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[image: ]Larévo lutiondansvotre cuisine
aveclemulticuiseurintelligentCo okeo.
Ça y est, il trône fièrement dans votre cuisine, prêt à vous simplifier 
la cuisine au quotidien ! Ultra polyvalent grâce à ses 6 modes 
de cuisson, le Cookeo va vous permettre de vous régaler à prix tout 
doux, sans pour autant faire l’impasse sur la qualité de vos repas ! 
Votre Cookeo vous permettra ainsi de cuire en mode vapeur, 
sous pression ou encore classique grâce à ses trois niveaux 
de températures : doux (mijoter), moyen et fort (dorer). Vous pourrez 
également réchauffer vos plats ou encore les maintenir au chaud 
jusqu’à 1 h 30 après la fin de cuisson.
Suivez le guide ! De l’entrée au dessert, découvrez 75 recettes 
pour exploiter au mieux toutes les fonctionnalités de votre nouvel 
allié et servir des petits plats gourmands et équilibrés à votre famille 
ou vos invités, sans pour autant faire un trou dans votre budget. 
En privilégiant des ingrédients accessibles et simples, nous vous 
garantissons des repas savoureux et complets, simples à réaliser 
et adaptés à tous les porte-monnaie.
Placez les ingrédients dans la cuve, programmez votre 
machine grâce à son écran intuitif que vous n’aurez aucun mal 
à apprivoiser et démarrez la cuisson automatique, sans vous soucier 
de la surveiller! Il ne restera plus qu’à passer à table !
AvecCookeocuisinezsain,viteetbien
vospetitsplatsdu quotidien!
A table ! 
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BEIGNETS 
DE COURGETTES, 
SAUCE MENTHE
1. Coupez la courgette en rondelles de ½ cm d’épaisseur 
environ, sans l’éplucher. Épongez les rondelles sur du papier 
absorbant et saupoudrez de sel.
2. Dans un bol, battez le jaune d’œuf avec un fouet. Ajoutez 
l’eau gazeuse et le piment, et mélangez. 
3. Programmez le Cookeo en mode
DorerDorer et versez l’huile 
d’olive dans la cuve. Trempez les rondelles de courgette dans 
la préparation aux œufs, puis dans la chapelure, puis dépo-
sez-les dans l’huile chaude. Lorsqu’elles sont dorées des deux 
côtés, récupérez-les à l’aide d’une écumoire et égouttez-les de 
nouveau sur du papier absorbant. 
4. Incorporez la menthe ﬁnement ciselée au fromage blanc, 
puis assaisonnez le tout avec du sel et du poivre. Servez cette 
sauce en accompagnement des beignets.
1 jaune d’œuf 
200 g de fromage blanc 
allégé 
1 courgette 
1 bouquet de menthe 
fraîche 
4 personnes
 
8 MIN
 
5 MIN
10 cl d’eau gazeuse
1 c. à café de piment
4 c. à soupe d’huile d’olive
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TARTINADE 
DE PETITS POIS
1. Décongelez rapidement les petits pois en les passant sous 
un ﬁlet d’eau chaude pendant 2 min. Une fois ramollis, placez- 
les dans la cuve du Cookeo avec 50 cl d’eau et lancez le mode 
CuissonCuissonsouspressionsouspression pour 10 min.
2. Mixez grossièrement les petits pois cuits et égouttés avec 
le fromage frais, lamenthe et le jus de citron. Salez et poivrez. 
3. Réservez 2 h au frais, puis servez généreusement sur 
descrackers, du pain frais ou avec des légumes coupés en 
bâtonnets. 
Le jus de ½ citron
50 g de menthe fraîche
600 g de petits pois 
surgelés 
200 g de fromage frais 
(type St Morêt
®
)
4 personnes
 
5 MIN
 
10 MIN
 
 2 H
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PIZZETTE 
D’AUBERGINES 
1. Coupez les aubergines en rondelles de 2 cm d’épaisseur. 
Déposez-les dans la cuve du Cookeo avec l’huile d’olive, en 
les assaisonnant de sel et d’herbes de Provence. Lancez le 
mode 
CuissonsouspressionCuissonsouspression pour 12min. 
2. Hors de la cuve, tartinez les aubergines généreusement de 
sauce tomate et parsemez d’olives noires puis d’emmental. 
Remettez-les dans la cuve et prolongez la cuisson de 3 min en 
mode 
DorerDorer, jusqu’à ce que le fromage soit bien fondu. 
3. Avant de servir, déposez des lanières de jambon sur chaque 
pizzette.
50 g d’emmental râpé
10 à 15 olives noires 
dénoyautées
1 petit pot de sauce tomate
2 grosses aubergines
1 c. à soupe d’huile d’olive 
4 personnes
 
