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[image: ]Larévo lutiondansvotrecuisine
aveclemulticuiseur intelligentCookeo.
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 manger à petits prix tout 
en variant vos repas, le tout sans aucune prise de tête.
Avec votre Cookeo il vous sera ainsi possible 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 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 régaler votre famille et vos invités sans pour autant casser votre 
tirelire. En effet, nous proposons des recettes équilibrées et adaptées 
à tous les porte-monnaie, en privilégiant notamment des ingrédients 
simples et accessibles à tous, sans toutefois faire l’impasse sur 
les saveurs et la gourmandise.
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viteetbienvospetitsplatsduquotidien,
sansjamaisvousruiner!
Pret a vous regaler ?
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APÉRITIFS, ENTRÉES ET SOUPES
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1. Coupez les aubergines en dés. 
2. Versez 200ml d’eau dans la cuve du Cookeo et installez 
le panier vapeur. Déposez les aubergines et les gousses d’ail 
à l’intérieur. Choisissez le menu 
IngrédientsIngrédients, puis LégumesLégumes
etfruitsetfruits et enﬁn AubergineAubergine. Sélectionnez la fonction Enmor-Enmor-
ceauxceaux, 500g500g, et lancez la cuisson.
3. Coupez grossièrement l’échalote. Mixez-la avec l’origan, 
l’huile d’olive, le jus de citron et les aubergines cuites. Assai-
sonnez. Parsemez de coriandre. Servez avec des tranches 
de pain grillé.
1 bouquet de coriandre
Tranches de pain grillé
Le jus de 1 citron
1 cuill. à café d’origan
15 ml d’huile d’olive
1 échalote 
épluchée
2 gousses d’ail 
épluchées
500 g d’aubergines 
épluchées
4 personnes
 
10 MIN
 
6 MIN
CAVIAR 
D’AUBERGINE 
À LA CORIANDRE 
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1. Coupez les courgettes en ﬁnes rondelles.
2. Versez les jaunes d’œufs, la crème liquide, le lait et la farine 
dans un récipient. Mélangez bien. Émiettez la feta dans la prépa-
ration. Salez et poivrez. Ajoutez les feuilles de menthe ciselées 
et les rondelles de courgettes. Répartissez l’appareil dans des 
ramequins et recouvrez de ﬁlm alimentaire.
3. Versez 200 ml d’eau dans la cuve du Cookeo, installez le 
panier vapeur et déposez les ramequins à l’intérieur. Sélection-
nez le mode 
ManuelManuel, puis CuissonrapideCuissonrapide pour 11 minutes. 
Laissez tiédir, retirez le ﬁlm alimentaire et dégustez.
60 g de feta
50 ml de lait
1 cuill. à soupe de farine
150 ml de crème liquide
2 jaunes d’œufs
250 g de courgettes
4 personnes
 
15MIN
 
11MIN
FLANS 
DE COURGETTES, 
MENTHE ET FETA
10 feuilles de menthe
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1. Réduisez les Tuc
® 
en poudre et mélangez-les avec le beurre 
fondu. Tapissez le fond d’un moule à manqué de 20 cm 
de diamètre de papier sulfurisé. Recouvrez avec le mélange 
précédent. Tassez bien avec le dos d’une cuillère et réservez 
au réfrigérateur.
2. Mélangez le fromage frais, le fromage blanc et les œufs 
dans un récipient. Salez et poivrez. Lorsque la préparation est 
homogène, versez-la sur la base du cheesecake et couvrez 
de ﬁlm alimentaire. 
3. Versez 200 ml d’eau dans la cuve du Cookeo, installez 
le panier vapeur et déposez le moule à l’intérieur. Sélectionnez 
le mode 
ManuelManuel, puis CuissonrapideCuissonrapide pour 30 minutes. Lais-
sez complètement refroidir et réservez 2 heures au réfrigérateur. 
4. Coupez les radis en rondelles. Placez-les sur le cheesecake 
en les faisant se chevaucher avant de servir. 
1 botte de radis roses
4 œufs
300 g de fromage blanc
350 g de fromage frais
40 g de beurre 
doux fondu
200 g de Tuc
®
CHEESECAKE 
AU FROMAGE FRAIS 
ET AUX RADIS
4 personnes
 
