www.cookeojbh.fr www.cookeojbh.fr www.cookeojbh.fr

Recettes cookeo dans la joie et la bonne humeur

recettes au Cookeo

Recueil de Recettes facie a préparer

pour & Cookéo de Moulinex

LES RECETTES
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Coq au vin

L'Elfe Celte

Ingredients :
Comme le coq traditionnel mettre a mariner la
veille avec tout les ingrédients.

L& lendemain passer au tamis les ingrédients et
garder ce que I'on souhaite (perso moi je garde
tout)

Mettre a dorer le coq avec les oignons
Eecouvrir de la marinade qui fait environ 500 ml
Mettre en cuisson rapide (30 mn)

Pour 4 a 6 personnes :

- 2 kilos de coqg

- 3 carottes

- 150 grs de lardons

- oignon , sel, potvre, bouguet garni
- vin jusqu'a recouvrir le cog

https:/ fuvnw facebook.com/groups/305254616240741/ WWW%%%%%D
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Yimex Riz au lait ala )

| canelle
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Ingreédients :

150 g de riz rond

s500ml de lait demi ecréme
60g de sucre

1 sachet de sucre vanillé

1 CAC de canelle en poudre

Mimi Cuisine B

e —

Rincer leriz jusqu'a ce que
I'eau devienne claire.

Mettre dans la cuve 4o0oml de
lait, le riz, les sucres et la
canelle puis remuer.

14 minutes en mode cuisson

rapide.

Une fois la cuisson terminée
rajouter 10oml de lait.

Remuer puis metire en pot et

au frais quelques heures
avant de dégustrer !

www.cookeojbh.fr
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Ingrédients :

Fariner les dos de cabillaud et les

Pour 2 personnes faire dorer 5mn dans |'huile avec

250g de dos de cabillaud I'échalote. Saler, poivrer.

250m| de champagne Déglacer au champagne et ajouter le
Sel, poivre riz et ’la créme.

1 échalote Passer en cuisson rapide 10mn.

150g de riz

lcs de farine

lcs d'huile

20cl créme liquide

www.cookeojbh.fr
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Minous Khaled

Ingrédients
Four 2 perssonnes |

- 2 cailles

-1 poignee de raisin sec

-1 oignon coupé en petits morceaus

- 2 gousses d'ail coupé

-Z2casde sauce soja

-4 ¢asdemiel

- sel poivre

logiguement c'est 200ml de vin blanc et
100ml d'eau (moi |'al mis gue ['eau)
une noisette de beurre

https:/ fwww facebook.com/groups/305294616240741

Enmode prechauffage faire revenir les

caillesoignon ail raisins secs le beurre
pendant 5 min environ

arcrajoute le reste des ingrédients 20min
de cuisson rapide

la semoule est cuite a par

o eekeo
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=menu @© Risotto de gambas clémentines

/10 min A
Démarrer la recette
{&r 6 min

[:‘.- 52 10 min
& £ £ 8 Voir le pas a pas

@
Ingrédients : ‘i z2 v @

« 140 g de riz & rsofto

» 0.5 ocignon pelé et ciselé ..‘EL et A "_....L.. ot N

* 26 cl de boulllon de legumes (oy fumet de Mettre Ja'meitié de I'huile dans la cuve. Assaisonner les gambas.
poisson) Colorerles gambas de chague cété 1 min. Déglacer au whisky.

+ 40 g de parmesan 1Gpé Retirer. Mettre le reste d'huile, oignons et riz. Colorer.

= 14 (200g) queves de gambas (tallle 12/16) Alouter le bouillon de légumes et les zestes de clémentines.
crues et décorfiquées Cuisson sous pression : & min,

« 2 cs dhulle dolive Mélanger. Alouter les gambas et tous les ingrédients restants.

« 3 cl de Whisky \ Remuer. Servir.

« 2 clementines (prélever les zestes et les :

suprémes)
« 1 cs de mascarpone

Convertisseur

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

ajouter vos commentaires
m - Eumpte

Commentaires (0)

www.cookeojbh.fr
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Minis ramequins de cremes brilées au foie
gras et aux ﬁgUES préparation : 15 minutes

cuisson : 90 minutes

Ingrédients : (pour 8 personnes)

- 4 figues séches mais moelleuses
- 15 ¢l de vin muscat - 100 g de foie gras frais
- 5 ¢l de cognac (facultatif) - 30 cl de créme liquide
- 1 cuillére a soupe de miel - 3 cl de‘lait (je me sers d'un vieux
- 3 jaunes d'oeufs biberon pour mesurer)
- sel, poivre

Préparation: <tassonade

Faire cuire 3 figues séches dans un mélange d'eau (3/4 ),
muscat (1/4 ), cognac (un peu, et facultatif) et miel, pendant une
heure a petits bouillons et laisser, si possible refroidir les figues
dans le sirop, puis les couper en tous petits morceaux. Allumer
le four a 150°C (thermostat 5). Mixer les 3 jaunes, le foie gras
frais dénervé et coupé en cubes, la créme liquide, le lait, sel,
poivre. Déposer trois petits morceaux de figues dans chaque
ramegquin. Verser un peu de préparation dessus, et au four, au
bain-marie, entre 30 et 45 min (suivant votre type de four).
Surveiller que ¢a ne colore pas trop dessus, sinon couvrir et
baissez la température a 120°C. Laisser refroidir puis mettre au
frigo quelques heures ou une nuit. Au moment de servir,
saupoudrer d'un peu de cassonade et griller au mini-chalumeau.
Présenter avec des mouillettes de pain d‘épices (maison, tant
qu'a faire) légérement grillé {au grille-pain ou au beurre dans

une poéle, si on ne craint pas un surplus de gras.v.v\.h;[N'cookeo_bh.fr
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Terrine de lapin au gout

d'antan de Marie et Enza

& Marie Francoise Patricia
— Faire revenir les foies en mode dorer avec sel | poivre | thym | laurier
Ingredients : Arréter |a cuisson
as _ Ajouter I'alcool eflaisser macerer 15mn
- 500 grs de chair a saucisses (pour Pendant ce temps:, désosser les 500 grs de lapin , hacher
appnrter le gras nécessaire } inDSS.iéremEﬂt WY aju_::uter la ch_air a saucis_ses 3 I'Uigﬂnn et I'ail émincés
: : i SE trés finement, condiments | ajouter les folies coupées en menus
= 5_0':' grs de Iapln desosse {['Eb|ES ; morceaux (e le hache avec le speddy chef de tupp Jajouter les
cuisses ] noisettes ou autres fruits secs de son choix.
- 250 grs de foies de Iapin Bien malaxer pour bien amalgamer tous les ingrédients
Crépine {facultatif) Fositionner la crépine dans le fond du moule pour moi une casserole
N iefal sans manche de 18 cm de diamétre (tout contenant de 18cm
o] Digngn : passant au four convient)
1 gousse d'ail Pu’le’_rtre la préparation et rabatire la crépine sur le dessus . Poser 2 ou 3
_ : feullles de laurier .
- thym | laurier . Poser le moule dans le panier vapeur , avec 30 ¢l d'eau dans la cuve .
- Persil , Cuisson rapide ou sous pression , selon le cookéo 1 ou usb pendant
s : ; 40mn
- sel , poivre, pIITIEI'It d EEPEIEHE Alafin de la cuisson | laisser le couvercle entrouvert pendant encore
- 10 cl de cognac ( ou tout autre alcool 30 mn .
fort ) Sortir le moule encore chaud. Extraire ['excedent de liquide du moule

M 1 pEt_ItE PDIQHEE ‘{iE noisettes -~ Four Tasser la terrine ;mettre un poids assez lourd dessus apres
decortiquees (ou pistaches , raisins ect... ) | r'avoir protégé d'un papier aluminium , (ex : boites de conserves)
Le lendemain et seulement le lendemain, démouler .

Deéeguster

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

www.cookeojbh.fr
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. Pate de viande

i

Fabyenne Chouquette
.

Ingredients :

- 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

Melanger le'tout

Mettre la-moitie dans une terrine.

Mettreda branche de thym et remettre le reste de
la preparation par dessus

Mettre ‘en mode cuisson rapide 20 minutes dans
le-panier avec 250 ml d eau

www.cookeojbh.fr
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Annie bochu
Ingredients :
Pour 4 personnes | Metire |e beurre dans la cuve
- 550g de blancs de poulet Dorer les blancs de poulet
- 200g de champignons frais Ajouter les ingréedients solides &t
- 350 de beurre melanger
- 10cl de creme liquide Ajouter les ingredients liquide et
- 65g de farine melanger
- persil Cuisson rapide 3mns
- sel poivre
- ¢croute de vol au vent

https://www facebook.com/groups/305294616240741 WWW.GBWE ]
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et persillés au cidre

Clambas fraiches auxt
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egumes croguants
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ailles

Lilou Moultipass

Ingredients :

Pour 3 personnes :

- 25 gambas fraiches décortiquées, sauf la queue
- 2 echalotes émincees

- 1 carotte coupée en ulienne

- 1/2 courgette coupée en julienne

- 1 tomate fraiche pelée, coupée en petits des
- le jus d'un citron vert

- 1 verre de cidre (type verre a Nutella)

- 1 cuillére a soupe d'ail hache

- 1 cuillére a soupe de persil hache

- beurre + huile d'olive, sel et porvre

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

En mode dorer, faire fondre un morceau de beurre aver un peu
dhuile. Quandda tout est bien chaud, v mettre les pgambaz a
saisit. Flemier sans arrét jusqu'd ce que la quene des gambas
zoit rozkl Las refirer alors immediatement et les deposer sur
du papuar absorbant (ne surfout pas les faire cuire plus
lofigtemps. sinon, c'est tres vite trop cmt).

Wyeuter un leger filet dhuile d'olive, et metire les echalotes 4
‘dorer en remuant sans arrét, puis la carotie et la courgette.
Towjours farre dorer en remuant. Ajouter la tomate. Mouiller
avec la moitie du verre de cidre. Ajouter le jus de citron, le zel
et le porvre, ainsi que Lail et le persil. Bien remuer. Verserle
restant de cidre. Puis deposer les pambas sur la preparation,
zans remuet. Passer en cuisson rapide 1 minute, pas une de
plus.

D= la cuisson terminge, arrdter la cuisson rapide ef ouvrir
immediatement le couvercle afin que ¢a ne conbinue pas a
CUTE.

e To i (-Te!
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Cocotte de cabillaud, au riz 3

www.cookeojbh.fr

saveurs parfumeé 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 oter)
- 2 tomates pelées, apépinées puis concasséas
- 1 oignon émincé

- 1 gousse d'ail écrase

- 3 pétales de tomates séchées coupées en
laniéres

- 3 lamelles de poivron rouge confit (le mien ast
fait-maison, mais vous pouvez le trouver en
bocal tout prét)

- 1 cuillére a soupe d'épices a paélla

- 2 dosette de safran en filaments

- 150 gr de riz 3 saveurs

- 1 branche de thym

- 4 cuillére a soupe d'huile d'olive

- 250 ml de court-bouillon de légumas au vin
blanc (Maggl)

- poivre

En mode dorer, faire revenir dans 2 cuilléres a soupe d'huile
d'clive I'oignon, Uail, le poivron et les tomates séchées, an
remuant jusqu'a.ce que l'cignon soit transparent. Ajouter les
tomates concassées, le thym, les épices et le safran, poivrer (ne
pas saler; le court-bouillon utilisé ensuite est trés salé, mieux
vaudraractifier i la fin si besoin), mélanger, puis passer en
cuiséon rapide 2 minutes.

Hﬁew&r,

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

Réserver,

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

Arréter la cuisson. Si le riz est légérement ferme (selon qualite),

ne surtout pas remettre i cuire, Fermer le couvercle et le
laisser s'imprégner de vapeur.

www.cookeojbh.fr
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Creme de sardine

Temps de préparation : 10 minutes
(pour 4 personnes) :

Ingrédients :

- 100 g de sardines a I'huile (en bofte,
ou filets de sardines)

- 3 portions de fromage frais

-1 citron

Préparation de la recette :
Egoutter les sardines de leur huile, les écraser, puis
bien y mélanger les carrés frais.

Assaisonnez selon votre goit avec un filet de citron.

Déguster sur des toasts, a I'apéritif ou en entrée.

www.cookeoijbh.fr
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Noix de saint Jacques awrtaitde coco,
coriandre et gingembre et mousseline de
potiron et céleri rave, parfumée a la noisette

www.cookeojbh.fr

v

Ingrédients :

Pour 3/4 personnes :
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 cuillere a café de gingembre frais

- 1 branche de coriandre fraiche

- 200 ml de lait de coco

- 1 cuillére a soupe d'huile d'clive

-1 cuillére a soupe d'huile de noisette

Pour la mousseline :

- 1/2 potiron jaune pelé, épépine 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 cuillere a soupe d'huile de noisette

- 400 ml de lait

- 1 cuillere a soupe de beurre

Pour les saint Jacques :

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

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). Ajouter
le beurre, I'huile de noisette et la noisette en
poudre. Bien mélanger.

www.cookeojbh.fr
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=menu © Cailles raisins et vin jaune
/10 min

¢ 5210min

& £ £ 8 Voir le pas a pas

@
Ingrédients : ‘i z2 v @

2callesde 1604 1/0¢
100 g de raisins blancs ou noirs, lavés

(1)
Démarrer la recette
{&r 6 min

L

S

Assaisonnér les cailles. Mettre I'huile dans la cuve.

« 0.5 oignon pele et ciselé Poéler 1 minsur chaque flanc. Débarrasser. Mettre les lardons et les

« 3 cl de fond de volallle oignons. Aprés 2 min, retirer le gras.

« 200 g de panais pelés, coupés en "frites” de Déglacer avec le vin jaune. Alouter le fond de volaille, les panais, les
1 cm de cote raisins et les cailles. Saler, poivrer.

« 1 cs dhuile dolive Cuisson sous pression : & min.

. 7 ¢l de vin jaune ‘ Faire éventuellement réduire la sauce pour la corser. Servir.

« 100 g de lardons A

» Jel, poivre \

Ty

Convertisseur

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

ajouter vos commentaires
m - Eumpte

Commentaires (0)
www.cookeojbh.fr
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Clementines au Grand Marnier

Ingrédients : préeparation : 15 minutes
cuisson : 10 minutes

pouré personnes

- 175g sucre semoule

-200ml d'eau

- 200ml de Grand Marnier

- b clémentines (pelées)

- 2 clous de girofle

- 1 baton de cannelle

Préparation :

Mettre I'eau et le sucre dans une casserole sur feu doux
jusqu'a ce que le sucre soit dissous, puis augmenter le
feu et amener a ébullition, faire bouillir 1 mn.

Ajouter le Grand Marnier, les clémentines, girofie et
cannelle.

Laisser infuser hors du feu pendant au moins 30 mn, ou
jusqu'a 3 jours au réfrigérateur.

Servir les clémentines arrosées du sirop de Grand
Marnier.

www.cookeoijbh.fr
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Dinde farcie et sauce au vin

préparation : 45 minutes
cuisson : 120 minutes

Ingrédients : {pouir & personnes) :

- 1 grosse dinde

- 150 g de beurre

- 500 g de hachis de porc
- 500 g de hachis de veau
- 4 oeufs

- 10 cl de créeme

- 1 petite boite de pelures de truffes P B
- 80 g de mie de pain _ 50 g de beurre
- 10 cl de lait

- sel, poivre

- 3 cf de cognac

- 3 cl a ligueur de porto

- 50 g de farine

- 75 cl de vin rouge

- 3 ¢l de cognac

- 3 ol ligueur de porio

Preparation :

Prechauffer le four a 180°C (thermostat 6).

Faire tremper le pain de mie dans le lait durant 10 minutes puis
l'essorer.Malaxer le veau et le porc avec la mie de pain, les oeufs et
les truffes puis parfumer de porto et de cognac. Saler, poivrer.
Farcir la dinde puis recoudre I'ouverture pour eviter que la farce ne
s'eéchappe durant la cuisson.Déposer la dinde dans un plat et
I'enduire de beurre.Enfourner et compter 30 minutes de cuisson
pour 500 g de viande soit 2 heures pour une dinde de 2 kg.L'arroser
réguliérement de jus de cuisson.Pendant la cuisson, faire chauffer le
vin avec le cognac et le porto. Faire réduire jusqu'a ce que le
meélange nappe la cuillere.Ajouter le jus de cuisson de la dinde puis
le mélange farine beurre pour lier la sauce.

Laisser épaissir sur feu doux et servir avec la dinde.
www.cookeojbh.fr
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=menu @©  Stacques roties au Chablis
/10 min

¢) 53 10min Démarrer la recette

{&r 4 min | - _ f

o JERNE
Ingrédients : ﬁ 2V @ - o\ %I

« & ou 8 nolx de 5t Jacques
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* 10.g/de beure Saler les nbix.de StdacquesMettre le beurre dans la cuve.

* 200 g de blancs de poireaux lavés, coupés Faire dorerles noix de Stdacques 1 min sur chaque face.
SiyctnbE e rAjouter les légumes. Laisser étuver 2 min.

* 80 g de pofimarron pelé, coupé en cubes m&r avec le vin. Aiouter le 4-épices et le piment. Saler et
de 5 mm de coié prEr

« 7 cl de Chablis {(ou autre vin blanc) C'ﬁismn sous pression : 4 min.

+ 1 pincée de piment dEspelette Alouter la créme. Replacer les noix de Stdacques 1 min sur les

« 2 cs de créme fraiche entigre épaisse 1 l&égumes. Servir.

1 pincée de mélange 4 épices

.

sel, poivie

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

ajouter vos commentaires
m - Eumpte

Commentaires (0)

Convertisseur

www.cookeojbh.fr
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Lapin au vin blanc accompagne
de champignons

o ol
Nombre de personnes : O Préparat'inn
Temps de préparation :10min
Temps de cuisson : 15min Faire dorer.|'oignon émincé avec le lapin,
Ingréedients parsemer de farine, verser le liquide et remuer.
saler, poivrer; mettre la tablette, les
- 1 lapin découpe,; 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




www.cookeojbh.fr

www cookeoibh fr www.cookeojbh.fr

.

