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Cailles 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 keo



Cailles vin rouge

Préparation

Mélangez la maizena avec de l'eau
Mode dorer http://sPort-et-regime.com /category /cookeo,
Versez de I'huile dans la cuve et faites revenir les cailles sur toutes leurs
faces. Puis faites de méme avec les oighons

Ajoutez les carottes, les champignons de Paris.

Ingrédients pour 4 personnes
4 cailles

200 g de carottes

200 g de champignons de Paris
100 g d’oignons

Huile d’olive

Al déshydraté Salez, poivrez. Saupoudrez de thym. Ajoutez une cuillere a café d’ail.
Thym Versez le bouillon composé de 200 ml d’eau ; 200 ml de vin rouge et du
sel cube de bouillon de boeuf émietté

Paivre Cuisson rapide ou sous pression

2 cuilléres a soupe de maizena Programmez entre 20 et 30 mn

200 ml de vin rouge Repassez en mode dorer. . Réservez les cailles puis ajoutez 2 cuilléeres a
200 ml d’eau soupe de maizena. Quand la sauce a épaissi replongez les cailles dans la
cuve et laissez mijoter 2 mn

Servez chaud

1 cube de bouillon de boeuf

Cailles au vin blanc
Mo
0050 Cailles au vin blanc 7

L Gambiez Nathalie 8

N ——

Ingrédients :
Pour 4 personnes : Faire dorée |'huile d'olive,|'oignon

et les cailles.
-4 cailles
-1 gros oignon Remuer de fagon que ca ne colle
-15 cl de vin blanc pas dans le cookeo.
-2 cuilleres a soupe
d'huile d'olive Quand les cailles sont bien dorée
-sel et poivre mettre le vin blanc,

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



Cailles au miel

Waonlivex: Cailles au miel K Vickina Soii s_tma\nin

cookeo

L et aux raisins sec 8

~— e’

4

Ingrédients :

En mode dorer faire revenir les

2 personnes: oignons émincé, I'ail en chemise, les

- c?iﬂes, ) raisins secs et les cailles pendant 5 a
1 cas de maizena, 10 min (temps de préchauffage
5 cuilléres a soupe de miel liquide, compris).

1 poignée de raisins secs,

100ml de vin blanc, Puis rajouter la maizena, le miel, le

2 cas de sauce soja, vin, la sauce soja, sel,poivre et mettre
2 oignons, en mode cuisson rapide.

tai . . .
2 gousses d'ail Faire cuire 30 min.

1 cas d'huile.



Canard a l'orange

'W Blandine Lombard-gras ]
. Canardal'orange ° .

Ingrédients :

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(

pour 6 personnes
1 gros canard,

1 jus de citron et demi
(un demi verre)

sel poivre ; I : 2

. " ; graisse que j ai garder afin d'y faire revenir (un
1 lltre’ d'orange frais autre jour) des petites P de T...).
préssé (gardez du zeste ) 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/Cook

Civet de marcassins

> wyw.cookeojbh. fr e A el www.cookeojbh.fr
\ Recette de civet de marcassin
1 — ama fa(}On Yvette Auquier

3 @
Ingrédients :
\—/

En mode dorer, faire revenir les ocignons 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 légumes 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 créme fraiche, I'épaississant si besoin et I
- créme fraiche selon le godt, rectifier I'assaisonnement.
- épaississant,
- sel , poivre ,

- romarin et sauge en petite quantité,
- beurre ou margarine a cuire.

www.cookeofoh. fr




Dos de chevreuil

- G 4, NeCnercner une receme par moi-cies
/" 10min AN
@ 5a10min Démarrer la recette
16/ 4min

Ingrédients : “ 2w Q )

« 360 g de filet de chevreull, taillé en pavés
de 180 ¢

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

« 1 cs dhulle darachide
+ 1 polire pelée, épépinée coupée en 2 en
longueur

< )
et poivrer les pavés de viande. Verser 'huile dans la cuve.
olorenles pavés sur toutes les faces. Retirer. Mettre les vitelottes

g cuve, Saler et poivrer. Colorer pendant 1 min.
er au vin rouge et au jus de veau. Gratter pour récupérer les
Mettre les fruits, la viande et les épices.

. “2’;“’:: s el .. Cuisson sous pression : 4 min.
. 0 de pommes de terre vitelottes, N ; '
P gttt :‘i Laisser reposer la viande 2 min. Servir

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

Akl A Actnna \

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

ajouter vos commentaires.

