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Tu asistente de todos los dias

Cookeo+ es una olla eléctrica a presion inteligente.
Gracias a su menu intuitivo e interactivo, podras
cocinar rapidamente recetas variadas cada dia.

Cuenta con 4 modos de coccidon y 150 recetas
preprogramadas donde se incluyen entradas,
principales y postres.

Cookeo+ adapta el tiempo de coccion y las
cantidades de los ingredientes en funcion del
nUmero de comensales, te guia paso a paso y
cocina sin superyvision. Déjate guiar: jes sencillo
y rapido!

iEmpecemos!



Composicion

Cookeo+ tiene una tapa hermética que sella el interior de la olla y
una valvula de seguridad que regula la presion y la liberacion del
vapor para mayor seguridad.

Olla Valvula de vapor Asa de apertura/cierre

Panel de control

Boton de cancelacion

Boton principal
de operaciones




= Una vez conectada Cookeo+ por primera vez, el menuU de ajustes
l ' S O aparecerd en la pantalla automaticamente. Luego podras
empezar a experimentar con el mend.
®
Nunca utilizar el aparato
sin el recipiente de coccion.
O1. Apertura de la tapa 02. Instalacion del depésito de condensacion 03. Recipiente de coccidn

gt
-
-

Gird el asa de apertura/cierre Comproba que el depésito de A continuacion, instalalo en la Limpid la base del recipiente.

hasta ver la sefal de candado condensacion esté vacio. parte posterior del aparato. Asegurate de que no haya

abierto. No forzar nunca la restos de comida ni liquidos

apertura. debajo del recipiente. I

A continuacion, coloca el
recipiente en el aparato, con
las asas en las ranuras.




Mena de

— ingredientes

Selecciona tus ingredientes

Ol.

— @
Ingredients C Recipes )

q/‘\?
(@xﬁ)

Ingrese el men0 “ingredientes”

CMCA

- Pour 200ml of water in the stockpot.
- Place the steam basket in the stockpot.

Siga las instrucciones

C3

Seleccione la categoria deseada

@-@

07/.

00:10

recommended time: 10min

Se mostrard el tiempo recomendado

Gracias al menu de ingredientes, podra cocinar sus
ingredientes sin tener que preocuparse por el modo ni el

tiempo de coccion: Cookeo+ le indicara el procedimiento

gue debe seguir para cualquier tipo y peso de ingredientes:
carne, pescado, verduras, frutas y cereales.

03.

artichoke
asparagua
aubergine

beetroot

D

Seleccione el ingrediente deseado

@-@

08.

immediate delayed
start start

Empezar la coccion

CMCA

04.

300GR

broccoli

Elija la cantidad

close and
lock the lid

Siga las instrucciones

C3

05.

Do you want
To start the recipe?

s YOS

Empezar la receta

10.

e

PREHEAT
Please wait

El aparato estd precalentandose




Mena de

— ingredientes

Selecciona tus ingredientes

11.

12.

101

00:02

La coccion se ha iniciado

C3

END OF COOKING
Please wait

La coccion ha terminado

Gracias al menu de ingredientes, podra cocinar sus
ingredientes sin tener que preocuparse por el modo ni el
tiempo de coccion: Cookeo+ le indicara el procedimiento
gue debe seguir para cualquier tipo y peso de ingredientes:
carne, pescado, verduras, frutas y cereales.

IS8

Serve!

Enjoy!
Keep warm

00:02 iA comer!/./

Listo para servir




Mena de

Eiemplo: Ternera a la Borgona

e NNCR

P o

( Manual ) ( Favourites ) Dessert moules marinieres .

02. 03.

cod fillet and broccoli

beef bourguignon

rabbit with olives and vegetables

Starter

goulash

Ingrese el menl “recetas” Seleccione el tipo de plato Seleccione una receta

06. 07/. 08.

PREPARE THE INGREDIENTS @
Beef cut into 25 g cubes 800g \ ‘ \ 2 ? 2 '

Red wine 250 ml Do you want
To start the recipe?
Veal stock 150 ml P PREHEAT
Bacons 70 Please wait
g
Onions Vegetable oil s5ca W
Prepare los ingredientes Inicie la receta

@ + @/ El aparato estd precalentdndose

i re C e'l'a S El menU de recetas le permite elegir entre tres categorias de
platos dulces y salados: entrantes/platos principales/postres.

04.

04 Personas

Seleccione el nOmero de personas

CRCB

09.

