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Unnouvelaccessoire
pouraj outerunetouche
decrou stillantàvos repas !
Depuis dix ans, Cookeo accompagne les cuisiniers au quotidien pour simplifier 
la préparation des repas. Aujourd’hui, la fonction haute pression s’allie avec 
la technologie d’air pulsé dans un nouvel accessoire pour apporter une 
touche de croustillant à vos plats : le couvercle Extra Crisp. La friture n’est plus 
synonyme de mal manger, car l’Extra Crisp a besoin de très peu d’huile pour 
transformer vos aliments en bouchées croustillantes à l’extérieur et fondantes 
à l’intérieur. Vous pouvez frire ou rôtir comme dans un four, sans temps 
de préchauffage, et passer facilement d’une fonction à l’autre. 
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Tout aussi polyvalent que le Cookeo, le couvercle Extra Crisp est doté de quatre 
fonctions automatiques en plus d’un mode manuel : 
• Grill : ce programme permet de dorer vos gratins et plats à base de fromage ;
• Rôti : pour des viandes qui restent tendres, juteuses et croustillantes ;
• Friture : avec très peu d’huile, vous pouvez réaliser des frites ou bouchées 
panées en un rien de temps ;
• Dessert : votre robot se transforme en four pour faire des gâteaux et desserts 
sans besoin de préchauffer l’appareil.
Pour utiliser le couvercle Extra Crisp, rien de plus simple : il suffit de le positionner 
au-dessus de la cuve de votre Cookeo. Vous entendrez un petit bruit pour 
vous signaler que le couvercle est bien installé. Pour lancer un programme de 
cuisson ou régler la température, tout se fait sur l’écran tactile. Dans cet ouvrage, 
toutes les recettes ont été réalisées avec le Cookeo Touch Wifi mais le couvercle 
Extra Crisp est compatible avec tous les modèles. 
Dans cet ouvrage, vous trouverez 120 recettes spécialement conçues pour 
ce nouvel accessoire, dont : 
• des grands classiques simpliés,
• des recettes light, pour prendre soin de votre ligne toute l’année,
• de nombreux plats végétariens gourmands et complets,
• des recettes sans gluten, pour ceux qui souffrent d’une intolérance 
ou essaient simplement de limiter leur consommation,
• des recettes du monde qui vous feront voyager le temps du dîner,
• des petits plats express pour enfants gourmands,
• des recettes waouh, pour épater vos invités en toute simplicité.
Laissez-vous guider par ces informations, précisées sur chaque recette, pour 
adapter au mieux vos menus ! Et retrouvez en fin d’ouvrage les recettes classées 
par type de plat, par ingrédients et par thématique, pour identifier très facilement 
celle qui correspond le plus à vos envies !
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Quelquesconseilspourprofiteraumaximum
devotrenouvelas sistantculinaire
• Lisez attentivement la notice avant de vous lancer ! En effet, elle vous permettra 
de vous familiariser avec votre Cookeo en apprenant à le démonter, le nettoyer 
et surtout le programmer, pour vous faire gagner encore plus de temps 
au moment de la préparation de vos plats !
• Essayez de trouver une place de choix à votre Cookeo dans votre cuisine, 
sur une table ou un plan de travail, pour toujours l’avoir à portée de main. Rangé 
dans un placard, vous risquez de moins penser à vous en servir… ce qui serait 
dommage, non ?
• Attention aux coups de pression ! Lorsque la cuisson sous pression est terminée, 
l’appareil relâche de la vapeur. Assurez-vous toujours que la pression intérieure 
est retombée (plus d’échappement de vapeur par la valve silencieuse et voyant 
rouge qui clignote) avant de tenter d’ouvrir le couvercle. Bien sûr, ne tentez 
jamais de l’ouvrir de force !
• Pensez à utiliser un lm alimentaire résistant à la chaleur pour faire cuire un gâteau 
à la vapeur, par exemple. Autrement, gare au plat saveur « plastique fondu »… 
pas très digeste !
• Pourquoi ne pas investir dans le moule à gâteau Cookeo ? Il vous sera 
particulièrement utile pour préparer fondant au chocolat et autres pâtisseries, 
mais pourra aussi vous servir à réaliser en toute simplicité des recettes salées 
comme une terrine de viande ou encore une frittata aux légumes.
• Utilisez de préférence des verrines spéciales Cookeo. En effet, celles-ci ont été 
spécialement conçues pour votre robot et s’adaptent très bien aux hautes 
températures ainsi qu’au format de la cuve. Pourquoi s’en priver ?
