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11
EMBARQUEZPOURUNTOURDUMONDE
GOURMANDAVECVOTRECOOKEO!
V
ous adorez la cuisine asiatique et aimez préparer des petits plats maison, 
mais vous n’avez pas toujours le temps ou l’énergie nécessaires ?
Vous n’avez plus qu’à suivre le guide ! De l’Asie au continent américain en passant 
par l’Europe, l’Afrique et le Moyen-Orient : voyagez à travers le monde avec ces 
100 recettes à préparer avec votre Cookeo. Pad thaï bo bun, jambalaya, gambas rolls, 
cheesecake, chakchouka, couscous, arancinis, churros… Autant de plats et desserts 
pour régaler facilement toute la famille !
Ultra-polyvalent, Cookeo vous permet de varier vos repas et de vous régaler au 
quotidien en toute simplicité. Gagnez du temps grâce au mode de cuisson sous 
pression et préparez rapidement des repas sans passer des heures derrière les 
fourneaux. Cookeo relâche la pression et garde vos plats chauds automatiquement. 
De plus, sa fonction « départ différé » vous permet de cuisiner en avance : il vous 
suffit de programmer le début de la cuisson de vos plats en fonction de votre emploi 
du temps.
Alors vous n’avez plus d’excuse, en cuisine !
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INGRÉDIENTS
EUROPE
Astuce
EXPRESS
Volailles et viandes
Cette recette est idéale avec des pâtes pour un repas complet.
1. Dans la cuve du Cookeo, faites colorer les morceaux de pou-
let dans un peu d’huile d’olive chaude 5 min en modedorermodedorer, puis 
réservez. Ajoutez l’oignon et l’ail, puis les champignons, la carotte et 
le poivron et laissez cuire 5 min.
2. Versez le vin et replacez le poulet dans la cuve. Ajoutez le coulis 
de tomate, les olives et la feuille de laurier puis assaisonnez. Faites 
cuire 10 min en 
modedorermodedorer.
3. Servez avec le basilic. 
PERSONNES
MIN MIN

POULET 
À LA CACCIATORE
4 hauts de cuisses de poulet
1 oignon ciselé
2 gousses d’ail hachées
250 g de champignons de Paris 
coupés en 4
1 carotte en dés
1 poivron rouge en dés
25 cl de vin rouge
35 cl de coulis de tomate
60 g d’olives noires
1 feuille de laurier 
Quelques feuilles de basilic
Huile d’olive
italie
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INGRÉDIENTS
EUROPE
Volailles et viandes
1. Préparez la farce. Dans la cuve du Cookeo, placez le poulet, le 
poireau, la carotte, le thym et le bouillon de volaille. Lancez le 
modemode
souspressionsouspression pour 25 min, puis elochez le poulet en retirant la 
peau. Mélangez avec les légumes cuits et réservez.
2. Préparez la béchamel. Dans la cuve, faites fondre le beurre 
pendant le préchauage du 
modedorermodedorer, puis ajoutez la farine et 
mélangez. Incorporez progressivement le lait et la crème mélan-
gés en fouettant. Laissez épaissir entre chaque ajout, puis stoppez 
la cuisson une fois la sauce bien nappante. Incorporez la muscade et 
le fromage râpé, mélangez et réservez. 
3. Préparez la pâte. Dans la cuve, versez 7 cl d’eau et le beurre 
et faites fondre pendant le préchauage du 
mode dor ermode dor er. Ver-
sez dans un grand saladier (ou le bol d’un batteur), ajoutez la farine, 
½ c. à café de sel et travaillez environ 3 min pour former une pâte lisse.
4. Étalez la pâte sur du papier cuisson sur 3 mm d’épaisseur, 
puis réservez 20 min au frais. Découpez 2 disques pour foncer 
2 moules creux de 15 cm de diamètre huilés. Étalez les chutes 
de pâte aﬁn d’y découper 2 « chapeaux ». Déposez la moitié de la 
béchamel dans les moules, ajoutez la farce, puis le reste de bécha-
mel. Humidiﬁez légèrement les rebords de la pâte et collez les cha-
peaux. Soudez en pinçant et décorez si vous le souhaitez. Diluez le 
jaune d’œuf avec 1 c. à café d’eau froide et badigeonnez-en le dessus 
des tourtes. Découpez un petit cercle au centre des chapeaux en 
utilisant une douille à pâtisserie (ou eectuez une incision en croix), 
puis enfournez pour 35 min à 200 °C. 
PERSONNES
MIN H MIN