)

Brown all the ingredients
except the liquid for 10 mins

YES

Siga las instrucciones

CRCB

10.

BEEF BOURGUIGNON 4 PERS
PREPARATION COOKING
10min 35min

Vea la receta

@

Do you want to
stop browning?

Dejar de dorar

@




Mena de

| i re C e'l'o S El mend de recetas le permite elegir entre tres categorias de
platos dulces y salados: entrantes/platos principales/postres.

Eiemplo: Ternera a la Borgona

\ l Do you want COOK \ @ l
to start cooking?
END OF COOKING
Add the rest of the ingredientes Y Please wait
S .
Siga las instrucciones Empezar la coccion Tiempo de coccion

N @ @\/ @/ La coccion ha terminado

15.

Serve!

Enjoy!

Keep warm

00:02

Listo para servir

@-@

iA serviry




Mena de

favoritas

Guarde una receta como favorita

Ol.

Ingredlem‘s ) C Reapes

e D &

Seleccione el menU “favoritas”

@-@

&

Change

Seleccione “anadir”

@-@

Prepare una receta como favorita

Ol.

Ingredlents ) C Reapes

e &

Seleccione el menU “favoritas”

@-@

NWImf
Add Delete

Chonge

Seleccione “mi lista”

CMCA

Con el menu favoritas, ten al alcance de tu mano las

recetas que quieras repetir.

03.

Starter Main

&

Dessert

Seleccione el tipo de receta

©-@

03.

cod fillet and broccoli

pumpkin soup

rabbit with olives and vegetables

Moroccan vegetables

moules marinieres I

Seleccione la receta que quiere preparar

@-@

04.

cod fillet and broccoli

pumpkin soup

rabbit with olives and vegetables

Moroccan vegetables

moules marinieres I

Seleccione la que quiere guardar

@-@

04.

BEEF BOURGUIGNON 4 PERS
PREPARATION COOKING
10min 35min

Siga las mismas instrucciones

CMCA

iLis’ro!/./

iA cocinar!//




Mena de

—— manual

Coccidn a presion

Ol.

| S—
)

Ingredients ) ( Recipes

S

Ingrese el men0 “manual”

CMCA

06. \)
]

Close and
lock the lid

Cierre y bloquee

02. 4%
Welp  9f

Pressure Regular
cooking cooking

1C T
Keep warm

Ingrese el modo “coccién rapida”

© -

@

07/.

jiul)

PREHEAT
Please wait

El aparato estd precalentandose

03.

)

Insert the pot

Coloque el bol y anada ingredientes

08.

La coccion se ha iniciado

C3

Con el menU manual es Ud. quien cocina. Seleccione el modo
de coccidn: dorado, coccidon rapida, recalentar o mantener
caliente, asi como el tiempo de coccion.

04.

00:10

Cooking

Configure el tiempo de coccion

CMCA

09.

END OF COOKING
Please wait

La coccion ha terminado

05.

immediate delayed
start start

Seleccione el tipo de inicio

CMCA

iVamos!/.‘/




Mena de

Con el menU manual es Ud. quien cocina. Seleccione el modo

| : m 0 n U 0 I de coccién: dorado, coccion rapida, recalentar o mantener
caliente, asi como el tiempo de coccion.

Mantener caliente

Ol.
&% (5
IMn’rs ) ( Rees )
i
Ingrese el men0 “manual”
@
06.

Do you want to stop
the Keep warm function?

Para terminar la funcién pulse
“atras” y luego “si”

02.

Se inicia la conservacion del calor y el tiempo aumenta

n

03. 04.

Pressure Regular ‘ I f \ ?2? ’
cooking cooking v
U
@' PREHEAT
Reheat

Please wait
Seleccione el modo “mantener caliente”

+ @ Coloque el bol de coccion El aparato esta precalentandose

Insert the pot

iA comer!
iz

05.

g

Keep warm

00:02

La funcion de “mantener
caliente” ha sido iniciada




Recetas

Croquetas de papa
Bufuelos de espinaca
Revuelto gramajo
Berenjenas rellenas
Empanadas de carne

Entradas




. Entradas -

Croquetas de papa

iUna delicia crujiente por fuera y suave por dentro para
compartir con amigos y familiares! Ideales para acompafiar
con salsa de tomate o alioli.

