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Tout le monde est 1a, Michelle, Laurence et Jessie,
Camille, Antoine et le mignon petit Arthur, Marianne et
Sa maman, Edith et Son accent chantant... des familles
des 4 coins de France, des gens qui, comme Yous et moi,
aiment a e retrouVer dans Iz cuisine,

Csr depuis 50 an3 que Vorwerk France accompagne gourmets
et gourmand3, apprentis cuisiniers et amateurs éclairés avec
Thermomix, ('art de la cuising en famille prend une toute
nouvelie Saveur dont on ne peut plus Se pasler,

Poussel un peu la porte... Vous entendei ? Ce sont

des rires et des mots douX murmures par Laure a 'oreille de
$a grand-mére Catherine, Pierrette donne quelques conseils
a 3a fille tandis que plus loin, Paulineg et Surprise en train
de lécher la cuillere | Franck, tablier a;usté, prépare le diner
et zels tent bon la Viande mitonnee, (e pain Mmaison et

la creme anglaise,

£t oui | C'est ga cuisiner avec ThermomiX ¢ C'est retrouver
une vie de iamille auteur de Is table, c'est Ia simplicité

des plats pour la richesse des liens, On se parle, on rit et

les bonnes recettes passent d'une génération a 'autre, tout
Simplement,

Et cette histoire-ta, celte de Michelle, de Pauline et

de Franck, c'est aussi Iz votre, celfe oil tout e monde

58 retrouve, ensembile, dans ta Simplicite et ia chaleur

des meilfeurs moments de Votre Vie,

Alors a tous les grands-parents, parents et petits-enfants, .,
a table |

gertrand Lengaigne Fredarika Joder
Direzteur Thermomix Franeé Respontable Marketing
£1 suppeors des Ventes
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entrges oo |
Temps tatal : 30 mn, préparation : S mn, Thermomix: 25 mn

WMacédoirie dt

1. Faire une mayonnaise (voir recette p. 46 du livre A TABLE AVEC
THERMOMIX). Réserver.

o, Mettre l'eau et Le sel dans le bol, programmer 8 mn/varoma/vitesse 1.

3., A la sonnerie, insérer le panier de cuisson dans lequel vous avez mis les
petits peis, les haricots, les caroties, les pommes de terre et 'euf.
Programmer 17 mn/varoma/vitesse 1.

«, Pendant ce temps, émietier le thon.

5. & la sonnerie, retirer le panier ce cuisson et le passer sous I'2au froide
pour stopper la cuisson. Eqnutier les léqumes et écaler I'euf.

Le touper en dés.

7. Ajouter le thon, I'euf et les léqumes refroidis & [a mayannaise
et mélanger, Servir agrément? d'ulives noires et parsemé de coriandre
ou de cibouletts ciselée,

.f'-"‘“l?’

"""e-fvor‘:/'ﬁ

Variante Thermomix

Four ung version allégée, zjouter # wotra mayonnaise un jus de titres u on yaourt naluse

Sonseils Thermomix

» O peut préseotsr cette macédoine dans des paniers de tomate (dans co cas priveic
gventuellement mens de matddoing), ou conlectionner des cannellonis wmiae
blire /macddoine

« Veiller & boujours cholsir c2s légumes ¢z pramigre qualité dont vous pouver vatier les
tombinaiss=s en fonction de wos golls et de la saison

jarair

portions

S—

1000 gdeau

1¢ 3 café de sel

100 g de petits pois frais, brossés
100 g de haricots verts frais.
équeutés et coupés en dis

120 g de carottes épluchées et
coupées en dés

100 § de peenmes de terre 3 chair
ferme, £pluchées ef coupées en dés
1 wof

50 g de than en bofte, au naturel
4 t. @ soupe de sauce mayannaise
{veir recotte p, 46 du livre do base)
alives nolres (Faculfatif)

Eeins de corizndre fraiche ou de
ciboulette pour 13 décoration

WALEURS SUTRITICNNELLES
Par zorlios

Yaleur émergéhiqee 1760 %)
of 420 keal - Pratices 5g
Glucdes 7= Lipides L3 g



ntrees & soupes |
Temps toizl: 15, préparation : 25 mn, Thermomix - 35 mn

afa coriatidre

*. Retirer les tates, découper les carcasses aux ciseaux cdté ventre, retirer
3 carcasse et le boyau noir. Réserver les tétes et les carcasses, placer les
queves decortiquées ay réfrigérateur.

