédients :

-2 gros magrets

-4 cuilliéres a s de vinaigre balsamique
-3 cuillieres a s de sucre en poudre
-sel,poivre

Entailler la peau des magrets, coté peau en forme de croisillons.

Les faire griller sans graisse dans la cuve du cookéo en mode doré 7mins
cotés peau puis 3mins, coté chair(vider la graisse rendue.au moment de
les retourner). N

Les réserver ﬁ four’ juste le temps de préparer Ia sauce caramel.

Vider 4 nouvéguila cuve de la graisse sans éssuyer (jen laisse un peu).
verser le \ingigre

Ajoutér | Sucre et faire caraméliser en remuant sans cesse

Attent pa's longtemps du tout sinon c'est plus de la sauce mais du

| tafamel dur
.| 'DBcouper les magrets en tranches

Auparavant mettre a cuire les pommes de terre en robe de champs et
les couper en lamelles .

Couper aussi bien avant de préparer tous les pommes en cubes. et faire
revenir aprés avoir fait la sauce caramel dans la cuve

Une fois les pommes cuitent, faire revenir les pomme de terre avec un
peu de graisse de magrets Smiins a peu prés

Mettre en petits tas dans une jolie assiette avec la sauce caramel



Magret de canard

(RERESIR TR RGP0 IR S EaTid FRQFO R 22221

o § Magret de canard
by Cindy Colnard
Nombre de personnes : 4/6 personnes Préparation
Temps de préparation :
Temps de cuisson : Couper le magret de canard en morceaux.
Ingrédients Le faire dorer ajouter les oignons éminceés
ensuite mettre tout les ingrédients dans la
- 2 magrets de canard Cuve cuisson rapide 8min

- 1 poivron rouge

- 1 poivron vert

-1 poivron jaune

- 3 tomates

- 1 oignon

- 300ml de bouillon
- 2 ¢ a c de paprika
- 200gr de riz

Magret canard mirabelles
= menu ®© Magret de canard & mirabelles

Q Rechercher une recette par mol-clés

/" 15 min (X
16} 4 min '
"

[+
Ingrédients : #® v (7]

+ 1 magret de canard paré g ol
« 70 g doreilions de mirabelle surgelés (ou ’ \;&" M e ks /
3 :’Z’f:ﬂ:ﬂﬁ:’:ﬂ o . Assaisoriner-le chou et placer dmle panier vapeur. Mettre de coté.
échalote) Colorerles magrets coté peau uniquement. Retirer. Dégraisser la cuve.
. Déglager & leau de vie.
Alouter les autres ingrédients. Assaisonner. Mélanger. Remettre les
* 1 cc de moutarde & fancienne magrets dans la sauce. Placer le panier dessus.
+ 1 cs de pignons de pin grillés . . Cuisson sous pression : 4 min.
+ 2 ¢l d'ecu de vie de mirabelle (ou Cognac L Sortir le chou et les magrets. Ajouter le beurre. Mélanger puis servir.

ou Armagnac) N
« 13 cl de bouillon de volaille (ou eau)
+ 15 g de beunre demi-sel coupé en tout petits

: J—

e
Vous devez vous connecter & votre compte pour pouvoir noter la recette et
ajouter vos commentaires.

S



Marmelade orange
= menu ® Marmelade d'oranges épicée

Q, Rechercher une recette par mot-clés

P

/" 20min

M
{67 10 min
Ingrédients : a W ’

+ 300 g d'oranges améres, non fraitées et

coupées en cubes
+ 4 cl de jus d'oranges améres o
+ 1 clou de girofle } y
oranges coupées. Laisser bouillir 10 min pour les blanchir.
« 0.5 baton de cannelle ;
+ 300 o de sucre e les oranges blanchies dans la cuve. Ajouter tous les autres
« 10 g de pectine N édients.

+ 3 ¢l de liqueur & base de cognac et ,& . Cuisson sous pression : 10 min.
doranges k Oter clous de girofle et cannelle. Mixer. Faire totalement refroidir.