20 MIN
 
30 MIN
 
 2 H
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1. Égouttez le thon et émiettez-le. Émincez ﬁnement l’échalote. 
Versez le tout dans un saladier et mélangez. Ajoutez les œufs, 
la crème liquide et le concentré de tomates. Salez et poivrez. 
Ajoutez le persil ciselé. Mélangez bien.
2. Déposez une feuille de papier sulfurisé au fond d’un moule 
à manqué de 20 cm de diamètre. Versez-y la préparation 
et couvrez de ﬁlm alimentaire.
3. Versez 200 ml d’eau dans la cuve du Cookeo, installez 
le panier vapeur et déposez le moule à l’intérieur. Sélection-
nez le mode 
ManuelManuel, puis CuissonrapideCuissonrapide pour 35 minutes. 
Laissez reposer 10 minutes environ, couvercle ouvert, avant 
de sortir le moule du robot. Dégustez froid, avec un mesclun.
70 g de concentré 
de tomates
200 ml de crème liquide
5 œufs
1 échalote 
épluchée
240 g de thon au naturel
4 personnes
 
15MIN
 
35MIN
PAIN DE THON 
À LA TOMATE
3 brins de persil
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1. Coupez la courge en dés. Versez 200 ml d’eau dans la cuve 
du Cookeo, installez le panier vapeur et déposez les morceaux 
de courge à l’intérieur. Sélectionnez le mode ManuelManuel, puis 
CuissonrapideCuissonrapide pour 10minutes. Laissez refroidir.
2. Écrasez la courge en purée dans un saladier avec les œufs, 
la farine et la noix de muscade. Salez et poivrez, puis ajoutez 
le bleu d’Auvergne coupé en morceaux. Répartissez la prépa-
ration dans 6 petits moules en silicone.
3. Lavez la cuve. Versez-y 200 ml d’eau, installez le panier 
vapeur et déposez les moules à l’intérieur. Sélectionnez 
le mode 
ManuelManuel, puis Cuisson rapideCuisson rapide pour 25 minutes. 
Laissez tiédir avant de déguster avec un petit peu de ciboulette 
ciselée.
50 g de bleu d’Auvergne
1 cuill. à café de noix 
de muscade
80 g de farine
2 œufs
250 g de chair 
de courge butternut 
4 personnes
 
15MIN
 
35MIN
MUFFINS À LA COURGE 
ET AU BLEU 
D’AUVERGNE
Ciboulette ciselée
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1. Battez les œufs avec l’huile d’olive, le lait et le ﬁlet de 
vinaigre balsamique. Salez et poivrez, puis ajoutez la farine 
et la levure chimique. 
2. Coupez le jambon et la mozzarella en morceaux. Incorpo-
rez-les au mélange précédent avec les petits pois. Mélangez 
le tout et versez dans un moule à cake de 20 cm. Recouvrez 
de ﬁlm alimentaire.
3. Versez 200 ml d’eau dans la cuve du Cookeo, installez 
le panier vapeur et déposez le moule à l’intérieur. Sélectionnez 
le mode 
ManuelManuel, puis CuissonrapideCuissonrapide pour 45 minutes.
4. Retirez le ﬁlm alimentaire et laissez refroidir complètement. 
Pour davantage de croustillant, passez le cake 5 minutes 
sous le gril du four.
100 g de petits pois 
surgelés
1 boule de mozzarella
150 g de jambon blanc
1 ﬁlet de vinaigre balsamique
250 g de farine
½ sachet de levure chimique
3 œufs
75 ml d’huile d’olive
80 ml de lait
4 personnes
 
15MIN
 
50MIN
CAKE AU JAMBON, 
PETITS POIS 
ET MOZZARELLA
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