
[image: ]














[image: ]APÉRITIFS,​ ​ENTRÉES​ ​ET​ ​SOUPES..................6
Caviar​ ​d’aubergine​ ​à​ ​la​ ​coriandre​ ​..............​ ​8
Flans​ ​de​ ​courgettes,​ ​menthe​ ​et​ ​feta
​ ​...........​ ​10
Cheesecake​ ​au​ ​fromage​ ​frais​ ​et​ ​aux​ ​radis
​ ​..​ ​12
Pain​ ​de​ ​thon​ ​à​ ​la​ ​tomate
​ ​.........................​ ​14
Mufns​ ​à​ ​la​ ​courge​ ​et​ ​au​ ​bleu​ ​
​ ​
d’Auvergne...........................................​ ​16
Cake​ ​au​ ​jambon,​ ​petits​ ​pois​ ​et​ ​mozzarella
​ ​..​ ​18
Cake​ ​au​ ​poivron​ ​et​ ​au​ ​chèvre
​ ​..................​ ​20
Terrine​ ​de​ ​petits​ ​légumes​ ​printaniers
​ ​..........​ ​22
Clafoutis​ ​au​ ​jambon,​ ​olives​ ​et​ ​feta
​ ​.............​ ​24
Œufs​ ​cocotte​ ​au​ ​saumon​ ​fumé
​ ​................​ ​26
Tortilla​ ​aux​ ​pommes​ ​de​ ​terre​ ​et​ ​chorizo
​ ​......​ ​28
Salade​ ​de​ ​carottes​ ​au​ ​cumin
​ ​...................​ ​30
Salade​ ​de​ ​pommes​ ​de​ ​terre​ ​aux​ ​radis​ ​
​ ​
et​ ​estragon​ ​...........................................​ ​32
Soupe​ ​de​ ​courgettes​ ​au​ ​Kiri
®
​ ​....................​ ​34
Velouté​ ​de​ ​champignons​ ​aux​ ​oignons
​ ​.......​ ​36
Velouté​ ​de​ ​carottes​ ​à​ ​l’orange
​ ​..................​ ​38
Velouté​ ​de​ ​radis​ ​roses
​ ​.............................​ ​40
Velouté​ ​de​ ​chou-eur,​ ​bacon​ ​et​ ​noisettes
​ ​...​ ​42
VIANDES​ ​ET​ ​VOLAILLES​ ​..........................​ ​44
Courgettes​ ​farcies​ ​et​ ​tomates​ ​...................​ ​46
Riz​ ​façon​ ​paëlla​ ​au​ ​chorizo
​ ​......................​ ​48
Sauté​ ​de​ ​porc​ ​aux​ ​champignons​ ​
​ ​
et​ ​pommes​ ​de​ ​terre................................​ ​50
Sommaire
Sauté​ ​de​ ​porc​ ​épicé​ ​au​ ​miel....................​ ​52
Rôti​ ​de​ ​porc​ ​au​ ​boulgour​ ​et​ ​tomates
​ ​.........​ ​54
Bœuf​ ​bourguignon
​ ​.................................​ ​56
Spaghettis​ ​aux​ ​boulettes​ ​de​ ​bœuf
​ ​............​ ​58
Mafé​ ​de​ ​bœuf​ ​express
​ ​............................​ ​60
Pilons​ ​de​ ​poulet​ ​aux​ ​châtaignes​ ​et​ ​miel
​ ​.....​ ​62
Dinde​ ​à​ ​la​ ​moutarde,​ ​petits​ ​pois​ ​
​ ​
et​ ​champignons​ ​....................................​ ​64
Blanquette​ ​de​ ​poulet
​ ​..............................​ ​66
Tajine​ ​de​ ​poulet​ ​aux​ ​abricots​ ​et​ ​au​ ​citron
​ ​...​ ​68
Poulet​ ​à​ ​la​ ​mexicaine
​ ​.............................​ ​70
Sauté​ ​de​ ​dinde​ ​à​ ​l’ananas
​ ​......................​ ​72
Poulet​ ​teriyaki​ ​au​ ​sésame
​ ​........................​ ​74
Curry​ ​de​ ​poulet​ ​au​ ​lait​ ​de​ ​coco
​ ​................​ ​76
Keftas​ ​de​ ​dinde,​ ​sauce​ ​yaourt​ ​
​ ​
et​ ​menthe.............................................​ ​78
Wok​ ​de​ ​nouilles​ ​au​ ​poulet
​ ​........................​ ​80
Salade​ ​de​ ​lentilles​ ​au​ ​bacon​ ​
​ ​
et​ ​œufs​ ​mollets......................................​ ​82
Fusilli​ ​aux​ ​brocolis​ ​et​ ​bacon
​ ​.....................​ ​84
Purée​ ​de​ ​pois​ ​cassés​ ​et​ ​rondelles​ ​de​ ​
