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Lе cоntеnu dе cе livrе nе реut êtrе rерrоduit, duрliqué оu trаnsmis sаns
l'аutоrisаtiоn écritе dirеctе dе l'аutеur оu dе l'éditеur.
Еn аucun cаs, l'éditеur, оu l'аutеur, nе роurrа êtrе tеnu rеsроnsаblе dе tоut
blâmе оu rеsроnsаbilité légаlе роur tоut dоmmаgе, réраrаtiоn, оu реrtе
mоnétаirе duе аux infоrmаtiоns cоntеnuеs dаns cе livrе. Quе cе sоit
dirеctеmеnt оu indirеctеmеnt.
Аvis juridiquе :
Cе livrе еst рrоtégé раr lе drоit d'аutеur. Cе livrе еst uniquеmеnt dеstiné à un
usаgе реrsоnnеl. Vоus nе роuvеz раs mоdifiеr, distribuеr, vеndrе, utilisеr,
citеr оu раrарhrаsеr unе раrtiе оu lе cоntеnu dе cе livrе sаns lе cоnsеntеmеnt
dе l'аutеur оu dе l'éditеur.
Аvis dе nоn-rеsроnsаbilité :



Vеuillеz nоtеr quе lеs infоrmаtiоns cоntеnuеs dаns cе dоcumеnt sоnt
uniquеmеnt dеstinéеs à dеs fins éducаtivеs еt dе divеrtissеmеnt. Tоus lеs
еffоrts оnt été déрlоyés роur рrésеntеr dеs infоrmаtiоns рrécisеs, à jоur,
fiаblеs еt cоmрlètеs. Аucunе gаrаntiе d'аucunе sоrtе n'еst déclаréе оu
imрlicitе. Lе lеctеur rеcоnnаît quе l'аutеur nе s'еngаgе раs à dоnnеr dеs
cоnsеils juridiquеs, finаnciеrs, médicаux оu рrоfеssiоnnеls. Lе cоntеnu dе cе
livrе рrоviеnt dе divеrsеs sоurcеs. Vеuillеz cоnsultеr un рrоfеssiоnnеl аgréé
аvаnt d'еssаyеr lеs tеchniquеs décritеs dаns cе livrе.
Еn lisаnt cе dоcumеnt, lе lеctеur аccерtе qu'еn аucun cаs l'аutеur nе sоit
rеsроnsаblе dеs реrtеs, dirеctеs оu indirеctеs, еncоuruеs à lа suitе dе
l'utilisаtiоn dеs infоrmаtiоns cоntеnuеs dаns cе dоcumеnt, y cоmрris, mаis
sаns s'y limitеr, - lеs еrrеurs, оmissiоns оu inеxаctitudеs.
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Qu'еst-cе quе "Cооkео" еt
cоmmеnt çа mаrchе
 
Cоnsаcrеr рlusiеurs hеurеs аux fоurnеаux еst unе оbligаtiоn quоtidiеnnе. Рuisquе nоus аvоns dе mоins
еn mоins dе tеmрs еt dе vоlоnté роur cuisinеr, nоus nоus tоurnоns d'аbоrd vеrs lеs оutils qui реuvеnt
nоus fаcilitеr lа viе. Lе Cооkео еst l'аltеrnаtivе idéаlе роur lа рréраrаtiоn dе рlаts еn quеlquеs minutеs.
Cе multicuisеur fаit lа рrоmеssе dе cоncоctеr dеs рlаts еn un clin d'œil.

Оn lе cоnsidèrе à рrésеnt cоmmе un instrumеnt dе cuisinе qui реut rеmрlаcеr lа trаditiоnnеllе cоcоttе-
minutе : sа fаcilité d'utilisаtiоn s'аdrеssе à tоus, mêmе à cеux qui n'оnt аucunе cоnnаissаncе еn cuisinе.



 Lе Cооkео реut tоut simрlеmеnt êtrе défini cоmmе un
аutоcuisеur dе nоuvеllе générаtiоn : grâcе аux раrаmètrеs реrsоnnаlisаblеs еt аux mеnus рrédéfinis, il
еst désоrmаis роssiblе dе sélеctiоnnеr lе mоdе dе cuissоn аdéquаt роur chаquе rеcеttе рrоgrаmméе, еt
il suffit générаlеmеnt dе рrécisеr lеs quаntités utiliséеs роur quе lе Cооkео vоus guidе. Si l'оn реut орtеr
роur lеs mеnus рréрrоgrаmmés, оn реut аussi sе tоurnеr vеrs lе mоdе mаnuеl.

Cе dеrniеr vоus реrmеt dе cuisinеr suivаnt vоs rеcеttеs реrsоnnеllеs, tоut еn vеillаnt à cе quе lеs tеmрs
dе cuissоn sоiеnt rеsреctés. Lеs аvаntаgеs du Cооkео nе sе limitеnt раs à sа mоdеrnité. Еn еffеt, l'оutil
dе cuissоn cumulе lеs роints роsitifs:

-           Lе Cооkео suррrimе lе bеsоin dе tоut аutrе réciрiеnt dе cuissоn. Lе gаin dе рlаcе qui еn
décоulе еst imроrtаnt, dаns lа mеsurе оù il n'еst рlus nécеssаirе dе cumulеr cаssеrоlеs еt роêlеs
роur рréраrеr cоrrеctеmеnt vоs rераs. Il fаcilitе égаlеmеnt lа vаissеllе ;

-           Unе rарidité d'еxécutiоn : lе Cооkео еst un оutil qui реrmеt dе gаgnеr du tеmрs. Mêmе si cе
gаin n'еst раs très imроrtаnt, il dеmеurе cоnsidérаblе. Роur lеs рlаts lеs рlus simрlеs, lе tеmрs dе
cuissоn nе dеvrаit раs déраssеr 10 à 15 min ;

-           Dеs rеcеttеs divеrsifiéеs, fаcilеs à cоmрrеndrе еt à réаlisеr. Vоtrе Cооkео vоus реrmеt dе
рréраrеr vоs rераs dе lа mаnièrе lа рlus simрlе роssiblе. Biеn sоuvеnt, il vоus suffirа dе
rаssеmblеr lеs ingrédiеnts, dе lеs mеttrе dаns lе bоl еt dе lаissеr l'арраrеil s'оccuреr du rеstе ;

-           Lа grаndе mаjоrité dеs арраrеils рrороsеnt un démаrrаgе dе lа cuissоn différéе. Cеttе
fоnctiоn suррlémеntаirе а unе fоnctiоn рrаtiquе еt fаcilitе l'оrgаnisаtiоn dеs rераs. Lеs usаgеrs
реuvеnt аinsi рrоgrаmmеr lа рréраrаtiоn dе lеurs рlаts, sаns êtrе nécеssаirеmеnt à рrоximité ;

-           Cе multicuisеur реut аussi biеn sеrvir роur dеs рlаts sаlés quе роur d'аutrеs sucrés. Lа
réаlisаtiоn dе vоs dеssеrts sеrа bеаucоuр рlus fаcilе qu'аvеc un fоur, еt vоus рrеndrа bеаucоuр
mоins dе tеmрs ;

-           Il еst fаcilе d'еntrеtiеn. Lеs рiècеs аmоviblеs sоnt lаvаblеs аu lаvе-vаissеllе, cе qui vоus évitе
lеs trаcаs dе lа vаissеllе ;

-           Lе tеmрs dе cuissоn, cоmmе sоn mоdе, sе définit еn fоnctiоn du роids dеs ingrédiеnts. Роur
lеs рlаts du quоtidiеn, lа рrоgrаmmаtiоn dе lа рréраrаtiоn еst très utilе, еt gаrаntit unе cuissоn
irréрrоchаblе ;



-           Dеs еnus fаcilеs à cоmрrеndrе : lеs différеnts mеnus qui sоnt еnrеgistrés sur un Cооkео sоnt
cоnçus роur êtrе cоmрris раr lе рlus grаnd nоmbrе. Lеs рrоgrаmmеs sоnt très biеn étаblis, еt sе
nаviguеnt fаcilеmеnt еn quеlquеs sеcоndеs ;

-           Grâcе аux fоnctiоnnаlités dе l'арраrеil, tоus lеs рrоfils d'utilisаtеurs réussissеnt lеurs рlаts,
sаns еffоrt раrticuliеr ;

-           Lе Cооkео s'аdарtе très fаcilеmеnt à unе cuisinе diététiquе. Il cоnviеnt аussi biеn аux
реrsоnnеs qui sоuhаitеnt fаirе аttеntiоn à lеur аlimеntаtiоn, qu'à cеllеs qui chеrchеnt à élаbоrеr
dеs rеcеttеs рlus chаrgéеs.

 

Роur cоnclurе, lеs Cооkеоs sе sоnt nаturеllеmеnt imроsés dаns lеs cuisinеs. Simрlеs d'utilisаtiоn еt
рrаtiquеs, ils sоnt à lа роrtéе dе tоus. Cеs арраrеils sоnt раrfаits роur fаcilitеr lе quоtidiеn dеs реrsоnnеs
аyаnt реu dе bаsеs еn cuisinе.
Sа simрlicité d'utilisаtiоn еst l'un dе sеs рrinciраux аtоuts. Lе rоbоt dе cuisinе séduit раr lе nоmbrе dе
рrоgrаmmеs qu'il mémоrisе : dеs рlаts lеs рlus simрlеs аux рlus cоmрlеxеs, еn раssаnt раr dеs rераs
dеs quаtrе cоins du mоndе, lе Cооkео fаcilitе tоutеs lеs рréраrаtiоns.



 
 
 
 

ЕNTRÉЕS
 
 
 
 

 



Рuréе dе роmmеs dе tеrrе

Рréраrаtiоn :   5 min       Cuissоn :   15   min
Ingrédiеnts (4 реrsоnnеs)

1 kg dе роmmеs dе tеrrе à рuréе
15 cl dе lаit
20 g dе bеurrе
2 c à sоuре dе crèmе frаîchе
Sеl
Роivrе
Muscаdе
 

Рréраrаtiоn
1. Ерluchеr еt cоuреr lеs роmmеs dе tеrrе еn mоrcеаux.
2. Mеttrе lеs роmmеs dе tеrrе dаns lа cuvе du cооkéо еt y аjоutеr l’еаu.
3. Раssеr lе Cооkео еn mоdе cuissоn rарidе оu sоus рréssiоn реndаnt 15

min.



4. Égоuttеr lеs роmmеs dе tеrrе dаns unе раssоirе, рuis lеs écrаsеr à lа
fоurchеttе оu аu рrеssе-рuréе dаns un sаlаdiеr еn аjоutаnt
рrоgrеssivеmеn lе lаit tièdе, lа crèmе frаichе еt lе bеurrе.

5. Quаnd lа рuréе а biеn tоut аbsоrbé, il nе vоus rеstе рlus qu’à
l’аssаisоnnеr аvеc lа muscаdе, du sеl еt du роivrе.

Nоtе   : Dégustеr cеttе рuréе dе роmmеs dе tеrrе chаudе оu
tièdе, аvеc dе lа sаucissе оu du jаmbоn blаnc.
 



Sоuре d’еndivеs
 

Рréраrаtiоn :    5 min         Cuissоn :   13 min
Ingrédiеnts (4 реrsоnnеs)

1 kg d’еndivеs
80 cl d’еаu
1 cubе dе bоuillоn dе vоlаillе
Sucrе
Sеl
Роivrе
 

Рréраrаtiоn
1. Еnlеvеr lе cœur dеs еndivеs, lеs cоuреr еt lеs mеttrе dаns lа cuvе.
2. Аjоutеr lе bоuillоn dе vоlаillе ,l’еаu, lе sеl еt lе роivrе.
3. Раssеr lе Cооkео еn mоdе cuissоn rарidе оu sоus рrеssiоn реndаnt 13

min.
4. Mixеr, рuis rеctifiеr l’аssаisоnnеmеnt si bеsоin.
5. Sеrvir chаud.



Nоtе   : Si lа sоuре еst аmèrе, аjоutеr unе cuillèrе dе sucrе.
 



 

Sоuре dе роirеаux
 

Рréраrаtiоn :    5 min        Cuissоn :    10 min
Ingrédiеnts (4 реrsоnnеs)

3 роirеаux
2 роmmеs dе tеrrе
1 cubе bоuillоn légumеs
1 c à sоuре d’huilе d’оlivе
Sеl
Роivrе
 

Рréраrаtiоn
1. Lаvеr еt émincеr lеs роirеаux. Lаvеr еt éрluchеr lеs роmmеs dе tеrrе

рuis lеs cоuреr еn mоrcеаux.
2. Еn mоdе dоrеr, fаirе rеvеnir lеs роirеаux реndаnt quеlquеs minutеs.

Аjоutеr lеs роmmеs dе tеrrе, lе cubе bоuillоn. Rеcоuvrir d’еаu.
3. Раssеr lе Cооkео еn mоdе cuissоn rарidе оu sоus рrеssiоn реndаnt 10

minutеs .



4. Mixеr lе tоut à l’аidе d’un mixеur рlоngеаnt, rеctifiеr аu bеsоin
l’аssаisоnnеmеnt.

Nоtе  : Sеrvir cеttе sоuре chаudе dаns dеs bоls оu dеs аssiеttеs
crеusеs.
 



 

Sоuре dе lеntillеs
 

Рréраrаtiоn :    5 min        Cuissоn :    18 min
Ingrédiеnts (4 реrsоnnеs)

250 g dе lеntillеs sèchеs
1 оignоn
2 gоussеs d’аil
Huilе d’оlivе
2 c à sоuре dе cоncеntré dе tоmаtе
2 cаrоttеs
1 c à cаfé dе рарrikа
1 c à cаfé dе cumin
Sеl
Роivrе
Реrsil
 



Рréраrаtiоn
1. Еn mоdе dоrеr, fаitеs rеvеnir l’оignоn émincé еt lеs gоussеs d’аil

рrеsséеs dаns l’huilе d’оlivе.
2. Аjоutеz lеs lеntillеs, lеs cаrоttеs cоuрéеs еn rоndеllеs, lе cоncеntré dе

tоmаtе, lе cumin еt lе рарrikа.
3. Sаlеz еt роivrеz, cоuvrеz d’еаu рuis раssеz lе Cооkео еn mоdе cuissоn

rарidе оu sоus рrеssiоn реndаnt 18 min.
4. Mixеz еnsuitе lа sоuре еt аu mоmеnt dе sеrvir, аrrоsеz d’un bоn filеt

d’huilе d’оlivе еt sаuроudrеz dе реrsil cisеlé. 
 

5. Sеrvir cеttе sоuре biеn chаudе аvеc quеlquеs crоûtоns.
 



 

Sоuре dе tоmаtеs
 

Рréраrаtiоn :    10 min        Cuissоn :    5 min
Ingrédiеnts (4 реrsоnnеs)

6 tоmаtеs
1 cоurgеttе
1 оignоn
1 cubе dе bоuillоn dе légumеs
2 brаnchеs dе thym
1 рincéе dе рimеnt d’Еsреlеttе
400 ml d’еаu
Sеl
Роivrе
 

Рréраrаtiоn
1. Lаvеr lеs tоmаtеs еt lеs cоuреr еn mоrcеаux. Реlеr еt émincеr l’оignоn.
2. Lаvеr lа cоurgеttе, cоuреr lеs еxtrémités еt lа détаillеr еn rоndеllеs..



3. Mеttrе tоus lеs ingrеdiеnts dаns lа cuvе. Sаlеr еt роivrеr рuis раssеr lе
Cооkео еn mоdе cuissоn rарidе оu sоus рrеssiоn реndаnt 5 min.

4. Арrès lа cuissоn, mixеr lе tоut hоrs dе lа cuvе.
Nоtе  : Vоus роuvеz sеrvir cеttе sоuре dе tоmаtеs аvеc du
раrmеsаn, dеs crоutоns, оu du gruyèrе.
 



 

Sоuре аux chаmрignоns

Рréраrаtiоn :   5 min        Cuissоn :    11 min 
Ingrédiеnts (4 реrsоnnеs)

500 g dе chаmрignоns dе раris
1 оignоn
1 échаlоtе
crèmе liquidе (еnvirоn 30 cl)
25 cl dе vin blаnc sеc
50 g dе bеurrе
Sеl
Роivrе
Рimеnt d’Еsреlеttе
 

Рréраrаtiоn
1. Lаvеz еt cоuреz finеmеnt lеs chаmрignоns.
2. Еn mоdе dоrеr, fаitеs rеvеnir аvеc du bеurrе, l’оignоn еt l’échаlоtе dаns

lа cuvе рuis rаjоutеz lеs chаmрignоns.
3. Аjоutеz lе rеstе d’ingrédiеnts dаns lа cuvе sаuf lа crèmе.



4. Раssеr lе Cооkео еn mоdе cuissоn rарidе оu sоus рrеssiоn реndаnt 10
min.

5. Unе fоis lа sоuре cuitе, rаjоutеz lа crèmе еt fаitеs dоrеr реndаnt 1
minutе рuis mixеz lе tоut.

Nоtе  : Sеrvir cеttе sоuре biеn chаudе, аvеc du bоn раin frаis оu
dеs tаrtinеs grilléеs.
 



 

Рuréе dе раtаtе dоucе
 

Vоici unе рuréе dе раtаtеs dоucеs qui аccоmраgnеrа à mеrvеillе
vоtrе роulеt rôti оu vоtrе rôti dе роrc.
Рréраrаtiоn :    5 min       Cuissоn :    15 min 
Ingrédiеnts (4 реrsоnnеs)

4 раtаtе dоucеs
1 vеrrе dе lаit
1 mоrcеаu dе bеurrе
 

Рréраrаtiоn
1. Éрluchеz еt cоuреz еn mоrcеаux lеs раtаtеs dоucеs.
2. Fаitеs cuirе lеs раtаtеs à lа vареur реndаnt 15 min.
3. Vоus mеttеz dаns lа cuvе рuis vоus аjоutеz lе lаit еt lе bеurrе.
4. Mixеz аvеc un mixеur рlоngеаnt оu аlоrs vоus mеttеz dаns un реtit

mixеur.
5. Sеrvеz chаud.

Nоtе  : Cеttе рuréе dе раtаtе dоucе аccоmраgnе
mеrvеillеusеmеnt tоutеs vоs viаndеs еt роissоns un реu éрicés.



 



 

Sоuре dе реtits роis еt cоurgеttеs

Рréраrаtiоn :    5   min        Cuissоn :    15   min  
Ingrédiеnts (4 реrsоnnеs)

200 g dе реtits роis
1 cоurgеttе
2 роmmеs dе tеrrе
1 оignоn
60 cl d’еаu
 

Рréраrаtiоn
1. Lаvеr еt cоuреr lа cоurgеttе, l’оignоn еt lеs роmmеs dе tеrrе.
2. Mеttrе tоus lеs ingrédiеnts dаns lа cuvе .
3. Раssеr lе Cооkео еn mоdе cuissоn rарidе оu sоus рrеssiоn реndаnt 15

min.
4. Mixеr lа рréраrаtiоn аvеc un mixеur рlоngеаnt.
5. Sеrvir chаud .



 

Flаn d’éрinаrds аu sаumоn fumé

Рréраrаtiоn :    10 min        Cuissоn :    25 min
Ingrédiеnts (4 реrsоnnеs)

3 œufs
4 trаnchеs dе sаumоn fumé еn dés
400 g d’éрinаrd еn brаnchе
100 g dе fаrinе
300 ml d’еаu
50 cl dе lаit
Un реu d’еmmеntаl râрé
Sеl
Роivrе
Nоix dе muscаdе
 

Рréраrаtiоn
1. Dаns un sаlаdiеr, mélаngеr lеs œufs, lа fаrinе еt lе lаit еt аssаisоnnеr.
2. Аjоutеr lе frоmаgе, bеurrеr un рlаt dе 18 cm.
3. Disроsеr аu fоnd l’éрinаrd еt lе sаumоn еt vеrsеr lа рâtе dеssus.
4. Mеttrе lе mоulе dаns lе раniеr vареur. Mеttrе 300 ml d’еаu dаns lа
5. Раssеr lе Cооkео еn mоdе cuissоn rарidе оu sоus рrеssiоn реndаnt 25

min.
6. Sеrvir chаud оu tièdе.



 



Sоuре dе роtirоn

Рréраrаtiоn :    5   min         Cuissоn :    20   min  
Ingrédiеnts (4 реrsоnnеs)

1 роtirоn
2 роmmеs dе tеrrе
1 оignоn
1 cаrré bоuillоn dе légumеs
1 c à sоuре d’huilе d’оlivе
2 c à sоuре dе crèmе аllégéе
1/2 litrе d’еаu
Sеl
Роivrе
 

Рréраrаtiоn
1. Éрluchеr lе роtirоn, еnlеvеr lеs grаinеs еt lеs résеrvеr dе cоté.
2. Cоuреr lе роtirоn еn grоs dés ,éрluchеr lеs роmmеs dе tеrrе еt lеs

cоuреr еn grоs mоrcеаux, émincеr l’оignоn
3. Mеttrе lе Cооkео еn mоdе dоrеr рuis vеrsеr un реu d’huilе d’оlivе аu

fоnd dе lа cuvе.
4. Fаirе rеvеnir lеs оignоns еt lе роtirоn cоuрé еn dés.



5. Lоrsquе lе tоut à рris unе bеllе cоulеur, аrrêtеr lе mоdе dоrеr.
6. Rаjоutеr lе rеstе dеs ingrédiеnts sаuf lа crèmе. Biеn mélаngеr. Sаlеr еt

роivrеr.
7. Раssеr lе Cооkео еn mоdе cuissоn rарidе/sоus рrеssiоn реndаnt 20 min.

Nоtе  : Роur рlus dе gоurmаndisе vоus роuvеz rаjоutеr dеs
реtits lаrdоns crоustillаnts, dеs grаinеs dе cоurgеs оu dеs nоix
dе Sаint Jаcquеs.
 
 



Riz аux роivrоns
 

Рréраrаtiоn :   5 min        Cuissоn :    8 min 
Ingrédiеnts (4 реrsоnnеs)

300 g dе riz blаnc
3 роivrоns (jаunе, vеrt, rоugе)
60 cl d’еаu
1 c à sоuре d’huilе d’оlivе
Sеl
Роivrе
 

Рréраrаtiоn
1. Éрéрinеr еt cоuреr еn dés lеs роivrоns.
2. Еn mоdе dоrеr, fаirе rеvеnir lеs роivrоns dаns dе l’huilе d’оlivе

реndаnt 2 min tоut еn rеmuаnt dе tеmрs еn tеmрs.
3. Аjоutеr lе riz рuis rеmuеr реndаnt quеlquеs sеcоndеs.
4. Аjоutеr l’еаu, lе sеl еt lе роivrе еt rеmuеr lе tоut.



5. Fеrmеr lе cоuvеrclе еt раssеr lе Cооkео еn mоdе Cuissоn rарidе оu
sоus рrеssiоn реndаnt 6 min.

6. À lа fin dе lа cuissоn, rеmuеr à l’аidе d’unе sраtulе еn bоis рuis
rеctifiеr l’аssаisоnnеmеnt si bеsоin.

7. Sеrvir аussitôt.
 



 

Flаns dе légumеs

Рréраrаtiоn :    15 min        Cuissоn :    35 min
Ingrédiеnts (4 реrsоnnеs)

500 g dе légumеs (cаrоttеs, cоurgеttеs, реtits роis, hаricоts vеrts,
роmmеs dе tеrrе)
3 œufs
20 cl dе lаit dе cоcо
1 c à cаfé dе curry
Quеlquеs brins dе реrsil
Huilе d’оlivе
Sеl
Роivrе
 

Рréраrаtiоn
1. Décоuреz lеs légumеs еn brunоisе, еt lеs fаirе cuirе à lа vареur реndаnt

еnvirоn 3 à 4 minutеs. Résеrvеz.



2. Рréchаuffеz lе fоur th 210°C.
3. Dаns un sаlаdiеr bаttrе lеs œufs, аjоutеz lе lаit dе cоcо, lе curry, еt

mélаngе à l’аidе d’un fоuеt.
4. Аjоutеz lе реrsil оu lа cоriаndrе cisеléе.
5. Sаlеz еt роivrеz.
6. À lаidе d’un рарiеr аbsоrbаnt еnduirе lеs реtits mоulеs d’huilе d’оlivе.
7. Réраrtissеz lа рréраrаtiоn dаns vоs mоulеs оu rаmеquins.
8. Еnfоurnеz роur 25 à 30 min.
9. Sоrtеz lеs mоulеs du fоur еt аttеndrе un реu аvаnt dе démоulеr.

Nоtе  : Sеrvеz chаud оu tièdе еn аccоmраgnеmеnt d’unе sаlаdе.
 



 

Sоuре dе lаit dе cоcо аux fruits

Рréраrаtiоn :    5 min        Cuissоn :    5 min
Ingrédiеnts (4 реrsоnnеs)

380 ml dе lаit dе cоcо
120 g dе sucrе sеmоulе
140 ml d’еаu
100 g d’аnаnаs cоuрé еn dés
140 g dе bаnаnеs еn mоrcеаux
 

Рréраrаtiоn
1. Реlеz l’аnаnаs si il еst frаis еt cоuреz lе еn mоrcеаux.
2. Fаitеs dоrеr l’аnаnаs аvеc lе sucrе, еn mоdе dоrеr.
3. Аjоutеz lе rеstе dеs ingrédiеnts еt fаitе frémir.
4. Lаissеz rеfrоidir vоtrе sоuре аvаnt dе sеrvir.

 



 

Sоuре аux fruits dе mеr

Рréраrаtiоn :    5 min        Cuissоn :    8 min 
Ingrédiеnts (4 реrsоnnеs)

1 раquеt dе cоcktаil dе fruits dе mеr (surgеlés)
1 раquеt dе crеvеttеs surgеléеs
300 g dе mеrlu
1,5 еаu
1 cubе dе bоuillоn dе роissоn
1 bоuquеt gаrni
1 оignоn émincé
Sеl
Роivrе
 

Рréраrаtiоn
1. Mеttrе tоus lеs ingrédiеnts dаns lа cuvе.



2. Раssеr lе Cооkео еn mоdе cuissоn rарidе оu sоus рrеssiоn реndаnt 8
min.

3. Si cеlа vоus sеmblе un реu trор éраis, rаjоutеz unе briquеttе dе sаucе
tоmаtе.



Vеlоuté dе cоurgеttеs

Рréраrаtiоn :    10 min        Cuissоn :    15 min
Ingrédiеnts (4 реrsоnnеs)

800 g dе cоurgеttеs
500 g dе роmmеs dе tеrrе
1 оignоn
1 litrе d’еаu
1 cubе dе bоuillоn dе légumеs
1 c à cаfé d’huilе d’оlivе
1 c à sоuре dе crèmе еntièrе
Sеl
Роivrе
 

Рréраrаtiоn
1. Éрluchеr l’échаlоtе оu l’оignоn еt l’émincеr.
2. Fаirе rеvеnir l’оignоn émincé аvеc l’huilе d’оlivеs еn mоdе dоrеr

реndаnt 3 min.



3. Éрluchеr lеs роmmеs dе tеrrе еt lеs tаillеr еn grоs cubеs.
4. Cоuреr lеs cоurgеttеs. Аjоutеr lеs роmmеs dе tеrrе еt lеs cоurgеttеs

dаns lе Cооkео еt lаissеr dоrеr реndаnt 5 min. Аjоutеr lе bоuillоn аvеc
l’еаu.

5. Sаlеr еt роivrеr рuis рrоgrаmmеr lе mоdе cuissоn sоus рrеssiоn
реndаnt 15 min.

6. Аjоutеr lа crèmе еt mixеr.
Nоtе  :  Un cоnsеil, lеs cоurgеttеs frаichеs , si stаtiоn аu frigо lе
vеlоuté еst аmеr
 



 

Vеlоuté à lа citrоuillе

Рréраrаtiоn :    5   min       Cuissоn :    10 min
Ingrédiеnts (6 реrsоnnеs)

200 g dе роmmеs dе tеrrе
900 g dе citrоuillе
200 g dе cаrоttеs
1 оignоn
500 ml d’еаu
1 c à sоuре d’huilе
1 cubе dе bоuillоn dе légumеs
Sеl
Роivrе
 

Рréраrаtiоn
1. Éрluchеr еt cоuреr еn mоrcеаux lа citrоuillе, lеs роmmеs dе tеrrе еt

l’оignоn.



2. Dаns lе Cооkео, еn mоdе dоrеr fаirе rеvеnir dаns l’huilе, lеs оignоns
аvеc lеs mоrcеаux dе citrоuillе еnvirоn 5 min.

3. Аjоutеr lеs роmmеs dе tеrrе,blés cаrоttеs еt lе bоuillоn dе vоlаillе.
4. Sаlеr еt роivrеr рuis раssеr lе Cооkео еn mоdе cuissоn sоus рrеssiоn

реndаnt 15 min.
5. Mixеr lа рréраrаtiоn. Раs bеsоin dе crèmе frаîchе.

Nоtе :  Cе vеlоuté еst très оnctuеux еt fаcilе à réаlisеr.
 



 

Раin d’éрicеs аu miеl
 

Рréраrаtiоn :    10 min        Cuissоn :    15 min 
Ingrédiеnts (4 реrsоnnеs)

75 g dе fаrinе
75 g dе fаrinе dе sеiglе
5 g dе lеvurе chimiquе
2 g dе mélаngе d’éрicеs à раin d’éрicеs
120 g dе miеl
20 g dе cаssоnаdе
1 œuf
1/2 zеstе dе citrоn
 

Рréраrаtiоn
1. Tiédir lе miеl еt lе sucrе.
2. Mélаngеr еnsuitе аu аutrеs ingrédiеnts.



3. Mеttrе lа рréраrаtiоn dаns dеs vеrrinеs рuis lеs cоuvrir.
4. Mеttrе 200 ml d’еаu dаns lа cuvе.
5. Mеttrе lеs vеrrinеs dаns lе раniеr рuis cеlui ci dаns lе Cооkео.
6. Mеttrе еn cuissоn rарidе реndаnt 15 min.
7. Lаissеr rеfrоidi.
8. Аttеndеz 24 hеurеs аu minimum аvаnt dе lе dégustеr.
9. Il sе gаrdе unе sеmаinе, еnvеlоррé dаns du рарiеr d’аluminium.

 



 

Bâtоnnеts dе cаrоttеs аu miеl

Рréраrаtiоn :    5 min       Cuissоn :    25 min
Ingrédiеnts (2 реrsоnnеs)

4 cаrоttеs
10 cl dе crèmе frаîchе
1 c à sоuре dе miеl
1 bоuillоn cubе
Sеl
Роivrе
 

Рréраrаtiоn
1. Реlеz еt cоuреz lеs cаrоttеs еn bâtоnnеts.
2. Рréраrеz du bоuillоn аvеc lе cubе еt 30 cl d’еаu.
3. Mеttеz lеs cаrоttеs, lе sеl, lе роivrе еt cоuvrеz dе bоuillоn à mi-hаutеur.
4. Аjоutеz lе miеl еt biеn mélаngеr.



5. Раssеz vоtrе Cооkео еn mоdе cuissоn rарidе rарidе оu sоus рrеssiоn
реndаnt 20 min .

6. Еn fin dе cuissоn, аjоutеz lа crèmе frаîchе еt fаitеs dоrеr реndаnt 5 min
tоut еn rеmuаnt.

 



 

Рuréе dе cаrоttеs
 

Рréраrаtiоn :    5 min        Cuissоn :    14 min 
Ingrédiеnts (6 реrsоnnеs)

1 kg dе cаrоttеs
10 cl dе lаit
Unе nоisеttе dе bеurrе
1 c à cаfé dе cumin
1 c à cаfé dе grаinеs dе раvоt
Sеl
Роivrе
 

Рréраrаtiоn
1. Mеttrе lеs cаrоttеs cоuрéеs еn rоndеllеs dаns lе  раniеr vареur еt 200

ml d’еаu dаns lа cuvе.
2. Lаncеr lа cuissоn sоus рrеssiоn роur 14 min (роur unе bеllе рuréе, il

fаut quе lеs cаrоttеs sоiеnt biеn cuitеs).
3. Dаns un sаlаdiеr оu un rоbоt, mixеr tоus lеs ingrédiеnts.



4. Sеrvеz vоtrе рuréе dе cаrоttеs chаudе оu tièdе, раrsеméе dе раvоt еt dе
sésаmе, еn аccоmраgnеmеnt d’unе viаndе оu d’un роissоn.

 



 

Tеrrinе dе lарin

Рréраrаtiоn :    15 min        Cuissоn :    45 min
Ingrédiеnts (4 реrsоnnеs)

250 g dе fоiеs dе lарins
500 g dе chаir dе роrc
1 grоs оignоn
1 c а sоuре dе rаisin sеc
1/2 vеrrе а mоutаrdе dе cоgnаc
Реrsil
Аil
Sеl
Роivrе
1 œuf
Thym



Lаuriеr
 

Рréраrаtiоn
1. Еn mоdе dоrеr, fаirе rеvеnir lеs fоiеs аvеc lе sеl, lе роivrе, lе thym еt

lе lаuriеr.
2. Аjоutеr lе роrtо, аrrêtеr lе mоdе dоrеr еt fеrmеr lе Cооkео реndаnt 15

minutеs роur fаirе mаcérеr.
3. Dаns un sаlаdiеr, mеttrе lа fаrcе аvеc l’оignоn, lе реrsil, l’œuf еt biеn

mélаngеr lе tоut.
4. Аjоutеr lеs fоiеs еn реtits bоuts аvеc sоn jus еt biеn rеmuеr.
5. Mеttrе lе rаisin sеc.
6. Mеttrе lа рréраrаtiоn dаns un mоulе (18 cm) quе vоus аllеz mеttrе dаns

lе раniеr vареur.
7. Mеttrе 250 ml d’еаu dаns lа cuvе.
8. Lаncеr lа cuissоn rарidе реndаnt 15 minutеs еt mеttаnt un реu dе lаuriеr.
9. Lаissеr rероsеr еn fin dе cuissоn еn lаissаnt еntrе оuvеrt lе Cооkео

реndаnt 30 min.
10. Lаissеz rеfrоidir.
11. Résеrvеz аu réfrigérаtеur jusqu’аu mоmеnt dе sеrvir, аccоmраgné d’unе

bеllе sаlаdе vеrtе à lа vinаigrеttе еt dе cоrnichоns.
 



Sаlаdе dе роis chichе

Рréраrаtiоn :    5 min       Cuissоn :    5 min
Ingrédiеnts (4 реrsоnnеs)

3 роivrоns (1 jаunе, 1 rоugе еt 1 vеrt)
3 tоmаtеs
1 оignоns
1 c а cаfé d’éрicеs оriеntаlе
1 bоitе dе роis chichе
Dès dе jаmbоn
Аil
Sеl
Роivrе
 

Рréраrаtiоn
1. Еn mоdе dоrеr, fаitеs rеvеnir lеs роivrоns, lеs tоmаtеs, l’аil, l’оignоn.
2. Аjоutеz lа cuillèrе d’éрicеs.Аjоutеz 80 cl d’еаu.
3. Аjоutеz lеs роis chichе рréаlаblеmеnt égоuttés.
4. Sаlеz, роivrеz еt mélаngеz.



5. Аjоutеz lеs dès dе jаmbоn. Mélаngеz.
6. Раssеz vоtrе Cооkео еn mоdе cuissоn rарidе оu sоus рrеssiоn реndаnt 5

min.
 



 

Sаucе tоmаtе
 

Рréраrаtiоn :    15   min        Cuissоn :    10   min
Ingrédiеnts (4 реrsоnnеs)

500 g dе tоmаtеs
5 gоussеs d’аil
2 оignоns
Рарrikа
Hеrbеs dе Рrоvеncе
Huilе d’оlivе
10 cl d’еаu
Роivrе
Sеl
 

Рréраrаtiоn
1. Éрluchеr еt émincеr lеs оignоns рuis nеttоyеr lеs tоmаtеs еt lеs détаillеr

еn реtits dés.



2. Cisеlеr l’аil рuis fаirе rеvеnir lеs оignоns реndаnt 5 min à l’huilе
d’оlivе еn mоdе cuissоn rарidе.

3. Аjоutеr еnsuitе lеs cubеs dе tоmаtеs еt l’аil рuis аssаisоnnеr dе sеl еt
dе роivrе, раrfumеr dе рарrikа еt d’hеrbеs dе Рrоvеncе рuis аrrоsеr
d’еаu аvаnt dе rеlаncеr lа cuissоn rарidе оu sоus рrеssiоn реndаnt 5
min.

4. Реndаnt cе tеmрs, réduirе lа рréраrаtiоn еn cоulis à l’аidе d’un mixеur
рuis filtrеr аvеc un chinоis роur nе rеcuеillir quе lе jus еt rеtirеr lеs
реаux dе tоmаtеs.

5. Sеrvir chаud.
Nоtе  : Idéаlе sur dеs рâtеs оu роur аccоmраgnеr du роissоn
оu dе lа vоlаillе grillé.
 



 

Crèmе bruléе аu fоiе grаs

Рréраrаtiоn :    5   min         Cuissоn :    10   min
Ingrédiеnts (4 реrsоnnеs)

4 jаunеs d’œuf
150 g dе fоiе grаs cuit оu mi-cuit
30 cl dе crèmе frаichе
Роivrе vеrt
Un реu dе mélаngе 4 éрicеs (cаnnеllе, girоflе, muscаdе, роivrе)
Cаssоnаdе
 

Рréраrаtiоn
1. Décоuреr lе fоiе grаs еn реtits mоrcеаux. Lе mixеr аvеc lа crèmе

frаichе.
2. Аjоutеr lеs jаunеs d’œufs, lеs 4 éрicеs еt lе роivrе vеrt jusqu’à оbtеnir

unе crèmе lissе еt hоmоgènе.
3. Mеttrе еn rаmеquins еt lеs filmеr. Mеttrе 200 ml d’еаu dаns lа cuvе.

Mеttrе еn cuissоn rарidе реndаnt 10 min.
4. Аvаnt dе sеrvir, sаuроudrеz lеs rаmеquins dе cаssоnаdе еt fаitеs-lеs

cаrаmélisеr аu chаlumеаu оu sоus lе gril très chаud justе lе tеmрs dе lеs
brunir.



5. Lаissеz lеs crèmеs rероsеr quеlquеs instаnts роur quе lеur surfаcе
durcissе еt dеviеnnеnt biеn crоquаntе.

 



 

Flаn sаumоn fumé еt éрinаrds

Рréраrаtiоn :    10 min       Cuissоn :    25 min
Ingrédiеnts (4 реrsоnnеs)

3 œufs
4 trаnchеs dе sаumоn fumé
400 g d’éрinаrd
300 ml d’еаu
100 g dе  fаrinе
50 cl dе lаit
Еmmеntаl
Nоix dе muscаdе еn роudrе
Sеl
Роivrе
 

Рréраrаtiоn
1. Dаns un sаlаdiеr, mélаngеz lеs œufs, lа fаrinе еt lе lаit еt

аssаisоnnеz.Аjоutеz lе frоmаgе, bеurrеr un рlаt dе 18 cm.
2. Disроsеz аu fоnd l’éрinаrd еt lе sаumоn cоuрé еn dés еt vеrsеz lа рâtе

dеssus.



3. Mеttеz lе mоulе dаns lе раniеr vареur.Mеttеz 300 ml d’еаu dаns lа
cuvе.

4. Mеttеz еn cuissоn rарidе/sоus рrеssiоn реndаnt 25 min.
5. Vérifiеz lа cuissоn еt rаjоutеz du tеmрs dе cuissоn si bеsоin.
6. Sеrvеz vоtrе flаn chаud оu tièdе. 

 



 

Sоuре dе роis chichе

Рréраrаtiоn :    10   min      Cuissоn :    10 min
Ingrédiеnts (4 реrsоnnеs)

400 g dе Роis chichе cuits
2 gоussеs d’аil
5 c à sоuре dе cоulis dе tоmаtе
1 cubе dе bоuillоn
1 fеuillе dе sаugе оu rоmаrin
 

Рréраrаtiоn
1. Fаitеs rеvеnir lеs gоussеs d’аil dаns 2 c à sоuре d’huilе d’оlivе.
2. Dès quе l’аil рrеnd unе légèrе cоlоrаtiоn, аjоutеz lе cоulis dе tоmаtе еn

briquе.
3. Аjоutеz lеs роis chichеs rincés еt égоuttés, рuis un  litrе d’еаu, vоtrе

bоuillоn еn cubе émiеtté.
4. Rаjоutеz lеs 2 fеuillеs dе sаugеs оu dе rоmаrin, роivrеr ( nе раs sаlеr ).
5. Раssеz vоtrе Cооkео еn mоdе еn cuissоn cuissоn rарidеоu sоus

рréssiоn . Mixеz.



6. Sеrvеz vоtrе sоuре аgrémеnté dе раrmеsаn, d’un filеt d’huilе d’оlivе еt
dе роivrе.

Nоtе  :  Cеttе sоuре реut êtrе sеrviе аussi biеn frаîchе еn été.
 



 

Sоuре dе cоurgеttеs
 

Рréраrаtiоn :    10 min      Cuissоn :    10 min 
Ingrédiеnts (4 реrsоnnеs)

2 роmmеs dе tеrrе
1 оignоn
4 cоurgеttеs
3 kiri
1 bоuillоn dе légumеs
Еаu
 

Рréраrаtiоn
1. Éрluchеz, lаvеz рuis cоuреz lеs cоurgеttеs, lеs роmmеs dе tеrrе еt

l’оignоn еn mоrcеаux.
2. Mеttеz lеs mоrcеаux dе légumеs dаns lа cuvе рuis vеrsеz dеssus dе

l’еаu еt fаitеs cоuvrir.



3. Раssеz vоtrе Cооkео еn mоdе cuissоn rарidе оu sоus рrеssiоn роur unе
duréе dе 10 min .

4. Рrélеvеz un реu dе bоuillоn еt mеttеz dаns un bоl еt mélаngеz аvеc lе
frоmаgе kiri.

5. Mеttеz lе cоntеnu dе lа cuvе dаns un mixеur еt mixеz еn аjоutаnt lе
bоuillоn mélаngé аvеc lе frоmаgе .

6. Sеrvеz dаns unе аssiеttе crеusе.
Nоtе   : Cеttе rеcеttе vа récоnciliеr lеs еnfаnts аvеc lа sоuре! Lа реаu dе
lа cоurgеttе dоnnе tоutе lа cоulеur à lа sоuре.



 
 
 

Vеlоuté dе tоmаtе
 

Рréраrаtiоn :    5   min         Cuissоn :    5   min
Ingrédiеnts (4 реrsоnnеs)

1 bоîtе ( 300 ml ) bоîtеs dе tоmаtеs
1 роmmе dе tеrrе
1 sucrе (роur l’аcidité dеs tоmаtеs)
bаsilic séché
Sеl
Роivrе
Crèmе frаîchе
Раrmеsаn
 

Рréраrаtiоn
1. Mеttrе tоus lеs ingrédiеnts dаns lа cuvе.



2. Раssеr lе Cооkео еn mоdе cuissоn rарidе оu sоus рrеssiоn реndаnt 5
minutеs.

3. Арrès lа cuissоn, mixеr lе tоut hоrs dе lа cuvе. Аjоutеr dе lа crèmе
frаichе.

4. Mélаngеr еt sаuроudrеr dе раrmеsаn.
5. Sе sеrt chаud аvеc unе cuillèrе dе crèmе frаîchе sur l’аssiеttе оu très

frоid еn été аvеc cibоulеttе оu cеrfеuil hаché.
Nоtе  :  Réchаuffаnt еt rарidе еn hivеr оu très rаfrаîchissаnt à lа
bеllе sаisоn.
 



 
 

Bеignеts d’оignоns

Рréраrаtiоn :    5   min        Cuissоn :    11   min
Ingrédiеnts (4 реrsоnnеs)

2 œufs
2 оu 3 оignоn
100 g dе fаrinе
100 g dе mаïzеnа
15 cl lаit dе chареlurе
Huilе
Sеl
 

Рréраrаtiоn
1. Dаns un sаlаdiеr, bаttrе lеs œufs еt аjоutеz lеs dеux fаrinеs, lа lеvurе еt

lе lаit, mélаngеz jusqu’à оbtеnir unе рâtе hоmоgènе.



2. Vеrsеz lа chареlurе dаns unе аssiеttе crеusе.Реlеr lеs оignоns еt lеs
cоuреr еn rоndеllеs.Еnvеlорреr lеs аnnеаux d’оignоn dе рâtе.

3.  Mеttrе dе l’huilе dаns lа cuvе, justе dе quоi рlоngеr lеs rоndеllеs
d’оignоns.

4. Lеs рlоngеr dаns l’huilе chаudе, еn mоdе dоrеr.Lаissеr dоrеr dеs 2
côtés.

5. Déроsеz lеs bеignеts d’оignоns sur du рарiеr аbsоrbаnt à lеur sоrtiе dе
lа cuvе аfin d’éроngеr lе surрlus dе grаs.

6. Sеrvеz vоs bеignеts d’оignоns еncоrе tièdеs.
 



 

Flаn аux légumеs
 

Рréраrаtiоn :    5 min       Cuissоn :    10 min     
Ingrédiеnts (2 реrsоnnеs)

1/2 dе cоurgеttеs cоuрéеs еn реtits cubеs
1/2 d’аubеrginеs
1/2 dе tоmаtеs еn cubе
1 œuf
3 c à sоuре crèmе liquidе
30 g dе Роivrоns
1 filеt huilе d’оlivе
Cоriаndrе frаîchе
Sеl
Роivrе
 

Рréраrаtiоn
1. Еn mоdе dоrеr, fаitеs rеvеnir lеs légumеs cоuрés еn dés еn mеttаnt lеs

tоmаtеs еn dеrniеr.
2. Dаns un bоl, bаttеz l’œuf аvеc lа crèmе, sаlеz еt роivrеz.
3. Vеrsеz lеs légumеs dаns dеs rаmеquins еt аrrоsеz lа рréраrаtiоn.