Commentaires (0)

Faisan ou canard au lard

cookeo

Faisan ou Canard sauvage
au lard 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



Lapin causette

cookeo

Weulives T apin a la"Causette” )

{

Causette Lah ; ’

Ingrédients :

Pour 2 personnes

- 2 cuisses de lapin

- un oignon

- 100 ml de fond de veau

- 1/2 briquette de créme fraiche
-1 0u 2 cas de moutarde

Sel poivre

~——

En mode manuel dorer :
Faire dorer le lapin et les
oignons pendant environ 7/8 mn

Choisir recette lapin aux olives .
Suivre les instructions .
Vérifier la cuisson du lapin s'il
n'est pas assez cuit prolonger la
cuisson en mode manuel.



Lapin entrelardé

“ooico Lapin Entrelardé e

L

Ingrédients :
Pour 4 personnes

1 lapin entier découpé en
morceaux,

Fines tranches de poitrine fumée,
Lardons,

Oignon,

Champignons,

Pruneaux,

Pommes de terre,
Carottes,

Champignons,

40 cl de vin blanc,

50 cl de fond de veau,
Huile d'olive,

Paprika,

Persil,

Sel Poivre.

Isabelle Le Lavier 8

~——

Envelopper les morceaux de lapin de tranches de
poitrine fumée et maintenir avec un cure dent.
En mode dorer, les faire revenir dans I'huile
d'olive. Réserver.

Faire revenir les champignons, les lardons et
I'oignon émincé.

Remettre les morceaux de lapin.

Saupoudrer les de farine, bien mélanger.
Ajouter le vin blanc, les PDT coupées en
morceaux pas trop gros, les carottes coupées en
rondelles, les pruneaux et les épices.

Ajouter de |'eau si besoin, de fagon & recouvrir
le tout (Attention toutefois & ne pas dépasser le
niveau MAXTI).

Mode cuisson rapide 7 minutes !

O https://www,tacebook.com/Cook




Lapin aux pruneaux

lopin QuX prunequx

Cuisses de lapin 2 | 4 6
Lardons fumés 759 | 100g | 1259
Oignons émincés 754 | 100g | 1250
Petiles carottes emincées 2 | 4 )
Pruneaux 12 20 30
Vin rouge 13¢l | 20¢l | 25¢l
Eau 13cl | 20cl | 25¢l
Huile d'olive 208 2c8 | 2¢8
Sel &l polvre

2P Préparation: 15mn  Cuisson:7mn
4P Préparation: 15mn  Cuisson:8mn
6P Préparation: 15mn  Cuisson: 10 mn

Préparation :

Verser ['huile dans la cuve,

Préchauffage

Colorer les cuisses de lapin farinées dans I'huile chaude
Arreter de dorer.

Ajouter le reste des ingrédients.

Déqustez accompagne de semoule ou de purée de
pomme de temre.



Lapin landais

cookeo

Lapin landais

Sandrine Pellot

Ingrédients :

Pour 4 personnes :
- un lapin découpé
- 4 pommes de terre coupees en 4
- 4 carottes coupées en rondelles
- 1 oignon émincé finement
- 1 barquette de lardons fumeés
- un petit bocal d'olives vertes dénoyautées
- 2 cuilléres a soupe d'épices landais *
- sel
- huile d'olive
- 2 cuilléres a soupe rases de Maizena diluées
dans un peu d'eau froide
- 250 ml d'eau
*{pour M3 p3r, 13l Ou SU-0ussT’ 02 CHEZ NED Wi MANLON-DhIpD-
epiozs com/ 3 M2k vous POEZ 12 f3ive vous mEms en melanget

enzembiz 6373 U DOl 02 121 frals 0u G2emrats Gu gingembre en poudre. du Surtuma
Ou pONTE £ Un pau 02 Motanes)

En mode dorer, faire suer dans un peu d'huile
d'olive 'oignon avec les lardons en remuant
régulierement. Ajouter ensuite les morceaux
de lapin et les faire colorer sur toutes leurs
faces. Mettre les carottes et les pommes de
terre, bien remuer.

Mélanger dans les 250 ml d'eau les épices
landais ou votre mélange maison. Verser dans
la cuve ainsi que les olives (sans leur eau !).
Bien remuer et passer en cuisson rapide 15
minutes.

