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  Les entrées

   

   


Boureks au thon
ET ŒUFS
8 PIÈCES [image: ] ❘ [image: ] 15 MIN  ❘ [image: ] 16 MIN


• INGRÉDIENTS
12 feuilles de brick
100 g de thon à l’huile d’olive émietté
4 œufs durs hachés
200 g de pommes de terre à purée en dés
40 g d’olives noires hachées
5 brins de persil ciselés
1/2 botte de ciboulette ciselée
Le jus et le zeste de 1 citron
1 pincée de piment d’Espelette
90 g de fromage frais
2 c. à soupe d’huile d’olive
3 c. à soupe d’huile de friture
[image: ]
• PRÉPARATION
1. Mettez les pommes de terre dans le panier vapeur et versez 10 cl d’eau dans la cuve du Cookeo. Faites cuire 10 min en mode sous pression. Égouttez et laissez tiédir, puis écrasez-les à la fourchette. Salez et poivrez.

2. Placez les olives et les œufs dans un saladier avec les pommes de terre, les herbes et le thon. Versez le jus et le zeste du citron, l’huile d’olive, le piment, mélangez et terminez en incorporant le fromage frais.

3. Prenez 1 feuille de brick et rabattez légèrement le rebord inférieur vers le centre. Déposez 4 c. à soupe de farce le long de la feuille. Rabattez les extrémités latérales vers le centre et roulez le tout comme un nem.

4. Versez l’huile de friture dans la cuve du Cookeo et placez-y les rouleaux. Positionnez l’Extra Crisp et faites cuire 3 min en mode friture. Retournez les rouleaux et relancez la cuisson 3 min. Déposez-les sur du papier absorbant.

5. Dégustez les boureks accompagnés d’une salade de mesclun.




Chips
DE LÉGUMES
4 PERSONNES [image: ] ❘ [image: ] 15 MIN  ❘ [image: ] 20 MIN


• INGRÉDIENTS
1 pomme de terre
1 panais
1 petite patate douce
2 c. à soupe d’huile d’olive
Fleur de sel
[image: ]
• PRÉPARATION
1. Épluchez la pomme de terre, le panais et la patate douce puis coupez-les en fines rondelles à l’aide d’une mandoline.

2. Déposez les légumes dans la cuve du Cookeo avec l’huile. Positionnez l’Extra Crisp et faites cuire 20 min en mode friture, en remuant à mi-cuisson.

3. Débarrassez les chips de légumes sur du papier absorbant et salez généreusement. Dégustez chaud ou froid, à l’apéritif ou en accompagnement d’une viande.




Pop-corn
4 PERSONNES [image: ] ❘ [image: ] 5 MIN  ❘ [image: ] 10 MIN


• INGRÉDIENTS
200 g de maïs à pop-corn
1 c. à soupe d’huile d’olive
1 c. à café de sel
[image: ]
• PRÉPARATION
1. Versez le maïs dans la cuve du Cookeo. Ajoutez l’huile et mélangez pour bien enrober les grains.

2. Positionnez l’Extra Crisp et faites cuire 10 min en mode grill.

3. Ajoutez le sel et mélangez.




Pois chiches grillés
AU PAPRIKA
4 PERSONNES [image: ] ❘ [image: ] 5 MIN  ❘ [image: ] 20 MIN


• INGRÉDIENTS
300 g de pois chiches cuits et égouttés
2 c. à café de paprika
1 c. à café de cumin en poudre
1 pincée de piment d’Espelette
1 c. à café de sel
2 c. à soupe d’huile d’olive
[image: ]
• PRÉPARATION
1. Rincez les pois chiches et mettez-les dans un saladier. Ajoutez les épices et l’huile. Mélangez avec les mains jusqu’à ce que les pois chiches soient bien enrobés. Versez-les dans la cuve du Cookeo.

2. Positionnez l’Extra Crisp et faites cuire 20 min en mode grill, en remuant à mi-cuisson. Servez les pois chiches grillés à l’apéritif.




Fritures
DE POISSON
4 PERSONNES [image: ] ❘ [image: ] 15 MIN  ❘ [image: ] 10 MIN


• INGRÉDIENTS
300 g de petits poissons à friture vidés (goujons, éperlans, ablettes)
50 g de farine
1/2 botte de persil plat émincée
2 gousses d’ail hachées
Le jus de 1 citron vert
Huile d’olive

• PRÉPARATION
1. Roulez les poissons dans la farine.

2. Badigeonnez la cuve de 3 c. à soupe d’huile et positionnez l’Extra Crisp. Faites chauffer l’huile et programmez 3 min en mode friture. Déposez les poissons dans la cuve, repositionnez l’Extra Crisp et faites cuire 10 min en mode friture, en retournant à mi-cuisson. Ajoutez l’ail et le persil 3 min avant la fin.

3. Servez à l’apéritif arrosé de jus de citron vert.






  Crédits des recettes 

    © Pauline Dubois

    Sauf 1, 2, 3, 4, 5, 6, 7, 8, 9, 10 : © Séverine Augé

  Crédits des photographies

    © Fabrice Veigas

    Sauf 1, 2, 3, 3, 4, 5, 6 : © Aline Princet

  Direction de la publication : Isabelle Jeuge-Maynart et Ghislaine Stora

    Direction éditoriale : Émilie Franc et Julie Martin

    Direction artistique : Géraldine Lamy

    Édition : Laure Grignon assistée d’Emma Favreau

    Couverture : Paul Godot

    Conception graphique : Mathilde Battini

    Adaptation et mise en pages : Hermine Blanquart

    Informatique éditoriale : Philippe Cazabet

    Fabrication : Laetitia Messadene

  Pour nous contacter : livres-larousse@larousse.fr

  Toute reproduction ou représentation intégrale ou partielle, par quelque procédé que ce soit, du texte et/ou de la nomenclature contenus dans le présent ouvrage, et qui sont la propriété de l’Éditeur, est strictement interdite.

  © Larousse 2025

    21 rue du Montparnasse, 75006 Paris

  Fabriqué par les Éditions Dessain & Tolra

  ISBN : 978-2-03-608038-6


OPS/nav.xhtml


    

      Sommaire



      

        		

          Page de titre

        



        		

          Sommaire

        



        		

          Les entrées

          

            		

              Boureks au thon et œufs

            



            		

              Chips de légumes

            



            		

              Pop-corn

            



            		

              Pois chiches grillés au paprika

            



            		

              Fritures de poisson

            



          



        



        		

          Page de Copyright

        



      



    

    

      Pagination de l’édition papier



      

        		

          1

        



        		

          2

        



        		

          9

        



        		

          10

        



        		

          12

        



        		

          14

        



        		

          16

        



        		

          18

        



      



    

    

      Guide



      

        		

          Couverture

        



        		

          80 recettes express au Cookeo Extra Crisp

        



        		

          Début du contenu

        



        		

          Sommaire

        



      



    

  

OPS/images/fig_1.jpg





OPS/images/fig_2.jpg





OPS/images/fig_3.jpg





OPS/images/fig_4.jpg





OPS/images/image1.jpg





OPS/images/image2.jpg





OPS/images/image3.jpg





OPS/cover/pagetitre.jpg
o0

recettes
express

cookeo

extra crisp

. Ty
A i





OPS/cover/cover.jpg
o0

recettes
express

au






