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Avec Cookeo, cuisinez de bons petits plats 
au quotidien sans vous ruiner !
Vous souhaitez cuisiner de bons petits plats maison pour toute la famille, sans 
pour autant casser votre tirelire lors des courses ? Suivez le guide ! Des soupes 
ultra-rapides aux desserts gourmands, en passant par des plats complets de 
viande, de poisson et végétariens : découvrez 120 recettes faciles et variées à 
préparer avec votre Cookeo, et régalez-vous au quotidien sans prise de tête !
Grâce à des recettes simples, des temps de cuisson courts et des ingrédients 
à la fois accessibles et peu coûteux, vous allez retrouver le plaisir de cuisiner à 
tous les repas ! Placez les ingrédients dans la cuve, programmez votre Cookeo 
et démarrez automatiquement la cuisson sans vous soucier de la surveiller !
Ultra-polyvalent, le Cookeo vous permet de varier vos repas et surtout de vous 
régaler chaque jour de la semaine. Gagnez du temps grâce au mode de 
cuisson sous pression et préparez rapidement des repas, sans passer des heures 
derrière les fourneaux. Cookeo relâche la pression et garde vos plats au chaud 
automatiquement !
De plus, la fonction « départ différé » vous permet de cuisiner en avance : 
programmez le début de la cuisson de vos plats en fonction de votre emploi 
du temps, et le tour est joué !
Il ne reste plus qu’à passer à table !
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RECETTE WAOUH
1. Versez la levure dans 15 cl d’eau tiède et laissez reposer 5 min. 
Mélangez avec la farine, pétrissez bien et laissez pousser 1 h 30. 
2. Mélangez la ciboule hachée avec l’huile de sésame. 
3. Coupez la pâte en six et formez chaque pâton en bande en les 
étalant avec un rouleau. Badigeonnez les bandes du mélange pré-
cédent, roulez-les en buns et déposez-les dans le panier vapeur du 
Cookeo. Fermez le couvercle et laissez reposer encore 30 min. 
4. Une fois que les pâtons ont levé, faites cuire 3 min en 
modemode 
cuisson sous pression.cuisson sous pression. 
5. Activez le 
mode maintien au chaudmode maintien au chaud pour 10 min, puis servez 
les pains avec de la sauce soja.
12
APÉRITIFS ET ENTRÉES
PAINS VAPEUR 
 l ciboule 
10 petits pains
 20 MIN 13 MIN 2 H
€
INGRÉDIENTS
•
 
C
I
B
O
U
L
E
 
•
1 botte de ciboule
1 sachet de levure de boulanger
250g de farine
3 c. à soupe d’huile de sésame
Sauce soja
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EXPRESS
1. Déposez les aubergines entières dans la cuve du Cookeo et faites 
cuire 10 min en 
mode cuisson sous pressionmode cuisson sous pression. 
2. Une fois cuites, coupez les aubergines en deux dans le sens de la 
longueur et prélevez la chair avec une fourchette. Placez dans un 
bol.
3. Dans le bol, mélangez l’ail râpé avec la chair d’aubergine, le jus 
de citron, la coriandre ciselée, un ﬁlet d’huile d’olive, du sel et du 
poivre. 
14
APÉRITIFS ET ENTRÉES
CAVIAR 
d’uberie
4 personnes
 5 MIN 10 MIN
€
INGRÉDIENTS
2 aubergines
1 gousse d’ail
Le jus de 1 citron
½ botte de coriandre
•
 
A
U
B
E
R
G
I
N
E
 
•
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EXPRESS
1. Coupez la courgette en rondelles de 1,5 cm, puis épongez-les sur 
du papier absorbant et salez.
2. Dans un bol, battez le jaune d’œuf avec un fouet. Incorporez 
l’eau gazeuse et le piment.
3. Versez 4 c. à soupe d’huile d’olive dans la cuve du Cookeo en 
mode dorermode dorer. Passez les rondelles de courgette dans la prépara-
tion précédente, puis dans la chapelure. Déposez-les dans l’huile 
chaude. Lorsqu’elles sont dorées des deux côtés, récupérez-les à 
l’aide d’une écumoire et égouttez-les sur du papier absorbant.
4. Mélangez le fromage blanc avec la menthe ciselée, salez et poi-
vrez. Servez cette sauce en accompagnement des beignets.
16
APÉRITIFS ET ENTRÉES
BEIGNETS 
de courettes,uce ethe
4 personnes
 8 MIN 5 MIN
€
INGRÉDIENTS
•
 
