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Avec Cookeo, cuisinez au quotidien 
des plats gourmands tout en gagnant 
du temps en cuisine !
Vous souhaitez cuisiner vos petits plats du soir maison, mais vous n’avez ni le temps 
ni l’énergie ? Suivez le guide ! Des bons gratins aux plats végétariens, en passant 
par les viandes et les poissons, découvrez 120 recettes variées et gourmandes 
à préparer avec votre Cookeo et régaler toute la famille au quotidien, sans prise 
de tête !
Grâce à des recettes simples, des temps de cuisson courts et des ingrédients 
à la fois accessibles et peu coûteux, vous allez retrouver le temps de dîner 
en famille ! Placez les ingrédients dans la cuve, programmez votre Cookeo et 
démarrez automatiquement la cuisson sans vous soucier de la surveiller !
Ultra polyvalent, le Cookeo vous permet de varier vos repas et surtout de vous 
régaler au quotidien. Gagnez du temps grâce au mode de cuisson sous pression 
et préparez rapidement des repas sans passer des heures derrière les fourneaux. 
Cookeo relâche la pression et garde vos plats chauds automatiquement.
De plus, sa fonction « départ différé » vous permet de cuisiner en avance : il vous 
suffit de programmer le début de la cuisson de vos plats en fonction de votre 
emploi du temps.
Il ne reste plus qu’à passer à table !















[image: ]SOMMAIRE
VIANDES ET VOLAILLES 
 ........10
Pavé de bœuf saignant, sauce au bleu.. 12
Chou vert à la crème 
et viande des Grisons
 ........................... 14
Spaghettis aux boulettes de bœuf
 ........ 16
Aubergines farcies au bœuf 
 et aux légumes
 ..................................... 18
Mijoté d’émincé de bœuf au brocoli
 ....20
Sauté de bœuf aux carottes
 ...................22
Tacos au bœuf mariné
 ............................ 24
Chili con carne express
 ......................... 26
Keftas au fromage et aux aubergines
 ... 28
Potatoes et bœuf cajun
 .........................30
Gratin de bœuf et polenta
 .................... 32
Mijoté de bœuf à la bière, 
écrasé de patate douce
 ...................... 34
Sauté de bœuf aux légumes
 .................. 36
Lentilles aux merguez et à l’ail grillé
 ..... 38
Bol de nouilles au bœuf fondant 
mijoté aux épices
 .................................40
Bœuf à la cacahuète, carottes 
et coriandre
 ......................................... 42
Tacos de bœuf barbacoa
 ........................44
Bœuf grillé bulgogi 
et salade de nouilles
 ............................46
Bœuf stroganoff 
à la moutarde et à l’estragon
 ..............48
Nouilles aux aubergines 
et porc confit
 .......................................50
Piperade béarnaise au jambon
 ...............52
Velouté de chou-fleur, 
bacon et noisettes
 ............................... 54
Croque-monsieur à la béchamel.......... 56
Risotto au comté et au jambon sec
 ..... 58
Côtes de porc en croûte d’herbes, 
riz au cumin
 ..........................................60
Tartiflette aux lardons
 ............................ 62
Potimarron farci au reblochon
 ..............64
Sauté de porc aux haricots verts 
et sésame
 ............................................. 66
Spaghettis carbonara
 ............................. 68
Porc laqué et crudités sauce thaïe
 ....... 70
Riz cantonais
 ............................................72
Porc fondant au soja 
et au chou sauté
 ...................................74
Pommes de terre farcies au pulled pork, 
gratiné à la raclette
 ..............................76
Soupe minestrone à la dinde
 ..................78
Soupe au poulet, coco et citron vert
 ...80
Linguine et boulettes 
de poulet au paprika
 ............................ 82
Gratin de champignons, 
poulet et riz
 ..........................................84
Gratin de gnocchis au poulet
 ................ 86
Poulet et pommes de terre
 ...................88
Tajine de légumes d’hiver au poulet
 ......90
Biryani de poulet
 .................................... 92
Fajitas au poulet et aux légumes
 ...........94
Poulet à la mexicaine
 ............................. 96
Couscous royal
 ....................................... 98