~

: = Coccidn
’ 000 = ’ ’
15 . / 3 ) 35 A presion
Preparacion Coccidn Reposo

Tradicional alta

J

. Ingredientes - . Insthucciones -

» 1/2 kg de papas 1. Colocd 800 ml de agua en 3. Mezcla el puré junto con 5. Calentd el aceite a 200°C
> 200 gr de jamon cocido la canasta y luego agregd el jamon y la cebolla. Es en tu Cookeo+ e incorpord
las papas cortadas para fundamental que el puré las crogquetas hasta que estén

> 300 gr de queso sardo

cocinarlas al vapor. Dejd esté frio para realizar las bien doradas (entre 3 y 5
» ¢/nde saly pimiento actuar por 10 minutos. Una vez croguetas. minutos aproximadamente).
» 2 cdas. de aceite de oliva cocidas, pisd y reserva en la
> 500 ml de aceite girasol heladera. 4.D¢ forma a las croguetas,
> 1 cebolla pasda por haring, el huevo
> 2 hUEVOS 2.Para el relleno: colocd tu batido y por ultimo, el pan

Cookeo+ en Modo Manual, rallado. Llevd a la heladera

> ¢/n de harina

» ¢/n de pan rallado tradicional alta y agregd 2 por 30 minutos.
cdas. de aceite de oliva. Dord
. la cebolla y cuando tome
color, agregd el jamon en
cubos.



. Entradas -

Bunuelos de espinaca

Una alternativa saludable, deliciosa y super facil de cocinar.
Realzd su sabor con una rica salsa de yogur o hummus.

2 N

¥ | 4 10’ 200 =1 7’ Coccién
| < ) | Personas & Preparacion Coccidn Tradicional alta

» 1kg de espinaco 1. Cortd la espinaca bien finita. 3. Una vez dorada, agregd la 4. Calentd el aceite a 200°C
5y 3 hUevos Colocd tu Cookeo+ en Modo espinaca y cocind durante 1 en tu Cookeo+ durante unos
Manual, coccion tradicional minuto. Retird de tu Cookeo+ minutos. Frelr los bufiuelos.
» 300 gr de cebolla .
alta. todo el relleno, y en un bowl iY a disfrutar!
» 2 cdas. de aceite de oliva mezcld con los huevos,
» 180 gr de harina 000 2. Agregd 2 cdas. de aceite de harina, sal y pimienta. Si lo
» ¢/n de sal y pimienta oliva y dord la cebolla cortada preferfs, podés mixear toda la
. en brunoise/cubos. preparacion,



. Entradas -

Revuelto gramajo

Un plato tipico de la cocina argentina que se caracteriza por
su sabor intenso y salado. Ideal para preparar una entrada
abundante y deliciosa.

T 2
@ Personas

AN

15°

Preparacion

000 =

12°

Coccidn

Coccidbn
Tradicional alta

~

/

» % kg de papas

y 7% cebolla

» 100 gr de arvejas

> T pimiento rojo

» 200 gr de queso sardo

» 200 gr de jamon cocido

> 4 huevos

» 2 cdas. de aceite de oliva

> 500 ml de aceite girasol

» ¢/n de perejil

» ¢/n de sal y pimienta

1. Cortd las papas en
bastones. Incorpord el aceite @
tu Cookeo+ y calentd a 180°C,
Frel las papas hasta que estén
doradas de 7 a 10 minutos.
Reserva.

2. Con tu Cookeo+ en Modo
Manual, tradicional alta, frei la
cebolla y el pimiento cortados
en cubos. Una vez cocido,
agregd el jamon en dados y
cocind hasta dorar.

. Instrucciones -

3. Agregd los huevos, bajd

la temperatura a media
saliendo del modo tradicional
alta y eligiendo la coccion
manual. Cocind lentamente
revolviendo

4. Afiadf el queso, que con el
calor residual se va derretir,
y por ultimo las arvejas, el
perejil y pimienta molida.




. Entradas -

Berenjenas rellenas

iLa entrada perfecta para una mesa elegante! Su sabor
suave se realza con el relleno de vegetales y se acompafia
perfectamente con una ensalada o una porcion de arroz.

T 2
|| Personas

'|5I 000 = -lol
& Preparacion Coccidn

~

Coccidbn
Tradicional alta

J

» 1 berenjena
» % cebolla morada
» % cebolla blanca
> /. pimiento rojo
» % choclo
» 1ramita de puerro
> 1ramita de verdeo
> 300 ml de vino blanco
» 2 cdas. de aceite de oliva
» 200 gr de mozzarella

1. Cortd la berenjena en dos
y haceé algunos cortes, sin
llegar a la cdscara, para que
penetre todo el sabor durante
la coccion y sea mas facil de
ahuecar.