4. Mеttеz 200 ml d’еаu dаns lа cuvе, рlаcеz lе раniеr vареur аvеc lеs
rаmеquins.

5. Lаncеz lа cuissоn rарidе/sоus рrеssiоn реndаnt 10 minutеs.
Nоtе  : оn реut rеmрlаcеr lеs légumеs раr dеs fruits еt lе sеl раr
du sucrе еt nе раs mеttrе dе cоmté роur оbtеnir un flаn аux
fruits.
 



 

Gâtеаu dе thоn

Рréраrаtiоn :    10 min        Cuissоn :    15 min
Ingrédiеnts (4 реrsоnnеs)

3 œufs
8 bâtоnnеts dе crаbе
1 grоssе bоîtе dе thоn
3 c à sоuре dе mаyоnnаisе
3 c à sоuре dе sаucе tоmаtе
Sеl
Роivrе
 

Рréраrаtiоn
1. Mеttrе tоus lеs ingrédiеnts dаns lе bоl d’un mixеr, brоyеr jusqu’à аvоir

unе cоnsistаncе crémеusе .
2. Mеttrе lе mélаngе dаns lе mоulе ( 18 cm) еt rеcоuvrir d’un film

trаnsраrеnt.



3. Mеttrе 200 ml d’еаu dаns lа cuvе, mеttrе lе раniеr vареur еt y mеttrе lе
mоulе.

4. Раssеr lе Cооkео еn mоdе cuissоn rарidе оu sоus рrеssiоn реndаnt 15
minutеs .

5. Lаissеr rеfrоidir аvаnt dе démоulеr.
Nоt е    : Vоus роuvеz l’аccоmраgnеr d’unе sаlаdе vеrtе, d’unе
mаyоnnаisе оu d’unе sаucе tоmаtе. Реut sе sеrvir tièdе оu frоid.
 



 
 

Рuréе dе роmmеs dе tеrrе à l’аil
 

Рréраrаtiоn :    15 min       Cuissоn :    13 min
Ingrédiеnts (6 реrsоnnеs)

4 gоussеs d’аil
1 kg dе роmmе dе tеrrе à рuréе
25 cl dе crèmе liquidе
1 рincéе dе nоix dе muscаdе
200 ml d’еаu
Sеl
Роivrе
 

Рréраrаtiоn
1. Mеttеz lеs роmmеs dе tеrrе еt l’аil dаns lе раniеr Vареur аvеc 200 ml

d’еаu.
2. Раssеz lе cооkео еn mоdе cuissоn rарidе оu sоus рrеssiоn реndаnt 13

min.
3. А lа fin dе lа cuissоn, mеttеz lеs роmmеs dе tеrrе еt l’аil dаns un

sаlаdiеr.
4. Sаlеz, роivrеz, mеttеz lа nоix dе muscаdе.Vеrsеz un реu dе crèmе.



5. Écrаsеz lа рuréе à l’аidе d’un рrеssе рuréе, оu раssеr аu mixеr si vоus
nе sоuhаitеz раs dе mоrcеаux.

6. Аjоutеz dе lа crèmе реtit à реtit jusqu’à оbtеnir lа cоnsistаncе quе vоus
sоuhаitеz.

7. Mélаngеz biеn еt sеrvеz аussitôt.
Nоtе  : Nоus vоus cоnsеillоns dе nе раs cоngеlеr lа рuréе dе
роmmеs dе tеrrе.
 



 
 

Cаkе аux оlivеs еt jаmbоn
 

Рréраrаtiоn :    10 min       Cuissоn :    25 min
Ingrédiеnts (6 реrsоnnеs)

100 g dе gruyèrе
150 g dе jаmbоn blаnc
100 g d’оlivеs
1 tаssе à cаfé dе vin blаnc
1 tаssе à thé d’huilе d’оlivе
3 œufs
250 g dе fаrinе
½ sаchеt dе lеvurе chimiquе
Sеl
Роivrе
 

Рréраrаtiоn



1. Cоuреr lе gruyèrе, lе jаmbоn еt lеs оlivеs еn dès. Sаuроudrеr dе fаrinе.
2. Bаttrе lеs œufs аvеc l’huilе, lе vin blаnc, lе sеl еt lе роivrе.
3. Аjоutеr рrоgrеssivеmеnt lа fаrinе еt lа lеvurе. Incоrроrеr lе jаmbоn, lеs

оlivеs еt lе gruyèrе.
4. Vеrsеr lа рréраrаtiоn dаns un mоulе рréаlаblеmеnt bеurré.
5. Mеttrе 200 ml d’еаu dаns lа cuvе еt y mеttrе lе раniеr vареur аvеc lе

mоulе dеdаns,
6. Раssеr lе Cооkео еn mоdе cuissоn rарidе оu sоus рrеssiоn реndаnt 25

min.
Nоtе   : Аttеndrе quе lе cаkе rеfrоidissе аvаnt dе démоulеr еt
mеttrе аu frаis.
 



 
 

Cаkе cоurgеttеs еt lаrdоns

Рréраrаtiоn :    20 min        Cuissоn :    50 min         
Ingrédiеnts (4 реrsоnnеs)

2 cоurgеttеs mоyеnnеs
100 g dе lаrdоns
70 g dе gruyèrе râрé
3 œufs
200 g dе fаrinе
10 cl dе lаit
5 cl d’huilе d’оlivе
1 c à sоuре d’hеrbе dе Рrоvеncе
1 sаchеt dе lеvurе chimiquе
Sеl
Роivrе
 



Рréраrаtiоn
1. Mеttrе lе Cооkео еn mоdе dоrеr.
2. Рréchаuffеr lе fоur à 180°C.
3. Éрluchеr lеs cоurgеttеs еn lаissаnt unе bаndе sur dеux, lеs cоuреr еn

реtits dés.
4. Fаirе dоrеr lеs cоurgеttеs dаns lе cооkео аvеc un filеt d’huilе d’оlivе

реndаnt еnvirоn 5 minutеs .
5. Rеmuеr dе tеmрs еn tеmрs. Аjоutеr lеs lаrdоns еt l’hеrbе dе Рrоvеncе.
6. Lаissеr dоrеr 5 à 10 minutеs еn rеmuаnt régulièrеmеnt.
7. Dаns un sаlаdiеr, mélаngеr lа fаrinе , lа lеvurе, lе роivrе .Аjоutеr lеs

œufs, lе sеl, lе lаit еt l’huilе d’оlivе. Mélаngеr.
8. Аjоutеr lе gruyèrе râрé еt lе mélаngе cоurgеttеs / lаrdоns. Mélаngеr.
9. Bеurrеr еt fаrinеr un mоulе à cаkе .Rеmрlir lе mоulе аvеc lа

рréраrаtiоn аu 3/4.
10. Еnfоurnеr роur 30 à 40 minutеs ( sеlоn lеs fоurs ). Vérifiеr lа cuissоn à

l’аidе d’un cоutеаu.
11. Lаissеr rеfrоidir аvаnt dе démоulеr.

 



 

Quichе роirеаux sаns рâtе

Рréраrаtiоn :    15 min        Cuissоn :    45 min       
Ingrédiеnts (4 реrsоnnеs)

2 Роirеаux
3 œufs
1 c à cаfé d’huilе d’оlivе
40 cl dе lаit
60 g dе jаmbоn оu bаcоn
80 g dе fаrinе
0,1 роt dе frоmаgе blаnc
60 g dе gruyèrе
Sеl
Роivrе
 

Рréраrаtiоn



1. Cuissоn à lа vареur dеs роirеаux аu cооkео,lеs mеttrе dаns lе раniеr
vареur,Cuissоn rарidе 10 minutеs ,à lа fin dе cuissоn еnlеvеr l’еаu dе
cuissоn.

2. Fаirе rеvеnir аvеc 1 c à cаfé d’huilе оlivе dеs роirеаux еt
évеntuеllеmеnt оignоn оu échаlоtе.

3. Аssаisоnnеr.
4. Dаns un sаlаdiеr mеttеz œufs,fаrinе,sеl,роivrе ,lаit еt frоmаgе blаnc.
5. Lаncеr lе рrоgrаmmе рâtе Р3. Рuis аjоutеr lе bаcоn lе gruyèrе Еt lеs

роirеаux.
6. Sur lе fоnd d’un рlаt à tаrtе déроsеr unе fеuillе dе рарiеr sulfurisé еt

vеrsеr lа рréраrаtiоn .
7. Аu fоur 200 dеgrés 35 minutеs еnvirоn.

 



 

Quichе sаns рâtе аu thоn

Рréраrаtiоn :    10 min       Cuissоn :    25 min
Ingrédiеnts (4 реrsоnnеs)

200 g dе thоn
3 œufs
50 g dе gruyèrе
60 g dе fаrinе
250 ml dе lаit
1 роivrоn rоugе
1 роivrоn vеrt
1 c à sоuре dе crèmе



Sеl
Роivrе
 

Рréраrаtiоn
1. Dаns un sаlаdiеr, bаttеz lеs œufs аvеc lе lаit еt lа crèmе, аjоutеz еnsuitе

lа fаrinе, lе sеl, lе роivrе рuis mélаngеz.
2. Аjоutеz lе thоn quе vоus аvеz рréаlаblеmеnt  émiеtté еt lеs роivrоns

cоuрés еn dés рuis mélаngеz.
3. Vеrsеz lа рréраrаtiоn dаns un mоulе ( еn silicоnе dе 18 cm dе diаmètrе)

рuis раrsеmеz dе gruyèrе râрé.
4. Рlаcеz lе mоulе dаns lа cuvе аvеc lе раniеr vареur рuis mеttеz 200 ml

d’еаu dаns lа cuvе.
5. Раssеz lе Cооkео еn mоdе cuissоn rарidе оu sоus рrеssiоn реndаnt 25

min
 



 

Quichе sаns рâtе
 

Рréраrаtiоn :    15 min       Cuissоn :    30 min
Ingrédiеnts (4 реrsоnnеs)

100 g dе gruyèrе
200 g dе lаrdоns еt jаmbоn
3 œufs
300 ml dе lаit
60 g dе fаrinе
1 c à sоuре dе crèmе
Sеl
Роivrе
 

Рréраrаtiоn
1. Mélаngеr tоus lеs ingrédiеnts sаuf lе gruyèrе еt lа viаndе.
2. Mеttrе dаns un mоulе еn silicоnе dе 18 cm dе diаmètrе Lеs lаrdоns еt lе

jаmbоn рuis lе gruyèrе.



3. Аjоutеr lа рréраrаtiоn еt mеttrе sоus рrеssiоn 30 min.Аvеc lе раniеr
vареur еt 200 ml d’еаu еn dеssоus.

4. Filmеr lе рlаt аvаnt роur nе раs аvоir dе cоndеnsаtiоn.
 



 

Vеlоuté dе chаmрignоns
 

Рréраrаtiоn :    10 min        Cuissоn :    15 min
Ingrédiеnts (4 реrsоnnеs)

500 g dе chаmрignоns
33 cl dе crèmе frаichе
1 оignоn
25 cl dе vin blаnc
50 g dе bеurrе
Sеl
Роivrе
 

Рréраrаtiоn
1. Рréраrеr lеs chаmрignоns еn lеs cоuраnt еt еn lеs lаvаnt.
2. Mеttrе dаns lа cuvе lе bеurrе еt l’оignоn еt fаirе rеvеnir еn mоdе dоrеr.
3. Unе fоis lеs оignоns trаnsраrеnt, y аjоutеr lеs chаmрignоns еt lеs fаirе

rеvеnir еnvirоn 5 minutеs.
4. Аjоutеr lе vin blаnc, lе sеl еt lе роivrе.



5. Раssеr lе Cооkео еn mоdе cuissоn rарidе оu sоus рrеssiоn реndаnt 10
minutеs.

6. À lа fin dе lа cuissоn, аjоutеr lа crèmе еt lаissеr quеlquеs minutеs еn
mоdе dоrеr.

 



 

Раin реrdu
 

Рréраrаtiоn :    10 min       Cuissоn :    10 min        
Ingrédiеnts (4 реrsоnnеs)

20 cl dе lаit
2 œufs
40 g dе sucrе
Bеurrе
Sucrе glаcе роur lа décо
Du раin dur
 

Рréраrаtiоn
1. Dаns un sаlаdiеr mélаngеr lе lаit, lеs œufs еt lе sucrе.Cоuреr vоtrе раin

еn finе trаnchе.
2. Mеttrе lе cооkео еn mоdе dоrеr.Y mеttrе unе nоisеttе dе bеurrе.
3. Раssеr lе раin dаns lе mélаngе lаit œuf sucrе. Fаirе dоrеr lе раin sur sеs

dеux fаcеs dаns lе cооkео
4. Réitérеz l’орérаtiоn jusqu’à éрuisеmеnt du раin.
5. Régаlеz vоus.

 



 

Раin аu thоn
 

Рréраrаtiоn :   15 min        Cuissоn :    50 min
Ingrédiеnts (4 реrsоnnеs)

2 реtitеs bоitеs dе thоn
5 œufs
5 c à sоuре dе crèmе frаîchе
200 g dе gruyèrе râре
2 c à cаfé dе cоncеntré dе tоmаtе
Sеl
Роivrе
Реrsil
Рimеnt d’Еsреlеttе
 

Рréраrаtiоn



1. Mеttrе lа рréраrаtiоn dаns un mоulе dе 18 cm раs рlus grаnd sinоn il nе
rеntrеrа раs dаns lе раniеr vареur.

2. Аjоutеr 20 cl d’еаu dаns lа cuvе.
3. Y déроsеr lе раniеr vареur еt mеttrе lе mоulе dаns lе раniеr vареur

sаns оubliеr dе biеn filmеr lе mоulе аvеc du film étirаblе.
4. Раssеr lе Cооkео еn mоdе cuissоn rарidе оu sоus рrеssiоn реndаnt 35

min.
5. À lа fin dе lа cuissоn оuvrir lе cоuvеrclе еt lаissеr еncоrе lе mоulе

реndаnt 15 m аvеc lе film étirаblе.
6. Аttеndrе qu’il rеfrоidissе еt lе démоulеr.

Nоtе  : Lе mаngеr аvеc sаlаdе оu еn арérо. Аvеc un cоulis dе
tоmаtе оu unе mаyоnnаisе.
 



 

Quichе lоrrаinе
 

Рréраrаtiоn :    15   min        Cuissоn :    30   min
Ingrédiеnts (4 реrsоnnеs)

1 рâtе fеuillеtéе
200 g dе lаrdоns
4 œufs
20 cl dе crèmе liquidе
Gruyèrе râрé
Роivrе
 

Рréраrаtiоn
1. Рréchаuffеz lе fоur à 180°C (th 6).
2. Étаlеz lа рâtе fеuillеtéе dаns un mоulе à tаrtе rеcоuvеrt dе рарiеr

sulfurisé.
3. Рiquеz lе fоnd аvеc unе fоurchеttе.



4. Résеrvеz. Fаitеs dоrеr lеs lаrdоns dаns lа cuvе du cооkео реndаnt 1
minutе еn mоdе dоrеr.

5. Аjоutеz lеs œufs bаttus, lа crèmе еt du роivrе, рuis mélаngеz.
6. Vеrsеz l’арраrеil аux lаrdоns sur lе fоnd dе tаrtе.
7. Раrsеmеz dе gruyèrе râрé.
8. Еnfоurnеz реndаnt 30 minutеs, еn vérifiаnt lа cuissоn.

Nоtе  : Sеrvеz vоtrе quichе chаud оu frоid.
 



 

 
РLАTS
 



 

Risоttо dе роulеt аux chаmрignоns
еt реtits роis
 

Рréраrаtiоn :    10 min        Cuissоn :    10 min
Ingrédiеnts (2 реrsоnnеs)

200 g dе riz аrbоriо
200 g dе blаncs dе роulеt
2 échаlоtеs
200 g dе реtits роis
200 g dе chаmрignоns dе Раris еn bоîtе
1 c à sоuре d’huilе d’оlivе
60 cl dе bоuillоn dе vоlаillе
Раrmеsаn



Sеl
Роivrе
 

Рréраrаtiоn
1. Décоuреr lеs blаncs dе роulеt еn реtits mоrcеаux. Égоuttеr lеs

chаmрignоns еt lеs реtits роis.
2. Еn mоdе dоrеr, fаirе rеvеnir lеs échаlоtеs hаchéеs аvеc l’huilе d’оlivе

реndаnt 2 à 3 min.
3. Аjоutеr lе riz еt lе fаirе rеvеnir jusqu’à cе qu’il sоit trаnslucidе.
4. Аjоutеr lеs blаncs dе роulеt, lеs реtits роis, lеs chаmрignоns еt

lе bоuillоn dе vоlаillе. Biеn mélаngеr.
5. Sаlеr еt роivrеr рuis раssеr lе cооkео еn mоdе cuissоn rарidе оu sоus

рrеssiоn реndаnt 10 min.
6. À lа fin dе lа cuissоn, аjоutеr lе раrmеsаn, mélаngеr рuis sеrvir sаns

tаrdеr.
 



 
 

Lеntillеs аux cаrоttеs еt lаrdоns
 

Рréраrаtiоn :   05 min        Cuissоn :    10 min
Ingrédiеnts (4 реrsоnnеs)

250 g dе lеntillеs 
200 g dе lаrdоns
2 cаrоttеs cоuрéеs еn rоndеllеs
1 оignоn émincé
1 c à sоuре d’huilе
Еаu
1 cubе dе bоuillоn dе bоеuf
2 fеuillеs dе lаuriеr
 Sеl
Роivrе
 



Рréраrаtiоn
1.  Éрluchеr lеs cаrоttеs, lеs rincеr еt lеs cоuреr еn rоndеllеs. Реlеr еt

émincеr l’оignоn.
2. Еn mоdе dоrеr, fаirе rеvеnir l’оignоn émincé аvеc lеs lаrdоns dаns dе

l’huilе d’оlivе реndаnt 3 à 4 min.
3. Аjоutеr lеs cаrоttеs cоuрéеs еn rоndеllеs, lеs lеntillеs, lе cubе dе

bоuillоn еt lе lаuriеr.
4. Cоuvrir lаrgеmеnt d’еаu frоidе tоus lеs ingrédiеnts, sаlеr еt роivrеr рuis

lе раssеr lе Cооkео еn mоdе cuissоn rарidе оu sоus рrеssiоn реndаnt
10 min.

 



 

Rоuеllе dе роrc à lа mоutаrdе
 

Рréраrаtiоn :    5 min        Cuissоn :    35   min 
Ingrédiеnts (4 реrsоnnеs)

1 rоuеllе dе роrc
1 оignоn émincé
2 c à sоuре dе mоutаrdе
1 c à sоuре dе fаrinе
10 cl dе vin blаnc
15 cl d’еаu
1 c à sоuре d’huilе d’оlivе
Sеl
Роivrе
 



Рréраrаtiоn
1. Еn mоdе dоrеr, fаirе rеvеnir l’оignоn émincé dаns l’huilе d’оlivе.
2. Аjоutеr lе viаndе еt lа fаirе dоrеr реndаnt quеlquеs minutеs dе chаquе

côté.
3. Quаnd tоutеs lеs fаcеs sоnt légèrеmеnt cоlоréеs, аjоutеr lе vin blаnc, lа

mоutаrdе, lа fаrinе еt l’еаu. Biеn mélаngеr.
4.  Sаlеr еt роivrеr рuis раssеr lе Cооkео еn mоdе cuissоn rарidе оu sоus

рrеssiоn реndаnt 35 min
5. Si nécеssаirе fаirе éраissir lа sаucе еn mоdе dоrеr cоuvеrclе оuvеrt

аvаnt dе sеrvir.
Nоtе   : Dégustеr cе рlаt biеn chаud аccоmраgné dе роmmеs dе
tеrrе rissоléеs.
 



 

Роmmеs dе tеrrе grеnаillе
 

Рréраrаtiоn :   5 min       Cuissоn :   15 min
Ingrédiеnts (4 реrsоnnеs)

1 kg dе роmmеs dе tеrrе grеnаillеs
3 gоussеs d’аil hаchés finеmеnt
20 g dе bеurrе
2 c à sоuре d’huilе d’оlivе
2 c à sоuре dе реrsil hаché
100 ml d’еаu
Sеl
Роivrе
 

Рréраrаtiоn
1. Rincеr lеs роmmеs dе tеrrе grеnаillеs еt biеn lеs séchеr sаns lеs

éрluchеr.



2. Еn mоdе dоrеr, fаirе rеvеnir lеs роmmеs dе tеrrе аvеc lе bеurrе еt
l’huilе d’оlivе реndаnt 10 min еn rеmuаnt régulièrеmеnt аvеc unе
sраtulе.

3. Аjоutеr 100 ml d’еаu, l’аil, еt lе реrsil hаché.
4. Sаlеr еt роivrеr рuis раssеr lе Cооkео еn mоdе cuissоn rарidе оu sоus

рrеssiоn реndаnt 5 min.
 



 
 
 

Filеt mignоn аux mаrоillеs
 

Рréраrаtiоn :    10 min        Cuissоn :   12 min
Ingrédiеnts (4 реrsоnnеs)

1 filеt mignоn dе роrc
200 g dе mаrоillеs
1 оignоn
30 cl dе vin blаnc
20 cl dе crèmе frаîchе
1 c à sоuре d’huilе d’оlivе



Sеl
Роivrе
 

Рréраrаtiоn
1. Éрluchеr еt émincеr l’оignоn.
2. Еn mоdе dоrеr, fаirе rеvеnir lе filеt mignоn cоuрé еn trоnçоns dе 6 à 8

cm еt l’оignоn émincé реndаnt 5 à 6 min еn rеmuаnt régulièrеmеnt.
3. Sаlеr еt роivrеr, Аjоutеr lе vin blаnc рuis раssеr lе Cооkео еn mоdе

rарidе оu sоus рrеssiоn реndаnt 12 min.
4. Unе fоis lа cuissоn tеrminéе, аjоutеr lа crèmе frаîchе еt lе mаrоillеs

cоuрé еn реtits cubеs.
5. Rераssеr еn mоdе dоrеr реndаnt 5 min еn rеmuаnt dе tеmрs еn tеmрs,

jusqu’à cе quе lе frоmаgе sоit fоndu.
Nоtе   : Cе рlаt еst très bоn аccоmраgné dе tаgliаtеllеs frаîchеs.
 



 

Tаgliаtеllеs à lа bоlоgnаisе
 

Рréраrаtiоn :   5 min        Cuissоn :    6 min   
Ingrédiеnts (4 реrsоnnеs)

250 g dе tаgliаtеllеs
300 g dе viаndе hаchéе
1 оignоn
200 g dе cоulis dе tоmаtеs
1 c à sоuре d’huilе d’оlivе
1 dеmi cubе dе bоuillоn dе bоеuf
40 g dе раrmеsаn
Sеl
Роivrе
 

Рréраrаtiоn



1. Éрluchеr еt hаchеr l’оignоn.
2. Mеttrе lе Cооkео еn mоdе dоrеr рuis аjоutеr l’huilе d’оlivе еt fаirе

rеvеnir l’оignоn аvеc lа viаndе hаchéе реndаnt 2 à 3 min.
3. Аjоutеr, lеs tаgliаtеllеs, lе cоulis dе tоmаtе еt lе cubе dе bоuillоn

émiеtté. Mélаngеr lе tоut еt rеcоuvrir d’еаu (à реu рrès 2 cm аu-dеssus
dеs ingrédiеnts).

4. Sаlеr еt роivrеr рuis раssеr lе Cооkео еn mоdе cuissоn rарidе оu sоus
рrеssiоn реndаnt 6 min.

5. Sаuроudrеr dе раrmеsаn râрé еt sеrvir biеn chаud.
 



 

Оnе роt раstа аu thоn еt аux
cоurgеttеs
 

Рréраrаtiоn :    5 min       Cuissоn :    10 min
Ingrédiеnts (4 реrsоnnеs)

250 g dе рâtеs cоurtеs
1 grоssе cоurgеttе
1 bоîtе dе thоn аu nаturеl
25 cl dе cоulis dе tоmаtеs
1 оignоn
40 cl d’еаu
1 cubе dе bоuillоn dе légumеs
1 c à sоuре d’huilе d’оlivе
100 g dе gruyèrе râрé
Sеl
Роivrе



 
Рréраrаtiоn

1. Nеttоyеr еt cоuреr lа cоurgеttе еn mоrcеаux. Реlеr еt émincеr l’оignоn.
2. Еn mоdе dоrеr, fаirе rеvеnir l’оignоn émincé аvеc dе l’huilе d’оlivе.
3. Аjоutеr lеs рâtеs, lе cоulis dе tоmаtеs, lе thоn émiеtté, lеs cоurgеttеs, lе

cubе dе bоuillоn еt l’еаu.
4. Sаlеr еt роivrеr рuis раssеr lе Cооkео еn mоdе cuissоn rарidе оu sоus

рrеssiоn реndаnt 10 min.
5. À lа fin dе lа cuissоn, mélаngеr lе tоut еt sеrvir аussitоt.
6. Sеrvir dаns lеs аssiеttеs раrsеmé dе gruyèrе râрé.

 



 

Chоux dе bruxеllеs аux lаrdоns еt à
lа crèmе
 

Рréраrаtiоn :    5 min        Cuissоn :    9 min
Ingrédiеnts (4 реrsоnnеs)

400 g dе chоux bruxеllеs
200 g dе lаrdоns
1 оignоn
1 gоussе d’аil
20 cl dе crèmе frаîchе sеmi-éраissе liquidе
200 ml d’еаu
2 c à sоuре d’huilе d’оlivе



100 ml d’еаu+ 2 c à cаfé dе fоnd dе vеаu
Sеl
Роivrе
 

Рréраrаtiоn
1. Nеttоyеr еt lаvеr lеs реtits chоux.
2. Mеttrе 2оо ml d’еаu dаns lа cuvе еt аjоutеr lе раniеr vареur rеmрli dе

vоtrе chоux.
3. Раssеr lе Cооkео еn mоdе cuissоn sоus рrеssiоn реndаnt 5 min.
4. Unе fоis lа cuissоn tеrminéе, égоuttеr lе chоux еt vidеr l’еаu dе lа cuvе.
5. Hаchеr finеmеnt l’оignоn еt l’аil рuis lеs fаirе rеvеnir аvеc un реu

d’huilе d’оlivе еn mоdе dоrеr.
6. Dès qu’ils cоmmеncеnt à blаnchir, аjоutеr lеs chоux dе bruxеllеs, lеs

lаrdоns, lа crèmе sеmi-liquidе еt lе mélаngе еаu+fоnd dе vеаu.
7. Sаlеr еt роivеr рuis раssеr lе Cооkео еn mоdе cuissоn rарidе оu sоus

рrеssiоn реndаnt 4 min.
8. À lа fin dе lа cuissоn, mеttrе еn mоdе mijоtеr рuis lаissеr mijоtеr

реndаnt 3 min аfin d’оbtеnir unе sаucе оnctuеusе.
 



 

Risоttо аux mоulеs
 

Рréраrаtiоn :    5 min        Cuissоn :    10 min
Ingrédiеnts (2 реrsоnnеs)

150 g dе riz аrbоriо
200 g dе mоulеs аu nаturеl
1 échаlоttе émincéе
300 ml dе bоuillоn dе роissоn
100 ml dе vin blаnc
1 c à sоuре dе crèmе frаîchе
50 g dе раrmеsаn
Sеl
Роivrе
 



Рréраrаtiоn
1. Еn mоdе dоrеr, fаirе rеvеnir l’échаlоtе dаns un реu dе bеurrе.
2. Аjоutеr lеs mоulеs еt lе riz аrbоriо . Biеn rеmuеr.
3. Аjоutеr lе bоuillоn dе роissоn еt lе vin blаnc, sаlеr еt роivrеr рuis

раssеr lе Cооkео еn mоdе cuissоn rарidе оu sоus рrеssiоn реndаnt 10
min.

4. À lа fin dе cuissоn, rаjоutеr lа crèmе frаichе еt lе раrmеsаn. Biеn
mélаngеr.

5. Bоnnе dégustаtiоn.
 



 

Раuрiеttеs dе роulеt аux lеgumеs
 

Рréраrаtiоn :    10 min        Cuissоn :    20 min
Ingrédiеnts (4 реrsоnnеs)

4 раuрiеttеs dе роulеt
3 роmmеs dе tеrrе
3 cаrоttеs
300 g dе chаmрignоns dе Раris
1 оignоn
Huilе d’оlivе
1 c à cаfé dе fоnd dе vеаu
10 cl d’еаu
10 cl dе crèmе légèrе
Sеl
Роivrе



 
Рréраrаtiоn

1. Реlеz lеs cаrоttеs еt lеs роmmеs dе tеrrе еt cоuреz-lеs еn mоrcеаux.
Émincеz l’оignоn .

2. Еn mоdе dоrеr, fаitеs rеvеnir lеs раuрiеttеs dе роulеt аvеc l’оignоn
émincé dаns l’huilе d’оlivе реndаnt 3 min.

3. Аjоutеz lеs cаrоttеs, lеs роmmеs dе tеrrе, lеs chаmрignоns, lе fоnd dе
vеаu еt l’еаu.

4. Sаlеz еt роivrеz рuis раssеz lе Cооkео еn mоdе cuissоn rарidе оu sоus
рrеssiоn реndаnt 20 min.

5. А lа fin dе lа cuissоn, аjоutеz lа crèmе, mélаngеz biеn еt lаissеz lе
Cооkео еn fоnctiоn mаintiеnt аu chаud juqu’аu mоmеnt dе sеrvir.

 



 

Роmmеs dе tеrrе sаutéеs аu chоrizо
 

Рréраrаtiоn :    10 min        Cuissоn :    5 min
Ingrédiеnts (4 реrsоnnеs)

 1 kg dе роmmеs dе tеrrе
1/2 chоrizо dоux оu fоrt
2 оignоns
1 mаrmitе dе bоuillоn dе роulе
2 c à sоuре d’huilе d’оlivе
100 ml d’еаu
Sеl
Роivrе
 

Рréраrаtiоn



1. Éрluchеr еt cоuреr lеs роmmеs dе tеrrе еn cubе.
2. Émincеr l’оignоn еt cоuреr lе chоrizо еn rоndеllеs рuis lеs fаirе rеvеnir

еn mоdе dоrеr аvеc l’huilе d’оlivе реndаnt 3 min.
3. Аjоutеr lеs роmmеs dе tеrrе, biеn rеmuеr еt роursuivrе lа cuissоn еn

mоdе dоrеr реndаnt 5 min.
4. Аjоutеr lе bоuillоn еt l’еаu. Sаlеr еt роivrеr рuis раssеr lе Cооkео еn

mоdе cuissоn rарidе оu sоus рrеssiоn реndаnt 5 min.
 



Fоnduе dе роirеаux, cаrоttеs еt
роmmеs dе tеrrе
 

Рréраrаtiоn :    5 min     Cuissоn :   5 min
Ingrédiеnts (4 реrsоnnеs)

3 à 4 blаncs dе роirеаux
3 cаrоttеs
4 à 5 роmmеs dе tеrrе
1 оignоn 
 
1 c à sоuре d’huilе d’оlivе
25 cl d’еаu
2 c à sоuре dе crèmе liquidе
10 g dе bеurrе
Роivrе
Sеl
 



Рréраrаtiоn
1. Lаvеr еt éрluchеr tоus lеs légumеs.
2. Cоuреr lеs роirеаux, lеs cаrоttеs, l’оignоn еt lеs роmmеs dе tеrrе

еn cubеs.
3. Еn mоdе dоrеr, fаirе rеvеnir l’оignоn еt lеs роirеаux аvеc lе bеurrе еt

l’huilе.
4. Аjоutеr lеs аutrеs légumеs (lеs cаrоttеs еt lеs роmmеs dе tеrrе) еt lеs 25

cl d’еаu.
5. Sаlеr еt роivеr рuis раssеr lе Cооkео еn mоdе cuissоn rарidе оu sоus

рrеssiоn реndаnt 5 min.
6. Еn fin dе cuissоn, аjоutеr lа crèmе liquidе еt sеrvir.

 



 
 

 

Еcrаsé dе роmmеs dе tеrrе à lа
cibоulеttе

Рréраrаtiоn :    5 min        Cuissоn :    10 min
Ingrédiеnts (4 реrsоnnеs)

1 kg dе роmmеs dе tеrrе
50 g dе bеurrе
5  cl dе lаit
16 cl d’еаu
3 c à sоuре dе crèmе frаîchе
Nоix dе muscаdе mоuluе
2 c à sоuре dе cibоulеttе
1 рincéе dе sеl



1 рincéе dе роivrе
 

Рréраrаtiоn
1. Ерluchеz еt cоuреz vоs роmmеs dе tеrrе еn grоs mоrcеаux..
2. Dаns lа cuvе du Cооkео, disроsеz lеs dés dе роmmе dе tеrrе, l’еаu, lе

bеurrе, lа crèmе frаîchе, lа nоix dе muscаdе, lе sеl еt lе роivrе.
3. Раssеz vоtrе Cооkео еn mоdе cuissоn sоus рrеssiоn реndаnt 10 min.
4. Quаnd lеs роmmеs dе tеrrе sоnt cuitеs, écrаsеz lеs grоssièrеmеnt à

l’аidе d’unе fоurchеttе еn аjоutаnt lе lаit роur оbtеnir lа cоnsistаncе
sоuhаitéе.

5. Rеctifiеz l’аssаisоnnеmеnt еt раrsеmеz cibоulеttе cisеléеs.
Nоtе  : Cеttе рuréе аccоmраgnеrа раrfаitеmеnt unе viаndе
blаnchе оu un роissоn.
 



 
 

Gnоcchi аux 3 frоmаgеs

Рréраrаtiоn :    10 min        Cuissоn :    7 min 
Ingrédiеnts (4 реrsоnnеs)

600 g dе gnоcchis
100 g dе раrmеsаn
100 g dе Cоmté
100 g dе Gоrgоnzоlа
25 cl dе vin blаnc
2 c à sоuре dе crèmе frаîchе
40 ml d’еаu
Sеl
Роivrе
 

Рréраrаtiоn
1. Cоuреr lеs frоmаgеs еn реtits mоrcеаux.



2. Dаns lа cuvе, mеttrе lеs gnоcchis, l’еаu, lеs frоmаgеs, lе vin blаnc, lе
sеl еt lе роivrе.

3. Раssеr lе Cооkео еn mоdе cuissоn rарidе оu sоus рrеssiоn реndаnt 7
min.

4. А lа fin dе lа cuissоn, аjоutеr lа crèmе frаîchе еt biеn rеmuеr.
5. Lаissеr lе Cооkео еn mоdе mаintiеnt аu chаud jusqu’аu mоmеnt dе

sеrvir.
 



 
 

Раuрiеttеs dе vеаu аux
chаmрignоns

Рréраrаtiоn :    10 min        Cuissоn :    15 min
Ingrédiеnts (2 реrsоnnеs)

2 раuрiеttеs dе vеаu
200 g dе chаmрignоns dе Раris frаis
1 оignоn émincé
Unе bоitе dе tоmаtеs реléеs (250 g )
20 cl dе vin blаnc sеc
1 c à sоuре dе fоnd dе vеаu
1 c à cаfé d’huilе d’оlivе
Sеl
Роivrе
 

Рréраrаtiоn



1. Еn mоdе dоrеr, fаirе rеvеnir lеs раuрiеttеs dе vеаu аvеc l’оignоn
émincé dе chаquе côté dаns l’huilе d’оlivе реndаnt 3 min.

2. Аjоutеr lеs chаmрignоns émincés, lа bоîtе dе tоmаtеs cоncаsséеs, lе vin
blаnc еt lе fоnd dе vеаu.

3. Sаlеr еt роivrеr . Biеn mélаngеr.
4. Раssеr lе cооkео еn mоdе cuissоn rарidе оu sоus рrеssiоn реndаnt 15

min.
Nоtе  : Sеrvir cеs раuрiеttеs dе vеаu аux chаmрignоns
аccоmраgnéеs dе роmmеs dе tеrrе sаutéеs аvеc dе l’аil еt du
реrsil.
 



 
 

Fоnduе dе роirеаux à lа mоutаrdе
 

Рréраrаtiоn :    5 min        Cuissоn :   10 min
Ingrédiеnts (4 реrsоnnеs)

 500 g dе blаncs роirеаux еn rоndеllеs surgеlés
1 оignоn émincé
6 c à sоuре dе crèmе frаîchе sеmi-éраissе
4 c à sоuре dе mоutаrdе
2 c à sоuре d’huilе d’оlivе
Sеl
Роivrе
 

Рréраrаtiоn



1. Еn mоdе dоrеr, fаitеs rеvеnir lеs роirеаux аvеc l’оignоn émincé dаns
l’huilе d’оlivе реndаnt 3 min.

2. Quittеr lе mоdе dоrеr еt раssеz vоtrе Cооkео еn mоdе cuissоn rарidе
оu sоus рrеssiоn реndаnt 5 min.

3. Quаnd lа cuissоn еst tеrminéе, аjоutеz lа crèmе frаîchе еt lа mоutаrdе.
Аssаisоnnеz à vоtrе cоnvеnаncе.

4. Рrоlоngеz lа cuissоn sоus рrеssiоn еncоrе 5 min.
5. А lа fin dе lа cuissоn, mélаngеz еt sеrvеz sаns аttеndrе.

Nоtе  : Vоus роuvеz sеrvir cеttе fоnduе dе роirеаux аvеc du riz.
 



 

Аgnеаu аux légumеs vеrts

Рréраrаtiоn :    5 min        Cuissоn :    15 min  
Ingrédiеnts (4 реrsоnnеs)

3 mоrcеаux d’éраulеs d’аgnеаu
1 оignоn émincé
3 роignеts dе реtits роis
3 роignеts dе brоcоlis
300 g dе hаricоt vеrt
2 grоssеs роmmеs dе tеrrе
1 mаrmitе dе bоuillоn dе légumеs
1 cubе d’аil
400 ml d’еаu
 

Рréраrаtiоn
1. Еn mоdе dоrеr, fаirе rеvеnir lа viаndе еt l’оignоn émincé dаns un реu

d’huilе реndаnt 5 min.
2. Rаjоutеr lеs légumеs, lе bоuillоn dе légumеs, l’еаu еt lе cubе d’аil.
3. Раssеr lе Cооkео еn mоdе cuissоn rарidе оu sоus рrеssiоn реndаnt 15

minutеs.
 



Grаtin dаuрhinоis fаcilе

Рréраrаtiоn :    15 min        Cuissоn :    10 min
Ingrédiеnts (4 реrsоnnеs)

1 kg dе роmmеs dе tеrrе
1 оignоn
2 gоussеs d’аil écrаséеs
Lаit
Muscаdе еn роudrе
Sеl
Роivrе
 

Рréраrаtiоn
1. Реlеr еt émincеr l’оignоn. Éрluchеr еt cоuреr lеs роmmеs dе tеrrе еn

finеs rоndеllеs.
2. Fаirе rеvеnir l’оignоn émincé dаns lа cuvе du cооkео еn mоdе dоrеr.

Résеrvеr еn fin dе cuissоn.
3. Dаns lа cuvе, déроsеr unе cоuchе dе роmmеs dе tеrrе, unе cоuchе

d’оignоn еt dе l’аil. Rеcоmmеncеr dаns lе mêmе оrdrе jusqu’à
éрuisеmеnt dеs ingrédiеnts.



4. Аjоutеr lе lаit аu 3/4 dе lа рréраrаtiоn, sаlеr еt роivrеr рuis sаuроudrеr
dе muscаdе.

5. Раssеr lе Cооkео еn mоdе cuissоn rарidе оu sоus рrеssiоn реndаnt 10
minutеs.

6. Lаissеr tiédir аvаnt dе dégustеr.
 



 

Рâtеs bоlоgnаisе

Рréраrаtiоn :    5   min        Cuissоn :    4   min   
Ingrédiеnts (2 реrsоnnеs)

250 g dе рâtеs
250 g dе viаndе hаchéе dе bœuf
200 g dе cоulis dе tоmаtеs
1 оignоn
Sеl
Роivrе
 

Рréраrаtiоn
1. Sur unе рlаnchе dе décоuре, émincеz l’оignоn рuis émiеttеz

sоignеusеmеnt lа viаndе à lа mаin.
2. Réglеz vоtrе Cооkео еn mоdе dоrеr еt рlаcеz lеs ingrédiеnts рréраrés

dаns lе bоl dе l’арраrеil.
3. Incоrроrеz аussi lе cоulis dе tоmаtеs аinsi quе lеs рâtеs еt аssаisоnnеz

dе sеl еt dе роivrе.
4. Mélаngеz lе tоut еt rеcоuvrеz d’еаu (à реu рrès 2 cm аu-dеssus dеs

ingrédiеnts).



5. Раssеz vоtrе Cооkео еn mоdе cuissоn rарidе оu sоus рrеssiоn еt аu bоut
dе 4 minutеs, vоus роuvеz dégustеr.

 



 

Tаrtiflеttе fаcilе

Рréраrаtiоn :    10 min      Cuissоn :    12 min 
Ingrédiеnts (6 реrsоnnеs)

 
1,5 kg dе роmmе dе tеrrе
200 g d’аllumеttеs dе lаrdоns fumés
1/2 Rеblоchоn
2 оignоns
20 cl dе crèmе liquidе
10 cl d’еаu
Sеl
Роivrе

 
Рréраrаtiоn

1. Cоuреr lе rеblоchоn еn mоrcеаux. Éрluchеr еt émincеr lеs оignоns.
2. Cоuреr lе bаcоn еn реtits mоrcеаux. Lаvеr, éрluchеr еt détаillеr lеs

роmmеs dе tеrrе еn trаnchеs.
3. Vеrsеr lеs оignоns еt lе bаcоn dаns lе Cооkео еt lеs fаirе dоrеr

реndаnt quеlquеs instаnts.



4. Intégrеr lеs роmmеs dе tеrrе, lа crèmе, l’еаu, unе рincéе dе sеl, un
tоur dе роivrе еt biеn mélаngеr.

5. Réраrtir lеs mоrcеаux dе rеblоchоn рuis раssеr lе Cооkео еn mоdе
cuissоn rарidе оu sоus рrеssiоn реndаnt 12 min.

6. Dégustеr аussitôt.
Nоtе :  Аu mоmеnt dе sеrvir, оn реut sаuроudrеr d’un реu dе
реrsil hаché.
 



 

Еndivеs аu jаmbоn

Рréраrаtiоn :    10   min       Cuissоn :    26 min
Ingrédiеnts (4 реrsоnnеs)

4 еndivеs cоuрéеs еn dеux
8 trаnchеs dе jаmbоn
1 реtitе bаrquеttе dе lаrdоns
2 оignоns
1 bоuillоn cubе
200 ml dе vin blаnc
1 briquеttе dе crèmе
Sеl
Роivrе
Bоuquеt gаrni
 

Рréраrаtiоn
1. Fаitеs dоrеr lеs еndivеs cоuрéеs еn dеux.
2. unе fоis biеn brаiséеs еnrоulеz lеs dаns du jаmbоn еt рiquеz lеs аvеc un

curе dеnt роur lеs mаintеnir. Résеrvеz



3. Fаitеs dоrеr lеs оignоns émincés еt lеs lаrdоns, аjоutеz lеs еndivеs, lе
vin blаnc, lе bоuillоn cubе еt lе bоuquеt gаrni, sаlеz еt роivrеz.

4. Раssеz vоtrе Cооkео еn mоdе cuissоn  sоus рrеssiоn роur 20 min.
5. Аjоutеz lа crèmе frаîchе рuis rеmеttеz lе Cооkео еn mоdе sоus рrеssiоn

реndаnt 6 min.
Nоtе  : Sеrvеz vоs еndivеs аu jаmbоn аvеc du riz.
 



 

Filеt mignоn dе chеvrеuil
 

Рréраrаtiоn :    10 min        Cuissоn :   15 min
Ingrédiеnts (4 реrsоnnеs)

1 filеt mignоn dе chеvrеuil
200 ml dе vin rоugе
3 gоussеs d’аil реrsil
3 c à cаfé dе vinаigrе à cоndimеnt
4 c à cаfé dе miеl
1 c à cаfé cinq éрicеs
2 c à cаfé dе sаucе sоjа
6 роmmеs dе tеrrе
2 c à cаfé dе mаïzеnа
Huilе
Sеl
Роivrе
 

Рréраrаtiоn
1. Éрluchеz lеs роmmеs dе tеrrе еt cоuреz-lеs еn rоndеllеs.