chipolatas​ ​grillées
​ ​..................................​ ​86
Purée​ ​de​ ​pommes​ ​de​ ​terre
​ ​
camembert​ ​-​ ​lardons​ ​..............................​ ​88
Gratin​ ​dauphinois,​ ​cancoillotte​ ​et​ ​lardons
​ ​...​ ​90
Gratin​ ​d’endives​ ​au​ ​jambon
​ ​....................​ ​92
Croque-monsieur​ ​à​ ​la​ ​béchamel
​ ​..............​ ​94















[image: ]POISSONS​ ​ET​ ​FRUITS​ ​DE​ ​MER..................​ ​96
Bowl​ ​hawaïen........................................​ ​98
Salade​ ​de​ ​blé​ ​aux​ ​légumes​ ​et​ ​thon
​ ​..........100
One​ ​pot​ ​pasta​ ​tomates​ ​et​ ​thon
​ ​................102
Fish​ ​and​ ​chips​ ​de​ ​colin
​ ​..........................104
Hachis​ ​parmentier​ ​au​ ​cabillaud
​ ​..............106
Penne​ ​aux​ ​sardines
​ ​...............................108
Feuilleté​ ​à​ ​la​ ​fondue​ ​de​ ​poireaux​ ​
​ ​
et​ ​saumon​ ​...........................................110
PLATS​ ​VÉGÉTARIENS​ ​............................​ ​112
Bouillon​ ​aux​ ​patates​ ​douces,​ ​carottes​ ​
et​ ​quinoa​ ​............................................114
Quiche​ ​sans​ ​pâte​ ​aux​ ​poireaux​ ​
​ ​
et​ ​oignons​ ​...........................................116
Tourte​ ​aux​ ​pommes​ ​de​ ​terre​ ​et​ ​petits​ ​pois
​ ​..118
Taboulé​ ​d’Ebly
®
​ ​.....................................120
Crumble​ ​de​ ​tomates​ ​au​ ​parmesan
​ ​..........122
Boulgour​ ​à​ ​la​ ​tomate​ ​et​ ​au​ ​poivron
​ ​..........124
Risotto​ ​aux​ ​épinards​ ​et​ ​courge​ ​butternut
​ ​...126
Risotto​ ​de​ ​blé​ ​aux​ ​champignons
​ ​..............128
Dahl​ ​de​ ​lentilles​ ​corail
​ ​............................130
One​ ​pot​ ​pasta​ ​aux​ ​trois​ ​fromages
​ ​............132
DESSERTS​ ​..........................................​ ​134
Fondant​ ​au​ ​chocolat​ ​au​ ​lait​ ​...................136
Zebra​ ​cake​ ​chocolat-vanille
​ ​....................138
Gâteau​ ​au​ ​yaourt​ ​et​ ​à​ ​l’orange
​ ​...............140
Clafoutis​ ​aux​ ​abricots​ ​et​ ​eur​ ​d’oranger
​ ​....142
Cheesecake​ ​à​ ​la​ ​vanille
​ ​.........................144
Cake​ ​moelleux​ ​au​ ​citron
​ ​........................146
Crumble​ ​banane,​ ​coco​ ​et​ ​chocolat
​ ​.........148
Îles​ ​ottantes
​ ​........................................150
Riz​ ​au​ ​lait​ ​au​ ​chocolat
​ ​...........................152
Crèmes​ ​au​ ​café​ ​façon​ ​cappuccino
​ ​.........154
Mousses​ ​de​ ​fromage​ ​blanc,​ ​orange​ ​
​ ​
et​ ​framboises​ ​.......................................156
Crèmes​ ​au​ ​chocolat​ ​noir
​ ​........................158
Compote​ ​pommes-bananes​ ​
​ ​
aux​ ​palets​ ​bretons.................................160
Fromage​ ​blanc​ ​à​ ​l’ananas​ ​caramélisé
​ ​......162
Brioche,​ ​conture​ ​de​ ​lait​ ​et​ ​noisettes
​ ​.........164
Index
​ ​..................................................166
CuissonRéfrigération
Repos​ ​Préparation















[image: ]














[image: ]Larévolutiondansvotrecuisine
aveclemulticuiseurintelligentCookeo.