2. Colocd tu Cookeo+ en Modo
Manual, coccion tradicional,

a temperatura alta y selld

las berenjenas con aceite de
oliva durante unos 3 minutos o
hasta dorar.

3. Afladi el vino blanco y
cocind las berenjenas hasta
que estén tiernas. Retird y
ahueca.

4.Para el relleno: cortg

los vegetales y dord en tu
Cookeo+, Modo Coccion
tradicional alto. Una vez
dorados, salpimentd y cocind
durante 5 minutos mdas. De
ser necesario, agregd un poco
mdas de aceite.

5. Colocd el relleno dentro
de las berenjenas. Agregd la
mozzarella en trozos y llevd
al horno a temperatura alta,
para gratinar.



Empanadas de carne

. Entradas -

iUna entrada que no puede fallar! Armd tu mesa perfecta
acompafiandolas con dos salsassalsas tipicas: criolla
y chimichurri.

A 6
@ Personas

AN

15°

Preparacion

000 = 25[

Coccidn

Coccidbn
Tradicional alta

» 1kg de carne picada
» % kg de cebolla
> 4 huevos

> Tramita de cebolla de
verdeo

» ¢/n de sal, pimienta

> ¢/n de condimentos:
pimenton, comino

» ¢/n de tapas de
empanada

Para la salsa criolla:

> 7 pimiento rojo

> Y% pimiento amarillo

» ¢/n de perejil

y 7% cebolla

> 30 ml de aceite de oliva

~

1. Cocind la cebolla en tu
Cookeo+ en Modo Manual,
coccion tradicional media y
antes de que dore, agregd el
pimenton y el comino.

2. Anadf la carne. Poné tu
Cookeo+ en Coccion Manual
y subf la coccion Tradicional
alta. Si es necesario, agregd
unas cucharadas de caldo.
Cocind durante 10 minutos
aproximadamente.

. Instrhucciones -

3. Llevd& a un recipiente y una
vez que esté frio el relleno e
incorpord los huevos duros

y lo verde de la cebolla de
verdeo

4. Armd tu empanada, mojd
con agua los bordes y cerrd
con el repulgue que Mds te
guste.

5. Pint& con huevo batido y

llevd a horno fuerte durante 12

minutos aproximadamente.

6. Para la salsa: cortd todos
los vegetales en brunoise o
cubos pequenos.

7. En tu Cookeo+ en Modo
Manual, coccion tradicional
alta, agregd el aceite de oliva
y cocind. Termind con el perejil
picado y servijunto con las

empanadas.



Recetas

Arroz con pollo

Cintas con fondue de tomate y pesto
Milhojas de vegetales

Gambas al aijillo

Mero con vegetales

Roast Beef a la cacerola

Costillitas de cerdo a la riojana
Bondiola a la cerveza

Osobuco al Malbec

Lomo al champifidn

Principales




: P/MW@ :

Arroz con pollo

Un plato super versatil para adaptar a los gustos y
preferencias culinarias de cada persona. Realzd su sabor con
especias como azafrdn, comino o pimenton.

'|7l 000 = 201
& Preparacion Coccidn

Coccidon

Tradicional alta
Mantenimiento caliente
A presion

~

/

» 800 gr de pata muslo
(aproximadamente 2 unidades)

» 1taza de arroz
» % cebolla blanca
> 1ramita de puerro
» 1ramita de cebolla de verdeo
> 1zanahoria
> 7 pimiento rojo
» 50 ml de aceite de oliva
» ¢/n de azafran
» Y litro de caldo
» ¢/n de sal y pimienta

1. Cort¢ todos los vegetales y
el pollo en cubos.

2. Colocd tu Cookeo+ en Modo
Manual, coccion tradicional
coccion alta. Dejd calentar la
superficie y selld el pollo. Una
vez dorado, colocd todos los
vegetales y rehogd durante 5
mMinutos.

3. Colocd el arroz y cocind en
seco hasta que transparente.
Agregd el caldo, sal, pimienta.
Opcional: azafrdn, aunque
también se puede reemplazar
con curcuma.

4. Colocda tu Cookeo+ en Modo
Manual, coccion a presion, y
cocind por 13 minutos. Luego,
en Modo Mantenimiento por 5
minutos mas: jy a disfrutar!

TIP MOULINEX

La cantidad de caldo deberia
ser el doble de arroz.




. Platss principales -
Cintas con fondue de
fomate y pesto

iUn plato de pasta cremoso y sabroso! Perfecto para
acompanar con una ensalada y un vino blanco, fresco, ligero
y aromatico.

