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Lemotdel’au teure
Lacuisinebretonneneselimitepas auxcrêpes,aubeurresalé
etauKouign-amann!Elleestunsavantmélangedeproduits
delaterre–Argoat–etdelamer–Armor–,leprivilègede
ses2470kilomètresdecôtes!Àlafoissimpleetgénéreuse
quand il s’agit de propos er des plats conviviaux, elle met
à l’honneur les poissons et les fruits de mer : coquilles
Saint-Jacques,moules,huîtres,merlu,langoustines...Bienque
trèsmarquéesparcesproduits,laBretagneestaus sireconnu e
comme étant la première r égion française d’élevage
deporcs,d’où,notamment,sonandouilledeGuémené.
Dans ce livre, je vous propo se pas moins de 60 recettes
mettant en lumière toute la richesse du terro ir breton,
à travers ses plats emblématiques tels que le kig-ha-farz,
littéralement « viande et farce », ou la cotriade, mais aussi
sesproduitsincontournables:frais esdePlougas tel,choude
Lorient, oignons de Roscoff, cocos de Paimpol, chou-fleur,
artichaut…LaBretagn eétantu nerégionlégumièreparson
climatocéanique.
Grâce à votre Cookeo, ces plats qui mijotent d’ or dinaire
desheuresdurantserontpr êtsbeaucoupplusrapidement:
comptezseulement1heurepourlefameuxkig-ha-farzqui,
habituellement,secuisineen3heures,voiredavantage!
Laure Thomas 















[image: ]














Unerévolutiondans votrecuisineavec
lero botmulticuiseur intelligentCookeo!
Ça y est, il trône fièrement dans votre cuisine, prêt à vous
simplifier la vie au quotidien ! Grâce à ses différents modes
de cuisson, votre Cookeo va vous permettre de partir en
voyagepouruneterreconnuepourseslégendes,maisaussi
sagastronomie:laBretagne!
De l’entrée au dessert, retrouvez des recettes simples et
gourmandesquivouspermettrontd’exploiteraumieuxtoutes
les fonctionnalités de votre robot en explorant les parfums
typiquesdelarégion.
Du caramel au beurre salé aux artichauts farcis, en passant
par les côtes d’agneau au beurre d’algues ou les rillettes
de poissons au kari Gosse, faites une excursion en Bretagne
le temps d’un repas riche en saveurs ! Vous trouverez ainsi
danscelivredesplatsincontournablesdelacuisinebretonne,
mais aussi de nombreuses recettes faisant la part belle aux
produitslocaux.
Placeztoutsimplementlesingrédientsdanslacuve,choisissez
votre programme et démarrez la cuisson automatique, sans
voussoucierdelasurveiller.Lesplatsmijotéscuirontletemps
vouluetàlabonnetempérature:plusbesoindepasserdes
heuresencuisine.Ilneresteraplusqu’àpasseràtable!
Debrit a galon !*
*Bonappétit!
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4 personnes
 
15MIN
 
50MIN
1. Dans la cuve du Cookeo, faire revenir les oignons dans 
le beurre 15 min en modedorermodedorer. Déglacez avec le vin rouge 
et le cognac, puis laissez réduire presque à sec. 
2. Ajoutez les bouillons, la farine et la muscade et mélangez 
bien. Lancez le 
modesouspressionmodesouspression pour 30 min, ou jusqu’à 
ce que la soupe ait réduit de moitié : vous obtiendrez environ 
1,25 l de bouillon. Salez et poivrez.
3. Préchauffez le four en mode gril et placez la grille au 
centre. Frottez légèrement chaque tranche de pain avec l’ail. 
Répartissez la soupe dans 4 bols et ajoutez 2 c. à soupe de 
gruyère dans chaque. Placez 3 tranches de pain sur chacun 
et parsemez du reste du gruyère. Enfournez pour 5 min, 
ou jusqu’à ce que le fromage soit fondu et doré.
SOUPE D’OIGNONS 
DE ROSCOFF
6 oignons de Rosco 
émincés
12,5 cl de vin rouge
3 cl de cognac
1 l de bouillon de poulet
1 l de bouillon de bœuf
1 c. à soupe de farine
1 pincée de noix de muscade 
12 tranches de baguette 
grillées (1 cm d’épaisseur) 
1 gousse d’ail coupée en 2
200 g de gruyère râpé
50 g de beurre demi-sel
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1. Dans la cuve du Cookeo, faites revenir l’ail, l’oignon et le chou 
dans l’huile d’olive 2 min en modedorermodedorer.
2. Ajoutez les pommes de terre, 1,5 l d’eau et le cube 
de bouillon émietté, puis lancez le 
mode sous pressionmode sous pression
pour 20min. Mixez la préparation, salez et poivrez.
500 g de chou de Lorient 
en morceaux
500 g de pommes de terre 
épluchées et en morceaux
2 gousses d’ail émincées
1 oignon émincé
4 personnes
 
10MIN
 
22 MIN
SOUPE AU CHOU 
DE LORIENT
1 cube de bouillon 
de légumes
1 c. à soupe d’huile d’olive
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600 g de cocos de Paimpol 
écossés (1,2 kg non écossés)
1 oignon émincé
1 gousse d’ail émincée
15 cl de crème liquide
1. Dans la cuve du Cookeo, mettez les cocos, l’oignon et 
l’ail, couvrez largement d’eau froide et lancez le 
modesousmodesous
pressionpressionpour 40 min.
2. Égouttez les cocos (conservez l’eau de cuisson) et versez-
les dans un blender. Ajoutez la crème liquide, salez, poivrez et 
mixez-le tout en incorporant plus ou moins d’eau de cuisson 
selon la consistance désirée.
3. Répartissez la crème de coco dans des bols et décorez de 
persil avant de servir.
VELOUTÉ DE COCOS 
DE PAIMPOL
4 personnes
 
10MIN
 
40 MIN
Quelques brins de persil 
frais ciselés (pour servir)
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400 g de merlu frais en 
morceaux (avec la tête)
3 poireaux émincés
2 tomates concassées
4 échalotes émincées
3 gousses d’ail émincées
1 bouquet garni
50 cl de vin blanc sec
Quelques brins de persil 
frais ciselés (pour servir)
4 personnes
 
10MIN
 
35 MIN
1. Dans la cuve du Cookeo, mettez les poireaux, les tomates, 
les échalotes et l’ail avec le bouquet garni, 50 cl d’eau et le vin 
blanc. Salez et poivrez. Ajoutez la tête du poisson et lancez 
le modesouspressionmodesouspression pour 30 min.
2. Retirez la tête du poisson, ajoutez les morceaux de merlu 
et lancez le 
modesouspressionmodesouspression pour 5 min. 
3. Servez décoré de persil.
SOUPE DE MERLU
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