Ça​ ​y​ ​est,​ ​il​ ​trône​ ​fièrement​ ​dans​ ​votre​ ​cuisine,​ ​prêt​ ​à​ ​vous​ ​simplifier​ ​
la​ ​cuisine​ ​au​ ​quotidien!​ ​Ultra​ ​polyvalent​ ​grâce​ ​à​ ​ses​ ​6​ ​modes​ ​
de​ ​cuisson,​ ​le​ ​Cookeo​ ​va​ ​vous​ ​permettre​ ​de​ ​manger​ ​à​ ​petits​ ​prix​ ​tout​ ​
en​ ​variant​ ​vos​ ​repas,​ ​le​ ​tout​ ​sans​ ​aucune​ ​prise​ ​de​ ​tête.
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​ ​
également​ ​réchauffer​ ​vos​ ​plats​ ​ou​ ​les​ ​maintenir​ ​au​ ​chaud​ ​jusqu’à​ ​
1h​ ​30​ ​après​ ​la​ ​fin​ ​de​ ​cuisson.
Suivez​ ​le​ ​guide!​ ​De​ ​l’entrée​ ​au​ ​dessert,​ ​découvrez​ ​75​ ​recettes​ ​pour​ ​
exploiter​ ​au​ ​mieux​ ​toutes​ ​les​ ​fonctionnalités​ ​de​ ​votre​ ​nouvel​ ​allié​ ​
et​ ​régaler​ ​votre​ ​famille​ ​et​ ​vos​ ​invités​ ​sans​ ​pour​ ​autant​ ​casser​ ​votre​ ​
tirelire.​ ​En​ ​effet,​ ​nous​ ​proposons​ ​des​ ​recettes​ ​équilibrées​ ​et​ ​adaptées​ ​
à​ ​tous​ ​les​ ​porte-monnaie,​ ​en​ ​privilégiant​ ​notamment​ ​des​ ​ingrédients​ ​
simples​ ​et​ ​accessibles​ ​à​ ​tous,​ ​sans​ ​toutefois​ ​faire​ ​l’impasse​ ​sur​ ​
les​ ​saveurs​ ​et​ ​la​ ​gourmandise.
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!
AvecCookeocuisinezviteetbienvospetitsplatsduquotidien,
sansjamaisvousruiner!
Pret​ ​a​ ​vous​ ​regaler​ ​?
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1.​ ​Coupez​ ​les​ ​aubergines​ ​en​ ​dés.​ ​
2.​ ​Versez​ ​200ml​ ​d’eau​ ​dans​ ​la​ ​cuve​ ​du​ ​Cookeo​ ​et​ ​installez​ ​
le​ ​panier​ ​vapeur.​ ​Déposez​ ​les​ ​aubergines​ ​et​ ​les​ ​gousses​ ​d’ail​ ​
à​ ​l’intérieur.​ ​Choisissez​ ​le​ ​menu​ ​
Ingrédients,​ ​puis​ ​Légumes
etfruits​ ​et​ ​enﬁn​ ​Aubergine.​ ​Sélectionnez​ ​la​ ​fonction​ ​Enmor-
ceaux,​ ​500g,​ ​et​ ​lancez​ ​la​ ​cuisson.
3.​ ​Coupez​ ​grossièrement​ ​l’échalote.​ ​Mixez-la​ ​avec​ ​l’origan,​ ​
l’huile​ ​d’olive,​ ​le​ ​jus​ ​de​ ​citron​ ​et​ ​les​ ​aubergines​ ​cuites.​ ​Assai-
sonnez.​ ​Parsemez​ ​de​ ​coriandre.​ ​Servez​ ​avec​ ​des​ ​tranches​ ​
de​ ​pain​ ​grillé.