[image: ]Gratin de pâtes aux petits pois 
et au poulet
 ........................................100
Mafé de poulet aux légumes
 ................102
Riz façon porridge au poulet effiloché 
et champignons
 ................................. 104
Soupe mexicaine 
de poulet effiloché
 ............................ 106
Grande salade César ........................... 108
Poulet à la crème d’ail, petits pois, 
fèves et pâtes
 .......................................110
Poulet aux courges mijoté 
à la chinoise
 ..........................................112
Burger de veau 
et compotée d’oignons
 .......................114
Osso-buco classique
 .............................116
Curry de patate douce, 
duo de pois et canard..........................118
Magret de canard 
et purée de potiron
 ............................120
Canard confit 
comme un parmentier
 .......................122
Mijoté de légumes, 
blé et sauté d’agneau
 .........................124
Moussaka agneau et bœuf
 ...................126
Agneau façon tajine
 ..............................128
Kebab au paprika
 ...................................130
POISSONS, FRUITS DE MER 
ET COQUILLAGES 
 ............... 133
Gratin de ravioles 
au saumon fumé
 .................................134
Fondue de poireaux 
au saumon fumé
 .................................136
Salade de lentilles, 
saumon et pommes ...........................138
Œufs cocotte au saumon fumé
 .......... 140
Saumon à la japonaise
 ...........................142
Linguine au chorizo 
et aux crevettes
 ..................................144
Nouilles soba sautées 
au brocoli et crevettes
 .......................146
Riz cantonais à la crevette
 ...................148
Crevettes à la grecque 
et pain à l’ail
 ........................................150
Gratin de thon aux champignons
 ........152
One pot pasta au thon
 .........................154
Poisson pané, salade 
de pommes de terre et fenouil
 .........156
Brandade express de colin 
aux herbes et à l’ail
 .............................158
Gratin de cabillaud et épinards
 ........... 160
Fish and chips croustillant
 ....................162
Pavés de cabillaud, 
sauce crème au citron
 .......................164
Naans de cabillaud tandoori 
 ................166
Cabillaud vapeur, 
pommes de terre rôties, 
aneth et pickles
 ..................................168
Paella aux fruits de mer
 ........................170
Spaghettis aux fruits de mer, 
tomate et persil
 .................................. 172
RECETTES VEGGIE 
 .............. 174
Soupe Alfredo aux gnocchis................ 176
Soupe de nouilles au lait de coco
 ........178















[image: ]Préparation
Cuisson
Prix
Repos – Marinade
Soupe aux légumes verts 
et haricots blancs
 .............................. 180
Soupe de champignons au paprika
 ......182
Spaghettis de courgette 
à l’italienne
 ..........................................184
Risotto au potiron
 .................................186
Risotto tomate, pecorino et basilic
 .....188
Salade tiède de quinoa et burrata
....... 190
Salade de courges, 
chèvre et épinards
 ..............................192
Salade de carottes braisées
 ..................194
Salade de betteraves, 
cresson et lentilles
 ..............................196
Taboulé façon couscous végétarien
 ....198
Aubergines farcies au quinoa
 .............200
Petits farcis boulgour 
et légumes
 ..........................................202
Gratin dauphinois
 ................................ 204
Gratin de gnocchis, 
poireaux et parmesan
 .......................206
Gratin de courgettes aux épices
 ....... 208
Gratin de roulés d’aubergines 
à la tomate
 ..........................................210
Gratin de chou-fleur, ail grillé 
et cheddar
 ...........................................212
Gratin de patate douce, 
brocoli et bleu
 .....................................214
Patates douces rôties, 
crème aux herbes
 ...............................216
Arancinis
 ................................................218
Mac’n’cheese fumé 
à la courge butternut
 ........................220
Chakchouka aux œufs
 ......................... 222
Tian de légumes
 ....................................224
Burrito veggie
 .......................................226
Dahl de lentilles corail 
aux épices douces
 .............................228
Feta braisée aux épinards 
et pommes de terre
 ..........................230
Tarte aux légumes verts
 .......................232
Bourguignon de champignons
 ............234
Mijoté de tofu à la tomate 
et au gingembre
 ................................236
Colombo antillais de légumes
 .............238
Mijoté crémeux de lentilles
 .................240
Curry japonais de légumes 
 .................242
Curry vert de légumes
 .........................244
Frittata aux poireaux 
et aux oignons....................................246
Boulgour sauté au pesto, 
noix, petits pois et feta
 .....................248
Courges farcies aux champignons 
et au brie
 ............................................250
Kedgeree végétarien
 ............................252
Pâtes crémeuses au citron 
et aux artichauts
 ................................254
Top 10 Printemps
 .................................256
Top 10 Été
 .............................................258
Top 10 Automne
 ................................... 260
Top 10 Hiver
 .........................................262
Index thématique
 .................................264
Index par ordre alphabétique 
 ............ 266
Index par ingrédients
 ...........................268