Arréter la cuisson, verser la maizena,
meélanger et fermer le couvercle.

-4 cas de maizena sauceline

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

- cookeo
https://www.facebook.com/groups/305294616240741,
Lapin cidre raisin basilic
cookeo Bk e .
Lapin cidre raisin de corinthe
basilic Magalie Lahave
~
Ingrédients :
Pour 4 personnes En mode dorer avec du beurre et une échalote
émincée faire revenir les morceaux de lapin
- beun;e Saler pofvrer
- une échalote _ Ajouter 200 ml de cidre
- des Erecam: de lapin Cuisson mode rapide 10 mn
- Saler posvIst En fin de cuisson ajouter lez feuilles de basilic et
- 200 ml de cidre L e s
- feuilles de basilic

Mode réchauffer.

cookeo



Lapin marengo

cookeo LOPin

L

marengo

Ingrédients :

pour 4 personnes

4 rdbles de lapin,

3 échalotes,

2 cs de farine rases,
25 cl de vin blanc
1/2 verre d'eau

1 petite boite de concentré de tomates,

champignons,
pommes de terre,
huile d'olive,

sel, poivre,
persil.

Lapin a la moutardem»»»»»>

Criki Cmei 8

En mode dorer, faire revenir les
échalotes hachées et le lapin dans
I'huile.

Ajouter la farine et bien mélanger.
Mettre le vin et I'eau, sel, poivre,
persil, concentré de tomates.

Ajouter les champignons et pommes
de terre coupées en 2 ou 3 suivant
la grosseur.

Mélanger et faire cuire en cuisson
rapide 10 mns

0 ¢
co Lapin a la moutarde ‘o 8

Jean-Philippe Rousseau

“ol.l“ﬂex

Ingrédients pour 5 personnes

1 kg de lapin

200 g d’oignons congelés

200 g de champignons de Paris congelés
1 verre de vin blanc

4 cuilleres a soupe de moutarde
Farine

Huile d’olive

Sel

Poivre

1 cube de bouillon de beeuf

Lapin a la moutarde

mode dorer

Versez de I'huile d’olive dans la cuve ,faites dorer
les oignons puis les morceaux de viande

Ajoutez les champignons de Paris. Verser de I'eau
avec le bouillon de beeuf émietté

Verser le verre de vin blanc.

Passer en mode cuisson rapide et programmer 20
minutes

Réservez les morceaux de viande ,repassez en mode
dorer.

Versez de la farine dans la cuve et mélangez. Quand
la sauce a épaissi replongez les morceaux de lapin
dans la cuve . Laissez mijoter 5 mn .




cookeo =
Lapin a la moutarde et ses

légumes  Delphine Guézénec Ratti

Ingredients Faire dorer les dos de lapin 4 min. Ajouter la
Pour 4 & 5 personnes : créme et la moutarde. Sel/poivre/cube
- 4 dos de lapin coupés en 2 (8 morceaux | °repices au choix (herbes de Provence ou
4 rébles et 4 dessus de cuisses). epices relevees selon le golt recherche).
- sel / poivre f Cube or. Mélanger pour répartir la moutarde sur tous
- Créme liquide les morceaux. Ajouter quelques rondelles de
- 200ml carotte, oignon, échalotes. Poser le panier
- Moutarde 2 grosses cas vapeur sur les dos ety placer les legumes
poivrons, 2 patates douces, 5 carottes, 1 |f@pide 15 min
oignons, 3 ou 4 échalotes).

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

Lapin aux olives

~

Lapin aux olives 8

proposée par cuisinesab ——

faire revenir le lapin et les oignons pendant 8 minutes

Ingrédients

recette programmee saler, poivrer

recette pour 4 personnces :

ﬂjolltcr tous IC reste dcs ﬂlirnc"ts
4 cuisses de lapin

70g d'olives )

70ml de jus de tomates niélanger

150m]1 de fond de veau

150g d'oignons fermer le cookéo

la cuisson dure 7 minutes

dégustez



Lapin Riesling et girolles

Wonlinex Lapin au Riesling & )

cookeo

| aux girolles ...com 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 gibelotte

~——

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 a la gibelotte

Candicelukasevan Nouvel

Ingredients

- 1 lapin entier

- 25 cl de vin blanc

- 1¢s de farine ou maizena

- 1 oignons

- Poitrine de lard coupe en des ou a
defaut 1 pgt de lardons

- Champignon

- Sel et poivre

Mettre en mode dorage le lapin et |
oignon coupe en 4 y rajouter les lardons
Arreter de dorer