<. Placer les gousses ¢'ail, I'schalote 21 Uhuile dans le bol el hacher
3 sec/vitesse 5. Racler les parois d I'aide de I3 spatule.

*. Ajouter les téles, pinces et carcasses de langoustines dans le bol, verser
['eay et mixer 1 mn 30/vitesse 83 10.

«. Nerser le whisky et le cube de bouillon, saler et poivrer et faire cuire
15 mn/100°C/ vitesse 3. Passer la préparalion au chingis au-dessus d'un
grand récipient pour récupérer le bouillon. Bien presser avec la spatule
pour en récuperer un maximum,

5. Eplucher tous les lagumes, les touper en gros morceaux. Les placer avec
la coriandre dans le bol (sauf quelques fevilles pour la décoration) et hacher
5 sec/vitesse 5.

. Ajeuter le houillon de langoustines, programmer 15 mn/100°C/ vitesse 2.
Pendant ce temps, placer les queues de langoustines dans le panier de cuisson,

", A la sennerie, placer le panier dans le bol et programmer
4 mn/100°C/vitesse 2. Retirer \e panier de cuisson, réserver.

“. Ajouter le reste des ingrédients dans le bol et mixer 1 mn/vitesse 10.

o, Dispuser les langoustines dans les assiettes 2 soupe, verser le velouts
dessus, décarer de quelques fecilles de cariandre o1 servir gussitat.

\f Sfianle .I hermiomx
Yous pauver qussi réalises celle recette avec died gambas
% Conseills hermomix
. iz . .
%ol ‘ * Four yn weleuté moing épais, on pout utibiser seulement les Lites et
{ {5 gi garéer carcasses el gosues powl confactonner ung saure pur gxsmple
- | « §inan, rajouler un pea Feau 2vant le Seceier mixage pour booklier le
-d-'-:ﬁ - f , T
4.5 2" }' weloutd. Velller 3 ulilizer des langeuslings &2 qualile. Les langouslines
‘&‘:W"‘}'f_ﬁ'; conyelées rendreal Savantage deau que ley lraiches

6

portiens

—

16 langoustines, crues, entidres
{env. 600 ¢}

2 qousses 4'ail

1 échzlote

10 g d'huile

500 g deay

100 g de whisky, ou vin blnc sec
1 cube de bouillon de volaille
1¢. & café de gros sel

pevwre Blane mouly

% poireay, le blant

50 g de carottes

S0 g de céleri-rave

1 bouquet de coriandre fraiche
2 jaunes d'zuls

100 g de tréme Liquide

2 pintées de piment d'Espeletie

ACCESSOIRES UTILES
1 grand saladier, 1 chingls

VALEURS NUTRITIDNNELLES
Par pertizn {300 g 4 chaln
ds lanjoustines)

Weler $nirzébique 599 kJ
=167 brad = Prolidas 11g
Dutices b g = Lipites W ¢



entrgées & ‘oot
Temps fotal : 40 mn, prépasation - & mn, Thermomix . 35 mn

ASperges Yapeur
3auce au¥ capres

1. Verser I'eau dans le hal, poser les asperges ot les @ufs dans le varoma,
mettre en place ot programmer 30 mn/varoma/vitesse 1.

2. A la sonnerie, passer les asperges et les eufs sous un filet d'eau froide
pour en stopper |3 cyisson, Réserver les asperges, retirer le film alimentaire
des eufs et les écaler.

3, Mettre les cdpres et les ®ufs coupés en daux cans le bol et régler
2 sec/vitesse &. Racler les parois du bol 3 I'aide de la spatule.

4, Ajouter le beurre et le sel et programmer 3 mn/70°C/vitesse 2.

5. Rectifier 'assaisonnement, verser |3 sauce obtenue sur les asperges
et servic aussitdt.

; \ :‘. "‘:‘i
[ Vg/ %‘J
| = ¢

I 2%

Variante ThermomiX
Le beurre peut ici #lie remplacé par de Ihuile d'olive.