T 2 7 222 =1 20 Coccién
@ Personas & Preparacion Coccion Tradicional alta

» 300 gr de cintas frescas Para el pesto: 1. Para la salsa: colocd tu 3. Una vez que evaporo el 5. Con tu Cookeo+ en Modo
» % kg tormate perita » % planta de albahaca Cook§o+ en Modo Manual, alcohol, agrega 100 ml de Manual, en ,cocc.|on tradicional
1 , coccion tradicional alta. caldo o agua y mezcla. alta, agrega 1,5 litros de agua
> 1cebolla > % planta de rucula , .
. . . . Esperd a que caliente y con sal. Una vez que el agua
> 1ramita de tomilio > 100 mi de aceite de oliva agregd el aceite, la cebolla y 4.Para el pesto: en una hirvio, agregad las pastas y
» 1diente de gjo » 50 gr de nueces el tomate en cubos (sin piel procesadora colocd la cocindg durante 7 minutos.
> 100 ml de vino blanco > 100 gr de queso Sardo o ni semillas). Cocind de 5a 7 albahaca, rucula, queso, Una vez cocida, mezcld con la
» 100 ml de caldo o agua Parmesano minutos. nueces y el aceite de oliva. salsa, el pesto, iy a disfrutar!
> 15 litros de agua » ¢/n de saly pimienta Mixed y reserva.

2. Agregd el tomillo, ajo y
cocind durante 2 minutos mads.
Desglasd con vino blanco.

» ¢/n de sal gruesa
» 20 ml de aceite de oliva
» ¢/n de sal y pimienta



Milhojas de vegetales

La textura crujiente, mezcla de sabores y colores vibrantes lo

: P/MW@ :

hacen un plato vegetariano perfecto para agasajar a todos

tus comensales.

T 2
@ Personas

’ '|7l 000 = 20/
& Preparacion Coccidn

Coccion
Tradicional alta
A presion

~

/

» 150 gr de zanahoria
» 200 gr de papas
» 150 gr de zucchini
> 2 huevos
> Ttomate perita

> Tramita de cebolla de verdeo

» 200 ml de crema de leche
» 200 gr de queso Pategrds
» 20 gr de manteca
» 80 ml de agua

» Opcional: reduccion de aceto
balsdmico

» ¢/n de sal y pimienta

1. Cortd los vegetales en
circulos. En un bowl mezcld los
huevos con la crema.

2. Enmantecd un

molde circular (de 5x16
aproximadamente). En la
base, colocd un poco de la
mezcla de crema y huevos.
Luego, disponé de manera
circular las papas.

3. Afladf sal, pimienta y queso.
Cubri nuevamente con la
mezcla de crema y huevos.

4. Intercald con la zanahoria y
el zucchini repitiendo el mismo
proceso. En la capa superior,
disponé las papas y cubri con
la mezcla.

5. Colocd tu Cookeo+ en Modo
Manual, coccion a presion y
agregd 80 ml de agua. Cocind
por 20 minutos.

6. Dejd reposar el milhojas
durante 10 minutos antes
de desmoldar. Cocind unos
tomates peritas con tu

Cookeo+ en Modo Manual,
coccion tradicional alta.
Agregd 1 cdita. de aceite y
cocind los tomates vuelta y
vuelta.

7. Decord con tomates, cebolla
de verdeo y unas hojitas de
perejil. Opcional: agregd unos
hilos de reduccion de aceto
balsdmico.



. Plates F/LW% :
Gambas al ajillo

Un plato cldsico de la cocina espafiola caracteristico por su
sabor auténtico e intenso. Ideal acompariar con un poco de
limdn o una salsa alioli.

W | 2 4’ 222 =l 5/10° Coccién
| @ Personas & Preparacion Coccion Tradicional alta

o /

» 10 unidades langostinos 1. Colocd tu Cookeo+ en Modo 3. Picd los dientes restantes y 5. Agregd 2 cditas. de aceite
» 5 dientes de ajo Manual, coccion tradicional cocind junto a los langostinos. de ol.i,vo y termind con el
> 50 ml de vino blanco alta , . pereji
4.Agregd el vino blanco y
> 100 ml de aceite de oliva 2. Cortd uno de los gjos y cocind hasta que el alcohol se
» ¢/n de perejil agregd el aceite de oliva. evapore.

» ¢/n de sal y pimienta Cocind hasta dorar.