+ 0.5 citron vert (jus) \ - > 4
+ 051 deau bouillante , -
=l \ 5 2

Vous devez vous connecter & votre compte pour pouvoir noter la recette et
ajouter vos commentaires.

Mon compte
Minuteur
Cammentaires (N

Moelleux aux pommes

COO Koo

" Moelleux ‘aGX pommes

Marinelle Lardin
Ingrédients : Meélanger sucre, farine, levure et oeufs puis

- 2 oeufs, ajouter sucre vanille, beurre fondu puis les fruits
- 2 pommes golden, coupés en petits morceaux.

-75g de sucrge, M;énte 200ml d'eau dans la cuve, metire la pate
- 75g de farine, \dans un moule ou panier chemisé pus faire cuire
- 75g de beurre fondn, " 40 minutes (cuisson rapide).

-1 sachet de levure, Laisser reposer 10 minutes avant de démouler

- 1 sachet de sucre vanille.

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



Noix de Saint Jacques crevettes

cookeuetiNoix de St Tatdlles et rassaamic T
crevettes a la créme et cumin

Ingrédients -
* 500gr de noix de St Jacques
* 300gr de gambas
* 1 grand verre de vin blanc
* 1 cc de fumet de poisson
* de la poudre de cumin ( quantité selon vos
gouts )
* sel et poivre
* 2 échalotes
* 1 gros oignon
* 20cl de créme liquide ( ou de la ¢réme fraiche
épaisse si vous préférez )
* 1 peu d'aromates " secret d'arome plein sud
de knorr *
* de la sauceline pour épaissir la sauce

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

* en mode dore faire revenir ['oignon | les
échalotes

* rajouter le vin blanc . cumin , arémates
sel-et' poivre . fumet de poisson

*rajouter les noix de St Jaques et les

gambas
* mettre 2min en mode cuisson rapide (

sous pression )

* 1 fois fini ajouter la créme | la sauceline
pour épaissir Ia sauce et laisser 2min en
maintient au chaud

e 2E8REo

Noix de Saint Jacques coco

Lwrww.o00keojbh. fr
-~ N

Noix de saint Jacque$ awrtaitde coco,
coriandre et gingembre et mousseline de
potiron et céleri rave, parfumée a la noisette

Pour les saint Jacques :

www.cookeofoh.fr

—
J @
i

Pour 3/4 personnes :

Ingrédients :

Pour les saint Jacques :

- 9 noix de saint Jacques fraiches avec corail (j'en
compte 3 chacun, mais c'est vous qui voyez)

-1 échalote

-1 cuillére a café de gingembre frais

-1 branche de coriandre fraiche

- 200 ml de lait de coco

- 1 cuillére a soupe d'huile d'olive

-1 cuilléere a soupe d'huile de noisette

Pour la mousseline :

- 112 potiron jaune pelé, épépiné et coupé en cubes
- 1/2 celeri rave pelé et coupé en cubes

- 60 gr de riz

- 2 cuillére a soupe bombées de noisette en poudre
- 1 cuillére a soupe d'huile de noisette

- 400 ml de lait

-1 cuillére a soupe de beurre

Hacher ensemble I'échalote et le gingembre frais.
En mode dorer, faire revenir ce hachis dans les
deux huiles en remuant sans cesse, I'espace de
quelques dizaines de secondes. Ajouter les noix d
saintJacques et les saisir sur toutes leurs faces.
Ajouter le lait de coco, saler et poivrer et passer er
‘cuisson rapide 2 minutes seulement. Arréter la
‘cuisson et servir parsemé de la coriandre ciselée.

Pour la mousseline :

Mettre dans la cuve le potiron, le celeri et le riz,
couvrir avec le lait, saler et poivrer. Cuisson rapide
15 minutes. Passer le tout au presse-purée (enfin
moi, je préfére le presse-purée, mais si vous
préférez le mixeur, c'est vous qui voyez :D). Ajout¢
le beurre, I'huile de noisette et la noisette en

poudre. Bien mélanger.
www.cookeojoh.fr
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“(Eufs cocotté Tréme camembert
Pemine Etnathan

Ingrédients :

Pour 2 personnes :

- Créme camembert président ou
morceaux de camembert sans peau.
- Dés de jambon

- 2 ceufs

hnps://M.facebo'okcom/groups/305294616240741/
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oeufs poussins

<

Remplir le fond des cassolettes de créme
environ 3 cac (ou un bon morcean de
camembert sans la peau ) .