FILET MIGNON SAUCE
FOIE GRAS

S/

\J 1

Ingredients : '

" Faire dorer le filet environ 5 min sur tout les

- 1 filet mignon de porc d'environ 700g . | cotes, le retirer, ajouter la creme et le fole gras
- 1509 de bloc de foie gras RO pour le laisser fondre (moi j'al mis echalotte et

- 20cl de créme fraiche

- sel poivre

‘ champignon) ensuite en mode manuel faire cuire

environ 15 min

www.cookeojbh.fr
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=menu © Fondant choc'chataignes
/ 20min AR

¢) 53 10min Démarrer la recette

{&r 18 min

Voir le pas a pas

@
Ingrédients : ﬁ z2 v @

/
50 g de chocolat noir 64% concasseé f ¢
175 g de créme de marrons ; /

L

A et ; - 1
7 ) s i - 2 '
L. g ™ "_.-. s -..
7 " i et L
v TUREE .ﬂ W1 .
N ! T 1, :‘__.;

* 1oeuf Mettre Je'beudrre et le chocolat dans la cuve.
= 40 g de beurre deml sel Remwer pour faire fondre le chocolat. Puis, ajouter la créme de
« 20 g de poudre de noisettes marrens, la poudre de noisettes et les ceufs. Mélanger.
. 10 g de brisures de marrons (ou nolsettes Répartir dans des ramequins. Filmer. Rincer la cuve. Verser 20 cl d'eau
concassées) au fond de la cuve. Placer les ramequins dans le panier.
Cuisson sous pression : 18 min.
1 Servir décoré de brisures de marrons, ou de noisettes concassées.

| ;:‘;!!!ha | . — —
= —

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

TS

Commentaires (0)

Convertisseur

www.cookeojbh.fr
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Verrines de poires au foie gras

préparation : 15 minutes
cuisson : 10 minutes

Ingreédients : (pour 2 verrines) :

- 1 poire Rocha (poire du Portugal)

- environ 25 g de foie gras (canard ou oie, au choix)

- I noix de beurre

- I cuillére a cafe de sucre de canne

- I cuillere & cafe de miel

- melange quatre epices

Préparation :

Eplucher Ia poire, la couper en quatre, enlever le trognon. Et
couper chague quartier en petits dés (environ 1 em).

Faire fondre une noix de beurre dans une poéle, et y jeter les dés de
poire. Saupoudrer avee le sucre, et commencer la cuisson en
remuant réguliérement.

Saupoudrer ensuite avec le mélange quatre épices, selon votre
gout, et ajouter la cuillere de miel.

Melanger de temps en temps, et laisser carameliser un peu. Les dés
de poire doivent rester legérement croguants. La cuisson prend
environ 10 min.

Retirer du feu et laisser refroidir.

Dresser les verrines.

Pour ce faire, deposer une couche de dés de poire dans le fond du
verre.

Recouvrir d'une couche de copeaux (ou dés, plus facile a faire) de
foie gras. Ensuite, encore une couche de dés de poire.

Déguster.

www.cookeoijbh.fr
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Aiguillettes de canard au miel & carotte

proposce par Carole Chaput

\

S

v

Ingrédients
pour 6 pers
- 2 paquets d'aiguilletes de canard sous vide
- 1 oignon
- 2 cuilléres de miel
- 10 belles carottes
- une noisette de beurre

- sel, poivre

verre d'eau.

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

www.cookeojbh.fr _
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Founction DORER, mettre une noisette de beurre
pour faire revenir les aiguillertes de canard.

Une fois les aiguillettes bien colorées, ajouter 2
bonnes cuilleres a soupe de miel. Mélanger, sel,

poivre. Ajouter les carottes coupées en rondelles, un

Puis CUISSON RAPIDE une dizaine de minutes.

Voili c'est pret, va plus qu'a passer a table.

www.cookeojbh.fr
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Mon cookeo

=menu ©  Papillotes ananas mandarine
/15 min

¢ 5210min

{&r 12 min
Voir le pas a pas

Demarrer la recette

@

o .
Ingrédients : ) z2 v @ '
« 150 g de cubes d'ananas frais (tallle des
quartiers de mandarines) Placer l'ananas au centre d'un carré de papier. Aiouter la moitié du
+ 1 mandarine pelée et défaite en quartiers sucre et le pralin. Fermer en aumbniére avec un peu de ficelle.
» 1 ¢s de sucre cassonade Ch uuﬁ@:ﬂe de noisette. Ajouter le reste de sucre et poéler les
. 1 cc de pralin quattier mandarine. Ajouter l'eau. Débarrasser.

Verser20 cl d'eau dans la cuve, Placer le panier garni des aumonieres.
Cuisson sous pression : 12 min.

1/2 ce dhuile de noisete

> d:chdac Ouvrir les papillotes, répartir les mandarines. Servir accompagné de
. i:ﬁt;nea de papler sulfurisé de 30 cm de ( brioche ou de glace.
« Ficelle de cuisine :

A

& | ml Y S
OO ."#"‘r (

I-. L 3 ' 1 F # 1 -‘.
Vous devez vous connecter & votre compte pour pouvoir noter la recette et

ajouter vos commentaires
Mon compte
m {:nmmenfuiles [{]}

Convertisseur

www.cookeojbh.fr
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Langoustes au beurre vanillé

[ngrédients . préparation : 15 minutes
cuisson : 20 minutes

- 6 langoustes d'environ 300 g  (pour 6 personnes)
- 30 cl de vin blanc sec

- 10 cl de vinaigre de vin blanc
- 200 g de beurre

- 2 cuilleres a soupe d'huile
- 2 gousses de vanille
~.2 citrons vert

Préparation : - sel et poivre

Versez le vin blanc et lewinaigre dans une casserole. Laissez-les
réduire, sur feu moyen, pour obtenir 2 cuilleres a soupe de liquide.
Reservez. Aplatissez les gousses de vanille. Fendez-les en deux dans
la longueur, puis grattez la pulpe avec le couteau. Posez-la sur une
petite assiette. Coupez le beurre en cubes. Coupez les langoustes
en deux dans la longueur. Préechauffez le four a 270°C (thermostat
9). Faites chauffer I'huile dans un grand plat a rotir. Disposez les
moitiés de langouste coté chair vers le fond. Enfournez-les pendant
5-6 min. en les retournant a mi-cuisson, puis salez et poivrez-les,
laissez-les se detendre a I'entree du four éteint. Faites rechauffer
sur feu doux la réduction de vin. Incorporez-lui, en fouettant
vivement les cubes de beurre. Salez, poivrez, ajoutez la pulpe de
vanille et donnez un dernier coup de fouet. Au moment de servir,
dressez les demi-langoustes sur des assiettes chaudes, carapaces en
dessous. Nappez-les d'un peu de beurre blanc. Servez le reste en
sauciére. Décorez de demi-rondelles de citron vertuwww.cookeojbh.fr
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Moulivnes Panacotta )

/
L Elise Bigouden E 8

Ingreédients :

Faites chauffer.ensemble la creme, le lait, le
sucre en ne cessant de tourner avec un fouet

pour 6 personnes :
souple ,

-1l de créeme liquide fleurette alléegee
- 300 ml de lait

- 100 g de sucre et un sachet de sucre
vanille

- 6 feuilles de gélatine

- coulis de fruits rouges (ou autre)

incorporer les feuilles de gelatine, des que
¢a bout, sortir la cuve du cookeo et tourner
jusqu'a refroidissement de la ecreme pour
eviter qu'une peau se forme a la surface ,

verser dans des ramequins et faire refroidir
toute une nuit au frigo,

servir avec un coulis de fruits rouges ou de
fruits exotiques, avec du caramel aussi c'est
top !

www.cookeojbh.fr
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Tatin de magret de canard au foie gras

Temps de préparation : 15 minutes
Temps de cuisson : 10 minutes
{pour 1 personne)

Ingredients :

- 1 pomme reinette du vigan ou pomme verte

- 4 tranches de magret de canard fumeée

- 1 rondelle de pain de mie grillé

- 1 tranche de foie gras (prét a consommer)

- 1 cuillére a café de calvados ou alcool de pomme
- 1 noix de beurre

Préparation de la recette :

Eplucher la pomme, la couper en tranches 'demi-lune’,
les faire revenir avec le beurre 5 mn.

Prendre une petite timbale, mettre une couche de
pommes, 2 tranches de magret, des pommes, les 2
morceaux de magret et finir par les pommes. Ajouter la
cuillere de calvados.

Passer a four chaud 5 mn.

Démouler sur le pain de mie grillé, puis recouvrir de la
tranche de foie gras. Servir chaud.

www.cookeoijbh.fr
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: Gambas a la tomate

Cuisto Dingo

e coll
Nombre de personnes :© Preparation

Temps de préparation : 2 min
Enlever les tétes des gambas, mettre tous les

ingredients dans la cuve, selectionner le
programme crevettes au court bouillon dans les

1,2 kg de gambas crues surgelées plats enregistrés (sinon 2 min. en cuisson
un cube bouquet gamni, rapide), servir avec du riz !

une brigue de 500 ml de puree de
tomate,

75 g de carottes,

150 g d'oignons,

sel,

250 ml de vin blanc.

Temps de cuisson : 2 min

Ingreéedients
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Flan au crabe

Ingrédients:

— Une belle boite de crabe égoutté [ou 2 petites)
—5 eeufs frais

— 5 grosses cas de créeme 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
—guelques brindilles de ciboulette
—Sel, Poivre

Préparation:
— Melanger 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.cookeojbh.fr
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Dinde 4 la moutard F:
Proposde par cuisinesab --_'.'__,..-rf
P,
Ingrédients
recette pour 6 personmnes : couper la dinde en morceaux
1kg de-dinde dmincde tout mettre dans le cookéo
2 cuilléres asoun pe de moutarde
1,5 cuilleres a soupe de pa]}rikn {p: n'en avait pas mélanger bien
donc j'ai mis du raz el hanout)
300ml de créme fraiche fermer le cookéo
150 ml de fond de veau
1,5 cuillere a soupe de persil haché il préchauffe puis cuit en tout je dirais 8 minutes maximum

www.cookeojbh.fr
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Jujuliet Johanny Varnerot

Ingrédients :

Pour 2 personnes:

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

- 1 pomme,

- 4 pommes de terre,

- fond de volaille (environ 50 ml)

https:/ o facebook com/groups /3052946162407 41

Faire darer le filet de canard
Ajouter-les pommes de terre coupés en
des. la pomme en quartier et le fond de
volaille.

Passer en mode cuisson : & minutes

waw SERGIKED
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Petits roulés de saumon fume

au chevre
Ingrédients:
4 tranches de saumon fume
200g de chevre frais
10 cl de créme liquide
10 cl d’huile d'olive
1 échalote
Piment d'Espelette (facultatif)
Sel
Capres
Brins d'aneth

Prépﬂrﬂtiﬂﬂ:Fréparez la farce au fromage. Pour cela versez

dans un saladier, le fromage de chevre, la creme, 'huile d'olive,
salez et poivrez (ou piment d'Espelette). Melangez bien le tout
avec une fourchette.Etalez une tranche de saumon sur du film
alimentaire. Deposez sur toute la partie centrale un boudin de
farce au fromage. Roulez le saumon autour de cette farce en
maintenant relativement serré avec le film alimentaire.
Recommencez ainsi pour les autres tranches de saumon. Laissez
reposer ces roulés bien emballés au refrigerateur pendant 60
minutes.Découpez vos petits roulés avec un bon couteau et
seulement aprés enlevez le film alimentaire. Présentez les roulés
avec un pic pour faciliter leur prise en main. Décorez-les avec un

i~ = 1
capre et un brin d'aneth. W COoKeOibh fr
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Mon cookeo

=menu © Magret de canard & mirabelles
/15 min

¢ 5210min

{&r 4 min
Voir le pas a pas _
o 5
@ &
©
Ingrédients : ) z2 v @ :

« 1 magret de canard paré )

70 g d'oreillons de mirabelle surgelés (ou O Sl
abricot & défaut)

« 1 cs doignon doux pelé et ciselé (ou

Demarrer la recette

.‘;.f

ier vapeur. Mettre de coté,
Colorerles magrets cété peau uniquement. Retirer. Dégraisser la cuve.

échalote) :

Déglacer & l'eau de vie.

Alouter les aufres ingrédients. Assaisonner. Mélanger. Remettre les

magrets dans la sauce. Placer le panier dessus.

1 3 de pignons de pin grillés Cuisson sous pression : 4 min.

Assaisannerle chou et placer dans le pan

1 cc de miel liquide
1 cc de moutarde & l'ancienne

-

2 cl d'eau de vie de mirabelle (ou Cognac sortir le chou et les magrets. Alouter le beurre. Mélanger puis servir.

ou Armagnac)

” r 4

13 ¢l de bovillon de volaille (ou eau)

15 g de beurre demi-sel coupé en tout petits

\i

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

T

Commentaires (0)

Convertisseur

www.cookeojbh.fr
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ﬂeur Pascale Godin Basecq

Ingrédients :

Pour 6 personnes

- 6 cuisses de pintade

- 2 oignons

- 1 choux fleur

- 250 ml de bouillon de volaille

https:/ fwww facebook.com/groups/305294616240741

Faire cuire le choux fleur en mode
rapide o5 min.

Faire revenir les cuisses en mode
DORER, les reserver.

Faire revenir les oignons, puis
ajouter le bouillon, les cuisses et le
choux fleur.

Cuisson rapide 15 min.

www. GEGKE O
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Zwex Souris d agneau —

/

Ingredients :

Pour 2 personnes

2 souris d'agneau

4 gousses d'ail

2 oignons émincés

1 c. a soupe de fond de veau

2 c. a4 soupe de miel

1 c. a soupe vinaigre balsamique
2 c. a soupe d'huile d'olive

200 ml d'eau

Line Bordas a

e

En made "dorer".

Faire revenir les souris d'agneau,
quand elles sont bien colorées v
ajouter les oignons et laisser blondir.
Ajouter le miel et le vinaigre
balsamique. Laisser caraméliser.

Arréter de dorer. Ajouter I'eau, le
fond de veau, les gousses d'ail non
pelées.

En mode "fonction rapide" metire
25 de cuisson.

(moi mes souris n'étaient pas grosses
donc peut étre qu'il faudrait plus de
temps suivant leurs tailles...)

www.cookeojbh.fr
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crevettes a la créme et cumin

Ingredients :
* 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 créme fraiche
epaisse si vous préférez )
* 1 peu d'arémates " secret d'ardme plein sud
de knorr "

* de la sauceline pour épaissir la sauce

* en mode doré faire revenir 'oignon | les
échalotes

* rajouter le vin blanc |, cumin | arémates |
selet porvre | fumet de poisson

*rajouter les noix de St Jaques et les
gambas

* mettre 2min en mode cuisson rapide (
SOUS pression )

* 1 fois find ajouter la créme | la sauceline
pour épaissit la sauce et laisser 2min en
maintient au chaud

https:/ fwww facebook.com/groups/305294616240741f Wwwt(‘f)%%wéu
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ooiee  Charlotte ménageére
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Gigi la Brune W e

Ingredients :

pour 5 personnes

500g de pain sans croute
1kg de pommes

200g de sucre cristalise
2 verres de cidre

4 cuil de beurre

-

il

Coupez le pain en tranches minces et sans
croutes si possible

Tartinez les legerement de beurre

épluchez les pommes,coupez les en tranches
fine

Beurrez le fond et les parois du moule
tapissezl interieur et le fond avec le pain
disposez a | interieur une couche de pommes
;une de pain ,etc.....

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 !

www.cookeojbh.fr
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Ingrédients

Pour 2 personnes:

- - margarine
-1 poireau(ou + selon les godts),
-- 1 pignon,
-- noix de st jacques
= CUIrry
- 250 g de riz arborio
- 50cl d'eau
- 5 cac de fumet de poisson,
- 2a 3 bonnes ca s de creme fraiche
epaisse f allegee

https:/fwww facebook.comfgroups/3052946162407 41

Faire dorer avec un peu de
margarine, le poireau, l'oignon, puis
les noix de st jacques avec le curry,
guand c'est doré mettre 250 g de riz
arborio jusqu'a ce gu'il soit
translucide, puis 50cl d'eau avec le
fumet de poisson, mettre en cuisson
rapide 10 minutes puis a la fin de la
cuisson ajouter 2a 3 bonnes ca s
de creme fraiche epaisse et
allegee, bien melanger et servir

waw SERGIKED
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Mon cookeo

Créme potimarron & foie gras

/ 10min s
¢ 5210 min Démarrer la recette
| -
167 b min

Voir le pas a pas

@

.
Ingrédients : %% z2 v @

« 2 tranches de foie gras de 50 g

= 400 g de potimarron pelé, épépiné, coupé
en cubes d'1 cm

- 1 échalote pelée, ciselée

« 20 cl de bouillon de volaille

« 1 pincée de muscade en poudie
» 10 ¢l de créme liguide

« Sel polvre

Convertisseur

. - 3 LY ;
Assaison franches de foie gras. Les quadriller sur une face
avec lg d'un couteau.

Dorerlefole 30 sec sur chaque face. Retirer. Dégraisser la cuve.
s échalotes, le potimarron. Faire revenir 1 min.

suter le bouillon de volaille et la muscade. Saler et poivrer.
Cuisson sous pression : 6 min.

Mixer avec la créme. Verser chaud sur les tranches de fole gras.
Servir.

!I
8 ‘ | #

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

gjouter vos commentaires
Mon compte

www.cookeojbh.fr

\

Commentaires (0)
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Marie NMowaczyk Dermoncourt

Ingrédients
‘pour 6 coupes
- B oeufs
*pour la creme anglaise
165 gr de sucre,
80 ¢l de lait entier,

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

Filmer l'interieur du panier vapeur, manter en neige
b blancs d'aeufs { garder les jaunes pour la creme
anglaise)sucrer au fur et a mesure a votre gout,
une fois bien maonté, les mettre dans le panier et
mettre'en cuisson rapide 4 mns, apres la cuisson,
lalssez au maintien au chaud 10 minutes, et
abwrir, laisser refraidir,

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 refraidis, ajouter
un pey de caramel liguide

https:/ fwww facebook.com/groups/305294616240741 Www.fcﬁe@ﬂ{é 0O



www.cookeojbh.fr

www.cookeojbh.fr

www.cookeojbh.fr

Mo Cinnon:

cOoKeo

)

v il

L Rissoto d'escargots .