. Plates F/LW% :
Mero con vegetales

Su variedad de sabores hacen de este plato uno super Unico y
original. Sorpendé a tu mesa acompaidndolo con un puré de

papas y un vino blanco seco.

T 2
@ Personas

AN

4I

Preparacion

000 =

12°

Coccidn

Coccidn
A presion

~

/

> 300 gr de Mero o Chernia Chernia (o
el pescado que mds te guste)

» 1choclo
> 1 zanahoria
> 1 zucchini
» 150 ml de aceite
» % planta de albahaca
> 7 pimiento rojo
> 100 ml de agua

1. Cortd los vegetales en una
medida de entre 3 y 4 cm
aproximadamente,

2. Colocd los vegetales con sal,

pimienta y 100 ml de agua en
tu Cookeo en Modo Manual,
coccion a presion, durante 7
minutos.

3. Pasado el tiempo, agregd el
pescado. Salpimentd y cocind
durante 5 minutos mas.

4. Mientras se cocing, prepard
el aceite de albahaca. Mezclg
el albahaca con el aceite

y mixed hasta que tome
coloracion verde.

5. Colocd los vegetales en un
plato, salsed con el aceite de
albahaca y agregd pimiento
rojo cortado en brunoise.




. Plates F/zénapa/ezs :
Costillitas de cerdo a la riojana

Un plato lleno de sabor y aroma, con un toque ahumado para

sorprender a todos. Su textura tierna y jugosa lo hace ideal
para acompafar con papas fritas o una ensalada fresca.

'I Ol 000 = 331
& Preparacion Coccidn

Coccion
Tradicional alta
A presion

~

/

)

800 gr de costillitas de cerdo (4
unidades aproximadamente)

> T pimiento rojo
» 1 cebolla blanca
» 1diente de gjo
» 150 gr de arvejas
» 200 ml de salsa de tomate
> 100 ml de vino blanco
> 2 huevos
> 1 papa
» ¢/n de perejil
> 50 ml de aceite de oliva
> 100 ml de agua
» ¢/n de sal y pimienta

1. Colocd tu Cookeo+ en Modo

Manual, coccion tradicional
alta, y selld las costillitas
(durante 3 minutos, por lado,
aproximadamente). Retird y
reserva.

2. Colocd los vegetales
cortados y cocind en Modo
Manual, coccion tradicional
alta, durante 5 a 7 minutos.
Cuando comenzd a dorar,
agregd la sal y pimienta.

3. Agregd nuevamente las
costillitas y desglasd con vino
blanco. Dej& cocinar hasta
que se evapore el alcohol.
Agreqgd la salsa de tomate

y 100 ml de agua. Colocd tu
Cookeo+ en Modo Manual,
coccion a presion y cocind de
/ a 10 minutos.

4. Mientras se terminan de
cocinar las costillitas. Cortd
las papas en forma de baston
finas. Fritd hasta que estén
doradas.

5. Opcional: agregd dos
huevos fritos para presentar.

6. Servi las costillitas y decord
con perejil.



. Platss F/meipa/e/.s :
Bondiola a la cerveza

iUn plato ideal para compartir con familia y amigos! Disfrutd
de esta delicia con un sabor intenso y textura tierna.

2 N

T 2 5 222 =1 70 Coccién
@ Personas & Preparacion Coccidn Tradicional alta

- /

. Ingredientes - . Instruceiones -

» 1bondiola de cerdo 1. Colocd tu Cookeo+ en Modo 2. Colocd la Cookeo+ en Modo 3. Retird, desmechd y prepard
> 250 gr de tomate Mor}wual, cocqon trodmmml, Mongol, coccion o. Prespn, en el plato o en sandwich.
selld la bondiola con aceite cerrd la tapa y dejd cocinar

S 1 i |
1 pimiento rojo de oliva. Retird y agregd la por 1hs.

cebolla y el pimiento rojo
cortado en juliana. Una vez

> ¥ litro de cerveza
» 20 ml de aceite de oliva

» 1cda. de pimentdn ahumado dorado, volvé a agregar la
» 1 cda. de miel bondiola, incorpord la cerveza,
» ¢/n de sal y pimiento el pimentén y la miel.



. Platss Ww :
Osobuco al Malbec

iUn plato exquisito para disfrutar en buena companial Su carne
suave y jugosa convierten a este plato en un manjar culinario /
junto a su deliciosa salsa de vino tinto Malbec.

