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Le Cookeo Infinity,
une révolution culinaire !
[image: ]Vous ne le savez peut-être pas encore, mais ce cuiseur multifonction, design et ultra-performant qui trône désormais dans votre cuisine est sur le point de devenir votre allié préféré ! Imaginez : un assistant culinaire qui réalise vos rêves en vous offrant gain de temps, simplicité et créativité à chaque repas.
Fini les corvées de préparation, de surveillance ou de calcul des temps de cuisson : le Cookeo Infinity s’occupe de tout, sans un mot. Avec son mode manuel, ses accessoires dédiés (panier air fry, panier vapeur, pale de mélange) et jusqu’à 20 modes de cuisson (pression, air fry, vapeur, risotto, yaourt, steam & crisp, etc.), il vous permet de tout réussir, des plats du quotidien aux recettes les plus élaborées.
Et pour vous inspirer au quotidien, découvrez 50 recettes au Cookeo Infinity ! Plus besoin de perdre du temps à chercher des idées : ses 50 recettes illustrées, variées et accessibles, vous garantissent des menus originaux pour chaque occasion, de l’entrée au dessert, en passant par des recettes plus complexes comme des lasagnes de bœuf (voir ici) ou un couscous aux légumes et aux merguez (voir ici), le tout en un temps record. Les modes de cuisson utilisés sont visibles au début de chaque recette pour vous guider dans leur réalisation.
Cerise sur le gâteau : grâce à sa fonction maintien au chaud, vos plats restent à la température idéale, même si la conversation s’éternise autour de la table.
Alors, prêt.es à passer à l’action ? À vos fourneaux, le Cookeo Infinity s’occupe du reste !


Quelques conseils pour profiter au maximum de votre nouvel allié
• Lisez attentivement la notice avant de vous lancer ! En effet, elle vous permettra de vous familiariser avec votre Cookeo Infinity en apprenant à le démonter, le nettoyer et surtout le programmer, pour vous faire gagner encore plus de temps au moment de la préparation de vos plats.
• Essayez de lui trouver une place de choix dans votre cuisine, sur une table ou un plan de travail, pour toujours l’avoir à portée de main. Rangé dans un placard, vous risquez de moins penser à vous en servir… et ce serait dommage !
• Adaptez les recettes à vos envies ! Une fois bien familiarisé avec les différents programmes et fonctions du Cookeo Infinity, n’hésitez pas à modifier les préparations selon vos goûts ! Remplacez l’eau de cuisson par du bouillon, ajoutez les épices et herbes de votre choix, adoucissez les sauces avec un peu de crème liquide ou relevez-les avec un condiment épicé…
Bref, amusez-vous et régalez-vous !
[image: ]

Apéros et entrées


  Chaussons aux poivrons et à la feta

  
    
      Pour 4 personnes

      Préparation : 20 min

      Cuisson : 30 min

       

      Mode :

      + Air fry manuel

    

  

  
    
      1 pâte feuilletée

      2 poivrons (rouge et jaune)

      50 g de feta émiettée

      4 c. à soupe de tapenade

      +

      1 jaune d’œuf (pour la dorure) • Herbes de Provence • Huile d’olive

      Pour la sauce

      2 yaourts grecs • ½ botte de ciboulette ciselée

    

    [image: ]
    
      
        1 Préparez la sauce en mélangeant les ingrédients. Salez et poivrez, puis réservez au frais.

      

      
        2 Lavez les poivrons et mettez-les dans le panier air fry. Placez le panier dans la cuve du Cookeo et lancez le mode air fry manuel à 180 °C pour 10 min. Retournez les poivrons et relancez la cuisson 10 min.

      

      
        3 Placez les poivrons dans un sac de congélation et laissez refroidir. Retirez la peau et les graines et coupez-les en lamelles.

      

      
        4 Découpez 4 disques de 10 cm de diamètre dans la pâte feuilletée et étalez 1 c. à soupe de tapenade sur chacun. Ajoutez des lamelles de poivrons et de la feta. Salez et poivrez.

      

      
        5 Refermez les chaussons en soudant bien les bords à l’aide d’une fourchette. Badigeonnez‑les de jaune d’œuf et saupoudrez d’herbes de Provence.

      

      
        6 Mettez les chaussons dans le panier air fry. Placez le panier dans la cuve du Cookeo et lancez le mode air fry manuel à 180 °C pour 5 min. Retournez les chaussons et relancez la cuisson 5 min. Dégustez avec une salade verte.

      

    

  




  Crédits des textes et recettes : © Pauline Dubois

    Crédits des photographies : © Fabrice Veigas

    Sauf ici : © Moulinex

  Crédits des photos et dessins d’ingrédients et d’ustensiles : © Shutterstock, © Thinkstock

  Direction de la publication : Isabelle Jeuge-Maynart et Ghislaine Stora

    Direction éditoriale : Émilie Franc et Julie Martin

    Direction artistique : Géraldine Lamy

    Édition : Laure Grignon

    Couverture : Aurore Elie et Laura Filiberti

    Conception graphique et mise en pages : Anne Bordenave

    Préparation de copie et relecture : Aurélie Sallandrouze

    Fabrication : Marina Dartigues-Plum

  Pour nous contacter : livres-larousse@larousse.fr

  Toute reproduction ou représentation intégrale ou partielle, par quelque procédé que ce soit, du texte et/ou de la nomenclature contenus dans le présent ouvrage, et qui sont la propriété de l’Éditeur, est strictement interdite.

    L’analyse automatisée de l’œuvre visant à extraire des informations, notamment sur les constantes, les tendances et les corrélations, conformément au III de l’article L.122-5-3 du code de la propriété intellectuelle, est interdite.

    Les Éditions Larousse utilisent des papiers composés de fibres naturelles, renouvelables, recyclables et fabriquées à partir de bois issus de forêts qui adoptent un système d’aménagement durable. En outre, les Éditions Larousse attendent de leurs fournisseurs de papier qu’ils s’inscrivent dans une démarche de certification environnementale reconnue.

  © Larousse 2026

    21 rue du Montparnasse,

    75006 Paris,

    France

  ISBN : 978-2-03-609716-2


OPS/nav.xhtml



Sommaire


		Page de titre


		Le Cookeo Infinity, une révolution culinaire !


		Apéros et entrées
		Chaussons aux poivrons et à la feta






		Page de Copyright




Pagination de l'édition papier


		1


		2


		7


		8


		9


		11


		12


		13



Guide

		Couverture

		50 recettes au Cookeo Infinity

		Début du contenu





OPS/images/p6.jpg





OPS/images/p9.jpg





OPS/images/CookeoInfinity_ChaussonPoivronFeta.jpg





OPS/cover/pagetitre.jpg
PAULINE DUBOIS

50 RECETTES
— AU ——

cookeo
iNfinity

Le combo inédit

de l'air fryer et du cookeo !

ici
GA CROUSTILLE

G .






OPS/cover/cover.jpg
PAULINE DUBOIS

= 50 RECETTES ¢
— AU — |

L i
L

i
GA CROUSTILLE