Y werser le vin blanc et la farine
melanger

Mettre en mode cuisson rapide pendant
12 min et rajouter les champignons car
si on les met en debut ils seront trop cuit

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



Lapin a la biere

SRR 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 pieces de lapin

-300ml de biére 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 keo
Lapin gibelote
cookeo Lapin en gibelote
' Faire revenir des morceaux de lapin,

~M0fC93UX de lapin un oignon et des champignons.Mettre
-0|gn0n' 2 a 3 c a s de farine, quand la farine est
-champignons . absorbée 25 cl de vin blanc+ thym,
-2 a 3 cas de farine laurier et persil ...mettre en cuisson
-25 cl de vin blanc rapide 15 mins.
-thym/laurier/persil

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



Lapin pommes de terre abricots secs

cookeo Lapin pommes de terre &

Abricot sec

Amandine Godier

Ingrédients :

Pour 2 personnes

- 4 pommes de terre en cubes
- 2 rables de lapin

- champignons de paris
-150g d'abricots secs

- 1 oignon

- 10 ¢l de vin blanc

- 250 ml de fond de rétis

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

Mettre l'oignon, le lapin, et les pommes
de terre en mode DORER 10 min.
Ajouter ensuite le vin blanc, laisser
encore 2 min en mode DORER.
Verser le fond de veau et mettre en
cuisson rapide 8 min.

Ouvrir et mettre les abricots secs.
Remettre en cuisson rapide 3 min.

cookeo



Lapin chasseur

Lapin chasseur 8

proposée par Carole Komarski

Ingrédients
En mode manuel > dorer

pour 6 personnes: Faire revenir les oignons l'ail et le lapin pendant 8

minutes puis ajouter le reste des ingrédients
6 cuisses de lapin,

une grosse cuillére asoupe de moutarde, et cuire en utilisant I'intitulé de larecette pré
200 ml de creme liquide

200 ml de fond de veau,

enregistrée du lapin aux olives.

10g d'ail,200 g d'oignon émincé,

Avec des tagliatelles fraiches c'est un délice!
150 g de champignon

6 carottes en morceaux.

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



Lapin au vinaigre miel et pruneaux

cookeo : .
Lapin au Vinaigre de
M|e| et Pruneaux Christine Gilet
Ingrédients :

Pour 4 personnes

-2 rables de lapin coupés en 2

- 2 échalottes hacheées

-4 ¢ a S de vinaigre de miel

- sel, poivre

- Thym, Laurier

- qq pruneaux

-pommes de terre coupées end

Faire dorer le lapin et les
echalottes dans un peu
d’huile d'olives

Ajouter tous les ingrédients
+ 1 verre d'eau

Cuisson rapide 15 min

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

Lapin au Boursin

cookeo lapin au boursin/ail et fines herbes

-un lapin

- 1 gros oignon, 2 gousses d'ail
-1/2 verre de vin rouge

-1 pot de boursin cuisine

-1 boite de champignons

-2 cas de creme fraiche

- sel, 5 baies

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

Faire revenir I'ail, I'oignon et le lapin
coupé en morceaux.Déglacer avec le
vin rouge, laisser réduire.

Ajouter les autres ingrédients,
cuisson rapide 15 mns.

Une fois fini, remuer, et remettre en
cuisson rapide 10 a 15 mns.

cookeo



Lapin aux poivrons

"~ ; ‘!.

{

cO

%< Lapin aux poivrons - °

Ingrédients :

1 lapin

1 poivron rouge et 1 vert
1 oignon

lardon

20cl vin blanc

4 petite tomates

4 ail en robe

Karine Lauriane Timéo
1 ‘
,.