Ingrédients :

Pour 4 personnes

300¢ de riz blane normal

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

1 bouillon maggi

ail et fines herbes

30 g de beurre

15 ¢l de vin blane

=5 ¢l d'eaun

200 cl de eréme liquide

EmiMli 8

e

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-et v ajouter le bouillon ail et fines herbes
(a4 convenance, rajoutez de 1'ail et du persil). Si
cacommence a coller dans la poéle, rajouter un
tout petit peu de vin blanc. Ensuite dans le
cookeéo, ajoutez les escargots dans le riz avec le
vin blanc, la creme liquide et remetire en cuisson
rapide 4 min. Le seul probléeme que j'ai
rencontre c'est le préechauffage aprés avoir
reouvert le cookéo pour y mettre les escargots:
en préechauffage il rechauffe le contenu de la
cuve et risque de metire un message d'erreur:
manque de liquide. Le hic, c'est gu'on ne peut
pas enlever la cuve pendant le préechauffage!
Mais rien n'était collé, le riz super bien cuit et les
escargols aussi!! Un régal... avec le parmesan
dans l'assiette

www.cookeojbh.fr
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Foie gras ,

/
L Cehime Guillermin g

e

Ingréedients :
Dénerver le foie Nléanger les portos Salez
pour 3 "boudins” poivirez Mettxe ¢ foie dans le porto Laissez
1 lobe de fole macérer 24 heures

-porto rosé ¢l rouge ou rouge

(pas que du rose car trop sucre) | Failvé des boudins (pas trop gros) en

quantité selon les gouts cacaulant dans plusicurs couches de papier

sel'polvre Cuisson bien serrées
" Faire cuire en cuisson rapide avec 200 ml

d'cau le temps de cuisson dépend du
diametre du boudin prévoir le diametre du
boudin -1 (voit par exemple 4minutes de
culsson pour un boudin de 5 cm de diametre)
Trempez immédiatement le foie gras dans de
I'eaun froide et le placer au frais pendant an
moins 12 h avant de le déguster!!
Bon appétit

www.cookeojbh.fr
L httpe: ] e owy Laceboo b oo 'Coo oo recetten
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Magret de calaard 8 @

a ommes de terre et POiI’ﬁS

proposde par Stephanie Arbaud

Ingrédients

?‘ng de pommes de terre cou ['.lt:ﬁ en Fais revenir les Iﬂﬂg!'ﬂtﬁ '-'.'.{ZIH].'P{I:E CN Morceaux cn

a a a P o= a o 2
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

EnDml A honillanentic s puis ajouté les magrets et mis en mode cuisson

4 poire.f.

@ www.cookeojbh.fr
“https://www.facebook.com/Cookeo.recettes
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Oeuf cocotte au foie gras

Melame Vallet-lavenant

Ingrédients - Dans 5 ramequins en silicone cowvrir le fond

de lardons de canard. mettre 1 cul a cafe de
creme liquide, un o=uf saler potvrer et ajouter
5 ceuf un morcean defl‘uie gras (pas trop gmlﬁ}
repetez | opération pour les 5 ramequins.

Pour 5 personnes -

- creme liquide Mettre 500ml d'eau dans la cuve mserer le

- des lardons de canard panier vapeur et v placer le ramequins cuisson
rapide 3 minutes

- sel ponre
Accompagner de frites pour tremper dedans
- foie gras

https:/ fwww facebook.com/groups/305294616240741/ Wwwt(‘f)%%tlzéu
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Creme brulée au
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 mi 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.

www.cookeojbh.fr




COO0 kﬁ/ﬁ:bookeo' h.fr www.cookeojbh.fr

www.cookebjbh.fr
Gateau de pain perdu
Sgpeionts. Battre les oeufs et le sucre.
- 400gr de pain perdu A}r':ruter le lait chautli |
=112t detaa Faire tremper le pain en morceamx 15 min
2 Tout mettre dans le moule
- 150 gr de sncre Mettre 300 ml d'ean an fond de la cuve, etle

moule dans le panier vapeur.
Cuisson 30 minutes sans cowvrr
Laisser refroidir et demouler

https:/ fwww facebook.com/groups/305294616240741/ Wwwt(‘f)%%wén
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o Chou farci entier

Nanou Salem Soubiran

N /
Nombre de personnes Preparation
Semns Gl ek aarat ien Blanchir tout d'abord le chou, feuille par feuille, et le coeur en coupé en 4
P ey 5 mn ds une casse-r_ﬂle d'eau bouillante un peu salee,
Temps de cuisson : Et plonger aussitdt ds,.un bol d'eau froide ( cela arréte la cuisson, et présernve la
g couleur)
Iﬂgl"Ed'l ents je mets upe pincéerde bicarbonate. (Je fais cela avec tous les choux et légumineuses,

1 beau chou vert
400 g de chair a saucisse

Four le bouillon

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 simplementun cub or
Environ 1 | d'eau

FPour la farce 400g de chair a saucisse

1 ou 2 échalotes

1 tomate pelée et coupée en petits dés

Le coeur du chou haché au couteau

Sel/poivre

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

Cela facilite les probleme de digestion et cela reduit le temps de cuisson)

De méme le fait de blanchir le chou, évite les désagréements larsqu'on le supporte
mal.

Debarrasser les belles feuilles de la grosse nervure, en préservant au maximum la
felille

FarceFaire revenir ds une sauteuse aveclUne cs d'huile l'echalote eminceée, |a chair a
saucisse, le coeur hachée du choux, la tomate en des

Continuer pendant 5 a 6 mn en melangeant bienAssaisonner: sel/poivre

Preparez votre bouillon, ds la cuve

Avec de I'eau chaude, cela va plus vite

Montage du chouDisposez 2 ficelles de cuisine en croix ds volre paniervapeur en
laissant retomber les extremités a l'exterieur.

Disposer une belle feuille ou 2 au fond du panier

Disposer ensuite les feuilles en corolle, en les chevauchant un peu ( 1a parie incisée
de la nervure au centre et la partie large, retombe a | ‘exterieur du panier)

LIne fois votre cogque de chou bien faite,

Disposer la farce en tassant trés legerement pas trop, sinon . la farce va se compacter
et ce sera moins agréable.

Fajouter, une feuille ou 2 sur la farce, replier bien toutes le feuilles pour refermer le
chou. On peut mettre une derniére fewille sur le tout pour bien pommer le chou.
Fabattre toutes les feuilles,

Récupérer les ficelles, et les nouer 2 par 2 Le chou doit &tre reconstitue

Mettre e panier contenant le chou ds le bouillon bien chaud

Fermer et metire en cuisson rapide ou sous pression

Pour 15 mnEgoutter, oter les ficelles découper et servirAccompaagner de riz ou salade

EEEEEEEEEEEEEEEEEEEEEEEEE R EEFREE]
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~
e G|got d'agnheau a l'all et au
| th ym Nanou Salem Soubiran
Nombre de personnes : Frépara_;'i on

Si votre gigot a l'os _dl vs faudra le raccourcir { pr entrer ds le cookéo)

Temps de préparation : § : : e :
Préparez ds un bal 2 cs huile d'olive les gousses d'all écrasées

Temps de cuisson : Persil hache
Ingréd'i ents Thym (ou romanin‘ou herbes de provences)
Sel/poivre
Entaillez ( petites entailles) votre gigot
1 gignt 1kg 800 E_t massez-—_le bien avec votre pr_éparatinﬂ {qu'i_l SOt I:ri_en assaisnnﬂ_é}}
2 ou 3 gousses d'ail Erljrgsﬁq:’itﬂlj?lssez reposer au frais 4 ou 5h minimum( je mets le soir pr le
Th}"l‘l’l Sortez le du frigo 1/2 avant (c important de ne pas cuisiner tout de suite
Huile d'olive une piéce de viande qui sort du frigo)
5 Faites bien dorer votre gigot sur
SEHPDNT-E Tous les cotés
200 ml d'eau Ajoutez 200 ml d'eau

Cuisson sous pression 20 mn { pour un gigot saignant)
Sivous ne le trouvez pas assez cuit

Remettez le | par tranche de 5 mn

( ¢ vraiment une guestion de gout)

Servez avec le légume de votre choix

Conseils - dorez bien votre gigot. Cela fera une petite croite et la viande
sera moelleuse a et parfumée

Sivs devez tarder a servir et que vous estimez la cuisson bonne, sorez
votre gigot et enveloppez-le dans un papier alu
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o oeufs poussins

Fabienne Garcia Mercier

v

Nombre de personnes :

Temps de préparation :

Temps de cuisson :5min de l'eau jusqu'au dessus des oeufs
Ingreéedients

- Oeufs

- Thon

- Mayonnaise

- grains de poivre
- carotie

Preparation

Cuire.dansle panier les oeufs durs (en cuire
plus)- couper le haut de l'oeuf , le vider et
écraser le jaune et les autres oeufs durs
supplementaires , ajouter du thon et
mayonnaise ,

Rajouter de |la mayonnaise un peu au dessus ,
la deco , c'est 2 grains de poivre ou 2 clous de
girofle et un petit morceaux de carottes
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TERRINE DE PIGEON
Danamaso Danamaso
. _
Nombre de personnes : 6§ personnes Preparation

Temps de préparation :
Temps de cuisson :

Ingreédients

2 pigeons( Jai recupere 270 gr de chair)
290 gr de chair de porc

1 tranche de lard fumé

1 crépine (facultative)

2 echalotes

1 ceuf

5 ¢l de creme fraiche

1CaC d’herbes de Provence

4 cl de porto ou cognac ourarmagnac
1 poignee de noisettes ou autres fruits
SEecs

Sel, poivre.

Desosser 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.

Repartir le melange 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 cookeo 1
ou usb pendant 50 mn.

Sortir la terrine, la tasser avec un objet lourd et
attendre le lendemain pour la demouler et la
deguster
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CAILLES FARCIE ET
PRUNEAUX  pominique Beltempo

i A

Ingredients : 3 . A '
& Preparer 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
cube de volaille saler poivrer puis les pruneaux
Ajouter un peu de farine pour epaissir la sauce
ajouter | eau melanger pour la cuisson | ai pris la
recette du lapin aux pruneaux et | ai ajouter Smn

Pour 4 personnes .

- 4 callles

- 900g farce porc et veau

- une vingtaine de pruneaux

- 1 ou 2 oignons

- cube de volaille sel,poivre persil, 1 ceuf |
- all

- 250ml vin blanc

- 250ml eau

www.cookeojbh.fr
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2~ Ravioles de cepes

Cécilia Nitep \
F - N

L et son bouillon de léegumes d'hiver .

Ingreéedients :

Pour 6 personnes

Ingrédients :

1L 1/2 Eau

1 Cube bouillon de légumes

3 cds de sauce soja

1 carotte

1 petit poireau

5-6 champignons de Paris

1 oignon

poivre, thym, laurier

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

e T

Couper les légumes en fines rondelles. Les
mettre dans la cuve du cookeo et recouvrir
avec |'eau; 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 @tre servie en
plat pour 4 pers en conservant les mémes
proportions.

Tres bon appétit!

www.cookeojbh.fr

i} https://www.iacebook.com/Cookeo.recettes
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Foie gras sur lit d'oignons confits et pain d
épice

ingrédient&: pnurﬁ personnes

e preparation 20mn
50g de raisins sec

4 gros oignons

3 cuilléres a soupe d huile d'arachide

1 cuillére a soupe de miel

1/2 cuillére a café de canelle en poudre
1/2 cuillére a café de graine de cumin
180g de foie gras mi cuit

6 tranches moyenne de pain d épice

sel ...poivre

Préparation

Faites tremper les raisins secs dans un bol d' eau pendant 15mn
éplucher les oignons et émincez- les
faites chauffer | huile dans une grande poéle et faites -y suer les
oignons pendant Smn
salez poivrez et ajouter le miel

Egouttez les raisin secs

ajoutez-les dans la poéle avec les epices

couvrez et laissez mijoter a feu doux pendant 30 mn en
melangeant souvent et en ajoutant de | eau si besoin est

laisser refroidir

Emiettez |la moitié d une tranche de pain d 'épice dans le fond de
chacgue verre [ verrines)

disposez une bonne cuillerée d oignons confits et la motie des
cubes de foie gras .recommencez | opération.Servez

immeédiatement a température ambiante www. cookeoibh fr
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Cookeo Truffade au cookeo 7

/

-

Ingrédients :
pour 6 personnes

1kg de pomme de terre

600g de tomme fraiche de cantal
huile ou graisse de canard
poivre, sel

9
Eplucher et conper grossiérement les pommes de
terre
Mettre en mode DORER, ajouter I'huile ou la
graisse de canard
Mettre les pommes de terre et les faire cuire et
colorer
une fois les pommes de terre cuites
Ajouter la tomme fraiche sur les pommes de terre
(toujours en mode DORER jusqu'a ce que
le fromage commence a fondre)

Mettre sur mode RECHAUFFER
de temps en temps ouvrir le cookeo et remuer afin
que le fromage enrobe bien les pommes de terre.
si les pommes de terre s'écrasent c'est normal!!!
bon appétit j espere!

www.cookeojbh.fr

L0 hittpsy/fwowow. Eaceboo b com /Coo ke, receties
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Recette de cwet de marcassin
E ma fagﬂn Yvette Auguier

Ingrédients ; \ _ . .
En mode dorer, faire revenir les oignons dans le

Pour 8 personnes : beurre, ajouter la viande, saler, poivrer et faire
dorerenviron 5 a 7 minutes....Ajouter le vin, les

-1 kg800 de civet de marcassin légumes coupés en petits morceaux, les herbes,

- 2 oignons, bien melanger (le tout doit baigner dans le liguide,
- 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
- créme fraiche selon le godt, rectifier 'assaisonnement.

- épaississant,

- sel , poivre ,

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

www.cookeojbh.fr
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Mon cookeo

=menu © Veau farci & légumes oubliés
/25 min

¢ 5210 min

{&r 12 min

Voir le pas a pas

Demarrer la recette

@
Ingrédients : ﬁ z2 v @

« 350 g de o4 de veau (épaule ou noix)
inclsé sur le c&té pour farcir

« 140 g de rwtabagas pelés, coupés en
quartiers de 7 cm de cHié

t d'huile dans la cuve. Ajouter I'échalote et les
champlgnons. Assaisonner.
Aprés 5 min, clouter les foies. Dorer 5 min. Hors du feu, mixer avec
cognac et ceuf. Farcir le roti. Le ficeler. Le colorer.

« 140 g de topinambours pelés, coupés en
troncons de 2 cm de cdté

« 140 g de panals pelés, coupés en

batonnets de 2 cm de coté Alouter le fond de veau et les autres légumes,
» 10 cl de fond de veau ( g;g;?}g ::" :‘; [:;\;!:;IDH : 12 min.
« 50 g de champignons de Paris lavés, N\ :

émincés. \
= 20 g de ceufs

A i el T i e

l

Convertisseur

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

TS

Commentaires (0)
www.cookeojbh.fr
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“I""(Eufs cocott® ¢rédme camembeit ™"

Pernine Etnathan
Ingredients :

Remplir le fond des cassolettes de créme
Pour 2 personnes : :

emviron 3 cac (on un bon morcean de

camembert sans la peau )
_ Créme camembert président on Par dessus une couche de dés de jambon
morceax de camembert sans peau. Casser I'ceuf dessus saler a peine et poivrer.
_ Dés de jambon Remplir 1a cuve de 240 ml d'ean
- Mettre les cassolettes dans le panier vapeur

3 minutes cuisson rapide.

https:/ funw facebook.com/groups/305254616240741/ WWW%%%%&D
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Tourte au sat

on, pommes

de ’EﬂI‘I‘Ej romarin Mare Lelievre

Ingredients :

Pour 4 personnes :

-2 paves de saumon de 300gr en tout
- 8 pommes de terre de taille movenne,
- e cullére a cafe de romarin,

- n oignom,

- une gousse d'ail.

-125ml de lait

-125 ml de créeme.

Faire cuire les pdt coupées en dés 5 mn dans le
panier vapeur en cuisson rapide. Puis faire
reventr dans la cuve les oignons, ail. avec un peu
d'ean'en mode dorer, ajouter le saumon coupe
en morceawny, le romarn_ le lait. la créme. bien
melanger puis ajouter les pomme de terre.
Laisser epaissir un peu.

Puis assembler la tourte dans un moule a tarte
(javais préparé deux pates brisées a l'avance) et
mettre du jaune d'ceuf an pincean pour dorer.
Faire des entailles en étoiles et la petite
cheminée au milieu

Cuire 45mn au four a 200 degres.

https:/ fwww facebook.com/groups/305294616240741/ WWW(E%%%&G
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Mon cookeo

=menu © JSuprémes de pintade aux cépes

/12 min aA
» -b *1“-
Démarrer la recette . .

@) 5210 min
{&r 6 min
Voir le pas a pas
2
Ingrédients : ) z2 v @

2 suprémes de pintade

L

200 g de cépes lavés, coupés en gros
morceauy si nécessaire

1 &chalote pelée, ciselée

Assais -ﬁ-—"-ﬂ. aur&mes. emer la moitié de l'huile dans la cuve.
Colorerles cépes. Egoutter. Verser le reste dhuile. Colorer les

« 10 cl de fond de veau suprémes. Retirer. Dorer les grenallles et échalotes.

* 250 g de pommes de terres grenailles, Aprés 2 min, déglacer au cognac. Ajouter le fond de veau. Remettre
coupées en 2 sur la longueur les suprémes et les cépes.

+ 2 cs dhuile d'olive Cuisson sous pression : 6 min.

« 2 cs de Cognac Alouter le persil. Servir.

0.5 cs de persil plat lavé et ciselé

i L
Sel, poivie gi - "E

.

Convertisseur

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

ajouter vos commentaires
m - Eumpte

Commentaires (0)
www.cookeojbh.fr
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" MAGRETS DE CANARD SAUCE
CARAMEL POMMES ET POMMES
1 DE TERRE Delphine Crestey y

e Entailler la peau des magrets, coté peau en forme de croisillons.
|ngrEd|E|"It5 : Les faire griller sans graisse dans la cuve du cockeo en mode doré 7mins
cotés peau.puis 3mins coté chairfvider la graisse rendue.au moment de
les retourner).

Les reserver au four, juste le temps de preparer la sauce caramel.

-2 gros magrets

-4 cuillieres a s de vinaigre balsamique Vider anouveauhla cuve de la graisse sans éssuyer . (Jen laisse un peu).
-3 cuillieres a s de sucre en poudre f“”””a'gfe . -
: joutér le sucre et faire caraméliser en remuant sans cesse.
-EELDDIWE Attention pas longtemps du tout sinon c'est plus de la sauce mais du
caramel dur

C'eécouper les magrets en tranches .

