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[image: ]Larévolutiononepotestenmarche
aveclemulticuiseurintelligentCookeo!
Ça​ ​y​ ​est,​ ​il​ ​trône​ ​ﬁèrement​ ​dans​ ​votre​ ​cuisine,​ ​prêt​ ​à​ ​vous​ ​simpliﬁer​ ​
la​ ​vie​ ​au​ ​quotidien.Ultra​ ​polyvalent​ ​grâce​ ​à​ ​ses​ ​différents​ ​modes​ ​de​ ​
cuisson,​ ​le​ ​Cookeo​ ​vous​ ​permettra​ ​de​ ​cuisiner​ ​des​ ​plats​ ​complets​ ​
en​ ​un​ ​minimum​ ​d’efforts.​ ​Découvrez​ ​75​ ​recettes​ ​de​ ​one​ ​pot​ ​à​ ​base​ ​
de​ ​viande,​ ​de​ ​poisson​ ​ou​ ​de​ ​légumes​ ​et​ ​régalez-vous​ ​tous​ ​les​ ​jours​ ​
sans​ ​perdre​ ​de​ ​temps​ ​!​ ​
Un​ ​seul​ ​récipient​ ​pour​ ​tout​ ​préparer,​ ​très​ ​peu​ ​d’étapes​ ​et​ ​des​ ​
recettes​ ​simples​ ​à​ ​réaliser​ ​:​ ​c’est​ ​le​ ​secret​ ​du​ ​one​ ​pot.​ ​Il​ ​vous​ ​sufﬁt​ ​
d’ajouter​ ​tous​ ​les​ ​ingrédients​ ​dans​ ​la​ ​cuve​ ​et​ ​de​ ​laisser​ ​le​ ​robot​ ​
faire​ ​le​ ​reste​ ​sans​ ​vous​ ​soucier​ ​de​ ​surveiller.
Suivez​ ​le​ ​guide​ ​pour​ ​exploiter​ ​au​ ​mieux​ ​toutes​ ​les​ ​fonctionnalités​ ​de​ ​
votre​ ​nouvel​ ​allié​ ​et​ ​adapter​ ​vos​ ​repas​ ​à​ ​vos​ ​envies.Des​ ​soupes,des​ ​
salades,​ ​de​ ​la​ ​viande​ ​en​ ​sauce,​ ​du​ ​poisson​ ​mijoté​ ​ou​ ​des​ ​légumes​ ​
parfaitement​ ​cuisinés,​ ​les​ ​possibilités​ ​ne​ ​manquent​ ​pas.​ ​Dégustez​ ​
un​ ​bouillon​ ​thaï​ ​au​ ​porc​ ​braisé,​ ​un​ ​osso-buco​ ​aux​ ​agrumes​ ​et​ ​
pommes​ ​de​ ​terre​ ​ou​ ​encore​ ​un​ ​curry​ ​vert​ ​d’égleﬁn​ ​et​ ​un​ ​risotto​ ​de​ ​
pâtes​ ​à​ ​la​ ​tomate​ ​en​ ​toute​ ​simplicité​ ​!
Programmez​ ​votre​ ​machine​ ​grâce​ ​à​ ​son​ ​écran​ ​intuitif​ ​que​ ​
vous​ ​n’aurez​ ​aucun​ ​mal​ ​à​ ​apprivoiser​ ​et​ ​démarrez​ ​la​ ​cuisson​ ​
automatique.​ ​Vous​ ​pouvez​ ​également​ ​réchauffer​ ​vos​ ​plats​ ​ou​ ​
encore​ ​les​ ​maintenir​ ​au​ ​chaud​ ​jusqu’à​ ​1​ ​h​ ​30​ ​après​ ​la​ ​ﬁn​ ​de​ ​
cuisson,​ ​il​ ​ne​ ​reste​ ​plus​ ​qu’à​ ​passer​ ​à​ ​table​ ​!
​ ​
Avec​ ​Cookeo​ ​cuisinez​ ​des​ ​plats​ ​variés​ ​en​ ​toute​ ​facilité​ ​!