En mode dorer faire rotir le lapin
sur chaque face puis le retirer.
faire rotir oignon ensuite les
lardons puis ajouter les poivrons
et les tomates + | ail pdt quelques
minutes.

ajouter le vin blanc

ajouter le lapin

cuisson recette programmée :
lapin aux olives
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Lapin a la moutarde
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Cuisses de lapin

Dignons éminoés 112 1 1 15

Fond de veau 5S¢ 6¢cl 6d

Carottes, en rondzlles 009 4009 6009
Vinblane 7d 7dl B¢l

Sauge ciselée Tec 2¢c 3cc

huile végétale Tes 2¢s 3cs

Moutarde 1¢s 2¢ 3

Creme fraiche épaisse Tcs 2¢s 3¢

Sel et poivre

2P Préparation: 10mn  Cuisson:9mn
4P Préparation: 10mn  Cuisson: 10 mn
6P Préparation: 10mn  Cuisson: 10 mn

Préparation :

Verser I'huile dans la cuve

Préchauffage

Faire dorer les cuisses de lapin sur toutes les faces.
Ajouter les oignons et les carottes,

Ajouter le vin

Arréter de dorer

Ajouter le vin, puis le fond de veau et la moutarde,
Saler et poivrer

Cuisson

Ajouter la sauge ciselée et servir



Lapin aux pruneaux
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Lapin aux pruncaux @
proposée par Ludivine Trotin x=_

Ingrédients
1 lapin, Faire dorer le lapin avec les lardons et les oignons
deslardons, pendant 10 min,puis une fois le lapin doré a
1oignon, souhait mettre les champignons, 250 ml de fond de

quelques champignons, veau, un peu de vin blang, sel, poivre, fermer le

. ouV! isson rapi 2 i is
vin blanc, couvercle en cuisson rapide pendant 7min puis

750 midefonddevean rajouter les pruneaux pour 3min supplémentaires
2

etdes pruneaux. en cuisson rapide

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

Lapin tomates basilic

cookeo Lapin aux tomates basilic

-1 lapin fermier coupé en morceaux Faire dorer échalottes et basilic

-12 petites tomates dans huile d'olive, puis le lapin de
-1 verre de vin blanc sec tout coté, verser le vin blanc, puis
-1 bouquet de basilic mettre les tomates coupées en 4.
-1 brin de romarin Saler, poivrer, verser 500ml de

-2 échalotes bouillon de Iégumes,ajouter basilic
-huile d'olive et romarin, 15 mins de cuisson
-sel, poivre rapide.

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



Roti de sanglier a ’hypocras
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Roti de sanglier a I'hypocras g Y
proposée par cuisinesab ¢ :

Mettre le cookéo en mode manuel >dorer

faire revenir laviande (cookéo ouvert) et I'oignon

Iﬂgl'édieﬂts saler et poivrer mettre I'épice
ajouter I'hypocras “**et cuire (toujours ouvert )2 mn ajouter le fond
pour 4 personnes : de veau fermer le cookéo et faire cuire en cuisson rapide 20 minutes
1roti de sanglier de 400g environ ala fin ouvrir le cookéo ajouter le fécule de mais pour finir la sauce
200ml de jus de veau assaisonner si besoin.

1 oignon

Ly " < Y , ) p
Cuisinesab : j'achete Ihypocras tout prét et celui au vin blanc lavantage c'est quiil se
1(X) ]d'l e . . . - . .
mid hypocras conserve un an au frigo mais j'en ai déja fait et voici la recette Ingrédients :

sel pOiVl'(.‘ =1 bouteille de vin rouge (au choix) ou blanc- 100 gde miel- 30 g de cannelle en bitons-60 g

X de gingembre frais- 10 clous de girofle- 10 gousses de cardamome
cpICces A colombo Verserle vin et le miel dans un récipient. Broyer les épices et les mettre dans une toile que 'on
1 cuillére asou pe de fécule de mais noue Mettre la toile contenant les épices dans le breuvage et recouvrir,

% Laisser macérer au moins pendant 4 heures.
sauceline

Retirer la toile contenant les épices (ltrer avant consommation).

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

Sauté de cerf

"'“”i"“"" Sauté de cerf'fiydriné au vin R

/ r -
. rouge et epices
Sz @ Ingredients ; En mode doré : saisir la viande avec I'huile
Pour 2 personnes: ainsi'que les lardons, I'oignon et I'ail.
Ensuite mettre tout le reste des ingrédients et
- 400g de sauté de cerf mariné, passer en mode cuisson rapide 30min. J'y ai
- 60g de lardons, accompagné de chanterelles et de riz

- 2 cuilleres a soupe d'huile,

- 2 cuilleres a soupe de farine,

- 1 cuillere a soupe de concentré de
tomate,

- 25 ¢l de bouillon de viande ou fond
de gibier,

- 25 cl de creme fraiche,

- 1 oignon,

- 2 gousses d'all,

- 15 cl de vin rouge,

- selI Eoivre et thim www.cookeojoh. r




Terrine lapin

www.cookeojbh.fr

www.cookeofoh.fr

Terrine de lapin fagon

enza

Enza Brigitte Ludo

Ingrédients :