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

Couper aussi hien avant de preparer tous les pommes en cubes, et faire
revenir apres 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 pres

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

www.cookeojbh.fr
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Coquilles Saint Jacques au whisky

Temps de préeparation : 10 minutes
Temps de cuisson : 6 minutes

e (pour 2 personnes) :
Ingrédients:

- 10 noix de saint Jacques

- 1/2 verre a liqueur de whisky
- beurre

- creme fraiche

- sel, poivre

- persil (haché)

Préparation de la recette :

Faire chauffer le beurre dans une poéle, y déposez
les noix de saint jacques lavées et essuyées. Les
faire revenir 3 mn de chaque coté, verser le whisky
et flamber (arréter la hotte pendant ce temps 13).
Délayer 3 cuilleres a soupe de creme fraiche, saler
et poivrer, ajouter un peu de persil hacheé fin.
Servir accompagneé de riz ou d'une salade de
pommes de terre chaude c'est délicieux!

www.cookeoijbh.fr
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Calissons

Temps de préparation : 60 minutes
Temps de cuisson : 35 minutes
(pour 6 personnes)

Ingredients :
- 1 kg d'amandes pochées - 100 g de miel
desquelles on retire la - 100 g d aranges confites

peau brune - 200 g de sucre en poudre
- 500 g de melon confit

Préparation de la recette :
Broyer dans un grand mixerles amandes, le melon confit,
le miel et les oranges confites jusqu a obtention d une
pate fine et bien homogene.Faire cuire le sucre a 120
degrés et l'incorporer au melange précédent en
petrissant la pate pendant environ 20 a 25 minutes.
Laisser reposer au moins 12 heures.Glacage : sucre glace
+ blanc d'oeuf jusqu'a obtenir une pate assez ferme que
I'on détendra avec quelques gouttes de jus de citron pour
obtenir une consistance pateuse et une couleur
brillante.Etaler dans le fond de la plaque a patisserie.
Egaliser le dessus et recouvrir du glacage.Faire cuire 10
minutes a four tiéde (100/110 degres th 3/4).Laisser
refroidir avant de découper.ll est préferable de placer
une feuille de papier 'hostie' dans le fond de la plaque,
pour faciliter la découpe. Si vous ne pouvez pas vous en
procurer, penser a bien graisser la plague. v cookeojph fr
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Pave de saumon avec sa
sauce homardine

Danamaso Danamaso
-

Nombre de personnes : 2 personnes Fréparat'inn

Temps de préparation :
Temps de cuisson :

o Faire revenir I'échalote émincée ds un peu de gras
Ingredients P J

Ajouteralors les crevettes et les galets de sauce
homardine ,

laisser fondre , remuer en ajoutant le liguide
Poser les paves , cuisson rapide ou sous pression
8 mn

- 2 pavés de saumon surgelé

- 1 poignee de crevettes surgelées

- 3 galets de sauce homardine ( tipiak)
- 1 echalotte

- 1/ 2 verre d'eau ou de vin blanc . ,
Si vous ne trouvez pas de sauce homardine ,

ouvrez une boite de bisque de homard , quantite
selon le nombre de
Paves , et a la fin ajouter la creme fraiche

J'al servi mes paves avec des épinards branches ,
mais le riz va trés bien aussi
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Magret de canard
Cindy Colnard
o _ ol
Nombre de personnes : 4/6 personnes Preparation

Temps de préparation :
Temps de cuisson :

Ingreédients

- 2 magrets de canard
- 1 poivron rouge

- 1 poivron vert

-1 poivron jaune

- 3 tomates

- 1 oignon

- 300ml de bouillon

-2 ¢ ac de paprika

- 200gr de riz

Couper le magret de canard en morceaux.
Le faire dorer ajouter les oignons eminces
ensuite mettre tout les ingrédients dans la
cuve cuisson rapide 8min
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souris d'agneau confite

Danamaso Danamaso

~

v

Nombre de personnes : 4 personnes
Temps de préparation :
Temps de cuisson :

Ingréedients

4 souris d'agneau

3 oignons

4 gousses d'ail

1 pincée de gingembre frais

3 carottes

2 feuilles de laurier et autant de thym
1 petite boite de concentre de tomates
29 ¢l de vin blanc

29 ¢l de bouillon de beeuf (Un cube)

1 Cas de miel

Sel, Poivre , 1 pincée de cumin

1 CaS de Moutarde

Preparation

>e mettre en mode préchauffage et mettre un
peu d'huile d'olive, y faire revenir les souris, bien
dorer.

Pendant ce temps, éplucher les oignons, ail et
carottes le tout coupe tres finement.

Enlever les souris et remplacer par les oignons,
all, carottes gingembre, faire revenir en
melangeant freguemment

Ajouter les herbes ficelées.

Ajouter le concentre de tomates, le vin, ['eau,
miel, moutarde, sel, poivre, bien melanger.
Porter le tout a ebullition, et ajouter les souris.
Passer en cuisson rapide ou sous pression
selon le cookeo 1 ou usb, pendant 50 mn.
SERVIR AVEC DES PATES FRAICHES



IllMlHIILIEIHIFIEIIHIHlIITHfI FRQEoRiiisiditd

Courgettes orloff

Nathalie Gobin

v

N
Nombre de personnes :
Temps de préparation :
Temps de cuisson :
Ingreédients

- 2 grosses courgettes

- 1 paquet de cheddar en tranches
- 1 paquet de goudda en tranche

- 2 paquets de bacon

- 200 gr de riz

- 1 cube de bouillon

- 400 gr d'eau

- sel et poivre

Preparation

Couper des fente dans les courgettes.

Dans chaque fente, y mettre une tranche de
bacon pliee en 2 puis dans celle-ci une tranche
gouda et de cheddar puis une tranche de bacon
En mode dorer, faire revenir 'oignon avec
quelques morceaux de courgettes si vous en avez
dans un peu d'huile.

Deposer les courgettes dans la cuve, salez et
poivrer.

Mettre le riz.
Verser le fond de veau par dessus.

Mettre en cuisson rapide pendant 10 minutes.



IIIMIIIIILHHIFIEIIHIIH*ITIH FRREeiiiasiditd

7
Oeufs cocotte au boursin
Karine Guibert Santam
o ol
Nombre de personnes : 4 Préparat'inn
Temps de préparation :
Temps de cuisson : Dans chaque ramequin, déposer 2 CAS de
Ingreédients boursin, 1'knack coupé en rondelles, parsemer
de gruyere rape, saler et poivrer, deposer |'oeuf
- 4 ceufs; o mettre 200ml d'eau dans la cuve, les ramequins
- 1 pot de boursin cuisine, dans le cuiseur vapeur et cuire 3mn en cuisson
- 4 knacks, rapide
- gruyere rape,
-sel,
- poivre.
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boursin et petits legumes sophic Pepette

Ingrédients

- 200g de coeur de saumon fume
coupes en des

- 100g de gambas cuites

- 1 poignée de carotfes en morceauy
cuites

- 1 poignee de petits pols cuits

- acas de creme fraiche épaisse

- 5 ceufs

- 2cas de Boursin échalotes <ciboulette
- 1 filet de jus de citron

- Sel, poivre, échalote finement ciselée,

persil, piment d'espelette

https:/ fanwew facebook.com/fgroups /3052946162407 41

Chemiser le moule avec du papier sulfu

Y mettre les gambas coupées en 3 et le
saumon en dés, ajouter le filet de citron et
[EMMUer

Bans 1 jatte, battre les & ceufs | les mélanger
avec la creme et le boursin puis y ajouter tous
les autres ingrédients

Mettre ce mélange dans le moule

Mettre 300ml d'eau dans la cuve, y déposer le
panier vapeur et metire le moule dedans
Cuisson rapide 30 min puis laisser reposer
1/4 d’heure dans cooki couvercle ouvert

Fuis attendre que ca refroidisse bien &tre au
frais et demouler 1 fois bien frais

waw SERGIKED



cookeaerrE|gn de courgettes au i cookeofht

parmesdn

sophie Dourthe

Ingrédients

Pour 2 personnes :

-100g de courgettes coupees en
des,

- 1 jaune d'oeuf,

- 50g de creme epaisse,

- ocl de lait,

- 15g de parmesan,

- 10g de fécule,

- sel et poivre

https:/ o facebook com/fgroups /3052946162407 41

Metireles courgettes dans deux
ramequins puis melanger le reste des
ingrédients dans un bol. Répartir le
melange dans les deux ramequins, les
poser dans le cookeo. Mettre 20cl| d'eau
dans la cuve, deposer le cookeo et faire
cuire 11 min.

waw SERGIKED
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Pour 4 personnes :

- 1 barquette de lardons

- 1 gros oignon

- 1 carotte

- 1 poignée de poireau surgelee pour moi
- 1 cube OR

- 1 bouteille de 25 cl de vin blanc de

cuisine

www.cookeojbh.fr

4 2 x
Lapin a la Facon de mes
ancétres d' Enza

Ingredients :

L Marie Francoise Patricia

S/

- 250 grs de champignons frais ou le cookeo .

surgeles
- 1 pte boite de salsifis
- 250 grs de chair a saucisses

- patates douces

Purée de patates douces :
10 mn dans le panier vapeur et ensuite ecrase
avec sel , poivre et un peu de creme fraiche .

www.cookeojbh.fr

Faire des boulettes de chair a saucisse | les
enrouler dans la farine .

Faire revenir les cuisses de lapin puis les
boulettes.de chair a saucisses .Réservez .
Mettre 'oignon emince , puis la carotte en petits
dés,ajouter ensuite les lardons

Emietter le cube OR , sel ,poivre , thym , laurier
Deglacer avec le vin blanc , remettre les viandes
et la poignee de poireau et les salsifis .
Remettre un petit verre d'eau .

15 mn de cuisson rapide ou sous pression selon

www.cookeojbh.fr
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Hachis au "cc:nflt de canard

Vir Ginie

Ingrédients :
Pour 4 a 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

- creme d'avoine (ou du lait)

Accompagnement : salade verte,

vinaigrette

Hacher finement ail, oignon et persil (je me suis servie du
Cuisine Companion, Ultra Blade Vitesse 12 pendant 10sec)
Dans le Cookéofaire revenir en mode Dorer les cuisses de
canard confites avec les condiments hachés (j'utilise le
préchauffage pour pas perdre de temps) et un filet d"huile si la
graisse de canard ne suffit pas.
Mettre de coté les condiments et les cuisses pour les effiler
Laver la cuve
Mettre 250ml d'eau au fond de la cuve, et mettre les pommes de
terre coupées en 2 dans la panier vapeur
Cuisson rapide 14min
Pendant ce temps : préchauffer le four & 200° et effiler la viande
et mélanger avec les condiments
{lci 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 a gratin pour le four.
Quand les pommes de terre sont cuites, les #craser avec une
fourchettes (dans un saladier pour ne pas abimer la cuve), avec
un peu de beurre &t de la créme d'avoine (ou du lait), saler et
poivre votre mélange a votre gout.
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
a 200
Servir avec une salade verte vinaigrée.

www.cookeojbh.fr
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Homard a I'armoricaine

Garnier Angeligue

22 A

Ingredients ; Mettre en mode dorée.

Faite revenir dans un peu d huile d'olive les
oignons.couper ,ail et persil pendant 2 min env.
Ajouter.20cl de vin blanc et le cognac .

Laisser evaporer pendant 5 min en mode doree
ou mijotage (suivant le model cookeo ).

Ajouter le double concentré de tomate, saler et
poivrer a votre goat.

Ajouter les homards egoutter et cuit .

Puis puis cuisson rapide 4 min .

Temp de préparation 10min .

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

Pour 2 personnes :

2 homards entier frais ou surgelee
prealablement cuit au court bouillon
pendant 10 a 15min .

-1 oignon.

-Une gousse d ail.

-Persil .

-20cl de vin blanc

-Un bouchon de cognac .

-Une petite boite de double concentrée de
tomate .

www.cookeojbh.fr
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Huitres sur lit de poireaux a la béchamel

pour 4 personnes préparation : 45 minutes
cuisson : 10 minutes

Pour la sauce béechamel :

- 50 g beurre

- 4 cuilléres a soupe farine
- lait

- sel

- poivre

Ingrédients :

- 2 douzaines d'huitres

- 2 petits poireaux hachés
- chapelure

Préparation :

Quvrir les huitres aux micro-onde :
7 huitres 3 min.

Conserver et laver la coquille. Cuire les poireaux hachés
dans une poéle avec du beurre. Faire la béechamel:
Fondre 50 g de beurre.

Ajouter 4 cuilléres a soupe de farine.

Laisser Iégérement roussir. Verser le lait froid.

Remuer jusqu'a épaississement.

Dans la coquille la plus creuse tapisser de poireaux
avec 1 cc de béchamel. Positionner I'huitre. Recouvrir
de béchamel. Saupoudrer de chapelure. Porter sous le
gril 5 mn pour gratiner.

Prendre soin de ranger les coquilles sur un lit de gros
sel ou une feuille d'aluminium froissée pour éviter
qu'elles se renversent.

www.cookeoijbh.fr
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Saute de homard au vin jaune et aux morilles

Temps de préparation : 50 minutes
Temps de cuisson : 55 minutes

Ingrédients : pour 4 personnes

- 4 homards de 700 g

- 20 morilles séchées

- 6 échalotes

- 1 gousse d'ail

- 1 bouquet de ciboulette et de persil 1 bouquetgami

- 2 jaunes d'oeufs - 1 bouteille de vin jaune du Jura
- 20 cl de créme fraiche - 4 cuilléres a soupe d'huile

- 30 g de beurre ~1/2 cuillére a café de sucre
- sel et poivre

Préparation :

Pelez et hachez les échalotes et !'nil. Mettez les morilles a tremper dans
de l'eau tiede. Trongonnez les homards avec leur carapace en morceaux.
Cassez trés légérement les pinces tout en les laissant entiéres. Dans une
sauteuse faites colorer les trongons et les pinces avec trois cuillére d'huile
puis gardez-les au chaud. Versez une cuillére d'huile, faites colorer
légérement les échalotes. Ajoutez I'ail et versez le vin jaune. Portez a
ébullition sur feu doux. Ajoutez I'eau de trempage des morilles, le
bougquet garni, du sel, du poivre et le sucre. Faites bouillir et laissez
réduire de moitié sur feu vif. Faites sauter les morilles dans une poéle
avec le beurre trés chaud. Salez et poivrez. Incorporez 15 cl de créme
fraiche dans la sauce au vin puis ajouter les morilles. Faites mijoter 15 mn
sur feu doux. Lavez et ciselez les fines herbes.Dans une casserole assez
grande, arrosez les homards d'un peu de sauce et mettez sur feu doux 5
mn. Mélangez les jaunes d'oeufs avec le reste de créme. Hors du feu,
versez ce mélange dans la sauce tout en remuant. Versez le tout sur le
homard. Ne faites pas bouillir. Répartissez les trongons de homard et les
morilles sur des assiettes de servie. Nappez de sauce.

Parsemez de fines herbes et servez sans attendre. ,
www.cookeojbh.fr
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Moelleux ‘auX pommes
Marmmelle Lardin

Ingredients Meélanger sucre, farine, levure et oeufs puis

o ajoutersucre vanille, beurre fondu puis les frmts
coupés en petits morceanx.

_ 75g de sucre, Mettre 200ml d'eau dans la cuve, mettre la pate
_ 75¢ de farine, dans un moule ou panier chemise puis faire cuire
_ 75g de beurre fondu, 40 minutes (cuisson rapide).

Laisser reposer 10) minutes avant de démouler

- 2 pommes golden.

-1 sachet de levure.
- 1 sachet de sucre vanille.

https:/ fwww facebook.com/groups/305294616240741/ Wwwt(‘f)%%wén
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“I'Risotto aux ¢&pes’et au jambon d& ™

parme Mathieu Moura
o Faire bouillir un = litre d’eau. Dans un recipient en verre, verser
Ingrédients - 1*eau bouillante\puis 1a boite de cépes déshydratés. Laiszer les

cepes marimer dans 1'eau durant 20 mmnutes environ.
F2cupefer 1= jus avec une passoire et reserver les cépes.
Femsthe le jus dans la casserole, rajouter le bouillon de lepumes

Pour 4 personnes :
- 220g riz italien “arborio™
- 50g de cépes en lamelles déshydratés

, =f pofter 4 ebullition.
- 5 4 8 tranches de jambon de Parme En mode DORER. Mettre le beurre, puis faire revenir "oignon
- 1 oignon hache haché durant une minute. Rajouter le jambon de parme en
- 1 gousse d’ail morceaux grossisrement découpes. Rajouter les feuilles de zauge.
- 5 feunilles de sange (ou en concassées) Aprés deux min, rajouter les cépes, et incorporez la gousse d'ail
- 1 tablette bouillon de léoumes pre_s.s.éa. Apres une ﬂuﬂ dégla-:_ar avec le 1:'1'.11 blanec. _
g . Rajouter dans le cockeo le bouillon (jus cépes + cube legume). Et

enfin rajouter le riz. Legerement saler, poivrer.
Bien remuer le tout, et lancer la cuisson en mode cuisson rapide,

- 500ml d°eau bouillante

- 40g de beurre 18 minutes.
- 40g de parmesan rape Une fois 1a cuisson terminée, il ne reste plus qu’a préparer les
- sel'porvre assisttes et 4 saupoudrer de parmesan.

https:/ fwww facebook.com/groups/305294616240741/ Wwwt(‘f)ﬁegtlzéu
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Filet mignon au porto
Et SES glfD"ES Marie Francoise Patricia

S/

Ingredients :

Pour 3 personnes

- 1 filet mignon de porc

- 1 verre a porto de porto (8cl)

- 1 oignon émince

- 1 bouillon de legume
- 150 ml d'eau

- Sel poivre

- 1 sachet de girolles surgelees

Faire revenir e filet mignon avec l'oignon éminceé quelgues
minutes, sajouter le porto , ramener a ebullition et rajouter
le bowillon de legumes et les girolles | assaisonner |
cuisson rapide ou sous pression 20mn

SEMVI avec un ecrase de pommes de terre , chou fleurs
cuisson 15mn dans le panier vapeur , écrase a la
fourchette ..

www.cookeojbh.fr
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Terrine de"Sariglier

Severine Rozer

Ingredients : Faire mariner la viande de sanglier coupée en
- 1kg de viande de sanglier des avec le vin rouge, 'oignon ['ail, le bouguet
- 300gr de lardons fumés garmi et le pain de mie coupé en petit carres
-2 tranches de pain de mie blanc pendant 24 heures
-30 ¢l de vin rouge Ensuite haches le tout avec les lardons ajouter
1 cauf I'oeuf mélanger bien, mettre dans des petites
- 1 oignon piqué de clous de girofle terrine faire cuire dans le panier vapeur avec
-1 gousse d'ail 200 ml d'eau pendant 40 min laisser reposer 24
-1 bouquet garni heures avant de déguster
-10 gr de sel par kg de viande
- 5 gr de porvre par kg de viande

https:/ fwww facebook.com/groups/305294616240741/ www%)%%wéﬂ
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Canette miel/romarin aux figues séches

et aux pommes

Lilou Moultipass

Ingredients :
- 1 canette {1kg300 pour la mienne)
- 1 oignon eminceé
- 4 carottes coupées en julienne
- 4 pommes golden coupées en tranches
Mmovennes
- 1 boite de 400 gr de figues séches
- 4 cuilléres & soupe de miel
- 2 cuilléres & soupe bombées de romarin
séché
- huile d'olve
- 300 ml d'eau avec 1/2 cube de bouillon de
volaille (pas un cube entier, la saveur sera
trop fr:rrte}
- - se] et poiv

Faire dorer sur toutes ses faces et la canette dans un pen

d'huile dolive(l0min)

Sortir la eangtie et la reserver.