Pret​ ​a​ ​vous​ ​regaler​ ​?
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4​ ​personnes
​ ​
5MIN
​ ​
13MIN
1.​ ​Faites​ ​colorer​ ​les​ ​hauts​ ​de​ ​cuisses​ ​dans​ ​la​ ​cuve​ ​du​ ​Cookeo​ ​
en​ ​modedorermodedorer​ ​pendant​ ​5​ ​min,​ ​sans​ ​ajout​ ​de​ ​matière​ ​grasse.
2.​ ​Pelez​ ​et​ ​ciselez​ ​l’oignon.​ ​Épluchez​ ​les​ ​carottes​ ​et​ ​coupez-les​ ​
en​ ​rondelles.​ ​Coupez​ ​le​ ​céleri​ ​en​ ​tronçons​ ​et​ ​les​ ​pommes​ ​de​ ​
terre​ ​en​ ​deux.​ ​Ajoutez​ ​l’oignon,​ ​l’orge,​ ​les​ ​carottes,​ ​les​ ​pommes​ ​
de​ ​terre​ ​et​ ​le​ ​céleri​ ​dans​ ​la​ ​cuve​ ​et​ ​complétez​ ​avec​ ​le​ ​bouillon.​ ​
Assaisonnez​ ​et​ ​lancez​ ​le​ ​modesouspressionmodesouspression​ ​pour​ ​8​ ​min.​ ​
3.​ ​Ajoutez​ ​les​ ​pousses​ ​d’épinards​ ​et​ ​le​ ​maïs​ ​égoutté,​ ​refermez​ ​
le​ ​couvercle​ ​pendant​ ​2​ ​min,​ ​puis​ ​servez.
Astuce​ ​:​ ​Retirez​ ​les​ ​os​ ​des​ ​morceaux​ ​de​ ​poulet​ ​et​ ​efﬁlochez​ ​la​ ​
viande​ ​si​ ​vous​ ​servez​ ​la​ ​soupe​ ​à​ ​des​ ​enfants.Pour​ ​un​ ​bouillon​ ​moins​ ​
gras,​ ​vous​ ​pouvez​ ​aussi​ ​retirer​ ​la​ ​peau​ ​du​ ​poulet​ ​et​ ​simplement​ ​
réunir​ ​tous​ ​les​ ​ingrédients​ ​dans​ ​le​ ​Cookeo​ ​avant​ ​la​ ​cuisson.
SOUPE​ ​DE​ ​POULET,​ ​
ORGE​ ​ET​ ​LÉGUMES
4​ ​hauts​ ​de​ ​cuisses​ ​de​ ​poulet
3​ ​carottes​ ​
3​ ​branches​ ​de​ ​céleri​ ​
100​ ​g​ ​d’orge​ ​
1​ ​oignon
200​ ​g​ ​de​ ​pommes​ ​de​ ​terre​ ​
grenaille
1,4​ ​l​ ​de​ ​bouillon​ ​de​ ​volaille
80​ ​g​ ​de​ ​pousses​ ​d’épinards​ ​
140​ ​g​ ​de​ ​maïs​ ​en​ ​boîte
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1.​ ​Pelez​ ​et​ ​ciselez​ ​l’échalote.​ ​Coupez​ ​le​ ​poulet​ ​en​ ​dés​ ​et​ ​les​ ​
tomates​ ​en​ ​deux.​ ​Hachez​ ​grossièrement​ ​le​ ​basilic​ ​et​ ​l’ail​ ​pelé.
2.​ ​Placez​ ​tous​ ​les​ ​ingrédients​ ​dans​ ​la​ ​cuve​ ​du​ ​Cookeo​ ​et​ ​lancez​ ​
le​ ​modesouspressionmodesouspression​ ​pour​ ​5​ ​min.​ ​
3.​ ​Servez​ ​avec​ ​le​ ​parmesan​ ​râpé.
