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[image: ]Le premier livre de recettes 100Le premier livre de recettes 100%% recommandeesrecommandees 
par les utilisateurs Cookeo !par les utilisateurs Cookeo !
 
Depuis 10 ans, Cookeo est votre meilleur allié pour concocter 
de délicieux petits plats au quotidien mais aussi dans les grands 
moments! 10 ans de cuisine plus gourmande, plus rapide, plus 

À cette occasion, nous avons rassemblé 
les 100 recettesles 100 recettes 
préférées des utilisateurspréférées des utilisateurs spécialement conçues par eux pour 
votre multicuiseur intelligent haute pression ! Ces recettes 
testées des centaines de foistestées des centaines de fois partout en France font l’unanimité 
auprès de la communauté Cookeo et ont récolté la palme 
d’or des votes des utilisateurs: ce sont des recettes 5 étoiles!ce sont des recettes 5 étoiles! 
Des entrées aux desserts, retrouvez tous les grands classiques 
de la cuisine française, mais aussi des recettes bien plus 

à l’armoricaine, les carottes vichy ou les mi-cuits au chocolat 
côtoient ici le chili con carne, le couscous ou la paella, ou 
encore des recettes complètement réinventées: quisotto aux 

forcément votre bonheur!
Alors, prêt(e) à vous lancer dans les pas de la communauté 
Cookeo pour réaliser ses recettes les plus plébiscitées? 
 table !
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ENTRÉES
1. Versez un fond de crème dans les ramequins.
2. Coupez le jambon cru en morceaux et répartissez-les dans 
les ramequins.
3. 
Répartissez le gruyère entre les récipients, cassez 1 œuf dans 
chaque et saupoudrez de 1 pincée de sel.
4. Versez 20 cl d’eau dans la cuve. Placez les ramequins dans le 
panier vapeur et faites cuire 3 min en 
mode cuisson sous pressionmode cuisson sous pression
.
Ne filmez pas les ramequins lors de la cuisson. Vous pouvez 
remplacer le jambon par des lardons et ajouter des herbes 
ciselées.
30 g de gruyère râpé
2 tranches de jambon cru
10 cl de crème liquide
4 œufs
4 PERSONNES
 
5 MIN
 
3 MIN
ŒUf 
cocotte
4 ramequins
Panier vapeur
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ENTRÉES
1. Coupez le chapeau des poivrons et épépinez-les. Versez de 
l’eau dans la cuve et placez les poivrons dans le panier vapeur.
2. Faites-les cuire 4 min en 
mode cuisson sous pressionmode cuisson sous pression.
3. Une fois cuits, répartissez les ingrédients à l’intérieur des 
poivrons, terminez par le gruyère râpé et posez les capuchons 
dessus.
4. Faites cuire à nouveau 4 min dans le panier vapeur en modemode 
cuisson sous pressioncuisson sous pression.
2 c. à soupe de gruyère 
râpé
2 c. à café de crème liquide
4 tranches de chorizo
2 œufs
2 poivrons
2 PERSONNES
 
5 MIN
 
8 MIN
PoIvRoN CoCoTtE 
chorizo
Panier vapeur
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ENTRÉES
1. Mélangez l’œuf, le jaune d’œuf, le lait et la crème. Ajoutez la 
fécule, salez et poivrez.
2. Versez la préparation dans les ramequins.
3. Répartissez dans chacun les tomates et saupoudrez de cha-
pelure ou de gruyère râpé.
4. Placez les ramequins dans le panier vapeur avec 20 cl d’eau 
dans la cuve.
5. Faites cuire 11 min en 
mode cuisson sous pressionmode cuisson sous pression.
12 cl de crème liquide
10 g de fécule de maïs
4 pincées de chapelure 
ou de gruyère râpé
12 cl de lait
1 jaune d’œuf
1 œuf
125 g de tomates cerises
4 PERSONNES
 
