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Ajoutez une touche 
de croustillant à vos repas 
en famille!
Grâce au couvercle Extra Crisp à positionner sur votre Cookeo, 
vous pouvez frire ou rôtir facilement vos ingrédients comme 
dans un four et ravir les papilles des enfants comme des plus 
grands!
Tout aussi polyvalent que Cookeo, le couvercle Extra Crisp est 
doté de 4 fonctions automatiques, en plus d’un mode manuel: 
Dorer pour des gratins de légumes ou des pâtes bien dorés ; 
Rôtir pour des viandes tendres, juteuses et croustillantes ; Frire 
pour réaliser des fritures ou autres panures avec très peu d’huile 
et Dessert, votre Cookeo se transforme alors en four pour des 
gâteaux et desserts sans préchauffage!
Lasagnes à la bolognaise, croissants jambon-fromage, salade 
Caesar au poulet frit, beignets de crevettes, tartiflette veggie, 
pommes noisettes, crumble de fruits rouges… Dans ce livre, 
découvrez 50 recettes de plats du soir et desserts spécialement 
conçus pour votre Cookeo et son couvercle Extra Crisp!
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VIANDES ET POISSONS
INGRÉDIENTS
4 PERS.
20 MIN
50 MIN BUDGET
POULET RÔTI AU THYM
ET CITRON
1. Sortez le poulet du réfrigérateur au moins 30 min avant de le 
faire cuire.
2. Mélangez le jus de citron avec l’huile, du sel et du poivre. 
Badigeonnez le poulet de ce mélange. Insérez le thym dans 
l’oriﬁce du poulet.
3. Mettez les légumes dans la cuve avec l’oignon, les gousses 
d’ail entières et le laurier. Déposez le poulet. Positionnez le cou-
vercle Extra Crisp et faites cuire 50 min en mode rôtimode rôti. Retour-
nez le poulet sur le côté au bout de 20 min de cuisson, puis sur 
l’autre côté 20 min plus tard.
1 poulet de 1,3 kg
2 carottes en bâtonnets
2 courgettes en bâtonnets
1 petit oignon émincé
3 gousses d’ail non pelées
Le jus de 1 citron
5 brins de thym
2 feuilles de laurier
2 c. à soupe d’huile d’olive
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VIANDES ET POISSONS
INGRÉDIENTS
4 PERS.
20 MIN
30 MIN 23 MIN BUDGET
CORDONS-BLEUS
1. Coupez les tranches de jambon en deux. Entaillez les blancs 
de poulet dans la longueur, puis garnissez-les des demi-
tranches de jambon et des tranches de fromage.
2. Fouettez les œufs dans une assiette creuse. Mettez la farine 
dans une deuxième assiette creuse, salez et poivrez. Versez la 
chapelure dans une troisième assiette creuse. Passez les blancs 
de poulet dans la farine et les œufs battus, puis de nouveau dans 
la farine et enﬁn dans la chapelure. Réservez 30min au frais.
3. Badigeonnez la cuve d’huile et positionnez le couvercle Extra 
Crisp. Faites chauer l’huile et programmez 3min en modemode 
friturefriture. Ajoutez les cordons-bleus dans la cuve, repositionnez le 
couvercle Extra Crisp et faites cuire 20 min en mode frituremode friture, 
en les retournant à mi-cuisson. 
4. Servez accompagné d’une salade et de frites maison.
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4 blancs de poulet
2 tranches de jambon 
découenné
4 tranches de comté
2 œufs
50 g de farine
60 g de chapelure
3 c. à soupe d’huile d’olive
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VIANDES ET POISSONS
INGRÉDIENTS
WINGS
DE POULET
1. Dans un bol, mélangez le miel, le jus de citron, l’ail, le piment, 
du sel et du poivre. Trempez les ailes de poulet dans la marinade, 
puis déposez-les dans un plat. Arrosez de la marinade restante 
et ﬁlmez.