8 MIN
 
15 MIN
2 tranches de jambon sec 
2 c. à café d’herbes 
deProvence
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APÉRO, SALADES ET SOUPES
BLINIS AUX HERBES 
ET TRUITE FUMÉE
1. Dans un saladier, mélangez le yaourt avec l’œuf, la farine, 
la levure chimique, les herbes ciselées (réservez un peu 
d’aneth pour servir) et une pincée de sel, puis laissez reposer 
la pâte 1 h au frais. 
2. Programmez le Cookeo en modeDorerDorer et faites-y chauffer 
l’huile. Versez une louche de pâte dans la cuve. Lorsque des 
bulles se forment à la surface de la pâte, retournez le blini avec une 
spatule et laissez cuire sur l’autre face pendant 1 à 2 min. 
Renouvelez l’opération jusqu’à épuisement de la pâte.
3. Servez les blinis parsemés d’aneth ciselé et accompagnés 
chacun d’une ﬁne tranche de truite coupée en deux ainsi que 
de quartiers de citron.
1 botte d’aneth 
1 c. à soupe d’huile d’olive 
1 œuf 
2 tranches de truite fumée 
1 yaourt brassé 
125 g de farine 
½ sachet de levure chimique 
4 personnes
 
5 MIN
 
30 MIN
 
 1 H
1 botte de ciboulette 
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TARTELETTES 
AUX CHAMPIGNONS
1. Préchauffez le four à 200 °C. Découpez 4 ronds de pâte 
brisée de 12cm de diamètre et déposez-les sur une feuille 
de cuisson, entre 2 plaques de pâtisserie. Enfournez pour 
20min.
2. Épluchez les champignons de Paris et retirez les pieds. 
Coupez la moitié des champignons en lamelles et l’autre moi-
tié en quartiers. Versez le jus de citron sur les lamelles et réser-
vez.
3. Dans la cuve du Cookeo, faites suer l’échalote émincée 
avec le beurre et une pincée de sel pendant 2 min en mode 
DorerDorer. Ajoutez les quartiers de champignons et laissez cuire 
10 min, toujoursen mode DorerDorer. Ajoutez la crème et prolon-
gez la cuisson de 5min. Hors de la cuve, mixez la préparation 
pour obtenir une duxelles. 
4. Répartissez la duxelles sur les ronds de pâte puis surmon-
tez des quartiers de champignons et de quelques feuilles de 
roquette. 
10 cl de crème liquide 
allégée 
1 échalote
1 noix de beurre 
500 g de champignons 
deParis
1 pâte brisée 
4 personnes
 
10 MIN
 
35 MIN
1 sachet de roquette 
Le jus de ½ citron 
APÉRO, SALADES ET SOUPES
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SPANAKOPITA
1. Équeutez les feuilles d’épinards et hachez-les. Programmez 
le Cookeo en modeDorerDorer et faites revenir les épinards dans 
l’huile d’olive chaude pendant 3 min. Ajoutez la cannelle, 
mélangez bien, puis réservez les épinards dans un plat.
2. Hachez les oignons, puis faites-les revenir quelques 
minutes, toujours en mode 
DorerDorer, jusqu’à obtenir une colora-
tion transparente. Réservez.
3. Battez les œufs en omelette. Mélangez la feta émiettée avec 
le persil ciselé et les oignons. Mélangez la feta, les épinards et 
les œufs. Salez et poivrez. 
4. Préchauffez le four à 220 °C. Beurrez un moule à tarte et 
placez-y 4 feuilles de brick, les unes sur les autres. Versez 
la préparation aux épinards, étalez-la à l’aide d’une spatule 
et recouvrez des 4 autres feuilles de brick. Enfournez pour 
40min. 
100 g de feta 
1 bouquet de persil plat 
1 c. à café de noix 
demuscade 
8 feuilles de brick 
3 œufs 
4 personnes
 
10 MIN
 
45 MIN
500 g d’épinards 
enbranches 
2 c. à soupe d’huile d’olive 
3 oignons 
1 c. à café de cannelle 
enpoudre 
80 g de beurre fondu
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