Mdettradravenir l'oignon et les carottes dans Thuile et la

praizzede canette restantes, en remuant de temps en temps (;

S(thitr).

Asréter le mode dorer. Verser la dosette de zance sucree

japonaize + 3 ¢ a & prelevées dans le bouillon de volaille,

melanger. Ajouter les 2 ¢ 4 s de romann. Melanger. Ajouter 3

¢ d & de miel. Saler, poivrer. Mélanger.

Dieposzer la canette sur la preparation et la napper avec la

deme ¢ a 5 de miel restante. Verser le restant du bouillon de

volaille. Remuer

Passer en cuisson rapide 23 minutes.

Cruand la cuisson rapide est terminge, retirer la canette et la

réserver, ajouter les fimes et les pommes, bien remuer,

deposer la canstte sur la face opposes 4 la cuisson rapide et
ettre en cuisson rapide 5 minutes.

I
https: f,-’umufaceh::rcrk com/groups/3052946162407 t‘rﬁu WWW. 8%%12&'(]
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=menu © Lotte & la bourguignonne

/20 min s
O s e
{& 6 min S
% -;& x
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« 300 g de lotte découpée en cubes de 3 cm,
farinés

« 30 g de lardons fumés

« 60 g de caroftes, pelées et émincées _ : S::;;:fwe' Colorer pendunt ¢ préChGUHugE =
» 30 g d'oignons grelots peles Ajouter et colorer les morceaux de poisson en plusieurs fols si
» 1 bouquet garni nﬂce&:ulre.
- 150 g de champignons de Paris pelés et Alouter les autres ingrédients sauf I'herbe. Mélanger.
coupés en 4 Cuisson sous pression : 6 min.

Alouter I'herbe et servir accompagné de riz ou de tagliatelles.

« 15 ¢l de vin rouge

O =

« 1 cc de miel liquide
» 1 cs de cerfeull ou estragon lavé et ciselé

« Sel nnivee du moolin

Convertisseur

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

www.cookeojbh.fr
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Cailles aux marrons

préparation : 15 minutes

Ingrédients : cuisson : 30 minutes

- 6 belles cailles

- 500 g de marrons (en boite, ou sous vide)

- 250 g de lardons fumés

- 250 g de champignons [au choix, plus ils sont parfumés
mieux c'est, cela dépend de vos finances.::)

- 3 beaux oignons

- 2 briques (= 2 x 20 cl) de créme fraiche liquide

Préparation:

Faire dorer les cailles a feu moyen dans une cocotte, il
n'est pas nécessaire de mettre de beurre, les cailles sont
souvent un peu grasses. Les tourner réguliérement pour
qu'elles colorent de tous les cotés (jeter de temps en
temps la graisse de cuisson). Quand elles sont bien dorées,
couvrir la cocotte et laisser mijoter. pendant ce temp
Dans une casserole a fond épais, faire fondre les oignons
émincés dans un peu d'huile. Quand ils sont translucides,
ajouter les champignons émincés. Quand ceux-ci ont
rendu leur eau de végétation, ajouter les lardons. Quand
tout est cuit, ajouter les marrons, puis la créme et
meélanger. Faire un peu épaissir la créme a feu doux.
avant de servir Poser les cailles sur le lit de marrons,
lardons créeme... laisser chauffer ensemble quelques
instants

www.cookeoijbh.fr
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Sophie Pepette

Ingrédients

- 2 petites boites de Thon

- D ceufs

-5 ¢ a s de créme (fraiche liquide ou
épaisse, peu importe)

- 200g de gruyeére rapé

-2 ¢ ac de concentré de tomate.

- Sel

- poivre

- persil

- piments

https:/ fanwew facebook.com/fgroups /3052946162407 41

Bien melanger le tout et le mettre dans le
moule{\petite casserole sans manche
recaowerte d'un film &tirable)

Z25'minutes en cuisson rapide avec 200
ml d'eau dans la cuve.

Laisser reposer Y d’heure apres
cuisson, couvercle du cookeo ouvert.

A deqguster froid avec mayo ou coulis de
tomate.

waw SERGIKED
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=menu @© Dos de chevreuil au cassis
/10 min

¢) 5a10min

& £ £ 8 Voir le pas a pas

@
Ingrédients : ‘i z2 v @

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

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

« 1 cs dhuile d'arachide

« 1 polre pelée, épépinée coupée en £ en
longueur

« 5cljus de veau

(1)
Démarrer la recette
{&r 4 min

oivier les pavés de viande. Verser [huile dans la cuve.
5 pavés sur toutes les faces. Retirer. Mettre les vitelottes

cer au vin rouge et au jus de veau. Gratter pour récupérer les
5. Mettre les fruits, la viande et les épices.
visson sous pression : 4 min.

» 200 g de pommes de terre vitelottes, \ Laisser reposer la viande 2 min. Servir
coupées en cubes d'l cm v - g ;

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

ALlmid d Keilaaad

Convertisseur

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

www.cookeojbh.fr
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Wieilinex Chou chinois

cookeo .
L aux st Jacques ... @
Ingrédients :
Faire cuire les carottes en mode
Pour 4 personnes ingrédients carottes en rondelles
O6min.
-1 chou chinois émincé
-300g de carottes coupées En .mode dorer, je colore les noix avec
finement en rondelles un peu de matiere grasse, j'ajoute les
~-135 noix de st Jacques ) carottes puis le chou que j'ai fait
-1 marmite de bouillon blanchir dans un casserole a part
légumes (Histoire de gagner du temps et d'avoir
- Sel un peu d'eau).

Je mélange bien puis j'ajoute la
marmite, voila le tour est joué.
Bon appetit.

www.cookeojbh.fr

L1 https:/ www. facebook.com/Cookeo, recettes
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L Poire belle Hélene =~ .

'Abdel Alasui 6

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

Ingréedients :

4 personnes

Y plonger les poires épluchées et mettre

4 poires mures ( . .
L en.cuisson rapide 4 minutes.

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

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.

www.cookeojbh.fr

© hteps://www.facebook.com/Cookeo.recettes
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LEEREREEES;
. i "Poulet au Porto et champlgnons

@ Danamaso Danamaso

J
Nombre de personnes : 4 Fréparat'i on
Temps de préparation
Temps de cuisson :10min Couper les blancs en morceaux , faire
II"IQI"Ed'l ents revenir, ou pES EEUpGUdFET de n'IEIZEl'IE

Emincer I'oignon finement ainsi que les
¢hampignons en lamelles ,les ajouter .

- Champignons de Paris frais ou en boite Mettre le porto, I'eau et le bouillon de volaille

,saler, poivrer, melanger
- 100 ml de porto rouge + :
- 150ml d'eau Cuisson rapide 10 mn

Remuer et ajouter la creme fraiche, maintien
au chaud en attendant de se mettre a table.

- 500 grs de blancs de poulet
- 1 oignon

- 1 bouillon de volaille

- Sel ,poivre

- 200ml de Créme fraiche liquide
- 25 ml de maizena

EEEEEEEEECEE R EEEERERRREFasaurl
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Terrine Marine

Melanie Derrien

- g : Couper en petits dés 130 g de saumon et 150 g de hen.
Ingrodicats - Hacher 130 g de saumon et 150 g de hieu
Pour 6 personnes Tailler la carofte en petits dés
- 300 g de saumon frais Egoutter]e crabe
_ 300 : dc en {Du b pDiSSﬂn} MMelanger le tout avec la créme fraiche, la sauce tomate, la
; persillade, la matzena, le sel et le porvre.
- une boite de crabe Diettre le tout dans un moule et bien tasserle tout
- 2 oeufs Poserle moule dans le panter vapeur avec 200 ml d'eau
- 1 carotte Cuisson sous pression pendant 33 mn

sk = i
20 cl de creme fraiche En fin de cuisson, laisser reposer 13 mn dans le cookeo

- 2 cuilléres a café de sauce tomate puis le mettre au réfrigératenr
- sel-ponvre-
- 2 cuilléres a café de persillade ducros La temne se mange froide accompagnee dune bonne

G ﬁ , : mavontnaise faite maison
- 2 cuilléres a café de maizena :

https:/ fwww facebook.com/groups/305294616240741/ Wwwt(‘f)%%wén
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facon Cookeo

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 girclles bien rincé et egoutte

- 1 carotte , 1 poireau , 1 oignon ,1 échalote
, le tout mixé

- 20 cl de vin blanc

- Fromage rape et chapelure

Pour la béchamel:

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

- Sel , poivre , curcuma , piment d'espelette
. quantite selon le goiit de chacun

En mode préchauffage et dorer :

Faire revenir le melangede légumes mixés dans une
cas d'hule d'olive , laisser fondre quelques minutes
. ensuite ajouter les fruits de mer sauf les noix de St

Jacqgues, faire réduire puis mouiller avec le vin blanc

Ajouter les girolles , les quenelles coupéees en petits
Morceaux

Entre temps , faire la béchamel a la casserole ,
(micro ondes, perso avec le Thermomix)

Incorporer la béchamel a la préparation ainsi gue
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
1807 , pendant 20 a 30 mn

Cette recette peut trés bien convenir a une entrée

chaude pour les fétes www.cookeojbh.fr
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d TERRINE DE CANARD AU POIVRE
VERT ET PISTACHES
Danamaso Danamaso
o ol
Nombre de personnes : Fréparat'inn

Temps de préparation : 30mn - : :
4 g2 Retirer la peauddes magrets avec un couteau a effiler.

Temps de cuisson : 50 mn + 12 H minimum de repos Tapisser le fond\de la Terrine avec les 2 peaux en
Ingréd'i ents chevauchant légérement et en remontant sur les bords
de la Terrine _puis poser un magret coupee en deux dessus .
- 2 magrets de canard de 300 ou 350 grs Hacher, les echalotes ,ail et persil ’
chacun Couper en petits bouts le 2em magret et mélanger avec le porc
: , hache
- 500 grs de chair d_E salcisse {pnrc) Ajouter l'oeuf | la farine | le melange persil ail échalotes | 'huile
-1 buuquet de PETEH P|ﬁt d'olive les herbes de provence | le sel de Guerande &t le
- 4 feuilles de laurier poivre concasse. Melanger .

-1 verre 3 quueur de cognac ou autre alcoolfort | Alouter enfin les pistaches , le zeste d'orange cisele et l'alcool .

: : Malaxer bien le tout
-40 qra de plstaches HRHLESPRED Répartir cette farce sur le magret dans la terrine .

- Zeste d'orange (a discretion ) Presser pour que tout soit bien tasser . Disposer les feuilles
- Sel de Guerande sur le dessus . Mettre la terrine dans le panier vapeur avec
- Poivre vert concasse (1cac ) 400ml d'eau dans la cuve .
-1 ca s de farine Metire en cuisson rapide ou sous pression selon le cookéo 1
_ 1 oeuf ou usb , 50 mn ...
- . Laisser la terrine ds le cookeo pendant au moins 1 H ...
- 3 eéchalotes . 2 gousses d'alil Vider doucement le trop de gras liquide de la terrine (si on veut
- 3 cas d'huile d'olive on peut mettre de la gelée .moi jen met pas)
- 1 cas d'herbes de provence Laisser reposer une nuit au frigo avec un poids pour la tasser
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ROULE EPINARD-SAUMON FUME ET
BOURSIN

Ingredients :

- 300 g d'épinards hachés

- S oeufs

- 250 g de fromage ail et fines herbes
o 250 g de saumon fume

Préparation :

Préchauffer le four a 210°C (th. 7).

Egnutter les épinards.

Dans un saladier, battre les oeufs en omelette puis ajouter les épi-
nards. Mélanger.

(Vous pouvez également tout metire dans un robot et mixer quelques
secondes).

Yerser la préparation sur une plaque en silicone

ou dans une plaque a patisserie beurrée et farinée. Etaler avec une
spatule puis enfournen

Laisser cuire 25 a 30.mn a 210°C (th. 7).

Démouler I'omelette aux épinards en placant une toile en silicone et
une plaque dessus

puis retourner

(un simple torchon humide peut également faire I'aflaire

a la place de la toile en silicone et de la plaque).

A l'aide de la toile en silicone (ou d'un torchon humide),
j'ai roulé une premiére fois I'omelette aux épinards puis je 1'ai laissé
tiédir un peu.

Dérouler I'omelette puis étaler le boursin dessus a l'aide d'une spatu-
le.

Recouvrir de tranches de saumon fume.

Rouler a nouveau le tout tres serré et I'entourer d'un film alimentaire.
Mettre au réfrigérateur environ 3 heures puis couper le roulé en tran-
ches pour le servir.

Le roulé se mange froid.

www.cookeojbh.fr
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Terrine de saumon

Aurélie Lallet

2

v

Nombre de personnes :B personnes en entree
ou 4 personnes en diner

Temps de préparation :
Temps de cuisson :

Ingreédients

- 300g de saumon frais

- 10cl de creme liquide legere
- 10cl de puree de tomate

- 3 oeufs

- Epices: aneth, ail, noix de muscade,

paprika, sel

Preparation

Faire cuire dans le panier vapeur le saumon: 7
min cuisson sous pression avec 200ml d eau au
fond de‘la cuve

Dans un saladier emietéer le saumon et rajouter
tous les ingredients. Bien melanger

Verser |la preparation dans un moule allant dans
le panier vapeur.

Cuire sous pression 30 min avec 200ml d'eau au
fond de la cuve.

Manger froid

Vous pouvez servir un coulis de fomate ou une
creme avec de | aneth.
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Sonia David

Ingrédients : ) )
Faire dorer ocignon lardon , metire

F'::uur_ 4 i 3 doreri{a viande et farine une fois
- 1 kilo EQD de viande environ, dorer mettre 150ml de vin rouge
-1 Gros ol 100 ml d eau 2 kubors et bien

- 1 boite d allumette lardon melanger

- 150ml de vin rouge , Ajouter thym laurier et mettre en

> ;DU ml S EE'LIII : cuisson rapide 12 minute

= ﬂ?”"el (2 cuilllere a soupe ) || est possible d'ajouter des pommes
- Ihym laurier de terre coupées en 4 et des

- 2 kubbor

caroties

*pour ma par, "régal du Sud-oussl’ de chez e MElson-phllippot-

Epiees com_/Tegal-au-sud | WiEls WoUS POUNET b2 Taire wouUs mame en mélangeant
ensembile dans un bol de T'ail frals ou déshydratés, du gingemibre en poudne, du CUrcuma
0 paliTe &% un peu de moUtards)

_ www GRRGINGE O
https:/ fanwew facebook.com/fgroups /3052946162407 41
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Oeut cocotie au
saumon fumeé - EweaBrisite Ludo

Ingredients : , " . ,

Melanger la creme fraiche avec du conté raper,

Pour 3 ramequins - ponrer: Ajouter le Persil et 'ail

- 3 cuillére a soupe de creme fraiche Bienimelanger le tout

- 40gr de conté raper Mettre au fond des 3 ramequins ensuite mettre un

- poivre peu de pomme de terre en petit dés deja cuite, du

Paged Saummon 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 plhis.

- 3 oeufs

- persil

- 300ml d eau

https:/ fwww facebook.com/groups/305294616240741/ www%)%%wéﬂ
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T Saute de cerf'ffdrine au vin

-

rouge et épices

_/

‘._ﬁ_ @
Ingrédients :

Pnur 2 personnes:

- 400g de sauté de cerf marine,
- 60g de lardons,

- 2 cullleres 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 ¢l de créeme fraiche,

- 1 oignon,

- 2 gousses d'ail,

- 15 ¢l de vin rouge,

- sel. poivre et thym

En mode dore : saisir |a viande avec ['huile
ainsi'que les lardons, l'oignon et lalil.

Ensuite mettre tout le reste des ingrédients et
passer en mode cuisson rapide 30min. J'y ai

accompagne de chanterelles et de riz

www.cookeojbh.fr
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sauce lait de coco curry Dominique

Briffault

Ingrédients :

Pour 4 personnes :

- 3 blancs de poireaux

- 3 echalotes émincées

- un peu d'’huile d'olive

- 4 pommes de terre coupees en petits
morceaux precuits,

- gambas crues decortiquees

- 2 pavés de saumon coupés en
morceaux

- 1 brique de lait de coco,

- du curry

- sel

https:/ fanwew facebook.com/fgroups /3052946162407 41

Faire dorer 3 blancs de poireaux et 3
echalotes emincées avec un peu
d'haile d'olive v ajouter la valeur de 4
pammes de terre coupees en pelits

> ‘morceaux précuits, continuer a dorer

quelgues minutes ajouter des gambas
crues decortiquéees ainsi que 2 paves
de saumon coupes en morceaux
melanger avec 1 brique de lait de
coco, du curry a votre convenance du
sel et mettre en cuisson rapide 4 mn.

waw SERGIKED
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Mon cookeo

=menu © Ballotin de foie gras, figues

/ 15min s
1& 6 min
b 0 8 O Voir le pas a pas

@

.
Ingrédients : %% z2 v @

« 120 g de fole gras éveiné, mariné 4 h dans
le lait puis essuyé

« 20 cl de lait
« 3 figues lavées et coupéesen 8

« 20 g d'oignon rouge pelé et éminceé finement
» 1 cs dhuile de tounesol
- Sel, poivre

Convertisseur

Assaisonner le folé. Former un boudin de 5 cm de diamétre en filmant
généreusement et bien serré. Placer au congélateur.
Chauffer thuile. Ajouter 'oignon et compoter. Ajouter les figues et 5 cl
d isonner. Cuire S min. Placer au frais.
Verser 20 cl d'eau dans la cuve. Mettre le foie gras refroidi dans le
%nlﬂr puis placer le panier dans la cuve.
isson sous pression : & min.