5 MIN
 
11 MIN
FlAn 
aux tomates cerises
4 ramequins
Panier vapeur
I
N
G
R
É
D
I
E
N
T
S
S
y
e
l
R
E
C
E
T
T
E
 
C
R
É
É
E
 
P
A
R
ACCESSOIRES















[image: ]














[image: ]16
ENTRÉES
1. Coupez la courgette et le chorizo en dés, émincez l’oignon. 
Ciselez le persil.
2. En mode dorermode dorer, faites revenir la courgette et l’oignon 2 min 
dans l’huile d’olive. Ajoutez les dés de chorizo, mélangez.
3. Dans un saladier, mélangez les œufs, la crème et le persil 
avec 1 pincée de sel et de poivre.
4. Dans les ramequins, disposez une couche de la préparation 
à la courgette. Recouvrez du mélange crème-œufs et disposez 
dessus des morceaux de camembert sans croûte.
5. Placez dans le panier vapeur avec 20 cl d’eau et faire cuire 
10 min en mode cuisson sous pressionmode cuisson sous pression.
Accompagnez ce flan d’une bonne salade verte et de quelques 
tomates cerises.
2 œufs
30 cl de crème liquide
1 pincée de persil 
ou de ciboulette
2 c. à soupe d’huile d’olive
1 oignon
3 c. à café de chorizo
30 g de camembert
1 courgette
2 PERSONNES
 
10 MIN
 
12 MIN
FlAn De CoUrGeTtE 
et camembert
2 gros ramequins 
ou 4 petits
Panier vapeur
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ENTRÉES
1. Coupez les tomates en morceaux et émincez les échalotes et 
le magret.
2. En 
mode dorermode dorer, faites revenir les lardons et les échalotes.
3. Ajoutez les cubes de bouillon, le persil, les herbes de Pro-
vence, les lentilles et 1,9 l d’eau, puis faites cuire 9 min en modemode 
cuisson sous pressioncuisson sous pression aﬁn d’obtenir des lentilles cuites, sans les 
réduire en purée.
4. Rincez les lentilles à l’eau froide et placez-les dans un sala-
dier avec le magret et les tomates. Arrosez de sauce à votre goût 
et mélangez avant de servir.
2 cubes de bouillon
2 échalotes
4 tomates allongées
200 g de magret 
de canard cuit
250 g de lardons
500 g de lentilles vertes
4 PERSONNES
 
10 MIN
 
14 MIN
SaLaDeS 
de lentilles vertes
Quelques feuilles de persil
½ c. d’herbes de Provence
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ENTRÉES
1. Lavez les poivrons, coupez-les en deux dans la longueur et 
épépinez-les. Épluchez les gousses d’ail.
2. 
Placez les poivrons dans le panier vapeur, avec un fond d’eau, 
et faites-les cuire 7 min en mode cuisson sous pressionmode cuisson sous pression.
3. Sortez les poivrons de la cuve, laissez-les refroidir 1 min, puis 
placez-les sur un papier absorbant. Retirez la peau qui doit venir 
facilement.
4. Coupez les poivrons en morceaux d’environ 2 cm. Dispo-
sez une première couche dans un bocal, puis alternez avec une 
couche d’ail écrasé (½ gousse). Répétez l’opération une fois.
5. 
Coupez la dernière gousse en deux et mettez-la dans le bocal.
6. Une fois le bocal rempli, versez de l’huile d’olive, jusqu’à 
recouvrir les poivrons et l’ail. Elle permet de mélanger les 
saveurs et sert de conservateur naturel. Ajoutez 1 pincée de sel 
et de poivre. Refermez le bocal, réservez quelques heures au 
réfrigérateur. C’est prêt à déguster !
Huile d’olive
2 gousses d’ail
2 poivrons rouges
4 PERSONNES
 
15 MIN
 
7 MIN
 
3 H
PoIvRoNs MaRiNéS 
à l’ail
Panier vapeur
1 grand bocal
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