2​ ​blancs​ ​de​ ​poulet​ ​
300​ ​g​ ​de​ ​tomates​ ​cerises​ ​
multicolores​ ​
1​ ​bouquet​ ​de​ ​basilic​ ​
80​ ​g​ ​de​ ​petites​ ​pâtes​ ​
1​ ​échalote
4​ ​gousses​ ​d’ail​ ​
1,5​ ​l​ ​de​ ​bouillon​ ​de​ ​légumes
80​ ​g​ ​de​ ​parmesan​ ​râpé​ ​
4​ ​personnes
​ ​
5MIN
​ ​
5​ ​MIN
SOUPE​ ​DE​ ​POULET,​ ​
TOMATES​ ​ET​ ​BASILIC
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500​ ​g​ ​de​ ​sauté​ ​de​ ​porc​ ​
250​ ​g​ ​de​ ​nouilles​ ​
1​ ​poivron​ ​rouge​ ​
1​ ​chou​ ​pak-choï​ ​
2​ ​carottes​ ​
4​ ​gousses​ ​d’ail
1​ ​oignon
30​ ​g​ ​de​ ​gingembre
12​ ​cl​ ​de​ ​sauce​ ​soja​ ​salée
3​ ​c.​ ​à​ ​soupe​ ​de​ ​sucre​ ​
Quelques​ ​brins​ ​de​ ​coriandre
1​ ​citron​ ​vert
1​ ​c.​ ​à​ ​soupe​ ​d’huile​ ​
de​ ​tournesol
1.​ ​Pelez​ ​et​ ​hachez​ ​l’ail​ ​et​ ​l’oignon.​ ​Pelez​ ​et​ ​râpez​ ​le​ ​gingembre.​ ​
Coupez​ ​le​ ​porc​ ​en​ ​gros​ ​morceaux​ ​et​ ​faites-le​ ​mariner​ ​10min​ ​
dans​ ​un​ ​mélange​ ​d’ail,​ ​d’oignon,​ ​de​ ​gingembre,​ ​d’huile,​ ​de​ ​
sauce​ ​soja​ ​et​ ​de​ ​sucre.
2.​ ​Pendant​ ​ce​ ​temps,​ ​épluchez​ ​et​ ​coupez​ ​les​ ​carottes​ ​en​ ​
rondelles,​ ​émincez​ ​le​ ​poivron​ ​et​ ​détachez​ ​les​ ​feuilles​ ​du​ ​chou.
3.​ ​Faites​ ​revenir​ ​le​ ​porc​ ​mariné​ ​dans​ ​la​ ​cuve​ ​du​ ​Cookeo​ ​
en​ ​
modedorermodedorer​ ​pendant​ ​5​ ​min.​ ​
4.​ ​Ajoutez​ ​2,5​ ​l​ ​d’eau​ ​et​ ​la​ ​marinade,​ ​puis​ ​lancez​ ​le​ ​modemode
souspressionsouspression​ ​pour​ ​20​ ​min.​ ​Ajoutez​ ​les​ ​légumes​ ​et​ ​les​ ​nouilles,​ ​
puis​ ​relancez​ ​pour​ ​2​ ​min.​ ​
5.​ ​
Servez​ ​avec​ ​la​ ​coriandre​ ​effeuillée​ ​et​ ​le​ ​citron​ ​vert​ ​en​ ​quartiers.
​ ​
Astuce​ ​:​ ​En​ ​même​ ​temps​ ​que​ ​les​ ​légumes,​ ​vous​ ​pouvez​ ​ajouter​ ​
quelques​ ​champignons​ ​séchés,​ ​(des​ ​shiitakés​ ​par​ ​exemple)​ ​pour​ ​
parfumer​ ​le​ ​bouillon.
