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VIANDES&VOLAILLES
Bœuf à la bière, 

1. Épluchez les patates douces et coupez-les en cubes. 
Placez-les dans la cuve du Cookeo avec 20cl d’eau 
et lancez le mode cuisson sous pression pour 5min. 
Égouez et débarrassez la cuve sans la rincer.
2. Coupez le bœuf en cubes de taille moyenne. Faites-les 
revenir 5min dans l’huile en mode dorer pour les colorer 
sur toutes les faces. 
3. Ajoutez les oignons grelots, les caroes en rondelles 
et le romarin. Incorporez la farine, puis versez la bière. 
Ajoutez le cube de bouillon émieé et activez le mode 
cuisson sous pression
 pour 20min.
4. Coupez le beurre en cubes et placez-les avec les patates 
douces dans le bol d’un mixeur. Réduisez en purée ﬁne. 
Salez et poivrez à votre convenance. Servez le bœuf 
en sauce avec la mousseline de patates douces. 
800g de bœuf 
à braiser
700g de patates 
douces
3 caroes
30g de beurre
100g d’oignons grelots 
surgelés
50cl de bière d’abbaye 
1 cube de bouillon 
de bœuf
2 c. à soupe rases 
de farine
1 brin de romarin
3 c. à soupe d’huile 
de tournesol

  
INGRÉDIENTS PRÉPARATION
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VIANDES&VOLAILLES
Bœuf carottes 

1. Coupez le bœuf en lamelles ﬁnes. Dans la cuve 
du Cookeo en mode dorer, faites-les revenir 1min 
dans l’huile. 
2. Ajoutez les caroes en rondelles et versez le bouillon 
de bœuf. Lancez le mode cuisson sous pression 
pour 3min. 
3. Repassez en mode dorer. Incorporez le beurre 
de cacahuètes et le lait de coco pour obtenir une texture 
homogène et laissez réduire 2 min. Une fois que la sauce 
est nappante, arrêtez le mode. Ajoutez la sauce soja 
et le nuoc-mâm en remuant. 
4. Servez avec la coriandre et quelques cacahuètes 
hachées. 
600g de rumsteck 
de bœuf
250g de caroes 
multicolores
30g de cacahuètes 
salées
90g de beurre 
de cacahuètes
40cl de lait de coco
15cl de bouillon 
de bœuf
2 c. à soupe de sauce 
soja
1 c. à soupe 
de nuoc-mâm
1 bouquet de coriandre
2 c. à soupe d’huile 
de tournesol

  
INGRÉDIENTS PRÉPARATION
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VIANDES&VOLAILLES
   
1. Coupez le bœuf en morceaux. Coupez les caroes 
en rondelles. Émincez les champignons.
2. Faites revenir la viande 5 min avec l’huile dans la cuve 
du Cookeo en mode dorer. Ajoutez l’oignon et l’ail 
émincés, puis poursuivez la cuisson 3 à 4 min.
3. Ajoutez les caroes, les champignons et le bouquet 
garni. Mélangez bien. Incorporez le fond de veau, 
la farine, le vin rouge et 15 cl d’eau. Remuez le tout. 
Salez, poivrez et lancez le mode cuisson sous pression 
pour 30 min. Servez avec le persil.
800 g de bœuf 
à bourguignon 
1 oignon
2 gousses d’ail
2 caroes
250 g de champignons
2 c. à soupe d’huile 
d’olive
1 bouquet garni
1 c. à soupe de fond 
de veau
1 c. à soupe de farine
25 cl de vin rouge
1 c. à soupe de persil 
haché
Bœuf 

ASTUCE
Accompagnez le bourguignon de pommes 
de terre vapeur.
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VIANDES&VOLAILLES
Bœuf Strogano

