RECETTES /0

=) :.-"-"r e
A > A '.r" . F

£ 5

s -i;:. ."-l L -
— | i% "
E — = [ |

:(:;é.? D @ U
Q GD

PREPARATION CUISSON COUVERT
15 MIN 15 MIN 4 PERSONNES

Ingrédients Instructions

e 1bouquet d'artichauts poivrade 1.Emincez I'oignon et I'ail. Pelez et coupez la

o 1barquette de dés de lardons carotte et les pommes de terre en petits dés

* 1o0ignon 2.Coupez la tige des artichauts (gardez environ 1
* 1carotte cm)

3.Epluchez les premiéres feuilles des artichauts

1 gousse d'ail

150ml de vin blanc sec de cuisine afin de conserver que les plus tendres

huile d'olive 4.Coupez le haut des feuilles et coupez les

artichauts en 4

sel et poivre du moulin
5.Dans la cuve du Cookeo, ajouter un filet d’huile
1 branche de romarin

d'olive et faites colorer les oignons, l'ail, les

1/2 boite de pulpe de tomates en dés lardons et les cubes de carottes environ 3-4 min

quelques pommes de terre (facultatif)
400 ml d'eau

6.Ajoutez les cubes de tomates, les artichauts, les

pommes de terre et le romarin

7.Apreés quelques minutes, déglacez avec le vin
blanc

8.Ajoutez 400 ml d’eau et sélectionnez le mode
cuisson rapide pendant 9 min

9.Dégustez et régalez-vous

© recettes-cookeo.fr



https://recettes-cookeo.fr/artichauts-poivrade-en-barigoule-au-cookeo/
https://recettes-cookeo.fr/artichauts-poivrade-en-barigoule-au-cookeo/
https://recettes-cookeo.fr/