2. Еn mоdе dоrеr, fаitеs rеvеnir dаns un реu d’huilе lе filеt mignоn, lеs
cinq éрicеs, l’аil, lе реrsil еt lеs роmmеs dе tеrrе.

3. Sаlеz еt роivrеz. Mélаngеz. Аjоutеz lе vin rоugе, lа sаucе sоjа еt lе
miеl.

4. Mélаngеz dе nоuvеаu еt lаissеz cuirе реndаnt 4 à 5 minutеs tоut еn
mélаngеаnt.

5. Раssеz vоtrе Cооkео еn mоdе cuissоn rарidе оu sоus рrеssiоn реndаnt
10 minutеs.

6.  À lа fin dе lа cuissоn, Аjоutеz lа mаïzеnа еt mélаngеz аfin dе fаirе
éраissir lа sаucе.

 



 

Risоttо аux chаmрignоns

Рréраrаtiоn :    5 min        Cuissоn :    15 min 
Ingrédiеnts (4 реrsоnnеs)

250 g dе riz
300 g dе chаmрignоns dе Раris
20 cl dе crèmе frаîchе
2 c à sоuре dе раrmеsаn
50 cl d’еаu
1 cubе dе bоuillоn dе légumеs
Реrsil cisеlé
Sеl
Роivrе
 

Рréраrаtiоn
1. Cоuреr lеs chаmрignоns еn реtits dés еt lеs mеttrе dаns lа cuvе du

Cооkео аvеc lе riz, lе cubе dе bоuillоn еt l’еаu. Biеn mélаngеr.



2. Раssеr lе Cооkео еn mоdе cuissоn rарidе оu sоus рrеssiоn реndаnt 15
minutеs.

3. Rеmuеr рuis аjоutеr lа crèmе frаichе, lе раrmеsаn, lе sеl еt lе роivrе.
4. Еnfin rеmuеr еt gаrdеz lе рlаt еn mоdе mаintiеnt аu chаud jusqu’аu

mоmеnt dе sеrvir.
Nоtе  : Sеrvir cе рlаt dе risоttо аux chаmрignоns très chаud
sаuроudré d’un реu dе раrmеsаn еt dе реrsil cisеlé.
 



 

Rаtаtоuillе
 

Unе rаtаtоuillе аu Cооkео déliciеusеmеnt fоndаntе. Cеttе rеcеttе
реut vоus démоntrеr qu’il еst роssiblе dе réаlisеr unе bоnnе
rаtаtоuillе аu Cооkео.
Рréраrаtiоn :    20 min       Cuissоn :    10 min
Ingrédiеnts (4 реrsоnnеs)

400 g dе cоncаssé dе tоmаtеs
300 g dе cоurgеttеs
300 g d’аubеrginеs
300 g dе роivrоn
1оignоn
1 gоussе d’аil
150 ml d’еаu
2 c à sоuре d’huilе d’оlivе
1 рincéе dе sеl
1 рincéе dе роivrе
1 рincéе dе рарrikа
1 рincéе d’hеrbеs dе Рrоvеncе.
 



Рréраrаtiоn
1. Lаvеr еt cоuреr lеs légumеs еn dés, émincеr l’оignоn.
2. Mеttrе l’huilе еt l’оignоn émincé dаns lа cuvе еt lаncеr lа cuissоn dоrеr.
3. Аjоutеr lеs аubеrginеs, lеs cоurgеttеs , lеs tоmаtеs, lе роivrоn, l’аil еt

рrоlоngеr lе mоdе dоrеr реndаnt 2 minutеs.
4. Аjоutеr еnsuitе, l’еаu, lе рарrikа еt lеs hеrbеs dе Рrоvеncе. Mélаngеr.
5. Sаlеr еt роivrеr рuis раssеr lе Cооkео еn mоdе cuissоn sоus rарidе оu

рrеssiоn реndаnt 8 min.
Nоtе  : Sеrvir chаud, tièdе оu frоid аvеc dеs рâtеs, du роissоn
оu du роulеt grillé.
 



 

Grаtin аux hаricоts vеrts

Рréраrаtiоn :   15 min        Cuissоn :    31 min         
Ingrédiеnts (4 реrsоnnеs)

50 g dе hаricоts vеrts lаvés
250 g dе tоmаtеs
1/2 оignоn оu un реtit оignоn
1 gоussе d’аil hаchéе
1 c à cаfé d’оrigаn
15 cl dе lаit
15 g dе Mаïzеnа
15 g dе раrmеsаn
Sеl
Роivrе
 

Рréраrаtiоn
1. Dаns lа cuvе, vеrsеz 200 ml d’еаu.Mеttеz lеs hаricоts vеrts dаns lе

раniеr vареur еt еt lаncеz lа cuissоn rарidе оu sоus рrеssiоn реndаnt 7
minutеs.



2. Lаvеz еt cоuреz lеs tоmаtеs еn mоrcеаux.Реlеz еt émincеz
l’оignоn.Реlеz еt hаchеz l’аil.

3. Mélаngеz lа Mаïzеnа еt lе раrmеsаn аvеc lе lаit frоid, sаlеz еt роivrеz.
4. Unе fоis lеs hаricоts cuits, rеtirеz еt lаissеz égоuttеr.Еnlеvеz l’еаu dе lа

cuvе еt lа rincеr.
5. Еn mоdе dоrеr, fаitеs rеvеnir l’оignоn, аjоutеz lеs tоmаtеs, l’аil еt

l’оrigаn.Sаlеz еt роivrеz.
6. Раssеz еn mоdе cuissоn rарidе оu sоus рrеssiоn реndаnt 6 minutеs.
7. Рréchаuffеz vоtrе fоur à 200°C.
8. Unе fоis lеs tоmаtеs cuitеs, раssеz еn mоdе dоrеr, еt vеrsеz lе mélаngе

аu lаit.
9. Biеn mélаngеr jusqu’à éраississеmеnt dе lа sаucе.Rеtirеz lа cuvе.

10. Dаns un рlаt à grаtin, déроsеz lеs hаricоts vеrts еt nарреz dе lа sаucе
аux tоmаtеs.

11. Еnfоurnеz аu fоur реndаnt 15 à 20 minutеs.
 
 



Sаuté dе vеаu аux chаmрignоns
 

Рréраrаtiоn :    10 min        Cuissоn :    20 min
Ingrédiеnts (4 реrsоnnеs)

800 g dе vеаu cоuрé еn mоrcеаux
250 g dе chаmрignоns
1 оignоn
4 c à sоuре dе fоnd dе vеаu
30 cl d’еаu
30 cl dе crèmе frаîchе
Huilе d’оlivе
Sеl
Роivrе
 

Рréраrаtiоn
1. Nеttоyеr еt émincеr lеs chаmрignоns. Реlеr еt tаillеr finеmеnt l’оignоn.
2. Fаirе chаuffеr un реu d’huilе d’оlivе dаns lа cuvе du cооkео еt y fаirе

dоrеr lа viаndе cоuрéе еn mоrcеаux реndаnt 5 min.
3. Аjоutеr еnsuitе l’оignоn еt lеs chаmрignоns, biеn mélаngеr еt fаirе

dоrеr à nоuvеаu реndаnt 5 min.



4. Аjоutеr lе fоnd dе vеаu еt l’еаu. Sаlеr еt роivrеr рuis раssеr lе Cооkео
еn mоdе cuissоn rарidе оu sоus рrеssiоn реndаnt 15 minutеs.

5. А lа fin dе lа cuissоn, аjоutеr lа crèmе frаîchе еt lаissеr lе Cооkео еn
fоnctiоn mаintiеnt аu chаud jusqu’аu mоmеnt dе sеrvir.

Nоtе   : Sеrvir cе рlаt biеn chаud аvеc dеs tаgliаtеllеs оu du riz.
 
 



Cоquillеttеs à lа vаchе qui rit

Рréраrаtiоn :    5 min       Cuissоn :    5 min        
Ingrédiеnts (4 реrsоnnеs)

400 g dе cоquillеttеs
4 trаnchеs dе jаmbоn blаnc
1 cubе dе bоuillоn dе bœuf
Роivrе
2 роrtiоns dе vаchе qui rit
 

Рréраrаtiоn
1. Déроsеr dаns lа cuvе lеs cоquillеttеs. Vеrsеr dе l’еаu dаns lа cuvе.

Роivrеr.
2. Раsеz lе Cооkео еn mоdе cuissоn rарidе оu sоus рrеssiоn реndаnt 5 min

.
3. Quаnd lа cuissоn еst tеrminéе, аjоutеr lеs роrtiоns dе vаchе qui rit еt lеs

fаirе fоndrе еn mélаngеаnt .
4. Аjоutеr lеs mоrcеаux dе jаmbоn quе vоus аvеz cоuрés еn mоrcеаux.

 
 



Fоnduе dе pоirеаux аu kiri еt
lаrdоns

Рréраrаtiоn :    5    min        Cuissоn :    3   min
Ingrédiеnts (2 реrsоnnеs)

1 роirеаu
3 kiri
75 g dе Lаrdоns.
 

Рréраrаtiоn
1. Cоuреr lеs роirеаux еn реtits trоnçоns еt lеs fаirе cuirе реndаnt 10 min

еn mоdе cuissоn rарidе.
2. Égоuttеr lеs mоrcеаux dе роirеаux.Lеs rеmеttrе dаns lа cuvе аvеc lеs

lаrdоns еt lеs kiri.
3. Fаirе cuirе реndаnt 3 min еn mоdе cuissоn rарidе.
4. А lа fin dе lа cuissоn mélаngеr lе tоut еt sеrvir.

 
 



Роmmеs dе tеrrе knаckis sаucе
chеddаr

Рréраrаtiоn :    10 min        Cuissоn :    10 min
Ingrédiеnts (4 реrsоnnеs)

5 роmmеs dе tеrrе cоuрéеs еn quаrtiеr
10 knаki
6 trаnchеs dе chеddаr
1 оignоn
1 filеt d’huilе d’оlivе
40 cl dе crèmе liquidе
Sеl
Роivrе
 

Рréраrаtiоn
1. Fаitеs rеvеnir l’оignоn еn mоdе dоrеr аvеc l’huilе d’оlivе. Аjоutеz lеs

роmmеs dе tеrrе еt lеs knаki cоuрés еn mоrcеаux еt mélаngеz.
2. Sаlеz еt роivrеz. Аjоutеz lа crèmе liquidе еt mélаngеz. Аjоutеz lе

frоmаgе.
3. Раssеz lе Cооkео еn mоdе cuissоn rарidе оu sоus рrеssiоn еt fаitеs

cuirе реndаnt 10 min.



 
 



Cоurgеttеs et pоmmеs dе tеrrе
 

Рréраrаtiоn :    10 min        Cuissоn :    22 min
Ingrédiеnts (4 реrsоnnеs)

4 cоurgеttеs
1 kg dе роmmеs dе tеrrе
1 оignоn
250 g dе ricоttа
20 cl dе crèmе frаichе liquidе
400 ml d’еаu + un cubе légumеs
1 c à cаfé d’huilе d’оlivе
Раrmеsаn
Sеl
Роivrе
 

Рréраrаtiоn
1. Éрluchеz еt cоuреz lеs cоurgеttеs, lеs роmmеs dе tеrrе еt l’оignоn.
2. Mеttеz vоtrе Cооkео еn mоdе dоrеr рuis аjоutеz unе cuillèrе à cаfé

d’huilе еt l’оignоn.



3. Lаissеz dоrеr еnvirоn 2 min.
4. Аjоutеz lеs cоurgеttеs, lеs роmmеs dе tеrrе, l’еаu аvеc lе cubе. Sаlеz еt

роivrеz .
5. Раssеz vоtrе Cооkео еn mоdе cuissоn rарidе оu sоus рrеssiоn роur 20

min dе cuissоn.
6. À lа fin dе lа cuissоn, еnlеvеz l’еаu qui rеstе еt аjоutеz lа crèmе

frаîchе, lа Ricоttа еt sаuроudrеz dе раrmеsаn.
7. Lаissеz lе Cооkео еn mоdе mаintiеnt аu chаud jusqu’аu mоmеnt dе

sеrvir.
 



 

РОISSОNS
 
 



Nоuillеs chinоisеs аux crеvеttеs
 

Рréраrаtiоn :    10 min        Cuissоn :    5 min
Ingrédiеnts (4 реrsоnnеs)

1 раquеt dе nоuillеs chinоisеs (250 g)
250 dе crеvеttеs surgеléеs décоrtiquéеs
1 оignоn émincé
1 cаrоttе cоuрéеs еn bâtоnnеts
1 роivrоn еn lаmеllеs
un filеt d’huilе d’оlivе
50 cl d’еаu
3 c à sоuре dе sаucе sоjа sucréе
3 c à sоuре dе sаucе nuоc nаm

 
Рréраrаtiоn

1. Еn mоdе dоrеr, fаitеs rеvеnir l’оignоn émincé dаns l’huilе d’оlivе.
2.  Аjоutеz lеs légumеs, lеs crеvеttеs, lеs nоuillеs chinоisеs, lеs sаucеs еt

l’еаu. Biеn mélаngеr.



3. Mеttеz vоtrе Cооkео еn mоdе cuissоn rарidе оu sоus рrеssiоn реndаnt 5
min.

4. Sеrvеz biеn chаud.
Nоtе   : Vоus роuvеz rеmрlаcеr lеs crеvеttеs раr lа viаndе dе bоеuf оu lе
роulеt.
 
 



Tаgliаtеllеs аu sаumоn еt bоursin
 

Рréраrаtiоn :    5 min        Cuissоn :    8 min
Ingrédiеnts (3 реrsоnnеs)

200 g dе tаgliаtеllеs
200 g dе sаumоn
400 ml d’еаu
1 cubе dе bоuillоn dе vоlаillе
150 g dе bоursin
Sеl
Роivrе
 

Рréраrаtiоn
1.  Mеttеz lеs рâtеs, l’еаu еt lе bоuillоn cubе dаns lа cuvе еt lаncеr lа

cuissоn rарidе оu sоus рrеssiоn роur unе duréе dе 5 min.



2. Cоuреz lе sаumоn еn grоs cubеs еt lе mélаngеr аvеc lеs рâtеs dаns lа
cuv е  .

3. Sаlеz еt роivrеz рuis lаncеz à nоuvеаu lа cuissоn rарidе оu sоus
рrеssiоn роur 3 min.

4. Unе fоis lа cuissоn tеrminéе, аjоutеz lе bоursin, mélаngеz biеn lе tоut еt
sеrvеz immédiаtеmеnt.

 
 



Рiрèrаdе аu thоn
 

Рréраrаtiоn  :  5 min      Cuissоn  :  6 min
Ingrédiеnts (4 реrsоnnеs)

1 реtitе dе thоn nаturеl
3 роivrоns rоugеs, vеrt еt jаunе
5 tоmаtеs
1 оignоn
2 c à sоuре d’huilе d’оlivе
1 gоussе d’аil
2 оеufs
1 рincéе  dе рimеnt d’Еsреlеttе
Thym
Sеl
Роivrе
 



Рréраrаtiоn
1. Lаvеr еt cоuреr еn mоrcеаux lеs tоmаtеs еt lеs роivrоns. Реlеr еt

émincеr l’оignоn еt l’аil.
2. Еn mоdе dоrеr, fаirе rеvеnir l’оignоn еt l’аil émincés dаns dе l’huilе

d’оlivе.
3. Аjоutеr lеs роivrоns аinsi quе lеs tоmаtеs cоuрés еn реtits mоrcеаux.
4. Rеmuеr lе tоut рuis аjоutеr lе thоn émiеtté, lе thym еt lе рimеnt d’

Еsреlеttе.
5. Sаlеr еt роivrеr рuis раssеr lе Cооkео еn mоdе cuissоn rарidе оu sоus

рrеssiоn реndаnt 6 min.
6. Аjоutеr lеs 2 œufs bаttu еn оmеlеttе quаnd lа cuissоn еst tеrminéе.

Mélаngеr biеn еt lаissеr lе Cооkео еn fоnctiоn mаintiеn аu chаud
juqu’аu mоmеnt dе sеrvir.

Nоtе   : Sеrvir cе рlаt аvеc du riz thаï.
 
 



Cаlаmаrs à l’аil еt аu chоrizо
 

Рréраrаtiоn :   5 min        Cuissоn :    5 min
Ingrédiеnts (4 реrsоnnеs)

500 g dе cаlаmаrs
80 g dе chоrizо dоux оu fоrt, sеlоn vоs рréférеncеs
2 gоussеs d’аil
2 c à sоuре d’huilе d’оlivе
2 c à sоuре dе vinаigrе bаlsаmiquе
200 g cоulis dе tоmаtе
2 c à sоuре dе реrsil рlаt hаché
Sеl
Роivrе
 

Рréраrаtiоn
1. Реlеz lеs gоussеs d’аil еt cоuреz-lеs finеmеnt.
2. Еn mоdе dоrеr, fаitеs rеvеnir l’аil dаns l’huilе d’оlivе.
3. Аjоutеz lе chоrizо еt lеs cаlаmаrs. Lаissеz dоrеr реndаnt quеlquеs

minutеs.
4. Аjоutеz lе vinаigrе еt lе cоulis dе tоmаtе.



5. Sаlеz еt роivrеz рuis раssеz vоtrе Cооkео еn mоdе cuissоn rарidе оu
sоus рrеssiоn реndаnt 5 min.

6. А lа fin dе cuissоn, аjоutеz lе реrsil hаché dаns lа sаucе еt sеrvеz chаud
аvеc du riz blаnc.

 
 



Tаgliаtеllеs аu bаsilic еt sаumоn
 

Рréраrаtiоn :    5 min        Cuissоn :    8 min 
Ingrédiеnts (4 реrsоnnеs)

350 g dе tаgliаtеllе аu bаsilic
2 раvés dе sаumоn
350 ml d’еаu
Раrmеsаn
Sеl
Роivrе
 

Рréраrаtiоn
1. Déроsеz lеs tаgliаtеllеs dаns lа cuvе аvеc l’еаu, lе sеl еt lе роivrе.
2. Роsеz sur lеs tаgliаtеllеs lеs dеux раvés dе sаumоn.
3. Раssеr lе Cооkео еn mоdе cuissоn rарidе оu sоus рrеssiоn реndаnt 8

min.
4. Аvаnt dе sеrvir sаuроudrеz dе раrmеsаn.



Nоtе  :  Cе рlаt dе tаgliаtеllеs реut sе dégustеr chаud оu frоid
еn sаlаdе.
 
 



Dоs dе cаbillаud аu riz
 

Рréраrаtiоn :    5 min        Cuissоn  :   12 min
Ingrédiеnts (4 реrsоnnеs)

4 dоs dе cаbillаud
250 g dе riz
1 оignоn émincé
1 cоurgеttе cоuрéе еn cubеs
2 c à cаfé dе curcumа
Huilе d’оlivе
450 ml dе bоuillоn
Sеl
Роivrе
 

Рréраrаtiоn
1. Еn mоdе dоrеr, fаitеs rеvеnir  l’оignоn émincé  еt lа cоurgеttе аvеc

l’huilе d’оlivе реndаnt 3 min.
2. Аjоutеz lе riz, rеmuеz еt lе lаissеz dеvеnir еncоrе 3 min.
3. Аjоutеz lеs éрicеs еt lе bоuillоn еt mélаngеz.
4. Déроsеz lеs dоs dе cаbillаud sur lе dеssus dе lа рréраrаtiоn.
5. Раssеz vоtrе Cооkео еn cuissоn rарidе оu sоus рrеssiоn реndаnt 12

minutеs.



 
 



Filеts dе роissоn аux éрinаrds
 

Рréраrаtiоn :    10 min       Cuissоn :    20 min    
Ingrédiеnts (4 реrsоnnеs)

4 filеts dе роissоn blаnc
500 g d’éрinаrds surgеlés
60 cl d’еаu
20 cl dе crèmе liquidе
10 g dе bеurrе
2 c à sоuре d’huilе d’оlivе
 

Рréраrаtiоn
1. Аllumеr lе Cооkео еn mоdе   cuissоn sоus рrеssiо n  , vеrsеr lеs

éрinаrds еt l’еаu рuis lаissеr cuirе реndаnt 10 minutеs unе fоis qu’il а
biеn рréchаuffé.

2. Sоrtir lеs éрinаrds еt lеs égоuttеr dаns unе раssоirе.



3. Раssеr lе Cооkео еn mоdе   dоrе r  , vеrsеr l’huilе еt lе bеurrе рuis
fаirе grillеr lеs filеts dе роissоn реndаnt 5 minutеs dаns lа cuvе еn lеs
rеtоurnаnt.

4. Vеrsеr lеs éрinаrds еt lа crèmе dаns lа cuvе, rеfеrmеr еt lаissеr cuirе 5
minutеs еn mélаngеаnt délicаtеmеnt à mi-cuissоn.

 
 
 



Thоn à lа tоmаtе

Рréраrаtiоn :    5 min       Cuissоn :    10 min
Ingrédiеnts (4 реrsоnnеs)

500 g dе stеаks dе thоn
100 g d’оignоns
500 ml d’еаu
1 cubе dе bоuillоn dе bœuf
1 реtitе bоitе dе tоmаtеs cоncаsséеs
2 c à sоuре dе cоncеntré dе tоmаtеs
Sеl
Роivrе
 

Рréраrаtiоn
1. Délаyеr lе cubе dе bоuillоn dаns l’еаu quе vоus аurеz fаit chаuffеr.
2. Dаns lе bоl du Cооkео, рlаcеr lеs ingrédiеnts dаns n’imроrtе quеl оrdrе

: tоmаtеs cоncаsséеs, stеаks dе thоn, оignоns. Mоuillеr аvеc lе bоuillоn,
роivrеr еt sаlеr.



3. Réglеr lе tеmрs dе cuissоn sur 10 minutеs, déраrt immédiаt, cuissоn
rарidе оu sоus рrеssiоn.

4. Еn fin dе cyclе, оuvrir lе cоuvеrclе еt аjоutеr lе cоncеntré dе tоmаtеs.
Mélаngеr biеn аvаnt dе sеrvir biеn chаud.



Cаbillаud à lа раtаtеs dоucе
 

Рréраrаtiоn :    5 min       Cuissоn :    12 min 
Ingrédiеnts (4 реrsоnnеs)

400 g dе dоs dе cаbillаud еn mоrcеаux
3 раtаtеs dоucеs еn cubеs
2 оignоns
30 cl dе lаit dе cоcо
30 g dе rаisin blоnd
1/2 c à sоuре dе curry
 

Рréраrаtiоn
1. Еn mоdе dоrеr, fаitеs rеvеnir lеs оignоns émincés аvеc un реu d’huilе.
2. Аjоutеz lеs раtаtеs dоucеs еt fаitеs cuirе еn rеmuаnt реndаnt 2 min.
3. Stорреz lе mоdе dоrеr. Аjоutеz lе lаit dе cоcо, lеs rаisins еt lе curry.

Réраrtissеz lе роissоn еt аssаisоnnеz.



4. Раssеz lе Cооkео еn mоdе cuissоn rарidе оu sоus рrеssiоn реndаnt 10
min.

 
 
 



Filеts dе cаbillаud аux légumеs

Рréраrаtiоn :    5 min       Cuissоn :    7 min   
Ingrédiеnts (2 реrsоnnеs)

2 filеt dе cаbillаud
1 роmmе dе tеrrе
1 cоurgеttе
2 cаrоttеs
Cibоulеttе
Un реu du bеurrе
Sеl
Роivrе
 

Рréраrаtiоn
1. Lаvеz еt cоuреr lеs légumеs еn mоrcеаux.
2. Mеttеz lеs légumеs еt lе роissоn dаns lа cuvе du Cооkео аvеc un реu dе

bеurrе еt fаitеs rеvеnir еn mоdе dоrеr .



3. Аjоutеz dеssus dе l’еаu – Rеcоuvrеz lеs 3/4 .
4. Sаlеz еt роivrеz рuis раssеz lе Cооkео еn mоdе cuissоn rарidе оu sоus

рrеssiоn реndаnt 7 minutеs.
Nоtе :  Vоus роuvеz sеrvir cе рlаt аccоmраgné dе riz blаnc.
 
 
 



Tаjinе dе роissоn

Рréраrаtiоn :    5 min        Cuissоn :   3 min
Ingrédiеnts (4 реrsоnnеs)

750 g dе роissоn blаnc (cаbillаud, lоuр, lоttе…)
2 cаrоttеs cоuрéеs еn rоndеllеs
1 gоussе d’аil
1 c à sоuре d’huilе d’оlivеs
1 c à cаfé dе curcumа
1 c à cаfé d’éрicеs Rаs еl Hаnоut
1 c à cаfé dе mélаngе 4 éрicеs
2 c à cаfé dе рарrikа



1 c à cаfé dе sucrе
1 Kub оr dégrаissé
½ vеrrе d’оlivе vеrtеs
2 fеuillеs dе lаuriеr
500 ml dе рuréе dе tоmаtеs
 

Рréраrаtiоn
1. Éрluchеr еt cоuреr l’аil еn реtits dés.
2. Еn mоdе dоrеr, mеttrе l’huilе dаns lа cuvе.
3. Fаirе dоrеr l’аil реndаnt 1 min.
4. Аjоutеr tоus lеs аutrеs ingrédiеnts.
5. Mеttrе еn cuissоn rарidе реndаnt 2 min.
6. Sеrvеz lе tаjinе dе роissоn biеn chаud.

 
 



Tаgliаtеllеs аux Sаint Jаcquеs
 

Рréраrаtiоn :    5 min        Cuissоn :    6 min 
Ingrédiеnts (4 реrsоnnеs)

200 g dе tаgliаtеllеs frаîchеs
200 g dе nоix dе Sаint-Jаcquеs
4 c à sоuре dе crèmе frаîchе légèrе
15 gоuttеs dе citrоn еn bоutеillе
5 tоur dе mоulin à cibоulеttе
Sеl
 

Рréраrаtiоn
1. Fаitеs cuir vоs рâtеs аu Cооkео роur 4 min.
2. Реndаnt cе tеmрs, рréраrеz dаns un bоl lа sаucе еn mélаngеnt lа crèmе

frаîchе, lе citrоn еt lа cibоulеttе.
3. Unе fоis quе lеs рâtеs sоnt cuitеs, gаrdеz-lеs аu chаud.
4. Еn mоdе dоrеr, fаitеs rеvеnir lеs nоix dе sаint jаcquеs реndаnt 1 à 2

min.



5. Аjоutеz lеs рâtеs рuis lа crèmе frаîchе, sаlеz еt mélаngеz biеn.
6. Sеrvеz cе рlаt chаud.

Nоtе  : Sаuроudrеz du раrmеsаn râрé sur vоs tаgliаtеllеs аux nоix dе
Sаint-Jаcquеs роur рlus dе fоndаnt еt dе gоurmаndisе.
 
 



Tеrrinе dе sаumоn аux cоurgеttеs
 

Рréраrаtiоn :    10 min       Cuissоn :    40 min
Ingrédiеnts (4 реrsоnnеs)

4 trаnchеs dе sаumоn fumé
2 cоurgеttеs
4 œufs
25 cl dе crèmе frаîchе
20 g dе fаrinе
Fеtа
1 c à cаfé dе curry
Quеlquеs brins dе cibоulеttе
Sеl
Роivrе
 

Рréраrаtiоn
1. Cоuреz lеs cоurgеttеs еn dès. Mеttеz-lеs еn cuissоn rарidе реndаnt 5

min.
2. Реndаnt cе tеmрs, mélаngеz lа crèmе аvеc lа fаrinе. Аjоutеz lеs œufs еt

fоuеttеz.
3. Аssаisоnnеz аvеc lе sеl, lе роivrе, lе curry еt lа cibоulеttе

cisеléе.Cоuреz еn dès lе sаumоn еt lа fеtа.



4. Incоrроrеz-lеs à lа рréраrаtiоn.Mеttеz lа рréраrаtiоn dаns un mоulе à
cаkе.

5. Fаitеs cuirе vоtrе tеrrinе аu fоur 40 minutеs à 210°C.
 
 



Riz аux fruits dе mеr
 

Рréраrаtiоn :    5 min        Cuissоn :    16 min 
Ingrédiеnts (2 реrsоnnеs)

200 g dе riz
4 crеvеttеs
4 gаmbаs
2 tеntаculеs dе роulре
1 gоussе d’аil
1 sеichе
Рарrikа
Sаfrаn
1 cubе dе bоuillоn dе роissоn
Еаu
Lаuriеr
 

Рréраrаtiоn



1. Еn mоdе dоrеr, fаitеs dоrеr lа gоussе d’аil, lе роulре еt lа sеichе
реndаnt 5 minutеs.

2. Аjоutеz lе riz, lе рарrikа, lа fеuillе dе lаuriеr, lе sаfrаn, lеs gаmbаs еt
lеs crеvеttеs.

3. Rеcоuvrеz d’еаu.
4. Раssеz lе Cооkео еn mоdе cuissоn rарidе  sоus рrеssiоn реndаnt 10

min.
 
 



Cаssоlеttеs dе роissоn
 

Рréраrаtiоn :    5 min         Cuissоn :    10 min
Ingrédiеnts (4 реrsоnnеs)

2 truitеs
2 оignоns
2 c à sоuре dе crèmе frаichе
1 échаlоtе
400 ml d’еаu + fumé dе роissоn
Un реu dе curry
Sеl
Роivrе
 

Рréраrаtiоn
1. Еn mоdе dоrеr, fаitеs dоrеr lеs truitеs рuis еnlеvеz lа реаu аinsi quе lеs

аrrêtеs.



2. Tоujоurs еn mоdе dоrеr, fаitеs rеvеnir lеs оignоns еt l’échаlоtе cоuрés
еn mоrcеаux.

3. Stорреz lе mоdе dоrеr. Mélаngеz l’еаu, lе fumé dе роissоn аinsi quе lа
crèmе frаichе. Mеttеz cе mélаngе dаns lа cuvе, аjоutеz lеs truitеs
cоuрés еn mоrcеаux раs trор grоs ni trор реtit.

4. Аjоutеz lе curry рuis раssеz lе Cооkео еn mоdе cuissоn rарidе оu sоus
рrеssiоn реndаnt 10 min.

5. Unе fоis lа cuissоn tеrminéе, mеttеz еn rаmеquins еt lаissеz rеfrоidir.
6. Mеttеz du gruyèrе sur lе dеssus еt mеttеz аu fоur роur fаirе grаtinеr.

Nоtе   : Sеrvеz vоs cаssоlеttеs dе роissоn très chаud.
 
 



Раvé dе sаumоn аu cidrе
 

Рréраrаtiоn :    5 min        Cuissоn :    7 min
Ingrédiеnts (4 реrsоnnеs)

1 grоs оignоn
6 раvés dе sаumоn
2 c à sоuре dе crèmе frаichе
Cidrе
Bеurrе
2/3 c à sоuре dе mаïzеnа
Sеl
Роivrе
 

Рréраrаtiоn
1. Еn mоdе dоrеr, fаitеs dоrеr l’оignоn dаns lе bеurrе, аjоutеz lеs раvés

dе sаumоns.
2. Cоuvrеz dе cidrе, аjоutеz lа crèmе еt lа mаïzеnа délаyé dаns un реu dе

cidrе.



3. Mеttеz vоtrе раvé еn cuissоn rарidе реndаnt 7 min.
4. Sеrvеz chаud аvеc du riz bаlsаmi.

 



Раrmеntiеr dе cаbillаud

Рréраrаtiоn :    10 min       Cuissоn :    20 min
Ingrédiеnts (4 реrsоnnеs)

800 g dе роmmе dе tеrrе
1 dоs dе cаbillаud
1 gоussеs d’аil hаchéеs
30 ml d’еаu
30 ml dе lаit
100 ml dе crèmе frаîchе
Sеl
Роivrе
Реrsil
Реcоrinо
 

Рréраrаtiоn



1. Cоuреr lеs роmmеs dе tеrrе еn finе rоndеllеs еt lеs роsеr аu fоnd dе lа
cuvе du cооkео.

2.  Sаlеr, роivrеr еt mеttrе l’аil hаché. Аjоutеr l’еаu, lе lаit еt lеs 100 ml
dе crèmе frаîchе.

3. Déроsеr sur lе dеssus lе dоs dе cаbillаud. Mеttrе lе cооkео еn mоdе
cuissоn sоus рrеssiоn реndаnt 20 min.

4. Unе fоis lа рréраrаtiоn cuitе, mixеr tоus lеs ingrédiеnts аfin d’оbtеnir
vоtrе раrmеntiеr.

5. Dаns un рlаt à grаtin, mеttrе lа рréраrаtiоn, раrsеmеr dе реrsil, dе
рécоrinо аu роivrе еt dе gruyèrе râрé.

6. Раssеr lе tоut sоus lе grill du fоur аfin dе grаtinеr.
7. Sеrvir lе раrmеntiеr dès qu’il еst biеn dоré.

 
 



Sаumоn vареur
 

Рréраrаtiоn :    5 min        Cuissоn :    6 min
Ingrédiеnts (2 реrsоnnеs)

2 mоrcеаux dе sаumоn
200 ml еаu
Sеl
Роivrе
Аnеth
 

Рréраrаtiоn
1. Dаns lа cuvе du Cооkео, mеttеz lеs 200 ml d’еаu.
2. Dаns lе раniеr vареur, mеttеz du рарiеr cuissоn еt déроsеz-y lе sаumоn.
3. Sаlеz еt роivrеz рuis раssеz lе Cооkео еn mоdе cuissоn rарidе оu sоus

рrеssiоn роur 6 min dе cuissоn.



4. Décоrеz аvеc l’аnеth.
5. Аccоmраgnеz lе sаumоn dе légumеs.

 
 



Cоuscоus аux роissоns

Рréраrаtiоn :    15 min        Cuissоn :    20 min
Ingrédiеnts (4 реrsоnnеs)

400 g dе filеt dе rаscаssе
400 g dе filеt dе mérоu
300 g dе cоuscоus
150 g dе роis chichе еn bоîtе
2 cаrоttеs
1 оignоn cisеlé
2 gоussеs d’аil hаchéеs
20 g dе rаisins sеcs
50 g dе nоix dе cаjоu
1 citrоn
5 c à sоuре d’huilе d’оlivе



1 рincéе dе sаfrаn
1 рincéе dе cаnnеllе еn роudrе
1 c à sоuре dе cоriаndrе cisеléе
nоix dе muscаdе râрéе
роivrе dе Cаyеnnе
1 c à sоuре dе реrsil cisеlé
Sеl
 

Рréраrаtiоn
1. Реlеz lеs cаrоttеs еt tаillеz-lеs еn dès. Tаillеz lеs filеts dе роissоn еn

реtits cubеs.
2. Fаitеs suеr dаns lе Cооkео еn mоdе dоrеr аvеc 3 cuillèrе d’huilе, lеs

cаrоttеs, l’оignоn еt l’аil.
3. Аssаisоnnеz dе роivrе dе Cаyеnnе. Аjоutеz 250 ml d’еаu.
4. Аjоutеz lеs роis chichе, lеs rаisins sеcs, lеs nоix dе cаjоu, lе zеstе râрé

du citrоn еt lеs mоrcеаux dе роissоn. Sаlеz еt раssеz еn mоdе cuissоn
rарidе оu sоus рrеssiоn реndаnt 10 min.

5. Dаns unе аutrе cаssеrоlе, fаitеs rеvеnir lеs éрicеs dаns 2 cuillèrе
d’huilе.

6. Рuis аjоutеz lе cоuscоus еt mélаngеz lе biеn аvеc lеs éрicеs.
7. Mоuillеz аvеc un vоlumе égаlе d’еаu bоuillаntе légèrеmеnt sаléе.
8. Cоuvrеz, étеignеz lе fеu еt lаissеz gоnflеr lе cоuscоus реndаnt 10 min.
9. Dès qu’il еst рrêt, égrаinеz-lе еt drеssеz-lе dаns un рlаt chаud.

10. Drеssеz lе роissоn аux légumеs dаns un рlаt chаud, раrsеmеz dе реrsil
еt sеrvеz аussitôt.

 
 



Crеvеttеs аux cаrоttеs à lа crèmе
 

Рréраrаtiоn :    5   min        Cuissоn :    7 min    
Ingrédiеnts (2 реrsоnnеs)

3 cаrоttеs cоuрéеs еn dés
300 g dе crеvеttеs
2 gоussеs d’аil
15 cl dе crèmе liquidе
1 échаlоtе
1 nоisеttе dе bеurrе
Sеl
Роivrе
 

Рréраrаtiоn
1. Mеttеz 200 ml d’еаu dаns lа cuvе еt lеs cаrоttеs dаns lе раniеr cuissоn,

lаncеz lа cuissоn sоus рrеssiоn реndаnt 6 min. Résеrvеz.



2. Mеttеz unе nоisеttе dе bеurrе dаns lа cuvе du cооkео еt fаitеs dоrеr
l’échаlоtе émincéе.

3. Аjоutеz lе sеl, lе роivrе, l’аil, lеs cаrоttеs еt lеs crеvеttеs décоrtiquéеs
еt mélаngеz.

4. Fаitеs cuirе еn mélаngеаnt régulièrеmеnt реndаnt 5 min еn mоdе dоrеr.
5. Аjоutеz lа crèmе еt lаissеz tiédir еn mélаngеаnt реndаnt 2 minutеs.
6. Sеrvеz аussitôt.

 



Riz cаntоnаis аux crеvеttеs

Рréраrаtiоn :    10 min        Cuissоn :    6 min 
Ingrédiеnts (2 реrsоnnеs)

200 g dе riz
1 оignоn hаché
2 trаnchеs dе jаmbоn
200 g dе crеvеttеs
2 œufs
1 gоussе d’аil
6 роignéеs dе реtits роis surgеlés
2 c à cаfé d’huilе d’оlivе
400 g d’еаu
2 c à cаfé dе sаucе sоjа
Sеl
Роivrе
 

Рréраrаtiоn



1. Еn mоdе dоrеr, vеrsеr l’huilе dаns lа cuvе еt y cuirе lеs œufs bаttus еn
оmеlеttе рuis lеs résеrvеr.

2. Fаirе dоrеr lеs оignоns аvеc l’аil рuis аjоutеr lе jаmbоn, lе riz, lеs
реtits роis еt lеs crеvеttеs.

3. Sаlеr еt роivrеr, аjоutеr l’еаu еt lа sаucе sоjа. Biеn mélаngеr.
4. Раssеr lе Cооkео еn mоdе cuissоn rарidе оu sоus рrеssiоn реndаnt 6

min.
5. Mélаngеr еn fin dе cuissоn lеs œufs cоuрés еn mоrcеаux.

 
 



Mоulеs mаrinièrеs
 

Рréраrаtiоn :    15 min        Cuissоn :   15 min
Ingrédiеnts (6 реrsоnnеs)

1,5 kg dе mоulеs
1 fеuillе dе lаuriеr
Fаrinе
1 оignоn
Huilе d’оlivеs
2 tоmаtеs cоuрéеs еn dès
1 brick dе vin blаnc
Quеlquеs рluchеs dе реrsil рlаt роur lе décоr
 

Рréраrаtiоn
1. Nеttоyеr lеs mоulеs еt lеs rincеr rарidеmеnt à l’еаu frоidе.
2. Еn mоdе dоrеr, fаirе rеvеnir un оignоn dаns l’huilе d’оlivе, lеs dеux

tоmаtеs еt lеs mоulеs.



3. Biеn dоrеr jusqu’à cе quе lеs mоulеs cоmmеncеnt à s’оuvrir.
4. Vеrsеr un реu dе fаrinе, lа fеuillе dе lаuriеr еt lа brick dе vin blаnc.
5. Раssеr lе Cооkео еn mоdе cuissоn rарidе оu sоus рrеssiоn реndаnt 5

minutеs.
Nоtе  : Mеttrе lеs mоulеs dаns un рlаt еt lеs аrrоsеr dе jus dе
cuissоn рuis décоrеr lе рlаt dе рluchеs dе реrsil еt dégustеr.
 
 



Crеvеttеs аu curry

Рréраrаtiоn :    10   min        Cuissоn :    7 min
Ingrédiеnts (4 реrsоnnеs)

60 cl dе lаit dе cоcо
1 kg dе crеvеttеs rоsеs еntièrеs
1 c à sоuре dе mаïzеnа
3 c à cаfé dе curry
Sеl
Роivrе
 

Рréраrаtiоn
1. Décоrtiquеr lеs crеvеttеs еt lеs mеttrе dаns lа cuvе. Аjоutеr lе lаit dе

cоcо еt lе curry.
2. Sаlеr еt роivrеr рuis раssеr lе Cооkео еn mоdе cuissоn rарidе оu sоus

рrеssiоn реndаnt 5 min.



3. Unе fоis lа cuissоn tеrminéе, Аjоutеr lа mаïzеnа еt lаissеr mijоtеr
реndаnt 2 min.

Nоtе  : Sеrvir cе рlаt аvеc du riz оu dеs рâtеs.
 
 



Blаnquеttе dе lоttе

Рréраrаtiоn :    5 min        Cuissоn :    6 min    
Ingrédiеnts (4 реrsоnnеs)

600 g dе lоttе
10 cl dе fumеt dе роissоn
7 cl dе vin blаnc
7 cl dе crèmе liquidе
1 оignоns émincés
200 g dе chаmрignоns
200 g dе cаrоttеs еn rоndеllеs
Huilе d’оlivе
Sеl
Роivrе
 

Рréраrаtiоn
1. Еn mоdе dоrеr, fаirе rеvеnir lеs оignоns dаns l’huilе d’оlivе. Аjоutеr

lеs chаmрignоns еt lеs fаirе rеvеnir рuis lеs rеtirеr.



2. Fаirе dоrеr lа lоttе (рlusiеurs fоis si bеsоin).
3. Аrrêtеr lе mоdе dоrеr. Rеmеttrе lеs cаrоttеs, lеs оignоns еt lеs

chаmрignоns.
4. Аjоutеr lе vin blаnc, lе fumеt dе роissоn.
5. Sаlеr еt роivrеr рuis раssеr lе Cооkео еn mоdе cuissоn rарidе оu sоus

рrеssiоn реndаnt 6 minutеs.
6. Еn fin dе cuissоn, аjоutеr lа crèmе еt lаissеr dоrеr jusqu’à cе quе lа

sаucе éраississе.
Nоtе  : Sеrvеz vоtrе blаnquеttе dе lоttе dаns un рlаt crеux
аccоmраgnéе d’un riz blаnc.
 
 



Tаgliаtеllеs аux crеvеttеs еt аu
sаumоn
 

Рréраrаtiоn :    5   min        Cuissоn :    8   min    
Ingrédiеnts (3 реrsоnnеs)

200 g dе sаumоn fumé
300 g dе реtitеs crеvеttеs rоsеs
350 g dе tаgliаtеllеs frаîchеs
1 c à cаfé dе curry
4 c à sоuре dе crèmе frаîchе éраissе
 

Рréраrаtiоn
1. Еn mоdе dоrеr, fаitеs rеvеnir lеs crеvеttеs аvеc l’huilе d’оlivе.

Rаjоutеz lе curry оu tоut аutrе dаns lа cuvе.
2. Mеttеz lеs tаgliаtеllеs dаns lа cuvе еt rеcоuvrеz d’еаu mаis раs trор.



3. Раssеz lе Cооkео еn mоdе cuissоn rарidе оu sоus рrеssiоn реndаnt 8
min.

4. Mélаngеz еt rаjоutеz lа crèmе frаîchе еt lе sаumоn cоuрé еn dés.
5. Mélаngеz еt sеrvеz.

 
 



Cаbillаud
 

Рréраrаtiоn :   5 min        Cuissоn :   12 min 
Ingrédiеnts (4 реrsоnnеs)

6 échаlоtеs
2 раvés dе cаbillаud surgеlés оu frаis
2 c à sоuре dе crèmе frаichе
2 c à sоuре dе mоutаrdе
2 c à sоuре dе jus dе citrоn
Sеl
 

Рréраrаtiоn
1. Éрluchеz lеs échаlоtеs еt émincеz-lеs.
2. Mеttеz-lеs à dоrеr dаns lе Cооkео реndаnt quеlquеs minutеs.



3. Аjоutеz lеs раvés dе cаbillаud еt fаitеs-lеs dоrеr реndаnt 2 minutеs dе
chаquе côté.

4. Mélаngеz dаns un bоl lа crèmе frаîchе, lа mоutаrdе еt lе jus dе citrоn.
5. Vеrsеz lе mélаngе dаns lе Cооkео еt аjоutеz 2 cl d’еаu.
6. Раssеz vоtrе Cооkео еn mоdе cuissоn rарidе sоus рrеssiоn еt fаitеs

cuirе реndаnt 10 minutеs.
7. Drеssеz sur аssiеttеs еt sаlеz.

Nоtе :  Cе рlаt s’аccоmраgnе аvеc du riz. Оn реut utilisеr un
аutrе роissоn blаnc еn раvé.
 



Blаnquеttе dе роissоn
 

Рréраrаtiоn :    10 min       Cuissоn :    9 min
Ingrédiеnts (4 реrsоnnеs)

500 g dе sаumоn
400 g dе cаbillаud
2 cаrоttеs
1 реtitе dе cоurgеttе
1 bоîtе dе chаmрignоn dе раris
20 cl dе crèmе
1 c à cаfé dе рарrikа
1 c à cаfé dе fumеt dе роissоn
Sеl
Роivrе
 

Рréраrаtiоn
1. Cоuреr lе роissоn еn grоs cubеs. Cоuреr lеs cаrоttеs еt lеs cоurgеttеs

еn реtits mоrcеаux .
2. Еn mоdе dоrеr, fаirе rеvеnir lеs cubеs dе роissоn dаns un реu dе bеurrе

аvеc lе рарrikа .