- 500gr de chairde porc

- 250gr de foies de lapins

- 1 gros oignons

- Persil sel poivre all

- 1 oeuf

- 1/2 verre a moutarde de cognac

- 1 bonne cuillere a soupe de raisin sem

Terrine marine

é
| delaurier

Faire revenir les foies avec sel poivre thym laurier
Ensuite y mettfe'le porto arréter le mode dorage et fermer le
cokeo 15mn | le mps que Sa macére

Ensuite\f ot ¢ la farce dans un saladier avec oignons
émmeés‘ rsil | oeuf bien mélangé le tout y r ajouter les foie
-en petit bouts avec son jus en enlevant les feuilies

tire le raisins sec

ien remuer le tout

Ensuite le mettre dans un moule (panier vapeur +250ml d'eau)
15mn cuisson rapide en mettant quelques feuilles de laurier
dessus

Quvrir le cookeo et ensuite le rabate

Et laisser poser au moins 30mn

J ai pu faire un moule + 2 petits ramequins

Démoulé froid

A faire la veille

(o{e]e) fr . _cookeojbh.fr WIWW fr
Terrine Marine
Meélanie Derrien
T Couper en petits dés 150 g de saumon et 150 g de lieu.
Ingré . HachetlSOgagsa\monetlSOgdekeu
Pour 6 personnes Tailler la carofte en petits dés
- X g s E?m%mbe L fraiche, Ia a
: er le tout avec la créeme ¢, 1a sauce tomate,
= 300gc.iclicu (ou autre poisson) de, la maizena le sel et le poivre.
- une boite de crabe fettre le tout dans un moule et bien tasser le tout
- 2 oeufs (") [Poser le moule dans le panier vapeur avec 200 ml d'sau
- 1 carotte e Cuisson sous pression pendant 35 mn
20 X
’0 cl de créme fraiche En fin de cuisson, laisser reposer 15 mn dans le cookeo
- 2 cuilléres a café de sauce tomahe puis le mettre au réfrigérateur
- sel-pofvre-
: 2 La temne se mange froide accompagnée dune bonne
2 cuilléres a café de persillade ducros g OmPAE
7 L T i mayonnaise faite maison

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

COOK@keookeofn . — o
"Terrine de"Sanglier
Severine Rozier

Ingrédients : Faire mariner la viande de sanglier coupée en
- 1kg de viande de sanglier de'sag.?gg\le vin rouge, I'oignon I'ail, le bouquet
- 300gr de lardons fumés garni et le pain de mie coupé en petit carrés
-2 tranches de pain de mie blanc  pendant 24 heures
-30 ¢l de vin rouge /|, Ensuite hachés le tout avec les lardons ajouter
-1 omf ~ I'ceuf mélanger bien, mettre dans des petites
-lo:gnoupnquedcclomdcguoﬂc terrine faire cuire dans le panier vapeur avec
-1 gousse dail 200 ml d'ean pendant 40 min laisser reposer 24
-1 bouque( gm heures avant de dégllStCl’
-10 gr de sel par kg de viande
- 5 gr de poivre par kg de viande

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

Terrine canard

TERRINE DE CANARD AU POIVRE
VERT ET PISTACHES

Danamaso Danamaso

Nombre de personnes :

Temps de préparation : 30mn

Temps de cuisson : 50 mn+ 12 H minimum de repos

Ingrédients

- 2 magrets de canard de 300 ou 350 grs

chacun

- 500 grs de chair de saucisse (porc)
- 1 bouquet de persil plat

- 4 feuilles de laurier

- 1 verre 4 liqueur de cognac ou autre alcool ﬁ)rt Ajouter enfin les pistaches , le zeste d'orange ciselé et 'alcool .

- 40 grs de pistaches concassées
- Zeste d'orange (a discrétion )

- Sel de Guerande

- Poivre vert concassé (1cac )

- 1 ca s de farine

- 1 oeuf

- 3 échalotes . 2 gousses d'ail

- 3 cas d'huile d'olive

- 1 cas d'herbes de provence

~|\Ajouter l'oeuf , la farine , le mélange persil ail échalotes , I'huile

Préparation

Retirer la peau, dﬁ;s magrets avec un couteau a effiler.
Tapisser le fond\de la Terrine avec les 2 peaux en
chevauchénﬂégerement et en remontant sur les bords

de la Te(rye _puis poser un magret coupée en deux dessus .
Hacher,, fes échalotes ,ail et persil

rggCou'?er en petits bouts le 2em magret et mélanger avec le porc

' d'olive les herbes de provence , le sel de Guerande et le
poivre concassé. Mélanger .