1​ ​bouquet​ ​de​ ​coriandre
Tranches​ ​de​ ​pain​ ​grillé
Le​ ​jus​ ​de​ ​1​ ​citron
1​ ​cuill.​ ​à​ ​café​ ​d’origan
15​ ​ml​ ​d’huile​ ​d’olive
1​ ​échalote
épluchée
2​ ​gousses​ ​d’ail
épluchées
500​ ​g​ ​d’aubergines
épluchées
4​ ​personnes
​ ​
10​ ​MIN
​ ​
6​ ​MIN
CAVIAR​ ​
D’AUBERGINE
À​ ​LA​ ​CORIANDRE​ ​
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1.​ ​Coupez​ ​les​ ​courgettes​ ​en​ ​ﬁnes​ ​rondelles.
2.​ ​Versez​ ​les​ ​jaunes​ ​d’œufs,​ ​la​ ​crème​ ​liquide,​ ​le​ ​lait​ ​et​ ​la​ ​farine​ ​
dans​ ​un​ ​récipient.​ ​Mélangez​ ​bien.​ ​Émiettez​ ​la​ ​feta​ ​dans​ ​la​ ​prépa-
ration.​ ​Salez​ ​et​ ​poivrez.​ ​Ajoutez​ ​les​ ​feuilles​ ​de​ ​menthe​ ​ciselées​ ​
et​ ​les​ ​rondelles​ ​de​ ​courgettes.​ ​Répartissez​ ​l’appareil​ ​dans​ ​des​ ​
ramequins​ ​et​ ​recouvrez​ ​de​ ​ﬁlm​ ​alimentaire.
3.​ ​Versez​ ​200​ ​ml​ ​d’eau​ ​dans​ ​la​ ​cuve​ ​du​ ​Cookeo,​ ​installez​ ​le​ ​
panier​ ​vapeur​ ​et​ ​déposez​ ​les​ ​ramequins​ ​à​ ​l’intérieur.​ ​Sélection-
nez​ ​le​ ​mode​ ​Manuel,​ ​puis​ ​Cuissonrapide​ ​pour​ ​11​ ​minutes.​ ​
Laissez​ ​tiédir,​ ​retirez​ ​le​ ​ﬁlm​ ​alimentaire​ ​et​ ​dégustez.
60​ ​g​ ​de​ ​feta
50​ ​ml​ ​de​ ​lait
1​ ​cuill.​ ​à​ ​soupe​ ​de​ ​farine
150​ ​ml​ ​de​ ​crème​ ​liquide
2​ ​jaunes​ ​d’œufs
250​ ​g​ ​de​ ​courgettes
4​ ​personnes
​ ​
15MIN
​ ​
11MIN
FLANS​ ​
DE​ ​COURGETTES,​ ​
MENTHE​ ​ET​ ​FETA
10​ ​feuilles​ ​de​ ​menthe
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1.​ ​Réduisez​ ​les​ ​Tuc
®​ ​
en​ ​poudre​ ​et​ ​mélangez-les​ ​avec​ ​le​ ​beurre​ ​
fondu.​ ​Tapissez​ ​le​ ​fond​ ​d’un​ ​moule​ ​à​ ​manqué​ ​de​ ​20​ ​cm​ ​
de​ ​diamètre​ ​de​ ​papier​ ​sulfurisé.​ ​Recouvrez​ ​avec​ ​le​ ​mélange​ ​
précédent.​ ​Tassez​ ​bien​ ​avec​ ​le​ ​dos​ ​d’une​ ​cuillère​ ​et​ ​réservez​ ​
au​ ​réfrigérateur.