BOUILLON​ ​THAÏ​ ​
AU​ ​PORC​ ​BRAISÉ
4​ ​personnes
​ ​
15MIN
​ ​
10​ ​MIN
​ ​
27​ ​MIN
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120​ ​g​ ​de​ ​bacon​ ​
400​ ​g​ ​de​ ​pommes​ ​de​ ​terre​ ​
250​ ​g​ ​de​ ​chou​ ​vert​ ​
3​ ​carottes​ ​
1​ ​oignon
1​ ​c.​ ​à​ ​café​ ​de​ ​thym​ ​sec
1,2​ ​l​ ​de​ ​bouillon​ ​de​ ​volaille
30​ ​cl​ ​de​ ​crème​ ​liquide​ ​
entière​ ​
Quelques​ ​brins​ ​de​ ​cerfeuil
2​ ​c.​ ​à​ ​soupe​ ​d’huile​ ​d’olive
4​ ​personnes
​ ​
8MIN
​ ​
7​ ​MIN
1.​ ​Pelez​ ​et​ ​ciselez​ ​l’oignon.​ ​Faites​ ​revenir​ ​l’oignon​ ​et​ ​le​ ​bacon​ ​
avec​ ​l’huile​ ​dans​ ​la​ ​cuve​ ​du​ ​Cookeo​ ​en​ ​modedorermodedorer​ ​pendant​ ​
2min.
2.​ ​Émincez​ ​le​ ​chou​ ​et​ ​les​ ​pommes​ ​de​ ​terre​ ​pelées.​ ​Épluchez​ ​et​ ​
coupez​ ​les​ ​carottes​ ​en​ ​rondelles.​ ​Ajoutez​ ​le​ ​chou,​ ​les​ ​pommes​ ​
de​ ​terre,​ ​les​ ​carottes,​ ​le​ ​thym​ ​et​ ​le​ ​bouillon.​ ​Poivrez​ ​et​ ​lancez​ ​le​ ​
modesouspressionmodesouspression​ ​pour​ ​5​ ​min.​ ​
3.​ ​Incorporez​ ​la​ ​crème​ ​et​ ​ajoutez​ ​le​ ​cerfeuil​ ​haché​ ​avant​ ​
de​ ​servir.​ ​
ZUPPA​ ​TOSCANA
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4​ ​personnes
​ ​
15MIN
​ ​
35MIN
1.​ ​Pelez​ ​et​ ​râpez​ ​le​ ​gingembre.​ ​Épluchez​ ​et​ ​ciselez​ ​l’oignon,​ ​
puis​ ​écrasez​ ​l’ail.​ ​Faites​ ​revenir​ ​l’oignon,​ ​l’ail​ ​et​ ​le​ ​gingembre​ ​
dans​ ​la​ ​cuve​ ​du​ ​Cookeo​ ​avec​ ​l’huile​ ​en​ ​modedorermodedorer​ ​pendant​ ​
3min.
2.​ ​Ajoutez​ ​le​ ​concentré​ ​de​ ​tomates,​ ​la​ ​badiane,​ ​la​ ​cassonade,​ ​
le​ ​bouillon,​ ​la​ ​viande​ ​coupée​ ​en​ ​lamelles​ ​et​ ​le​ ​poivre.​ ​Lancez​ ​
le​ ​modesouspressionmodesouspression​ ​pour​ ​30min.​ ​Ajoutez​ ​les​ ​nouilles​ ​et​ ​
relancez​ ​pour​ ​2min.​ ​
3.​ ​Servez​ ​avec​ ​les​ ​cébettes​ ​émincées,​ ​la​ ​coriandre​ ​hachée​ ​
et​ ​les​ ​noix​ ​de​ ​cajou​ ​concassées.