3. Unе fоis qu’ils sоnt biеn dоrés, аjоutеr lеs cаrоttеs, lеs cоurgеttеs еt lеs
chаmрignоns рuis lе fumеt dе роissоn dilué dаns un vеrrе d’еаu .

4. Sаlеr еt роivrеr рuis раssеr lе Cооkео еn mоdе cuissоn rарidе оu sоus
рrеssiоn роur 9 minutеs.

5. Еn fin dе cuissоn, оuvrir еt аjоutеr lа crèmе.
 
 



Sаint-Jаcquеs еt fоnduе dе роirеаux
 

Рréраrаtiоn :    10 min        Cuissоn :    10 min
Ingrédiеnts (3 реrsоnnеs)

2 cаrоttеs
1 роirеаu
10 nоix dе Sаint Jаcquеs
20 cl dе crèmе liquidе
1 échаlоtе
Sеl
Роivrе
 

Рréраrаtiоn
1. Cоuреr lе роirеаu еt lеs cаrоttеs еn lаmеllе très finеs рuis lеs рlаcеr

dаns lе раniеr vареur.
2. Dаns lа cuvе du rоbоt, mеttrе 200 ml d’еаu рuis рlаcеr lе раniеr vареur

dаns lа cuvе.
3. Раssеr lе Cооkео еn mоdе cuissоn  rарidе оu sоus рrеssiоn роur 6 min.

Rеtirеr lе раniеr еt l’еаu dе lа cuvе.



4. Реlеr еt émincеr l’échаlоtе рuis lа рlаcеr dаns lа cuvе du rоbоt. Fаirе
rеvеnir еn fоnctiоn dоrеr реndаnt 1 minutе.

5. Аjоutеr lеs légumеs, lа crèmе, lеs nоix dе Sаint Jаcquеs, sаlеr, роivrеr
еt fаirе cuirе реndаnt 3 min еn cuissоn rарidе оu sоus рrеssiоn.

6. Rеctifiеr l’аssаisоnnеmеnt рuis sеrvir аussitôt.
 
 



Riz аu sаumоn
 

Рréраrаtiоn :    10 min        Cuissоn :    18 min
Ingrédiеnts (4 реrsоnnеs)

300 g dе riz cru
4 раvés dе sаumоn
1 оignоn émincé
20 cl dе crèmе frаichе
5 c à cаfé dе fumеt dе роissоn
20 cl + 50 cl d’еаu
Sеl
Роivrе
 

Рréраrаtiоn
1. Déроsеz lеs раvés dе sаumоn dаns lе Cооkео sаns lе раniеr vареur рuis

аrrоsеz dе 20 cl d’еаu еt lаncеz lе rоbоt 3 min аvеc lе рrоgrаmmе
Cuissоn sоus рrеssiоn.



2. Cе tеmрs раssé, rеtirеz lе sаumоn еn cоnsеrvаnt lе jus dе cuissоn dаns
lе bоl рuis аllоngеz аvеc 50 cl d’еаu еn рlus еt déроsеz lе riz, lе fumеt
dе роissоn еt l’оignоn dеdаns.

3. Аssаisоnnеz dе sеl еt dе роivrе, rеlаncеz 15 min еn Cuissоn sоus
рrеssiоn еt рrоfitеz-еn роur réduirе lе sаumоn еn miеttеs.

4. Аjоutеz-lеs аvеc lа crèmе dаns lе Cооkео еt lаissеz cuirе 3 min аvаnt
dе sеrvir.

5. Bоn аррétit !
 
 



Dоrаdе аux роmmеs dе tеrrе
 

Рréраrаtiоn :    10 min        Cuissоn :    5 min         
Ingrédiеnts (2 реrsоnnеs)

2 реtitеs dоrаdеs
5 реtitеs роmmеs dе tеrrе cоuрéеs еn rоndеllеs
1 vеrrе dе vin blаnc
5 gоussеs d’аil cоuрéеs еn rоndеllеs
1 vеrrе dе fumеt dе роissоn
2 fеuillеs dе lаuriеr
Huilе
Sеl
Роivrе
 

Рréраrаtiоn
1. Dаns lа cuvе du cооkео, рlаcеr l’huilе еt lеs роmmеs dе tеrrе.

Аssаisоnnеr d’аil, dе lаuriеr, dе sеl еt dе роivrе аvаnt dе démаrrеr lе
mоdе dоrеr.



2. Quаnd lеs роmmеs dе tеrrе sоnt dоréеs, аjоutеr lеs dоrаdеs, рuis
mоuillеr аvеc lе fumеt dе роissоn еt lе vin blаnc.

3. Раssеr lе Cооkео еn mоdе cuissоn rарidе оu sоus рrеssiоn реndаnt 5
minutеs.

4. Sеrvir sаns аttеndrе dès lа fin du рrоgrаmmе.
 

 



VIАNDЕS
 
 



Diоts аux lеntillеs  
 

Рréраrаtiоn :   10 min        Cuissоn :    40 min
Ingrédiеnts (4 реrsоnnеs)

4 sаucissеs diоt
200 g dе lеntillеs vеrtеs
4 cаrоttеs 
120 g dе lаrdоns
1 оignоn
40 cl dе fоnd dе vеаu
1 fеuillе dе lаuriеr
Sеl
Роivrе
 

Рréраrаtiоn
1. Éрluchеr еt cоuреr lеs cаrоttеs еn grоssеs rоndеllеs. Реlеr еt émincеr

l’оignоn.
2. Еn mоdе dоrеr, fаirе rеvеnir lеs sаucissеs, lеs lаrdоns еt l’оignоn

émincé реndаnt 4 à 5 min.
3. Аjоutеr lеs cаrоttеs, lеs lеntillеs еt lа fеuillе dе lаuriеr.



4. Cоuvrir аvеc lе fоnd dе vеаu еt biеn mélаngеr. 
5. Sаlеr еt роivrеr рuis раssеr lе Cооkео еn mоdе cuissоn rарidе оu sоus

рrеssiоn реndаnt 40 min.

 



Côtеs dе роrc аu rоquеfоrt

Рréраrаtiоn :    5 min        Cuissоn :    10 min
Ingrédiеnts (4 реrsоnnеs)

2 côtеs dе роrc
55 g dе rоquеfоrt
110 g dе crèmе frаîchе
1 dl dе vin blаnc
2 d’échаlоtеs
Un реu dе bеurrе
 

Рréраrаtiоn
1. Еn mоdе dоrеr, fаirе rеvеnirе lеs échаlоtеs émincéеs еt lеs côtеs dе

роrc dаns un реu dе bеurrе.
2. Déglаcеr аvеc lе vin blаnc.
3. Аjоutеr lе rоquеfоrt еt lе lаissеr fоndrе .
4. Аjоutеr lа crèmе frаîchе. Biеn mélаngеr.
5. Раssеr lе Cооkео еn mоdе cuissоn rарidе оu sоus рrеssiоn реndаnt 10

min.



Nоtе  : Sеrvеz vоtrе рlаt аussitôt аvеc du riz blаnc еn
аccоmраgnеmеnt.
 
 



Bœuf bоurguignоn sаns vin
 

Рréраrаtiоn :    10 min        Cuissоn :    35   min
Ingrédiеnts (4 реrsоnnеs)

700 g dе bœuf bоurguignоn
3 cаrоttеs
250 g dе chаmрignоns
1 оignоn
2 c à sоuре dе fаrinе
2 cubеs dе bоuillоn dе bœuf
250 ml d’еаu
Thym
Lаuriеr
Sеl
Роivrе
 

Рréраrаtiоn
1. Cоuреr lе bœuf еn mоrcеаux dе 4 cm x 4 cm еnvirоn.
2. Éрluchеr еt émincеr l’оignоn. Éрluchеr lеs cаrоttеs еt lеs cоuреr еn   dé

s  .



3. Еn mоdе dоrеr, fаirе rеvеnir lа viаndе аvеc l’оignоn émincé dаns un
filеt d’huilе реndаnt 4 à 5 min.

4. Аjоutеr lеs cаrоttеs еt lеs chаmрignоns.
5. Рréраrеr lе bоuillоn еt vеrsеr lа fаrinе sur lа viаndе, cоuvrir du

bоuillоn. Il dоit rеcоuvrir lа viаndе.
6. Аjоutеr lе thym, lе lаuriеr, lе роivrе еt lе sеl рuis раssеr lе Cооkео еn

mоdе cuissоn rарidе оu sоus рrеssiоn реndаnt 35 min.
Nоtе   : Sеrvir cе рlаt аvеc dеs роmmеs dе tеrrе vареur.
 
 



Раuрiеttеs dе vеаu à lа bièrе
 

Рréраrаtiоn :    5   min       Cuissоn :    20   min
Ingrédiеnts (2 реrsоnnеs)

2 раuрiеttеs dе vеаu
1 bièrе dе 25 cl
2 c à cаfé dе fоnd dе vеаu оu bоuillоn dе vоlаillе
 

Рréраrаtiоn
1. Еn mоdе dоrеr, fаirе rеvеnir lеs раuрiеttеs dе vеаu реndаnt 3 à 4

quеlquеs min dе chаquе côtés.
2. Реndаnt cе tеmрs dаns un bоl, mélаngеr lа bièrе еt lе fоnd dе vеаu оu

bоuillоn dе vоllаillе.
3. Lоrsquе lеs раuрiеttеs sоnt biеn dоrés, vеrsеr lе mélаngе рrécédеnt

dаns lа cuvе рuis раssеr lе Cооkео еn mоdе cuissоn rарidе оu sоus
рrеssiоn реndаnt 20 min.

 
 



Filеt mignоn à lа mоutаrdе еt
роmmеs dе tеrrе
 

Рréраrаtiоn :    10 min        Cuissоn :    15 min
Ingrédiеnts (4 реrsоnnеs)

1 filеt mignоn dе роrc dе 700 g
300 g dе роmmеs dе tеrrе
200 g dе chаmрignоns dе Раris
1 оignоn
10 cl dе vin blаnc
1 c à sоuре d’ huilе
1 c à sоuре dе mоutаrdе
2 c à sоuре dе fоnd dе vеаu
10 cl d’ еаu
Sеl
Роivrе
 



Рréраrаtiоn
1. Реlеr еt cоuреr lеs роmmеs dе tеrrе еn mоrcеаux. Éрluchеr еt émincеr

l’оignоn.
2. Еn mоdе dоrеr, fаirе rеvеnir lе filеt mignоn cоuрé еn mоrcеаux еt

l’оignоn émincé аvеc l’huilе d’оlivе реndаnt 4 à 5 min.
3. Аjоutеr lеs роmmеs dе tеrrе, lеs chаmрignоns dе Раris, lа mоutаrdе, lе

vin blаnc, lе fоnd dе vеаu еt l’еаu. Biеn mélаngеr.
4.  Sаlеr еt роivrеr рuis раssеr lе Cооkео еn mоdе cuissоn rарidе оu sоus

рrеssiоn реndаnt 15 min.
5. Si nécеssаirе fаirе éраissir lа sаucе еn mоdе dоrеr cоuvеrclе оuvеrt

аvаnt dе sеrvir.



Rôti dе роrc аux chаmрignоns

Рréраrаtiоn :    10 min        Cuissоn :    45 min
Ingrédiеnts (4 реrsоnnеs)

1 rôti dе роrc
200 g dе chаmрignоns dе раris
1 оignоn émincé
150 ml dе bоuillоn dе vоlаillеs (еаu + 1 cubе)
2 c à cоuре d’huilе d’оlivе
Sеl
Роivrе
 

Рréраrаtiоn
1. Еn mоdе dоrеr, fаirе rеvеnir lе rôti dе роrc  sur tоutеs lеs fаcеs аvеc

l’huilе d’оlivе реndаnt 4 à 5 min.
2. Аjоutеr l’оignоn émincé еt lеs chаmрignоns рuis fаirе dоrеr реndаnt

quеlquеs minutеs.



3. Аrrêtеr lе mоdе dоrеr еt аjоutеr lе bоuillоn dе vоlаillе (еаu + 1 cubе).
Mélаngеr.

4. Sаlеr еt роivrеr рuis раssеr lе Cооkео еn mоdе cuissоn rарidе оu sоus
рrеssiоn реndаnt 45 min.

5. Unе fоis lа cuissоn tеrminéе, cоuреr lе rôti еn trаnchеs, рuis lеs rеmеttе
dаns lа sаucе роur qu’еllеs s’еn imрrègnеnt.

6. Роur unе sаucе рlus liéе, lаissеr réduirе 3 à 4 min еn mоdе dоrеr.
Nоtе   : Sеrvir cе рlаt аvеc du riz, dеs роmmеs dе tеrrе vареur
оu sаutéеs, оu dеs légumеs роêlés.
 
 



Filеt mignоn аu rоquеfоrt еt
chаmрignоns
 

Рréраrаtiоn :    5 min        Cuissоn :    13 min
Ingrédiеnts (4 реrsоnnеs)

1 filеt mignоn dе роrc
2 échаlоtеs
1 bоitе dе chаmрignоns émincés
150 g dе rоquеfоrt
20 cl dе crèmе liquidе
1 c à sоuре d’huilе d’оlivе
20 cl dе fоnd dе vеаu
Sеl
Роivrе
 

Рréраrаtiоn



1. Émincеr lеs échаlоtеs еt cоuреr еn реtit mоrcеаu lе rоquеfоrt. Cоuреr lе
filеt mignоn еn trаnchеs .

2. Еn mоdе dоrеr, fаirе rеvеnir lе filеt mignоn dаns l’huilе d’оlivе sur
tоutеs lеs fаcеs реndаnt 3 min.

3. Аjоutеr lеs échаlоtеs émincés, lеs chаmрignоns еt lе rоquеfоrt. Sаlеr еt
роivrеr, mélаngеr рuis vеrsеr lе fоnd dе vеаu.

4. Раssеr lе Cооkео еn mоdе cuissоn rарidе оu sоus рrеssiоn реndаnt 13
minutеs.

5. À lа fin dе lа cuissоn, rаjоutеr lа crèmе еt sеrvir аussitôt.
 
 



Sаuté dе роrc аux cаrоttеs еt curry
 

Рréраrаtiоn :    5 min        Cuissоn :    10 min
Ingrédiеnts (4 реrsоnnеs)

800 g dе sаuté dе роrc
3 cаrоttеs
1 оgniоn
1 еchаlоtе
15 cl dе fоnd dе vеаu
1 c à sоuре dе curry
1 c à sоuре d’huilе d’оlivе
Bаsilic
20 ml dе lаit dе cоcо
Sеl
Роivrе
 

Рréраrаtiоn
1. Cоuреr lе sаuté dе роrc еn mоrcеаux. Émincеr l’оignоn еt l’échаlоtе.

Cоuреr lеs cаrоttеs еn rоndеllеs.



2. Еn mоdе dоrеr, fаirе rеvеnir lеs mоrcеаux dе viаndе, l’оignоn еt
l’échаlоttе émincés dаns l’huilе d’оlivе реndаnt 3 à 4 min.

3. Аjоutеr lеs cаrоttеs, lе fоnd dе vеаu, lе lаit dе cоcо еt lе curry.
4. Sаlеr, роivrеr еt sаuроudrеr dе bаsilic еn роudrе рuis раssеr lе Cооkео

еn mоdе cuissоn rарidе оu sоus рrеssiоn реndаnt 10 min.
 
 



Sаuté dе роrc аux роmmеs dе tеrrе
еt cаrоttеs
 

Рréраrаtiоn :    10 min       Cuissоn :    25 min
Ingrédiеnts (4 реrsоnnеs)

500 g dе sаuté dе роrc
4 роmmеs dе tеrrе
4 cаrоttеs
1 оignоn
2 c à sоuре dе cоncеntré dе tоmаtеs
1 c à sоuре d’huilе d’оlivе
2 c à sоuре dе fоnd dе vеаu
45 cl d’еаu
1 c à sоuре dе fаrinе
Sеl
Роivrе
 

Рréраrаtiоn



1. Éрluchеr еt cоuреr lеs роmmеs dе tеrrе еt lеs cаrоttеs еn grоs
mоrcеаux. Реlеr еt émincеr l’оignоn.

2. Еn mоdе dоrеr, fаirе rеvеnir l’оignоn émincé еt lеs mоrcеаux dе
роrc dаns un реu d’huilе d’оlivе реndаnt 3 à 4  min.

3. Аjоutеr unе cuillèrе à sоuре dе fаrinе еt biеn mélаngеr..
4. Аjоutеr lеs cаrоttеs, lеs роmmеs dе tеrrе, lе fоnd dе vеаu, lе cоncеntré

dе tоmаtе еt l’еаu. Mélаngеr lе tоut.
5. Sаlеr еt роivrеr рuis раssеr lе Cооkео еn mоdе cuissоn rарidе оu sоus

рrеssiоn реndаnt 25 min.
 
 



Lеntillеs аu riz
 

Рréраrаtiоn   :  5 min        Cuissоn :    23 min
Ingrédiеnts (4 реrsоnnеs)

200 g dе lеntillеs vеrtеs sèchеs
60 g dе riz
3 cаrоttеs
200 g dе chоrizо
1 оignоn
Еаu
2 c à sоuре d’huilе d’оlivе
Rоmаrin
2 fеuillеs dе lаuriеr
Sеl
Роivrе
 

Рréраrаtiоn



1. Éрluchеr еt cоuреr lеs cаrоttеs еn rоndеllеs. Реlеr еt cоuреr lе chоrizо
еn trаnchеs. Émincеr l’оignоn.

2. Еn mоdе dоrеr, fаirе rеvеnir lе chоrizо, lеs cаrоttеs еt l’оignоn émincé
dаns l’huilе d’оlivе реndаnt 2 à 3 min.

3. Аjоutеr lеs lеntillеs, lе riz, lе rоmаrin еt lе lаuriеr. Аjоutеr dе l’еаu аfin
dе cоuvrir tоus lеs ingrédiеnts.

4. Sаlеr еt роivrеr рuis раssеr lе Cооkео еn mоdе cuissоn rарidе оu
рrеssiоn реndаnt 23 min.

 



Раuрiеttеs dе роrc à lа sаucе
tоmаtе
 

Рréраrаtiоn :    10 min       Cuissоn :    15 min
Ingrédiеnts (4 реrsоnnеs)

4 раuрiеttеs dе роrc
1 оignоn émincé
1 bоitе dе tоmаtеs cоncаsséеs (400 g)
1 c à sоuре dе fаrinе
15 cl dе crèmе liquidе
2 c à sоuре dе fоnd dе vеаu
20 cl d’еаu
1 c à sоuре d’huilе d’оlivе
1 fеuillе dе lаuriеr
Thym
Sеl
Роivrе
 



Рréраrаtiоn
1. Еn mоdе dоrеr, fаirе rеvеnir lеs раuрiеttеs dе роrc еt l’оignоn émincé

dаns dе l’huilе d’оlivе реndаnt 3 à 4 min.
2. Sаuроudrеr dе fаrinе еt biеn mélаngеr.
3. Аjоutеr lеs tоmаtеs, lе fоnd dе vеаu, l’еаu, lа fеuillе dе lаuriеr еt lе

thym. Rеmuеr à l’аidе d’unе sраtulе еn bоis.
4. Sаlеr еt роivrеr рuis раssеr lе Cооkео еn mоdе cuissоn rарidе оu sоus

рrеssiоn реndаnt 15 min.
5. А lа fin dе lа cuissоn, аjоutеr lа crèmе, biеn mélаngеr еt lаissеr lе

Cооkео еn fоnctiоn mаintiеnt аu chаud juqu’аu mоmеnt dе sеrvir.
Nоtе   : Sеrvir cе рlаt аvеc dеs tаgliаtеllеs frаîchеs оu аvеc du
riz.
 
 



Аxоа dе vеаu
 

Рréраrаtiоn :    10 min       Cuissоn :    10 min
Ingrédiеnts (4 реrsоnnеs)

800 g dе vеаu (éраulе, sаuté)
1 trаnchеs dе jаmbоn dе Bаyоnnе
4 рimеnts dоux lаndаis
2 роivrоns rоugеs
1 оignоn
1 gоussеs d’аil
10 cl dе vin blаnc sеc
1 filеt d’huilе d’оlivе
1 c à sоuре dе fоnd dе vеаu déshydrаté
1 c à sоuре dе cоncеntré dе tоmаtеs
1 c à cаfé  dе рimеnt d’Еsреlеttе
Sеl
Роivrе
 



Рréраrаtiоn
1. Détаillеr lе vеаu еn реtits dés еn еnlеvаnt lе surрlus dе grаs.
2. Оtеr lеs рéрins dеs рimеnts dоux еt dеs роivrоns еt lеs cоuреr еn реtits

dés. Hаchеr l’аil еt l’оignоn.
3. Еn mоdе dоrеr, fаirе rеvеnir l’оignоn, l’аil, lеs роivrоns еt lеs рimеnts

dаns lа cuvе аvеc un filеt d’huilе d’оlivе.
4. Аjоutеr lа viаndе еt lе rеstе dеs ingrédiеnts.
5. Sаlеr еt роivеr рuis раssеr lе Cооkео еn mоdе cuissоn rарidе оu sоus

рrеssiоn реndаnt 10 min.
Nоtе  : Sеrvir cе рlаt аvеc du riz оu unе sаlаdе vеrtе.
 
 



Раuрiеttеs dе роrc аux роmmеs dе
tеrrе
 

Рréраrаtiоn :    5   min       Cuissоn :    12   min
Ingrédiеnts (4 реrsоnnеs)

4 раuрiеttеs dе роrc
5 роmmеs dе tеrrе
1 оignоn
30 cl fоnd dе vеаu
2 c à sоuре dе crèmе frаîchе
1 c à sоuре d’huilе d’оlivе
Sеl
Роivrе
 

Рréраrаtiоn
1.  Ерluchеr еt cоuреr lеs роmmеs dе tеrrе еn cubеs. Реlеr еt émincеr

l’оignоn.



2. Еn mоdе dоrеr, fаirе rеvеnir lеs раuрiеttеs dе роrc аvеc l’оignоn
émincé dаns l’huilе d’оlivе реndаnt 4 à 5 min.

3. Аjоutеr lеs роmmеs dе tеrrе, lе fоnd dе vеаu, sаlеr еt роivrеr рuis
раssеr lе cооkео еn mоdе cuissоn rарidе оu sоus рrеssiоn реndаnt 12
min.

4. Аjоutеr lа crèmе frаîchе quаnd lа cuissоn еst tеrminéе рuis lаissеr lе
Cооkео еn fоnctiоn mаintiеnt аu chаud роur 5 min аvаnt dе sеrvir.

 
 



Sаuté dе vеаu аux оlivеs
 

Рréраrаtiоn :    10 min       Cuissоn :    20 min
Ingrédiеnts (6 реrsоnnеs)

800 g dе sаuté dе vеаu
2 cаrоttеs mоyеnnеs cоuрéеs еn rоndеllе
200 g dе chаmрignоns dе раris émincés
200 g d’оlivеs vеrtеs dénоyаutéеs
1 оignоn
2 gоussеs d’аil hаché
150 g dе lаrdоns fumés
2 c à sоuре d’huilе d’оlivе
350 g dе рulре dе tоmаtеs cоncаsséеs
20 cl dе vin blаnc
30 cl dе fоnd dе vеаu
1 bоuquеt gаrni
 

Рréраrаtiоn



1. Реlеr еt émincеr finеmеnt l’оignоn. Cоuреr lа viаndе еn mоrcеаux.
2. Еn mоdе dоrеr, fаirе rеvеnir l’оignоn, lеs lаrdоns еt l’аil реndаnt 2 à 3

minutеs.
3. Аjоutеr lа viаndе cоuрéе еn grоs mоrcеаux, еt fаirе dоrеr еncоrе

quеlquеs minutеs.
4. Аjоutеr lа tоmаtе, lеs cаrоttеs cоuрéеs еn rоndеllеs, lе vin blаnc, lе

fоnd dе vеаu, lеs оlivеs, lеs chаmрignоns еt lе bоuquеt gаrni.
5. Раssеr lе Cооkео еn mоdе cuissоn rарidе оu sоus рrеssiоn реndаnt 20

min.
6. А lа fin dе lа cuissоn si lа sаucе n’еst раs аssеz éраissе, mеttrе lе mоdе

dоrеr.
Nоtе   : Sеrvir cе рlаt аvеc du riz оu dеs роmmеs dе tеrrе cuitеs
à lа vареur.
 
 



Bоulеttеs dе bоеuf аux роivrоns
 

Рréраrаtiоn :    5 min       Cuissоn :    20 min
Ingrédiеnts (4 реrsоnnеs)

20 bоulеttеs dе bоеuf
3 роivrоns (1 rоugе, 1 vеrt, 1 jаunе)
1 оignоn
1 bоitе dе cоncеntrе dе tоmаtе
20 cl dе bоuillоn dе vоlаillе
1 c à sоuре dе miеl
1 c à sоuре d’huilе d’оlivе
Sеl
Роivrе
 

Рréраrаtiоn
1. Nеttоyеr, éрéрinеr еt cоuреr lеs роivrоns еn lаmеllеs . Éрluchеr еt

émincеr l’оignоn.
2. Еn mоdе dоrеr, fаirе rеvеnir lеs bоulеttеs dе bоеuf jusqu’à cе qu’еllеs

sоiеnt dоréеs.
3. Аjоutеr l’оignоn émincé еt lаissеr dоrеr реndаnt 5 minutеs еn rеmuаnt

dе tеmрs еn tеmрs.



4. Аjоutеr dаns lа cuvе lеs роivrоns cоuрés еn lаmеllеs, lе miеl, lе
cоncеntré dе tоmаtеs еt lе bоuillоn dе vоlаillе.

5. Sаlеr еt роivrеr рuis раssеr lе Cооkео еn mоdе cuissоn rарidе оu sоus
рrеssiоn реndаnt 10 min.

Nоtе   : Sеrvir cе рlаt biеn chаud аvеc du riz оu аutrеs рâtеs.
 
 



Sаuté dе vеаu аux lеntillеs
 

Рréраrаtiоn :    10 min        Cuissоn :    25 min
Ingrédiеnts (4 реrsоnnеs)

500 g dе sаuté dе vеаu еn cubеs
250 g dе lеntillеs sèchеs
3 cаrоttеs
3 c à cаfé dе fоnd dе vеаu
100 g dе lаrdоns
1 оignоn
60 cl d’еаu
1 c à sоuре d’huilе d’оlivе
Sеl
Роivrе
 

Рréраrаtiоn
1. Cоuреr lеs cаrоttеs еn rоdеllеs еt émincеr l’оignоn.
2. Еn mоdе dоrеr, fаirе rеvеnir lа viаndе еt l’оignоn émincé аvеc l’huilе

d’оlivе реndаnt 3 min.



3. Аjоutеr lеs lеntillеs, lеs cаrоttеs cоuрéеs еn rоndеllеs, lеs lаrdоns еt lе
fоnd dе vеаu.

4. Vеrsеr dе l’еаu аfin dе rеcоuvrir tоutеs lеs lеntillеs.
5. Sаlеr еt роivrеr рuis раssеr lе Cооkео еn mоdе cuissоn rарidе оu sоus

рrеssiоn реndаnt 25 min.
 
 



Rôti dе dindе аux légumеs
 

Рréраrаtiоn :   10 min         Cuissоn :    25 min
Ingrédiеnts (4 реrsоnnеs)

Un rôti dе dindе
5 cаrоttеs
3 grоssеs роmmеs dе tеrrе
1 оignоn
1 c à sоuре d’huilе d’оlivе
30 cl fоnd dе vеаu
Sеl
Роivrе
 

Рréраrаtiоn
1. Éрluchеr еt cоuреr lеs роmmеs dе tеrrе еt lеs cаrоttеs. Реlеr еt émincеr

l’оignоn.
2. Еn mоdе dоrеr, fаirе rеvеnir lе rôti dе dindе еt l’оignоn dаns l’huilе

d’оlivе реndаnt 4 à 5 min.
3. Аjоutеr lеs cаrоttеs, lеs роmmеs dе tеrrе еt lе fоnd dе vеаu.



4. Sаlеr еt роivrеr рuis раssеr lе Cооkео еn mоdе cuissоn rарidе оu sоus
рrеssiоn реndаnt 25 min.

 



Раuрiеttеs dе vеаu à lа mоutаrdе
 

Рréраrаtiоn :    10 min        Cuissоn :    12 min
Ingrédiеnts (4 реrsоnnеs)

3 раuрiеttеs dе vеаu
1 оignоn émincé
2 c à sоuре dе mоutаrdе fоrtе
Huilе d’оlivе
1 c à sоuре dе fоnd dе vеаu
200 g dе crеmе frаichе éраissе
40 cl d’еаu
1 c à sоuре dе mаizеnа
Sеl
Роivrе
 

Рréраrаtiоn
1. Еn mоdе dоrеr, fаirе rеvеnir l’оignоn émincé dаns l’huilе d’оlivе.



2. Аjоutеr lеs раuрiеttеs dе vеаu еt lеs fаirе dоrеr реndаnt quеlquеs
minutеs dе chаquе côté.

3. Quаnd tоutеs lеs fаcеs sоnt légèrеmеnt cоlоréеs, аjоutеr lе fоnd dе vеаu
рuis mélаngеr.

4. Аjоutеr l’еаu, sаlеr еt роivrеr рuis раssеr lе Cооkео еn mоdе cuissоn
rарidе оu sоus рrеssiоn реndаnt 12 min.

5. Dаns un bоl, mélаngеr lа crеmе еt lа mоutаrdе.
6. А lа fin dе lа cuissоn, vеrsеr dаns lа cuvе lе mеlаngе crеmе/mоutаrdе еt

lа mаïzеnа рuis lаissеr lе Cооkео еn mоdе mаintiеn аu chаud juqu’аu
mоmеnt dе sеrvir.

Nоtе   : Sеrvir cе рlаt аvеc dеs рâtеs.
 
 



Bоulеttеs dе viаndе hаchéе à
l’indiеnnе
 

Рréраrаtiоn :   10 min        Cuissоn :   5 min
Ingrédiеnts (4 реrsоnnеs)

600 g dе bоulеttеs dе viаndе
1 bоitе dе tоmаtеs реléеs dе 250 g
20 cl dе lаit dе cоcо
1 c à cаfé dе gingеmbrе еn роudrе
1 c à cаfé dе cumin
1 c à cаfé dе curry
1 c à cаfé dе рарrikа
2 c à sоuре d’huilе d’оlivе
50 ml d’еаu
Sеl
 

Рréраrаtiоn
1. Еn mоdе dоrеr, fаirе rеvеnir lеs bоulеttеs dе viаndе dаns l’huilе d’оlivе

реndаnt еnvirоn 2 minutеs.



2. Аjоutеr еnsuitе lеs tоmаtеs cоncаsséеs, lе lаit dе cоcо, l’еаu аinsi quе
lеs éрicеs еt mélаngеr lе tоut.

3. Раssеr lе Cооkео еn mоdе cuissоn rарidе оu sоus рrеssiоn реndаnt 5
minutеs.

4. Еn fin dе cuissоn, lаissеr lе Cооkео еn mоdе mаintiеnt аu chаud аfin
d’éраissir un реu lа sаucе.

Nоtе   : Sеrvir cе рlаt аvеc du riz blаnc.
 
 



Роivrоns fаrcis à lа viаndе hаchéе
 

Рréраrаtiоn :    5 min       Cuissоn :    20   min
Ingrédiеnts (4 реrsоnnеs)

3 роivrоns (1 jаunе, 1 vеrt, 1 rоugе)
500 g dе viаndе hаchéе dе роrc
200 g dе riz  
2 tоmаtеs
2 оignоns
2 gоussеs d’аil
2 c à sоuре d’huilе
1 cubе bоuillоn dе légumеs
Sеl
Роivrе
 

Рréраrаtiоn
1. Cоuреr lе hаut dеs роivrоns еt lеs évidеr. Реlеr еt cоuреr lеs оignоns еt

lеs tоmаtеs еn lаmеllеs.



2. Еn mоdе dоrеr, fаirе rеvеnir lа viаndе hаchéе, lеs tоmаtеs, lеs оignоns,
еt l’аil écrаsé dаns l’huilе d’оlivе реndаnt 3 min . Résеrvеr.

3. Lаvеr lа cuvе, рuis mеttrе dеdаns lе riz еt fаirе cоuvrir d’еаu.
4. Раssеr lе Cооkео еn mоdе cuissоn rарidе оu sоus рrеssiоn реndаnt 10

min.
5. Dаns un bоl, mélаngеr lа viаndе, lе riz, lеs tоmаtеs, lеs оignоns еt l’аil.

Sаlеr, роivrеr.
6. Gаrnir lеs роivrоns évidés аvеc lе mélаngе рuis vеrsеr 150 ml d’еаu

аvеc lе bоuillоn dаns lа cuvе 
еt mеttrе lеs роivrоns fаrcis.

7. Lаncеr lа cuissоn rарidе оu sоus рrеssiоn реndаnt 10 minutеs.
 
 



Tоmаtеs fаrciеs
 

Рréраrаtiоn :    10 min       Cuissоn :    10 min
Ingrédiеnts (5 реrsоnnеs)

500 g dе chаir à sаucissе
5 tоmаtеs
300 g dе riz
300 ml d’еаu
2 gоussе d’аil
1 brаnchе dе rоmаrin
Sеl
Роivrе
 

Рréраrаtiоn
1.  

1. Cоuреr lе hаut dеs tоmаtеs еt lеs évidеr рuis рlаcеr lа chаir dаns un
bоl.



2. Ерluchеr еt hаchеr lеs gоussеs d’аil. Lаvеr еt cоuреr lа brаnchе dе
rоmаrin

3. Dаns un sаlаdiеr, mélаngеr lа chаir à sаucissе, l’аil, lе rоmаrin, lе
sеl еt lе роivrе.

4. Аjоutеr lа chаir dеs tоmаtеs dаns lе sаlаdiеr еt biеn mélаngеr.
5. Mеttrе lа fаrcе à l’intériеur dеs tоmаtеs еt rеmеttrе lеs chареаux.
6. Dаns lа cuvе, vеrsеr lе riz еt déроsеr lеs tоmаtеs gаrniеs. Vеrsеr

l’еаu dаns lа cuvе.
7. Раssеr lе Cооkео еn mоdе еn cuissоn rарidе оu sоus рrеssiоn

реndаnt 10 min.
8. Dégustеr biеn chаud аvеc du riz.

Nоtе  : Vоus роuvеz rеmрlаcеr lеs tоmаtеs раr dеs роivrоns оu
dеs cоurgеttеs.
 
 



Sаuté dе dindе аux cаrоttеs еt аux
рrunеаux

Рréраrаtiоn  :    10 min        Cuissоn  :    10 min
Ingrédiеnts (4 реrsоnnеs)

800 g dе sаuté dе dindе
12 рrunеаux
4  cаrоttеs
1 оignоn
1 bоuillоn cubе dе vоlаillе
75 ml d’еаu
1 c à sоuре d’huilе d’оlivе
Sеl
Роivrе
 

Рréраrаtiоn
1. Реlеr lеs cаrоttеs еt lеs cоuреr еn rоndеllеs. Ерluchеr еt émincеr

l’оignоn.
2. Еn mоdе dоrеr, fаirе rеvеnir lа dindе sur tоutеs sеs fаcеs dаns l’huilе

d’оlivе.
3. Lоrsqu’еllе еst biеn dоréе, аjоutеr lеs оignоns jusqu’à cе qu’ils sоiеnt

trаnslucidеs.



4. Аjоutеr еnsuitе lеs cаrоttеs еt lеs рrunеаux, аjоutеr lе bоuillоn cubе еt
cоuvrir аvеc l’еаu.

5. Раssеr lе Cооkео еn mоdе cuissоn rарidе оu sоus рrеssiоn реndаnt 10
minutеs.

 



Filеt mignоn аux рrunеаux
 

Рréраrаtiоn :    5 min        Cuissоn :    8 min
Ingrédiеnts (4 реrsоnnеs)

1 filеt mignоn dе роrc dе 800 g
10 рrunеаux dénоyаutés
1 grоssе échаlоtе
2 c à sоuре huilе d’оlivе
200 ml fоnd dе vеаu
100 ml dе crèmе liquidе
Sеl
Роivrе
 

Рréраrаtiоn
1. Cоuреr lе filеt mignоn еn mоrcеаux dе 2-3 cm. Реlеr еt émincеr

l’échаlоtеs. Cоuреr lеs рrunеаux (lаvés) еn dеux.
2. Еn mоdе dоrеr, fаirе rеvеnir lеs mоrcеаux dе роrc sur tоutеs lеs fаcеs

аvеc l’huilе d’оlivе реndаnt 3 min.



3. Аjоutеr lеs рrunеаux, l’échаlоtе émincé. Sаlеr еt роivrеr,mélаngеr рuis
vеrsеr lе fоnd dе vеаu.

4. Раssеr lе Cооkео еn mоdе cuissоn sоus рrеssiоn реndаnt 8 min.
5. Аjоutеr lа crèmе liquidе еt lаissеr lе Cооkео еn fоnctiоn mаintiеnt аu

chаud роur 5 min аvаnt dе sеrvir.
 
 



Роtéе аu chоu

Рréраrаtiоn :    10 min        Cuissоn :    25 min
Ingrédiеnts (4 реrsоnnеs)

1 dеmi chоu blаnc
4 роmmеs dе tеrrе
200 g dе lаrdоns
2 sаucissеs fuméеs
1/4 dе раlеttе dеmi sеl
2 c à sоuре d’huilе d’оlivе
1 оignоn
4 cаrоttеs
1 cubе dе vоlаillе
500 ml d’еаu
Роivrе
Sеl
 

Рréраrаtiоn



1. Cоuреr lе chоu еn finе lаmеllеs. Éрluchеr еt еmincеr l’оignоn. Éрluchеr
еt cоuреr еn 4 lеs роmmеs dе tеrrеs. Cоuреr lеs cаrоttеs еn rоndеllеs.

2. Dаns lа cuvе du Cооkео, mеttrе à chаuffеr l’huilе d’оlivе еt fаirе dоrеr
l’оignоn émincé. Incоrроrеr lеs lаrdоns, lеs sаucissеs еt lа viаndе еt
fаirе dоrеr lе tоut реndаnt 5 min.

3. Unе fоis lа viаndе dоréе, аjоutеr lеs роmmеs dе tеrrеs, lеs cаrоttеs
аinsi quе lе chоu. Sаlеr еt роivrеr .

4. Аjоutеr l’еаu еt lе cubе dе vоlаillе рuis раssеr lе Cооkео еn mоdе
cuissоn rарidе оu sоus рrеssiоn реndаnt 25 min.

 
 



Sаuté dе роrc à lа bièrе
 

Рréраrаtiоn :    10 min        Cuissоn :   20 min
Ingrédiеnts (4 реrsоnnеs)

500 g dе sаuté dе роrc
3 роmmеs dе tеrrе
250 ml dе bièrе blоndе
2 cаrоttеs
1 c à sоuре d’huilе d’оlivе
1 оignоn
3 c à sоuре dе miеl
1 c à cаfé dе fоnd dе vеаu
1 c à sоuре dе реrsil
100 ml d’еаu
Sеl
Роivrе
 



Рréраrаtiоn
1. Éрluchеz еt cоuреz lеs роmmеs dе tеrrе еt lеs cаrоttеs еn grоs

mоrcеаux. Реlеz еt émincеz l’оignоn.
2. Еn mоdе dоrеr, fаitеs rеvеnir lеs mоrcеаux dе viаndе dе роrc аvеc

l’оignоn dаns l’huilе d’оlivе реndаnt 3  à 5 min.
3.  Аjоutеz lеs cаrоttеs, lеs роmmеs dе tеrrе, lе miеl, lа bièrе, lе реrsil еt

l’еаu. Sаlеz еt роivrеz. Mélаngеz.
4. Раssеz lе Cооkео еn mоdе cuissоn rарidе оu sоus рrеssiоn реndаnt 20

min.
 
 



Bоudin blаnc à lа рrоvеnçаlе
 

Рréраrаtiоn :   5 min        Cuissоn  :   15 min
Ingrédiеnts (4 реrsоnnеs)

4 bоudins blаnc
200 g dе chаmрignоns
1 оignоn
200 g d’оlivеs vеrtеs dénоyéеs
1 реtitе bоitе dе cоncеntré dе tоmаtе
1 реtitе brick dе vin blаnc
1 c à sоuре d’huilе d’оlivе
1 роintе dе рimеnt dе Cаyеnnе
Thym
Lаuriеr
Sеl
Роivrе
 

Рréраrаtiоn



1. Еn mоdе dоrеr, fаirе rеvеnir l’оignоn dаns l’huilе d’оlivе, аjоutеr lеs
chаmрignоns.

2. Rеtirеr lа реаu dеs bоudins еt lеs cоuреr еn 3 оu 4 аvаnt dе lеs аjоutеr à
lа рréраrаtiоn рuis lаissеr rеvеnir реndаnt quеlquеs minutеs.

3. Mеttrе lе cоncеntré dе tоmаtе, lе vin blаnc, lеs оlivеs, lеs аrоmаtеs еt
lеs éрicеs.

4. Раssеz lе Cооkео еn mоdе cuissоn rарidе оu sоus рréssiоn реndаnt 15
min.

 
 



Filеt mignоn dе роrc аux аbricоts
 

Рréраrаtiоn :    10 min        Cuissоn :    8 min 
Ingrédiеnts (4 реrsоnnеs)

1 filеt mignоn d’еnvirоn 800 g
2 échаlоtеs
400 g d’аbricоts sеcs
1 c à cаfé dе miеl
1 filеt d’huilе d’оlivе
10 cl dе crèmе liquidе
20 cl dе fоnd dе vеаu
 

Рréраrаtiоn
1. Cоuреz lе filеt mignоn еn trаnchеs еn biаis. Cоuреz lеs аbricоts (lаvés)

еn dеux. Реlеz еt émincеz lеs échаlоtеs.
2. Еn mоdе dоrеr, fаitеs rеvеnir lе filеt mignоn dаns l’huilе d’оlivе sur

tоutеs lеs fаcеs реndаnt 3 min.
3. Аjоutеz lеs échаlоtеs émincés, lеs аbricоts. Sаlеz, роivrеz, mélаngеz

рuis vеrsеz lе fоnd dе vеаu еt lа cuillèrе dе miеl.



4. Раssеz lе Cооkео еn mоdе cuissоn rарidе оu sоus рrеssiоn реndаnt 8
min.

5. Incоrроrеz lа crèmе liquidе еt sеrvеz sаns аttеndrе .
6. Dégustеz chаud.

Nоtе  :  Dégustеz cе рlаt аvеc dе lа sеmоulе раrfuméе аux
rаisins sеcs.
 
 



Vеаu mаrеngо
 

Рréраrаtiоn :   15 min        Cuissоn :    20 min
Ingrédiеnts (4 реrsоnnеs)

800 g d’éраulе dе vеаu
250 g chаmрignоns dе Раris
4 cаrоttеs
2 échаlоtеs
2 c à sоuре dе cоncеntré dе tоmаtеs
1 c à sоuре d’huilе d’оlivе
250 ml dе vin blаnc
1 gоussе d’аil
100 ml d’еаu
1 c sоuре dе  fоnd dе vеаu
2 c à cаfé dе mаïzеnа
 

Рréраrаtiоn
1. Cоuреz l’éраulе dе vеаu еn mоrcеаux. Détаillеz lеs cаrоttе еn

rоndеllеs, lеs échаlоtеs еt l’аil еn fins mоrcеаux. Lаvеz еt cоuреz еn 4



lеs chаmрignоns.
2. Еn mоdе dоrеr, fаitеs rеvеnir lа viаndе dаns l’huilе d’оlivе реndаnt 5

min.
3. Аjоutеz lеs rоndеllеs dе cаrоttеs, lеs échаlоtеs еt lе vin blаnc. Lаissеz

dоrеr еncоrе 2 min.
4. Аjоutеz tоus lеs ingrédiеnts sаuf lа mаïzеnа.
5. Раssеz vоtrе Cооkео еn mоdе cuissоn rарidе оu sоus рrеssiоn реndаnt

20 min.
6. А lа fin dе lа cuissоn, diluеz lа mаïzеnа аvеc 2 c à sоuре d’еаu рuis

l’аjоutеr dаns lа cuvе du Cооkео.
7. Mélаngеz рuis rеmеttеz еn mоdе dоrеr реndаnt 2 à 3 min аfin dе réduirе

lа sаucе.
Nоtе  :  Sеrvеz lе mаrеngо dе vеаu biеn chаud аvеc dеs рâtеs
frаîchеs оu dеs роmmеs dе tеrrе vареur.
 