Pour encore plus de gourmandise, incorporez quelques cuillères 
de fromage frais (type cream cheese) à votre sauce. 
1. Coupez le bœuf en ﬁnes tranches. Dans le Cookeo 
en mode dorer, faites cuire la viande 2 min dans 2 c. à 
soupe d’huile. Réservez. 
2. Versez le reste d’huile dans la cuve. Toujours en mode 
dorer
, faites revenir les champignons et l’oignon émincés 
5 min. 
3. Salez, poivrez et versez la farine. Ajoutez le paprika, 
la moutarde, le bouillon de bœuf et 2 brins d’estragon 
hachés. Mélangez bien et lancez le mode cuisson 
sous pression 
pour 12 min. 
4. Ajoutez la crème et la viande réservée. Faites cuire 
les pâtes en suivant les indications portées sur le paquet. 
5. Servez le bœuf en sauce avec les pâtes et le reste 
d’estragon. 
650 g de pavé de bœuf 
(ou autre pièce maigre 
à griller)
300 g de champignons 
de Paris bruns
400 g de pâtes 
fraîches
1 oignon
60 cl de bouillon 
de bœuf
3 c. à soupe rases 
de farine
2 c. à soupe de moutarde 
en grains
30 cl de crème liquide 
entière
1 pincée de paprika
4 brins d’estragon
6 c. à soupe d’huile 
d’olive

  
INGRÉDIENTS PRÉPARATION
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VIANDES&VOLAILLES
Gratin de bœuf

1. Dans la cuve du Cookeo en mode dorer, faites revenir 
l’échalote et l’ail hachés 1 min avec les épices dans l’huile 
d’olive.
2. Ajoutez la viande et prolongez la cuisson de 3min en 
mélangeant de temps en temps, toujours en mode dorer. 
3. Ajoutez le concassé de tomates, 20cl d’eau, du sel et du 
poivre. Lancez le mode cuisson sous pression pour 5min. 
4. Incorporez les haricots rouges égoués et le maïs, 
puis répartissez la préparation dans un plat à gratin.
5. Dans un grand bol, mélangez la semoule de maïs avec 
la farine, la levure, du sel et du poivre. Dans un autre bol, 
foueez l’œuf avec le lait et le beurre fondu. Incorporez 
le contenu du premier bol dans le second en foueant 
jusqu’à obtenir une texture homogène.
6. Versez la préparation sur la viande, saupoudrez 
de fromage et faites gratiner sous le gril du four 30min 
à 200°C. 
350g de bœuf haché
100g de haricots rouges
100g de maïs 
en conserve
300g de concassé 
de tomates
100g de semoule de maïs 
(polenta)
20cl de lait ou de crème 
liquide
45g de beurre
1 œuf 
3 poignées de fromage 
râpé (mozzarella, 
cheddar, gruyère…)
100g de farine
 c. à café de levure 
chimique
1 échalote
2 gousses d’ail
1 c. à soupe de mélange 
d’épices mexicaines
2 c. à soupe d’huile 
d’olive
   
INGRÉDIENTS PRÉPARATION
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VIANDES&VOLAILLES
Spaghettis

1. Réalisez des boulees avec le bœuf haché, puis 
roulez-les dans la farine.
2. Dans la cuve du Cookeo en mode manuel, puis en mode 
dorer
. Versez l’huile d’olive dans la cuve, faites revenir 
l’oignon et l’ail émincés 3 min. Ajoutez les boulees 
de bœuf et prolongez la cuisson de 3 min en remuant 
régulièrement.
3. Versez les tomates pelées et le vinaigre balsamique. 
Salez et poivrez. Lancez le mode cuisson rapide pour 
10 min.
4. Pendant ce temps, faites cuire les spagheis en suivant 
les instructions ﬁgurant sur l’emballage. Servez avec 
du parmesan râpé et des feuilles de basilic ciselées.
250 g de bœuf haché
300 g de spagheis
1 oignon
1 gousse d’ail
2 c. à soupe de farine
1 ﬁlet d’huile d’olive
480 g de tomates 
pelées
2 c. à soupe de vinaigre 
balsamique
Parmesan râpé
Quelques feuilles 
de basilic

  
INGRÉDIENTS PRÉPARATION
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