T 2 8’ 222 =1 60 Coccion
@ Personas & Preparacion Coccioén Tradicional alta

. Instrhucciones -

» 1,2 kg de osobuco (1 unidad)

» 1litro de vino tinto
> 1 cebolla
> T pimiento rojo
> 2 ramitas de puerro

1. Con tu Cookeo+ en Modo
Manual, coccion tradicional
alta, agregd aceite de oliva
y sellé el osobuco para
conservar los jugos y que
quede mds sabroso.

3. Agregd el vino tinto, y
colocd tu Cookeo+ en Modo
Manual, coccion a presion, y
cocind de 40 a 50 minutos,
hasta que el hueso del
osobuco salga solo.

4.Para terminar, colocd

la manteca bien fria para
montar la salsa y que quede
con un lindo brillo.

» 1 zanahoria

» 1ramita de cebolla de verdeo 2. Una vez sellado, agregd
todos los vegetales cortados, y
cocind de 5 a 7 minutos, hasta
que estén dorados. Agregd la

pimienta.

» 100 gr de manteca
> 50 ml de aceite de oliva
» ¢/n de sal y pimienta



. Platss /mmcqna/ezs :

Lomo al champiinon

Para los fandticos de la carne, este es un plato que no se
puede dejar pasar. Su cremosidad, juego de sabores y textura
suave lo hacen un plato increible para acompanar con papas

fritas o puré de papas.

T | 2 'IOI 000 = 301
| @ Personas & Preparacion Coccidn

Coccion
Tradicional alta
A presion

~

/

> 400 gr de lomo
> 1 cebolla
» 150 gr de champifiones
» 50 ml de Conac
» 200 ml de crema de leche
» 50 ml de aceite de oliva
> 1T papa

1. Colocd tu Cookeo+ en Modo
Manual, coccion a presion,
agregd 50 ml de agua y
colocd la papa cortada en
rodajas de unos 3 cm. Cocind
durante 5 minutos.

2. Descartd el agua y coloca
tu Cookeo+ en Modo Manual,
coccion tradicional alta. Con
un poco de aceite, dord las
papas. Reserva

. Instrhucciones -

3. En el mismo modo de
coccion, colocd mds aceite y
sellg el lomo de ambos lados.
Retird, agregd la cebolla,los
champifiones, y cocind hasta
dorar.

4. Colocd el lomo nuevamente,

agregd sal y pimienta y
desglasd con Coflac. Cuando
el alcohol evaporo, agregd

la crema, colocd tu Cookeo+
en Modo Manual, coccion a
presion, y cocind de 5 a 10
minutos, dependiendo del

punto que te guste de la
carne.

5. Emplatd, salsed y colocd
las papas bien doradas @
un costado. Termind con
pimenton ahumado.



Recetas

Flan casero

Arroz con leche
Brownie de chocolate
Cheese cake

Carrot cake

Postres




f
T 4
| Personas

o

. Pestres .

Flan casero

iUn postre que no puede faltar en ninguna mesa! Su
simplicidad, sabor unico y elegante lo convierten en uno de los
postres mas tradicionales y elegidos. Ideal para acomparniar

con una cucharada de dulce de leche.

4 —1 26’
& Preparacion Coccion

(2

2h'’
Reposo en
heladera

~

Coccion
A presion
Tradicional alta

/

» Ingredientes:
> 400 ml de leche
> 4 huevos

» 150 gr de azucar

Para el caramelo:

» 150 gr de azucar

» 120 ml de agua

» ¢/n de esencia de vainilla

1. Colocd tu Cookeo+ en
Modo Manual, coccion
tradicional alta. Afadf el agua
con el azucar para formar el
caramelo. Una vez que tome
color, pasd a las flaneras.
Importante: nunca revolver.

2. En un bowl, mezclda los
huevos con la esencia de
vainilla y la leche (puede estar
caliente o fria).

3. Llevd el contenido a las
flaneras y colocdlas dentro
de tu Cookeo+. Agregd 300
ml de agua para cocinar @
bafio maria. Selecciond Modo
Manual, coccion a presion por
13 minutos.

4.Dejd enfriar y desmoldda.




. Pestres .

Arroz con leche

Un postre cremoso y dulce para servir frio o caliente. Potencida
su sabor con frutas frescas, miel o cacao en polvo.