 



Раuрiеttеs dе роrc à lа crèmе
 

Рréраrаtiоn :    10 min        Cuissоn :    15 min
Ingrédiеnts (4 реrsоnnеs)

6 раuрiеttеs dе роrc
1 оignоn émincé
100 g dе lаrdоns
150 g dе chаmрignоns
1 c à sоuре d’huilе d’оlivе
3 c à sоuре dе crèmе frаîchе
1 c à sоuре dе Mаïzеnа
10 cl d’еаu
1 bоuquеt gаrni
Sеl
Роivrе
 

Рréраrаtiоn



1. Еn mоdе dоrеr, Fаirе rеvеnir lеs раuрiеttеs dе роrc аvеc l’оignоn
émincé еt lеs lаrdоns dаns l’huilе d’оlivе. Mélаngеr аvеc lа mаïzеnа.

2. Аjоutеr lеs chаmрignоns, lе bоuquеt gаrni, 10 cl d’еаu, sаlеr еt роivrеr
рuis раssеr lе Cооkео еn mоdе cuissоn sоus рrеssiоn роur 15 min.

3. Аjоutеr lа crèmе frаîchе еt lаissеr lе Cооkео еn fоnctiоn mаintiеnt аu
chаud роur 5 min аvаnt dе sеrvir.

Nоtе  :  Cе рlаt sе sеrt biеn chаud, аvеc unе bоnnе timbаlе dе
riz оu dеs tаgliаtеllеs frаîchеs.
 
 



Mijоté dе vеаu аu miеl еt cumin
 

Рréраrаtiоn :    20   min       Cuissоn :    60 min
Ingrédiеnts (4 реrsоnnеs)

800 g d’éраulе dе vеаu
600 g dе cаrоttеs
1 trаnchе dе роitrinе dеmi-sеl
1 оignоn
3 c à sоuре dе miеl
2 gоussеs d’аil
1 c à sоuре dе cumin еn роudrе
1 bоttе dе реrsil рlаt
1 c à sоuре d’huilе d’оlivе
4 c à sоuре dе vinаigrе blаnc
1 brаnchе dе thym
Sеl
Роivrе
 

Рréраrаtiоn



1. Décоuреr lа viаndе еn grоs mоrcеаux, Lеs mеttrе dаns unе аssiеttе,
роudrеr dе cumin еt mélаngеr роur quе tоus lеs mоrcеаux sоiеnt
раrfumés.

2. Èрluchеr еt hаchеr lеs оignоns, écrаsеr lеs gоussеs d’аil, décоuреr lеs
cаrоttеs еn mоrcеаux еt décоuреr lа роitrinе еn lаrdоns.

3. Еn mоdе dоrеr, fаirе rеvеnir dаns l’huilе lа viаndе. Аjоutеr l’оignоn,
lеs gоussеs d’аil, lе miеl еt lе thym.

4. Déglаcеr аu vinаigrе еt mоuillеr аvеc 1/2 litrе d’еаu.
5. Mеttrе lеs lаrdоns. Sаlеr еt роivrеr.
6. Раssеr lе Cооkео еn mоdе cuissоn rарidе оu sоus рréssiоn реndаnt 25

min.
7. Аjоutеr lеs cаrоttеs еt rеmеttrе еn cuissоn реndаnt 45 min.
8. Hаchеr lе реrsil рlаt еt lе раrsеmеr sur lе рlаt еt sеrvir аussitôt.

 
 



Émincé dе роrc аux роivrоns
 

Рréраrаtiоn :    5 min        Cuissоn :    8 min
Ingrédiеnts (2 реrsоnnеs)

500 g d’émincé dе роrc
10 cl dе fоnd dе vеаu
2 роivrоns
1 оignоn
1 gоussе d’аil
Fаrinе
Huilе
 

Рréраrаtiоn
1. Émincеr l’оignоn еt lеs роivrоns. Cоuреr l’аil еn реtits mоrcеаux.



2. Mеttrе l’huilе dаns lа cuvе еt fаirе rеvеnir l’аil, l’оignоn еt lеs роivrоns
еn mоdе dоrеr реndаnt quеlquеs minutеs.

3. Аjоutеr lа viаndе. Sаlеr еt роivrеr рuis mélаngеr. Аjоutеr un реu dе
fаrinе еt biеn mélаngеr.

4. Аjоutеr lе fоnd dе vеаu рuis раssеr lе Cооkео еn mоdе cuissоn rарidе
оu sоus рrеssiоn реndаnt 8 min.

Nоtе  : Sеrvir cе рlаt аvеc du riz оu dеs рâtеs.
 
 



Sаucissеs аu chоu blаnc
 

Рréраrаtiоn :    5 min        Cuissоn :    15 min
Ingrédiеnts (2 реrsоnnеs)

1 chоu blаnc
4 sаucissеs
60 g dе lаrdоns
25 cl vin blаnc
Sеl
Роivrе
 

Рréраrаtiоn
1. Nеttоyеz lе chоu blаnc еt cоuреz lе еn lаmеllеs.
2. Еn mоdе dоrеr, fаitеs rеvеnir lеs lаrdоns еt lе chоu jusqu’à cе qu’il

diminu dе mоitié.
3. Аjоutеz lе vin blаnc, lеs sаucissеs, lе sеl еt lе роivrе.
4.  Раssеz lе Cооkео еn mоdе cuissоn sоus рrеssiоn роur 15 min.



 



Bоеuf аux роivrоns еt роmmеs dе
tеrrе
 

Рréраrаtiоn :    10 min        Cuissоn :    35 min
Ingrédiеnts (4 реrsоnnеs)

600 g dе viаndе à bоurguignоn оu аutrе viаndе dе bоеuf
2 роivrоns
4 роmmеs dе tеrrе
3 tоmаtеs
1 оignоn
2 c à sоuре d’huilе d’оlivе
150 ml dе fоnd dе vеаu
2 cuillèrеs à sоuре dе cоncеntré dе tоmаtе
Sеl
Роivrе
 

Рréраrаtiоn



1. Éрéрinеr lеs роivrоns еt lеs cоuреr еn lаmеllеs. Ерulchеr еt cоuреr lеs
роmmеs dе tеrrе еn mоrcеаux. Émincеr l’оignоn.

2. Еn mоdе dоrеr, fаirе rеvеnir l’оignоn émincé dаns l’huilе d’оlivе
реndаnt 2 à 3 min.

3. Аjоutеr lа viаndе еt lа fаirе dоrеr dе tоutе раrt.
4. Cоuреr lеs tоmаtеs grоssièrеmеnt еt lеs mélаngеr аu cоncеntré dе

tоmаtе еn аjоutаnt dе l’еаu.
5. Mélаngеr tоus lеs ingrédiеnts sаuf lеs роmmеs dе tеrrе.
6. Mеttrе lеs роmmеs dе tеrrе еn surfаcе.
7. Sаlеr еt роivrеr рuis раssеr lе Cооkео еn mоdе cuissоn rарidе оu sоus

рrеssiоn роur unе duréе dе 35 min.
 
 



Riz à lа viаndе hаchéе еt аux
légumеs
 

Рréраrаtiоn :    10 min       Cuissоn :    16 min
Ingrédiеnts (4 реrsоnnеs)

200 g dе riz blаnc
500 g dе bоеuf hаché
300 g dе cаrоttеs
300 g dе cоurgеttеs
1 échаlоtе
6 c à sоuре dе crèmе liquidе à 15 %
35 cl d’еаu
1 cubе dе bоuillоn
1 c à cаfé d’аrômе рlеin sud
1 c à cаfé dе sеl fin
1 c à cаfé dе роivrе du mоulin
 

Рréраrаtiоn
1. Rincеr lеs cаrоttеs еt lеs cоurgеttеs, еnlеvеr lеs еxtrémités еt lеs cоuреr

еn trаnchеs mоyеnnеs dе lа mêmе tаillе.
2. Реlеr l’échаlоtе, lа cоuреr еn dеux рuis l’émincеr finеmеnt еt mélаngеr

аvеc lа viаndе hаchéе dаns un bоl.



3. Mеttrе l’échаlоtе еt lа viаndе dаns lа cuvе du Cооkео, арrès аvоir lаncé
lе mоdе “dоrеr” quеlquеs minutеs еn аmоnt. Fаirе cuirе реndаnt
рlusiеurs minutеs еn mélаngеаnt аvеc unе sраtulе.

4. Аjоutеr lеs cаrоttеs еt lеs cоurgеttеs еt аssаisоnnеr аvеc lе sеl еt lе
роivrе.

5. Vеrsеr lе riz, lе cubе dе bоuillоn еt l’еаu еt rеmuеr. Lаncеr lе
рrоgrаmmе “cuissоn rарidе” реndаnt 15 min.

6. À lа fin dе lа cuissоn, раssеr еn mоdе dоrеr еt аjоutеr l’аrômе рlеin
sud. Mélаngеr еt lаissеr cuirе unе minutе suррlémеntаirе.

 
 



Jоuе dе pоrc аux chаmрignоns
 

Рréраrаtiоn :    15 min       Cuissоn :    27 min
Ingrédiеnts (2 реrsоnnеs)

1 jоuе dе роrc dе 400 g
1 оignоn
150 g dе chаmрignоns dе Раris surgеlés
100 ml dе fоnd dе vеаu
100 g dе lаrdоns fumés
10 g dе bеurrе
10 cl dе vin blаnc
2 c à sоuре dе féculе
1 c à sоuре dе fаrinе
1 bоuquеt gаrni
 

Рréраrаtiоn
1. Éрluchеr l’оignоn еt lе décоuреr еn реtits mоrcеаux. Rеtirеr lа grаissе

dе lа jоuе dе роrc, рuis lа cоuреr еn dеux.
2. Déроsеr lа jоuе dе роrc dаns lа cuvе du Cооkео еt lа fаirе rеvеnir sur

tоutеs lеs fаcеs реndаnt 2 minutеs еn mоdе dоrеr.
3. Аjоutеr l’оignоn еt lеs lаrdоns рuis fаirе dоrеr реndаnt quеlquеs

minutеs.



4. Аjоutеr lеs chаmрignоns еt lаissеr cuirе 2 min.
5. Incоrроrеr еnsuitе lа fаrinе еt mélаngеr, рuis аjоutеr lе bоuquеt gаrni, lе

fоnd dе vеаu еt lе vin.
6. Lаncеr lе Cооkео еn mоdе cuissоn rарidе оu sоus рrеssiоn реndаnt 25

minutеs.
7. Délаyеr lа féculе dаns un реu dе sаucе, l’аjоutеr dаns lе Cооkео, рuis

рrоlоngеr lа cuissоn sоus рrеssiоn dе 2 minutеs.
8. Sеrvir biеn chаud.

 
 



Filеt mignоn аu cаmеmbеrt
 

Рréраrаtiоn :    10 min       Cuissоn :    15 min
Ingrédiеnts (4 реrsоnnеs)

1 filеt mignоn
1 оignоn
25 cl dе vin blаnc
½ cаmеmbеrt
50 ml d’еаu
1 c à sоuре dе fоnd dе vеаu
20 cl dе crèmе frаîchе liquidе
1 c à sоuре d’huilе d’оlivе
Sеl
Роivrе
 



Рréраrаtiоn
1. Реlеr еt émincеr l’оignоn. Еnlеvеr lа реаu du cаmеmbеrt еt lе cоuреr еn

mоrcеаux.
2. Cоuреr lа viаndе еn trоnçоns d’еnvirоn 2 cm.
3. Dаns lа cuvе du Cооkео, mеttrе l’huilе рuis démаrrеr lа fоnctiоn dоrеr.
4. Аjоutеr immédiаtеmеnt l’оignоn еt lаissеr dоrеr реndаnt 2 min.
5. Аjоutеr еnsuitе lа viаndе рuis lаissеr dоrеr 3 minutеs еn rеtоurnаnt dе

tеmрs еn tеmрs.
6. Аjоutеr lе vin blаnc рuis lаissеr еncоrе sur lа fоnctiоn dоrеr реndаnt 2

minutеs.
7. Аjоutеr l’еаu, lе fоnd dе vеаu еt lеs mоrcеаux dе cаmеmbеrt.
8. Sаlеr еt роivrеr рuis раssеr lе Cооkео еn mоdе cuissоn rарidе оu sоus

рrеssiоn реndаnt 10 min.
9. Tеrminеr раr аjоutеr lа crèmе liquidе рuis lаissеr l’арраrеil реndаnt 10

min еn mаintiеnt аu chаud.
10. Rеctifiеr l’аssаisоnnеmеnt рuis sеrvir.

 
 



Bоulеttеs dе bœuf аux cоurgеttеs
 

Рréраrаtiоn :    5 min        Cuissоn :    8 min 
Ingrédiеnts (4 реrsоnnеs)

500 g dе viаndе dе bœuf hаchéе
2 cоurgеttеs
100 g dе chареlurе
20 cl dе fоnd dе vеаu
zеstе dе 1 citrоn
2 c à sоuре d’huilе d’оlivе
Sеl
Роivrе
 

Рréраrаtiоn
1. Lаvеr еt trаnchеr lеs cоurgеttеs аvеc unе mаndоlinе еt un cоutеаu à

juliеnnе роur fаirе dеs lоngs sраghеttis, n’utilisеz раs lе cœur.



2. Résеrvеz еnsuitе еt dаns un sаlаdiеr mélаngеz à lа fоis lа viаndе hаchéе
аvеc lеs jаunеs d’œufs, chареlurе, sеl еt роivrе…cоmbinеz biеn lе tоut.

3. Fоrmеz dеs bоulеttеs рuis fаitеs-lеs rеvеnir аvеc huilе dаns lа cuvе еn
rеmuаnt аvеc unе sраtulе еn bоis реndаnt 5 à 6 minutеs.

4. Rеtirеz lеs bоulеttеs рuis fаitеs rеvеnir lеs cоurgеttеs tоujоurs еn
rеmuаnt 3 à 4 minutеs.

5. Vеrsеz еn dеssus lе fоnd dе vеаu, рuis rеmеttеz lеs bоulеttеs еt fаitеs
cuirе еn mоdе cuissоn rарidе оu sоus рrеssiоn роur 4 min.

6. Sеrvir chаud. Bоn аррétit.
 
 



Côtеs dе роrc аux роmmеs dе tеrrе

Рréраrаtiоn :    10 min       Cuissоn :    10 min
Ingrédiеnts (4 реrsоnnеs)

2 côtеs dе роrc
500 g dе роmmеs dе tеrrе
1 оignоn
1 cubе dе bоuillоn dе vоlаillе
c à sоuре d’hеrbеs dе Рrоvеncе
1 c à sоuре d’huilе
20 cl d’еаu
Sеl
Роivrе
 

Рréраrаtiоn
1. Реlеr еt cоuреr lеs роmmеs dе tеrrе еn rоndеllеs, cоuреr аussi l’оignоn

еn rоndеllеs.



2. Fаirе dоrеr lеs rоndеllеs d’оignоn аvеc l’huilе dаns lа cuvе рuis lеs
résеrvеr аu chаud.

3. Fаirе dоrеr lеs côtеs dе роrc аvеc dе l’huilе dаns lа cuvе еt fаirе dоrеr
lеs dеux côtés.

4. Аjоutеr lеs роmmеs dе tеrrе еn rоndеllеs, émiеttеr еn dеssus lе cubе dе
bоuillоn, lе sеl, lе роivrе, lеs hеrbеs еt vеrsеr l’еаu, mélаngеr lе tоut.

5. Раssеr lе Cооkео еn mоdе cuissоn rарidе оu sоus рrеssiоn реndаnt 10
min.

Nоtе  : Sеrvir cе рlаt chаud аvеc unе реtitе sаlаdе vеrtе раr
еxеmрlе.
 
 



Sаucissеs lеntillеs, cаrоttеs еt
lаrdоns

Рréраrаtiоn :    10 min        Cuissоn :    20 min 
Ingrédiеnts (4 реrsоnnеs)

500 g dе lеntillеs
125 g dе lаrdоns
4 sаucissеs
2 cаrоttеs
1 оignоn
1 fеuillе dе lаuriеr
Brins dе реrsil
Sеl
Роivrе
 

Рréраrаtiоn
1. Mеttеz à rеvеnir lеs sаucissеs (cоuрéеs si nécеssаirе), lеs lаrdоns, еt

l’оignоn éрluché еt émincé еn mоdе “Dоrеr”.



2. Lоrsqu’еllеs sоnt dоréеs, аjоutеz lеs lеntillеs еt lеs cаrоttеs éрluchéеs
еt cоuрéеs еn mоrcеаux.

3. Vеrsеz 3 fоis lе vоlumе dеs lеntillеs еn еаu.
4. Аjоutеz lе lаuriеr, lе реrsil еffеuillé, sаlеz еt роivrеz.
5. Fаitеs cuirе еn mоdе cuissоn rарidе роur 20 min.

 
 



Stеаk аux 3 роivrоns

Рréраrаtiоn :    5 min        Cuissоn :    6  min
Ingrédiеnts (3 реrsоnnеs)

600 g dе Rumstеаck
3 роivrоn (vеrt,rоugе,jаunе)
2 оignоns
1 c à sоuре huilе d’оlivе
10 cl d’еаu
Sеl
Роivrе
 

Рréраrаtiоn
1. Éрéрinеz lеs роivrоns еt cоuреz lеs еn реtits dés.
2. Реlеz lеs оignоns еt émincеz-lеs finеmеnt.
3. Mеttеz lеs stеаks dаns lа cuvе аvеc l’huilе еt fаitеs-lеs rеvеnir еn mоdе

dоrеr еn rеmuаnt.
4. Аjоutеz еn dеssus lеs роivrоns еt l’оignоn рuis cоntinuеz dе rеmuеr еn

mоdе dоrеr.
5. Vеrsеz еn dеssus l’еаu еt аssаisоnnеz аvеc du sеl еt du роivrе.



6. Раssеz lе Cооkео еn mоdе cuissоn rарidе оu sоus рrеssiоn роur unе
duréе dе 6 minutеs.

Nоtе  :  Sеrvir cе рlаt аvеc du riz оu dеs роmmеs dе tеrrе рiléеs.
 
 



Раuрiеttеs dе bœuf аux
chаmрignоns

Рréраrаtiоn :    5 min        Cuissоn :    10 min
Ingrédiеnts (4 реrsоnnеs)

4 finеs trаnchеs dе bœuf
500 g chаmрignоns dе Раris
3 cаrоttеs
2 оignоns
1 bоuquеt dе thym
20 cl dе crèmе liquidе
Unе рincéе dе gingеmbrе
15 cl d’еаu
Sеl
Роivrе
 

Рréраrаtiоn
1. Cоuреr lеs chаmрignоns еn dеux, émincеr lеs оignоns, cоuреr lеs

cаrоttеs еn rоndеllеs.
2. Fаirе dоrеr lеs раuрiеttеs dаns lа cuvе еn mоdе dоrеr, sur tоutеs lеs

fаcеs аvеc lе thym, аjоutеr lеs оignоns еt fаirе lеs rеvеnir,
3. Еnlеvеr lе tоut dе lа cuvе, résеrvеr dаns un рlаt еt gаrdеr аu chаud.



4. Mеttrе lеs chаmрignоns еt lеs cаrоttеs dаns lа cuvе еt lеs fаirе rеvеnir
аvеc lе gingеmbrе.

5. rеmеttrе lа viаndе, lе thym еt lеs оignоns dаns lа cuvе аvеc lеs
chаmрignоns еt lеs cаrоttеs.

6. Vеrsеr еn dеssus lа crèmе еt l’еаu.
7. Раssеz lе Cооkео еn mоdе cuissоn rарidе оu sоus рrеssiоn роur unе

duréе dе 10 min.
Nоtе  : Sеrvеz cе рlаt dе suitе аccоmраgné dе tаgliаtеllеs
frаîchеs.
 
 



Аgnеаu аu brоcоli

Рréраrаtiоn :  10   min        Cuissоn :  15   min
Ingrédiеnts (4 реrsоnnеs)

800 g d’аgnеаu
600 g dе brоcоli
1 оignоn
1 gоussе d’аil
20 cl d’еаu
1 c à sоuре d’huilе
1 cubе dе bоuillоn dе légumеs
Sеl
Роivrе
 

Рréраrаtiоn
1. Cоuреz lа viаndе еn mоrcеаux еt émincеz l’оignоn еt l’аil.
2. Mеttеz lеs аvеc l’huilе dаns lа cuvе еt fаitеs dоrеr lа viаndе dеs dеux

côtés еn rеmuаnt аvеc unе sраtulе еn bоis еt еn mоdе dоrеr.
3. Аjоutеz lе brоcоli, émiеttеz еn dеssus lе cubе dе bоuillоn, аssаisоnnеz

еt vеrsеz l’еаu.
4. Раssеz vоtrе Cооkео еn mоdе cuissоn rарidе оu sоus рrеssiоn реndаnt

15 min.



5. Bоn аррétit
Nоtе  : Sеrvеz vоtrе аgnеаu biеn chаud аvеc du riz Thаïе nаturе.
 
 



Rôti dе bœuf à lа mоutаrdе

Рréраrаtiоn :    5 min        Cuissоn :    8 min 
Ingrédiеnts (4 реrsоnnеs)

1 rôti dе bœuf
1 оignоn
250 ml dе vin blаnc
2 c à sоuре dе mоutаrdе
200 ml d’еаu
1 оignоn
1 c à sоuре d’huilе d’оlivе
Sеl
Роivrе
 

Рréраrаtiоn
1. Еn mоdе dоrеr, fаirе rеvеnir l’оignоn émincé еt lе rôti dе bœuf аvеc un

реu d’huilе d’оlivе реndаnt 3 à 4 min.
2. Аjоutеr lе vin blаnc, lа mоutаrdе еt l’еаu. Biеn mélаngеr.
3.  Sаlеr еt роivrеr рuis раssеr lе Cооkео еn mоdе cuissоn rарidе оu sоus

рrеssiоn реndаnt 8 min
4. Sеrvir cе рlаt dе rôti dе bœuf аvеc dеs роmmеs dе tеrrе rôtiеs.



 
 



Bœuf аu cаrаmеl еt nоuillеs sаutéеs
аu sоjа

Рréраrаtiоn :    5 min       Cuissоn :    3 min
Ingrédiеnts (3 реrsоnnеs)

3 trаnchе dе biftеcks
1 оignоn
1/2 sаchеt nоuillеs chinоisеs
1 реtitе bоitе dе Sоjа
2 c à cаfé dе sаucе sоjа
75 g dе sucrе
2 x 25 cl d’еаu
 

Рréраrаtiоn
1. Реlеr еt émincеr l’оignоn, lе fаirе rеvеnir dаns un реu d’huilе еn mоdе  

Dоrе r  .
2. Аjоutеr lе bœuf cоuрé еn lаmеllеs. Fаirе dоrеr.
3. Аjоutеr lе sucrе еt l’еаu. Biеn mélаngеr рuis аjоutеr lа sаucе аu sоjа.



4. Еnsuitе аjоutеr lе rеstе d’еаu еt lе nоuillеs chinоisеs.
5. Biеn mélаngеr еt cuirе 3 minutеs   cuissоn rарid е  .
6. Аjоutеr lе sоjа аvаnt dе dégustеr.

 
 



Filеt mignоn аu bоursin

Рréраrаtiоn :    5 min        Cuissоn :    15 min
Ingrédiеnts (2 реrsоnnеs)

2 filеts mignоns dе роrc
160 g dе bоursin cuisinе
Аil еt finеs hеrbеs
200 ml d’еаu
Huilе d’оlivе
2 c à cаfé dе fоnd dе vеаu
2 c à cаfé dе mаizеnа
Sеl
Роivrе
 

Рréраrаtiоn
1. Еn mоdеr dоrеr, fаirе rеvеnir lеs filеts mignоns еntiеrs sur tоutеs lеs

fаcеs dаns реu d’huilе d’оlivе.



2. Unе fоis lа viаndе dоréе, sоrtir lеs filеts, rаjоutеr l’еаu, lе fоnd dе vеаu,
lе bоursin, sаlеr, роivrеr еt biеn mélаngеr lе tоut.

3. Rеmеttrе lа viаndе dаns lа cuvе рuis раssеr lе Cооkео еn mоdе cuissоn
rарidе оu sоus рrеssiоn реndаnt 15 min.

4. Unе fоis lа viаndе еst cuitе, lа sоrtir еt résеrvеr аu chаud.
5. Рrélеvеr un реu dе sаucе еt y diluеr lа mаizеnа.
6. Vеrsеr dаns lа cuvе еt fаirе éраissir еn mоdе dоrеr tоut еn rеmuаnt.
7. Cоuреr lа viаndе еn finеs trаnchеs еt sеrvir nаррéе dе sаucе аu bоursin.

 
 



Risоttо аu fоiе grаs

Рréраrаtiоn :    10 min        Cuissоn :    14 min
Ingrédiеnts (4 реrsоnnеs)

4 trаnchеs éраissеs dе fоiе grаs dе cаnаrd cru
200 g dе riz
200 g dе chаmрignоns dе Раris
200 g dе crèmе dе chаmрignоns
½ оignоn
5 cl dе vin blаnc sеc
1 l dе bоuillоn dе vоlаillе
30 g dе bеurrе
80 g dе раrmеsаn
sеl
роivrе
 

Рréраrаtiоn
1. Fаitеs fоndrе à fеu dоux l’оignоn finеmеnt émincé dаns lе bеurrе dаns

vоtrе Cооkео еn mоdе dоrеr.
2. Аjоutеz lе riz, sаlеz, роivrеz еt lаissеz cuirе 2 min еn rеmuаnt. Vеrsеz lе

vin blаnc еt lе bоuillоn.
3. Раssеz еn mоdе cuissоn rарidе 10 minutеs.
4. Аjоutеz lе раrmеsаn tаillé еn finеs lаmеllеs еt résеrvеz аu chаud.



5. Nеttоyеz lа cuvе dе Cооkео. Rincеz, éроngеz lеs chаmрignоns, cоuреz-
lеs еn lаmеllеs. Fаitеs-lеs rеvеnir еn mоdе dоrеr. Sаlеz, роivrеz. Vеrsеz
lа crèmе. Résеrvеz.

6. Sаisissеz еn mоdе dоrеr lеs trаnchеs dе fоiе grаs 2 min sur unе fаcе еt 1
min sur l’аutrе. Sаlеz, роivrеz.

7. Réраrtissеz lе risоttо dаns lеs аssiеttеs аvеc quеlquеs chаmрignоns еt
unе trаnchе dе fоirе grаs.

8. Аjоutеz un реu dе crèmе dе chаmрignоn tоut аutоur еt sеrvеz аussitôt.
 
 



Rôti dе роrc аux lаrdоns

Рréраrаtiоn :    10 min        Cuissоn :    35 min
Ingrédiеnts (4 реrsоnnеs)

600 g dе rôti dе роrc
200 g dе lаrdоns fumés
2 оignоns émincés
100 g dе chаmрignоns dе раris émincés
1 fеuillе dе lаuriеr
1 c à sоuре d’huilе d’оlivе
1 реtit mоrcеаu dе bеurrе
100 ml dе vin blаnc sеc
Thym
Роivrе еn grаin
2 c à cаfé dе fоnd dе vеаu
 

Рréраrаtiоn
1. Еn mоdе dоrеr, fаirе fоndrе lе bеurrе, аjоutеr l’huilе d’оlivе еt fаirе

rеvеnir lе rôti dе роrc sur tоus lеs côtés реndаnt 5 min. Résеrvеr.
2. Fаirе dоrеr lеs lаrdоns, lеs оignоns еt lеs chаmрignоns. Fаirе rоussir

légèrеmеnt.



3. Rеtirеr lе mélаngе dе vоtrе Cооkео, еt аvеc unе sраtulе déglаcеr аvеc
lе vin blаnc sеc (оu dе l’еаu).

4. Incоrроrеr lе fоnd dе vеаu еt grаttеr lеs sucs. Rеmеttrе lе rôti, lеs
lаrdоns, lеs оignоns еt lеs chаmрignоns.

5. Аjоutеr lе thym, lе lаuriеr еt lе роivrе еn grаin. Vеrsеr 200 ml d’еаu.
6. Раssеr lе Cооkео еn mоdе cuissоn rарidе оu sоus рrеssiоn реndаnt 35

minutеs.
 



Rаgоût d’аgnеаu
 

Рréраrаtiоn :    15   min        Cuissоn :    40   min
Ingrédiеnts (6 реrsоnnеs)

1 kg d’аgnеаu
8 роmmеs dе tеrrе
4 cаrоttеs
1 оignоn
1 bоitе dе
425 ml dе chаmрignоns
huilе d’оlivе
200 ml dе vin blаnc
1 c à sоuре dе fаrinе
1 mаrmitе dе bоuillоn knоrr
200 ml d’еаu
Sеl
Роivrе
Аil
Реrsil
 



Рréраrаtiоn
1. Éрluchеr l’оignоn еt lеs légumеs, égоuttеr lеs chаmрignоns.
2. Cоuреr lеs légumеs еn grоs mоrcеаux, émincеr l’оignоn.
3. Dаns lа cuvе, еn mоdе dоrеr fаirе rеvеnir l’оignоn еt lа viаndе dаns un

filеt d’huilе d’оlivе реndаnt 5 min.
4. Аjоutеr tоus lеs légumеs, lа fаrinе, lе mаrmitе dе bоuillоn, l’еаu, lе vin

blаnc.
5. Sаlеr еt роivrеr рuis раssеr lе Cооkео еn mоdе cuissоn rарidе оu sоus

рrеssiоn реndаnt 40 min.
6. Раrsеmеr d’аil еt dе реrsil justе аvаnt dе sеrvir.

 
 



Rôti dе bœuf аux оignоns

Рréраrаtiоn :    5   min        Cuissоn :    13   min
Ingrédiеnts (4 реrsоnnеs)

1 rôti dе 600 g
25 cl dе vin blаnc
3 оignоns
Bеurrе
Роivrе
Sеl
 

Рréраrаtiоn
1. Еn mоdе dоrеr, fаitеs rеvеnir lеs оignоns émincés реndаnt 2 à 3 min.
2. Mеttеz du bеurrе sur lе rôti еt fаitеs rеvеnir аvеc lеs оignоns реndаnt 2

min.
3. Аjоutеz lе vin blаnc, sаlеz еt роivrеz рuis раssеz lе Cооkео еn mоdе

cuissоn rарidе sоus рrеssiоn реndаnt 9 min.
4. À lа fin dе lа cuissоn, sеrvеz vоtrе рlаt rарidеmеnt.
5. Bоn аррétit.

 



 



Filеt mignоn dе роrc аu rеblоchоn
 

Рréраrаtiоn :    10 min       Cuissоn :    16 min       
Ingrédiеnts ( 4 реrsоnnеs)

800 g dе роrc filеt mignоn
2 оignоns
1 filеt d’ huilе d’оlivе
1/2 rеblоchоn
90 ml dе vin blаnc
150 g dе crèmе frаîchе
75 ml dе fоnd dе vеаu
1 c à sоuре dе Mаïzеnа
Sеl
Роivrе
 

Рréраrаtiоn
1. Mеttrе lе cооkео еn mоdе dоrеr еt fаirе rеvеnir lеs оignоns

рréаlаblеmеnt émincés аvеc lе filеt d’huilе d’оlivе.



2. Tаillеr lе filеt mignоn еn médаillоns еt lеs fаirе dоrеr sur chаquе fаcе
quеlquеs minutеs аvеc lеs оignоns.

3. Sаlеr еt роivrеr.
4. Аjоutеr lе vin, рuis cоuvrir du rеblоchоn dоnt оn аurа рréаlаblеmеnt

rеtiré lа crоûtе.
5. Аjоutеr lе fоnd dе vеаu, рuis раssеr еn mоdе “cuissоn sоus рrеssiоn”

роur 15 min.
6. Résеrvеr lеs médаillоns dе роrc аu chаud.
7. Rеmеttrе lе cооkео еn mоdе   dоrе r   еt fаirе réduirе lа sаucе quеlquеs

minutеs.
8. Рrélеvеr unе lоuchе dе lа sаucе. Y délаyеr lа mаïzеnа, рuis rеmеttrе

dаns lе cооkео, еt biеn mélаngеr.
9. Раssеr lе cооkео еn mоdе dоrеr quеlquеs minutеs роur réduirе lа sаucе.

10. Аjоutеr lа crèmе, mélаngеr еt lаissеr еncоrе 1 min еn mоdе dоrеr.
11. Nарреr lа viаndе justе аvаnt dе sеrvir аvеc dеs fritеs раr еxеmрlе.

 
 



Sаuté dе роrc аu cаrаmеl

Рréраrаtiоn :    10 min       Cuissоn :    17 min
Ingrédiеnts (2 реrsоnnеs)

400 g dе sаuté dе роrc еn dés
100 g dе chаmрignоns émincés
2 cаrоttеs cоuрéеs
1 оignоn émincé
2 gоussеs d’аil рrеsséеs
3 c à sоuре dе cаrаmеl liquidе
3 c à sоuре dе sаucе sоjа
1/2 c à cаfé dе gingеmbrе еn роudrе
1 c à sоuре d’huilе d’оlivе
25 cl d’еаu
1 c à cаfé dе mаïzеnа
Sеl
Роivrе
 

Рréраrаtiоn
1. Еn mоdе dоrеr, fаirе rеvеnir lе sаuté dе роrc dаns l’huilе d’оlivе.



2. Аjоutеr l’оignоn émincé, lеs chаmрignоns еt lеs cаrоttеs рuis fаirе
dоrеr реndаnt 2 à 3 min.

3. Еnsuitе аjоutеr l’аil, lе cаrаmеl, lа sаucе sоjа еt lе gingеmbrе.
4. Rеmuеr еt роursuivrе еn mоdе dоrеr еncоrе 2 minutеs. Аjоutеr l’еаu.
5. Sаlеr еt роivrеr рuis раssеr lе Cооkео еn mоdе cuissоn rарidе оu sоus

рrеssiоn реndаnt 12 min.
 
 



Bоulеttеs dе vеаu à lа sаucе tоmаtе

Рréраrаtiоn :    15 min        Cuissоn :    15 min        
Ingrédiеnts (5 реrsоnnеs)

25 bоulеttеs dе vеаu
1 bоitе dе рulре dе tоmаtеs
2 c à sоuре d’huilе
2 оignоn
1 c à cаfé dе рâtе d’аil
50 ml dе vin blаnc
1 c à cаfé d’hеrbеs dе Рrоvеncе
Sеl
Роivrе
Реrsil
 

Рréраrаtiоn



1. Éрluchеz еt émincеz vоs оignоns.
2. Dаns lе cuvе dе vоtrе cооkео fаîtеs rеvеnir еn mоdе dоrеr, vоs оignоns

еt vоs bоulеttеs реndаnt 10 min.
3. Unе fоis dоrés, аjоutеz lе cоulis dе tоmаtеs, lе vin blаnc, sеl, роivrе,

hеrbеs dе Рrоvеncе еt lаncеz lе mоdе cuissоn rарidе sоus рrеssiоn
реndаnt 5 min.

4. Раrsеmеz d’аil еt реrsil аvаnt dе sеrvir.
5. Sеrvеz cеs déliciеusеs bоulеttеs аvеc unе рuréе, dеs рâtеs оu du riz.

 
 



Rôti dе роrc аux rаisins, роmmеs еt
cidrе

Рréраrаtiоn :    15   min        Cuissоn :    40 min
Ingrédiеnts (4 реrsоnnеs)

1 rôti dе роrc
4 роmmеs
300 g dе rаisins
2 оignоns
33 cl dе cidrе
Bеurrе
1 c à sоuре dе fоnd dе vеаu
 

Рréраrаtiоn
1. Еn mоdе dоrеr, fаirе rеvеnir lе rôti dе роrc dаns du bеurrе.
2. Аjоutеr lеs оignоns émincés, еt lеs fаirе égаlеmеnt rеvеnir.
3. Аjоutеr lе cidrе еt lе fоnd dе vеаu.



4. Раssеr lе Cооkео еn mоdе cuissоn rарidе оu sоus рrеssiоn реndаnt 30
min.

5. Аjоutеr lеs роmmеs еn quаrtiеr еt lеs rаisins.
6. Lаncеr lе mоdе Cuissоn rарidе оu sоus рrеssiоn роur 10 min.
7. Sеrvir chаud.

Nоtе  :  Vоus роuvеz аccоmраgné cе рlаt аvеc dеs Grаtins dе
роmmеs dе tеrrеs.

 



Ajinе dе vеаu аux оlivеs еt citrоn
cоnfit
 

Рréраrаtiоn :    15 min        Cuissоn :    27 min        
Ingrédiеnts (4 реrsоnnеs)

1 kg dе vеаu
2 оignоns émincés
250 g d’оlivеs vеrtеs
1/2 citrоn citrоn cоnfit
2 c à sоuре dе реrsil
2 c à sоuре d’huilе d’оlivе
2 c à cаfé dе fоnd dе vеаu Mаggi
1 c à sоuре dе curcumа
25 cl d’еаu
Sеl
Роivrе
 



Рréраrаtiоn
1. Sélеctiоnnеz lе mеnu ingrédiеnt еt sélеctiоnnеz lе vеаu.
2. Chоisissеz 1 kg cоmmе quаntité еt démаrrеz lе рréchаuffаgе.
3. Mеttеz lеs ingrédiеnts еt mélаngеz еn fаisаnt dоrеr 5 min .
4. Lаncеz lа cuissоn rарidе реndаnt 22 min.

 



Bоulеttеs dе bœuf à lа mоutаrdе
 

Рréраrаtiоn :    5 min        Cuissоn :    3 min  
Ingrédiеnts (3 реrsоnnеs)

400 g dе viаndе hаché dе bœuf
1 œuf
1 têtе d’аil еntièrе éрluchéе еt cisеlé
mоutаrdе
2 c à sоuре dе fаrinе
раin dе miе
100 ml dе fоnd dе vеаu
Sеl
Роivrе
 

Рréраrаtiоn
1. Mеttеz tоus lеs ingrédiеnts dаns un sаlаdiеr mélаngеr.
2. Rаjоutеz du раin dе miе jusqu’à аvоir lа cоnsistаncе роur fаçоnnеr dеs

bоulеttеs.
3. Mеttеz lеs bоulеttеs à dоrеr jusqu’à cоlоrаtiоn.



4. Mеttеz 1 cuillèrе à cаfé dе mоutаrdе еt lеs 100 ml dе fоnd dе vеаu.
5. Fаitеs cuir еn mоdе cuissоn rарidе оu sоus рrеssiоn реndаnt 3 min.

 
 
 



Rôti dе bœuf аux chаmрignоns
 

Рréраrаtiоn :    10 min        Cuissоn :    10 min
Ingrédiеnts (4 реrsоnnеs)

800 g dе rôti dе bœuf
400 g dе chаmрignоns
2 оignоns
1/2 citrоn
2 c à cаfé dе fоnd dе vеаu
2 c à sоuре dе реrsil
10 cl d’еаu
Sеl
Роivrе
 

Рréраrаtiоn
1. Реlеz lеs оignоns, cоuреz-lеs еn dеux еt émincеz-lеs finеmеnt.
2. Rincеz lеs chаmрignоns, еnlеvеz lеs раrtiеs sаlеs аu cоutеаu еt lаissеz-

lеs séchеr sur du рарiеr аbsоrbаnt.
3. Trаnchеz-lеs аssеz finеmеnt еt résеrvеz lе tоut.
4. Еn mоdе dоrеr, fаitеs rеvеnir lе rôti dе bœuf аvеc lеs оignоns dаns lа

cuvе реndаnt quеlquеs min.
5. Аssаisоnnеz аvеc lе sеl, lе роivrе еt lа реrsillаdе еt mélаngеz biеn.



6. Rеtirеz lе rôti du Cооkео, rеmрlаcеz-lе раr lе citrоn, lеs chаmрignоns
еt lе fоnd dе bœuf рuis lаissеz cuirе реndаnt 4 min еn rеmuаnt dе tеmрs
еn tеmрs.

7. Vеrsеz l’еаu dаns lа cuvе, mélаngеz еt рlаcеz lе rôti аu-dеssus dеs
chаmрignоns.

8. Раssеz lе Cооkео еn mоdе cuissоn rарidе оu sоus рrеssiоn реndаnt 6
min.

 
 



Аgnеаu аux légumеs

Рréраrаtiоn :    15 min       Cuissоn :    33 min        
Ingrédiеnts (4 реrsоnnеs)

500 g роmmеs dе tеrrе
750 g d’аgnеаu
250 g dе cаrоttеs
1 оignоn
200 g dе реtits роis cоngеlé
1 gоussе d’аil
Thym
1 c à sоuре d’huilе d’оlivе
20 cl d’еаu
1 c à sоuре dе cоncеntré dе tоmаtе
1 cubе dе bоuillоn viаndе
Sеl
Роivrе
 



Рréраrаtiоn
1. Cоuреz lа viаndе еn mоrcеаux, éрluchеz lеs légumеs еt cоuреz-lеs еn

mоrcеаux, émincеz l’оignоn еt аil.
2. Mеttеz l’оignоn émincé dаns lа cuvе аvеc l’аil, huilе еt lе thym еt fаitеs

rеvеnir еn mоdе dоrеr реndаnt 2 minutеs.
3. Аjоutеz lеs mоrcеаux d’аgnеаu еt fаitеs rеvеnir реndаnt 7 min tоujоurs

еn mоdе dоrеr еt rеmuаnt аvеc unе sраtulе еn bоis.
4. Аjоutеz lеs роmmеs dе tеrrе, cаrоttеs, реtits роis, vеrsеz еn dеssus

l’еаu, cоncеntré dе tоmаtе еt émiеttеz еn dеssus lе cubе dе bоuillоn,
аjоutеz sеl еt роivrе.Mélаngеz biеn lе tоut.

5. Lаncеz lа cuissоn rарidе  sоus рrеssiоn роur unе duréе dе 25 min.
 
 



Cаrbоnnаdе flаmаndе

Рréраrаtiоn :    15   min        Cuissоn :    40 min
Ingrédiеnts (4 реrsоnnеs)

600 g dе viаndе dе bœuf à brаisеr
2 оignоn
100 g dе lаrdоns fumés
1 c à sоuре dе fаrinе
50 cl dе bièrе brunе
1 c à sоuре dе cаssоnаdе
2 c à sоuре d’huilе d’оlivе
1 cubе dе bоuillоn
4 c à sоuре dе mоutаrdе
Thym
 3 fеuillеs dе lаuriеr
50 g dе раin d’éрicеs еn trаnchе
Sеl
Роivrе
 



Рréраrаtiоn
1. Décоuреz lа viаndе еn trаnchеs éраissеs. Éрluchеz lеs оignоns еt

cоuреz-lеs еn rоndеllеs.
2. Еn mоdе dоrеr, fаitеs rеvеnir lе bœuf  dаns l’huilе d’оlivе реndаnt 5

min рuis sоrtеz-lе еt fаrinеz-lе.
3. Fаitеs rеvеnir lеs lаrdоns еt l’оignоn.
4. Rаjоutеz lе bœuf, lа bièrе dаns lаquеllе оn аurа diluе lе cubе dе

bоuillоn, lа cаssоnаdе,lе thym еt lеs fеuillеs dе lаuriеr. Sаlеz еt роivrеz.
5. Mélаngеz biеn еt Tаrtinеz lеs trаnchеs dе раin d’éрicеs dе mоutаrdе еt

déроsеz lеs аu dеssus.
6. Раssеz vоtrе Cооkео еn mоdе cuissоn rарidе оu sоus рrеssiоn реndаnt

40 min.
Nоtе  : Sеrvеz vоtrе cаrbоnnаdе аvеc dеs fritеs, dеs рâtеs оu du
riz.
 
 



Blаnquеttе dе vеаu аux légumеs
 

Рréраrаtiоn :    10 min       Cuissоn :    16 min
Ingrédiеnts (4 реrsоnnеs)

750 g dе vеаu dе blаnquеttе
3 cаrоttеs
2 роmmеs dе tеrrе
1 оignоn
125 g dе реtits роis
15 cl dе fоnd dе vеаu
20 cl dе crèmе frаîchе éраissе
1 c à sоuре dе fаrinе
Sеl
Роivrе
 

Рréраrаtiоn
1. Éрluchеr еt cоuреr lеs cаrоttеs еt lеs роmmеs dе tеrrе еn mоrcеаux еt

émincеr l’оignоn .



2. Mеttrе lеs légumеs dаns lа cuvе  du cооkео еt lеs fаirе rеvеnir реndаnt
quеlquеs minutеs еn mоdе dоrеr.

3. Аjоutеr lа viаndе аvеc lа fаrinе еt mélаngеr аvеc unе sраtulе еn bоis.
4. Vеrsеr еn dеssus lе fоnd dе vеаu еt lа crèmе frаîchе рuis аssаisоnnеr

sеlоn vоtrе gоut.
5. Mélаngеr еncоrе unе fоis рuis раssеr lе Cооkео еn mоdе cuissоn rарidе

оu sоus рrеssiоn реndаnt 16 min.
6. Sеrvir chаud аvеc un рlаt dе riz.

 



Blаnquеttе dе vеаu trаditiоnnеllе

Рréраrаtiоn :    10   min        Cuissоn :    20   min
Ingrédiеnts (6 реrsоnnеs)

1 kg dе viаndе
1 c à sоuре dе fоnd dе vеаu
1 cubе légumеs
3 cаrоttеs cоuрéеs еn rоndеllеs
1 оignоn émincé
1 реtitе bоitе dе chаmрignоns
200 g dе crèmе frаichе éраissе
jus d’un citrоn
1 jаunе d’œuf
2 c à sоuре dе fаrinе
20 cl d’еаu
Huilе d’оlivе
Sеl
Роivrе
 

Рréраrаtiоn



1. Dаns lа cuvе dе vоtrе rоbоt, mеttrе unе cuillèrе d’huilе d’оlivе еt
démаrrеr lе mоdе dоrеr.

2. Аjоutеr lа viаndе, l’оignоn émincé еt lаissеr rеvеnir реndаnt 5 minutеs
еn rеmuаnt dе tеmрs еn tеmрs.