Par dessus une couche de dés de jambon
Casser I'ceuf dessus saler a peine et poivrer.
Remplir 1a cuve de 240 ml d'eaun

Mettre les cassolettes dans le panier vapeur
3 minutes cuisson rapide.

EEBRED

Fabienne Garcia Mercier

Nombre de personnes :
Temps de préparation :
Temps de cuisson :5min de l'eau jusqu'au dessus des oeufs

Ingrédients

- Oeufs

- Thon

- Mayonnaise

- grains de poivre
- carotte

Préparation

Cuire dans le panier les oeufs durs (en cuire
plus)-, couper le haut de ['oeuf , le vider et
écraser le jaune et les autres oeufs durs
supplémentaires , ajouter du thon et
mayonnaise ,

Rajouter de la mayonnaise un peu au dessus ,
la déco , c'est 2 grains de poivre ou 2 clous de
girofle et un petit morceaux de carottes

R R I R R R R R R R R R R R R R R R R R R R R R R R R RRRRRRRREC RN
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Oeuf cocotte au
A Enza Brigitte Ludo
saumon fumé g
édknts:
gy Meélanger Ia tréme fraiche avec du conté raper.

Pour 3 ramequins - powru\\Ajouta le Persil et l'ail
- 3 cuillére a soupe de creme fraiche Blm‘mdmgetletom
- 40gr de conté raper \,Mcttrcmnfonddﬁ3ramcqtmsmslncmmrcm
- poivre D | peu de pomme de terre en petit dés déja cuite, du
- Persil (- | Saumon en dés, poser un oeuf dessus décorer
- ail avec un peu de persil
- un peu de pomme de terre 3 mn en cuisson rapide dans le panier vapeur
- Saumon en dés avec 300ml d eau dans la cuve surtout pas plus.
- 3 oeufs
-pasﬂ
- 300ml d ean

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

Pain de thon

cookee=mc Pain de ‘Fron

e EEBREO

Sophie Pepette

Ingrédients -
- 2 petites boites de Thon
- 5 ceufs
-5 ¢ a s de créme (fraiche liquide ou
épaisse, peu importe)
- 200g de gruyeére rapé
-2 ¢ a ¢ de concentré de tomate.
- Sel
- poivre
- persil
- piments

~

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

Bien mélanger le tout et le mettre dans le
moule‘( petite casserole sans manche
cmwerte d’un film étirable)
‘minutes en cuisson rapide avec 200
: ':unl d'eau dans la cuve.
| Laisser reposer Y d’heure aprés
cuisson, couvercle du cookéo ouvert.

A deguster froid avec mayo ou coulis de
tomate.

wiw SRBKE O



Pain aux 3 viandes
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Pain aux 3 viandes

(Origine: Canada)

Nanou Salem Soubiran

Nombre de personnes :
Temps de préparation :

Temps de cuisson : 20 mn sous pression

Ingrédients
800 a 900 g de viande hachée( boeuf, veau,
porc) .Pour 2 terrines ou 1 grand plat.
2 gousses d'ail pressées ( au presse ail ou
rapées)
1 oignon rapé
1 carotte rapée
2 tranches fines de pain émiettées en chapelure
125 ml de lait
1 oeuf
2 CS moutarde forte
2 CS ketchup
2 CS de sauce worcestershire
Sel
poivre

Préparation

Battre a la fourchette : l'oeuf, moutarde, ketchup, sauce
worcestershire, -

Ajouter sel;"poivre

Incorporere lait

Verser la-préparation sur le pain émietté

Qs;un' bol mettre I'oignon rape, la carotte rapee, I'ail écrasé

Meélanger délicatement , la viande hachée, les légumes

hachés, la préparation & base d'oeuf et de lait
Ne pas trop travailler la préparation
Elle doit rester aérée

