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Introduction
Découvrez des plats de fêtes irrésistibles à préparer 
sans stress et sans passer des heures en cuisine 
grâce à votre Cookeo ! 
Mimi vous a concocté 35 recettes festives, rapides et très 
faciles avec pas plus de 5 ingrédients et seulement 3 étapes 
de réalisation au maximum. Composez vos menus des grands 
jours en piochant dans les entrées, plats et accompagnements 
sans oublier quelques notes de douceur. 
Terrine de foie gras au cognac, pintade au riesling 
et aux champignons, cailles au miel et aux épices, ﬁlet mignon 
et sauce au foie gras, gambas au safran, rôti de lotte au lard 
et à l’ananas, risotto aux cèpes… Allumez votre Cookeo, suivez 
les étapes et proﬁtez des moments festifs en toute sérénité!
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POUR MAÎTRISER VOTRE COOKEO
1
Vous venez d’avoir votre Cookeo ? Vous ne savez pas par quelle recette commencer 
pour apprivoiser votre appareil ? Je vous conseille la dinde à la moutarde, une recette 
directement intégrée au Cookeo. C’est aussi la première recette que j’ai réalisée !
2
Pour bien nettoyer votre Cookeo, versez 1,5 l d’eau dans la cuve, puis pressez-y 
le jus de 2 ou 3 citrons. Ajoutez le zeste des citrons et lancez le mode sous pression 
pour 30 min. Démontez ensuite entièrement votre robot (cuve, couvercle et accessoires), 
puis lavez-les à l'eau claire et au liquide vaisselle.
3
Pour supprimer les odeurs qui peuvent persister dans la cuve, versez-y 1 l d’eau 
chaude et un peu de bicarbonate alimentaire pendant 1 nuit. Rincez le lendemain.
4
Vous trouvez que la sauce de votre recette est trop liquide ? Délayez 1 c. à soupe 
de fécule de maïs dans un peu de liquide froid (eau ou bouillon), puis intégrez-le 
dans la cuve du Cookeo. Laissez votre appareil en mode maintien au chaud. 
La sauce va s’épaissir doucement.
5
La cuisson du riz et des pâtes peut varier selon la qualité et la marque 
que vous achetez et selon vos goûts. Voici quelques repères. 
• Pour cuire des pâtes courtes (macaronis, farfalle, penne...) : placez-les dans la cuve, 
couvrez-les d'eau, salez et lancez le mode sous pression pour 5 min. 
• Pour cuire du riz : pour 1 dose de riz, mettez 2 doses d'eau (soit 200 g d'eau 
pour 100 g de riz). Salez et lancez le mode sous pression pour 6 min.
6
Le couvercle de votre Cookeo est bloqué ? Enfoncez fortement un cure-dents 
dans le petit trou situé sur le dessus du couvercle pour que l’air puisse s’échapper. 
Eﬀectuez ensuite un nettoyage (voir astuce n° 2). De manière générale, faites attention 
à ne pas trop serrer la vis du couvercle intérieur.
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[image: ]• Misez sur les bons produits. Volailles festives, poissons ﬁns, saint-jacques, foie gras 
sont souvent au menu, agrémentés de beaux légumes et de vins qui les mettent en valeur.
• Composez votre menu en panachant des recettes pouvant être préparées à l’avance, 
celles qui sont faciles et rapides à réaliser (et pour lesquelles votre Cookeo sera 
d’une grande utilité) et d’autres qui demandent plus de préparation ou nécessitent 
un temps de repos ou de marinade. 
• Mettez les petits plats dans les grands. Sortez votre plus jolie vaisselle, les beaux 
couverts et les verres à eau et à vin. Prévoyez une nappe blanche ou des sets de table. 
Vous pouvez préparer un centre de table avec des ﬂeurs fraîches, des bougies 
(non parfumées) et, si vous les aimez, quelques paillettes ou quelques branches vertes. 
Si vous possédez des serviettes en tissu, préférez-les à celles en papier et présentez-les 
pliées en quatre à côté des couverts.
Réussir 
VOS REPAS DE FÊTES
Pour réussir un repas de fête, le mot-clé le plus important est sans doute l’organisation. 
De la composition du menu à la réalisation des plats en passant par la décoration 
de la table, décomposez toutes les étapes pour régaler vos invités et proﬁter du repas 
tout en restant zen !
77
LE PLATEAU DE FROMAGESLE PLATEAU DE FROMAGES
Proposez des fromages aux goûts bien diﬀérenciés. Un plateau doit comporter 
au minimum 3 fromages (et toujours un nombre impair). Choisissez un fromage 
à pâte persillée (roquefort, bleu d’Auvergne…), un fromage à pâte molle 
(camembert, brie…) et un fromage à pâte pressée (comté, beaufort…) ou associez 
 
3 fromages issus de laits diﬀérents. Vous pouvez aussi opter pour un plateau 
à thème, avec des fromages d’une même région, d’une même famille, etc. 
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