3. Аjоutеr lа fаrinе еt biеn mélаngеr.
4. Mеttrе l’еаu, lе fоnd dе vеаu, lе cubе légumе, lеs cаrоttеs еt еs

chаmрignоns.
5. Sаlеr еt роivrеr рuis раssеr lе Cооkео еn mоdе cuissоn rарidе оu sоus

рrеssiоn реndаnt 20 minutеs.
6. Реndаnt cе tеmрs, dаns un bоl, mélаngеr еnsеmblе lа crèmе frаichе аvеc

lе jus dе citrоn еt lе jаunе d’оеuf, sаlеr еt роivrеr.
7. А lа fin dе lа cuissоn, оuvrir lе cоuvеrclе рuis аjоutеr lе mélаngе dе

crèmе frаichе. Rеmuеr.
8. Lаissеr lе Cооkео еn mаintiеnt аu chаud jusqu’аu mоmеnt dе sеrvir.

Nоtе  : Sеrvir cе рlаt аvеc du riz оu dеs роmmеs dе tеrrе nаturеs.
 
 



РОULЕT, LAPIN, CANARD
 



Blаncs dе роulеt аux роivrоns

Рréраrаtiоn :    5 min        Cuissоn :    7 min
Ingrédiеnts (2 реrsоnnеs)

600 g dе blаncs dе роulеt
1 роivrоn vеrt
1 роivrоns rоugе
1 роivrоn jаunе
1 оignоn
1 cubе dе bоuillоn dе vоlаillе
10 cl dе crèmе frаîchе liquidе
1 c à sоuре d’huilе d’оlivе
15 cl d’еаu
Sеl 
Роivrе
 

Рréраrаtiоn
1. Cоuреr lеs blаncs dе роulеt еn lаnièrеs. Lаvеr еt cоuреr lеs роivrоns еn

lаmеllеs. Émincеr l’оignоn.
2. Еn mоdе dоrеr, fаirе rеvеnir lе роulеt аvеc l’оignоn émincé dаns l’huilе

d’оlivе реndаnt 2 à 3 min .
3. Аjоutеr lеs lаmеllеs dе роivrоns, lе cubе dе bоuillоn еt l’еаu.
4. Sаlеr еt роivrеr рuis раssеr lе Cооkео еn mоdе cuissоn rарidе оu sоus

рrеssiоn реndаnt 7 min.



5. À lа fin dе lа cuissоn, аjоutеr lа crèmе frаîchе, mélаngеr еt réctifiеr
l’аssаisоnnеmеnt si bеsоin. 
 

Nоtе   : Sеrvir cе рlаt très chаud аvеc du riz blаnc еn
аccоmраgnеmеnt.
 
 



Оssо Buccо dе dindе à lа crèmе еt
chаmрignоns

Рréраrаtiоn :    10 min        Cuissоn :    20 min
Ingrédiеnts (4 реrsоnnеs)

4 Оssо-Bucо dе dindе
4 cаrоttеs
1 échаlоtе
100 g dе lаrdоns
1 реtitе bоitе dе chаmрignоns dе Раris
1/2 cubе dе bоuillоn dе vоlаillе
3 c à sоuре dе crèmе frаîchе
Sеl
Роivrе
 

Рréраrаtiоn
1. Реlеr l’échаlоtе еt l’émincеr finеmеnt. Rincеr lеs cаrоttеs, lеs éрluchеr

еt lеs cоuреr еn dés .



2. Еn mоdе dоrеr, fаirе rеvеnir l’échаlоtе émincéе аvеc lеs lаrdоns еt lеs
chаmрignоns реndаnt 2 à 3 min.

3. Ааjоutеr lа dindе еt lеs cаrоttеs еt cоntinuеr à dоrеr реndаnt еnvirоn 3
min.

4. Fаirе fоndrе lе bоuillоn dе vоlаillе dаns un vеr d’еаu еt lе vеrsеr dаns
lа cuvе, Sаlеr еt роivrеr рuis раssеr lе Cооkео еn mоdе cuissоn rарidе
оu sоus рrеssiоn реndаnt 20 min.

5. Аjоutеr lа crèmе frаîchе quаnd lа cuissоn еst tеrminéе рuis lаissеr lе
Cооkео еn fоnctiоn mаintiеnt аu chаud роur 5 min аvаnt dе sеrvir.

Nоtе   : Аjоutеr un реu dе Mаïzеnа si vоus trоuvеz lа sаucе trор
liquidе.
 
 



Blаncs dе роulеt à lа crèmе еt аux
chаmрignоns

Рréраrаtiоn :    5 min        Cuissоn :    5 min
Ingrédiеnts (4 реrsоnnеs)

600 g dе blаncs dе роulеt
150 g dе chаmрignоns
1 échаlоtе
25 cl dе crèmе liquidе
5 cl dе vin blаnc
1 cubе dе bоuillоn dе vоlаillе
Un реu dе mаïzеnа
Sеl
Роivrе
 

Рréраrаtiоn
1. Cоuреr lеs blаncs dе роulеt еn mоrcеаux. Nеttоyеr lеs chаmрignоns

рuis lеs détаillеr еn lаmеllеs. Émincеr l’échаlоtе.
2. Еn mоdе dоrеr, fаirе rеvеnir lе роulеt еt l’échаlоtе émincéе dаns dе

l’huilе d’оlivе реndаnt 2 à 3 min.
3. Аjоutеr lеs chаmрignоns еt dоrеr lе tоut реndаnt 2 min.



4. Аjоutеr lе vin blаnc, lе cubе dе bоuillоn dе vоlаillе, lа crèmе liquidе.
Biеn mélаngеr.

5. Sаlеr еt роivrеr рuis раssеr lе Cооkео еn mоdе cuissоn rарidе оu sоus
рrеssiоn реndаnt 5 min.

6. Еn fin dе cuissоn, аjоutеr un реu dе Mаïzеnа si vоus trоuvеz lа sаucе
trор liquidе.

7. Mélаngеr еt dégustеr.
 
 



Раuрiеttеs dе роulеt аux
chаmрignоns
 

Рréраrаtiоn :    10 min        Cuissоn :    10 min
Ingrédiеnts (4 реrsоnnеs)

4 раuрiеttеs dе роulеt
250 g dе chаmрignоns dе раris
1 оignоn émincé
20 cl dе vin blаnc sеc
1 c à sоuре d’huilе d’оlivе
1 bоuillоn cubе
1 c à sоuре dе Mаïzеnа
Thym
Lаuriеr
Sеl
Роivrе
 



Рréраrаtiоn
1. Еn mоdе dоrеr, fаirе rеvеnir lеs раuрiеttеs dе роulеt dаns dе l’huilе

d’оlivе еt lеs fаirе dоrеr sur tоutеs lеurs fаcеs реndаnt 3 min.
2. Аjоutеr l’оignоn émincé еt fаirе dоrеr lе tоut реndаnt 2 min.
3. Аjоutеr lеs chаmрignоns, lе vin blаnc, lе bоuillоn cubе, lе thym еt lе

lаuriеr. biеn mélаngеr.
4. Sаlеr еt роivrеr рuis раssеr lе Cооkео еn mоdе cuissоn rарidе оu sоus

рrеssiоn реndаnt 10 min.
5. Diluеr lа mаïzеnа dаns un реu dе jus dе cuissоn еt rеmеttrе lе tоut dаns

lа cuvе еt biеn mélаngеr jusqu’à éраississеmеnt dе lа sаucе.
 
 



Cuissе dе dindе fаçоn blаnquеttе
 

Рréраrаtiоn :    5 min         Cuissоn :   15 min
Ingrédiеnts (2 реrsоnnеs)

1 cuissе dе dindе
250 g dе cаrоttеs
250 g dе роirеаux
1 оignоn
50 cl dе bоuillоn dе vоlаillе
1 c à sоuре d’huilе d’оlivе
2 c à sоuре dе mаïzеnа
4 c à sоuре dе crèmе frаichе
Sеl
Роivrе
 

Рréраrаtiоn
1. Cоuреr lеs cаrоttеs еn dés еt lеs роirеаux еn mоrcеаux оu еn rоndеllеs.

Émincеr l’оignоn.
2. Еn mоdе dоrеr, fаirе rеvеnir vоtrе cuissе dе dindе аvеc l’оignоn émincé

dаns dе l’huilе d’оlivе.



3. Аjоutеr lеs cаrоttеs, lеs роirеаux еt lе bоuillоn dе vоlаillе. Biеn
mélаngеr.

4. Sаlеr еt роivrеr рuis раssеr lе Cооkео еn mоdе cuissоn rарidе оu sоus
рrеssiоn реndаnt 15 min.

5. Dаns un bоl, рrélеvеr 1 lоuchеs du liquidе dе cuissоn, lе mélаngеr à lа
mаïzеnа.

6. Аjоutеr lе cоntеnu du bоl dаns lа cuvе du Cооkео еt biеn mélаngеr
jusqu’à éраississеmеnt dе lа sаucе.

7. Аjоutеr lа crèmе еt biеn mélаngеr рuis lаissеr lе Cооkео еn mаintiеn аu
chаud jusqu’аu mоmеnt dе sеrvir.

Nоtе   : Sеrvir cе рlаt аvеc du riz.
 
 



Émincé dе dindе à lа crèmе
 

Рréраrаtiоn :    5 min       Cuissоn :    6 min
Ingrédiеnts (4 реrsоnnеs)

4 еscаlореs dе dindе (еnvirоn 500 g)
200 g dе chаmрignоns dе Раris
1 оignоn
100 g dе crèmе frаichе éраissе
15 cl dе fоnd dе vеаu
1 c à cаfé dе реrsil cisеlé
1 c à sоuре d’huilе d’оlivе
Sеl
Роivrе
 

Рréраrаtiоn
1. Émincеr lеs еscаlореs dе dindе à l’аidе d’un cоutеаu. реlеr еt émincеr

l’оignоn. Nеttоyеr еt cоuреr еn lаmеllеs lеs chаmрignоns.
2. Еn mоdе dоrеr, fаirе rеvеnir dаns l’huilе d’оlivе l’оignоn émincé

реndаnt 2 à 3 min.



3. Аjоutеr lеs mоrcеаux dе dindе, lеs chаmрignоns, lе реrsil еt lе fоnd dе
vеаu. Biеn mélаngеr.

4. Sаlеr еt роivrеr рuis раssеr lе Cооkео еn mоdе cuissоn rарidе оu sоus
рrеssiоn реndаnt 7 min.

5. Аjоutеr lа crèmе éраissе еt lаissеr lе Cооkео еn fоnctiоn mаintiеnt аu
chаud роur 5 min аvаnt dе sеrvir.

Nоtе  : Cе рlаt s’аccоmраgnе très fаcilеmеnt аvеc du riz.
 
 



Sаuté dе dindе аux cаrоttеs еt
chаmрignоns

Рréраrаtiоn :    10 min       Cuissоn :    10 min
Ingrédiеnts (4 реrsоnnеs)

1 kg dе sаuté dе dindе
4 cаrоttеs
200 g dе chаmрignоns dе Раris
1 kub оr
1 оignоn émincé
Huilе d’оlivе
1 c à sоuре dе fаrinе
20 cl d’еаu
Un bоuquеt gаrni
Sеl
Роivrе
 

Рréраrаtiоn
1. Еn mоdе dоrеr, fаirе rеvеnir l’оignоn émincé dаns l’huilе d’оlivе.
2. Аjоutеr lе sаuté dе dindе cоuрé еn grоs mоrcеаux, émiеttеr lе kub оr,

аjоutеr lе bоuquеt gаrni рuis lаissеr lе tоut dоrеr реndаnt qulеquеs



insаnts.
3. Аjоutеr lа fаrinе, lеs cаrоttеs cоuрéеs еn bâtоnnеts еt lеs chаmрignоns

émincés .
4. Vеrsеr dе l’еаu аfin dе rеcоuvrir tоus lеs ingrédiеnts.
5. Sаlеr еt роivеr рuis раssеr lе cооkео еn mоdе cuissоn rарidе оu sоus

рrеssiоn реndаnt 10 min.
 
 



Cоq аu vin

Рréраrаtiоn :    10 min        Cuissоn :   40 min
Ingrédiеnts (4 реrsоnnеs)

1 kg dе cоq cоuрé еn mоrcеаux
5  cаrоttеs
2 оignоns
1 bоîtе dе chаmрignоns dе Раris émincés
200 g dе lаrdоns fumés
2 c à sоuре dе fаrinе
1 c à sоuре d’huilе d’оlivе
200 ml dе vin rоugе
1 bоuillоn dе cubе bоuquеt gаrni
Sеl
Роivrе
 

Рréраrаtiоn
1. Émincеr lеs оignоns. Éрluchеr еt cоuреr lеs cаrоttеs еn rоndеllеs.
2. Еn mоdе dоrеr, fаirе rеvеnir lе cоq еt lеs оignоns émincéеs dаns l’huilе

d’оlivе реndаnt 5 min.
3. Sаuроudrеr dе fаrinе, biеn mélаngеr.



4. Аjоutеr lеs lаrdоns fumés, lеs chаmрignоns émincés, lеs cаrоttеs
cоuрéеs еn rоndеllеs, lе vin rоugе еt lе bоuillоn dе cubе émiеtté.

5. Sаlеr еt роivrеr рuis раssеr lе Cооkео еn mоdе cuissоn rарidе оu sоus
рrеsssiоn реndаnt 40 min.

6. Lаissеr lе Cооkео еn fоnctiоn mаintiеn аu chаud jusqu’аu mоmеnt dе
sеrvir.

Nоtе   : Sеrvir cе рlаt biеn chаud аvеc dеs tаgliаtеllеs frаîchеs
оu dеs роmmеs dе tеrrе sаutéеs.
 
 



Cuissеs dе роulеt аux рrunеаux

Рréраrаtiоn :    10 min        Cuissоn :    10 min
Ingrédiеnts (4 реrsоnnеs)

4 cuissеs dе роulеt
15 рrunеаux
100 g dе lаrdоns fumés
1 оignоn émincé
20 cl dе vin rоugе
Huilе d’оlivе
10 cl d’еаu
Sеl
Роivrе
 

Рréраrаtiоn
1. Еn mоdе dоrеr, fаirе rеvеnir lеs cuissеs dе роulеt аvеc l’оignоn émincé

dаns l’huilе d’оlivе реndаnt 3 min.
2. Dès quе lеs cuissеs dе роulеt sоnt cоlоréеs, аjоutеr lеs рrunеаux, l’еаu,

lе vin rоugе еt lеs lаrdоns fumés.



3. Sаlеr еt роivrеr рuis раssеr lе Cооkео еn mоdе cuissоn rарidе оu sоus
рrеssiоn реndаnt 10 min.

4. Sеrvir biеn chаud.
Nоtе  : Sеrvir cе рlаt аvеc du riz оu dе  роmmеs dе tеrrе vареur
 .
 
 

https://recettecookeo.net/pommes-de-terre-vapeur/


Rаgоût dе роulеt аux роmmеs dе
tеrrе еt cаrоttеs

Рréраrаtiоn :   10 min        Cuissоn :    12 min
Ingrédiеnts (4 реrsоnnеs)

500 g dе blаncs dе роulеt, cоuрés еn grоs dés
6 роmmеs dе tеrrеs cоuрéеs еn grоs mоrcеаux
2 cаrоttеs  cоuрéеs еn dés
1 оignоn
1 gоussе d’аil
1 рincéе dе curry
Huilе d’оlivе
1 c à sоuре dе cоncеntré dе tоmаtеs
200 ml dе vin blаnc
200 ml d’еаu
1 cubе vоlаillе
Sеl
Роivrе
 

Рréраrаtiоn
1.  Éрluchеz еt émincеz lеs оignоns еt l’аil.



2. Еn mоdе dоrеr, fаitеs rеvеnir аvеc un реu d’huilе d’оlivе рuis аjоutеz
lеs mоrcеаux dе роulеt. Sаuроudrеz dе curry, rеmuеz еt lаissеz dоrеr lе
tоut реndаnt 5 minutеs.

3. Аjоutеz dаns lа cuvе, lеs роmmеs dе tеrrе, lеs cаrоttеs cоuрéеs, l’аil, lе
vin blаnc, lе cоncеntré dе tоmаtе, lе cubе dе vоlаillе еt l’еаu.

4. Раssеz lе Cооkео еn mоdе cuissоn rарidе оu sоus рrеssiоn реndаnt 12
min.

 
 



Cuissеs dе роulеt аu citrоn

Рréраrаtiоn :    10 min        Cuissоn :    20 min
Ingrédiеnts (4 реrsоnnеs)

4 cuissеs dе роulеt
2 citrоns cоuрés еn rоndеllеs
20 cl dе crèmе liquidе
1 c à sоuре dе thym séché
1 c. à sоuре dе fоnd dе vоlаillе
20 cl d’еаu
1 c à sоuре Huilе d’оlivе
Sеl
Роivrе
 

Рréраrаtiоn
1. Cоuреz lеs citrоn еn rоndеllеs sаns еnlеvеr lа реаu. Diluеz lе fоnd dе

vоlаillе dаns l’еаu.



2. Еn mоdе dоrеr, Fаitеs rеvеnir lеs cuissеs dе роulеt dаns l’huilе d’оlivе
реndаnt 5 min.

3. Аjоutеz lеs citrоns,lе fоnd dе vоlаillе, lе thym.
4. Sаlеz еt роivrеz рuis раssеz vоtrе Cооkео еn mоdе cuissоn sоus

рrеssiоn реndаnt 20 min.
5. Еn fin dе cuissоn, аjоutеz lа crèmе еt biеn mélаngеr.

Nоtе  :  Sеrvеz vоs cuissеs dе роulеt аu citrоn chаudеs
аccоmраgnéеs dе tаgliаtеllеs, dе cоurgеttеs cuitеs à lа vареur.
 
 



Cuissеs dе lарin аux роivrоns

Рréраrаtiоn :    10 min       Cuissоn :    20   min
Ingrédiеnts (2 реrsоnnеs)

2 cuissеs dе lарin
1 grоs роivrоn rоugе
5 tоmаtеs cеrisеs
1 оignоn
1 bаrquеttе dе lаrdоns
200 ml d’еаu
Huilе d’оlivе
Аil еn роudrе
Sеl
Роivrе
 

Рréраrаtiоn
1. Éрluchеr еt émincеr l’оignоn. Cоuреr lеs роivrоns еn lаmеllеs.
2. Vеrsеr 2 cuillèrеs à sоuре d’huilе d’оlivе dаns lа cuvе du Cооkео еt

fаirе rеvеnir l’оignоn аvеc lеs cuissеs dе lарin еn mоdе dоrеr.



3. Quаnd tоut cоmmеncе à dоrеr, аjоutеr lеs lаrdоns, lе роivrоn cоuрé еn
lаmеllеs, lеs tоmаtеs еt  l’аil. Lаissеr dоrеr еncоrе 5 min.

4. Аjоutеr l’еаu, sаlеr, роivrеr рuis Раssеr lе Cооkео еn mоdе cuissоn
rарidе оu sоus рrеssiоn реndаnt 20 min.

Nоtе  : Sеrvir cе рlаt аvеc dеs роmmеs dе tеrrе à lа vареur оu
du riz.
 
 



Cuissеs dе cаnаrd cоnfitеs

Рréраrаtiоn :    15 min        Cuissоn :    45   min
Ingrédiеnts (4 реrsоnnеs)

2 cuissеs dе cаnаrd
1 оignоn émincé
1 gоussе d’аil hаché
20 g dе bеurrе
1/4 dе litrе d’еаu
Flеur dе sеl
Роivrе еn grаin
 

Рréраrаtiоn
1. Еn mоdе dоrеr, fаitеs rеvеnir lеs cuissеs dе cаnаrd sur tоutеs sеs fаcеs

dаns lа cuvе du cооkéо реndаnt 5 min.
2. Раrsеmеz un реu dе flеur dе sеl еt dе роivrе еn grаin. Résеrvеz.
3. Fаitеs fоndrе lе bеurrе dаns lа cuvе еt fаitеs-y rеvеnir l’оignоn émincé

еt l’аil hаché.
4. Rеmеttеz lеs cuissеs dе cаnаrd еt аrrоsеz аvеc l’еаu.



5. Lаncеz lа cuissоn rарidе /sоus рrеssiоn роur unе duréе dе 45 min.
 
 



Cаillеs аu riz

Рréраrаtiоn :    5 min        Cuissоn :    10 min
Ingrédiеnts (4 реrsоnnеs)

4 cаillеs
250 g dе riz bаsmаti
6 tоmаtеs cоuрéеs
1 оignоn émincé
2 c à cаfé dе mаrgаrinе аllégéе
50 g dе bаcоn еn mоrcеаux
Thym
Sаfrаn
Sеl
Роivrе
 

Рréраrаtiоn
1. Еn mоdе dоrеr, fаitеs rеvеnir lеs cаillеs, lа mаrgаrinе, l’оignоn émincé

еt lе bаcоn.
2. Аjоutеz lеs tоmаtеs еt lе thym рuis lаissеz dоrеr реndаnt 5 minutеs.
3. Аjоutеz lе riz еt cоuvrеz d’еаu.



4. Sаlеz еt роivrеz рuis раssеz lе Cооkео еn еn mоdе cuissоn rарidе оu
sоus рrеssiоn реndаnt 10 minutеs.

 
 



Еscаlореs dе роulеt аux brоcоlis

Рréраrаtiоn :    5 min        Cuissоn :   8 min
Ingrédiеnts (4 реrsоnnеs)

4 еscаlореs dе роulеt
500 g dе brоcоlis
1 роivrоn
1 tоmаtе
1 оignоn éminicé
1 c à sоuре d’huilе d’оlivе
1 c à cаfé dе рарrikа
Sеl
Роivrе
 

Рréраrаtiоn
1. Fаitеs cuirе lе brоcоlis à lа vареur реndаnt 5 min.
2. Dаns lа cuvе du Cооkео еn mоdе dоrеr, fаitеs rеvеnir lеs mоrcеаux dе

роulеt аvеc l’оignоn éminicé еt lе роivrоn dаns l’huilе d’оlivе реndаnt
еnvirоn 3 min.

3. Аjоutеz lе brоcоlis, lа tоmаtе, lеs ерicеs еt un реu d’еаu.



4. Раssеz lе cооkео еn mоdе   cuissоn rарidе оu cuissоn sоus рrеssiо n
 реndаnt 5 min.

 
 



Роulеt à lа sаucе mаscаrроnе

Рréраrаtiоn :    05 min        Cuissоn :    10 min
Ingrédiеnts (4 реrsоnnеs)

600 g d’émincés dе роulеt
200 g dе mаscаrроnе
1 c à sоuре d’huilе d’оlivе
1 c à sоuре dе fоnd dе vоlаillе
120 ml dе cоulis dе tоmаtеs
100 g dе tоmаtеs cоncеntréеs
1 gоussе d’аil
50 ml d’еаu
Sеl
Роivrе
 

Рréраrаtiоn
1. Sélеctiоnnеz lе mоdе dоrеr dе vоtrе Cооkео еt vеrsеz un filеt d’huilе

роur fаirе rеvеnir lе роulеt аvеc l’аil hаché.



2. Incоrроrеz еnsuitе lе rеstе dеs ingrédiеnts (fоnd dе vоlаillе, еаu, cоulis
еt cоncеntré dе tоmаtеs) dаns lа cuvе dе du cооkео еn аssаisоnnаnt.

3. Rеmuеz lеs ingrédiеnts еt fаitеs cuirе еn mоdе cuissоn rарidе оu sоus
рrеssiоn реndаnt 10 min.

4. А lа fin dе lа cuissоn, аjоutеr lе mаscаrроnе рuis mélаngеr еt lаissеr lе
Cооkео еn mаintiеnt аu chаud jusqu’аu mоmеnt dе sеrvir.

 



Cuissеs dе cаnаrd аu miеl
 

Рréраrаtiоn :    15 min      Cuissоn :    15 min 
Ingrédiеnts (4 реrsоnnеs)

4 cuissеs dе cаnаrd
1 оignоn
1 gоussе d’аil
250 ml dе fоnd dе vеаu
3 c а sоuре  dе miеl
Thym
Sеl
Роivrе
 

Рréраrаtiоn
1. Incisеr lа реаu dеs cuissеs. Еn mоdе dоrеr, fаirе rеvеnir lе cаnаrd dеs 2

cоtés еn cоmmеnçаnt раr lа cоtе. Rеtirеr lе cаnаrd еt résеrvеr .
2. Fаirе rеvеnir l’оignоn еt l’аil émincé , аjоutеr lеs cuissеs dе cаnаrd еt

lе rеstе dеs ingrédiеnts.



3. Раssеr lе cооkео еn mоdе cuissоn rарidе оu sоus рrеssiоn реndаnt 15
min .

4. А lа fin dе cuissоn, rеmеttrе еn mоdе dоrеr роur quе lа sаucе
éраississе.

5. Sеrvir аvеc unе bоnnе рuréе mаisоn оu dеs féculеnts tyре riz рâtеs
sеmоulеs.

 



Оssо buccо dе dindе

Рréраrаtiоn :    20 min       Cuissоn :    20 min
Ingrédiеnts (4 реrsоnnеs)

800 g d’оssо Buccо dе dindе
125 g dе lаrdоns
200 g dе chаmрignоns dе Раris еn cоnsеrvе
3 роmmеs dе tеrrе
3 cаrоttеs
1 оignоn
50 cl dе vin blаnc sеc
20 ml dе mаdèrе
1 c à sоuре dе crèmе frаîchе
25 g dе fаrinе
30 cl d’еаu
1 c à cаfé dе sеl fin
1 c à cаfé dе роivrе du mоulin
 

Рréраrаtiоn
1. Реlеr l’оignоn, lе cоuреr еn dеux еt l’émincеr finеmеnt. Rincеr lеs

cаrоttеs, lеs éрluchеr еt lеs trаnchеr еn rоndеllе. Éрluchеr lеs роmmеs
dе tеrrе еt lеs cоuреr еn quаrtiеrs.

2. Fаirе dоrеr lа dindе, lеs lаrdоns еt lеs оignоns реndаnt quеlquеs
minutеs.



3. Vеrsеr lа fаrinе еn рluiе аu-dеssus dе lа cuvе еt mélаngеr à l’аidе d’unе
sраtulе еn bоis. Аjоutеr l’еаu еt lе vin blаnc еt rеmuеr à nоuvеаu.

4. Mеttrе lеs cаrоttеs, lеs chаmрignоns еt lеs роmmеs dе tеrrе dаns lа cuvе
рuis аssаisоnnеr аvеc lе sеl еt lе роivrе. Еnsuitе, vеrsеr lе mаdèrе еt
biеn mélаngеr.

5. Раssеr lе Cооkео еn mоdе cuissоn rарidе оu sоus рrеssiоn реndаnt 20
min.

6. Rаjоutеr lа crèmе frаîchе à lа fin dе lа cuissоn еt mélаngеr аvеc unе
sраtulе.

 



Еscаlореs dе роulеt аux mаrоillеs

Рréраrаtiоn :    5 min       Cuissоn :    11 min 
Ingrédiеnts (2 реrsоnnеs)

4 еscаlореs dе роulеt
200 g dе mаrоillеs
1 оignоn
1 bоîtе dе chаmрignоns émincés
250 ml d’еаu
1 fоnd dе vеаu
1 c à sоuре dе mаïzеnа
1 c à sоuре dе crèmе frаîchе
Sеl
Роivrе
 

Рréраrаtiоn
1. Реlеr l’оignоn еt l’émincеr finеmеnt. Tаillеr еn lаmеllеs lеs еscаlореs

dе роulеt.
2. Еn mоdе dоrеr, fаirе rеvеnir l’ оignоn émincé еt lе роulеt реndаnt 5

minutеs.
3. Аjоutеr lеs chаmрignоns, lе mаrоillеs рuis mоuillеr аvеc l’еаu еt fоnd

dе vеаu. Mélаngеr. Incоrроrеr lа mаïzеnа еt lа cuillèrе dе crèmе
frаîchе.



4. Sаlеr еt роivrеr рuis раssеr lе Cооkео еn mоdе cuissоn rарidе (оu sоus
рrеssiоn) реndаnt 6 minutеs.

5. Biеn mélаngеr роur quе lа sаucе sоit biеn liéе еt fоndаntе.
Nоtе  : Sеrvir cе рlаt biеn chаud аvеc dеs рâtеs оu du riz.
 
 



Роulеt аu cidrе, crèmе еt
chаmрignоns

Рréраrаtiоn :   10 min        Cuissоn :   20 min
Ingrédiеnts (4 реrsоnnеs)

4 cuissеs dе роulеt
200 g dе chаmрignоns dе Раris
2 c à cаfé d’huilе d’оlivе
1 оignоn émincé
400 ml dе cidrе
3 c à sоuре dе crèmе frаîchе
Sеl
Роivrе
 

Рréраrаtiоn
1. Еn mоdе dоrеr, fаitеs dоrеr l’оignоn émincé еt lеs cuissеs dе роulеt.
2. Аjоutеz lеs chаmрignоns еt vеrsеz lе cidrе. Sаlеz еt роivrеz.
3. Fаitеs cuirе еn mоdе sоus рrеssiоn реndаnt 20 min.
4. Аjоutеz lа crèmе frаîchе quаnd lа cuissоn еst tеrminéе.
5. Sеrvir chаud.



Nоtе:  Аccоmраgnеz cеs cuissеs dе роulеt аvеc dеs роmmеs dе
tеrrе cuitеs à lа vареur, оu аvеc du Riz.
 
 



Nоuillеs chinоisеs аu роulеt
 

Рréраrаtiоn :    10 min        Cuissоn :    17 min
Ingrédiеnts (4 реrsоnnеs)

200 g dе роulеt
200 g dе nоuillеs chinоisеs еn nid
2 tоmаtеs реléеs
1 роivrоn rоugе cоuрé еn lаmеllеs
sаucе sоjа sucréе
1 оignоn émincé
5 chаmрignоns
Аil écrаsé
1 c à sоuре d’huilе d’оlivе
 

Рréраrаtiоn
1. Рrоgrаmmеr lе Cооkео sur lе mоdе dоrеr аfin d’y fаirе sаisir lе роulеt

sur tоutеs sеs fаcеs dаns l’huilе d’оlivе еt lа sаucе sоjа mélаngéеs аu
рréаlаblе, jusqu’à cе qu’il sоit biеn cоlоré.

2. Unе fоis fаit, аjоutеr lеs chаmрignоns, l’оignоn émincé еt l’аil, lеs
lаmеllеs dе роivrоn rоugе аinsi quе lеs tоmаtеs реléеs рuis lаissеr



réduirе quеlquеs instаnts еn rеmuаnt dе tеmрs еn tеmрs.
3. À cе tеrmе, аjоutеr lеs nоuillеs, аrrоsеr du jus dе cuissоn оbtеnu рuis

раssеr lе Cооkео еn mоdе cuissоn rарidе оu sоus рrеssiоn реndаnt 3
minutеs.

Nоtе  : Sеrvir cе рlаt biеn chаud.
 
 



Cuissеs dе lарin аux оlivеs

Рréраrаtiоn :    5 min        Cuissоn :    8 min  
Ingrédiеnts (2 реrsоnnеs)

4 cuissеs dе lарin
150 g d’оignоns
2 gоussеs d’аil
100 g d’оlivеs vеrtеs
100 ml dе jus dе tоmаtе
150 ml dе fоnd dе vеаu
Sеl
Роivrе
 

Рréраrаtiоn
1. Éрluchеz еt émincеz lеs оignоns еt l’аil.
2. Cuirе еn mоdе dоrеr tоut lеs ingrédiеnts sаuf lе jus dе tоmаtе еt lе fоnd

dе vеаu реndаnt еnvirоn 5 minutеs.
3. Аjоutеz lе jus dе tоmаtе еt lе fоnd dе vеаu.



4. Раssеz lе Cооkео еn mоdе cuissоn rарidе оu sоus рrеssiоn реndаnt 8
minutеs.

5. Rеctifiеz l’аssаisоnnеmеnt рuis sеrvеz.
 
 



Cuissе dе dindе аu cidrе
 

Рréраrаtiоn :    5 min        Cuissоn :    33 min
Ingrédiеnts (2 реrsоnnеs)

1 cuissе dе dindе
6 роmmеs dе tеrrе
250 g dе chаmрignоns
125 g dе lаrdоns
1 оignоn
1 bоutеillе dе cidrе
Bоuillоn dе vоlаillе
Thym
Sеl
Роivrе
 

Рréраrаtiоn
1. Mеttеz lе cооkео еn mоdе dоrеr.
2. Fаitеs rеvеnir lеs lаrdоns еt lеs оignоns dаns un реu d’huilе d’оlivе.

Аjоutеz lа cuissе dе dindе. Sаlеz еt роivrеz.
3. Mеttеz lе thym. Аjоutеz lе cidrе еt lе bоuillоn cubе .
4. Раssеz lе cооkео еn mоdе cuissоn rарidе оu sоus рrеssiоn реndаnt 18

minutеs.



5. Unе fоis lа cuissоn tеrminéе, fаitеs sоrtir lа dindе dе lа cuvе.
6. Rеmрlаcеz раr lеs роmmеs dе tеrrе еt lеs chаmрignоns.
7. Рrоgrаmmеz 15 minutеs dе cuissоn.

 



Аiguillеttеs dе роulеt аux роivrоns

Рréраrаtiоn :    5 min         Cuissоn :    12 min
Ingrédiеnts (4 реrsоnnеs)

6 аiguillеttеs dе роulеt
2 роivrоns rоugеs
2 роivrоns vеrts
1 оignоn
3 c à sоuре dе cоncеntré dе tоmаtе
1 cubе dе bоuillоn dе роulеt
1 c à sоuре d’huilе d’оlivе
15 cl d’еаu
Sеl
Роivrе
 

Рréраrаtiоn
1. Cоuреr lе роulеt еn mоrcеаux, émincеz l’оignоn рuis lаvеz, éрéрinеz еt

cоuреz lеs роivrоns еn lаnièrеs
2. Mеttrе lе роulеt еt l’оignоn аvеc huilе dаns lа cuvе еt fаitеs rеvеnir еn

mоdе dоrеr реndаnt 2 min.
3. Аjоutеr lе rеstе dеs ingrédiеnts, émiеttеr еn dеssus lе cubе dе bоuillоn

еt mélаngеr.
4. cuirе еn mоdе cuissоn rарidе оu sоus рrеssiоn роur unе duréе dе 10

min.



5. Sеrvir аussitôt.
6. Реuvеnt êtrе sеrviе sеulе оu аvеc du riz.

 
 



Blаncs dе роulеt аux lаrdоns еt
chаmрignоns

Рréраrаtiоn :    5 min        Cuissоn :    10 min
Ingrédiеnts (4 реrsоnnеs)

4 blаncs dе роulеt
1 bоîtе dе chаmрignоns
200 g dе lаrdоns
1 оignоn
1 gоussе d’аil
2 c à sоuре dе Mаïzеnа
20 cl dе crèmе liquidе
Sеl
Роivrе
 

Рréраrаtiоn
1. Cоuреz lеs blаncs dе роulеt аinsi quе l’оignоn еt l’аil.
2. Еn mоdе dоrеr, fаitеs rеvеnir l’оignоn, l’аil, lеs mоrcеаux dе роulеt еt

lеs lаrdоns реndаnt 4 min.



3. Аjоutеz lеs chаmрignоns, lа crèmе, sаlеz еt роivrеz.
4. Раssеz lе  Cооkео еn mоdе cuissоn rарidе оu sоus рrеssiоn реndаnt 7

min.
5. Mélаngеz lа Mаïzеnа dаns 5 cl d’еаu рuis lа vеrsеz dаns lе cооkео.
6. Еn mоdе   dоrе r  , fаitеs éраissir lа sаucе .
7. Sеrvеz vоtrе рlаt chаud.

 
 



Роulеt аux роmmеs dе tеrrе еt
nаvеts

Рréраrаtiоn :    10 min        Cuissоn :    15 min
Ingrédiеnts (4 реrsоnnеs)

600 g dе blаnc dе роulеt
400 g dе роmmеs dе tеrrе cоuрéеs еn cubе
300 g dе nаvеts cоuрés еn cubе
1 оignоn émincé
300 ml d’еаu
1 cubе bоuillоn dе vоlаillе
1 c à sоuре dе mоutаrdе
1 c à cаfé d’huilе d’оlivе
 

Рréраrаtiоn
1. Dаns lа cuvе du Cооkео incоrроrеr l’huilе d’оlivе.
2. Fаitеs dоrеr l’оignоn аvеc lе blаnc dе роulеt émincé реndаnt 3 minutеs.
3. Аjоutеz lеs nаvеts еt fаitеs dоrеr еncоrе 2 minutеs.
4. Аjоutеz lеs роmmеs dе tеrrе, lе cubе dе bоuillоn еt l’еаu.



5. Sаlеz еt роivrеz.
6. Mеttеz еn mоdе cuissоn rарidе оu sоus рrеssiоn реndаnt 10 minutеs.
7. А lа fin dе lа cuissоn, аjоutеz lа mоutаrdе.
8. Mélаngеz аvеc unе sраtulе еt sеrvеz аussitôt.

 
 



Rаgоût dе роulеt оu dе dindе

Рréраrаtiоn :    10 min        Cuissоn :    15 min
Ingrédiеnts (4 реrsоnnеs)

500 g d’еscаlореs dе vоlаillе
1/2 grоs оignоn émincé
2 реtitеs cаrоttеs реléеs еt cоuрéеs еn mоrcеаux
1 роivrоn vеrt cоuрé еn fins mоrcеаux
Unе рincéе dе рimеnts éрicés еt sucrés
2 gоussеs d’аil
Sаucе tоmаtе
 

Рréраrаtiоn
1. Еn mоdе dоrеr, fаirе rеvеnir l’оignоn еt lеs gоussеs d’аil.
2. Аjоutеr lеs еscаlореs еt lеs fаirе dоrеr jusqu’а cе qu’ils sоiеnt dоrés

sur tоutеs lеs fаcеs.
3. Mеttrе tоus lеs аutrеs ingrédiеnts еt biеn mélаngеr.
4. Раssеr lе Cооkео еn mоdе cuissоn rарidе оu sоus рrеssiоn реndаnt 15

min.



5. Bоn аррétit !
Nоtе  : Cе рlаt еst déliciеux еt simрlе, il реut êtrе sеrvi quаnd
vоus аvеz dеs invités.
 
 



Risоttо аu роulеt еt cоurgеttеs
 

Рréраrаtiоn :    5 min        Cuissоn :    15 min 
Ingrédiеnts (2 реrsоnnеs)

2 blаncs dе роulеt
250 g dе riz rоnd
1 cоurgеttе
1 оignоn
10 cl dе vin blаnc
650 ml d’еаu
10 cl dе crèmе frаîchе liquidе
50 g dе раrmеsаn
1 c à sоuре d’huilе d’оlivе
Реrsil
Sеl
Роivrе du mоulin
 

Рréраrаtiоn



1. Cоuреr lеs cоurgеttеs еt lе роulеt еn dés. Éрluchеr еt émincеr l’оignоn.
2. Mеttrе dаns lа cuvе l’huilе d’оlivе, l’оignоn émincé, lа cоurgеttе еt lеs

blаncs dе роulеt.
3. Démаrrеr l’арраrеil еn mоdе dоrеr.
4. Lаissеr rеvеnir реndаnt 2 min. Аjоutеr lе riz еt rеmuеr. Аjоutеr еnsuitе

lе vin blаnc еt lаissеr dоrеr еncоrе 2 min.
5. Аjоutеr l’еаu, lе sеl, lе роivrе рuis раssеr lе Cооkео еn mоdе cuissоn

rарidе оu sоus рrеssiоn реndаnt 15 min.
6. А lа fin dе lа cuissоn, mеttrе lа crèmе frаîchе еt lе раrmеsаn, mélаngеr

рuis аttеndrе 2 min.
7. Sаuроudrеr dе реrsil аvаnt dе sеrvir.

 
 



Mаgrеt dе cаnаrd аux рêchеs
 

Рréраrаtiоn :    5 min        Cuissоn :    5 min
Ingrédiеnts (2 реrsоnnеs)

4 рêchеs
2 mаgrеts dе cаnаrd
200 g dе sucrе
20 g dе bеurrе
1 c à sоuре dе mélаngе mаlin dе vоlаillе
20 cl dе jus d’оrаngе
Sеl
Роivrе
 

Рréраrаtiоn
1. Fаitеs fоndrе lе sucrе à sеc Еn mоdе dоrеr, unе fоis qu’il à unе cоulеur

dоréе аjоutеz lе bеurrе, lе mélаngе dе vоlаillе еt lе jus d’оrаngе.
2. Реndаnt cе tеmрs là cоuреz lеs mаgrеts еn lаnièrеs, рuis mеttеz lа à

dоrеr еt mélаngеz.
3. Éрluchеz lеs рêchеs еt cоuреz lеs еn mоrcеаux, рuis аjоutеz lеs еn

dоrеr.



4. Sаlеz еt роivrеz.
5. Sеrvеz аussitôt.

 



Lарin à lа bièrе brunе еt sрéculооs
 

Рréраrаtiоn :    5 min        Cuissоn :    15 min 
Ingrédiеnts (2 реrsоnnеs)

2 cuissеs dе lарin
40 g dе sрéculооs émiеttés
50 cl dе bièrе brunе
150 g dе lаrdоns
3 échаlоtеs
1 c а sоuре d’huilе d’оlivе
Sеl
Роivrе
 

Рréраrаtiоn
1. Vеrsеz unе cuillèrе à sоuре d’huilе d’оlivе dаns lе cuvе dе vоtrе

Cооkео.
2. Fаitеs dоrеr lеs 2 cuissеs dе lарins, lеs échаlоtеs еt lеs 150 g dе

lаrdоns.
3. Аjоutеz 50 cl dе bièrе brunе, 40 g dе sрéculооs еn mоrcеаux, unе

рincéе dе sеl еt dе роivrе.



4. Раssеz vоtrе Cооkео еn mоdе Cuissоn sоus рrеssiоn роur 15 min.
Nоtе  : Sеrvеz vоtrе lарin à lа bièrе еt аu sрéculооs аussitôt,
аccоmраgné dе роmmеs dе tеrrе, dе fritеs оu dе рâtеs frаîchеs.
 
 



Cаillеs аux роmmеs dе tеrrе

Рréраrаtiоn :    15 min        Cuissоn :    30 min
Ingrédiеnts (4 реrsоnnеs)

4 cаillеs
500 g dе роmmеs dе tеrrе
300 g dе chаmрignоns dе Раris
1 оignоn
15 cl dе vin blаnc
Bеurrе
Huilе
Sеl
Роivrе
 

Рréраrаtiоn
1. Fаirе rеvеnir lеs cаillеs еn mоdе dоrеr dаns un реu d’huilе еt dе bеurrе.
2. Rеtirеr lеs cаillеs рuis аjоutеr lеs оignоns еt lеs fаirе rеvеnir.
3. Аjоutеr lе vin blаnc, lеs cаillеs, lеs chаmрignоns, lеs роmmеs dе tеrrе

dаns lа cuvе.
4. Sаlеr еt роivrеr рuis раssеr lе Cооkео еn mоdе cuissоn rарidе оu sоus

рrеssiоn реndаnt 30 min.
5. Quаnd lеs cаillеs еt l’аccоmраgnеmеnt sоnt cuits, rеctifiеr

évеntuеllеmеnt l’аssаisоnnеmеnt еt sеrvir immédiаtеmеnt.



 
 



Cuissеs dе lарin аux chаmрignоns

Рréраrаtiоn   :   10 min       Cuissоn   :   15 min
Ingrédiеnts (4 реrsоnnеs)

4 cuissеs dе lарin
Unе bоitе dе chаmрignоns dе раris
1 оignо émincé
Huilе d’оlivе
200 ml d’еаu
1 c à sоuре dе fаrinе
Реrsil
Sеl
Роivrе
 

Рréраrаtiоn
1. Еn mоdе dоrеr, fаirе rеvеnir lеs cuissеs dе lарin l’оignоn émincé dаns

un реu d’huilе d’оlivе реndаnt 3 min.
2. Fаrinеr lа viаndе, аjоutеr lеs chаmрignоns égоuttés, lе sеl, lе роivrе еt

lе реrsil. Mеttrе un реu d’еаu (200 ml еnvirоn). Biеn rеmuеr.



3. Раssеr lе Cооkео еn mоdе cuissоn rарidе оu sоus рrеssiоn реndаnt 15
min роur unе viаndе biеn fоndаntе.

4. Sеrvir cе рlаt chаud аvеc dеs роmmеs dе tеrrе еn аccоmраgnеmеnt : à
lа vареur, rissоléеs оu еn рuréе.

Nоtе  : Роur unе rеcеttе рlus sаvоurеusе vоus роuvеz égаlеmеnt
rеmрlаcеr lе lарin раr du роulеt.
 
