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[image: ]AvecCookeo,invitezless aveurs
dumondeentier dans votrecuisine!
Ça y est, il trône fièrement dans votre cuisine, prêt à vous simplifier la 
vie au quotidien ! Ultra-polyvalent grâce à ses 6 modes de cuisson, 
le Cookeo va même vous permettre de partir en voyage sans quitter 
votre cuisine ! Découvrez 75 recettes inspirées des plats traditionnels 
européens, asiatiques, orientaux et américains à réaliser au quotidien 
avec votre nouvel allié.
Avec votre Cookeo, il vous sera ainsi possible de cuire en mode 
vapeur, sous pression ou encore classique grâce à ses trois niveaux 
de températures : doux (mijoter), moyen et fort (dorer). Vous pourrez 
aussi réchauffer vos plats ou les maintenir au chaud jusqu’à 1h30 
après la fin de cuisson. 
Suivez le guide ! De l’entrée au dessert, découvrez 75 recettes de 
spécialités du monde, simples à réaliser et qui vous permettront 
d’exploiter au mieux toutes les fonctionnalités de votre nouvel allié 
en explorant des parfums venus des quatre coins du monde. Des 
falafels libanais au risotto à la bresaola, en passant par le tataki de 
thon japonais ou le cheesecake aux myrtilles à l’américaine, faites 
voyager votre tablée autour du globe le temps d’un repas haut en 
saveurs ! 
Placez les ingrédients dans la cuve, programmez votre machine 
grâce à son écran intuitif que vous n’aurez aucun mal à apprivoiser 
et démarrez la cuisson automatique, sans vous soucier de la 
surveiller. Il ne restera plus qu’à passer à table !
Lancez-vousdansuntourdu mondeculinaire
grâceàCookeo!
Pret a embarquer ?
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GASPACHO 
DE TOMATES
1.Pelez les tomates, coupez-les en petits dés, ainsi que le 
poivron. Émincez l’oignon. Hachez les gousses d’ail. Coupez 
grossièrement les tranches de pain de mie en morceaux.
2. Placez tous ces ingrédients dans la cuve de l’appareil avec 
60 cl d’eau et l’huile d’olive. Salez, poivrez et sélectionnez le 
mode 
CuissonsouspressionCuissonsouspression pour10 min. Une fois la cuis-
son terminée, laissez refroidir. 
3. Mixez jusqu’à l’obtention d’une texture liquide. Servez le 
gaspacho bien frais dans des verres ou dans des tasses. 
Décorez avec des feuilles de roquette ou de basilic.
4 tranches de pain de mie
2 cuill. à soupe d’huile 
d’olive
Quelques feuilles 
de roquette (ou de basilic)
2 gousses d’ail 
100g d’oignon
400g de tomates
100g de poivron rouge
4 personnes 
 
15 MIN
 
15 MIN
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1. Épluchez les carottes et les pommes de terre. Hachez l’ail 
et les oignons. Coupez tous les légumes en dés. 
2. Sélectionnez le mode 
Dorer.Dorer. Faites revenir l’oignon et l’ail 
dans l’huile pendant 3min. Émiettez les tablettes de bouillon, 
ajoutez tous les légumes ainsi que le bouquet garni. Mélangez 
bien pour que le bouillon soit dilué. Ajoutez 1,5 l d’eau froide. 
3. Arrêtez le mode
DorerDorer et sélectionnez le mode CuissonCuisson
souspression.souspression. Laissez cuire 5min. Ajoutez les macaronis et 
relancez le mode CuissonsouspressionCuissonsouspression pour 5min. Salez et 
poivrez suivant votre goût.
150g de macaronis
2 courgettes
1 cuill. à soupe d’huile 
d’olive
2 tablettes de bouillon 
de volaille
1 bouquet garni
2 branches de céleri
2 oignons
2 pommes de terre
2 gousses d’ail
3 carottes
4 personnes 
 