[image: ]














[image: ]














[image: ]viandes 
et volailles















[image: ]1. Lavez les légumes, équeutez les épinards et coupez en quatre les 
champignons. Programmez le Cookeo en 
mode dorermode dorer et faites 
sauter les champignons dans l’huile pendant 5 min. Ajoutez les épi-
nards, salez et versez 15 cl d’eau. Lancez le 
mode cuisson sousmode cuisson sous 
pressionpression pour 3 min.
2. Débarrassez et rincez la cuve. Lancez le 
mode cuissonmode cuisson et faites 
fondre le fromage émietté dans la crème, puis réservez.
3. Nettoyez la cuve et lancez le 
mode cuissonmode cuisson. Faites colorer les 
pavés sur les deux côtés dans le beurre chaud.
4. Servez le bœuf avec la sauce au bleu, les légumes et quelques 
noix hachées.
Astuce :
 pour gagner du temps, vous pouvez utiliser des pousses 
d’épinards déjà lavées et des champignons tranchés comme on peut 
trouver en grande surface.
12
VIANDES ET VOLAILLES
PAVÉ DE BŒUF 
SAIGNANT, 
SAUCE AU BLEU
4 personnes
 10 MIN 20 MIN
€€
INGRÉDIENTS
4 pavés de bœuf
500 g de champignons 
de Paris
100 g d’épinards
4 c. à soupe d’huile 
de tournesol
250 g de bleu d’Auvergne
25 cl de crème liquide entière
30 g de beurre
60 g de noix de Grenoble
•
 
B
Œ
U
F
 
•
GRAND CLASSIQUE
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[image: ]1. Détachez les feuilles de chou, puis retirez les côtes et taillez les 
plus grandes en deux. Épluchez et coupez ﬁnement l’oignon et les 
carottes.
2. Déposez tous les légumes dans la cuve du Cookeo et ajoutez 
50 cl d’eau, le bicarbonate, les clous de giroﬂe et le demi-cube 
de bouillon de légumes, puis programmez le 
mode cuisson sousmode cuisson sous 
pressionpression pour 5 min. Égouttez et débarrassez les légumes.
3. Programmez le Cookeo en 
mode cuissonmode cuisson et faites fondre le 
beurre. Ajoutez la farine en une fois, puis incorporez le lait petit à 
petit tout en mélangeant pour éviter les grumeaux. Terminez avec 
le parmesan, salez et poivrez.
4. Servez les légumes avec quelques lamelles de viande des Grisons 
et la crème au parmesan.
Astuce :
 le bicarbonate de soude permet d’éviter les odeurs désa-
gréables de chou cuit.
14
VIANDES ET VOLAILLES
CHOU VERT 
À LA CRÈME 
ET VIANDE DES GRISONS
4 personnes
 10 MIN 10 MIN
€€
INGRÉDIENTS
½ chou vert frisé
1 oignon
3 carottes
1 c. à café de bicarbonate 
de soude alimentaire
4 clous de giroﬂe
½ cube de bouillon de légumes
35 g de beurre demi-sel
40 cl de lait
35 g de farine
90 g de parmesan râpé
100 g de viande des Grisons
•
 