• Adaptez les recettes à vos envies ! Une fois que vous aurez l’appareil bien 
en main, n’hésitez pas à modifier les préparations selon vos goûts. Remplacez 
l’eau de cuisson par du bouillon, ajoutez les épices et herbes de votre choix, 
adoucissez les sauces avec un peu de crème liquide ou relevez-les avec 
un condiment épicé… Bref, amusez-vous et régalez-vous !
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Quelquesconsignespouru tiliser
l’ExtraCr ispentoutes écurité:
• Pour éviter la surchauffe de l’appareil, n’oubliez pas d’éteindre le Cookeo avant 
de faire fonctionner le couvercle Extra Crisp. Même lorsqu’elle est éteinte, la 
cuve du Cookeo chauffera lors de l’utilisation de l’Extra Crisp. Pour éviter tout risque 
de brûlure, portez des maniques et déplacez l’Extra Crisp à l’aide des poignées. 
• Pour certaines recettes dans cet ouvrage, on vous demande de surélever 
les plats de 5 cm afin de pouvoir les poser et les reprendre facilement car 
la cuve est profonde. Utilisez toujours des contenants qui peuvent aller 
au four : en Inox, en aluminium, en terre cuite ou en porcelaine (un petit ramequin 
à crème brûlée par exemple). 
• Certaines recettes n’appellent à aucun mode spécifique, car il faudra régler 
la température manuellement. Pour cela, appuyez sur le bouton qui montre 
un thermomètre et ensuite réglez la température avec les boutons + et – sur 
l’écran tactile. Le thermostat varie de 70 à 200 °C. 
• Le tableau ci-contre vous aidera à sélectionner les réglages de base pour 
les ingrédients que vous souhaitez préparer. 
10
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Quantité 
min/max (g)
Temps 
(min)
Température 
(°C)
Mode de 
cuisson
Remuez*
Informations 
supplémentaires
Pommes de terre et frites
Frites surgelées fines
300-750 g 22-33 min 200°C
Oui
Frites maison 
(8 x 8 mm)
300-750 g 22-33 min 200°C
Oui
Ajouter une 1 c. à 
soupe d'huile
Quartiers de pommes 
de terre surgelés
300-750 g 22-33 min 200°C
Oui
Ajouter une 1 c. à 
soupe d'huile
Viandes et volailles
Escalopes de poulet
100-500 g 12-19 min 200°C
Poulet (entier)
1200 g 45-50 min 200°c
Snacks
Nuggets de poulet 
surgelés
100-600 g 7-12 min 200°C
Pâtisserie
Muffins
4 x 100 g 18-22 min 160°C
Utilisez un plat 
allant au four**
Gâteau
Moule à gâteau 
Cookeo
700-900 g 50 min 160°C
Utilisez le moule à 
gâteau Cookeo
* Remuez à mi-cuisson.
** Placez un moule à gâteau / plat à four dans le bol (silicone, acier 
inoxydable, aluminium, terre cuite).
IMPORTANT: Pour éviter d’endommager votre appareil, ne jamais dépasser 
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VEGGIE
RECETTE WAOUH
CHAUSSONS 
AUX LÉGUMES DU SOLEIL 
ET CHÈVRE FRAIS
1. Faites revenir la ratatouille avec l’huile dans la cuve du Cookeo 
pendant 7 min en 
modedorermodedorer.
2. Rincez la cuve et séchez-la. Étalez la pâte sur le plan de travail 
fariné et découpez-y 8 ronds à l’aide d’un emporte-pièce (ø12cm).
3. Garnissez les ronds de pâte de 1 c. à soupe de ratatouille, émiet-
tez un peu de chèvre frais par-dessus et repliez les ronds en deux 
en forme de chausson. Soudez bien les bords à l’aide d’une four-
chette, badigeonnez-les de jaune d’œuf et déposez 2 chaussons 
dans la cuve.
4. Positionnez l’Extra Crisp et faites cuire 15 min à 200°C 
en retournant à mi-cuisson. Répétez l’opération avec le reste des 
chaussons. Servez tiède ou froid, accompagné d’une salade verte.
8 pièces
 
20 MIN
 
15 MIN 
par fournée
€
1 rouleau de pâte brisée
140 g de ratatouille surgelée
50 g de chèvre frais
1 jaune d’œuf délayé 
dans 1 c. à soupe d’eau
1 c. à soupe d’huile d’olive
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VEGGIE
RECETTE WAOUH
MINI-CROISSANTS 
AU FROMAGE
4 personnes
 15 MIN 
14 MIN 
par fournée
€
1. Étalez la pâte feuilletée sur le plan de travail fariné. Découpez- 
la en 8 triangles, puis parsemez-les d’emmental râpé. 