2.​ ​Mélangez​ ​le​ ​fromage​ ​frais,​ ​le​ ​fromage​ ​blanc​ ​et​ ​les​ ​œufs​ ​
dans​ ​un​ ​récipient.​ ​Salez​ ​et​ ​poivrez.​ ​Lorsque​ ​la​ ​préparation​ ​est​ ​
homogène,​ ​versez-la​ ​sur​ ​la​ ​base​ ​du​ ​cheesecake​ ​et​ ​couvrez​ ​
de​ ​ﬁlm​ ​alimentaire.​ ​
3.​ ​Versez​ ​200​ ​ml​ ​d’eau​ ​dans​ ​la​ ​cuve​ ​du​ ​Cookeo,​ ​installez​ ​
le​ ​panier​ ​vapeur​ ​et​ ​déposez​ ​le​ ​moule​ ​à​ ​l’intérieur.​ ​Sélectionnez​ ​
le​ ​mode​ ​Manuel,​ ​puis​ ​Cuissonrapide​ ​pour​ ​30​ ​minutes.​ ​Lais-
sez​ ​complètement​ ​refroidir​ ​et​ ​réservez​ ​2​ ​heures​ ​au​ ​réfrigérateur.​ ​
4.​ ​Coupez​ ​les​ ​radis​ ​en​ ​rondelles.​ ​Placez-les​ ​sur​ ​le​ ​cheesecake​ ​
en​ ​les​ ​faisant​ ​se​ ​chevaucher​ ​avant​ ​de​ ​servir.​ ​
1​ ​botte​ ​de​ ​radis​ ​roses
4​ ​œufs
300​ ​g​ ​de​ ​fromage​ ​blanc
350​ ​g​ ​de​ ​fromage​ ​frais
40​ ​g​ ​de​ ​beurre​ ​
doux​ ​fondu
200​ ​g​ ​de​ ​Tuc
®
CHEESECAKE​ ​
AU​ ​FROMAGE​ ​FRAIS
ET​ ​AUX​ ​RADIS
4​ ​personnes
​ ​
20​ ​MIN
​ ​
30​ ​MIN
​ ​
​ ​2​ ​H
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1.​ ​Égouttez​ ​le​ ​thon​ ​et​ ​émiettez-le.​ ​Émincez​ ​ﬁnement​ ​l’échalote.​ ​
Versez​ ​le​ ​tout​ ​dans​ ​un​ ​saladier​ ​et​ ​mélangez.​ ​Ajoutez​ ​les​ ​œufs,​ ​
la​ ​crème​ ​liquide​ ​et​ ​le​ ​concentré​ ​de​ ​tomates.​ ​Salez​ ​et​ ​poivrez.​ ​
Ajoutez​ ​le​ ​persil​ ​ciselé.​ ​Mélangez​ ​bien.
2.​ ​Déposez​ ​une​ ​feuille​ ​de​ ​papier​ ​sulfurisé​ ​au​ ​fond​ ​d’un​ ​moule​ ​
à​ ​manqué​ ​de​ ​20​ ​cm​ ​de​ ​diamètre.​ ​Versez-y​ ​la​ ​préparation​ ​
et​ ​couvrez​ ​de​ ​ﬁlm​ ​alimentaire.
3.​ ​Versez​ ​200​ ​ml​ ​d’eau​ ​dans​ ​la​ ​cuve​ ​du​ ​Cookeo,​ ​installez​ ​
le​ ​panier​ ​vapeur​ ​et​ ​déposez​ ​le​ ​moule​ ​à​ ​l’intérieur.​ ​Sélection-
nez​ ​le​ ​mode​ ​Manuel,​ ​puis​ ​Cuissonrapide​ ​pour​ ​35​ ​minutes.​ ​
Laissez​ ​reposer​ ​10​ ​minutes​ ​environ,​ ​couvercle​ ​ouvert,​ ​avant​ ​
de​ ​sortir​ ​le​ ​moule​ ​du​ ​robot.​ ​Dégustez​ ​froid,​ ​avec​ ​un​ ​mesclun.
70​ ​g​ ​de​ ​concentré​ ​
de​ ​tomates
200​ ​ml​ ​de​ ​crème​ ​liquide
5​ ​œufs
1​ ​échalote
épluchée
240​ ​g​ ​de​ ​thon​ ​au​ ​naturel
4​ ​personnes
​ ​
15MIN
​ ​
35MIN
PAIN​ ​DE​ ​THON​ ​
À​ ​LA​ ​TOMATE
3​ ​brins​ ​de​ ​persil
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1.​ ​Coupez​ ​la​ ​courge​ ​en​ ​dés.​ ​Versez​ ​200​ ​ml​ ​d’eau​ ​dans​ ​la​ ​cuve​ ​
du​ ​Cookeo,​ ​installez​ ​le​ ​panier​ ​vapeur​ ​et​ ​déposez​ ​les​ ​morceaux​ ​
de​ ​courge​ ​à​ ​l’intérieur.​ ​Sélectionnez​ ​le​ ​mode​ ​Manuel,​ ​puis​ ​
Cuissonrapide​ ​pour​ ​10minutes.​ ​Laissez​ ​refroidir.