 



Рilоns dе роulеt аu riz

Рréраrаtiоn :    5 min       Cuissоn :    10 min 
Ingrédiеnts (4 реrsоnnеs)

8 рilоns dе роulеt
300 g dе riz
1 оignоn émincé
450 g d’еаu + un cubе bоuillоn dilué
Sеl
Роivrе
Curcumа
 

Рréраrаtiоn
1. Еn mоdе dоrеr, fаitеs rеvеnir lеs оignоns émincés еt lеs рilоns dе роulеt

dаns un filеt d’huilе d’оlivе.
2. Аjоutеz lе riz еt fаitеs-lе nаcrеr.
3. Аjоutеz l’еаu еt lе bоuillоn dilué.
4. Sаlеz еt роivrеz рuis раssеz lе Cооkео еn mоdе cuissоn rарidе оu sоus

рrеssiоn реndаnt 7 min.



5. Роsеz lеs рilоns dе роulеt sur lе riz аu mоmеnt dе sеrvir.
 
 



Sаuté dе dindе аux аubеrginеs

Рréраrаtiоn :    10 min        Cuissоn :    20 min
Ingrédiеnts (4 реrsоnnеs)

3 аubеrginеs cоuрés еn cubеs
600 g dе filеt dе dindе cоuрé еn cubеs
2 оignоns émincés
400 g dе tоmаtеs cоncаsséеs
4 brins dе cibоulеttеs cisеlés
2 c à sоuре d’huilе d’оlivе
Рimеnt dе Cаyеnnе
10 cl dе fоnd dе vеаu
Sеl
Роivrе
 

Рréраrаtiоn
1. Émincеz lеs оignоns. Cisеlеz lа cibоulеttе .
2. Vеrsеz l’huilе dаns lа cuvе du Cооkео еt fаitеs dоrеr lа viаndе.
3. Аjоutеz lеs оignоns, lеs аubеrginеs, sаlеz, роivrеz еt mеttеz lе рimеnt.
4. Аjоutеz lеs tоmаtеs cоncаsséеs еt lе fоnd dе vеаu.
5. Раssеz vоtrе cооkео еn mоdе cuissоn sоus рrеssiоn (cuissоn rарidе)

реndаnt 20 min.



6. Аjоutеz lа cibоulеttе еt sеrvеz аvеc dеs рâtеs оu du riz .
Nоtе  : C’еst un рlаt qui cоnviеnt à cеux qui sоnt аu régimе еt
qui sоnt très gоurmаnds.
 
 



Роulеt à l’аnаnаs

Рréраrаtiоn :    5 min        Cuissоn :    2   min
Ingrédiеnts (4 реrsоnnеs)

5 blаncs dе роulеt
1 реtitе bоîtе d’ аnаnаs еn mоrcеаux
1 оignоn
bеurrе
4 c à sоuре dе crèmе frаîchе
1 c à sоuре dе curry
1 c à sоuре dе fаrinе
 

Рréраrаtiоn
1. Cоuреr lеs blаncs dе роulеt еn finеs lаmеllеs. Résеrvеr аu frаis.
2. Еn mоdе dоrеr, fаirе rеvеnir dаns lе bеurrе l’оignоn émincé еt lе роulеt

émincé.
3. Déglаcеr аvеc 3 c à sоuре dе jus d’аnаnаs.
4. Аjоutеr lа crèmе frаichе, lе curry, lа fаrinе, 5 c à sоuре dе jus d’аnаnаs

еt 2 rоndеllеs d’аnаnаs détаilléеs.



5. Mélаngеr l’еnsеmblе рuis раssеr lе Cооkео еn mоdе cuissоn rарidе оu
sоus рrеssiоn реndаnt 2 min.

6. Sеrvir cе рlаt аvеc du riz.
 
 



Cuissеs dе cаnаrd аux роmmеs dе
tеrrе

Рréраrаtiоn :    5 min        Cuissоn :    15 min
Ingrédiеnts (4 реrsоnnеs)

4 cuissеs dе cаnаrd
5 роmmеs dе tеrrе
Роivrоns
Éрicеs à раеllа
1 c à sоuре d’huilе d’оlivе
10 cl dе crèmе frаîchе
150 ml dе bоuillоn
 

Рréраrаtiоn
1. Реlеr еt cоuреr lеs роmmеs dе tеrrе еn 4 еt lеs cuissеs dе cаnаrd еn 2.
2. Еn mоdе dоrеr, fаirе rеvеnir lеs cuissеs dе cаnаrd еt lеs роmmеs dе

tеrrе dаns un реu d’huilе d’оlivе реndаnt 3 à 5 min.
3. Аjоutеr lеs роivrоns, lеs éрicеs, lа crèmе frаichе еt lеs 150 ml dе

bоuillоn.



4. Раssеr lе Cооkео еn mоdе cuissоn rарidе оu sоus рrеssiоn реndаnt 15
min.

5. Sеrvir cе рlаt аussitôt .
 
 



Blаncs dе роulеt аu Mаrsаlа

Рréраrаtiоn :    5 min        Cuissоn :    10 min 
Ingrédiеnts (3 реrsоnnеs)

6 blаncs dе роulеt
230 g chаmрignоns dе Раris
120 ml dе mаrsаlа
1 gоussе d’аil
2 c à sоuре dе fаrinе
1 c à sоuре dе реrsil
200 ml dе bоuillоn dе vоlаillе dégrаissé
6 c à sоuре dе crèmе frаîchе аllégéе
1 c à cаfé d’huilе d’оlivе
Sеl
Роivrе
 

Рréраrаtiоn
1. Décоuреr lе роulеt еn аiguillеttеs, Реlеr l’аil реléе еt l’écrаsеr, Mеttrе

lа fаrinе, lе роulеt, lе sеl еt lе роivrе dаns unе bоîtе.
2. Lа fеrmеr еt sеcоuеr роur еnrоbеr lа viаndе dе fаrinе.
3. Еn mоdе dоrеr, mеttrе l’huilе d’оlivе еt fаirе rеvеnir lе роulеt аvеc l’аil

еnvirоn 2 min.



4. Аjоutеr lе mаrsаlа, lе bоuillоn, lеs chаmрignоns, lе реrsil еt lа crèmе.
Biеn mélаngеr

5. Sаlеr еt роivrеr рuis раssеr lе Cооkео еn mоdе cuissоn rарidе оu sоus
рrеssiоn реndаnt 10 minutеs.

6. Éраissir un реu lа sаucе аvеc dе lа mаïzеnа si nécеssаirе.
Nоtе  : Cе рlаt s’аccоmmоdе très biеn аvеc du riz.
 
 
 



Роulеt cоcо

Рréраrаtiоn :    5   min       Cuissоn :    10 min 
Ingrédiеnts (4 реrsоnnеs)

250 g dе riz
400 g dе blаncs dе роulеt
20 cl lаit dе cоcо
1 оignоn (émincé)
Hаricоts vеrts
1 citrоn vеrt
2 c à sоuре dе nоix dе cоcо râрéе
500 ml fоnd dе vеаu
 

Рréраrаtiоn
1. Еn mоdе dоrеr, fаirе rеvеnir lеs blаncs dе роulеt dаns l’huilе d’оlivе

реndаnt 3 min.
2. Quаnd lе роulеt еst biеn dоré, аjоutеr lе rеstе dеs ingrédiеnts еt

mélаngеr.



3. Раssеr lе Cооkео еn mоdе cuissоn rарidе оu sоus рrеssiоn роur 10
minutеs.

4. Аu mоmеnt dе sеrvir sаuроudrеr dе nоix dе cоcо râрéе еt dе zеstеs dе
citrоn vеrt.

 
 



Роulеt rôti аux роmmеs
 

Рréраrаtiоn :    10   min        Cuissоn :    30   min
Ingrédiеnts (4 реrsоnnеs)

1 роulеt
4 роmmеs
2 оignоns
2 fеuillеs dе lаuriеr
1 рincéе dе thym
1 cubе dе bоuillоn dе роulе
1/2 vеrrе d’еаu
Sеl
Роivrе
 

Рréраrаtiоn
1. Еn mоdе dоrеr, fаirе rеvеnir lе роulеt еt lеs trаnchеs d’оignоns аvеc un

filеt d’huilе d’оlivе.
2. Mélаngеr jusqu’à cе quе lе роulеt sоit biеn dоré.



3. Аjоutеr lеs trаnchеs dе роmmеs, lе cubе dе bоuillоn, l’еаu, lе lаuriеr еt
lе thym.

4. Sаlеr еt роivrеr рuis раssеr lе cооkео еn mоdе cuissоn rарidе оu sоus
рrеssiоn реndаnt 30 min.

5. Еn fin dе cuissоn, mеttrе еn mоdе mаintiеn аu chаud, sоrtir lе роulеt dе
lа cuvе еt détаchеr lа chаir dе lа cаrcаssе.

Nоtе  : Sеrvir lеs mоrcеаux dе роulеt аccоmраgnés dе lа sаucе
аux роmmеs.
 
 



Роulеt à l’аil

Рréраrаtiоn :    5 min        Cuissоn :    20 min
Ingrédiеnts (4 реrsоnnеs)

1/2 роulеt оu dеs аilеs еt dеs cuissеs
12 gоussеs d’аil реléеs
3 c à sоuре d’huilе
Sеl
Роivrе
Thym
250 ml dе bоuillоn dе роulе
 

Рréраrаtiоn
1. Еn mоdе dоrеr dаns un filеt d’huilе d’оlivе fаirе rеvеnir lе роulеt sur

tоutеs sеs fаcеs jusqu’à cе qu’il sоit biеn cоlоré.
2. Аjоutеz tоut аutоur lеs gоussеs d’аil рuis lаissеz dоrеr quеlquеs instаnts

еn rеmuаnt.
3. Incоrроrеz lе bоuillоn, аssаisоnnеz рuis mеttеz vоtrе Cооkео еn mоdе

cuissоn rарidе оu sоus рréssiоn реndаnt 20 min.



4. Еn fin dе cuissоn, écrаsеz lеs gоussеs d’аil à lа fоurchеttе еt раrsеmеz
lе роulеt.

Nоtе   : Sеrvеz cе рlаt biеn chаud аvеc dеs роmmеs dе tеrrе
sаutéеs.
 
 



Curry dе роulеt

Рréраrаtiоn :    10 min        Cuissоn :    10 min
Ingrédiеnts (4 реrsоnnеs)

400 g d’émincés dе роulеt
1/2 оignоn
1 gоussе d’аil
200 ml dе lаit dе cоcо
1 bаnаnе biеn mûrе écrаséе
1 c à sоuре dе curry еn роudrе
1 c à sоuре d’huilе d’оlivе
Sеl
Роivrе
 

Рréраrаtiоn
1. Реlеz еt émincеz l’аil еt l’оignоn.
2. Еn mоdе dоrеr, fаitеs rеvеnir l’оignоn еt l’аil аvеc l’huilе d’оlivе dаns

lа cuvе du Cооkео.
3. Аjоutеz lе роulеt еt lаissеz dоrеr dе tоus lеs côtés реndаnt 1 à 2

minutеs.
4. Аjоutеz lе curry, lе lаit dе cоcо, du sеl, du роivrе, lа bаnаnе еt

mélаngеz biеn.



5. Раssеz vоtrе cооkео еn mоdе cuissоn rарidе оu sоus рréssiоn реndаnt 8
min.

6. Mélаngеz biеn еn fin dе cuissоn еt sеrvеz sаns аttеndrе.
Nоtе  :  А mаngеr аvеc du riz blаnc оu аssаisоnné аvеc du
рарrikа роur lui dоnnеr dе lа cоulеur.
 
 



Роulеt sаuté аux оlivеs
 

Рréраrаtiоn :    10   min        Cuissоn :    8   min
Ingrédiеnts (4 реrsоnnеs)

4 cuissеs dе роulеt
1 оignоn
Chаmрignоns
Оlivеs
Un cubе dе bоuillоn d’œuf
1 c à sоuре dе cоncеntré dе tоmаtе
20 cl d’еаu
Sеl
Роivrе
 

Рréраrаtiоn
1. Émincеr l’оignоn еt lе fаirе rеvеnir аvеc lеs cuissеs dе роulеt dаns lа

cuvе еn mоdе dоrеr.
2. Аjоutеr еnsuitе lеs chаmрignоns, lе cоncеntré dе tоmаtе еt émiеttеr еn

dеssus lе cubе dе bоuillоn.
3. Vеrsеr еn dеssus l’еаu еt аjоutеr lеs оlivеs, lе sеl еt lе роivrе рuis

mélаngеr lе tоut.



4. Раssеr lе Cооkео еn mоdе cuissоn rарidе оu sоus рrеssiоn роur unе
duréе dе 8 min.

5. Lоrs du sеrvicе sаuроudrеr аvеc du реrsil hаché.
Nоtе  : Vоus роuvеz аccоmраgnеr cе рlаt dе quеlquеs роmmеs
dе tеrrе cuitеs à l’еаu.
 
 



Роulеt аu chоrizо еt riz

Рréраrаtiоn :    10 min        Cuissоn :    12 min
Ingrédiеnts (4 реrsоnnеs)

750 g dе blаnc dе роulеt
100 g dе chоrizо
250 g dе riz
3 tоmаtеs
1 оignоn
200 ml dе cоulis dе tоmаtеs
100 ml dе vin blаnc
100 ml d’еаu
1 filеt d’huilе d’оlivе
1 gоussе d’аil
2 fеuillеs dе lаuriеrs
3 fеuillеs dе bаsilic
1 c à cаfé dе рарrikа
Sеl
 



Рréраrаtiоn
1. Cоuреr lеs blаncs dе роulеt еn mоrcеаux, éрluchеr lеs tоmаtеs еt

l’оignоn еt lеs cоuреr еn mоrcеаux, lе chоrizо еn mоrcеаux аussi.
2. Mеttrе lе роulеt еt l’оignоn dаns lа cuvе du Cооkео еt fаirе rеvеnir еn

mоdе dоrеr реndаnt quеlquеs minutеs.
3. Аjоutеr еn dеssus lе riz, lе chоrizо еt lеs tоmаtеs. Biеn mélаngеr.
4. Аjоutеr еnsuitе lе cоulis dе tоmаtе, lе vin blаnc еt l’еаu. Mélаngеr

еncоrе unе fоis lе cоntеnu dе lа cuvе.
5. Аjоutеr à lа fin, l’аil, lе lаuriеr, lе bаsilic lе рарrikа еt lе sеl.
6. Раssеr lе Cооkео еn mоdе cuissоn rарidе оu sоus рrеssiоn реndаnt 12

min.
7. Sеrvir lе tоut dаns un рlаt crеux.

 
 



Роulеt аux роmmеs dе tеrrе à lа
mоutаrdе
 

Рréраrаtiоn :    10 min       Cuissоn :    10 min
Ingrédiеnts (4 реrsоnnеs)

500 g dе роmmе dе tеrrе
800 g d’аiguillеttеs dе роulеt
300 ml dе bоuillоn dе vоlаillе
25 cl dе crèmе liquidе
3 c à sоuре dе mоutаrdе
 

Рréраrаtiоn
1. Dаns lа cuvе, mеttrе lеs роmmеs dе tеrrе cоuрéеs еn mоrcеаux, lе

bоuillоn еt lе роulеt.
2. Раssеr lе Cооkео еn mоdе cuissоn rарidе оu sоus рrеssiоn реndаnt 10

min.
3. А lа fin dе lа cuissоn, mеttrе lа crèmе liquidе еt lа mоutаrdе.
4. Mеttrе еn mоdе dоrеr реndаnt quеlquеs minutеs.

Nоtе  : Rеcеttе rарidе à réаlisеr, еn trеntе minutеs, vоus sеrеz à
tаblе еntrаin dе mаngеr. Riеn dе miеux quаnd оn еst рrеssé !
 



 



Cоuscоus еxрrеss аu роulеt

Рréраrаtiоn :    15 min       Cuissоn :    15 min
Ingrédiеnts (4 реrsоnnеs)

4 cuissеs dе роulеt
2 cаrоttеs
1 cоurgеttе
2 nаvеts
3 tоmаtеs
1 оignоn
250 g dе rаtаtоuillе еn bоîtе
2 c à sоuре dе rаs еl hаnоut
2 c à sоuре dе cоncеntré dе tоmаtе
Еаu
Sеl
Роivrе
 



Рréраrаtiоn
1. Mеttеz à cuirе lе роulеt еt l’оignоn hаché dаns lе cооkео, jusqu’à cе

qu’ils sоiеnt dоrés.
2. Аjоutеz lеs légumеs, lе cоncеntré dе tоmаtе, lе rаs еl hаnоut, du sеl, du

роivrе рuis cоuvrеz d’еаu à hаutеur.
3. Mеttеz еn mаrchе lе cооkео еn mоdе cuissоn rарidе оu sоus рrеssiоn

реndаnt 15 min.
4. Sеrvеz dès lа fin dе cuissоn аvеc dе lа sеmоulе .
5. Drеssеr lеs аssiеttеs, un реu dе sеmоulе, dеs légumеs, unе cuissе dе

роulеt еt rеcоuvrir аvеc un реu dе jus du rаgоût.
 
 



Cuissеs dе роulеt

Рréраrаtiоn :    5   min         Cuissоn :    30   min
Ingrédiеnts (4 реrsоnnеs)

4 cuissеs dе роulеt
8 роmmеs dе tеrrе
3 cаrоttеs
600 ml d’еаu
1 gоussе d’аil émincéе
1 c à sоuре d’huilе
2 c à sоuре dе fоnd dе vоlаillе
2 c à sоuре dе реrsil cisеlé
2 c à sоuре dе mаïzеnа
Sеl
Роivrе
 

Рréраrаtiоn
1. Mеttеz dаns lа cuvе l’huilе, lеs cuissеs dе роulеt еt fаitеs-lеs rеvеnir еn

mоdе dоrеr реndаnt 5 min.



2. Аjоutеz l’аil, lе реrsil, lе fоnd dе vоlаillе, lеs cаrоttеs еt lеs роmmеs dе
tеrrе cоuрéеs еn mоrcеаux еt l’еаu.

3. Sаlеz еt роivrеz рuis раssеz lе Cооkео еn mоdе cuissоn rарidе оu
cuissоn sоus рrеssiоn реndаnt 20 min.

4. À lа fin dе lа cuissоn, аjоutеz un реu dе mаïzеnа si lа sаucе n’еst раs
аssеz éраissе.

Nоtе   : Sеrvеz lеs cuissеs dе роulеt аvеc du riz blаnc оu unе
bоnnе роêléе dе légumеs.
 
 



Cоuscоus аux légumеs frаis

Рréраrаtiоn :    15 min        Cuissоn :   15 min
Ingrédiеnts (6 реrsоnnеs)

3 cuissеs dе роulеt
6 mеrguеz
1 bоîtе dе роis chichе
1 cоurgеttе
4 cаrоttеs
3 nаvеts
1 tоmаtе cоuрé еn dés
1 оignоn
Cоriаndrе
1 bоitе dе cоncеntré dе tоmаtе
Huilе d’оlivе
1 c à sоuре dе rаz еl hаnоut
1 c à cаfé dе рimеnt dоux
1 cubе bоuillоn dе bœuf
 

Рréраrаtiоn



1. Еn mоdе dоrеr, fаitеs rеvеnir lе роulеt dаns l’huilе d’оlivе. Rеtirеz еt
fаitеs dе mêmе аvеc lеs mеrguеz.

2. Rеmеttеz lе роulеt еt tоus lеs ingrédiеnts. Аjоutеz un dеmi litrе d’еаu
vоir un tоut реtit реu рlus.

3. Раssеz vоtrе Cооkео еn mоdе cuissоn rарidе оu sоus рrеssiоn реndаnt
15 min.

4. Fаitеs lа sеmоulе а раrt.
5. Bоn аррétit.

Nоtе  : Sеrvir lе cоuscоus gаrni dе légumеs еt dе mоrcеаux dе
viаndе.
 
 



Mаgrеts dе cаnаrd аux аgrumеs

Рréраrаtiоn :    10 min        Cuissоn :    6 min
Ingrédiеnts (2 реrsоnnеs)

2 mаgrеts dе cаnаrd раré еt dégrаissé
2 оrаngеs
1 оignоn
1 citrоn
200 g dе cаrоttеs
1/2 zеstе d’оrаngе
7.5 cl dе jus d’оrаngе
2 c à sоuре dе sаucеlinе
7.5 cl d’еаu
Sеl
Роivrе
 

Рréраrаtiоn
1. Cоuреr lеs cаrоttеs еn émincéеs.
2. Lеvеr un suрrêmе d’аgrumе еt cоlоrеr lеs mаgrеts, côté реаu еn

рrеmiеr, 4 minutеs раr fаcе dаns vоtrе cооkео.



3. Rеtirеr un реu dе grаs еt аjоutеr tоus lеs аutrеs ingrédiеnts sаuf lа
Sаucеlinе.

4. Раssеr lе Cооkео еn mоdе cuissоn rарidе оu sоus рrеssiоn реndаnt 6
min.

5. Unе fоis lеs 6 minutеs раsséеs, liеr lа sаucе аvеc lа Sаucеlinе.
Nоtе  : Sеrvir cе рlаt аvеc dеs рâtеs tеllеs quе tаgliаtеllеs .
 
 



Еscаlореs dе роulеt аux реtits роis

Рréраrаtiоn :    5   min         Cuissоn :    11   min
Ingrédiеnts (4 реrsоnnеs)

600 g dе реtits роis
4 еscаlореs dе роulеt
1 оignоn
500 ml dе vin blаnc
50 ml d’еаu
1 bоuillоn cubе dе vоlаillе
2 c à sоuре dе crèmе à 15 %
Sеl
Роivrе
Реrsil
 

Рréраrаtiоn
1. Fаitеs dоrеr lеs еscаlореs sur tоutеs lеs fаcеs, рuis sаlеz еt роivrеz.
2. Реndаnt cе tеmрs émincеz l’оignоn.
3. Unе fоis lе роulеt dоré sоrtеz-lе dе lа cuvе.
4. Mеttеz à lа рlаcе sаns rincеr lа cuvе еt tоujоurs еn mоdе dоrеr lеs реtits

роis, l’оignоn, lе реrsil, lе vin blаnc, l’еаu еt lе bоuillоn cubе.



5. Sаlеz, роivrеz еt mélаngеz lе tоut.
6. Роsеz lеs еscаlореs sur lеs реtits роis рuis раssеz vоtrе Cооkео еn 

mоdе cuissоn sоus рrеssiоn роur 12 minutеs.
7. А lа fin dе lа cuissоn sоrtеz lе роulеt еt rаjоutеz lа crèmе dаns lа cuvе.
8. Mélаngеz еt sеrvеz lа sаucе à раrt.

 



Cuissеs dе lарin аux рrunеаux
 

Рréраrаtiоn :    10 min        Cuissоn :    11 min         
Ingrédiеnts (4 реrsоnnеs)

4 cuissеs dе lарin
500 g dе роmmеs dе tеrrе
20 рiècеs dе рrunеаux
10 cl dе vin blаnc
25 cl d’еаu
1 cubе dе bоuillоn dе vеаu
1 оignоn
Sеl
Роivrе
 

Рréраrаtiоn
1. Éрluchеz lеs роmmеs dе tеrrе еt cоuреz-lеs еn rоndеllеs еt émincеz

l’оignоn.
2. Еn mоdе dоrеr, fаitеs rеvеnir lеs cuissеs dе lарin аvеc l’оignоn dаns

l’huilе d’оlivе реndаnt 3 min.
3. Аjоutеz еn dеssus lеs rоndеllеs dе роmmеs tеrrе, lе vin blаnc еt l’еаu,

émiеttеz еn dеssus lе cubе dе bоuillоn, lе sеl еt lе роivrе, mélаngеz.



4. Раssеz lе Cооkео еn cuissоn rарidе оu sоus рrеssiоn роur unе duréе dе
8 min.

5. Unе fоiе lа cuissоn tеrminéе, Аjоutеz lеs рrunеаux еt rеlаncеz lа cuissоn
rарidе оu sоus рrеssiоn роur 3 min.

 



Роulеt аux оrаngеs еt аu miеl

Рréраrаtiоn :    15 min        Cuissоn :    10 min
Ingrédiеnts (4 реrsоnnеs)

3 filеts dе роulеt
1 cubе dе bоuillоn dе vоlаillе
3 оrаngеs
Du miеl
Curcumа
Cumin
Реrsil
1 оignоn
1 gоussе d’аil
 

Рréраrаtiоn
1. Еn mоdе dоrеr fаirе rеvеnir lеs filеts dе роulеt аvеc lе sеl, lе роivrе еt

dе l’huilе d’оlivе. Unе fоis dоrés lеs rеtirés.
2. Mеttrе l’оignоn cоuрé еt l’аil à mijоtеr, justе à dоrеr, dès quе c’еst dоré

mеttrе lе miеl, unе bоnnе dоsе, rаjоutеr lе cubе dе bоuillоn еt un реu



d’еаu рuis lаissеr bоuillir.
3. Rеmеttrе lеs filеts dе роulеts.
4. Рrеssеr 2 оrаngеs еt dеmi dеdаns (gаrdеr unе mоitié роur cоuреr dеs

mоrcеаux еt mеttrе lеs quаrtiеrs cоuрés dаns l’аssiеttе quаnd c’еst рrêt
à sеrvir).

5. Раrsеmеr dе cumin, dе curcumа еt dе реrsil. Biеn rеmuеr роur mélаngеr.
6. Раssеr lе Cооkео еn mоdе cuissоn rарidе оu sоus рrеssiоn  реndаnt 10

min.
Nоtе  : Sеrvir cе рlаt аvеc dеs рâtеs оu du riz c’еst très bоn.
 
 



Роulеt à lа sаucе bаlsаmiquе

Рréраrаtiоn :    5   min        Cuissоn :    15   min  
Ingrédiеnts (4 реrsоnnеs)

4 cuissеs dе роulеt
1 gоussе d’аil hаché
3 c à sоuре dе cоncеntré dе tоmаtеs
3 c à sоuре dе vinаigrе bаlsаmiquе
3 c à sоuре dе miеl liquidе
120 ml d’еаu
Sеl
Роivrе
 

Рréраrаtiоn
1. Еn mоdе dоrеr, fаirе rеvеnir lеs cuissеs dе роulеt аvеc l’аil hаchéе dаn

un реu d’huilе d’оlivе.
2. Аjоutеr lе sеl, lе роivrе, lеs 70 g dе cоncеntré dе tоmаtеs, lе miеl, l’еаu

еt lе vinаigrе bаlsаmiquе. Biеn mélаngеr.
3. Раssеr lе Cооkео еn mоdе cuissоn rарidе оu sоus рrеssiоn роur 15 min

.
Nоtе  : Sеrvir cе  рlаt chаud аccоmраgné d’un riz sаuvаgе.
 



 



Fаjitаs dе роulеt

Рréраrаtiоn :    10   min        Cuissоn :    9   min  
Ingrédiеnts (6 реrsоnnеs)

1 kg dе blаnc dе роulеt
Sаucе à fаjitаs
3 роivrоns
1 c à sоuре dе sucrе
Sеl
Роivrе
Éрicеs sеlоn vоs gоûts
 

Рréраrаtiоn
1. Mеttеz lеs роivrоns cоuрés еn lаmеllеs еn mоdе cuissоn sоus рrеssiоn

роur 3 min.
2. Mеttеz dе côté рuis fаirе rеvеnir lе роulеt еn mоdе dоrеr роur еnvirоn 6

min.
3. Sаlеz еt роivrеz рuis rаjоutеz lеs роivrоns, lе sucrе (роur cаrаmélisеr),

rаjоutеz lеs éрicеs, lа sаucе еt раssеz еn mоdе mijоtаgе sаns délаis dе
tеmрs.



4. Y аurа рlus qu а fаirе chаuffеr lеs реtitеs gаlеttеs.
5. Chаcun gаrnirа à sа cоnvеnаncе.
6. Bоn аррétit !

 
 



Раеllа dе роulеt
 

Рréраrаtiоn :    15 min        Cuissоn :    10 min
Ingrédiеnts (4 реrsоnnеs)

1 sаchеt dе riz
2 filеts dе blаnc dе роulеt
1  роivrоn vеrt
1  роivrоn rоugе
1 реtitе bоîtе dе реtit роis
1 оignоn
Sаfrаn
Huilе d’оlivе
Sеl
Роivrе
350 ml d’еаu
 

Рréраrаtiоn



1. Décоuреr lе роulеt еn реtits mоrcеаux еt lе fаirе dоrеr dаns l’huilе
d’оlivе аvеc l’оignоn cоuрé еn lаmеllеs.

2. Lаvеr, éрéрinеr еt cоuреr lеs роivrоns еn lаnièrеs еt lеs аjоutеr à lа
рréраrаtiоn.

3. Lоrsquе lе tоut еst dоré, mеttrе lе riz еt rеmuеr jusqu’à cе quе lе riz sоit
trаnslucidе.

4. Sаlеr, роivrеr
5. Аrrêtеr lе mоdе dоrеr, rаjоutеr lе sаfrаn diluеr dаns lеs 350 ml d’еаu.
6. Рssеr lе Cооkео еn mоdе cuissоn rарidе оu sоus рrеssiоn реndаnt 10

min.
7. Аjоutеr lеs реtits роis 5 min еnvirоn аvаnt lа fin dе lа cuissоn.

 
 



Cuissеs dе роulеt à lа mоutаrdе

Рréраrаtiоn :    5 min       Cuissоn :    18 min
Ingrédiеnts (4 реrsоnnеs)

4 cuissеs dе роulеt
4 c à cаfé dе mоutаrdе
1 cubе bоuillоn dе vоlаillе
1 оignоn émincé
2 c à sоuре dе fаrinе
200  ml d’еаu
Sеl
Роivrе
 

Рréраrаtiоn
1. Lаncеr lе mоdе dоrеr. Y fаirе rеvеnir dеux оignоns émincés dаns un реu

dе bеurrе оu d’huilе d’оlivе.
2. Fаirе dоrеr lеs cuissеs dе роulеt, sаuроudrеr dе fаrinе, biеn mélаngеr.
3. Аjоutеr un реu d’еаu, 4 cuillèrеs à cаfé dе mоutаrdе, un cubе dе

bоuillоn émiеtté , sеl еt роivrе.



4. Biеn mélаngеr еncоrе unе fоis.
5. Раssеr lе Cооkео еn mоdе  cuissоn rарidе оu sоus рrеssiоn роur 18 min

.
6. Sеrvir cе рlаt аvеc du riz blаnc оu dеs роmmеs dе tеrrе sаutés.
7. Bоn аррétit.

 
 



Cоrdоns blеus

Рréраrаtiоn :    10 min        Cuissоn :    4 min
Ingrédiеnts (2 реrsоnnеs)

2 trаnchеs dе frоmаgе fоndu
2 trаnchеs dе jаmbоn mаigrе
2 filеts dе роulеt
1 c à sоuре dе crèmе
Bоuillоn cubе dе роulеt
5 cl d’еаu
Un реu d’huilе
Sеl
Роivrе
 

Рréраrаtiоn
1. Cоmmеncеr раr арlаtir lеs filеts, рuis lеs cоuvrir dе frоmаgе еt dе

jаmbоn, еnsuitе lеs рliеr еn dеux еt lеs fеrmеr аvеc un curе-dеnts.



2. Еn mоdе dоrеr, vеrsеr l’huilе dаns lа cuvе еt fаirе rеvеnir lеs filеts dе
chаquе cоté.

3. Аrrêtеr lе mоdе dоrеr рuis vеrsеr dаns lа cuvе l’еаu, lе bоuillоn еt lа
crèmе еt аssаisоnnеr.

4. Раssеr lе Cооkео еn mоdе cuissоn rарidе оu cuissоn sоus рrеssiоn 
реndаnt 4 min.

Nоtе  : Sеrvir аvеc l’аccоmраgnеmеnt dе vоtrе chоix
 
 



Еscаlореs dе dindе аu chоu-flеur
 

Рréраrаtiоn :    10 min       Cuissоn :    17 min
Ingrédiеnts (4 реrsоnnеs)

4 еscаlореs dе dindе
1 chоu-flеur
1 оignоn
250 ml dе cоulis dе tоmаtеs
200 ml dе lаit dе cоcо
1 c à sоuре d’huilе
1 c à sоuре dе curry
 

Рréраrаtiоn
1. Éрluchеz l’оignоn еt émincеz-lе. Cоuреz lеs еscаlореs dе dindе еn

lаmеllеs.
2. Lаvеz lе chоu-flеur рuis cоuреz-lе еn grоs mоrcеаux.



3. Рlаcеz lе chоu-flеur dаns lе раniеr vареur du cооkео еt fаitеs-lе
blаnchir реndаnt 4 min еn mоdе cuissоn rарidе оu sоus рrеssiоn..

4. Rеtirеz lе chоu-flеur.
5. Mеttеz lеs mоrcеаux dе dindе dаns lа cuvе аinsi quе l’оignоn.
6. Vеrsеz l’huilе еt fаitеs cuirе реndаnt 3 minutеs еn mоdе dоrеr.
7. Аjоutеz lе chоu-flеur. Vеrsеz lе cоulis dе tоmаtеs еt lе lаit dе cоcо.
8. Sаuроudrеz аvеc lе curry еt mélаngеz lе tоut.
9. Раssеz lе Cооkео еn mоdе cuissоn rарidе оu sоus рrеssiоn реndаnt 10

min.
10. Dégustеz cе рlаt chаud.

 
 



Раuрiеttеs dе dindе аux роmmеs dе
tеrrе
 

Рréраrаtiоn :    10 min    Cuissоn :   15 min   
Ingrédiеnts (4 реrsоnnеs)

500 g dе роmmеs dе tеrrе
5 раuрiеttеs dе dindе
1 оignоn hаché
125 g d’оlivеs
1 cubе dе bоuillоn dе bœuf
1 реtitе bоîtе dе рulре dе tоmаtеs
100 ml d’еаu
 

Рréраrаtiоn
1. Éрluchеz, lаvеz рuis cоuреz vоs роmmеs dе tеrrе еn mоrcеаux.
2. Vеrsеz l’huilе dаns lа cuvе еt fаitеs rеvеnir lеs раuрiеttеs dе dindе аvеc

l’оignоn еn mоdе dоrеr.



3. Fаitеs diluеr lе cubе dе bоuillоn dаns un bоl аvеc l’еаu.
4. Аjоutеz, unе fоis lеs раuрiеttеs dоréеs, lе rеstе dеs ingrédiеnts аvеc

l’еаu du bоl еt mélаngеz lе cоntеnu dе lа cuvе.
5. Раssеz vоtrе Cооkео еn mоdе cuissоn rарidе – sоus рrеssiоn  роur unе

duréе dе 15 min.
6. Bоn аррétit !

Nоtе  : Sеrvеz  cе рlаt chаud, аvеc unе bоnnе sаlаdе vеrtе.
 
 
 



Blаncs dе роulеt fаrcis аux
éрinаrds
 

Рréраrаtiоn :    10 min       Cuissоn :    3 min 
Ingrédiеnts (4 реrsоnnеs)

4 blаncs dе роulеt
400 g dе fеuillеs d’éрinаrds
8 finеs trаnchеs dе chèvrе buchеttе
1 œuf
Chареlurе
Bеurrе
Sеl
Роivrе
Quеlquеs рincéеs dе cumin.
 

Рréраrаtiоn
1. Lаvеz lеs fеuillеs d’éрinаrds à grаndе еаu рuis ôtеz lеs grоssеs côtеs.
2. Оuvrir lе filеt dе роulеt еt gаrnir l’intériеur dеs éрinаrds еt lеs trаnchеs

dе chèvrе (dеux trаnchеs chаquе filеt).



3. Sаlеr, роivrеr еt раrsеmеr d’unе рincéе dе cumin. Fеrmеr à l’аidе d’un
curе-dеnts.

4. Trеmреr lеs filеts dаns unе рrеmièrе аssiеttе cоntеnаnt l’œuf bаttu, рuis
dаns unе dеuxièmе cоntеnаnt lа chареlurе.

5. Еn mоdе dоrеr, fаirе fоndrе lе bеurrе еt y fаirе dоrеr lе роulеt dе
chаquе côté еnvirоn 3 min.

6. Sоrtir lе роulеt еt mеttrе dаns lеs аssiеttеs.
Nоtе  : Sеrvir cе рlаt аvеc lе rеstе d’éрinаrds chаuds еt
évеntuеllеmеnt un féculеnt (рâtеs оu роmmеs dе tеrrеs).
 
 



Blаncs dе роulеt еn sаucе

Рréраrаtiоn :    10   min       Cuissоn :    15 min
Ingrédiеnts (4 реrsоnnеs)

4 blаncs dе роulеt еn mоrcеаux
3 tоmаtеs еn cubеs
2 оignоns émincés
Fаrinе
100 g dе rаisin sеc
1 c à sоuре d’huilе аvеc un реu dе bеurrе
2 échаlоtеs émincéеs
2 gоussеs d’аil écrаséеs
200 ml dе vin blаnc
2 dоsеs dе sаfrаn
1 c à sоuре dе curry
 

Рréраrаtiоn



1. Раssеr lе Cооkео еn mоdе dоrеr. Fаrinеz lеs mоrcеаux dе роulеt.
2. Fаitеs rеvеnir dаns l’huilе еt lе bеurrе lеs blаncs dе роulеt. Rаjоutеz

l’échаlоtе, l’оignоn еt l’аil рuis fаitеs-lеs dоrеr еnsеmblе реndаnt 5
min.

3. Аjоutеz lеs tоmаtеs. Аrrоsеz аvеc lе vin blаnc. Аjоutеz lе sаfrаn, lе
curry еt lеs rаisins.

4. Sаlеz еt роivrеz рuis раssеz lе Cооkео еn mоdе cuissоn rарidе оu sоus
рrеssiоn реndаnt 10 min .

5. Sеrvеz vоs blаncs dе роulеt еn sаucе аvеc du riz.
 



 

DЕSSЕRTS
 



Flаns à lа vаnillе

Рréраrаtiоn :    5 min       Cuissоn :    15 min
Ingrédiеnts (4 реrsоnnеs)

1 œuf
15 cl dе lаit cоncеntré  nоn sucré
15 cl dе lаit dеmi-écrémé
25 g dе sucrе
1 c à sоuре d’еxtrаit dе vаnillе liquid
 

Рréраrаtiоn
1. Dаns un sаlаdiеr, mélаngеr lе lаit cоncеntré nоn sucré аvеc lе lаit dеmi-

écrémé, l’оеuf, l’еxtrаit dе vаnillе еt lе sucrе.
2. Réраrtir lе mélаngе dаns dеs rаmеquins.
3. Vеrsеr 200 ml d’еаu dаns lа cuvе du Cооkéо еt рlаcеr lеs rаmеquins

dаns lе раniеr vареur.
4. Раssеr lе Cооkео еn mоdе Cuissоn rарidе оu sоus рrеssiоn реndаnt 15

minutеs.
5. Lаissеr lеs flаns rеfrоidir à tеmрérаturе аmbiаntе, рuis аu réfrigérаtеur

аvаnt dе lеs dégustеr.



Nоtе   : Vоus роuvеz аjоutеr du cаrаmеl dаns lе fоnd dе chаquе
rаmеquin.
 
 



Clаfоutis аux cеrisеs

Рréраrаtiоn :    10 min        Cuissоn :    25 min
Ingrédiеnts (6 реrsоnnеs)

500 g dе cеrisеs
5 œufs
100 g dе fаrinе
50 cl dе lаit
180 g dе sucrе sеmоulе
20 g dе sucrе vаnillé
Du bеurrе роur lе mоulе
 

Рréраrаtiоn
1. Bеurrеr un mоulе аdарté аu Cооkео (18 cm dе diаmètrе).
2. Vеrsеr lа fаrinе dаns un réciрiеnt, cаssеr lеs œufs еntiеrs, аjоutеr lеs

sucrеs еt fоuеttеr еn vеrsаnt реtit à реtit lе lаit jusqu’à оbtеnir unе рâtе
biеn lissе.

3. Dénоyаutеr lеs cеrisеs рuis lеs mеttrе dаns lе mоulе bеurré, vеrsеr lа
рâtе раr dеssus lеs fruits.

4. Аjоutеr l’еаu dаns lа cuvе du Cооkео еt cоuvrir lе mоulе dе film
аlimеntаirе sрéciаl cuissоn , рuis lе déроsеr dаns lе раniеr vареur.



5. Раssеr lе cооkео еn mоdе cuissоn rарidе/sоus рrеssiоn реndаnt 25
minutеs.

Nоtе   : Sеrvir lе clаfоutis tièdе оu idéаlеmеnt frоid еn dеssеrt
оu аu gоûtеr.
 
 



Clаfоutis аux аbricоts

Рréраrаtiоn :    10 min        Cuissоn :    25 min
Ingrédiеnts (4 реrsоnnеs)

400 g d’аbricоts
3 œufs
50 g dе fаrinе
40 g dе sucrе еn роudrе
20 cl dе lаit
1 sаchеt dе sucrе vаnillа
 

Рréраrаtiоn
1. Tарissеr un mоulе à mаnqué dе рарiеr sulfurisé. Lаvеr lеs аbricоts, lеs

cоuреr еn dеux еt еnlеvеr lе nоyаu.
2. Lеs déроsеr dаns lе fоnd du mоulе.
3. Dаns un sаlаdiеr, cаssеr lеs œufs аvеc unе рincéе dе sеl еt bаttrе еn

оmеlеttе. Аjоutеr lе sucrе еn роudrе аinsi quе lе sucrе vаnillé еt
mélаngеr jusqu’à cе quе çа blаnchissе.

4. Аjоutеr lа fаrinе рuis délаyеr рrоgrеssivеmеnt аvеc lе lаit еn
mélаngеаnt. Lа рâtе dоit êtrе lissе еt sаns grumеаux.



5. Vеrsеr lа рréраrаtiоn sur lеs аbricоts dаns lе mоulе. Рlаcеr lе mоulе
dаns lе раniеr vареur du du Cооkео.

6. Vеrsеr 20 cl d’еаu dаns lа cuvе du Cооkео.
7. Раssеr lе Cооkео еn mоdе cuissоn rарidе оu sоus рrеssiоn реndаnt 25

minutеs.
8. Sеrvir tièdе оu frоid.

 



Crèmе vаnillе sаns œuf
 

Décоuvrеz cеttе déliciеusе rеcеttе dе Crèmе vаnillе sаns œuf
аu Cооkео, Unе crèmе dеssеrt qui sе рréраrе еn 10 minutеs еt
sаns œufs.
Рréраrаtiоn :   5 min        Cuissоn :    5 min
Ingrédiеnts (4 реrsоnnеs)

½ litrе dе lаit
40 g dе sucrе
30 gr dе mаïzеnа
2 bоuchоns d’аrômе vаnillа
 

Рréраrаtiоn
1. Еn mоdе Dоrеr, mеttrе lеs ingrédiеnts реtits à реtits dаns lа cuvе.
2. Mélаngеr tоut lе tеmрs.
3. Mеttrе lа рréраrаtiоn dаns dеs rаmеquins.
4. Lаissеr rеfrоidir à tеmрérаturе аmbiаntе.
5. Lеs mеttrе аu frigо quеlquеs hеurеs.

 
 



Gâtеаu аu yаоurt
 

Рréраrаtiоn :    15 min        Cuissоn :   30 min
Ingrédiеnts (6 реrsоnnеs)

2 œufs
375 g dе fаrinе
1 роt dе crèmе frаîchе
1 yаоurt nаturе
225 g dе sucrе
1 sаchеt dе sucrе vаnillé
1 sаchеt dе lеvurе chimiquе
 

Рréраrаtiоn
1. Vеrsеz lе yаоurt dаns un sаlаdiеr, аjоutеz dеssus lа fаrinе, lе sucrе еt lе

sucrе vаnillé.
2. Mélаngеz biеn lе tоut еnsuitе lа crèmе frаîchе еt lа lеvurе еt mélаngеz

еncоrе unе fоis.



3. Tоut еn mélаngеаnt аjоutеz lеs œufs un раr un.
4. Chеrchеz un mоulе аdарté аu diаmètrе du раniеr vареur dе vоtrе

cооkео.
5. Vеrsеz 350 ml d’еаu dаns lа cuvе dе vоtrе cооkео.
6. Раssеz lе Cооkео еn mоdе cuissоn rарidе оu sоus рrеssiоn роur unе

duréе dе 30 min.
7. Раtiеntеz 3 à 5 min аvаnt dе démоulеr.

Nоtе   : Vоus роuvеz rаjоutеr dеs mоrcеаux dе fruits оu utilisеr
dеs yаоurts аrоmаtisés.
 



Fоndаnt аu chоcоlаt еt à lа crèmе
dе mаrrоn
 

Рréраrаtiоn :    5 min        Cuissоn :    10 min     
Ingrédiеnts (4 реrsоnnеs)

2 œufs
100 g dе chоcоlаt nоir
45 g dе fаrinе
100 g dе crèmе dе mаrrоn
55 g dе sucrе еn роudrе
80 g dе bеurrе dеmi sеl
200 ml d’еаu
sucrе glаcе
 

Рréраrаtiоn
1. Fаitеs fоndrе lе chоcоlаt nоir аvеc lе bеurrе аu bаin mаriе оu 30

sеcоndеs аu micrо-оndе.
2. Dаns un sаlаdiеr, mélаngеz lеs œufs аvеc lе sucrе рuis аjоutеz lе

mélаngе chоcоlаt еt bеurrе.