2. Enroulez les triangles de pâte de la partie large vers la pointe 
pour former des croissants. Badigeonnez-les de jaune d’œuf battu 
et saupoudrez-les de graines de sésame.
3. Déposez la moitié des mini-croissants dans la cuve sans 
les superposer. Positionnez l’Extra Crisp et faites cuire 14 min 
à 200°C, en les retournant à mi-cuisson. Répétez l’opération 
avec les autres croissants.
1 rouleau de pâte feuilletée
70 g d’emmental râpé
1 jaune d’œuf battu 
1 c. à soupe de graines 
de sésame
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1. Dans un récipient, fouettez les œufs avec la farine et la levure. 
Au fur et à mesure, incorporez l’huile et le lait.
2. Ajoutez les tomates, la feta, le gruyère, les olives, le basilic, 
du sel et du poivre. Mélangez à l’aide d’une cuillère en bois, puis 
versez la préparation dans un moule à cake beurré et fariné.
3. Versez 20 cl d’eau dans la cuve et déposez le moule dans 
le panier vapeur. Faites cuire 20 min en modesouspressionmodesouspression.
4. Retirez l’eau de la cuve et remettez le moule dans le panier 
vapeur. Positionnez l’Extra Crisp et faites cuire 10 min en 
modemode
grillgrill. Laissez tiédir le cake dans la cuve avant de le démouler. Servez 
accompagné d’une salade verte.
CAKE 
AUX TOMATES SÉCHÉES 
ET À LA FETA
VEGGIE
4 personnes
 15 MIN 30 MIN
€
6 tomates séchées 
en morceaux
50 g de feta émiettée
2 œufs
150 g de farine
½ sachet de levure
6 cl de lait entier tiède
5 cl d’huile d’olive
100 g de gruyère râpé
8 olives noires dénoyautées
2 à c. à soupe de basilic ciselé
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INGRÉDIENTS
GRAND CLASSIQUE
RECETTE WAOUH
SANS GLUTEN
•
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1. Coupez le lapin et la poitrine de porc en morceaux, puis déposez 
le tout dans le hachoir. Mixez plus ou moins grossièrement en 
laissant ou non quelques morceaux. Transvasez dans un saladier.
2. Épluchez les échalotes et l’ail, puis hachez-les. Mélangez-les 
avec la viande, ajoutez le cognac, les pistaches, le piment, le sel 
et le poivre, en remuant bien.
3. Dans une terrine, déposez la farce, tassez bien et refermez 
la terrine.
4. Versez 20 cl d’eau dans la cuve et déposez-y la terrine. Faites 
cuire 40 min en 
modesouspressionmodesouspression.
5. Positionnez l’Extra Crisp et faites cuire 10 min en 
modegrillmodegrill. 
Laissez refroidir la terrine dans la cuve. Servez accompagné de cor-
nichons et de tranches de pain grillées.
PÂTÉ AU PIMENT 
D’ESPELETTE
4 personnes
 20 MIN 50 MIN
€
1 lapin désossé de 500 g
450 g de poitrine de porc
50 g de pistaches décortiquées 
non salées
2 c. à café de piment d’Espelette
2 échalotes
2 gousses d’ail
2 c. à soupe de cognac
15 g de sel
2 g de poivre
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GRAND CLASSIQUE
1. Dans un récipient, fouettez les œufs avec la farine et la levure. 
Au fur et à mesure, ajoutez l’huile et le lait tiède.
2. Ajoutez le jambon, le gruyère, les olives, du sel et du poivre. 
Mélangez à l’aide d’une cuillère en bois, puis versez la préparation 
dans un moule à cake de 19 × 9 cm beurré et fariné. 
3. Rincez la cuve et séchez-la, puis placez-y un contenant allant 
au four de 5 cm de hauteur et déposez le moule. Positionnez 
l’Extra Crisp et faites cuire 30 min à 160 °C. Laissez tiédir le cake 
dans la cuve avant de le démouler.
CAKE AU JAMBON 
ET AUX OLIVES VERTES
4 personnes
 15 MIN 30 MIN
€
6 cl de lait entier tiède
5 cl d’huile d’olive
100 g de gruyère râpé
2 œufs
150 g de farine
½ sachet de levure chimique
60 g d’olives vertes 
dénoyautées, coupées 
en rondelles
100 g de cubes de jambon 
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1. Râpez la courgette sans la peler. 
