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Nos Recettes : Mijotées au four traditionnel ou au micro 
ondes !  
 

Mijoter un rôti de porc sans graisse : 
o Mettre le rôti de porc dans la « Cooki-Nec’h », 

congelé ou non (ajouter un peu d’eau en cours de 
cuisson…) 

o Badigeonnez-le de moutarde, ajoutez du curry, du sel 
aux herbes (agrémentez d’une gousse d’ail & des 
champignons, quartiers de tomate fraîche ou pelée) 

o Faire mijoter pendant 3/4 d’heure à 1 h 00, suivant 
votre morceau de viande. 

 

Même principe pour les autres viandes ou poissons… 
 

Endives braisées : 
o Rincez vos endives, mettez-les dans la « Cooki-

Nec’h », sans ajouter d’eau,  
o ajoutez 1 cuillère à café d’huile de noisette ou d’olive, 

1 pincée de sel aux herbes & 1 cuillère à café de sucre 
de canne... 

o Mettre le couvercle & Cuire 15 mn… 
 

Pommes de terre : Possibilité de les cuire au micro 
onde, température variant entre 750 et 950 W, 
suivant le modèle de votre four 

o Cuisson entre 10 & 15 mn suivant la variété… 

 

 
 

Pommes de terre nature 

 

Cuisson de 15 mn à 20 mn ~ au four traditionnel : 
1) Rincez entièrement la « Cooki-Nec’h » à l’eau claire 
2) Mettre les pommes de terre épluchées ou non + un fond 
d’eau avant cuisson, mettre le couvercle, 
3) Assaisonnez avec ou sans matière grasse 
4) Nettoyez à l’eau de vaisselle ou au lave-vaisselle 

(grès spécial terre à feu = résistant) 
 

Possibilité de faire cuire toutes autres légumes & viandes… 
Pour le riz, pâtes = couvrir d’eau (sans sel) 
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Poulet aux poivrons, aux oignons  
& au lard 
 

Pour 4 personnes : 
 4 cuisses de poulet, 
 1 poivron vert, 
 1 oignon, 
 8 fines tranches de lard, 
 Sel & poivre. 

 

Préparation : 10 mn - T° : 200° C 
Cuisson : 50 mn au four traditionnel ou 20 mn au micro-
ondes à 850 W 
 

o Épluchez & émincez l’oignon, lavez & coupez le 
poivron en petits dés, coupez les cuisses en 2 (pilon 
et haut de cuisse), 

o Bardez chaque morceau de poulet d’une tranche de 
lard, 

o Superposez dans la cocotte le poivron, l’oignon, le 
poulet, encore du poivron, de l’oignon et le reste du 
poulet, 

o Salez & poivrez, 
o Enfournez… 

 

 
 

Agneau aux olives vertes & aux amandes 
 

Pour 6 personnes : 
 1,4 kg d’épaule d‘agneau, 
 1 gros oignon, du safran, 
 50 gr d’olives vertes dénoyautées, 
 50 gr d’amandes mondées, 
 Huile d’olive, gros sel, poivre, 
 1/2 c à café de cumin en poudre, 
 1/2 c à café de gingembre en poudre, 
 Coriandre fraîche ciselée... 
 

Préparation : 20 mn - T° : 175° C 
Cuisson : 50 mn au four traditionnel 
 

o Coupez l’agneau en gros dés, émincez l’oignon, 
mélangez-le tout, 

o Ajoutez les olives, les amandes, le safran, le cumin, le 
gingembre, le gros sel & le poivre,  

o Arrosez d’un filet d’huile d’olive, 
o Mélangez le tout dans la « Cooki-Nec’h », 
o Saupoudrez de coriandre, 
o Enfournez… 

 

 
 

Moules à la crème 
 

Pour 4 personnes : 
 4 kg de moules, 
 1 gros oignon, 
 3 gousses d’ail pilé ou échalote émincée, 
 15 cl de vin blanc sec de cuisine (augmenter 

proportionnellement à la quantité de moules) 
 50 cl de crème fraîche semi-épaisse ou épaisse 
 persil haché 
 poivre 

 

Préparation : 10 mn - T° : 200° C 
Cuisson : 20 mn au four traditionnel 
ou (12 mn au micro-ondes à 700 W, selon le four) 
 

o Mettre les oignons dans la Cooki-Nec’h, versez-les 
moules pour les ouvrir avec le vin blanc et le poivre 

o Ajoutez l’ail pilé, 
o Ajoutez la crème fraîche et le persil haché, 
o Mélangez le tout, 
o Vérifier l’assaisonnement (les moules suffisent) 
o Enfournez la Cooki-Nec’h… 

 

Patience ; Recommencez & Savourez ! 
Vous pouvez également tester votre recette… 

 

Légumes du Soleil 
 

Pour 6 personnes : 
 1 aubergine, 
 3 petites courgettes, 
 1 poivron vert, 
 1 gros oignon, 
 1 gousse d’ail, 
 1 poignée d’olives vertes ou noires, 
 100 gr de lardons fumés (facultatif), 
 1 filet d’huile d’olive, sel & poivre... 

 

Préparation : 20 mn - T° : 200° C 
Cuisson : 50 mn au four traditionnel 
o Coupez l’aubergine, les courgettes & le poivron en 

dés, 
o Émincez l’oignon & hachez la gousse d’ail, 
o Ajoutez le tout dans la « Cooki-Nec’h », verser un 

filet d’huile & Enfournez… 

Bœuf aux oignons  
 

Pour 6 personnes : 
 1,4 kg de gîte à la noix, 
 1 gros oignon, mélange 

d’épices marocaines, 
 Gros sel, huile d’olive... 
 

Préparation : 20 mn - T° : 175° C 
Cuisson : 30 mn au four traditionnel 
 

o Coupez le bœuf en lamelles, émincez les oignons, 
o Mettre dans la « Cooki-Nec’h »,  
o Ajoutez les épices & le gros sel, 
o Mélangez le tout & versez un filet d’huile d’olive, 
o Enfournez...  

 

 

 
 

Recettes offertes par une fervente utilisatrice, 
Avec nos remerciements. 

 

http://www.marmiton.org/pratique/techniques-culinaires-video-cuisine_oignon.aspx
http://www.marmiton.org/magazine/diaporamiam_l-ail-une-decision-de-couple_1.aspx
http://www.marmiton.org/pratique/bonnes-bouteilles_blancs-secs-de-gascogne-vins-de-pur-plaisir_1.aspx
http://www.marmiton.org/magazine/herbes-folles_zoom-sur-le-persil_1.aspx
http://www.marmiton.org/magazine/plein-d-epices_poivres_1.aspx