5 222 = 925’ Coccion
& Preparacion Coccién A presion

. Ingredientes . . Instruceiones -

» 1litro de leche 1. En tu Cookeo+ en Modo 2. Mezcla para que el arroz no 3. Decord con cascara de
> 150 gr de arroz Mcmug , COCCion q prespn, se o.pe,lmoce y cerrd .Io olla. imoén y un pedacito de canela.
, colocd todos los ingredientes. Cocindg durante 23 minutos,
» 150 gr de azucar .
, o Es recomendable atar dependiendo el punto del
» Céscara de unlimon (trozos grandes) la canela con un hilo arroz que te guste.
» 10 gr de canela en rama matambrero para que no se
. deshaga durante la coccion

y las cascaras grandes para
luego extraer.



. Pestres .

Brownie de chocolate

Una receta que dejard a tus brownies crujientes por fuera y
humedos por dentro. Resaltd su sabor intenso a chocolate con
una bocha de helado o crema batida.

¥ | 2 . 10’ =22=1 13’ Coccion
| @ Personas & Preparacion Coccidn A presion

» 90 gr de nueces 1. Picd las nueces en trozos 2. Batf los huevos con el 3. Colocd la masa en un
» 150 gr de chocolate sermiamargo gruesos. Fundi el chogolate | OZQ;Qr, sal, la esencia de | molde y O.m,d[ 100 ml de
» 90 gr manteca con |.Ci malnt'eca a bafio maria vomlllq, chocolote,.luego sumdad agua. Cocind en tu Cogkeo+
y dejd entibiar a temperatura la harina, y por ultimo, las en Modo Manual, coccion a
> 200 gr de ozucor ambiente. nueces. presion, durante 13 minutos.

> 3 huevos
» 125 gr harina 4. Retirg, dejé enfriar y
» 1 cdita. de esencia de vainilla desmoldda.
> 100 ml de agua

» % cdita. de sal



. Pestres .

Cheese Cake

iUn elegido por muchos a la hora de cocinar un postre
riquisimo y poco empalagoso! Una combinacion estupenda
entre lo dulce y lo salado, jdejando a tus invitados con ganas
de repetir!

: 555 = , , Coccion
@ 4 10 30 ) 2h A presion
| Personas & Preparacion Coccion Reposo en

heladera Tadicional alta

» 400 gr de queso untable 1. En un bowl, mezcld todos 2. Incorpord la mezcla y 4. Para la salsa: calentd la
s 3 hUEVOS los ingredientes. Enmantecd agregd a tu Cookeo+ 80 ml de mermelada junto con los
, un molde circular (de 5x16 agua. Afiadf la cesta de vapor. frutos hasta integrar en tu
» 300 gr de azucar .
. aproximadamente). Salen 2 Cookeo+ en Modo Manual,
> 15 gr de harina tartas. 3. En Modo Manual, coccion coccion tradicional alta,
» 150 gr de crema de leche a presion, cocind durante 25 durante 3 a 5 minutos. Dejd
» 80 ml de agua minutos. Dejd enfriar por 2 enfriar y colocd sobre la tarta.
horas.

Para la salsa:
» 200 gr de mermelada de frutos rojos
» 150 gr frutos del bosque



. Pestres .

Carrot Cake

ildeal para acompafiar con una capa de frosting de queso
crema y un café caliente!

¥ | 2 . 15’ =22=1 15’ Coccién
| Personas & Preparacion Coccion A presion

> 2 huevos
> 240 gr de azucar
» 130 ml de aceite girasol
» 200 gr de zanahorias ralladas
» 160 gr de harina 0000
» 5 gr de polvo de hornear
» 1 cdita. de canela molida
» 100 gr de pasas de uva
» 80 ml de agua

Para el frosting:
» 120 gr de queso crema
» 80 gr de manteca

» ¢/n de esencia vainilla o de limdon

> 400 gr de azucar impalpable
> 100 gr de nueces

1. Bati los huevos con el
azucar hasta blangquear.
Agregd el aceite y las
zanahorias ralladas.

2. Tamizd los secos, agregd las
pASAs Y pasd la mezcla a un
molde apto para calor.

3. Colocd el molde en tu
Cookeo+ en Modo Manual,
COCCIiON a presion, y agregd 80
ml de agua. Cocind durante 15
minutos.

4.Dejd enfriar y desmoldda.

5. Para el frosting: colocd el
queso en un bowl y ablandd.
Agregd la manteca pomada
(a temperatura ambiente).

6. Afladi el azucar de a poco
y la vainilla. Bati radpidamente
poara lograr un frosting
aireado.

7. Untd la preparacion el
Carrot Cake y decord con
nueces picadas




CoOOkeo @

1Que la di/séthe/s!