2. Dans un saladier, tamisez la farine, la levure et le sel. Dans 
un autre récipient, fouettez l’œuf avec l’huile et le lait. Incorporez 
la courgette, le basilic, le parmesan et du poivre. 
3. Mélangez les deux préparations sans trop travailler la pâte. 
Répartissez le mélange dans 6 moules à mun beurrés ou huilés.
4. Positionnez l’Extra Crisp et faites cuire 25 min à 160 °C. Laissez 
tiédir les muns avant de les démouler. 
MUFFINS COURGETTES 
ET BASILIC
6 pièces
 15 MIN 25 MIN
€
1 courgette (200 g environ)
100 g de parmesan râpé 
150 g de farine 
3 c. à café de levure chimique 
½ c. à café de sel
1 œuf
6 cl d’huile d’olive 
8 cl de lait 
½ botte de basilic ciselé
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SPÉCIAL KIDS
1. Faites revenir les lardons dans la cuve du Cookeo pendant 5 min 
en modedorermodedorer, en remuant régulièrement. Débarrassez-les sur 
une feuille de papier absorbant.
2. Dans un saladier, tamisez la farine avec la levure et le sel. Dans 
un autre récipient, battez les œufs avec l’huile et le lait. Incorporez 
les lardons, la ciboulette, le chèvre et du poivre. 
3. Mélangez les deux préparations sans trop travailler la pâte. 
Répartissez le mélange dans 6 moules à mun beurrés ou huilés.
4. Versez 20 cl d’eau dans la cuve et déposez 4 moules dans 
le panier vapeur. Faites cuire 10 min en 
modesouspressionmodesouspression.
5. Retirez l’eau de la cuve et remettez les moules dans le panier 
vapeur. Positionnez l’Extra Crisp et faites cuire 10 min en 
modemode
grilgrilll. Laissez tiédir les muns avant de les démouler. Répétez l’opé-
ration avec le reste des muns.
MUFFINS CHÈVRE 
ET LARDONS
6 pièces
 
15 MIN
 
20 MIN 
par fournée
€
100 g de lardons
100 g de fromage de chèvre 
émietté 
150 g de farine 
3 c. à café de levure 
chimique 
½ c. à café de sel
2 œufs
6 cl d’huile d’olive 
8 cl de lait 
8 brins de ciboulette ciselés
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RECETTE WAOUH
1 rouleau de pâte feuilletée
1 pot de tapenade noire (70 g)
VEGGIE
1. Étalez la pâte feuilletée. Tartinez-la généreusement de tape-
nade et roulez-la d’un côté jusqu’à la moitié. Roulez l’autre moitié 
en serrant légèrement. Placez 20 min au congélateur.
2. Coupez le rouleau en rondelles et déposez la moitié des feuil-
letés dans la cuve sans les superposer. Positionnez l’Extra Crisp 
et faites cuire 20 min à 200 °C, en retournant à mi-cuisson. 
3. Répétez l’opération avec le reste des feuilletés. Servez tiède 
à l’apéritif.
MINI-FEUILLETÉS 
À LA TAPENADE
4 personnes
 15 MIN 
 
20 MIN 
 20 MIN par fournée
 €
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INGRÉDIENTS
RECETTE WAOUH
TOUR DU MONDE
1. Faites revenir l’oignon, le poivron, la viande, le concentré 
de tomates, le piment, du sel et du poivre avec l’huile dans la cuve 
du Cookeo pendant 7 min en modedorermodedorer.
2. Rincez la cuve et séchez-la. Étalez la pâte sur le plan de travail 
fariné et découpez-y 16 ronds à l’aide d’un emporte-pièce (ø8cm).
3. Garnissez les ronds de pâte de 1 c. à soupe du mélange à la viande 
et repliez-les en deux en forme de chausson. Soudez bien les bords 
à l’aide d’une fourchette, badigeonnez-les de jaune d’œuf et dépo-
sez-en la moitié dans la cuve sans les superposer.
4. Positionnez l’Extra Crisp et faites cuire 15 min à 200 °C 
en retournant à mi-cuisson. Répétez l’opération avec le reste des 
empanadas. Servez tiède ou froid à l’apéritif.
EMPANADAS 
DE BŒUF
16 pièces
 20 MIN 15 MIN 
par fournée
€
1 rouleau de pâte brisée
100 g de bœuf haché
1 gros oignon ciselé
50 g de poivron vert émincé
35 g de concentré de tomates
½ c. à café de piment 
de Cayenne
1 jaune d’œuf délayé 
dans 1 c. à soupe d’eau
1 c. à soupe d’huile d’olive
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