2. Badigeonnez la cuve d’huile et positionnez le couvercle Extra 
Crisp. Faites chauer l’huile et programmez 3min en 
modemode 
friturefriture. Déposez les ailes de poulet dans la cuve, repositionnez le 
couvercle Extra Crisp et faites cuire 20 min en 
mode rôtimode rôti, en 
retournant à mi-cuisson. 
3. Servez avec une sauce barbecue.
2 PERS.
15 MIN
23 MIN BUDGET
E
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6 ailes de poulet
1 c. à soupe de miel
2 c. à soupe de jus de citron
1 gousse d’ail hachée
1 pincée de piment 
de Cayenne
3 c. à soupe d’huile d’olive
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VIANDES ET POISSONS
INGRÉDIENTS
NUGGETS
DE POULET
1.Préparez 3 ramequins. Cassez l’œuf dans le premier ramequin 
et battez-le. Mélangez la farine avec le paprika et le piment, puis 
placez le mélange dans le deuxième ramequin. Déposez les corn 
ﬂakes dans le troisième ramequin et écrasez-les avec les doigts.
2. Déposez les cubes de poulet dans la farine. Enrobez-les bien, 
secouez-les et plongez-les dans l’œuf battu. Quand tous les 
cubes ont été enrobés d’œuf, passez-les dans les corn ﬂakes 
émiettés.
3. Badigeonnez la cuve d’huile et positionnez le couvercle Extra 
Crisp. Faites chauer l’huile et programmez 3min en modemode 
friturefriture. Déposez les nuggets dans la cuve, repositionnez le 
couvercle Extra Crisp et faites cuire 12 min en mode frituremode friture, 
en retournant à mi-cuisson.
10 PIÈCES
15 MIN
15 MIN BUDGET
E
X
P
R
E
S
S
S
P
É
C
I
A
L
K
I
D
S
300 g de blancs 
de poulet en cubes
50 g de corn ﬂakes
1 œuf
25 g de farine
1 bonne pincée de paprika
1 petite pincée de piment 
d’Espelette (ou de Cayenne)
3 c. à soupe d’huile d’olive
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VIANDES ET POISSONS
INGRÉDIENTS
NEMS
AU POULET
1. Mettez les vermicelles dans un plat creux et versez de l’eau 
chaude par-dessus. Une fois ramollis, coupez les vermicelles 
en trois dans la longueur. Dans un grand saladier, mélangez le 
poulet, les vermicelles, les champignons, les germes de soja, la 
carotte, l’oignon, du sel et du poivre. Incorporez la sauce nuoc-
mâm, puis l’œuf.
2. Diluez la fécule de maïs avec 1 c. à soupe d’eau. Déposez un 
torchon propre, mouillé et essoré sur une grande planche en 
bois. Trempez brièvement 1 galette de riz dans de l’eau chaude. 
Égouttez-la et posez-la sur le torchon. Laissez ramollir 30 s.
3. Déposez 1 c. à soupe de farce sur un bord de la galette, rabat-
tez le bord, puis les côtés et roulez-la pour former un boudin. 
Tamponnez le bord avec la fécule diluée pour bien souder le 
tout. Recommencez avec les autres galettes.
4. Badigeonnez la cuve d’huile et positionnez le couvercle Extra 
Crisp. Faites chauer l’huile et programmez 3min en 
modemode 
friturefriture. Déposez la moitié des nems dans la cuve, repositionnez 
le couvercle Extra Crisp et faites cuire 15min en mode frituremode friture, 
en retournant à mi-cuisson. Répétez l’opération avec les autres 
nems. Servez avec des feuilles de salade, de la menthe et une 
sauce pimentée.
15 PIÈCES
25 MIN
15 MIN
PAR FOURNÉE
BUDGET
15 galettes de riz
250 g de poulet haché
25 g de vermicelles de riz
25 g de champignons noirs 
réhydratés et émincés
750 g de germes de soja
½ carotte râpée
75 g d’oignon émincé
2 c. à soupe de nuoc-mâm
1 œuf
1 c. à café de fécule de maïs
3 c. à soupe d’huile d’olive
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