CHICKEN PIE 
2 cuisses de poulet
1 vert de poireau en biseaux
1 carotte en dés
1 brin de thym
50 cl de bouillon de volaille
Pour la béchamel 
30 g de beurre
30 g de farine
15 cl de lait
8 cl de crème liquide
30 g de fromage râpé 
(gruyère, comté, etc.)
1 pincée de muscade 
Pour la pâte brisée 
140 g de beurre
375 g de farine
1 jaune d’œuf pour la dorure
1 c. à soupe d’huile de tournesol 
(pour les moules)
Grande Bretagne
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INGRÉDIENTS
EUROPE
Volailles et viandes
1. Préparez la purée. Placez les pommes de terre dans le panier 
vapeur. Versez 30 cl d’eau dans la cuve du Cookeo, puis lancez le 
modemode souspressionsouspressionpour 10 min.
2. Pendant ce temps, préparez les boulettes. Mélangez dans un 
grand bol tous les ingrédients, ¼ de c. à café de sel et ¼ de c. à café 
de poivre. Formez 16 boulettes, puis réservez-les au frais. 
3. Faites chauer le lait, le thym, le beurre, la muscade et ½ c. à 
café de sel dans une casserole à feu doux, sans couvrir. Une fois les 
pommes de terre cuites, écrasez-les en incorporant le lait chaud. 
4. Préparez la sauce. Dans la cuve, faites griller les champignons 
dans la moitié de l’huile 3 min en 
modedorermodedorer, puis réservez. Ver-
sez le reste d’huile et faites griller les boulettes sur tous les côtés 
3 min en mode dorer. Remettez dans la cuve les champignons et 
ajoutez la moutarde, l’aneth, le bouillon, 1 pincée de sel et ½ c. à 
café de poivre. Mélangez délicatement, puis lancez le modesousmodesous
pressionpressionpour 3 min. 
5. Diluez la fécule avec 5 c. à soupe d’eau, puis ajoutez-la dans 
la cuve, ainsi que la crème. Passez en 
modedorermodedorerpour porter à 
ébullition pendant le préchauage seulement. Terminez en arro-
sant d’un trait de jus de citron, puis servez avec la purée. 
PERSONNES
MIN MIN

BOULETTES DE PORC, 
SAUCE ANETH ET CHAMPIGNONS
Pour les boulettes 
300 g de porc haché 
200 g de veau haché 
1 échalote ciselée
3 brins d’aneth hachés
1 jaune d’œuf 
2 c. à soupe de chapelure 
½ c. à café de muscade
Pour la purée 
800 g de pommes de terre 
à chair farineuse, pelées 
et en dés
20 cl de lait entier
1 brin de thym
120 g de beurre
¼ de c. à café de muscade 
Pour la sauce 
12 champignons de Paris 
émincés
1 c. à café de graines 
de moutarde
2 brins d’aneth hachés
60 cl de bouillon de bœuf 
2 c. à soupe de fécule de maïs
6 c. à soupe de crème entière
Le jus de ¼ de citron
4 c. à soupe d’huile de tournesol
suède
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INGRÉDIENTS
EUROPE
Volailles et viandes
1. Battez les œufs et la crème dans un saladier, salez et poivrez, 
puis couvrez de ﬁlm alimentaire. 
2. Dans la cuve du Cookeo, faites revenir l’oignon, le chorizo et les 
pommes de terre 5 min en 
modedorermodedorer, en remuant régulière-
ment. Réservez le mélange, incorporez les œufs battus et transva-
sez la préparation dans un moule à manqué de 20 cm de diamètre. 
3. Dans la cuve rincée, versez 20 cl d’eau, installez le panier vapeur 
et déposez-y le moule. Lancez le 
mode cuisson rapidemode cuisson rapide pour 
25 min. 
4. Après cuisson, retirez le ﬁlm et passez la tortilla 5 min sous le gril 
du four.
PERSONNES
MIN MIN