Remplir votre terrine en tassant bien
Filmer

Mettre dans le panier vapeur

200 ml d'eau

20 mn en cuisson sous pression

Démouler la terrine
Je la passe au four 10 mn pr 'aspect

R AR R R R R R AR R R R R R R R R R R AR R RN R RRRRRE L L R

Papillote ananas mandarine

C

/ 15 min (X
@ 5210min Démarrer la recette
{&F 12 min

Ingrédients : “ 2 Q o

« 150 g de cubes d'ananas frais (tallle des
quartiers de mandarines)

« 1 mandarine pelée et défaite en quartiers

« 1 cs de wcre cassonade

+ 1 cc de pralin

« 1/2 cc d'hulle de noisette

« 1csdeav

« 2 canés de papier sulfurisé de 30 cm de ?
coté S\\é

« Ficelle de cuisine

sucre

) -~
3 |

Convertisseur

Minuteur

Papillotes ananas mandarine

Commentaires (0)

Q, Rechercher une recette par mol-clés

Placer I'onona au centre d'un carré de papier. Ajouter la moitié du
alin. Fermer en aumbniére avec un peu de ficelle.
le de noisette. Ajouter le reste de sucre et poéler les
wﬁ mandarine. Ajouter l'eau. Débarrasser,
Verser20 cl d'eau dans la cuve. Placer le panier garni des aumoniéres.
‘Cuisson sous pression : 12 min.
. “Ouwrir les papillotes, répartir les mandarines. Servir accompagné de
' brioche ou de glace.

Vous devez vous connecter & votre compte pour pouvoir nofer la recette et
ajouter vos commentaires,

..... B



Paté de viande

Fabyenne Chouquette

Ingrédients :

- 500 gr de chair a saucisse

- 1kilo d hachie de boeuf

- 2 jaunes d ceufs

- 3 ou 4 tartines ( mais que la mie) il
faut la mouiller et enlever le surplus d
eau.

- 1 branche de thym

- sel, poivre, ail

Paupiettes foie gras

Mélanger le'tout

Mettre la/moitié dans une terrine.

Mettrefa branche de thym et remettre le reste de
la préparation par dessus

Mettre ‘en mode cuisson rapide 20 minutes dans

l&-panier avec 250 ml d eau

tanenss mnnlinnli &

www.cookeojbh.fr

Pour 4 personnes :

- 4 paupiettes farcies au foie gras
achetées toutes prétes

- 2 gros oignons

- des marrons

- une petites boite de champignons
- 1 cube de bouillon de volaille

- 25 cl de vin blanc + eau

- 2 grosses ¢ a s de creme fraiche
épaisse

— Paupiettes de foie gras
\
®
e Ingrédients :

Faire revenir les paupiettes dans | huile d olive
les réserver

Faire revenir oignons champi et marron
rajouter les paupiettes

Mettre le vin blanc et rajouter de | eau jusqu'a
ras des paupiettes et le cube de volaille
Cuisson rapide 15 min

Rajouter la creme fraiche et faire cuire 1 min
en cuisson dorée

www.cookeojoh.fr



Pintade aux cepes
®LAAtOE

< Suprémes de pintade aux cépes

12min
+
¢ 5-10mn
+
a 6min

(13 23min - 28min

Note : el

Ingrédients

- 6 suprémes de pintade

- 600 g de cépes lavés, coupés en gros morceaux si nécessaire

- 3 échalotes pelées, ciselées

+ 15 cl de fond de veau

+ 750 g de pommes de terres grenailles, coupées en 2 sur la longueur
- 6 cs dhuile dolive

- 6 cs de Cognac

- 1.5 s de persil plat lavé et cisele

- Sel, poivre

Poires Belle Héléene

3 % 95%l08:25
Q

©

Vor le pas & pas

(¥

Démarer larecette

O

Alouter aux favons

®

Partager

(&)

Recette
Corvertisseur
- Assaisonner les suprémes. Verser la moitié de lhuile dans la cuve.
Colorer les cépes. Egoutter. Verser le reste dhuile. Colorer les suprémes. Retirer.
Dorer les grenailles et échalotes.
Aprés 2 min, déglacer au cognac. Ajouter le fond de veau. Remettre les
suprémes et les cépes. Mauteur
Cuisson sous pression : 6 min.
Ajouter le persil Servir.