Malaxer bien le tout

Répartir cette farce sur le magret dans la terrine .

Presser pour que tout soit bien tasser . Disposer les feuilles
sur le dessus . Mettre la terrine dans le panier vapeur avec
400ml| d'eau dans la cuve .

Mettre en cuisson rapide ou sous pression selon le cookéo 1
ouusb, 50 mn _..

Laisser la terrine ds le cookéo pendant au moins 1 H ...

Vider doucement le trop de gras liquide de la terrine (si on veut
.on peut mettre de la gelée ;moi j'en met pas)

Laisser reposer une nuit au frigo avec un poids pour la tasser

HEHE



Terrine de lapin

Terrine de lapin au gout
d'antan de Marie et Enza

Marie Francoise Patricia

Ingrédients :

- 500 grs de chair a saucisses (pour
apporter le gras nécessaire )

- 500 grs de lapin désossé (rables ,
cuisses )

- 250 grs de foies de lapin

- Crépine (facultatif)

- 1 oignon ,

- 1 gousse dail ,

- thym , laurier .

- Persil ,

- sel , poivre , piment d'espelette’

- 10 cl de cognac ( ou tout autre alcool
fort )

- 1 petite poignée de noisettes

décortiquées (ou pistaches , raisins ect...

Terrine de pigeon
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TERRINE DE PIGEON

)

Faire revenir les foies en mode dorer avec sel , poivre , thym , laurier
Arréter la cuisson

Ajouter l'alcool etljaisser macérer 15mn

Pendant ce temps:, désosser les 500 grs de lapin , hacher
grossiérement ', y ajouter la chair a saucisses |, I'oignon et I'aill émincé:
trés finement’, condiments | ajouter les foies coupées en menus
morceauxi(je le hache avec le speddy chef de tupp )ajouter les
nmsegt_es ou autres fruits secs de son choix.

Posmonner la crépine dans le fond du moule pour moi une casserole

‘tefal sans manche de 18 cm de diamétre ,(tout contenant de 18cm
passant au four convient)

Mettre fa préparation et rabattre la crépine sur le dessus . Poser2 ou
feuilles de laurier .

Poser le moule dans le panier vapeur , avec 30 cl d'eau dans la cuve .
Cuisson rapide ou sous pression , selon le cookéo 1 ou usb pendant
40mn .

A lafin de la cuisson , laisser le couvercle entrouvert pendant encore
30 mn

Sortir le moule encore chaud. Extraire 'excédent de liquide du moule

Pour Tasser la terrine ;mettre un poids assez lourd dessus aprés
l'avoir protégé d'un papier aluminium , (ex - boites de conserves)

Le lendemain et seulement le lendemain, démouler

Déguster .

Se conserve trés bien pendant 4 ou 5 jours , ou sinon mettre des
portions au congélateur ...

www.cookeojoh.fr

) Danamaso Danamaso

Nombre de personnes : 0 personnes

Temps de préparation :

Temps de cuisson :

Ingrédients

2 pigeons( j'ai récupéré 270 gr de chair)
250 gr de chair de porc

1 tranche de lard fumé

1 crépine (facultative)

2 échalotes

1 ceuf

5 cl de créme fraiche

1CaC d’herbes de Provence

4 cl de porto ou cognac ou-armagnac
1 poignée de noisettes ou autres fruits
secs

Sel, poivre.

Préparation

Désosser.les pigeons, puis hacher les viandes, les
échalotes en gardant des morceaux de filet couper
fin au.couteau.

Incorporer l'alcool, les ceufs, la creme, le thym,
sel; poivre.

Malaxer le tout.

Répartir le mélange dans une terrine. Poser la
terrine dans le panier vapeur, mettre 300 ml d'eau
dans la cuve.

Cuisson rapide ou sous pression selon le cookéo 1
ou usb pendant 50 mn.

Sortir la terrine, la tasser avec un objet lourd et
attendre le lendemain pour la démouler et la
déguster
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