2.​ ​Écrasez​ ​la​ ​courge​ ​en​ ​purée​ ​dans​ ​un​ ​saladier​ ​avec​ ​les​ ​œufs,​ ​
la​ ​farine​ ​et​ ​la​ ​noix​ ​de​ ​muscade.​ ​Salez​ ​et​ ​poivrez,​ ​puis​ ​ajoutez​ ​
le​ ​bleu​ ​d’Auvergne​ ​coupé​ ​en​ ​morceaux.​ ​Répartissez​ ​la​ ​prépa-
ration​ ​dans​ ​6​ ​petits​ ​moules​ ​en​ ​silicone.
3.​ ​Lavez​ ​la​ ​cuve.​ ​Versez-y​ ​200​ ​ml​ ​d’eau,​ ​installez​ ​le​ ​panier​ ​
vapeur​ ​et​ ​déposez​ ​les​ ​moules​ ​à​ ​l’intérieur.​ ​Sélectionnez​ ​
le​ ​mode​ ​Manuel,​ ​puis​ ​Cuisson​ ​rapide​ ​pour​ ​25​ ​minutes.​ ​
Laissez​ ​tiédir​ ​avant​ ​de​ ​déguster​ ​avec​ ​un​ ​petit​ ​peu​ ​de​ ​ciboulette​ ​
ciselée.
50​ ​g​ ​de​ ​bleu​ ​d’Auvergne
1​ ​cuill.​ ​à​ ​café​ ​de​ ​noix​ ​
de​ ​muscade
80​ ​g​ ​de​ ​farine
2​ ​œufs
250​ ​g​ ​de​ ​chair​ ​
de​ ​courge​ ​butternut
4​ ​personnes
​ ​
15MIN
​ ​
35MIN
MUFFINS​ ​À​ ​LA​ ​COURGE​ ​
ET​ ​AU​ ​BLEU​ ​
D’AUVERGNE
Ciboulette​ ​ciselée
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1.​ ​Battez​ ​les​ ​œufs​ ​avec​ ​l’huile​ ​d’olive,​ ​le​ ​lait​ ​et​ ​le​ ​ﬁlet​ ​de​ ​
vinaigre​ ​balsamique.​ ​Salez​ ​et​ ​poivrez,​ ​puis​ ​ajoutez​ ​la​ ​farine​ ​
et​ ​la​ ​levure​ ​chimique.​ ​
2.​ ​Coupez​ ​le​ ​jambon​ ​et​ ​la​ ​mozzarella​ ​en​ ​morceaux.​ ​Incorpo-
rez-les​ ​au​ ​mélange​ ​précédent​ ​avec​ ​les​ ​petits​ ​pois.​ ​Mélangez​ ​
le​ ​tout​ ​et​ ​versez​ ​dans​ ​un​ ​moule​ ​à​ ​cake​ ​de​ ​20​ ​cm.​ ​Recouvrez​ ​
de​ ​ﬁlm​ ​alimentaire.
3.​ ​Versez​ ​200​ ​ml​ ​d’eau​ ​dans​ ​la​ ​cuve​ ​du​ ​Cookeo,​ ​installez​ ​
le​ ​panier​ ​vapeur​ ​et​ ​déposez​ ​le​ ​moule​ ​à​ ​l’intérieur.​ ​Sélectionnez​ ​
le​ ​mode​ ​Manuel,​ ​puis​ ​Cuissonrapide​ ​pour​ ​45​ ​minutes.
4.​ ​Retirez​ ​le​ ​ﬁlm​ ​alimentaire​ ​et​ ​laissez​ ​refroidir​ ​complètement.​ ​
Pour​ ​davantage​ ​de​ ​croustillant,​ ​passez​ ​le​ ​cake​ ​5​ ​minutes​ ​
sous​ ​le​ ​gril​ ​du​ ​four.
100​ ​g​ ​de​ ​petits​ ​pois​ ​
surgelés
1​ ​boule​ ​de​ ​mozzarella
150​ ​g​ ​de​ ​jambon​ ​blanc
1​ ​ﬁlet​ ​de​ ​vinaigre​ ​balsamique
250​ ​g​ ​de​ ​farine
½​ ​sachet​ ​de​ ​levure​ ​chimique
3​ ​œufs
75​ ​ml​ ​d’huile​ ​d’olive
80​ ​ml​ ​de​ ​lait
4​ ​personnes
​ ​
15MIN
​ ​
50MIN
CAKE​ ​AU​ ​JAMBON,​ ​
PETITS​ ​POIS​ ​
ET​ ​MOZZARELLA
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