B
Œ
U
F
 
•
RECETTE WAOUH
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[image: ]1. Émincez l’oignon et l’ail. Réalisez des boulettes avec le bœuf 
haché, puis roulez-les dans la farine.
2. Dans la cuve du Cookeo en 
modemode manuelmanuel, puis en modemode 
dorerdorer. Versez l’huile d’olive dans la cuve, faites revenir l’oignon et 
l’ail 3 min. Ajoutez les boulettes de bœuf et prolongez la cuisson de 
3 min en remuant régulièrement.
3. Versez les tomates pelées et le vinaigre balsamique. Salez et poi-
vrez. Lancez le 
modemode cuisson rapidecuisson rapide pour 10 min.
4. Pendant ce temps, faites cuire les spaghettis en suivant les ins-
tructions ﬁgurant sur l’emballage. Servez avec du parmesan râpé et 
des feuilles de basilic ciselées, pour encore plus de saveur.
16
VIANDES ET VOLAILLES
SPAGHETTIS 
AUX BOULETTES 
DE BŒUF
4 personnes
 15 MIN 16 MIN
€
INGRÉDIENTS
1 oignon
1 gousse d’ail
250 g de bœuf haché
2 c. à soupe de farine
1 ﬁlet d’huile d’olive
480 g de tomates pelées
2 c. à soupe de vinaigre 
balsamique
300 g de spaghettis
Parmesan râpé
Quelques feuilles de basilic
•
 
B
Œ
U
F
 
•
GRAND CLASSIQUE
SPÉCIAL KIDS
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[image: ]1. Ouvrez les aubergines en deux dans la longueur et évidez-les en 
laissant un bord de 1 cm. Salez l’intérieur et laissez-les dégorger.
2. Hachez la chair récupérée. Épépinez le poivron, puis coupez-le 
en petits morceaux. Faites de même avec le céleri et les tomates.
3. Dans la cuve du Cookeo en mode dorermode dorer, faites revenir l’oignon 
et l’ail hachés avec les pignons dans l’huile pendant le préchauage. 
Ajoutez les légumes et la viande. Faites revenir 5 min en remuant, 
puis activez le mode cuisson sous pressionmode cuisson sous pression pour 4 min. Ajoutez 
le parmesan et assaisonnez bien la farce.
4. Épongez l’intérieur des aubergines, puis garnissez-les de farce. 
Placez-les dans le panier vapeur. Versez 20 cl d’eau dans la cuve et 
lancez le 
mode cuisson sous pressionmode cuisson sous pression pour 4 min.
Astuce : pour évider les aubergines, faites le tour avec la pointe 
d’un couteau et ôtez la chair avec une cuillère. Si vous manquez de 
temps,ne les faites pas dégorger.
18
VIANDES ET VOLAILLES
AUBERGINES FARCIES 
AU BŒUF 
ET AUX LÉGUMES
4 personnes
 15 MIN 13 MIN
€
INGRÉDIENTS
2 aubergines
200 g de bœuf haché
1 poivron rouge
1 branche de céleri
2 tomates
4 c. à soupe de pignons 
de pin
1 oignon
2 c. à soupe d’huile d’olive
4 c. à soupe de parmesan
•
 
