
 

  

               

 

Cabillaud, carottes et quinoa gratinés

Pour 4 personnes / 7 points par personne 

 

  

• 150 gr de quinoa  
• 1 cube de bouillon de légumes 
• 1 échalote 
• 5/6 carottes 
• 300 ml d’eau 
• 2 cc d'huile d'olive 
• 4 dos de cabillaud 
• 3 cc de chapelure 
• 40 gr de  gruyère râpé 
• sel, poivre 

Eplucher les carottes et les couper en rondelles. 

Verser une cuillère à café d'huile dans la cuve du 
cookeo et faire revenir l'échalote émincée et les 
carottes. Ajouter le quinoa, l'eau et le bouillon 
cube émietté. 

Saler et poivrer. Bien mélanger. 

Lancer une cuisson rapide ou sous pression pour 
5 minutes. 

Ouvrir le cookeo, poser le cabillaud sur le quinoa, 
saupoudrer de chapelure et fromage  

Positionner l’extra crisp et lancer le mode manuel 
pendant 9 min à 200°. 

 Servir de suite 


