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[image: ]Grâceàl’ExtraCrisp,
apportezunetouche
decroustillantdansvotrevie!
Ça y est, vous venez d’installer l'accessoire indispensable à 
votre Cookeo et il est prêt à vous simplier la vie pour apporter 
du croquant dans vos plats ! Grâce à ses 4 programmes 
automatiques ou sa fonction manuelle, l’Extra Crisp dore, 
rôtit, frit et grille vos petits plats faitsmaison.
Avec ses diérentes fonctionnalités, plus aucune recette 
nevous résistera ! Passez facilement d’une fonction à l’autre an 
deréaliser l’une de nos 60 recettes créées spécialement pour 
cenouvel accessoire : une soupe de tomates etdepoivrons rôtis 
à l’ail, des aubergines farcies au bœuf haché, ouencore une 
pavlova aux fruits des bois et sa crème pâtissière àl’estragon. 
Ily en a pour tous les goûts !
Pour utiliser le couvercle de l’Extra Crisp, rien de plus 
simple: il vous sut de le positionner au-dessus de la cuve 
de votre Cookeo. Vous entendrez un petit bruit pour vous 
signaler que le couvercle est bien installé. Son écran tactile 
intuitif vous permettra de programmer une cuisson ou régler 
la température. Pour encore plus d’accessibilité, l’Extra Crisp 
seclipse sur tous les modèles du Cookeo !
C’est parti pour apprivoiser votre nouvel accessoire et préparer 
des repas qui sauront régaler toute la famille !
A table !
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ENTRÉES
SOUPE DE TOMATES 
ET POIVRONS RÔTIS 
À L’AIL
1. 
Coupez les tomates en quartiers. Épépinez les poivrons et coupez-
les engros morceaux. Épluchez les échalotes et coupez-les en 2 dans 
la longueur. Coupez la tête d’ail en 2 dans l’épaisseur. 
2. 
Placez tous les légumes dans la cuve du Cookeo. Ajoutez 
le paprika, lesgraines de fenouil et le sucre. Salez, poivrez et versez 
l’huile, puis mélangez. Positionnez l’Extra Crisp et lancez en modemode
rôtirôti pour 30min. 
3. 
Récupérez la pulpe de l’ail, puis mixez avec le reste des légumes 
rôtis, le pain et 40 cl d’eau. Assaisonnez à votregoût et servez bien 
chaud. Parsemez de thym.
Mode 
de cuisson
RÔTI
4 personnes
 
15MIN
 30 MIN
 
600 g de tomates grappes
 
3 poivrons rouges
2 échalotes
 
1 tête d'ail
1 tête d’ail
 
1 c. à café de paprika fumé
1 c. à café degraines 
de fenouil
30g de pain
 
1 c. à soupe de sucre
 
 
Quelques brins de thym
 
4 c. à soupe d’huile d’olive















[image: ]SOUPE DE TOMATES 
ET POIVRONS RÔTIS 
À L’AIL















[image: ],
I
n
g
r
e
d
i
e
n
t
s
12
ENTRÉES
VELOUTÉ D'OIGNONS 
GRILLÉS, POIS CHICHES 
ET CUMIN
1. 
Épluchez les oignons et coupez-les en quartiers. Écrasez 
lesgousses d’ail sans les peler. Égouttez les pois chiches.
2. En moderôtimoderôti , faites revenir les oignons, l’ail et les pois chiches 
dans 1 c. à soupe d’huile pendant 3min avec le cumin, le thym, 
du sel et du poivre. 
3. 
Versez 10 cl d’eau dans la cuve du Cookeo, positionnez 
l’Extra Crisp et lancez en 
moderô timoderô ti
 pour 30min. Mixez la préparation 
avec le bouillon de légumes chaud pour obtenir un velouté. Parsemez 
de thym avant de servir.
Modes 
de cuisson
DORER, RÔTI
4 personnes
 
15MIN
 30 MIN
 
300g de pois chiches 
en conserve
70 cl de bouillon de légumes
 
3 oignons 
4 gousses d’ail
 
2 c. à café de cumin moulu
Quelques brins de thym
 
4 c. à soupe d’huile d’olive
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ENTRÉES
MOZZA STICKS 
AU THYM 
ET PANZANELLA 
1. Égouttez bien la mozzarella sur une feuille de papier absorbant. 
Coupez-la en bâtonnets épais, puis passez-les dans la farine, les 
œufs battus et la chapelure mélangée avec 1 c. à soupe de thym. 
Repassez-les dans les œufs et la chapelure. Laissez reposer 20min 
au congélateur.
2. Coupez le pain en dés et mélangez-le avec 2 c. à soupe d’huile, 
le reste de thym, du sel et du poivre.
3. 
Placez une feuille de papier sulfurisé au fond de la cuve 
du Cookeo, puis déposez-y les mozza sticks encore congelés. 
Positionnez l’ExtraCrisp et lancez en modemanuelmodemanuel à 200°C pour 8min, 
en retournant à mi-cuisson. Ajoutez les croûtons de pain et relancez 
en modemanuelmodemanuel à 200°C pour 5min.
4. 
Pendant ce temps, coupez les tomates en dés, puis épluchez 
et émincez ﬁnement l’oignon. Mélangez le tout avec les olives 
dénoyautées, le basilic ciselé, le reste d’huile, le vinaigre, du sel 
et du poivre. Ajoutez les croûtons et servez avec les mozza sticks.
Mode 
de cuisson
MANUEL
4 personnes
 
10MIN
 13 MIN
 20 MIN
 
200g de mozzarella à cuire
 
4 tomates cœur-de-bœuf
 
50g d’olives noires
½ oignon rouge
 
3 œufs
 
50g de chapelure
100g de pain rassis 
2 c. à soupe de thym séché
 
1 bouquet de basilic
4 c. à soupe d’huile d’olive
 
3 c. à soupe de vinaigre 
balsamique
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ENTRÉES
HALLOUMI PANÉ 
AU ZAATAR 
ET SALADEGRECQUE
1. Coupez le halloumi en tranches épaisses de 0,5 cm d’épaisseur 
environ. Mélangez les épices, lesgraines de sésame et la chapelure. 
Passez les tranches de fromage dans la farine, les œufs battus 
 
et le mélange chapelure-épices.
2. 
Placez une feuille de papier sulfurisé au fond de la cuve du Cookeo. 
Déposez-y les fromages panés sans les empiler, puis arrosez 
de 1 c. à soupe d’huile. Positionnez l’Extra Crisp et lancez en 
modemode
friturefriture pour 20min.
3. Pendant ce temps, coupez les tomates et le concombre en dés. 
Hachez les feuilles de menthe et mélangez le tout avec les olives 
dénoyautées, le reste d’huile, la roquette, du sel et du poivre. Surmontez 
des tranches de halloumi croustillantes.
Mode 
de cuisson
FRITURE
4 personnes
 
10MIN
 20 MIN
 
4 tomates
 
1 concombre
 
50g d’olives noires
100g de roquette
 
2 blocs de halloumi
2 œufs
6 c. à soupe de farine
 
50g de chapelure
50g degraines de sésame
 
1 c. à soupe de zaatar 
ou de cumin
 
4 brins de menthe
2 c. à soupe d’huile d’olive
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