B
Œ
U
F
 
•
LIGHT
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[image: ]1. Programmez le Cookeo en mode dorermode dorer et faites colorer la 
viande coupée en lamelles épaisses dans la moitié de l’huile. Assai-
sonnez bien et réservez.
2. Versez le reste d’huile dans la cuve et faites revenir l’ail haché 
2 min avec les brocolis détaillés en bouquets.
3. Ajoutez la cassonade, la sauce soja, le cube de bouillon et 30 cl 
d’eau mélangés avec la fécule. Lancez le mode cuisson sousmode cuisson sous 
pressionpression pour 5 min.
4. Remettez la viande dans la cuve et passez en 
mode réchauf-mode réchauf-
fagefage pour 3 min avant de servir.
20
VIANDES ET VOLAILLES
MIJOTÉ D’ÉMINCÉ 
DE BŒUF AU BROCOLI
4 personnes
 5 MIN 13 MIN
€€
INGRÉDIENTS
600 g de rumsteck
3 c. à soupe d’huile d’olive
3 gousses d’ail
2 brocolis
4 c. à soupe de cassonade
6 c. à soupe de sauce soja
½ cube de bouillon de bœuf
3 c. à café de fécule de maïs
•
 
B
Œ
U
F
 
•
COCOONING
EXPRESS
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[image: ]1. Dans la cuve du Cookeo en mode dorermode dorer, faites revenir les lar-
dons, les oignons et la viande 5 min dans l’huile.
2. Ajoutez l’ail et les herbes de Provence, puis mélangez. Salez et 
poivrez. Ajoutez les carottes.
3. Couvrez du bouillon et incorporez le concentré de tomates. 
Positionnez l’Extra Crisp et faites cuire 15 min à 200 °C. Servez 
accompagné de pâtes.
22
VIANDES ET VOLAILLES
SAUTÉ DE BŒUF 
AUX CAROTTES
4 personnes
 10 MIN 15 MIN
€
INGRÉDIENTS
650 g de rumsteck en cubes
120 g de lardons fumés
2 oignons émincés
4 gousses d’ail hachées
500 g de carottes surgelées 
en rondelles
10 cl de bouillon de bœuf
2 c. à soupe de concentré 
de tomates
1 c. à soupe d’herbes 
de Provence
1 c. à soupe d’huile d’olive
•
 
B
Œ
U
F
 
•
GRAND CLASSIQUE
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[image: ]1. Dans un saladier, versez 1 c. à soupe d’huile d’olive, le paprika et 
la viande. Salez, poivrez. Réservez 20 min au frais.
2. Faites chauer l’huile restante dans la cuve du Cookeo en 
modemode 
dorerdorer. Faites-y revenir la viande et l’oignon 5 min. 
3. Émincez l’avocat et les poivrons en petits dés.
4.Tartinez les galettes de maïs decrème fraîche, ajoutez les légumes
puis la viande. Enroulez-les sur elles-mêmes avant de déguster.
24
VIANDES ET VOLAILLES
TACOS 
AU BŒUF MARINÉ
4 personnes
 15 MIN 20 MIN 5 MIN
€
INGRÉDIENTS
2 c. à soupe d’huile d’olive
1 c. à soupe de paprika
350 g de bœuf haché
1 oignon
1 avocat
1 poivron rouge et 1 vert
4 galettes de maïs
100 g de crème fraîche
•
 
B
Œ
U
F
 
•
TOUR DU MONDE
SPÉCIAL KIDS
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[image: ]1. Dans la cuve du Cookeo en mode dorermode dorer, faites revenir le bœuf, 
l’oignon et l’ail hachés 5 min dans l’huile.
2. Ajoutez les haricots, les tomates, le maïs, le chili, du sel et du 
poivre, puis lancez le 
modemode cuisson sous pressioncuisson sous pression pour 5 min.
3. Servez accompagné de coriandre ciselée.
26
VIANDES ET VOLAILLES
CHILI CON CARNE 
EXPRESS
4 personnes
 10 MIN 10 MIN
€
INGRÉDIENTS
400 g de bœuf haché
1 grosse boîte 
de haricots rouges
1 petite boîte de maïs doux
1 c. à soupe de chili en poudre
1 oignon rouge
1 grosse boîte de tomates 
concassés
2 gousses d’ail
1 c. à soupe d’huile d’olive
Quelques brins de coriandre
•
 
B
Œ
U
F
 
•
EXPRESS
TOUR DU MONDE
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