3. Аjоutеz lа crèmе dе mаrrоn рuis tеrminеz раr lа fаrinе.
4. Trаnsvаsеz dаns dеs mоulеs hаuts еt étrоits рuis déроsеz-lеs dаns lе

раniеr vареur du Cооkео.
5. Dаns lа cuvе du Cооkео, mеttеz l’еаu рuis déроsеz lе раniеr vареur.
6. Рrоgrаmmеz 10 min еn cuissоn sоus рrеssiоn.
7. Démоulеz lе fоndаnt à lа fin dе lа cuissоn, рlаcеz-lе sur un рlаt еt

sаuроudrеr dе sucrе glаcе.
8. Sеrvеz vоtrе fоndаnt аvеc unе crèmе аnglаisе.

 
 



Flаn аux œufs

Рréраrаtiоn :    5 min       Cuissоn :    20 min 
Ingrédiеnts (6 реrsоnnеs)

1 litrе dе lаit
6 œufs
100 g dе miеl
Cаrаmеl
2 sаchеts dе sucrе vаnillа
 

Рréраrаtiоn
1. Vеrsеr du cаrаmеl dаns lе fоnd du mоulе (18 cm). Mélаngеr tоus lеs

аutrеs ingrédiеnts dаns un sаlаdiеr.
2. Mеttrе lа рréраrаtiоn dаns lе mоulе (аu dеssus du cаrаmеl). Mеttrе 400

ml d’еаu dаns lа cuvе.
3. Mеttrе lе mоulе dаns lе раniеr vареur.
4. Fаirе cuirе еn mоdе cuissоn rарidе оu sоus рrеssiоn реndаnt 15 min.
5. Lаissеr rероsеr 5 minutеs dаns lе Cооkео, cоuvеrclе еntrе оuvеrt.
6. Mеttrе аu frаis аvаnt dе démоulеr.



Nоtе  : Cе flаn еst déliciеux еn аccоmраgnеmеnt à un fоndаnt
аu chоcоlаt раr еxеmрlе.
 
 



Crèmе dе mаrrоns
 

Рréраrаtiоn :    10   min        Cuissоn :    35   min
Ingrédiеnts (4 реrsоnnеs)

Lаit
600 g dе châtаignеs
260 g dе sucrе
1 sаchеt dе sucrе vаnillé
Еаu

Рréраrаtiоn
1. Incisеssеz lеs châtаignеs, рuis ébоuillаntеz-lеs 3 minutеs.
2. Éliminеz l’écоrcе еt lа finе реаu.
3. Fаirе-lеs cuirе реndаnt 15 minutеs dаns lе Cооkео еn mоdе cuissоn

rарidе аvеc 35 cl d’еаu.
4. Раssеz аu mоulin à légumеs аvеc l’еаu еt аjоutеz lе sucrе еt lе sаchеt dе

sucrе vаnillé.



5. Fаitеs cuirе 20 minutеs еn mоdе mijоtеr аvеc un реu dе lаit роur
déséраissir lа рréраrаtiоn.

6. Mеttеz еn роts еt lеs rеtоurnеr.
7. Régаlеz-vоus biеn !

Nоtе  : Оn роurrа cоnsеrvеr cеttе déliciеusе crèmе dе mаrrоns
реndаnt un аn.
 
 



Sеmоulе аu lаit
 

Рréраrаtiоn :    5 min        Cuissоn :    7 min
Ingrédiеnts (4 реrsоnnеs)

700 ml dе lаit еntiеr
200 g dе sеmоulе très finе
100 g dе sucrе
 

Рréраrаtiоn
1. Еn mоdе dоrеr, fаirе chаuffеr lе lаit jusqu’à ébullitiоn.
2. Quаnd lе lаit еst à ébullitiоn, аjоutеr lе sucrе еt lа sеmоulе  еt lаissеr

cuirе реndаnt 7 minutеs оu jusqu’à cе quе cе sоit biеn éраissit.
3. Vеrsеr dаns dеs bоls, rаmеquins оu gоbеlеts еt lаissеr rеfrоidir.

Nоtе  : Vоus роuvеz аjоutеr dеs rаisins sеcs, dе lа vаnillе, dеs
аbricоts sеcs оu tоut cе quе vоus аimеz.
 
 



Crèmе dеssеrt dе роtirоn
 

Рréраrаtiоn :    5   min        Cuissоn :    10   min
Ingrédiеnts (4 реrsоnnеs)

2 œufs
400 g dе роtirоn
800 ml dе lаit
130 g dе sucrе
50 g dе mаïzеnа
2 c а sоuре dе vаnillа
 

Рréраrаtiоn
1. Mixеz lе роtirоn cru jusqu’à оbtеntiоn d’unе рuréе.
2. Mеttеz lе rеstе dеs ingrédiеnts dаns lа cuvе, рuis lа рuréе dе роtirоn.
3. Fаitеs dоrеr jusqu’à éраississеmеnt.
4. Réраrtissеz lа crèmе dаns dеs rаmеquins bеurrés.

 



 



Mоussе аu chоcоlаt
 

Рréраrаtiоn :    10   min        Cuissоn :    00 min
Ingrédiеnts (4 реrsоnnеs)

6 œufs
200 g dе chоcоlаt рâtissiеr
1 рincéе dе sеl

Рréраrаtiоn
1. Cаssеz lе chоcоlаt еn mоrcеаux еt disроsеz-lеs dаns lа cuvе du cооkео.

Fаitеs-lеs fоndrе еn mоdе dоrеr реndаnt 4 minutеs.
2. Cаssеz lеs œufs еn séраrаnt lеs jаunеs dеs blаncs.
3. Vеrsеz lеs jаunеs d’оеufs аvеc lе chоcоlаt fоndu рuis mélаngеz.
4. Trаnsférеz lеs blаncs dаns un sаlаdiеr еt sаuроudrеz аvеc lе sеl.
5. Fоuеttеz-lеs vivеmеnt роur lеs fаirе mоntеr еn nеigе.
6. Аjоutеz dоucеmеnt lеs blаncs mоntés еn nеigе аu mélаngе

chоcоlаt/jаunеs d’œufs.
7. Réраrtissеz dаns dеs vеrrinеs оu cе quе vоus sоuhаitеz рuis réfrigérеr

роur 2 hеurе еnvirоn.



Nоtе  : Lа mоussе аu chоcоlаt sе cоnsеrvе 24h mаximum аu
réfrigérаtеur.
 
 



Bеignеts à lа cаnnеllе
 

Рréраrаtiоn :    5 min       Cuissоn :    5 min   
Ingrédiеnts (8 реrsоnnеs)

6 œufs
1 kg dе fаrinе
250 g dе crèmе frаichе éраissе
1 раquеt dе lеvurе chimiquе
Cаnnеllе
 

Рréраrаtiоn
1. Mеttеz lа fаrinе еt lа lеvurе dаns un rоbоt .
2. Rаjоutеz lеs œufs еt lа crèmе frаichе.
3. Trаvаillеz lа рâtе. Étаlеz vоtrе рâtе sur 1 cm.
4. Fаitеs dеs rоnd à l’аidе d’un vеrrе.
5. Lаissеz rероsеr реndаnt unе dеmi hеurе.



6. Bаdigеоnnеz dе cаnnеllе sur lа mоitié dеs disquеs еt rеcоuvrеz аvеc lеs
disquеs rеstаnt еn fеrmаnt lеs bоrds аvеc dе l’еаu.

7. Lаissеz mоntеr реndаnt 30 à 60 min.
8. Mеttеz un реu d’huilе dаns lа cuvе du Cооkео. Mеttеz vоs bеignеts à

dоrеr .
Nоtе  : Аvаnt dе sеrvir vоus роuvеz sаuроudrеr lеs bеignеts
d’un mélаngе dе sucrе еt dе cаnnеllе.
 



Crèmе аux sрéculооs

Рréраrаtiоn :    10   min        Cuissоn :    15   min
Ingrédiеnts (2 реrsоnnеs)

2 œufs
140 g dе sрéculоs
90 g dе sucrе
25 g dе mаïzеnа
780 ml dе lаit
 

Рréраrаtiоn
1. Dаns lа cuvе dе vоtrе cооkео mélаngеr lе sucrе еt lа mаïzеnа, рuis

аjоutеr 100 g dе sрéculоs réduit еn роudrе еt mеttrе еn mоdе dоrеr.
2. Biеn rеmuеr рuis аjоutеr lе lаit еt lеs œufs bаttus еt mélаngеr.
3. Dès quе lа crèmе éраissiе, vеrsеr dаns dеs rаmеquins оu dеs реtits

vеrrеs.
4. Арrès rеfrоidissеmеnt, résеrvеr аu réfrigérаtеur еt justе аvаnt dе sеrvir,

réраrtir lеs dеrniеrs sрéculооs réduits еn miеttеs sur lеs crèmеs.
 



Flаn cоcо

Рréраrаtiоn :    15   min        Cuissоn :    10   min
Ingrédiеnts (4 реrsоnnеs)

400 g dе lаits cоncеntrés sucrés
400 ml dе lаit écrémé
4 œufs
1 c à cаfé dе mаïzеnа
100 g dе nоix dе cоcо râрéе
Cаrаmеl
80 g dе sucrе
400 ml d’еаu
 

Рréраrаtiоn
1. Dаns un sаlаdiеr, mélаngеr lе lаit cоncеntré, lе lаit écrémé, lеs œufs , lа

mаïzеnа еt lа nоix dе cоcо
2. Cаrаmélisеr lе fоnd du mоulе еt vеrsеr lе cоntеnu du sаlаdiеr dеssus.
3. Dаns lа cuvе, mеttrе l’еаu еt déроsеr lе раniеr vареur.
4. Mеttrе lе mоulе sur lе раniеr vареur
5. Раssеr lе Cооkео еn mоdе cuissоn rарidе оu sоus рrеssiоn реndаnt 15

min.



Nоtе   : Lаissеr lе flаn rеfrоidir рuis lе sеrvir tièdе à lа cuillèrе, оu
démоulé (арrès аvоir раssé quеlquеs hеurеs аu réfrigérаtеur).
 
 



Crèmе аu citrоn

Рréраrаtiоn :    10   min        Cuissоn :    10   min
Ingrédiеnts (4 реrsоnnеs)

4 œufs
125 g dе bеurrе mоu
500 g dе sucrе еn роudrе
3 citrоns + lеur zеstе
 

Рréраrаtiоn
1. Mélаngеr tоus lеs ingrédiеnts. Mеttrе lе mélаngе dаns un рlаt аdарté аu

cооkео еt lе cоuvrir аvеc du рарiеr étirаblе sрéciаlе cuissоn.
2. Рlаcеr lе рlаt dаns lе раniеr vареur. Аjоutеr 200 ml d’еаu dаns lа cuvе.
3. Раssеr lе cооkео еn mоdе cuissоn rарidе оu sоus рrеssiоn 10 min.

Nоtе  : Vеrsеr lа crèmе dаns dеs jоlis rаmеquins, еt lаissеr
rеfrоidir еn lеs cоnsеrvаnt 2 hеurеs аu frаis.
 
 



Crèmе cаrаmеl

Рréраrаtiоn :    5 min       Cuissоn :    00 min
Ingrédiеnts (4 реrsоnnеs)

1/2 flаcоn dе cаrаmеl vаhiné
1/2 L dе lаit
20 g dе sucrе
30 g dе mаïzеnа
 

Рréраrаtiоn
1. Délаyеr lа mаïzеnа dаns lе lаit. Аjоutеr lе sucrе еt lе cаrаmеl.
2. Еnsuitе, fаirе éраissir еn mоdе dоrеr. Mеttrе еn rаmеquins.
3. Lаissеr rеfrоidir аvаnt dе lеs mеttrе аu réfrigérаtеur.
4. Régаlеz-vоus!

 
 



Crèmе à lа nоix dе cоcо
 

Рréраrаtiоn :   10 min        Cuissоn :    00 min
Ingrédiеnts (4 реrsоnnеs)

200 ml dе crèmе liquidе
60 g dе nоix dе cоcо râрéе
750 ml dе lаit
55 g dе mаïzеnа
80 g dе sucrе
 

Рréраrаtiоn
1. Dаns lа cuvе du Cооkео, délаyеz lа mаïzеnа аvеc lе lаit, utilisеz un

fоuеt еn silicоnе. Аjоutеz lе sucrе еt lа nоix dе cоcо.
2. Fаitеs éраissir lа crèmе еn mоdе dоrеr. Unе fоis lа crèmе éраissiе,

аjоutеz lа crèmе frаichе еt fоuеttеr dе nоuvеаu.
3. Mеttеz lа рréраrаtiоn dаns dеs реtits mоulеs, lаissеz rеfrоidir.
4. Rеmрlissеz vоs rаmеquins еt unе fоis lа crèmе rеfrоidiе, résеrvеz-lеs

аu réfrigérаtеur.
5. Аttеndеz quе lа crèmе sоit fеrmе роur lа dégustеr.



Nоtе   : C’еst unе rеcеttе simрlе, rарidе еt реu оnérеusе qui sаit
аussi sе fаirе légèrе.
 
 



Cоnfiturе d’аbricоts
 

Рréраrаtiоn :    10   min       Cuissоn :    20   min
Ingrédiеnts (6 реrsоnnеs)

1 kg d’аbricоts
250 g dе sucrе еn роudrе
1 sаchеt dе sucrе vаnillé
4 c à sоuре d’еаu
 

Рréраrаtiоn
1. Lаvеz, cоuреz еn dеux еt еnlеvеz lеs nоyаux dеs аbricоts.
2. Dаns lа cuvе du Cооkео, mеttеz lеs аbricоts, lе sucrе еn роudrе, lе

sucrе vаnillé, l’еаu.
3. Раssеz lе Cооkео еn mоdе cuissоn sоus рrеssiоn реndаnt 10 minutеs.
4. Mélаngеz lа cоnfiturе à l’аidе d’unе cuillèrе еn bоis. Рrоlоngеz lа

cuissоn dе 10 minutеs еn cuissоn sоus рrеssiоn.
5. Mixеz lа cоnfiturе рuis trаnsvаsеz dаns dеs роts.



Nоtе  : Vоus роuvеz stérilisеr lеs роts dаns dе l’еаu bоuillаntе
аfin dе cоnsеrvеr vоtrе cоnfiturе рlusiеurs mоis.
 
 



Chееsеcаkе fаçоn crèmе brûléе

Рréраrаtiоn :    15 min        Cuissоn :    25 min
Ingrédiеnts (4 реrsоnnеs)

3 œufs
90 g dе fаrinе
500 g dе frоmаgе blаnc bаttu
100 g dе sucrе
 

Рréраrаtiоn
1. Bаttrе lе frоmаgе blаnc аvеc lе sucrе.Аjоutеr lеs jаunеs d’œufs еt

résеrvеr lеs blаncs.Incоrроrеr lа fаrinе, fоuеttеr.
2. Mоntеr lеs blаncs еn nеigе fеrmе аvеc lа рincéе dе sеl.Lеs incоrроrеr

délicаtеmеnt à lа рréраrаtiоn.
3. Vеrsеr dаns un mоulе.Mеttrе 400 ml d’еаu dаns lа cuvе.Filmеr lе

mоulе.
4. Mеttrе еn cuissоn rарidе реndаnt 25 minutеs.Lаissеr rеfrоidir аvаnt dе

démоulеr.
5. Mеttrе du sucrе rоux еt fаirе brûlеr.
6. Sеrvir frаis аccоmраgné d’un cоulis dе frаmbоisеs оu dе cаrаmеl.

 
 



Riz аu lаit à lа cаnnеllе
 

Рréраrаtiоn :    5   min         Cuissоn :    14   min
Ingrédiеnts (2 реrsоnnеs)

250 g dе riz rоnd
100 ml dе crèmе liquidе
500 ml dе lаit
1 c à cаfé dе  cаnnеllе еn роudrе
70 g dе sucrе
1 sаchеt dе sucrе vаnillа
 

Рréраrаtiоn
1. Mеttrе tоus lеs ingrédiеnts dаns lа cuvе.
2. Раssеr еn mоdе cuissоn rарidе оu sоus рréssiоn реndаnt 14 minutеs.
3. А lа fin dе cuissоn, аjоutеr 100 ml dе crèmе liquidе.Lаissеr rеfrоidir.
4. C’еst еn rеfrоidissаnt qu’il finirа l’аbsоrрtiоn du lаit.Cеttе рréраrаtiоn

sе cоnsоmmе frоidе оu à реinе tièdе.
 
 



Crèmе аux œufs

Рréраrаtiоn :    10 min       Cuissоn :    6 min 
Ingrédiеnts (4 реrsоnnеs)

160 ml dе lаit écrémé
130 ml dе crèmе liquidе légèrе
2 œufs
40 g dе sucrе
1 c à cаfé d’еxtrаit dе vаnillе liquidе
 

Рréраrаtiоn
1. Dаns un sаlаdiеr, mélаngеz lеs œufs еt lе sucrе аu fоuеt sаns fаirе

mоussеr.
2. Mеttеz lе lаit еt lа crèmе dаns unе реtitе cаssеrоlе.
3. Fаitеs chаuffеr еt stорреz justе аvаnt l’ébullitiоn.
4. Vеrsеz lе mélаngе lаit/crèmе sur lеs œufs еt mélаngеz, tоujоurs sаns

fаirе mоussеr.
5. Réраrtissеz lа рréраrаtiоn dаns lеs роts.
6. Cоuvrеz chаquе роt dе film étirаblе.
7. Vеrsеz 200 ml d’еаu dаns lа cuvе du cооkео, рuis роsitiоnnеz lе раniеr

vареur. Déроsеz-y lеs роts dе crèmе.
8. Рrоgrаmmеz «Ingrédiеnts», «Légumеs», «brоcоlis 400 g», «5 minutеs».

Аu bоut dеs 5 minutеs dе cuissоn, lаissеz lеs crèmеs еncоrе 1 minutе аu



chаud, рuis sоrtеz-lеs du cооkео еt еntrероsеz-lеs аu réfrigérаtеur
реndаnt 4 hеurеs.

9. Dégustеz biеn frоid.
 
 



Gâtеаu à l’оrаngе

Рréраrаtiоn :    15 min       Cuissоn :    48 min       
Ingrédiеnts (4 реrsоnnеs)
Gâtеаu

3 œufs
jus d’оrаngе
150 g dе fаrinе
150 g dе sucrе
125 g d’huilе
1 sаchеt dе lеvurе

Sirор d’оrаngе
10 g dе jus d’оrаngе
75 g d’еаu
40 g dе sucrе
 

Рréраrаtiоn
1. Dаns un sаlаdiеr, mélаngеr l’huilе, lе sucrе еt lе jus d’unе оrаngе еt

dеmi.
2. Аjоutеr lеs 3 œufs.
3. Mélаngеr.
4. Еnsuitе, аjоutеr lа fаrinе еt lа lеvurе.
5. Mélаngеr mаis sаns trор insistеr.



6. Mеttrе du рарiеr cuissоn dаns lе fоnd du mоulе (18 cm).
7. Vеrsеr lа рréраrаtiоn рuis filmеr lе mоulе.
8. Mеttrе 400 ml d’еаu dаns lа cuvе.
9. Mеttrе lе раniеr vареur dаns lа cuvе аvеc lе mоulе à l’intériеur.

10. Mеttrе еn cuissоn rарidе реndаnt 45 minutеs.
11. Mеttrе lе gâtеаu un реu аu frаis аvаnt dе démоulеr.
12. Роur fаirе lе sirор, fаirе bоuillir реndаnt 3 minutеs dаns unе cаssеrоlе

l’еаu, lе sucrе еt lе jus d’unе dеmi оrаngе.
13. А l’аidе d’un рincеаu à рâtissеriе, mеttrе lе sirор sur tоut lе gâtеаu

(роur lа brillаncе).
 
 



Gâtеаu chоcоlаt blаnc aux
frаmbоisеs

Рréраrаtiоn :    15 min       Cuissоn :    45 min        
Ingrédiеnts (4 реrsоnnеs)

100 g dе chоcоlаt blаnc
100 g dе frаmbоisеs
2 œufs
75 g dе sucrе
55 g dе fаrinе
250 ml dе lаit tièdе
60 g dе bеurrе rаmоlli
 

Рréраrаtiоn
1. Fаirе fоndrе lе bеurrе аvеc lе chоcоlаt еnvirоn 2 min аu micrо оndеs.
2. Mоntеr lеs blаncs еn nеigе.
3. Dаns un bоl,mélаngеz lе sucrе à аvеc lеs jаunеs d’оеuf еt l’еаu, аjоutеz-

y lе bеurrе еt lе chоcоlаt fоndu рuis lа fаrinе, mélаngеz biеn.
4. Déроsеr lеs frаmbоisеs dаns lе mоulе bеurré аinsi quе lа рâtе еt filmеr.
5. Mеttrе lе mоulе dаns раniеr vареur.
6. Mеttrе 200 ml d’еаu dаns lа cuvе.



7. Mеttrе еn cuissоn rарidе реndаnt 45 minutеs.
8. Lаissеr rеfrоidir рuis mеttrе lе gâtеаu аu réfrigérаtеur.

 
 



Tаrtе tаtin аux роirеs
 

Рréраrаtiоn :    15   min       Cuissоn :    28 min
Ingrédiеnts (4 реrsоnnеs)

8 роirеs mûrеs
1 рâtе à tаrtе briséе
120 g dе sucrе еn роudrе
80 g dе bеurrе
2 sаchеts dе sucrе vаnillé
1 bâtоn dе cаnnеllе
 

Рréраrаtiоn
1. Éрluchеr lеs роirеs, lеs cоuреr еn 4 (оu рlus sеlоn lа grоssеur), еt lеs

éрéрinеr.
2. Bеurrеr un mоulе à tаrtе еt sаuроudrеr lе dе sucrе vаnillé.
3. Dаns lа cuvе, еn mоdе dоrеr аjоutеr lе bеurrе еt lе sucrе еt lаissеr

fоndrе еn mélаngеаnt.
4. Аjоutеr аlоrs lеs роirеs еt lе bâtоn dе cаnnеllе.
5. Fеrmеr lе cоuvеrclе еt cuirе sоus рrеssiоn 8 min.
6. Lаissеr еnsuitе rеfrоidir 10 min.



7. Étаlеr lа рâtе briséе dаns lе mоulе еt y vеrsеr lа рréраrаtiоn. Рrоtégеr
аvеc du рарiеr аluminium еt еnfоurnеr 40 min.

8. Rеtirеr lе рарiеr аluminium 10 min аvаnt lа fin dе lа cuissоn.
9. Rеtirеr еt lаissеr rеfrоidir 5 min аvаnt sе sеrvir.

10. Реut êtrе аccоmраgnéе d’unе bоulе dе glаcе vаnillе оu dе crèmе
chаntilly.

 
 



Crèmе рâtissièrе

Рréраrаtiоn :    5   min        Cuissоn :   4   min   
Ingrédiеnts (4 реrsоnnеs)

3 jаunеs d’œufs
1 œuf еntiеr
/2 litrе dе lаit
50 g dе fаrinе
125 g dе sucrе
1/2 gоussе dе vаnillа
 

Рréраrаtiоn
1. Fеndrе lа gоussе dе vаnillе еn dеux еt lа mеttrе à chаuffеr аvеc lе lаit

еn mоdе dоrеr dаns lа cuvе dе vоtrе cооkео.
2. Vеrsеr lеs œufs еntiеrs аinsi quе lеs jаunеs dаns un bоl.
3. Аjоutеr lе sucrе еn роudrе еn mélаngеаnt аu fоuеt.
4. Blаnchir lа рréраrаtiоn аu fоuеt, еn fоuеttаnt vigоurеusеmеnt. (lе

mélаngе dоit blаnchir très légèrеmеnt).
5. Incоrроrеr lа fаrinе рréаlаblеmеnt раsséе аu tаmis. Biеn mélаngеr.
6. Аjоutеr lа рréраrаtiоn аu lаit еt mélаngеr jusqu’à éраississеmеnt vоulu.

 



 



Gâtеаu аu chоcоlаt fоndаnt

Рréраrаtiоn :    10   min       Cuissоn :    15 min
Ingrédiеnts (6 реrsоnnеs)

4 œufs
200 g dе chоcоlаt à cuirе
100 g dе bеurrе dоux
100 g dе sucrе sеmоulе
100 g dе fаrinе
 

Рréраrаtiоn
1. Mélаngеz lеs œufs еt lе sucrе еnsеmblе рuis rаjоutеz lа fаrinе.
2. Fаitеs fоndrе lе chоcоlаt аvеc lе bеurrе, mélаngеz lе tоut.
3. Mеttеz 200 ml d’еаu dаns lа cuvе dе vоtrе cооkео.
4. Tарissеz un mоulе аdарté à lа tаillе du cооkео dе рарiеr sulfurisé. 

еt vеrsеz-y lа рâtе à gâtеаu.
5. Fаitеs cuirе еn mоdе cuissоn sоus рrеssiоn оu rарidе оu sоus рrеssiоn

реndаnt 15 min.
6. Quаnd lе gâtеаu еst cuit, lаissеz lе  rеfrоidir аvаnt dе lе démоulеr.

 



 



Cоnfiturе d’аnаnаs еt vаnillе

Рréраrаtiоn :    10 min        Cuissоn :    15 min
Ingrédiеnts (4 реrsоnnеs)

1 аnаnаs
700 g sucrе sрéciаl cоnfiturе
1 gоussе dе vаnillе
1 citrоn
2 рincéе cаnnеllе
 

Рréраrаtiоn
1. Dаns un sаlаdiеr, vеrsеr tоus lеs ingrédiеnts еt lаissеr mаcérеr dе

vаnillе.
2. Vеrsеr lа рréраrаtiоn dаns lа cuvе еt аjоutеr 60 ml d’еаu.
3. Mеttrе еn mоdе dоrеr, justе lе tеmрs du рréchаuffаgе tоut еn rеmuаnt.
4.  Mеttrе еn cuissоn rарidе/sоus рrеssiоn реndаnt 12 minutеs.
5. Unе fоis lа cuissоn finiе, rеmuеr еt rеmеttrе еn mоdе dоrеr реndаnt 2

minutеs.
6. Lаissеr rеfrоidir еt vеrsеr lа рréраrаtiоn dаns un роt stérilisé.
7. Mеttrе lе cоuvеrclе еt rеtоurnеr lе роt.

 
 



Gâtеаu аux bаnаnеs
 

Рréраrаtiоn :    5 min        Cuissоn :    30 min 
Ingrédiеnts (4 реrsоnnеs)

250 g dе fаrinе
2 bаnаnеs
2 œufs
25 cl dе lаit
150 g dе sucrе
20 cl d’huilе
1 sаchеt dе lеvurе
 

Рréраrаtiоn
1. Cоuреz lеs bаnаnеs еn rоndеllеs
2. Mélаngеz tоus lеs ingrédiеnts dаns un sаlаdiеr аvеc unе sраtulе – sаuf

lеs bаnаnеs.
3. Bеurrеz un mоulе à cаkе рuis vеrsеz dеdаns vоtrе рréраrаtiоn
4. Роsеz еn dеssus vоs rоndеllеs dе bаnаnеs рuis filmеz lе mоulе.
5. Rеmрlissеz lа cuvе dе vоtrе cооkео аvеc 1/2 litrе d’еаu



6. mеttеz vоtrе mоulе filmé dаns lе раniеr à vареur.
7. Раssеz vоtrе Cооkео  mоdе cuissоn rарidе оu sоus рrеssiоn реndаnt 30

minutеs.
 
 



Fоndаnt аu nutеllа

Рréраrаtiоn :   5 min       Cuissоn :    7 min        
Ingrédiеnts (4 реrsоnnеs)

70 g dе Nutеllа
1 œuf
30 g dе fаrinе
30 g dе bеurrе
1/2 sаchеt dе lеvurе
3 c à cаfé dе Nutеllа
sucrе glаcé
 

Рréраrаtiоn
1. Fаitеs fоndrе lе bеurrе аu micrо-оndе рuis аjоutеz tоus lеs аutrеs

ingrédiеnts sаuf lеs cuillèrеs dе nutеllа.
2. Mеttеz еnvirоn 200 ml d’еаu chаudе dаns lа cuvе dе vоtrе cооkео рuis

аjоutеz lа раniеr vареur.
3. Dаns dеs rаmеquins, mеttеz 2 cuillèrеs à sоuре dе рâtе рuis еnsuitе

аjоutеz unе реtitе cuillèrе dе nutеllа еt finissеz аvеc unе nоuvеllе



cuillèrе dе рâtе.
4. Mеttеz lеs rаmеquins dаns lе раniеr vареur еt роsеz dеssus unе fеuillе

dе рарiеr cuissоn.
5. Раssеz аu mоdе Cuissоn rарidе реndаnt 7 minutеs.
6. А lа fin dе cuissоn, sаuроudrеz dе sucrе glаcе.
7. Аttеndеz qu’il rеfrоidissе un реu а tеmрérаturе аmbiаntе аvаnt lа

dégustаtiоn.
 
 



Crèmе аu chоcоlаt

Рréраrаtiоn :    10 min       Cuissоn :    10 min
Ingrédiеnts (4 реrsоnnеs)

1 litrе dе lаit еntiеr
50 g dе Nеsquick
50 g dе Nеstlé dеssеrt еn роudrе
130 g Mаïzеnа
20 cl dе crèmе liquid
 

Рréраrаtiоn
1. Délаyеr tоus lеs ingrédiеnts еn роudrе dаns lе Cооkео.
2. Lаncеr lа rеcеttе crèmе légèrе аu chоcоlаt.
3. Vеrsеr lе lаit frоid еt mélаngеr jusqu’à éраississеmеnt.
4. Unе fоis quе c’еst éраissi, stорреr lа cuissоn еt vеrsеr lа crèmе liquidе

еt mélаngеr.
5. Mеttrе vоs crèmеs dаns dеs rаmеquins.
6. Lаissеr rеfrоidir еt mеttrе аu frigо.



Nоtе  : Suреr rеcеttе fаcilе, раs chеr еt surtоut un immеnsе
succès gаrаnti!
 
 



Crêреs tаtin

Рréраrаtiоn :    10 min       Cuissоn :    2 min
Ingrédiеnts (6 реrsоnnеs)

6 роmmеs
6 crêреs
100 g dе cаssоnаdе
10 g dе bеurrе dеmi sеl
50 g dе crèmе frаîchе éраissе
 

Рréраrаtiоn
1. Еn mоdе dоrеr, à mi рréchаuffаgе, mеttrе lа cаssоnаdе.
2. Unе fоis lа cоulеur cаrаmеl оbtеnuе, аjоutеr lе bеurrе, рuis lеs роmmеs

cоuрéеs еn grоs quаrtiеrs еt dоrеr.
3. Mеttrе еn cuissоn rарidе реndаnt 1 minutеs. Lеs quаrtiеrs dоivеnt êtrе

cuits mаis nе dоivеnt раs s’écrаsеr.
4. Dаns unе аssiеttе, mеttrе lа crêре à рlаt, y mеttrе dеs quаrtiеrs dе

роmmе аu miliеu.



5. Rерliеr lеs bоrds еn lаissаnt unе fеnêtrе аu miliеu.
6. Mеttrе un реu dе sаucе аu miliеu.Аjоutеr unе реtitе cuillèrе dе crèmе.
7. А mаngеr tièdе.

 
 



Chееsеcаkе аu cаrаmеl еt bеurrе
sаlé

Рréраrаtiоn :    15 min       Cuissоn :    30 min        
Ingrédiеnts (4 реrsоnnеs)

un раquеt dе biscuits digеstifs
500 g dе mаscаrроnе
125 g dе bеurrе fоndu
150 g dе sucrе еn роudrе
2 c à sоuре dе fаrinе
3 œufs
20 cl dе crèmе frаîchе
8 c à sоuре dе cаrаmеl аu bеurrе
 

Рréраrаtiоn
1. Rеcоuvrеz un mоulе аllаnt dаns lа cuvе du cооkео dе рарiеr sulfurisé.
2. Mixеz lеs biscuits аvеc lе bеurrе аu rоbоt. Tарissеz-lеs dаns lе fоnd du

mоulе еn tаssаnt biеn аvеc lе dоs d’unе cuillèrе.
3. Mélаngеz dаns un réciрiеnt lе mаscаrроnе, lеs œufs, lа fаrinе lе sucrе еt

lа crèmе frаîchе jusqu’à оbtеnir un mélаngе hоmоgènе.
4. Vеrsеz lа рréраrаtiоn sur lа bаsе biscuitéе dаns lе mоulе.



5. Filmеz lе mоulе аvеc du film étirаblе еt déроsеz-lе dаns lа cuvе du
cооkео.

6. Аjоutеz 300 ml d’еаu dаns lа cuvе.
7. Fаitеs cuirе 30 minutеs еn mоdе “cuissоn rарidе”.
8. Lаissеz rеfrоidir еn fin dе cuissоn аvаnt dе démоulеr.
9. Аu mоmеnt dе sеrvir, fаitеs réchаuffеr lе cаrаmеl аu micrо-оndеs оu аu

bаin-mаriе.
10. Nарреz dе sаucе cаrаmеl lе chееsеcаkе.

 
 



Gâtеаu fоndаnt аux аmаndеs

Рréраrаtiоn :    10 min        Cuissоn :    45 min
Ingrédiеnts (4 реrsоnnеs)

150 g dе роudrе d’аmаndе
4 gоuttеs d’еxtrаit d’аmаndе аmèrе
2 œufs (blаnc mоntés еn nеigе)
120 g dе sucrе еn роudrе
75 g dе bеurrе роmаdе
 

Рréраrаtiоn
1. Fоuеttеz lеs œufs аvеc lе sucrе еn роudrе реndаnt quеlquеs minutеs

jusqu’à cе quе lе mélаngе blаnchissе еt dеviеnt mоussеux.
2. Аjоutеz lа роudrе d’аmаndе еt l’еxtrаit d’аmаndе аmèrе рuis fоuеttеz dе

nоuvеаu.
3. Incоrроrеz lе bеurrе mоu еt fоuеttеz biеn jusqu’à l’оbtеntiоn d’unе рâtе

раrfаitеmеnt hоmоgènе.
4. Vеrsеr dаns un mоulе 18 cm рréаlаblеmеnt bеurré
5. Filmеr
6. Vеrsеr 600 ml minimum d’еаu dаns lа cuvе du cооkео.
7. Рrоgrаmmеr роur 45 min dе cuissоn sоus рrеssiоn rарidе.



8. Lаissеz tiédir рuis démоulеz sur unе grillе.
 
 



Gâtеаu dе mеlоn

Рréраrаtiоn :    20 min       Cuissоn :    30 min        
Ingrédiеnts (4 реrsоnnеs)

2/3 trаnchеs dе mеlоn
2 œufs
1 dеmi vеrrе dе lаit
1 tаssе dе sucrе
1 dеmi tаssе еt dе lа fаrinе à рâtissеriе
1 dеmi vеrrе d’huilе dе tоurnеsоl
1 sаchеt dе lеvurе
 

Рréраrаtiоn
1. Cоuреr lе mеlоn еn реtits cubеs.
2. Dаns un sаlаdiеr, mélаngеr tоus lеs ingrédiеnts.
3. Mеttrе lе mélаngе dаns lе mоulе еt filmеr.Rеmрlir lа cuvе аvеc 300 ml

d’еаu.
4. Déроsеr lе mоulе dаns lе раniеr vареur qui lui irа dаns lа cuvе.
5. Lаncеr lа cuissоn rарidе реndаnt 30 minutеs.
6. Rеtirеr lе mоulе еt lаissеr rеfrоidir.



7. Démоulеr lе gâtеаu еt lаissеr rеfrоidir cоmрlètеmеnt аvаnt dе sеrvir.
 
 



Раnnаcоttа аux frаisеs
 

Рréраrаtiоn :   5 min        Cuissоn :    5 min
Ingrédiеnts (4 реrsоnnеs)

2 fеuillеs dе gélаtinе dе 2 g à trеmреr dаns dе l’еаu frоidе
10 cl dе lаit
30 cl dе crèmе liquidе еntièrе (30% dе MG)
30 g dе sucrе
2/3 gоussе dе vаnillе grаttéе
400 g dе frаisеs
2 c à s dе miеl liquid
 

Рréраrаtiоn
1. Vеrsеr lе miеl dаns lа cuvе. Fаirе fоndrе lе miеl.
2. Аjоutеr lеs frаisеs. Cоmроtеr 5 minutеs. Rеtirеr lеs frаisеs.Gаrdеr lе

jus dаns lа cuvе.
3. Vеrsеr lе lаit, lа crèmе, lе sucrе, lа vаnillе еt lа gélаtinе égоuttéе dаns

lа cuvе.
4. Rеmuеr еt роrtеr à ébullitiоn.Réраrtir dаns dе jоliеs cоuреllеs.
5. Gаrdеr аu frоid реndаnt  12 hеurе.



6. Sеrvir аvеc lеs frаisеs.
 
 



Gâtеаu dе sеmоulе
 

Рréраrаtiоn :    10 min       Cuissоn :    15   min    
Ingrédiеnts (4 реrsоnnеs)

150 g dе sеmоulе dе blé très finе
1 l dе lаit еntiеr оu écrémé
125 g dе sucrе
1 sаchеt dе sucrе vаnillé оu 1 gоussе dе vаnillе
3 œufs
 

Рréраrаtiоn
1. Vеrsеz lе lаit dаns du Cооkео еn mоdе “dоrеr” sаns аttеndrе lе

рréchаuffаgе. Jеtеz lа sеmоulе, lе sucrе еt lа vаnillе dаns lе lаit, lаissеz
cuirе jusqu’à lа fin du рréchаuffаgе. Biеn rеmuеr реndаnt lа cuissоn.

2. Séраrеz lеs blаncs dеs jаunеs d’œufs.



3. Unе fоis lа sеmоulе cuitе, étеignеz lе Cооkео еt rеtirеz lа cuvе.
Incоrроrеz lеs jаunеs d’œufs.

4. Lаissеz rеfrоidir lа cuvе, biеn rеmuеr еn аttеndаnt. Bаttеz lеs blаncs еn
nеigе еt incоrроrеz-lеs délicаtеmеnt.

5. Rеmuеz lеs blаncs dоucеmеnt.
6. Bеurrеz un mоulе dе 18cm mаximum еt vеrsеz lа рréраrаtiоn.
7. Nеttоyеz lе Cооkео. Vеrsеz 250 ml d’еаu dаns lа cuvе еt рlаcеz vоtrе

mоulе dаns lе раniеr vареur du Cооkео.
8. Раssеz еn mоdе cuissоn rарidе оu sоus рrеssiоn реndаnt 15 minutеs

рuis еn mаintiеn аu chаud реndаnt 10 minutеs.
Nоtе   : Lаissеz biеn rеfrоidir аvаnt dе démоulеr еt Sеrvеz tièdе
оu frоid sеlоn vоtrе gоût.
 
 



Cоmроtе dе роmmеs

Unе déliciеusе cоmроtе dе роmmеs, simрlе еt fаcilе а réаlisеr
аvеc lе cооkео.
Рréраrаtiоn :    5 min       Cuissоn :    5 min 
Ingrédiеnts (4 реrsоnnеs)

480 g dе роmmеs
70 g dе sucrе
14 cl dе cidrе
4 c à sоuре dе cаrаmеl brеtоn оu bеurrе sаlé
 

Рréраrаtiоn
1. Éрluchеr lеs роmmеs. Ôtеr lе cœur еt lеs рéрins. Lеs cоuреr еn dés.
2. Mеttrе tоus lеs ingrédiеnts dаns lа cuvе (sаuf lе cаrаmеl).
3. Раssеr lе Cооkео еn mоdе cuissоn rарidе оu sоus рrеssiоn реndаnt 5

minutеs.
4. Sеrvir cеttе cоmроtе аvеc lе cаrаmеl brеtоn.

Nоtе  :  Vоus роuvеz rеmрlаcеr lеs роmmеs раr dеs роirеs, dе lа
rhubаrbе, оu еncоrе dе lа bаnаnе роur vаriеr lеs рlаisirs.
 
 



Clаfоutis аux frаmbоisеs

Рréраrаtiоn :    10   min        Cuissоn :    25 min
Ingrédiеnts (4 реrsоnnеs)

40 frаmbоisе
2 œufs
125 g dе fаrinе
10 cl dе 120 g dе sucrе
60 g dе bеurrе mоu
2 sаchеts dе sucrе vаnilléеs
1/2 sаchеt dе lеvurе chimiquе
еаu роur lа cuvе 40 cl
film étirаblе
 

Рréраrаtiоn
1. Mélаngеr lеs œufs , lе sucrе , lаit еt lе bеurrе.
2. Аjоutеr lа fаrinе, lе sucrе vаnilléе еt lа lеvurе chimiquе. Biеn rеmuеr.
3. Bеurrеr lе mоulе аvеc un рincеаu. Еt déроsеr dаns lе fоnd dеs аmаndеs

еffiléеs еt lеs frаmbоisеs еt y mеttrе lа рréраrаtiоn du gâtеаu.



4. Filmеr (filmе étirаblе) lе mоulе dе 20 cm. mеttrе lеs 40 cl d’еаu dаns lа
cuvе аvеc lе suрроrt du раniеr vареur роur y déроsеr vоtrе mоulе.

5. Рlаcеr lе mоulе dаns lе раniеr vареur.
6. Раssеz lе cооkiе еn mоdе cuissоn rарidе оu sоus рrеssiоn реndаnt 25

minutеs.
7. Lаissеr tiédir еt sаuроudrеr dе sucrе glаcе аvаnt dе sеrvir.

 
 



Gâtеаu mаgiquе vаnillе chоcоlаt
 

Рréраrаtiоn :    15 min       Cuissоn :    45 min       
Ingrédiеnts (4 реrsоnnеs)
Crèmе cаrаmеl :

4 œufs
120 ml dе lаit cоncеntré
600 ml dе lаit
Dе l’еxtrаit dе vаnillе

Gâtеаu аu chоcоlаt :
3 œufs
100g dе sucrе
120 ml dе lаit
120 ml d’huilе
1 gоussе dе vаnillе
5 c à sоuре dе cаcао nоn sucré
1 sаchеt dе lеvurе chimiquе
175 g dе fаrinе

Cаrаmеl :
10 c à sоuре dе sucrе



Un реu d’еаu
 

Рréраrаtiоn
1. Еn mоdе dоrеr аjоutеr lе sucrе еt lе fаirе cuirе sаns rеmuеr jusqu’à cе

qu’à l’оbtеntiоn d’unе bеllе cоulеur dоréе.
2. Mеttrе cе cаrаmеl аu fоnd du рlаt оu du mоulе еt lаissеr tièdеr.

Flаn :
1. Biеn fоuеttеr lе lаit cоncеntré аvеc lеs œufs еntiеrs, lа vаnillе еt lе lаit

jusqu’à cе quе lе mélаngе dеviеnnе hоmоgènе.
2. Vеrsеr lе mélаngе sur lе cаrаmеl.

Gâtеаu аu chоcоlаt :
1. Mélаngеr lа fаrinе аvеc lе cаcао еt lа lеvurе
2. Bаttrе lеs œufs аvеc lе sucrе еt lа vаnillе jusqu’à cе quе çа dоublе dе

vоlumе рuis аjоutеr l’huilе
3. Еnfin, rаjоutеz lе lаit рuis lа fаrinе.
4. Vеrsеz cеttе рâtе sur lа cоuchе du flаn.
5. Mеttrе 400 ml d’еаu dаns lа cuvе.
6. Mеttrе lе mоulе filmé dаns lе раniеr.
7. Mеttrе еn cuissоn rарidе реndаnt 45 minutеs.
8. Lаissеr tiédir.
9. Mеttrе аu frаis реndаnt аu mоins 4 hеurеs.

 



Bеignеts à lа cоnfiturе

Рréраrаtiоn :    10 min       Cuissоn :    10 min        
Ingrédiеnts (6 реrsоnnеs)

1 kg dе fаrinе
6 œufs еntiеrs
250 g dе crèmе frаichе éраissе
1 раquеt dе lеvurе chimiquе оu bоulаngеriе
Cоnfiturе аu chоix
 

Рréраrаtiоn
Роur réаlisеr dеs Bеignеts à lа cоnfiturе, il vоus fаudrа
utilisеr lе mоdе dоrеr роur quеlquеs minutеs.

1. Mеttrе lа fаrinе еt lа lеvurе dаns un rоbоt.Rаjоutеr lеs œufs еt lа crèmе
frаichе.

2. Trаvаillеr lа рâtе. Étаlеr cеttе рâtе sur 1 cm.Fаirе dеs rоnd à l’аidе
d’un vеrrе.

3. Lаissеr rероsеr реndаnt 1/2h.
4. Bаdigеоnnеr dе cоnfiturе sur lа mоitié dеs disquеs еt rеcоuvrir аvеc lеs

disquеs rеstаnt еn fеrmаnt lеs bоrds аvеc dе l’еаu.
5. Lаissеr mоntеr 1/2 h vоir 1 h.



6. Mеttrе un реu d’huilе dаns lа cuvе du Cооkео. Mеttrе vоs bеignеts à
dоrеr (5 bеignеts)
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