Refroidir le foie gras dans de l'eau 30 min, puis 2 jours au frais. Servir
F avec les figues.

|- B\

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

gjouter vos commentaires
Mon compte

www.cookeojbh.fr

Commentaires (0)
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Lent|lles et sa ballotine de
dinde au fole gras

e . A

.
m@ P _ ] [
= ]ngrementg - Commencer par cuire les lentilles en mettant dans la cuve

— -echalofe | carotte , sel poivre les lentilles la feuille de

pour 3 personnes : lairier. et 250 ¢l d'eau .en cuisson rapide ou sous pression
pendant 15 mn.
- Pendant ce temps , confectionner les ballotines de dinde |
-9 escaluppes de que - en mettant l'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 coupee en rondelles chague extremitee. _ _
-1C 3 S de moutarde A la fin de la cuisson des lentilles  poser les ballotines
. i . dans le panier vapeur et poser sur les lentilles rajouter un
-4 C asS de r::remerfralche peu d'eau si necessaire |, et rajouter 6 mn de cuisson .
- 1 echalote emincee 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 rempracer le fole gras par deswgwl'vngorg'&&&r}pns ou
autre chose ...
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Mon cookeo

=menu © Marmelade d'oranges épicée
/20 min AR

{&1 10 min
Voir le pas a pas

o J

. ' i
Ingrédients : ) z2 v @ ’
« 300 g d'oranges améres, non traitées et ';
coupées en cubes /
« 4 cl de jus d'oranges améres X . -
A o ; Verser :m;&- ovillante dans la cuve.
e Aloyterles oranges coupées. Laisser bouillir 10 min pour les blanchir.
« 0.5 baton de cannelle EGDUH&L
= 300 g de sucre lemettre les oranges blanchies dans la cuve. Ajouter tous les autres
« 10 g de pectine ingrédients.
« 3 ¢l de liqueur & base de cognac et i Cuisson sous pression : 10 min.
d'oranges ~ Oter clous de girofle et cannelle. Mixer. Faire totalement refroidir.

” r 4

0.5 citron vert (jus)
0.5 L d'equ bouillante

.

Convertisseur

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

ajouter vos commentaires
m - Eumpte

Commentaires (0)
www.cookeojbh.fr
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(Chaudes ou froides)

‘F o,
b
Ingredients :
et

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

De la mayonnaise (maison de préeféerence ), une
sauce vierge .....laissez libre court a votre
imagination! On peut trés bien les servir chaudes
aussi.

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

Les langoustes ne toucheront pas le court-bouillon
mais comme on a besoin d'eau pour faire une cuisson
rapide autant la parfumer,

Placer vos queues de langoustes encore surgelées
dans le panier vapeur et lancer la cuisson en mode

‘cuisson rapide pour 10 minutes.

Vious pouvez bien entendu faire cuire des queues de
langoustes plus ou moins grosses, l'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 multiplies par

10 minutes et divisés par

200 grammes = (100 x 10) / 200 = 5 sdiVSRIKIRE,
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Terrine de lapin facon
enza
s Enza Brigitte Ludo y

Ingredients :

- 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 sec

Faire revenir les foies avec sel poivre thym laurier
Ensuite v metire le porto arréter le mode dorage et fermer le
cokeo 15mn le temps que sa macere

Ensuite mettre la farce dans un saladier avec oignons
eminees persil | oeuf bien melangé le tout vy r ajouter les foie
eminces en pefit bouts avec son jus en enlevant les feuilles
de laurier

Metire le raisins sec

Bien 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

Demoulé froid

A faire la vellle

www.cookeojbh.fr
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" Filet Mignon Exotique

Catherine Fruitier-Hespel
o "

Ingredients :
, _ _ Peler I'ail, I'oignon, et le gingembre et les hacher
Temps de preparation : 10mn - Cuisson : 20 | finement (-5s/it5 thermomix) faire revenir en

mn mode'manuel, le filet mignon, coupe en tranches
Pour 4 PEISOINIG d'environ 1cm avec un peu d'huile, y ajouter l'ail,
- 2 gousses d'ail 'signon et le gingembre hachés, quand la viande
-1 oignon _ _ est dorée, arréter le mode doré

- Un petit morceau de gingembre frais Ajouter la boite de tomates pelées, le poivron

- 1 poivron _ coupe en lanieres, I'ananas, les epices, sel,

- 600 gr de filet mignon poivre, la sauce soja, bien mélanger, et lancer la
- 1 petite boite de tomates pelees cuisson rapide 15mn.

- 100gr d'ananas en boite au naturel Servir avec du riz basmati

- 50ml de sauce soja salé

- 1cc cumin( +ou-selon golt)
- 1cc cannelle

- sel poivre

- 1 goutte de tabasco

www.cookeojbh.fr
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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

https:/ fwww facebook.com/groups/305294616240741

Laver les citrons et en "zester” 2 {pour ma part
qu1 ¢ca suffit).

Mettre les zestes tres fins dans le cookeo.
Fresser 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 a l'aide d'un
fouet. Le melange va commencer a s'epaissir.
Attention de toujours remuer lorsque les oeufs
sont ajoutés, car la créme de citron pourrait brdler.
Oter du feux et verser I'appareil sur le fond de tare
cuit

waw SERGIKED
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tomates champignons

Marie Mowaczyk Dernoncourt

Ingrédients

- 3 saumonettes ( 900 gr environ)
- deux ocignons,

- une boite moyenne de concentré
de tomate,

- trois quart d'une bouteille de
mMousseux,

- une boite de champignons,

- sel et poivre

https:/ fwww facebook.com/groups/305294616240741

En mode dorer, faire roussir les
ocignons, y ajouter la boite de
concentre de tomate, ¢a va former
une pate, y ajouter les saumonettes,
puis de suite le mousseux...tourner
avec une cuiellere en bois autour de
la cuve pour ne pas abimer le
poisson, et 10 minutes en cuisson
rapide

waw SERGIKED
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Veronique Billot

Ingredients :

Pour 6 a § personnes :

- 2 peufs,

- 100 g de beurre,

- 100 g de sucre,

- 100 g de farine,

- 1 sachet de levure chimique,

- 1/2 boite d'ananas au sirop

- 2 cuillerées a soupe de caramel liquide
(maison ou tout-fait)

Egoutter les ananas. Beurrer un moule de 18 cm de
diametre/

Dans un saladier, fouetter le beurre ramolli avec le
sucre. Ajouter les ooufs un par un, puis la farine
melangee avec la levure. Verser le caramel an fond
du moule, disposer les ananas (joliment, puisqu'ils
vont se retrouver sur le dessus une fois le gatean
deémoule) puis verser la pate.

Cowvrir le moule d'un film alimentaire. Mettre
300ml d’ean, et mettre le moule dans le panier a
Vapeur.

Mettre a cuire 35 min

https:/ fwww facebook.com/groups/305294616240741/ Wwwt(‘f)%%wén
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Emilie Henry

Ingredients
Four 2 personnes

- 2 poires

- 5UCre

--cannelle

- glace vanille

- chocaolat chaud
- caramel coulant

https:/ fwww facebook.com/groups/305294616240741

Enmode DORER : faire revenir les
poiresCoupées en maorceaux avec 1
verre'd'eau, un peu de sucre et une c ac
de canelle,

Lalsser dorer jusqu'a ce gue la sauce
reduise et gue les poires se
caramelisent legerement.

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

Ajouter de la chantilly et une pointe de
caramel.

www. GEGKE O
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Paupilettes de fole gras

>,

Ingredients :

Pour 4 personnes :

- 4 paupiettes farcies au foie gras
achetees 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
epaisse

Fﬁalif'e revenir les paupiettes dans | huile d olive
les reserver

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 doree

www.cookeojbh.fr
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www.cookeojbh.fr www.cookeojbh.fr

- |

COOKeo

Magrets de canard aux péches )

.

—_—

L et sa sauce caramel ¢

Ingrédients :

Pour 4 personnes :

2z magrets de canard

4 péches

200g de sucre

20g de beurre

2 cas de melange malin volaille
20¢1 de jus d'orange

sel et poivre

Corinne Croisille B

e

Mettre le cookeéo en manuel et dorer.
Faites fondre le sucre a sec.

Lorsqu'il-atteint une couleur doreée,
ajoutez le beurre et le jus d'orange et le
melange malin.

Coupez les magrets en laniéres.
Mettre les magrets a dorer.
Meélangez.

Epluchez les péches et coupez les en
morceaux.

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

www.cookeojbh.fr

! https://www.iacebook.com/Cookeo.recettes
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7
Pain aux 3 viandes
(Origine: Canada)
Nanou Salem Soubiran
, J
Nombre de personnes : Fréparat'inn

Temps de préparation :

- 20 mn sous pression
Ingredients
800 a 900 g de viande hachee( boeuf, veau,
porc) .Pour 2 terrines ou 1 grand plat.
2 gousses d'ail presseées ( au presse ail ou
rapees)
1 oignon rape
1 carotte rapee
2 tranches fines de pain emiettées en chapelure
125 ml de lait
1 oeuf
2 CS moutarde forte
2 CS ketchup
2 CS de sauce worcestershire
Sel
poivre

Temps de cuisson

Baftre a la fourchette :
worcestershire
Ajouter sel, poivre
Incorporerie lait
Verser la-preparation sur le pain émiette

l'oeuf, moutarde, ketchup, sauce

Ds.un bol mettre l'oignon rape, la carotte rapeée, l'all écrase

Melanger délicatement | la viande hachée, les [egumes
hachés, la préparation a base d'oeuf et de lait

MNe pas trop travailler la préparation

Elle doit rester aéree

Remplir votre terrine en tassant bien
Filmer

Mettre dans le panier vapeur

200 ml d'eau

20 mn en cuisson sous pression

Demouler la terrine
Je la passe au four 10 mn pr l'aspect



e & 8

Cubes de 30/40 g d'épaule 40049
d'agneau farinés

Oignon elé et ciselé 1
Carottes, pelées et taillées en 100 g
batonnets

Champiognons de Paris, girolles, 2009 \
cepes, lavés .
Bouquet garnis 1 O\\O
Ail pelé, dégermé et haché 1 @usse
Pommes de terre épluchées, %0 g

800 g

-
2009

(\%0 g

1

29
400 g

coupées en gros morceaux G
Huile végétale

sel et poivre $$$ j
Eau

lics

10 cl

2P Préparation: 15 mn  Cuisson: 15 mn
4P Préparation: 15mn  Cuisson: 15 mn
6P Préparation: 15 mn  Cuisson: 14 mn

Préparation :
Verser I'huile dans la cuve.
Préchauffage

2cs

15 cl

1.2 kg

3
3009

600 g
1

3g
600 g

3c¢cs

20 cl

Colorer les cubes de viande (en plusieurs fois si besoin).

Retirer la viande.
Faire sauter les champiognons.
Arréter de dorer

Ajouter l'eau, la viande et les autres ingrédients en terminant

par les pommes de terre.
Assaisonner.
Cuisson

Recettes

Tradition

ookeojbh.fr



Ingrédients (4 personnes)

1 sachet sous vide d aiguillttes de canacd: |
350¢ 4
10 belles casottes

2 bonne cuillires demiel ()
Sel poivre &

w.cooketﬁb\s. 1




hity:

iguillettes de canard au miel & carottes [}

opos e Chig 2




ANANAS AU CARAMEL DE LAIT DE CO- e S o o

www.cookeojbh.fr www.cGol 5:1- bh.fr www.cookeojbh.fr

Faites revenir voilre

iy . ananas sans le jus du-
avec fe " Ty

Cooken de u

aarede 9 rant guelgues minutes.

Ingrédients :

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

e et l'eau .

+ 25 ¢l de lait de coco ( et nonde '

Saupoudrez de sucre va-
la créme)

10l -dieat nille bourbon.

Ll

Et laisser mijoter 5 min.

'ww.cookeojbh.fr

v vanille bourbon



Brioche Perdue en
Pudding  sandrine Neison

www.coakesjbb

Pour 6 personnes

bh.fr

fat, fleyr oranger, les bnuchesejmnmezux

Metirs e moule dans le panier vapeur cuisson
@pide 35min

g oSk o o

- 3oeufs,
- 600ml de lait,
- 50gr de sucre,
- 3cc de fleur d'oranger
- 10 tranches de brioche

=

itas e
v i Bipouder e i
glace

www.cookeojbh.fr



It/ fwww.facebook

com/groups/Cookeo.entre.amis/

rer——.

Canard a I'orange y

WWW. Cons Jbbwﬁmlmgk

1gros canard,

1 jus de citron et demi
(un demi verre)

sel poivre

Llitre d'orange frais
préssé (gardez du zeste,_)

www.cookeojbh

gojbh.fr

‘morceaux salés et poivrés sur chaque faces et
<ot PR praics e poston ” dorer

(je me suls servit en paralléle d'une grande
PgEChgi aler + vte. quand mes morceaus ont
ebarasse ma viande afin de
e ia 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.
ai remis tous mes morceaux dans le cookéo et
$. ajouter mon jus d'orange et de citron.

nis 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

TR ————————



Procédure : ©Cookeo Entre Amis©

C@ @@m°k@°h M@@g u °"egb*]tférte fondre (e b EER Mbde dorer

1, et ajouter la CC de gingembre, mélan-

C o 3ger...

C ! 3 faites revenir échalotes, citronnelle,

©Cookeo Entre Amis® {

-

C g soignons"ét ail coupes en petits cube

|
Ingredients : Pour ¢ personnes environ, l.; 2 dahs le beurre au gingembre 5 min
v 400 g d'aiguillettes de cahard o & %%,
/1 mahgue ‘9-\ ajouter |3 mangue en morceau, mélan-
v 2 échalotes or ad ger et continuer g dorer pendant 2 min
v 1 0ignon aatt: = 2 Ll .
elncrsEedo ot aouter |es aigulllettes, Sel, poivre, |e
v'2 CS de miel N - = pmiel et [e Vingigre et mettre 2 minutes
v 3 CS de vinaigre balsamique - = en Cuisson sous pression.
v'1 CC de gihgembre j
v se| et poivre = D
v Citronnelle (Facultatif) = -4: P PBon appétit ©
v Uh boh morceau de beurre =30 www.cookeojbh.fr

http://www.facebook.com/groups/Cookeo.entre.amis/




Charlott U”@@@ﬁ@m@

cookeOth

©®Cookeo Entre Amis® {
7 ~ -
. /
" -
)
-
Ingrédients z Pour ¢ personnes environ(™
v'30 biscuits a |a cuillére G o
v'150 g de raisins secs blonds ; _
v'1 boite de 560 g d'ahanas au .~
haturel en morceaux .\v =
v'35 C| de Créme anglaise'préte =
a l'emploi 'j'
v'10 C| de Rhum blanc 15
v Beurre pour |e moule “

Procédure : ©Cookeo Entre Amis©

Wiv.c Okegh_fgﬂuuez le Contenu de la borM\MWrHARKeRiBBrtervant Ie sirop.

i
|
L
:
:

b

Br—ar—

ah L

- e

-

J Mélangez le sirop aveC le Rhum et 10 Cl d'eau.

Beurrez un moule a charlotte. Trempez rapidement |es biscuits

¥ au fur et 3 mesure dans le liquide et tapissez-eh le fohd et [es

uhe légére couche de raisins blonds.

2 Versg&-t‘m peu de Creme anglaise a hauteur de la garniture puis

bords du moule. Déposez des morCeaux d'ahahas sur |e fohd et

: disposez par-dessus uhe couche de biscuits imbibés. Remplissez
.'.;‘1{9 moule eh alterhaht couches de bisCuits et couches de garhi-

-, ture, terminez par des biscuits.

a Couvrez le moule d'alumihium ménager. Placez le moule dabs le

D pahier 3 Vapeur de Cookeo aveC 200m| d'eau dahs 1a cuve.

2
5

Laissez refroidir Complétement avaht de démouler |3 Charlotte

‘Passez eh Cuissoh rapide pehdant 20 mh.

sur |e plat de servVice. (zardez au frais jusqu'au moment de serVir.

D

2 Bon appétit © www.cookeojbh.fr
v

ht'gp:f/www_,facebook‘com/groupsﬁiogkeo,entre,amis/’




Procédure : ©Cookeo Entre Amis©
@ mm @S C@ K@ wiv.c °kegt§6[uchez et coupez en d& ¥ GRIKRAERN-fr
B

ire fondr rr r -
EENEREES 3 TFaire fondre 58 de beurre et un sachet de sucre va

3 nillé danhs Cookeo en mode dorer.

7= C
S o : Ajoutez les,cubes de pommes et les faire dorer. Net-
6 X toyez COOKeO.
2 C 3 \
Ll siaelatin B Pour ¢ personnes environ . 23 Ajoutez dans un saladier 1258 de beurre et 125¢ de

v 3 pommes golden
v’ 1358 de beurre fondu

- _3 sucre. Mélangez et ajoutez Ies ceUfs.

)l

..
Wy—:r— e

a Ajoutez e mélahge farine et levure.

—\
v’ 1258 de sucCre l;‘i':} 2 Ajoutez les pommes a la pate et mélangez.
\ Vi I Mettre 75m| d'eau dans 1a cuve de Cookeo et dépo-
v 2 ceUFS N N5 . )
] N = = " ser votre moule 3 gateau rempli de Ia pate dans le pa-
v’ 1758 de farine . PYea—
v/ 1 sachet de |evure - H 2
v’ 1 Ssachet de sucre vanillé - i .’Passez en cuisson rapide pendant 25 minutes.
v/ 2 Cuilléres a soupe de Mince- . 4
meat (Chez MarCéxSpencer) - QBOH PR www.cookeojbh.fr

http://www.facebook.com/groups/Cookeo.entre.amis/




Glasoutls

©Cookeo Entre Amis®

Ingrédients :

LI TKCIETRRIOO IR T

120 ¢ farine

100 g sucCre en poudre

une demi-gousse de vanille

3 ccUfS entiers

150m| de lait
50 ml de créme liquide entiere
50 g de beurre fondu

250 g de cerises dénoyautées
Une pincée de se|

SucCre glace pour |a déco

Procédure : ©Cookeo Entre Amis©

ww%v.cgiokegquﬁéqanger la farine, le selV&v§eeK8% Boudre et les

il

Pour ¢ personnes environ(.

-

|
I
I
!
I

§

\ [ X Verser 1a pate sur les cerises et couvrir dun film ali-

) graines de vanille.

3 Ajouter [eS ceUFS en mélangeant bien entre chaque

¥ ) ceUf.

2 Verser |e |ait, la Créme, puis ajouter |e beurre fondu.
Répartir les Cerises uniFormément dans un plat 3 gra-
tin‘qui -bei'sse rentrer dans (e COOkeo ou enh rame-

* Guips individuels.

5:‘?3 “., mentaire.

-

i’

r

\I

i

- —

g

-

WAL

AL

-

2 Verser ¢50m| d’eau dahs le Cookeo
o
Placer le Clafoutis dans |e pahier vapeur.
Mettre en cuisson rapide 15 minutes puis laisser re-

2 poser 5 mihutes.