10 MIN
 
13 MIN
MINESTRONE
AUX MACARONIS
10
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1. Étalez votre pâte à pizza et découpez dedans des cercles 
d’environ 12 cm de diamètre. 
2. Étalez sur chaque cercle une couche de ricotta, puis dis-
posez de grandes lamelles de poivrons marinés par-dessus 
ainsi que de larges tranches de scarmoza. Salez, poivrez 
et saupoudrez d’origan.
3. Programmez votre Cookeo sur le mode Cuisson sousCuisson sous
pressionpression et faites cuire vos pizettes durant 10 min.
1 bocal de poivrons 
marinés
1 scamorza
1 cuill. à soupe d’origan
1 pâte à pizza
4 personnes
 
10 MIN
 
10 MIN
PETITES PIZZAS 
SCAMORZA 
ET POIVRONS
1 pot de ricotta
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1. Versez les pâtes dans la cuve de l’appareil remplie aux trois 
quarts d’eau. Faites-les cuire en sélectionnant le mode Cuis-Cuis-
sonsouspressionsonsouspression pour 3 min.
2. Égouttez les tomates conﬁtes et coupez-les en morceaux.
3. Une fois les pâtes cuites, réservez-les dans un saladier 
jusqu’à ce qu’elles aient refroidi. Incorporez l’huile d’olive et 
le vinaigre balsamique, puis ajoutez les tomates conﬁtes et 
la moitié du persil haché. Versez les pâtes dans des assiettes 
creuses. Déposez quelques tranches de pancetta roulées sur 
chaque assiette et parsemez de persil haché. 
10 tranches 
de pancetta
1 botte de persil plat
1 cuill. à soupe 
de vinaigre balsamique 
blanc (ou, à défaut, 
de vinaigre de cidre)
1 bocal de tomates conﬁtes
1 cuill. à soupe 
d’huile d’olive
500 g de pâtes langues 
d’oiseaux
4 personnes 
 
5 MIN
 
3 MIN
SALADE DE PÂTES, 
PANCETTA ET TOMATES 
CONFITES
14
EUROPE
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1. Taillez les pommes de terre épluchées en rondelles assez 
épaisses. Versez 30 cl d’eau dans la cuve de l’appareil. 
Placez les pommes de terre dans le panier vapeur et lancez le 
mode 
CuissonsouspressionCuissonsouspression pour 12 min. Une fois cuites, 
ôtez-les de la cuve et videz l’eau.
2. Faites cuire les saucisses de Francfort salées et poivrées 
pendant 3 min en mode 
Dorer.Dorer.Coupez-les en rondelles assez 
épaisses.
3. Dans un grand cul-de-poule, préparez la sauce: mélangez 
la mayonnaise, la moutarde, le curry et le persil haché. Salez, 
poivrez. 
4. Disposez les pommes de terre et les saucisses dans 
4assiettes puis nappez-les de sauce au curry. Parsemez d’un 
peu de persil haché.
1 pincée de curry jaune
1 cuill. à café 
de moutarde de Dijon
4 cuill. à soupe 
de mayonnaise
3 saucisses allemandes 
de type Francfort
4 pommes de terre 
moyennes
SALADE DE POMMES 
DE TERRE À LA 
CURRYWURST
1 bouquet de persil
4 personnes 
 
10 MIN
 
15 MIN
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1. Placez l’huile d’olive, les oignons et le riz dans la cuve 
de l’appareil. Sélectionnez le mode 
DorerDorer et faites-les revenir 
pendant 3 min en remuant régulièrement à l’aide d’une spa-
tule en bois. Versez le vin blanc en ﬁlet et poursuivez la cuis-
son pendant 2 min.
2. Complétez avec 65 cl d’eau, salez, poivrez et lancez 
le mode 
CuissonsouspressionCuissonsouspression pour 15 min. 
3. À la ﬁn de la cuisson, ajoutez la crème liquide et 50 g de 
parmesan et mélangez. Répartissez le risotto dans 4 assiettes 
puis déposez 5 tranches de bresaola sur chacune. Parsemez 
du reste de parmesan râpé.
20 tranches de bresaola
70 g de parmesan râpé
20 cl de crème 
fraîche liquide
400g de riz arborio
20 cl de vin blanc
2 oignons
1 cuill. à soupe d’huile 
d’olive
4 personnes 
 
5 MIN
 
20 MIN
RISOTTO 
À LA BRESAOLA
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