TORTILLA 
AUX POMMES DE TERRE 
ET CHORIZO
6 petites pommes de terre 
pelées et en rondelles
150 g de chorizo en petits dés
5 œufs
4 c. à soupe de crème liquide 
1 oignon émincé
espagne
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INGRÉDIENTS
EUROPE
EXPRESS
Volailles et viandes
1. Dans un saladier, mélangez les pommes de terre avec l’ail, 
les aromates, l’huile, 1 pincée de sel et 1 pincée de poivre. Placez le 
tout dans la cuve du Cookeo et faites griller 10 min en 
modedorermodedorer 
en mélangeant de temps en temps. 
2. Ajoutez 15 cl de vin blanc et lancez le 
modesouspressionmodesouspression pour 
3 min. Réservez et rincez la cuve.
3. Versez tous les ingrédients de la sauce dans la cuve, puis por-
tez à ébullition en 
modedorermodedorer. Ajoutez les saucisses, puis lancez 
le moderéchauffagemoderéchauffage pour 5 min avant de servir.
PERSONNES
MIN MIN

CURRYWURST 
ET POMMES DE TERRE CONFITES
8 saucisses de Strasbourg 
fumées, en morceaux
800 g de pommes de terre 
à peau rouge, en morceaux
2 gousses d’ail hachées
Thym frais
Origan frais
15 cl de vin blanc
10 cl d’huile d’olive
Pour la sauce
20 cl de Coca-Cola
®
 
(ou soda au choix)
3 c. à soupe de compote 
de pomme liquide
1 c. à soupe de curry
1 c. à soupe de sauce 
Worcestershire
Le jus de ½ citron
20 cl de ketchup
al
l
ema
gne
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INGRÉDIENTS
EUROPE
EXPRESS
Volailles et viandes
1. Dans la cuve du Cookeo, faites revenir les oignons et le riz dans 
l’huile 3 min en 
modedorermodedorer, en remuant régulièrement à l’aide 
d’une spatule en bois. Versez le vin blanc en ﬁlet et poursuivez 
la cuisson 2 min.
2. Complétez avec 65 cl d’eau, salez, poivrez et lancez le 
modemode
souspressionsouspression pour 15 min. À la ﬁn de la cuisson, ajoutez la crème 
et 50 g de parmesan, puis mélangez. 
3. Répartissez le risotto dans 4 assiettes et déposez 5 tranches 
de bresaola sur chacune. Parsemez du reste de parmesan.
PERSONNES
MIN MIN

RISOTTO 
À LA BRESAOLA
400 g de riz arborio
20 tranches de bresaola
2 oignons hachés
20 cl de vin blanc
20 cl de crème liquide
70 g de parmesan râpé
1 c. à soupe d’huile d’olive
italie
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INGRÉDIENTS
EUROPE
EXPRESS
1. Dans la cuve du Cookeo, faites revenir le bœuf dans l’huile envi-
ron 3 min en modedorermodedorer, puis réservez. 
2. Faites revenir l’oignon et l’ail dans le beurre fondu 2 min 
en 
mode dorermode dorer. Ajoutez les champignons et faites-les griller 
6 min en mélangeant de temps en temps. 
3. Remettez la viande dans la cuve, ajoutez les moutardes, la farine 
et mélangez. Versez le bouillon, ajoutez les tiges de persil sans les 
feuilles (réservez-les pour plus tard), puis lancez le 
mode sousmode sous
pressionpression pour 3 min. 
4. Versez la crème et le persil haché, puis mélangez en laissant 
chauer pendant le préchauage du 
modedorermodedoreruniquement. 
5. Faites cuire les pâtes en suivant les indications du paquet. Servez 
avec le mijoté. 
PERSONNES
MIN MIN

BŒUF 
STROGANOFF 
Volailles et viandes
500 g de bœuf à griller en ﬁnes 
lamelles
400 g de pâtes fraîches
1 oignon haché
1 gousse d’ail hachée
40 g de beurre
300 g de champignons de Paris 
bruns émincés
1 c. à soupe de moutarde ﬁne
1 c. à soupe de moutarde 
en grains
1,5 c. à soupe de farine
60 cl de bouillon de bœuf 
5 brins de persil
20 cl de crème liquide entière
1 c. à soupe d’huile de tournesol
ru
ss
ie
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