#) Deés que le Clafoutis est froid, le Saupoudrer de
7) Sucre glace.

7

)BOD appetit © www.cookeojbh.fr

r

http://www.facebook.com/groups/Cookeo.entre.amis/
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cookeo

Pours personnest
- 4 petites cuisses de canard
- Zognon

- 1goussedal

- 250 mi de fondde veau
- 3 cuileres 3 soupe de miel
- Thym

- sel/poivre

www.cookeojbh. r

hitps://wnufacebook com/groups/305294616280741/

ebook.com/groups/Cooket
Cuisse de Canard au mi

mis/

bbdkeojbh. fr

cotepsau
‘Whe fois blen doré les retirer et ter Fexcédent de
s

mettre folgnon et Fall émincé faire doré et remettre
les cuisses de canard.

ajouterle rester desingrédients et mattre encuisson
rapide15 mn.

- Unefoisles 15 mn passées etirerles cuisses et en

mode doré lassé la sauce épaissir quelques.
minutes

cookeo



cookeo Dinde & | indienne
Laetitia Lu-Si Esteban

Ingrédients

Wi wicookes]bodkesbhdReoibh:fr

- 2 oignons avec vos épices et la coriandre et faire
- Al revenir encore 5 min en mélangeant bien
- 2 cuilléres & soupe de curry Saler poivrer. Puis couvrez le fout avec le
~1 cuillére a café de curry bouillon et lancer en cuisson rapide 35 min
A Eiiilors & rnfo s Gingorbi Ala‘in de a cuisson en mode doré rajouter
- fhoskidbpiment an poudrs Ia créme fraiche, le lat de Coco et la
r‘ . bh f maizena si vous souhaiter épaissir un peu
me mg Q‘DJ T votre sauce. Réajuster les epices selon
= ¢ Votre godt. Accompagner de riz ou pétes
- Maizena
- Coriandre
- 200ml de bouillon volaife

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



_ http://www.facebook.com/groups/Cookeo.entre.a

Ingeédients Pour 2 personnes
-8

410 noix de st Jacques -1 noisette de- |
bsum -2 :uil n  soupe de

clde vin blnnc -15cldeuu -100 ggp
julienne de légumes (pou

clerme

croutes pour bouchées

fr



[ FILET MIGNON SAUCE ]

SF

FOIE GRAS  Jenn Mady Noah

www.coakesjbb

-1 filet mignon de porc d's enwmn 7009
- 150g de bloc. de foie gras

- 20c de créme fraiche
- sel poivre

eqjbh.fr

cotés, ve}relver ajouter Ia creme 2t le foie gras
pot fe lalsser fondre (moi fai mis échalotte et
champignon) ensuite en mode manuel faire cuire
eniron 15 min

www.cookeojbh.fr



hitps:/Awww.facebook com/groupa/Cookeo.entre.amis/
Foie gras e

Lw " r— 4
WWW. cewlmm j bbmpgqmmb h.fr

pour 3 "boudins" poivrez Mettre lé foie dans le porto Laissez

-1 lobe de foie ‘macérer 24 helires

~porto rosé et rouge ou rouge
(pas que du rosé car trop sucré) | Faire des boudins (pas trop gros) en
quantité selon les goiits | encoutant dans plusieurs couches de papier
selpoivre | cuitson bien serrées

| Faire cuire en cuisson rapide avec 200 ml
d'eau le temps de cuisson dépend du
. tre du boudin prévoir le diamétre du
www.cookeo j bh s’f f-1 (soit par exemple 4minutes de
- n pour un boudin de 5 cm de diametre)
Trempez immédiatement le foie gras dans de
I'eau froide et le placer au frais pendant au
moins. lZ h avant de le déguster!!
Bon ap]

DT ——————————



ceterecetiea
e rgonsee

Mouinex.

+ 1Foie Gras Entier cru
V'3 s de porto par bocal
v el

 Poivre

WWW.C60Keojbh

groups/Cookeo.entre.amis

Seric ot fie u réfigéoteur 0 minses mnt
Prene une casiette e mttre e fie gres en et bien en

Oérerser e gro ert & hrientl a e pti I el -

emjbbdkeojbh. fr

Serte o v, st et prer Miiremert.
b se susnrant e s mrceau sent sien cempoct entre
it ks dreor v et ciive.

Rumpie o e de 20 c e, mattre e bocousdars b anier v
Aetention, e pos mette o fri rectenent prds o cosse |
Attensre s e st p o et anvite remetive o frois
20

Bancppiti:)

seshites s cersrver p rgtergs, s etve o cengé



Glgot dagneau brocolis et pommes de tevre.

Ingédients

pour 4 personines

4 Tranche de Gigot

dagneaux.
300 g Brocolis

300 g pommes de

terres rissolées
surgelées

Sel

Poivre

w.cookeojbh.fr
) V

s@

Prépanation.
Faites rotir laviande en mode « dorer » de
votre cookeo puis ajoutez les pommes de
terre et laissez le tout rissoler quelques
instant.
Ajoutez sel et poivre selon votre golit.

|| Ensuite posez en dessus les brocolis surgelés

et passez en mode cuisson rapide de votre
cookeo pour une durée de 5 minutes.
Remarque : Pas nécessaire de rajouter de
I'eau, les surgelés en apportent
suffisamment.

régalez vous bien .. Bon appétit |

cookeo entre amis http://www.facebook.com/gi
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w.facebook.com/groups/ Cookeo.entrezainis/

Hachis au confit de canard

Vir Ginie

www.coakesjbb

Pour 4 a5 personnes :

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

- 250 ml d'eau

-1 oignon

-2 gousses d'ail

B fr

e condines el

s : préchauffer e four 3 200° o efflr 1a viande.
ger avec les condi

(e meis s durobotCsne Compaion [l ot i
don i cuve ode Pute v e)
Préparer un plat 4 gratin pour

Quand les pommes de tore m.. :uhn %

reheas (ansun i
v s vt e (o s

couche de pomm
grie s four pour que ¢a dore, pendant 10min

a0
Serviravec une salade verte vinaigrée.



i JCooki ntre.amis/

cookégtp:/ JATTITTIYYS
lle flottante
Marie Nowaczyk Dernoncourt

Ingrédient .
www.Conkesjbb

- 6 ceufs

Filmer linterieur du panier vapeur, monter en neige
o / i ~fr
e

uniz faig bief monté, les mettre danse panier et
riettre én cuisson rapide 4 mns, apres la cuisson,
au maintien au chaud 10 minutes, et

lalgsez

pour la creme anglaise
fiour la creme anglaise
melanger tout ca en demarrant a fioid, des que la

me commence a epaissir ajouter et delayer

-165 gr de sucre,

=80 cl de lait eqtigr, a jidement les jaunes dioeufs e laisser
WL BB okeojbh i il i tit. v
un peu de caramel liquide

- un peus d'extrait de vanille

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






http:/ /www.facebook.com/groups/Cookeo.entre.amis/
magret de canard
cerise/porto

W-cookejbbdkes eq !pbdkeegbhofr

-1magret d’e Canard eminces

cookeo

-loignon émincé Rajouter le reste des ingrédients et
-150ml de porto mettre en cuisson rapide 4
-100 ml de créme liquide minutes.

—Que\ ues cerises
WW.eookeojbh. fr

—1feu»He de laurier

https://www facebook.com/groups/30529461624074
cookeo



hitp://www.facebook.com/ keo.entre.amis/

WSO Magrets de canard sauce porto ef miel

Recette de MARTZLOFF Estelle

L
WWW.COaKBD] boakesbodk bh fr

r.saisir les magrets 4-5 min de
chaque £3tés les reserver et jetter le gras de la
cuve’, Faire dorer I'oignon et deglacer la cuve au

Pour 6 personnes

-2 magrets Porto rajouter le miel les champignons _la farine
1 boite de champignons delayée dans I'eau sel /poivre.
: 1 o ~Cuisson rapide 2-3 min,selon si vous aimez les.

magrefs plus ou moins rosés .

me \ QQ Q\K (=Y0) J b i m.. ;:éc'«:i's?nn rajouter ;:rim( & la sauce .
-1 cuil & soupe de farine

~sel/poivre
-1 cuil & soupe de creme fraiche




hitp://

facebook.com/groups/Cookeo.entre.amis/

= Magrets de

d aux péches il

o0k
L et sa sauce caramel ‘

Corinne Croisile

www.coakesjbh

Pour 4 personnes

2 magrets de canard

20g de beurre
2 cis de mélange malin volaile-|
20¢1 de jus d'orange

sel et poivre

Faites fondfe le sucre 4 sec. J

Lorsquiit Atteint une couleur dorée,
ajoutez le beurre et le jus d'orange et le
métange malin.

€aupez les magrets en laniéres.
Mettre les magrets &
Mélangez.

Epluchez les péches et coupez les en
eaux.

WWW.COOKEOJDN.TE s s e

poivrez.
Crest pret.

© W/ A i
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Pain de saumon et gambas au
boursin et petits légumes sophie Pepette

$ ioulgavec du pagier u\fu
b@pky&eﬁé el rune

BEh 1 jte, batire les 5 ceufs les mélanger

cookeo

Ingrédients

WAL EOBRED Tﬁbmc“m

-100g de gambas cuites
- 1 poignée de carottes en morceaux

cuites avec la créme et le boursin puis y ajouter tous
- 1 poignée de petits pois cuits ! les autres ingrédients

- 5cas de creme fraiche épaisse Metire ce mélange dans le moule

-5 ceufs Wettre 300ml d'eau dans la cuve, y déposer le

A ¢l B'Wﬁf panier vapeur et mettre le moule dedans
WV COORED] Cuisson rapde 30 min ps laisser reposer
_ Sel, poivre, échalote finemant ciselée, | /4 dheure dans cooki couvercle ouvert

5 Puis attendre que ca refroidisse bien étre au
eemll piment despolett frais et démouler 1 fois bien frais

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



http:/ /www.facebook.com/group: amis
. Srocedure:”

Pain de saumon, litchis

Mixer grossiérement saumon, blanc

deeuf et créme.

www.coakasgbbdiasibbdkeoibh. fr

e Répartir dans les ramequins, les filmer
dr par un et les placer dans le panier

750 g Saumon frais, cru vapeur
3 Blanc deuf Mettre 20 ¢l deau dans la cuve

15 ¢l Créme liquide 35 % M6

WWW. ‘Cb@keoj DN & mode « sous pression » ou « cuisson

rapide »

Sel et poivre.

Démarrer la cuisson pour - 14 minutes




http://www.facebook.com/groups/Cookeo.entre.amis/

cookeo

L

Panacotta

Elise Bigouden

www.coakesjbbdkes

pour 6 personnes :

- 11de créme liquide fleurette allégée |
-300 ml de lait

- 100 g de sucre et un sachet de sucre
vanillé

ﬂﬁghﬁgjbl?.ﬁ

Jbbo‘keojbh fr

Faites chnaffer ensemble la creme, le lait, le
sucre en he cessant de tourner avee un fouet
souple,

incorporer les feuilles de gelatine, des que

qu'une peau se forme ala surface ,

verser dans des ramequins et faire refroidir
toute une nuit au frigo,

servir avee un coulis de fruits rouges ou de
fruits exotiques, avec du caramel aussi c'est
top!



http:/ /www.facebook.com/ groups/ Cookeo.entre.amis/

‘COOKEO DANS LA OIE ET LA BOSNE HUMILK

oo s,




cookeo 3 P
Parmentier noix de st Jacques et
poireaux Sophie Pepette

bbcfkeojbty, fr

dlean, Tout refirer et tout écraser  la fourchette.

faire dorer les noix de st Jacques.

- 10 petites noix de st Jacques surgelées Ajouter loeuf, les carrés de fromage Tartare, les

- 200 g de poireaux surgelés epices, le fromage blanc et la créme fraiche aux

-2 carré de tartare pommes de terre et poireaux. Mélanger puis
incorporer le jambon ct les noix de st Jacques.

-2 cas de fromage blapc .
WYY @@@ake o] DN . fifrete dus un plat s pew de chapete et au
H rill 15/20 minutes

- 100 g de jambon
- Epices au choix

- 6 Pommes de terre

hitps://ufacebook.com/groups/305284616240741/ cookeo



http:/ / www.facebook.com/groups/ Cookeo.entre.amis/

PATE "MAMIE"

Aurelie Amaud Hotte

www.coakesjbb

Pour 4 personnes

bh.fr

la viande avec le sel, J oivre

ctlocaageird de tomate

- Beurre ‘Au bout denviron 3 min rajouter les pates.
- Al etlcotvrir d'eau (env 80c))

- 500g de viande hachée (Cuie la moitie du temps de cuisson des
- 500g de coguillttes pates

-1 peme ok e coneangais ongh

- Selet

www.cookeojbh.fr



Paupiettes sauce m‘@g@@rp@@@ || Procédure: ~ ©Cookeo Entre Amis©
@h()k(ﬁﬁpﬁ'@@@S o °1°keabf'-f'|:ffucher et Couper en lam¥i¢\FEOKEIRIBENoNs
i

I: ? Eplucher et émincer votre oignon

3 Ecraser [ail sans I'éplucher (ail en Cheming)

©®Cookeo Entre Amis® LE
| Mettre Votre Cookeo en mode "dorer” puis ajouter les
> cgd
i / L paupiettes et |es oighons
6 - r 3 Laisser revenjr 5 minutes en retourhant la Viande de
N
. = B temps en temps
Ingrédients : Pour ¢ personhes environ (™ !.{ JAJOQtEr 1eau, les Champignhons, ['ail, les herbes de Pro-

v 6 paupiettes de dinde (ou veau) .~ k, _&fence’ getliepeiie
e
v 2008r de Champighons frais ou en ﬁ_ﬂ‘l.y‘

Y1 aFermer le CouverCle puis programmer 12 mihutes en

boite E%
] J_, 7) mode “"cuisson rapide” pour le Cookeo 1 QU “"cuisson

v %, OIghon .{"; . i 2 sous pression” pour les autres Cookeo
v 1 gousse d'ail NP ¢ _: A la fin de la Cuisson, laisser Votre Cookeo en “maintient
v 2508r de masCarpone N <aD au Chaud"” au moins 10 minutes (et plus C'est trés bien
W cui||ére 3 soupe d'herbes de Pro- - ? 7D aussi) en ajoutant le Mascarpone puis rectifier l'assai-

vence Co - ,)sonnement
v Sel, poivre & 'L aB :

| Oh appetit © ’

- ' - www.cookeojbh.fr

¢50m| d'eau o i‘f

r
http://www.facebook.com/groups/Cookeo.entre.amis/




facebook.

keo.entre.amis/ SF

Paupiettes de foie gras
Lolo Agadengar

www.coakesjbb

our 4 personnes

- 4 paupiettes farcles au foie gras
achetées toutes prétes

~2gros.

- des marrons.

- une petites boite de champignons
- 1 cube de bouilon de volaile

- 25 ¢l de vin blanc + eau

-2 grosses ¢ a s de créme fraiche:

www.cookeojbh.fr

Faire fevenir oignons champi et marron
rajolderies paupiettes

Meltcs fe vin blanc et rajouter de | eau jusqu'a
735/des paupieltes et e cube de volade
‘Clisson rapide 15 min

Rajouter la créme fraiche et faire cuire 1 min
encuisson dorée



Guen Cuvilior

www.coakesjbbdkesjbbdkeojbh.fr

Pour 2 personnes

W.L:P 2 = 1
Lwne avé de saumon au miel - . |

Dans ia €aye mettre le vin blanc, Ia créme
fraiche, 165 épices et un verre d’eau.
Plagerle panier vapeur dans Ia cuve avec
les pavés de saumon tartinés de miel.
Meitre en cuisson rapide pendant Smin.

-2 pavés de saumon
“Icuillere A soupe de miel

-2 cuill & soupe de créme fraiche |
~épices a columbo |
~10cl de vin blanc

Sortez les paveés du Cookéo puis avec de la
fécule de mais épaissir un peu Ia sauce.
1L’y a plus qu'a déguster.

www.cookeojbh.fr

DT ——————————



Pavé de saumon avec sa sauce homar- hitpe:/iwww.facsbook,com/groupe/Cookeo.entre.amis

dine
www.conkeaipbdiesjbbdkeojbh. fr
Hoviney Faire revenir |'échalote émincée

Ingrédients

ds un peu de gras

P Ajouter alors les crevettes et

1polgnée de crevttes surgelées les galets de sauce homardine ,
échalo . laisser fondre , remuer en ajou-
Mikw.caokeojbh

coupé en dés

tant le liquide
- 1 oignon rouge émincé finement Poser les pavés , cuisson rapide
-1 gousse d'al hachée

A ou sous pression 8 mn .




‘Poires pochées @u vin blanc et Il _Procedure: ©Cookeo Entre Amis©

www.cookeojb wquc okeajbh.fr www.cookeojbh.fr
aUX éplices |
i Dans la cuve de Cookeo, versez |e Vin blanc,

10 Souinhy Entir S O - i': 3 le sucre, |e mie| et |es épices.

_,%_ . / - i'f » Epluchez |es poires en gardant la queue.

8 - i: ? Deposez les poires dans (e panier Vapeur.
P E 2 \°

5di . : @2
Ingrédients : Pour ¢ personnes environ . i 3Pa£sez eh mode CLISson rapide pendant 4 i
v1/2 litre de Vin blanc moelleux &.;,;uws
v’ 4 poires d'automne | a;@ ?
v 30 g de sucre brun po- &)

TRetirez |es poires. Puis, faites réduire |e jus

.’en mode mijoter ou dorer jusGu’a ce qul

“
#
.

v 2 Cuilléres de miel |iquid§§"”’ G

v/ 2 Clous de girofle )  soit nappant. Versez-le sur les poires. Serviez
v 3 graines de cardamome D siede
v 1 baton de cannelle 2
v 1 badiane 1 Bon appécic © www.cookeojbh fr
bs } i:.t)tp://www.facebook.com/groups/Cookeo.entre.amis/




http:/ /www.facebook.com/groups/Cookeo.entre.amis/
Ny )

“sex Ravioles de cépes p
L et son bouillon de légumes d'hiver

‘

WWW. cewkembbvﬂmmbbdkecljbh fr

w

s fines rondell
Drorsdems metire. dons Ta cive du cookeo et recowrir
- avec t'equ, & bouillon, Ia sauce soja ainsi

1 0be boulcn k6 ma que leé herbes et les épices. Cuisson rapide
3 cbs de sauce soja g

4 corotte | uste avant de servir, plonger vos ravioles
Sibel poea |0 tortelin dans ce bouilon et de noweau
e | s rapide ¢ min 1 minde res o

-
iqué sur le paquet).
VR EOKEOjRhTE - S i

sauce soja dans ce cas) et GW“M

B e s



htp:/ o facebook.com/groups)

ookeo.etre.amis,

cook

L

> Risotto au foie gras , .