Astuce:​ ​Si​ ​vous​ ​appréciez​ ​les​ ​plats​ ​relevés,ajoutez​ ​1​ ​c.à​ ​café​ ​de​ ​
sauce​ ​sriracha​ ​dans​ ​le​ ​bouillon​ ​!​ ​
SOUPE​ ​AU​ ​BŒUF​ ​
ET​ ​POIVRE​ ​DE​ ​SICHUAN
300​ ​g​ ​de​ ​nouilles​ ​
20​ ​g​ ​de​ ​gingembre​ ​
600​ ​g​ ​de​ ​bœuf​ ​à​ ​mijoter​ ​
1​ ​oignon
3​ ​gousses​ ​d’ail
3​ ​c.​ ​à​ ​soupe​ ​de​ ​concentré​ ​
de​ ​tomates​ ​
2​ ​étoiles​ ​de​ ​badiane
2​ ​c.​ ​à​ ​soupe​ ​de​ ​cassonade
1​ ​l​ ​de​ ​bouillon​ ​de​ ​bœuf
1​ ​pincée​ ​de​ ​poivre​ ​
de​ ​Sichuan​ ​
4​ ​cébettes​ ​
Quelques​ ​brins​ ​de​ ​coriandre
50​ ​g​ ​de​ ​noix​ ​de​ ​cajou
2​ ​c.​ ​à​ ​soupe​ ​d’huile​ ​
de​ ​tournesol
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4​ ​personnes
​ ​
10MIN
​ ​
12MIN
1.​ ​Faites​ ​revenir​ ​les​ ​gambas​ ​décortiquées​ ​avec​ ​l’huile​ ​chaude​ ​
dans​ ​la​ ​cuve​ ​du​ ​Cookeo​ ​en​ ​modedorermodedorerpendant​ ​3​ ​min.​ ​
2.​ ​Pelez​ ​et​ ​hachez​ ​l’ail.​ ​Émincez​ ​le​ ​céleri.​ ​Coupez​ ​les​ ​tiges​ ​
de​ ​fenouil​ ​en​ ​rondelles​ ​et​ ​les​ ​carottes​ ​pelées​ ​en​ ​dés.​ ​Ajoutez​ ​
l’ail,​ ​le​ ​céleri,​ ​le​ ​fenouil​ ​et​ ​les​ ​carottes.​ ​Poursuivez​ ​la​ ​cuisson​ ​
2​ ​min.
3.​ ​Épluchez​ ​et​ ​coupez​ ​les​ ​pommes​ ​de​ ​terre​ ​en​ ​dés​ ​et​ ​
les​ ​anchois​ ​en​ ​morceaux.​ ​Ajoutez​ ​les​ ​pommes​ ​de​ ​terre,​ ​
les​ ​anchois,​ ​puis​ ​saupoudrez​ ​de​ ​fécule​ ​et​ ​mélangez.​ ​Versez​ ​
levin,puis​ ​le​ ​fumet,​ ​1l​ ​d'eau​ ​et​ ​le​ ​concentré​ ​de​ ​tomates.​ ​Ajoutez​ ​
le​ ​poisson​ ​et​ ​le​ ​thym,​ ​puis​ ​assaisonnez​ ​et​ ​lancez​ ​le​ ​modemode
souspressionsouspressionpour​ ​7​ ​min.
Astuce:​ ​Si​ ​vous​ ​appréciez​ ​le​ ​goût​ ​anisé,ajoutez​ ​quelques​ ​graines​ ​
de​ ​fenouil,​ ​du​ ​cumin​ ​et​ ​2​ ​gousses​ ​de​ ​cardamome​ ​avant​ ​la​ ​cuisson​ ​
sous​ ​pression.
SOUPE​ ​DE​ ​POISSON​ ​
À​ ​LA​ ​VÉNITIENNE
800​ ​g​ ​de​ ​poisson​ ​à​ ​chair​ ​
blanche​ ​en​ ​morceaux​ ​
10​ ​gambas​ ​crues​ ​
400​ ​g​ ​de​ ​pommes​ ​de​ ​terre​ ​
2​ ​branches​ ​de​ ​céleri​ ​
3​ ​gousses​ ​d’ail
3​ ​tiges​ ​de​ ​fenouil
2​ ​carottes​ ​
3​ ​anchois
1​ ​c.​ ​à​ ​café​ ​de​ ​fécule​ ​de​ ​maïs
25​ ​cl​ ​de​ ​vin​ ​blanc​ ​sec
2​ ​c.​ ​à​ ​soupe​ ​de​ ​fumet​ ​
de​ ​poisson​ ​déshydraté
2​ ​c.​ ​à​ ​soupe​ ​de​ ​concentré​ ​
de​ ​tomates
3​ ​brins​ ​de​ ​thym
2​ ​c.​ ​à​ ​soupe​ ​d’huile​ ​d’olive
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