Contenue dans les packs :

- Fétes

"‘. ‘!- .
cookeo

| Poire

belle Hélene =~

Ingrédients :

4 personnes

4 poires mures

1 litre d'eau

150 gr de sucre roux
1 pincée de cannelle
1 pincée de 4 épices
1 gousse de vanille
250 gr de chocolat

'Abdel Alaoui g

Mettre I'eau, la cannelle, le sucre, la
vanille et le 4 épices dans le Cookeo.

Y plonger les poires épluchées et mettre
en.cuisson rapide 4 minutes.

Une fois la cuisson terminée, retirer les
poires et les dresser dans une assiette,

prélever 2 louches de sirop de cuisson
et y faire fondre le chocolat (la chaleur
de la cuisson suffit a le faire fondre),

napper les poires de chocolat et servir
avec une petite fleur de créme chantilly.



Poire Belle Héléne 1

Poires belle-Hélene '

d 48

Pares conférence mixes 2 4 6 (
Eau 10¢l 15¢l 20 §
Sucre W0q 459 604q f
Gousse de vanille grattée 12 ! 15 E
Chocalat 50% 100g 150g = 2009 F
Bewure demi-sel 50 109 15g B
Creme fraiche épaisse 24q 30g 40q

Glacea la vanille et Chantily

Préparation:10mn  Cuisson :7 mn

Préparation:

Placer les poires, Ieau, les graines de vanille et le sucre dans

la cuve.
Cuisson
Sortir les poires,

Couvrir le chocolatdu sirop obtenu.

Fouetter et servir !

Poire Belle Héléne 2

cookeo Folres selle Helene revisitees

Emilie Henry

Ingrédients
Pour 2 personnes

- 2 poires

- sucre

- cannelle

- glace vanille

- chocolat chaud
- caramel coulant

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

En mode DORER : faire revenir les
poires coupées en morceaux avec 1
verre d'eau, un peu de sucre etunecac
de canelle.

Laisser dorer jusqu'a ce que la sauce
réduise et que les poires se
caramélisent légérement.

Servir dans une assiette les poures
encore chaudes avec une boule de
glace vanille, napper de chocolat chaud.
Verser le restant du jus de cuisson sur
les poires.

Ajouter de la chantilly et une pointe de
caramel.

cookeo



Poires au vin et aux épices

-

Poires au vin et aux épices 9

proposce par cusinesab - -

Ingrédients
pour 4 personnes
4 poires
400mlde vin
100ml d'hypocras
100g de sucre en poudre
1 baton de canelle

4 anis ¢toilé

éplucher les poires en laissant la queue de la poire

en mode manuel fonction dorer :

mettre le vin, I'hypocrass et les épices dans le bol du cookéo ajouter
les poires

faire cuire 10 minutes au cookéo

au bout des 10 minutes retourner les poires et mettre maintien au
chaud pendant 10 minutes pour que les poires prennent bien la
couleur

servez les poires tiedes ou froides comme vous préférez

résultat : des poires fondantes et bien épicées

lcjl»s non consomme¢ peut étre conserve et bu plus tard comme un

vin chaud

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




Prunes en crumble de muesli

Prunes en crumble de muesli

d 88

Flocons davaine, épaautre, orge 309 60g | 90g
Beurre 10g 09 304q
Prunes rouges 4 | B 12
POmmes 1 | 12 3
Sucre S0q 100g | 1509
Eau 10d 10¢ 10¢

Préparation : 15mn  Cuisson: 3 mn

Préparation:

Préchauffage

Dorer les flocons. Ajouter le sucre et le faire fondre en
mélangeant de temps en temps.

Ajouter le beurre et bien enrober les flocons.

Laisser refroidir sur du papier sulfurisé.

Remplacer par les fruits, le sucre et l'eau.