Corinne Croisitie

8
WWW. cewkembbvﬂmmlbbdketh fr

© personnes :

1 foie gras de 4oog environ
3 poireaux
100g de petit pois

de beurre
300¢ riz
1,51 de bouillon de volaille -
persil )
3 bouguer gara

www;ﬁg_ék"‘ "5th

e gras en cubes, farinez ]
sales et poivrez.

Mettré te cookeo en manuel et dorer.

Maitre Utuile dolive ot taltery revenis les
‘lancs de poireaux et le foie gras pendant 3
ki

Ajoutez le riz.

nslucide, versez le
paiion puls =wum 1 pincée de noix de
uscade, Te poivre et t garni.

es s s pete,

Passez en mode cuisson rapide 10 minutes.

© S/ A AR



Proctdure

risotto aux saumon

hem ’. 6 Faites revenir algm et échalore =mme=,%
Moutex. a Ajoutez vin blzm: le fumet ﬂ poisson |

Ingrédients équ) Iz poivre et Passez en mode cuisson

Tapide pour 15min.
250 g de riz Pendant ce temps coupez le saumon en la-
150 g de saumon fumé melles
Ligron En fin de cuisson, passez en mode maintien
W [e7e)0) keoj b h au chaud, gjoutez parmesan et créme bien
1 Verre de vin blafic

mélangez.

1 cds de fumet de poiss: P

s de fumet de polsson Ajoutez le saumon mélangez délicatement .
10cl de créme.

300 ml d'eau




http:/ /www.facebook.com/groups/ Cookes

gt Guia

www.conesjbodkewjbhdkeo bh‘; fr

s { Risotto au saumon fumé ] 8
Y
99




deMr Cooki, joutecla creme




Ingrédients 4 pessonnes -
2 blancs de poireaux
250 g de riz pourrisatto

650 ml de bouillon de. vnlailla
2 échalotes

e

‘saumon fumé

< polreaur aes are
fairerissoler quelques.

Ajouter le riz et remuer jusqu'a ce que les grains
slentransusies
le vin blanc, le bouillon, saler, pol
mmm e programme “Yonction rapi
pour 15 mi

b sy
appétit




Ingrédients (4 personnes)

220gr d'asperges (un bocal)




Roulades de sole sauce Nantua

Filet de sole de 80/90 g 4 8 12
Lait S5c 10 cl 15 cl
Beurre 8¢g 15¢g 20¢g
Farine 8g 15g 20g
Creme liquide 7d | 10l 15d
Bisque de homard 50 g 5\‘{“[00 g 150 g
Cognac lcs \<'\. 2cs 3cs
Ecrevisses cuites décortiquées sog(ys 100g 150 g
Cerfeuil haché 2c¢s 3cs
Fumet de poisson \l\@n'ti 15¢cl 20d
Q

Q

Prépa@_}&n: 10 mn Cuisson : 5 mn

N

Former des rou!a@ avec les filets de sole et maintenir a I'aide de
cure-dent.

En mode dorer :

Faire fondre ie beurre.

Mélanger avec la farine.

Ajouter le lait et le fumet.

Fouetter jusqu’a épaississement.

Ajouter la bisque, le cognac et les écrevisses.
Arréter le mode dorer.

Placer les roulades de sole dans le panier vapeur.
Placer le dans la cuve, au-dessus de la sauce.
Lancer la cuisson sous pression pendant 5 minutes.
Laisser reposer 5 minutes en maintien au chaud.
Retirer les cure-dent

Servir avec le cerfeuil.

Recettea 731‘/“(0[




Saint jacques et fondu de poireaux

cookeo Lo L
www.coakesjbb

- 1gros poireau
- 8/10n0ix de stjacques.

- 1 petite brique de créme fraiche liquide’
- Léchalote

www.cookeojbh.fr

hitps://urunufacebook.com/groups/305294616240741/

¥-Tacebook.com/ groups Cookeo.entre.amis/

iibbdkeojbh

-fr
Cuire dans le panier vapeur pendant 6min

cookeo



Kettp:/ /wwwfacebook.com/ groups/ Cookeo.entre.amis/
cobkeo saumon aux crevettes sauce

champagne Faire revenir les échalottes.

Ajouter de l'eau et le fumel de

ra I | I ﬂ
WMVW Q Jb laisser frémir.Ajouter le Jgs de c\t;';c

-échalotte/persil

-créme épaisse

-1/2 bouteille de champagne

E ud décortiqué:

Frevelies r:ses S0 queeabh 14 mns.Pour le service, déposer les

“Acitron/ 2 Jaunes d oeufs j t.ralves dans un plat, lier la sauce avec
les jaunes, et napper le poisson.

la-eréme, les crevettes et les
champignons.Laisser mijoter.
Ajouter le saumon, cuisson rapide

hitps://uwfacebook.com/groups/305284616240741/ cookeo



Mettre tous les ingrédients dans le cookeo

4 pavés desaumon ;¢ jonce; e programme "saurmon au

du safran 4
25¢| de fumet e Safran”.

poisson C'est tout/ll Bon appétit |
2509 de poireaux

(frais ou surgelés)

sel, poivre i

s

w.cookeojbh

cookeo entre amis http://www.facebook.com/groups/cookeo.entre.amis/



cookeo Saumonette sauce mousseux,
tomates champignons
Marie Nowaczyk Demencourt

Ingrédients . En mode do{er faire ro\_J_ssir les
wy.comkes]bhdamibadKeaibh. ir

- deux oignons, ung pate, y ajouter les saumonettes,
- une boite moyenne de concentré | {'puis de suite le mousseux...tourner
de tomate, avec une cuiellere en bois autour de
- trois quart d'une bouteille de la cuve pour ne pas abimer le
MoUSSEUX,

poisson, et 10 minutes en cuisson

Wﬂmmm%ﬁ)h f rapide

https/ /i facebook com/groups/305294616240741 cookeo



Sauté de St Jacques aux

courgettes et aux tagliatelles
larie Francoise Patricia

ir s noix de st mqu% un aller retour ,

Dans le jus de cuisson des oix , mettre les
colirgsties , moi surgelées mais on peut mettre des
frafches

Ajouter Feau bouillante avec le 1/2 cube puis mettre
les tagliatelles que fon défait un peu pour ne pas

i ga fasse des paguets ,bien mélanger , cuisson
B8 i s ek Soon ook reva

www.coakesjbb

Pour 2 ou 3 personnes

- 1 sachet de noix de St jacques
(decongelées dans du lait)

- 1 barquette de taglatelles fraiches
(lustucru pour moi)

- 1 grosse poignée de courgettes
(surgelées en rondelles)

: 1/2 ube bouillon de légumes ou spécial

wm?WcookeOth

%

Remuer & nouveau et ajouter les noix de St jacques.



4soucis d'sgacau
5 belles cacottes

2 gousses il

1 oigaon
1 bouillon cube + 200 mleau
Sl Souperds ikl e avee lesLigumes, ajor
tles herbes,
capide: 45 mn
atuellement lier I sauce en fin de cu
vie avec une purée de legum
autrefoss comme pusée pommes de terre et

rutabagas




http:/ /vewrw.facebook.com/ groups/ Cookeo.entre.amis/

Ingrédients (6 personnes)

G00GR ...de supréme de dinde
200 gr de chanterelles
100ml de vin blanc 4 O
2 grosses cuilléres bombées debouriin
cuisine




g’umém@ @'.I@ @’.Im@’.l@ auX épic: @@Sg
pUTéé dé potimarron

©Cookeo Entre Amis®

-
i )

Ingrédients :

2 blahcs de dinde
1 pOtimarron

1 0ighoh

90¢g de beurre
30c| de créme fraiche liquide em;:ere G
15C| de chablis

Huile d'olive

1 marmite de bouquet garni
1 Cuillére 3 Café de quatre épices
Cel et poivre

Pour 2 personnes environ(™

.i; _. - —
'J {L})[ 1,

4

,Z
\ N
™

SRR ISR RN

' (:};34—.1_;,1—:,1—:;—‘1‘,_4‘.—.‘

. 4

_—P_rocé'd ure: " ©Cookeo Entre Amis©

ww Ciokeat]ﬂaf\ﬁez le potimarron et taill¥eMy-6R%8AKNETSupprimez les
il

3 pépins et coupez le en gros morceaux (inutile de 'éplucher).
3 ‘Pelez et émincez |'oignon.
Faites revenir [oignon aveC une noix de beurre dans
Cookeo en mode dorer. Salez et poivrez. Versez e tout
& dans le panier vapeur de Cookeo et Versez 200m| d'eau dans
? la cuve. qu53£ en mode Cuisson rapide 10 minutes. Mixez le
pmimg;r‘bn ou passez le au moulin a purée et incorporez le
b’etﬁé restant. Réservez au Chaud.
_ngarsrssez les blancs de dinde dans Cookeo en mode dorer
\

> ]

avec un filet d'huile d'olive, sans les laisser trop colorer.

Versez le vin blanc, 1a marmite, salez et poivrez. Passez en
;, mode Cuisson rapide 1¢ minutes.
7) Sortez les blancs de Volaille, laissez réduire le Vin blanc en
By mode mijoter et ajoutez la Creme et le quatre épices. Lais-
sez réduire 10 minutes. Taillez les blancs de dinde en
"’tranches fines et nappez les de sauce a la Creme. Servez

r) avec |a purée de potimarron

-

o >tit
bep apbopiee www.cookeojbh.fr

-

—tatrle _,n..f:‘-—dl——rp——.fil JLAI“

http://www.facebook.com/groups/Cookeo.entre.amis/




Sug@m@g @J@ pﬁnta@:l@ au Cham-_ Il _Procédure: ©Cookeo Entre Amis©
pagne @(c @[ﬁ)@mp 'D.@S . C‘i°keablbaﬁrre dorer I'échalote d3fEIEERIE ans Cookeo

| I en mode dorer.
©®Cookeo Entre Amis® . i': 3
7 _ w3 Ajouter le mélange de Champignons. [aisser Cuire
g . E 3 5 minutes: \
L. 3 MOUllIer‘ e?wsujte avec le champagne et |a Creme.
Ingrédients : Pour ¢ personnes environ (™ Eq k\—‘)

k arbr, poivrer et agjouter la musCade. Deposez le
|

v’ 4 suprémes de pintade X
%\ Cube de bouillon et passez en mode Cuisson rapide

g

v’ 20 C| de Champagne brut a’:\}

v/ 1 Cube de bouillon de vo- = i
laille

v 15C| de créme |iquide\ <

v Un peu de beurre -

penhdaht 15 mihutes.

;,DISDOSGT‘ ehsuite les Champighons danhs l'assiette

- #) puis poser e supréme dessus.

=2

- o,A‘mroser légerement de sauce.
v’ Mélange de Champighonhs =
(o .
v Sel, pOine, mUSCade . ' 3 )Bon appetit © www.cookeojbh.fr
| gt (
- 4o } http://www.facebook.com/groups/Cookeo.entre.amis/




Terrine a ma Fa :

cettercette.
B s

ﬁ.co&%@b divei jbho‘keOth fr

Aot it et
/500 de Hachis de Veau

Moo s i i v thym et i ou s

280 de Foies de Vol
 Bouilon de Volale

www.cookeojbh #

7 Lowier




it/ /www.facebook s/ Cookeo.entreamis/

Terrine de lapin au go(t

d'antan de Marie et Enza
Marie Francoise Patricia

}hmébjb” r

gossienar duerachar  aieisss Tognon T éces
st e, conmerts s s s it

WWW.Conkes Jﬂ bb
=500 grs de chair @ szumsses

apporter le gras nécessaire )

- 500 grs de lapin désossé (rables ,
cuisses
- 250 grs de foies de lapin

B ety [Poskionner a crépine dans e fond dy moule pour moi une casserole

fal san manche de 18 ¢ de daméle lou contenant de 16em
-1 cignon pssanalou coniery) il
et a préparaton et rabatire a crépine sur o dessus . Poser 20
- 1 gousse dail , e
o
rsil,

s rapide o sous pression,selo e cookéo 1 ou b pendant
, poivre , plmen(despele\\e o

WWW V010,01 0]) 0] ] £ SIS R—————

- 1 petite poignée de noiseties Pou Tasserlaterine metre un poids assez ourd dessus aprés
décortiquées (ou pistaches , raisis ect...) | Fovor rege npaperaumnem e otesdecansees)
Le engemai et seviement e lendemain, demover
ster
‘Se Conserve s bien pendant 4 005 jours , u sinon mefre des
porions au congéateur




it/ /www.facebook.

/Cookeo.entre.dis]

Terrine de lapin fagon

enza
Enza Brigitte Ludo
www.coakesjbb ibbdkeojbh.fr

- 250t de foies de lapins
- 1 gros oignons
- Persi selpotre i

Ensit e fa farco dens un saadier avec oighons

s porsi | oeuf bien mélangé o fout y r ajuter s folo

émincésion pelil bouts avec son us en enfevant s feuiles
feuiior

I bcn motarte o cogna

Z18he cilire & soupaglorasiFobc

ins soc

www.cookeojbh.frz



Ingrédients

+ 250g de foies de volaille confits
+ Loignon
+ persil

+ 2 feuilles de laurier

Wivw,.cookeojbh
: ;‘){;0;& chair & saucisses
+ Des noisettes (facultatif)

Faie reveir 250 de foies confits (possible aves du foie
frci) dons le coskeo ovec du thym ct 2 feslles de aurier,
pie cjouter 12 verre & movtorde de parto blnc et liser
macérer perdort 15 minstes dare e caokeo écint t fermé
(réalisabe dons un it u e casserol aves couvercie).

ibbhdkeojbh.fr

Companh Loigran t duperel
P 0t 500g de chair  sucisses et continuer 3 hacher.
Ajter un cuf e le foie de il avee e jus deporto
(Fstiver e bronches de thym et les feules d fourir t &
rowecu hecher e tout

Focultatif eouter des oisettes.

Saler et poiver (e e sle pas e cequ me concerne),

Mettre donsune petite casserol sens manche aw un e de
toem

Mettee 200m! d'ea dons e fond de o cuve du ke et na-
taller le panir vapei. Mettre le moule dedans et cuisson
eapide 15mn. (couri e mavl de fim poue éxter les retor-
bées deay dies &la condertion)

A fin de o cuisson, esser repaser ou moins 30mn dans e
ook entroavert s dénouler et mettre ou frigo pour lo



http://www.facebook.com/groups/Cookeo.entre.amis/

Terrine de Sanglier

Severine Rozier

bodkeojbh:fr

cookeo

WWW €L jbb

= Tkg e Viande de sangler v
T e gartii et = pain de mie coupé en peiit carrés
-2 tranches de pain de mie blanc pefidant 24 heures.

uisuite hachés le tout avec les lardons ajouter
e Toeuf mélanger bien, metire dans des petites
- 1 oignon piqué de clous de girofle terrine faire cuire dans le panier vapeur avec
@ ; . 200 ml d'ean pendant 40 min laisser reposer 24
WUERLEookeajbh. fiee v & isue
-10 gr de sel par kg de viande
- 5 gr de poivre par ke de visade

30 ¢l de vin rouge

cookeo



Terrine de saumon

10cl de créme liquide Iégére

www.cookeojbh

Epices: aneth, ail, noix de muscade,

http:/ /www.facebook.com/groups/Cookeo.entre.amis
" brocedire:”

7 mips ]um:m “sous pression a Jc 200ml d eau

‘b fotid de fo cuve
Bins un saladier émietter le saumon et ra-
Jouter tous les ingrédients. Bien mélanger
Verser lo préparation dans un moule allon?
dans le panier vapeur.
Cuire sous pression 30 min avec 200m! d'eau
au fond de la cuve.
Manger froid
Vous pouvez servir un coulis de tomate ou

une créme avec de I aneth



entrée

Terrine de saumon au curcuma

4 4 &8

Saumon frais, émiette 135g 270¢g 400¢
Saumon fumé, émietté 25¢g 50¢g 75¢g
Fromage frais 15¢ 30¢g 75g
Blanc d’ ceuf 1 2 3
Curcuma 1/3 cc 2/3 cc 1cc
Huile lcs 2cs 3cs
Eau 20 cl \20 cl 20 cl
< \ (_‘: >
»

Préparations20'mn  Cuisson : 25 mn
Préparati_.opf?ﬂ mn  Cuisson : 30 mn
Prépara{tib‘n :20 mn  Cuisson : 35 mn
N
En mode dorer : %
Verser I'huile dans la cuve.
Cuire le saumon en I'émiettant au fur et a mesure.
Débarrasser dans un plat et y mélanger tous les ingrédients.
Arréter le mode dorer.
Dans une terrine :
Tasser la preparation.
Recouvrir de film alimentaire spécial cuisson.
Ajouter 20 cl d’eau dans la cuve.
Placer les terrines dans le panier vapeur.
Lancer la cuisson sous pression pendant 25/30/35 minutes.
Laisser refroidir.
Servir accompagné d'une mayonnaise.
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Mettre lopreparation dens un moule d coke antiodhési:
Faive cure le moule 40 minutes 4 210
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Rempii o cuve de 20 l deau, mettre e moue finé dans e
periervepesr.

Mettre encuissonropide pendant 25 minites

Al finde le cuisson, lisser repeser 10-15 minates ders e
Cookes cowercle auvert.

Mettre ou frige pus dénoder quand l terrine est bien
frache
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°keng Blangez |e sucre, T8¢ RURIBL (3 farine.

1'_ AJoureZle chocolat.
©Cookeo Entre Amis® { i-
e cCad
N i ' c !._ JVersez dahs |es verrihes et ajoutez la
. | .
- - 3 mangu \.;
Ingredients : Pour ¢ personnes environ ,,L, DA\
v'1 mangue coupée en - g\JFilmez les verrines avec un film alimen-
@
e
morcCeaguXx .= 2 taire. Placez les dahs |e pahier vapeur.

¢ :J'

5 —

D Versez 200m| d'eau dahs la cuve et pas-

v100 g de chocolat 3 pd*" _ .

= = 7 sez eh mode cuisson rapide 10 minutes.

tisser noir fondu 1\ =g
v'3 ceUFS = 7P cervez tiede ou froid
= 39
v'40 g de sucCre i
\/30 g de .Farine - -a )Bon appétit © www.cookeojbh.fr
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