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VIANDES&VOLAILLES
   
1. Sortez le rôti du réfrigérateur au moins 30 min avant 
de le faire cuire. Faites-le revenir avec le beurre et l’huile, 
sur toutes ses faces, dans la cuve du Cookeo pendant 
10 min en mode dorer. 
2. Salez et poivrez. Ajoutez le romarin et versez 3 cl d’eau 
dans la cuve. Positionnez l’Extra Crisp et faites cuire 
10 min en mode rôti. 
3. Coupez le rôti en tranches et servez-le accompagné 
de frites maison.
1 rôti de bœuf de 600 g
1 branche de romarin
20 g de beurre
1 c. à soupe d’huile 
d’olive
Rôti de bœuf 

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VIANDES&VOLAILLES
Parmentier de bœuf

1. Détaillez le bœuf en morceaux. En mode dorer, faites-le 
colorer 5min sur tous les côtés dans l’huile chaude. 
Débarrassez.
2. Épluchez l’oignon et les caroes. Toujours en mode dorer, 
faites revenir l’oignon émincé et les caroes coupées en 
rondelles. Après 3min, replacez la viande dans la cuve. 
Salez, poivrez et incorporez la farine. Versez la bière et 
la moutarde. Lancez en mode sous pression pour 30min. 
3. Pendant ce temps, épluchez les patates douces et 
coupez-les en dés. Débarrassez la viande et versez 
20 cl d’eau dans la cuve du Cookeo. Ajoutez les patates 
douces et lancez en mode sous pression pour 8min. 
4. Pendant ce temps, eﬃlochez la viande et mélangez-la 
avec la sauce de la cuve. Déposez dans un plat adapté 
à la cuve. 
5. Égouez les patates douces, puis écrasez-les avec 
le beurre, dusel et du poivre. Répartissez sur la viande, 
puis parsemez degruyère et d’herbes de Provence. 
Positionnez l’Extra Crisp et lancez enmode grill 
pour 10 min. 
700g de bœuf 
à braiser
600g de patates 
douces
50 cl de bière brune
2 caroes
1 oignon
80 g de gruyère râpé
80g de beurre
2 c. à soupe de farine
2 c. à soupe de moutarde 
en grains
1 c. à café d’herbes 
de Provence
2 c. à soupe d’huile 
d’olive

  
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VIANDES&VOLAILLES
1. Faites revenir les lardons, les oignons émincés 
et la viande avec l’huile dans la cuve du Cookeo 
pendant 5 min en mode dorer. 
2. Ajoutez l’ail haché et les herbes de Provence, 
puis mélangez. Salez et poivrez. Ajoutez les caroes. 
3. Couvrez du bouillon et incorporez le concentré 
de tomates. Positionnez l’Extra Crisp et faites cuire 
en mode manuel à 200 °C pendant 15 min. Servez 
accompagné de pâtes.
650 g de rumsteck 
en cubes
120 g de lardons fumés
2 oignons
4 gousses d’ail
500 g de caroes 
surgelées 
en rondelles
10 cl de bouillon 
de bœuf
2 c. à soupe de concentré 
de tomates
1 c. à soupe d’herbes 
de Provence
1 c. à soupe d’huile 
d’olive
Sauté de bœuf 


  
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VIANDES&VOLAILLES
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 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 fourchee, 
badigeonnez-les de jaune d’œuf et déposez-en la moitié 
dans la cuve sans les superposer.
4. Positionnez l’Extra Crisp et faites cuire en mode manuel 
à 200 °C pendant 15 min, en retournant à mi-cuisson. 
Répétez l’opération avec le reste des empanadas. 
Servez tiède ou froid à l’apéritif.
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
 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
  
Empanadas 

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VIANDES&VOLAILLES
1. Préparez la sauce bolognaise. Faites revenir le bœuf, 
l’oignon, la gousse d’ail émincée, la caroe, le persil, 
du sel et du poivre avec l’huile dans la cuve du Cookeo 
pendant 5 min en mode dorer. Ajoutez les tomates 
concassées et le cube de bouillon de bœuf émieé. 
Faites cuire 10 min en mode sous pression.
2. Répartissez 1 c. à soupe de béchamel dans un plat 
à gratin. Placez une première couche de feuilles de 
lasagnes. Recouvrez de sauce bolognaise, ajoutez une 
nouvelle couche de feuilles de lasagnes et nappez 
de béchamel. Renouvelez l’opération jusqu’à aeindre 
le haut du plat. Terminez par une couche de feuilles de 
lasagnes nappées de béchamel et de noix de muscade. 
Couvrez d’emmental.
3. Rincez la cuve et séchez-la, puis placez-y un contenant 
de 5 cm de hauteur et déposez le moule. Positionnez 
l’Extra Crisp et faites cuire en mode manuel à 200 °C 
pendant 20 min. Servez les lasagnes avec une salade 
verte.
6 feuilles de lasagnes
200 g de bœuf haché
1 caroe en petits 
cubes
1 petit oignon émincé
1 gousse d’ail émincée
200 g de tomates 
concassées 
en conserve
 cube de bouillon 
de bœuf
5 brins de persil ciselé
25 cl de béchamel
60 g d’emmental râpé
1 pincée de noix 
de muscade râpée
1 c. à soupe d’huile 
d’olive
Lasagnes 


  
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VIANDES&VOLAILLES
INGRÉDIENTS PRÉPARATION
Moussaka

  
1. Saupoudrez les tranches d’aubergine de sel, puis laissez 
dégorger 15 min. 
2. Faites revenir l’oignon et l’ail émincés avec 1 c. à soupe 
d’huile dans la cuve du Cookeo pendant 3 min en mode 
dorer
. Ajoutez la viande et prolongez la cuisson de 5 min. 
Ajoutez les tomates, le laurier, le thym, le persil, du sel 
et du poivre. Faites cuire 20 min en mode sous pression. 
Réservez. 
3. Versez 3 c. à soupe d’huile dans la cuve rincée, 
puis positionnez l’Extra Crisp et faites cuire 3 min 
en mode friture.
4. Rincez les aubergines pour retirer l’excédent de sel. 
Déposez-les dans la cuve. Repositionnez l’Extra Crisp 
et faites-les cuire 10 min en mode friture, en les 
retournant à mi-cuisson. Débarrassez sur une feuille 
de papier absorbant.
5. Dans un plat à gratin huilé, déposez 2 louches de viande, 
les tranches d’aubergines et parsemez de parmesan. 
Recouvrez de la moitié de la viande, puis de la moitié 
de la béchamel. Répétez l’opération en terminant par 
une couche de béchamel. Saupoudrez de parmesan.
6. Placez un contenant de 5 cm de hauteur dans la cuve 
et déposez le moule. Positionnez l’Extra Crisp et faites 
cuire en mode manuel à 200 °C pendant 15 min.
250 g de viande 
hachée
2 petites aubergines 
coupées en tranches 
ﬁnes de 1 cm 
400 g de tomates 
concassées en 
conserve
1 oignon
2 gousses d’ail 
15 cl de béchamel
50 g de parmesan râpé
2 brins de thym 
1 c. à soupe de persil 
ciselé
1 feuille de laurier
4 c. à soupe d’huile 
d’olive
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