Cuisson

Préléver les fruits et les tasser dans un plat ou des verrines,
Recouvrir du muesli.



Pudding rose et framboises

d 4 8

Biscuets roses de Remns 8 16 bl |
Oeuf | 2 3

LAt entier 7 55¢l | 85d
Sirop de rase lou de grenadine) 404 8a 1209
Framboises 80g 150g  250q
Framboises, pour decarey 45a 100q 1250
Sucre alace, pour dacorer

Moule de charlotte chemise

(2 papier cuissin

2P Préparation: 15mn  Cuisson: 20 mn
4P Préparation: 15mn  Cuisson:35mn
6P Préparation: 15mn  Cuisson:40mn

Préparation:

Mélanger oeuf, sirop, lait,

Y ramolir les biscuits

Verser dans le moule avec les framboises,

Filmer le moule et placer le dans le panier vapeur.
Verser 40 | d'eau dans la cuve puis y placer le panier vaper
Cuisson

Apres la cuisson

Garder au froid 8 h, Passer un couteau autour.
Démouler

Décorer

Servir !



Queue de langouste

/mrms.y\.e QUEUES DE LANGOWSTE VAPEUR Wi, Cookeofh
(Chaudes ou froides)

Ingrédients :

Queues de langoustes surgelées d'environ 200 grs,
1 queue par personne
250ml de court-bouillon

sauce vierge .....laissez libre court a votre
imagination! On peut trés bien les servir chaWes
aussi.

Préparer un court-bouillon dans votre Cookéo avec
250 mi d'eau avec soit un cube, des aromates
surgelés (en fait la solution que vous préférez).

Les langoushs ne toucheront pas le court-bouillon
mais comme on a besoin d'eau pour faire une cuisson
rapide ‘qutant la parfumer.

Placa\fos queues de langoustes encore surgelées
tﬁhs le panier vapeur et lancer la cuisson en mode

| euisson rapide pour 10 minutes.
De la mayonnaise (maison de préférence ), une ~ -

Vous pouvez bien entendu faire cuire des queues de
langoustes plus ou moins grosses, I'important est
qu'elles soient toutes a peu prés du méme poids pour
une cuisson homogene.

En ce qui concerne le temps de cuisson pour l'adapter
il suffit de faire une simple régle de trois.

Exemple:

Je sais que pour 200grs il me faut 10 minutes alors
pour 100grs il me faut: 100grs multipliés par

10 minutes et divisés par

200 grammes = (100 x 10) / 200 = 5 s&ivSHfRteS,




Queue de lotte au whisky

cookeo

Queues de lotte au whisky
-6 queues de lotte congelées Faire revenir les queues de lotte
-Huile d'olive avec les échalottes dans I'huile.
-3 casde maizena Ajouter le reste des ingrédients,
-1/2verre de whisky et mettre en cuisson rapide 5
-300 g de crevettes congelées minutes.

-1 brique de créme semi-épaisse Faire cuire du riz a part.
-1 boite de champignons
-Echalottes

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

Réagout mouton

cookee=r Rggout de-mouton S i

Sonia David

Ingrédients : ; :
g Faire dorer oignon lardon , mettre

PN & fprsunngs:. 2 dorer‘{a viande et farine une fois
=3 SN0.5iN) Ga wande: anvton, dorér mettre 150ml de vin rouge ,
= grog o:,gnlclm I 100 ml d eau 2 kubors et bien

- 1 boite d allumette lardon + ‘melanger

- 150mi de vin rouge , 1" Ajouter thym laurier et mettre en

5 g cuisson rapide 12 minute
i t:nnel( PSR Il est possible d'ajouter des pommes
2 iumbsg’r"er de terre coupées en 4 et des

caroftes

“Posr ma part. "Negal Oy SuS-0uest’ 08 CNEZ MED SWarw malson-pilicpot-

21088 SONY._ MEQEMOSLT  NEIS VOUS DONVEZ 1 A WOUS MEME &) MEIINZea
SALAMDIE SINE 0 DOI O TR RIS O SESMCNNNES Ou GINQENDIE &1 pOstre G OurtumE
O PONTE & LN Piu OF MOLRAIDE)

wirw GRDMB O

httne /lwwew facehnok com/orounc /3052046162407 41



Ravioles de cépes

Mesaian

. ' S cé .
Limex Ravioles de cépes  “*~
L et son bouillon de légumes d'hiver ./
8
Ingrédients :
row 6.p¢rso'nncs Couper les légumes en fines rondelles. Les
f:g:é/:wé:: ' mettre dans la cuve du cookeo et recouvrir