C
O
U
R
G
E
T
T
E
 
•
1 courgette 
1 jaune d’œuf
10 cl d’eau gazeuse
1 c. à café de piment
Chapelure
200 g de fromage blanc 
allégé
1 bouquet de menthe 
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1. Placez les crevettes dans le bol d’un mixeur. Ajoutez l’ail et 
l’oignon, puis les autres ingrédients. Mixez jusqu’à obtenir une pâte.
2. Mouillez légèrement vos mains, formez des boulettes et 
plantez-les sur de larges piques à apéritif. Réservez 30 min au 
réfrigérateur.
3. Placez un disque de papier cuisson dans le panier vapeur du 
Cookeo et déposez-y les bouchées. Versez 30 cl d’eau dans la 
cuve, installez le panier et faites cuire 3 min enmode cuisson sousmode cuisson sous 
pressionpression. Servez aussitôt.
Astuce :
 cette recette d’origine vietnamienne est normalement pré-
parée sur des bâtonnets de cannes à sucre à la place des piques, que 
l’on croque en même temps que les bouchées. Si vous avez l’occasion 
d’en trouver,essayez.
18
APÉRITIFS ET ENTRÉES
BOUCHÉES 
 l crevette
4 personnes
 10 MIN 30 MIN 3 MIN 
€ €
INGRÉDIENTS
300 g de crevettes crues 
décortiquées
2 gousses d’ail
1 oignon nouveau
1 c. à soupe de nuoc-mâm
1 c. à soupe de farine de riz
1 c. à café de cassonade
1 blanc d’œuf
•
 
C
R
E
V
E
T
T
E
S
 
•
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SPÉCIAL KIDS
1. Préchauez le four à 200 °C. Versez un ﬁlet d’huile d’olive dans 
la cuve du Cookeo en 
mode dorermode dorer. Faites-y revenir l’oignon et 
l’ail hachés, ainsi que les champignons émincés 8 min, en remuant 
régulièrement. Salez et poivrez selon votre goût.
2. Coupez la pâte feuilletée en 4 disques. Piquez-les avec une 
fourchette et enfournez pour 10 min. Laissez refroidir avant 
d’étaler le fromage fouetté sur les fonds de tartelettes, puis 
répartissez-y les champignons et parsemez de thym. 
20
APÉRITIFS ET ENTRÉES
TARTELETTES 
ux chios 
4 tartelettes
 15 MIN 10 MIN
€
INGRÉDIENTS
1 pâte feuilletée
250g de champignons 
de Paris
1 oignon
1 gousse d’ail
1 pot de fromage fouetté
1 branche de thym
•
 
C
H
A
M
P
I
G
N
O
N
S
 
•
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EXPRESS
1. Râpez le zeste du citron et pressez-en la moitié. Épépinez puis 
coupez le piment en petits morceaux. Mélangez ces ingrédients 
dans un saladier avec le gingembre râpé, la coriandre et la citron-
nelle hachées, puis formez des boulettes.
2. Placez une feuille de papier cuisson dans le panier vapeur du 
Cookeo et déposez-y les boulettes. Versez 20 cl d’eau dans la 
cuve, installez le panier et faites cuire 5 min en 
mode cuisson sousmode cuisson sous 
pressionpression. Servez aussitôt.
Astuce : servez avec de la sauce soja sucrée.
22
APÉRITIFS ET ENTRÉES
BOULETTES 
 l thïldise
4 personnes
 10 MIN 5 MIN
€
INGRÉDIENTS
400 g de veau haché
1 citron vert
½ bouquet de coriandre 
1 tige de citronnelle 
2 cm de gingembre râpé
1 petit piment rouge 
1 blanc d’œuf
1 c. à café de fécule de maïs
3 c. à soupe de sauce soja
•
 
V
E
A
U
 
•
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GRAND CLASSIQUE
1. Cassez les œufs dans 4 ramequins, puis ajoutez les lamelles 
de saumon et la crème. Salez et poivrez, puis couvrez de ﬁlm 
alimentaire.
2. Versez 20 cl d’eau dans la cuve du Cookeo, installez le panier 
vapeur et déposez-y les ramequins. Faites cuire 3 min en 
modemode 
cuisson sous pressioncuisson sous pression. Servez aussitôt les œufs parsemés d’un 
peu d’aneth, avec des mouillettes.
24
APÉRITIFS ET ENTRÉES
ŒUFS COCOTTE 
uuo fué
4 personnes
 5 MIN 3 MIN
€ €
INGRÉDIENTS
4 œufs
100 g de saumon fumé 
en ﬁnes lamelles 
4 c. à café de crème fraîche
Quelques brins d’aneth
•
 
Œ
U
F
S
 
•
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SPÉCIAL KIDS
1. Préchauez le four à 200 °C. Nappez les tranches de bette-
raves de miel et parsemez de thym. Déposez-les dans la cuve du 
Cookeo et faites cuire 8 min en mode cuisson sous pressionmode cuisson sous pression. 
Laissez refroidir. 
2. Coupez la pâte feuilletée en 8 rectangles. Sur la moitié d’entre 
eux, étalez une couche de chèvre frais, puis déposez-y quelques 
tranches de betterave. Refermez avec les autres rectangles et sou-
dez les bords en pressant légèrement avec une fourchette. 
3. Badigeonnez les feuilletés d’œuf battu à l’aide d’un pinceau. 
Enfournez pour 20 min. Dégustez chaud.
26
APÉRITIFS ET ENTRÉES
FEUILLETÉS 
chèvre-betterve
4 feuilletés
 15 MIN 30 MIN
€
INGRÉDIENTS
•
 
B
E
T
T
E
R
A
V
E
 
•
1 pâte feuilletée
1 chèvre frais
2 betteraves en tranches
1 c. à café de miel
1 branche de thym
1 œuf
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