
[image: ]














[image: ]EUROPE​ ​................................................6
•​ ​Gaspacho​ ​de​ ​tomates...........................8
•​ ​Minestrone​ ​aux​ ​macaronis
​ ​...................​ ​10
•​ ​Petites​ ​pizzas​ ​à​ ​la​ ​scamorza​ ​
et​ ​poivrons​ ​marinés
​ ​...............................​ ​12
•​ ​Salade​ ​de​ ​pâtes,​ ​pancetta​ ​et​ ​tomates​ ​
conﬁtes
​ ​.............................................​ ​14
•​ ​Salade​ ​de​ ​pommes​ ​de​ ​terre​ ​
à​ ​la​ ​Currywurst
​ ​...................................​ ​16
•​ ​Risotto​ ​à​ ​la​ ​bresaola
​ ​............................​ ​18
•​ ​Piccata​ ​de​ ​veau​ ​au​ ​citron
​ ​....................​ ​20
•​ ​Goulash​ ​au​ ​bœuf
​ ​...............................​ ​22
•​ ​WaterzoÏ​ ​de​ ​poulet
​ ​..............................​ ​24
•​ ​Croquettes​ ​de​ ​morue​ ​aux​ ​fèves
​ ​.............​ ​26
•​ ​Fish​ ​and​ ​chips​ ​croustillant
​ ​.....................​ ​28
•​ ​Frittata​ ​aux​ ​asperges​ ​et​ ​burrata
​ ​.............​ ​30
•​ ​Spaghettis​ ​à​ ​la​ ​ricotta​ ​et​ ​aux​ ​noisettes
​ ​....​ ​32
•​ ​Caponata
​ ​.........................................​ ​34
•​ ​Pie​ ​de​ ​pommes​ ​au​ ​gingembre
​ ​..............​ ​36
•​ ​Pastéis​ ​de​ ​nata
​ ​...................................​ ​38
•​ ​Crèmes​ ​catalanes
...............................​ ​40
•​ ​Lemon​ ​curd
​ ​.......................................​ ​42
ASIE​ ​...................................................​ ​44
•​ ​Naans​ ​à​ ​l’ail​ ​et​ ​conﬁt​ ​de​ ​fruits​ ​secs.........​ ​46
•​ ​Soupe​ ​de​ ​poulet​ ​et​ ​champignons
​ ​.........​ ​48
Sommaire
•​ ​Soupe​ ​de​ ​crevettes​ ​et​ ​lait​ ​de​ ​coco.........​ ​50
•​ ​Soupe​ ​easy​ ​Phô​ ​de​ ​bœuf
​ ​.....................​ ​52
•​ ​Nems​ ​de​ ​crevettes
​ ​..............................​ ​54
•​ ​Gyozas​ ​au​ ​canard
​ ​..............................​ ​56
•​ ​Salade​ ​tiède​ ​bœuf​ ​et​ ​citronnelle
............​ ​58
•​ ​Salade​ ​de​ ​bœuf​ ​piquante
​ ​....................​ ​60
•​ ​Bibimbap
​ ​..........................................​ ​62
•​ ​Oyakodon​ ​au​ ​poulet
​ ​...........................​ ​64
•​ ​Porc​ ​au​ ​caramel​ ​et​ ​vermicelles​ ​de​ ​riz
​ ​......​ ​66
•​ ​Pad​ ​thaï​ ​aux​ ​crevettes
..........................​ ​68
•​ ​Soba​ ​au​ ​poulet​ ​et​ ​haricots​ ​plats
​ ​............​ ​70
•​ ​Biryani​ ​de​ ​poulet
​ ​.................................​ ​72
•​ ​Tataki​ ​de​ ​thon​ ​au​ ​sésame
​ ​.....................​ ​74
•​ ​Cabillaud​ ​vapeur​ ​à​ ​la​ ​cardamome
​ ​........​ ​76
•​ ​Katsudon​ ​de​ ​tofu​ ​croquant
​ ​...................​ ​78
•​ ​Dahl​ ​de​ ​lentilles​ ​corail
​ ​..........................​ ​80
•​ ​Dosa​ ​aux​ ​épinards​ ​et​ ​pommes​ ​
de​ ​terre
​ ​.............................................​ ​82
•​ ​Curry​ ​vert​ ​de​ ​champignons​ ​chinois
​ ​........​ ​84
•​ ​Cheesecake​ ​japonais
​ ​..........................​ ​86
•​ ​Petits​ ​gâteaux​ ​chinois​ ​au​ ​sésame​ ​noir
​ ​....​ ​88
•​ ​Halwa​ ​à​ ​l’indienne
​ ​..............................​ ​90
•​ ​Pudding​ ​de​ ​riz​ ​à​ ​la​ ​mangue
..................​ ​92