1 Cube bouillon de légumes

3 cas de sauce soja

1 carotte

1 petit poireau

5-6 champignons de Paris

1 oignon

poivre, thym, laurier

1 barquette de ravioles de cépes (ou
tortellini au beeuf, seulement 2 cas de
sauce soja dans ce cas)

Risotto boudins blancs et champignons

avec I'eql; ‘le bouillon, la sauce soja ainsi
que les herbes et les épices. Cuisson rapide
pendant 7 min.

Juste avant de servir, plonger vos ravioles
‘ou tortellini dans ce bouillon et de nouveau
cuisson rapide (2 min si 5 min de temps de
cuisson indiqué sur le paquet).

Cette entrée peut également étre servie en
plat pour 4 pers en conservant les mémes

proportions.
Tres bon appétit!

cookeo Risotto boudins blancs et
champignons forestiers
Minette A .Deuz
Ingrédients : Enlever la peéu des boudins,
couper en petit morceaux
Pour 2 personnes Faire dorer avec un filet d'huile
- 3 boudins blancs d'olive, l'oignon et le boudin
- 1259 de nz arbono pendant 3 min avec les
- 325 mi d'eau avec Kub or champignons surgelés+persil,
- 142 verre de vin blanc sel et poivre
- 100 g de mélange champignons Ajouter le nz, laisser dorer 3 min
forestiers puis incorporez le bouilion et le
- 0ignons vin
- gg:;c’rlxlesan Cuisson rapide 15 min, ensuite
- pai ajouter le parmesan, mélanger 2
- 1 filet de créme min puis un peu de créme
- sel, poivre

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

Cookeo



Risotto escargots

cookeo

7S

Kmi Mli

L Rissoto d'escargots ~

Ingrédients :

Pour 4 personnes

300g de riz blanc normal

1 boite d'escargots (j'ai pris une
boite de 60 non congelés) du
parmesan

1 bouillon maggi

ail et fines herbes

30 gde beurre

15 cl de vin blanc

75 cl d'eau

200 cl de créme liquide

Risotto aux cepes

~——

En mode manuel Mode "dorer": faire revenir le
riz dans le beurre jusqu'a ce qu'il devienne
transparent (environ 3/4 min) En mode "cuisson
rapide": rajouter I'eau dans le riz et laisser cuire
4 min. Pendant ce temps, dans un poéle a part:
Faire revenir, a feux doux, les escargots dans du
beurre ety ajouter le bouillon ail et fines herbes
(a convenance, rajoutez de 1'ail et du persil). Si
ca commence a coller dans la poéle, rajouter un
tout petit peu de vin blanc. Ensuite dans le
cookéo, ajoutez les escargots dans le riz avec le
vin blanc, la créme liquide et remettre en cuisson
rapide 4 min. Le seul probléme que j'ai
rencontré c'est le préchauffage aprés avoir
réouvert le cookéo pour y mettre les escargots:
en préchauffage il rechauffe le contenu de la
cuve et risque de mettre un message d'erreur:
mangque de liquide. Le hie, c'est qu'on ne peut
pas enlever la cuve pendant le préchauffage!
Mais rien n'était collé, le riz super bien cuit et les
escargots aussi!! Un régal... avec le parmesan
dans l'assiette

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

OO0 K@Qkook

parme

isotto aux cEPESRt au jambon d&> ™"

