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Uneenviedecuisinegourmandeetchaleureuse? 
Lacarbonadeflamande,lewaterzoïdepoisson,leschicons
braiséso ulecoq àlabièresontautantdepréparations
toutesplusdélicieusesles unesqueles autres.Originaires
dunorddela France,cesspécialitésculinairesn’enfinissent
pasderavir lesfinsgour mets!
Larichessedelagastronomienordique pro vientengrande
partieducomtédeFlandre.Entrel’Angleterreetla Pologne,
lesprodu itsdelamer etceuxdelaterre,cette ancienne
principautéduro yaumedeFrancelivre aujo urd’hui
lemeilleur deson patrimoine.
Caractériséepar desgoûts àla foisdo uxetamers et
desassociationsd’ alimentssucrés etsalés,la cuisine
duNordregorgedetrès bons produitslo caux.
Labetterave,lechou-fleur,lehoublon,l’ ailou lachicorée
sontcultivésdepuisdes décenniesdansdeschamps
quioccupentunegrandepartiedupaysage.Unefois
récoltésetcuisinés,cesalimentsdélivrenttous leursarômes,
sicaractéristiquesdelacuisine« ch’ti»! Lehareng,lelapin,
l’endive,labière,etbiensûrlebeurre,sontautantd’ingrédients

incontournables;maisn’oublions pas lesfameusesmoules
frites,repas emblématiquedelabraderiedeLille!
LacuisineduNord estavanttoutunecuisinedu cœur.
Dessaveurs réconfortantes,desproduitsgour mands,
desplatsquimijotentàpar tagerenfamilleouentreamis…
GrâceàvotreCo okeoetses tempsdecuisso nréduits,
toutcelaestàportéede main.
Amateursdefromage,depommesdeterreoutout
simplementdebonsrepas,celivreestfaitpourvou s!
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1. Émincez l’oignon, hachez les gousses d’ail.
2. Dans la cuve du Cookeo, faites revenir l’oignon et l’ail en 
modedorermodedorer 2 min dans l’huile.
3. Ajoutez le reste des ingrédients, salez et poivrez, puis faites 
cuire en 
modesouspressionmodesouspression pendant 3 min.
600 g de moules 
(sans leurs coquilles) 
200 g de nouilles
1 oignon
2 gousses d’ail
4 personnes
 
5MIN
 
5 MIN
BOUILLON DE NOUILLES 
AUX MOULES
1 l de bouillon de légumes
1 c. à soupe de jus de citron
2 c. à soupe de coriandre 
ciselée
1 c. à soupe d’huile d’olive
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4 personnes
 
10MIN
 
16 MIN
4 pavés de saumon
250 g de champignons 
de Paris
50 cl de bière ambrée
2 carottes
1. Émincez ﬁnement les échalotes. Détaillez les champignons 
en lamelles. Pelez et coupez les carottes en ﬁnes rondelles.
2. Enlevez la peau du saumon et enrobez-le de farine.
3. Dans la cuve du Cookeo, faites revenir l’échalote dans 
l’huile chaude en 
mode dorermode dorer jusqu’à légère coloration. 
Ajoutez les champignons et poursuivez la cuisson environ 
2min. Réservez.
4. Faites dorer le saumon des deux côtés. Ajoutez les légumes, 
du sel, du poivre, la bière, la vergeoise, le bouquet garni et les 
tranches de pain d’épice recouvertes de moutarde. Faites cuire 
en 
modesouspressionmodesouspression pendant 12 min.
CARBONADE 
AU SAUMON
2 échalotes
2 c. à soupe de farine
1 c. à soupe de vergeoise
1 bouquet garni
50 g de pain d’épice
1 à 2 c. à soupe de moutarde
1 c. à soupe d’huile d’olive
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1. Émincez ﬁnement l’échalote. Coupez les légumes en 
julienne (bâtonnets) après les avoir épluchés si besoin.
2. Dans la cuve du Cookeo, faites revenir l’échalote en 
modemode
dorerdorer 1 min dans le beurre fondu.
3. Versez les légumes en julienne et le vin blanc et poursuivez 
4 min en 
modedorer.modedorer.
4. Pendant ce temps, coupez le poisson en tronçons assez 
épais.
5. Ajoutez le poisson, les crevettes, 40 cl d’eau, le fumet, le 
persil, du sel et du poivre. Faites cuire en 
modesousmodesouspressionpression
pendant 10 min.
6. Incorporez la crème, mélangez délicatement et rectiﬁez 
l’assaisonnement si nécessaire. Servez avec du riz.
500 g de dos de cabillaud (ou 
autre poisson à chair blanche)
16 crevettes roses 
décortiquées
2 blancs de poireau
2 carottes
4 personnes
 
15MIN
 
15 MIN
WATERZOÏ 
DE POISSON
1 navet
1 branche de céleri
1 échalote
1 noisette de beurre
20 cl de vin blanc
1 c. à café de fumet 
de poisson
1 c. à soupe de persil plat 
ciselé
200 g de crème fraîche
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2 personnes
 
10MIN
 
10 MIN
1. Enlevez les premières feuilles des endives et évidez la base 
de la racine pour retirer l’amertume, puis émincez-les. Zestez 
l’orange, puis prélevez les suprêmes en récupérant le jus pen-
dant la découpe.
2. Répartissez les endives émincées sur deux rectangles de 
papier sulfurisé, saupoudrez de sucre puis ajoutez le pois-
son, les suprêmes et le zeste d’orange. Arrosez le tout du jus 
d’orange et d’un ﬁlet d’huile d’olive, salez et poivrez.
3. Versez 50 cl d’eau dans la cuve du Cookeo et installez le 
panier vapeur, ajoutez les papillotes et faites cuire en modemode
souspressionsouspressionpendant 10 min.
2 dos de cabillaud (ou autre 
poisson à chair blanche)
4 endives
1 orange non traitée
2 c. à café de sucre
1 c. à soupe d’huile d’olive
PAPILLOTES 
DE CABILLAUD AUX 
ENDIVES ET À L’ORANGE
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