[image: ]MOYEN-ORIENT​ ​ET​ ​AFRIQUE​ ​...................​ ​94
•​ ​Houmous​ ​à​ ​la​ ​betterave.......................​ ​96
•​ ​Pois​ ​chiches​ ​au​ ​curcuma
​ ​.....................​ ​98
•​ ​Galettes​ ​au​ ​poulet
​ ​............................​ ​100
•​ ​Kebab​ ​au​ ​paprika
​ ​.............................​ ​102
•​ ​Kefta​ ​d’agneau​ ​à​ ​la​ ​menthe
​ ​...............​ ​104
•​ ​Couscous​ ​royal
​ ​.................................​ ​106
•​ ​Tajine​ ​d’agneau​ ​aux​ ​dattes
​ ​................​ ​108
•​ ​Jarret​ ​de​ ​veau​ ​aux​ ​épices​ ​libanaises
​ ​....​ ​110
•​ ​Couscous​ ​au​ ​poisson​ ​et​ ​aux​ ​légumes
​ ​..​ ​112
•​ ​Sardines​ ​à​ ​la​ ​tunisienne
​ ​.....................​ ​114
•​ ​Bricks​ ​au​ ​thon
​ ​..................................​ ​116
•​ ​Petites​ ​courgettes​ ​farcies​ ​au​ ​riz​ ​pilaf
​ ​......​ ​118
•​ ​Falafels​ ​multi-graines​ ​à​ ​la​ ​feta
​ ​.............​ ​120
•​ ​Chakchouka​ ​à​ ​la​ ​marocaine
​ ​..............​ ​122
•​ ​Aubergines​ ​au​ ​cumin
​ ​........................​ ​124
•​ ​Moelleux​ ​comme​ ​un​ ​marbré,​ ​cacao​ ​
et​ ​pistaches
​ ​.....................................​ ​126
•​ ​Couscous​ ​au​ ​beurre​ ​et​ ​à​ ​la​ ​cannelle
....​ ​128
AMÉRIQUES.......................................​ ​130
•​ ​Corn​ ​chowder..................................​ ​132
•​ ​Soupe​ ​de​ ​carottes​ ​et​ ​cacahuètes
​ ​........​ ​134
•​ ​Tacos​ ​au​ ​bœuf​ ​mariné
​ ​.......................​ ​136
•​ ​Burger​ ​de​ ​veau​ ​et​ ​compotée​ ​
d’oignon
​ ​.........................................​ ​138
•​ ​Filet​ ​mignon​ ​de​ ​porc​ ​au​ ​bacon
​ ​...........​ ​140
•​ ​Jambalaya​ ​express
​ ​...........................​ ​142
•​ ​Poulet​ ​grillé​ ​façon​ ​crispy
​ ​.....................​ ​144
•​ ​Tacos​ ​de​ ​laitue​ ​au​ ​bœuf
​ ​....................​ ​146
•​ ​Pozole​ ​blanc
​ ​....................................​ ​148
•​ ​Crevettes​ ​au​ ​piment​ ​de​ ​Cayenne
​ ​........​ ​150
•​ ​Poêlée​ ​de​ ​chou​ ​kale​ ​à​ ​la​ ​truite​ ​fumée
​ ​...​ ​152
•​ ​Mac​ ​and​ ​cheese​ ​à​ ​la​ ​courge
​ ​.............​ ​154
•​ ​Patates​ ​douces​ ​rôties,​ ​
crème​ ​aux​ ​herbes
​ ​.............................​ ​156
•​ ​Banana​ ​bread​ ​cacaoté
​ ​.....................​ ​158
•​ ​Cheesecake​ ​aux​ ​myrtilles
​ ​...................​ ​160
•​ ​Riz​ ​au​ ​lait​ ​d’Amérique​ ​latine
​ ​................​ ​162
Index​ ​par​ ​pays
​ ​...................................​ ​164
Index​ ​par​ ​ingrédient
​ ​............................​ ​165
Cuisson
Repos
Réfrigération
Cuisson
Repos
Réfrigération
Préparation
Cuisson
Repos​ ​-​ ​Marinade
Réfrigération















[image: ]














[image: ]AvecCookeo,invitezlessaveurs
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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.​ ​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​ ​et​ ​sélectionnez​ ​le​ ​mode​ ​Cuisson
souspression.​ ​Laissez​ ​cuire​ ​5min.​ ​Ajoutez​ ​les​ ​macaronis​ ​et​ ​
relancez​ ​le​ ​mode​ ​Cuisson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
EUROPE
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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​ ​Cuisson​ ​sous
pression​ ​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-
son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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.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​ ​Dorer​ ​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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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