Mathieu Moura

Ingrédients -
Pour 4 personnes :
- 220g riz italien “arborio™
- 50g de cépes en lamelles déshydratés
- 5 a 8 tranches de jambon de Parme
- 1 oignon haché
- 1 gousse d'ail
- 5 feuilles de sauge (ou en concassées),
- 1 tablette bouillon de légumes ;
- 150 ml de vin blanc
- 500ml d’eau bouillante
- 40g de beurre
- 40g de parmesan rapé
- sel’potvre

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

Faire bouillir un *: litre d"eau. Dans un récipient en verre, verse
I"eau bouillantapuis fa boite de cépes déshydratés. Laisser les
cépes magner dans |'=zu durant 20 minutes environ.
Reécupifer le jus avec une passoire et réserver les cépes.
Remettes le jus dans la casserole, rajouter le bouillon de 1égumes
=t pofter & sbullition.

\En mode DORER. Mettre le beurre, puis faire revenir I'cignon
haché durant une minute. Rajouter le jambon de parme en
mOrceaux grossidrement découpss. Rajouter las feuilles de saugs
Aprés deux min_ rajouter les cépes, ot incorporez la gousse d'ail
pressée. Aprés une min, déglacer avec le vin blanc,

Rajouter dans le cookéo le bouillon (jus cépes + cube légume), E
enfin rajouter le iz Légérement saler, poivrer.

Bien remuer l= tout, et lancer la cuisson en mode cuisson rapids
18 minutes.

Une fois la cuisson terminée. il ne reste plus qu’a préparer les
assisttes ot 3 saupoudrer de parmesan

e 2E8RES




Risotto escargots
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cookeo - 7N
| Rissoto d'escargots ~
Kmi Mli 3 g
Ingrédients : En mode manuel Mode "dorer": faire revenir le

riz dans le beurre jusqu'a ce qu'il devienne
transparent (environ 3/4 min) En mode "cuisson
rapide": rajouter I'eau dans le riz et laisser cuire
4 min. Pendant ce temps, dans un poéle a part:
Faire revenir, a feux doux, les escargots dans du

Pour 4 personnes

3oog de riz blane normal

1 boite d'escargots (j'ai pris une
boite de 60 non congelés) du

S . beurre ety ajouter le bouillon ail et fines herbes
= bo uillon maggi (i convenance, rajoutez de 1'ail et du persil). Si
afl et fines herbes ‘¢acommence a coller dans la poéle, rajouter un
30gde b_eurre ‘tout petit peu de vin blanc. Ensuite dans le

15 cl de vin blanc cookéo, ajoutez les escargots dans le riz avec le
75 cl d'eau

vin blane, la créme liquide et remettre en cuisson
rapide 4 min. Le seul probléme que j'ai
rencontré c'est le préchauffage aprés avoir
réouvert le cookéo pour y mettre les escargots:
en préchauffage il rechauffe le contenu de la
cuve et risque de mettre un message d'erreur:
mangque de liquide. Le hic, c'est qu'on ne peut
pas enlever la cuve pendant le préchauffage!
Mais rien n'était collé, le riz super bien cuit et les
escargots aussi!! Un régal... avec le parmesan
dans l'assiette i kB

200 cl de eréme liquide

Risotto Saint Jacques

cookee=s=rtr RisOtto NObeeest jacques s
pOireaux Curry Mariéne Derache Ex Andriés-Detrance

ingrédients : :
Faire dorer avec un peu de

Pour 2 personnes: margarine, le poireau, I'cignon, puis
<= marpae Ies:’nOix 'de st jagques avec le curry
-- 1 poireau(ou + selon les goits), 5 q“a"‘_’ C,QSt t'.ilt")re met't.re 2_50 g deri
- 1 oignon, arborio jusqu'a ce qu'il soit

- noix de st jacques transiucide, puis 50cl d'eau avec le
- curry fumet de poisson, mettre en cuissol

- 250 g de riz arborio rapide 10 minutes puis a la fin de la

- 50cl d'eau cuisson ajouter 2a 3 bonnes ca s

- 9 cac de fumet de poisson, de créme fraiche épaisse et

- 2a 3 bonnes ca s de créme fraiche a"égée' bien mélanger et servir

épaisse et allégée

win SRBHE O

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



Risotto gambas clémentines
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