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Poulet
et pommes de terre
4 [image: ] | [image: ]5 min | [image: ] 20 min


• Ingrédients
1 petit poulet
600 g de pommes de terre fermes
2 oignons rouges
1 c. à café de paprika
1 c. à café de cumin
1 c. à café de piment d’Espelette
8 cl d’huile d’olive
1 cube de bouillon de volaille
4 c. à soupe de grains de grenade
[image: ]
• Préparation
Dans un bol, mélangez l’huile et les épices, puis badigeonnez toute la surface du poulet de ce mélange. Pelez les pommes de terre et coupez-les en quatre ou en six. Émincez les oignons.

Dans la cuve, faites revenir le poulet sur toutes les faces 5 min en mode dorer. Ajoutez les pommes de terre, les oignons et le cube de bouillon. Versez de l’eau à hauteur, puis laissez cuire 15 min sous pression.

Transférez dans un plat de service, salez, poivrez et parsemez de grains de grenade.




Poulet
à la cacciatore
4 [image: ] | [image: ]10 min | [image: ] 20 min


• Ingrédients
4 hauts de cuisse de poulet
1 oignon
2 gousses d’ail
250 g de champignons de Paris
1 carotte
1 poivron rouge
25 cl de vin rouge
35 cl de coulis de tomate
60 g d’olives noires
1 feuille de laurier
Basilic
Huile d’olive
[image: ]
• Préparation
Dans le Cookeo, sur le mode dorer, faites colorer les morceaux de poulet pendant 5 min dans un peu d’huile d’olive chaude puis réservez.

Ajoutez l’oignon ciselé et l’ail haché, puis les champignons coupés en quatre, la carotte et le poivron coupés en dés.

Après 5 min, versez le vin et replacez le poulet dans la cuve. Ajoutez le coulis de tomate, les olives et la feuille de laurier puis assaisonnez.

Lancez le mode dorer pour 10 min et servez avec quelques feuilles de basilic.






  Tacos de poulet

  aux haricots rouges

  
    
      4 [image: ] | [image: ]10 min | [image: ] 15 min

    

  

  
    
      • Ingrédients

      3 c. à soupe d’huile d’olive

      8 tranches de bacon

      250 g de poulet

      400 g de haricots rouges cuits

      20 cl de coulis de tomate

      1/2 cube de bouillon de légumes

      1 petit piment vert ou du Tabasco®

      1 avocat

      2 sucrines

      4 tortillas de maïs

      1 morceau de mimolette

      Menthe fraîche

      Coriandre fraîche

      2 citrons verts

      
      [image: ]
    

    
    
      • Préparation

      
        
          Enclenchez le Cookeo sur le mode dorer et faites revenir dans l’huile le bacon coupé en lamelles et le poulet finement haché au couteau.

        

        
          Après 5 min de cuisson, ajoutez les haricots égouttés, le coulis de tomate, le cube de bouillon, quelques gouttes de Tabasco® ou le piment entier. Complétez avec 15 cl d’eau, puis lancez le mode cuisson sous pression pour 10 min.

        

        
          Pendant ce temps, écrasez l’avocat en purée avec un peu de sel et de poivre puis émincez les sucrines.

        

        
          Montez les tacos : étalez la purée d’avocat sur les tortillas puis garnissez de préparation aux haricots rouges et répartissez un peu de sucrine, de mimolette et d’herbes fraîches. Servez avec du citron vert.
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