Conseils Thermomix
S vous 2imez les asperges pluld! croquantes, vous pouves réduire la cuisson 3 15/20 mn
Il fzodra alors mellre les @ufs 2 culre 5 3 10 mn avant L2s asperqges,

12

& partions si servies
en plat principal

700 gd'eau

2 bolles d'asperges vertes,
nettoyées

2 zufs, enveloppés

dans du film alimentaire
100 q de cipres (poids

net égoutis env. 65 q)

100 g de beurre

1 pincée de sel

YALEURS NUTRITIONNELLES
Par pertin

Yaleur frmigeligae 735 3
el 1TBkeal - Fratites 59
Gluodes & 3 - Lidas 159



entrées A |

Ternps Lotal : 1 b, préparation : 10 mn, atlente - 15 mn pour laisser refreidir, Thermomix : 30 mn

ousselines de saumon

et Saint-Jacgues

LA MOUSSE
1. Beurrer les ramaquins et réserver.

2, Placer les échalotes, le zeste de citron el les grains de coriandre
dans le bol, mixer 5 sec/vitesse 5.

3. Ajouter le saumon, 13 créme, les eufs ot le poivre et mixer

20 sec/vitesse 8 en augmentant progressivement la vitesse

Répartir 1a moitié de la mousse entre les & ramequins, poser une noix
de Saint-Jacques sur chacun, puis reccuvrir avec le reste de la mousse.
Couvrir chaque ramequin de film alimentaire résistant 3 la chaleur

et les placer dans le varoma.

&, Verser I'eau et |2 fumet de poisson dans e bol, mettce le varoms
en place et cuire 25 mn/varoma/vitesse 2. En fin de cuissan,
laisser reposer enviran 15 mn avant de déguster.

LA SAUCE
5, Vider le bol en prenant scin d2 conserver 100 g d2 houillon de cuisson,

Mettre l2 reste des ingrédients de la sauce dans le bol et pragrammer
7 mn/90°C/vitesse 3.

8. A la soanerie, mixer 20 sec/vitesse 10 pour obtenir une sauce bien lisse.

Variante Thermomix
Vous pouve? faire cuire les mausses ay four 3 210°C pendant 25 ma

Conseils Thermomix
Vous pouver facilement doubler L2s quantités de préparations, cependant ol vous
faudra alors cuire les mousses au four,

16

e

4 gros ramequins,
sinon 6 pelits

LES MOUSSELINES

20 g de beurre, paur les rameguins
2 Echalotes épluchées

¥ 2estz de citron

1 ¢ 4 café de grains de coriandre
300 g de saumon frais, sans peau,
toupé en gros Morceaux

120 g de créme fraiche liquide

1 ceufs entiers

4 tours de mautin & poivre

& noix de Saint-Jzcques, sans corail
600 g d'zau

1 d café bombée de fumst

de poisson

LA SAUCE

1¢.3 cafié bembée de farine de bls
20 g de basilic frais

¥ Jus de citron

100 g de créme épaisse,

35% mg ou zllégée

sel

poivre de moulin

ACCESSOIRES UTILES
4 36 ramequins résistants
i la chaleur

VALEUSS KUTRITIDNNELLES
Par partian

Valeut évergéticue 1 611 &)
i 337 keal - Protides 26 5
Gliides 6 = Lizides 30y



entrges . o oot

Temps tatal: 1 h 30 mn. préparation : 10 mn, cuisson 2u four: 1 h 15 mn d 180°C, Thermomix . S mn

Paté en crolite

1. Mettre tous les ingrédients de la pate cans le bol et pétrir 3 mn/ 2 /4,
Réserver au frais.

<. Meitre le persil dans le kol et mixer 3 sec/vitesse B. Racler les parois
du bol a I'aide de la spatule,

3, Ajnuter la viande en dés en plusizurs fois et mixer 10 sec/vitesse 7
& chaque fois en raclant les parois avec la spatule si nécessaire,

“. Ajouter le sel, le poivre, le Cognac, les champignons et mélanger
50 sec/ &% Jvitesse 3.

5. Abaisser les % de la pate et tapisser un moule 3 cake garni d'une
feuille de papier tuisson en laissant dépasser la pate d’au moins 1 cm et
en marquant bien les angles du moule, Veiller & ne pas percer |3 pite.

5. Etaler l2 tranche de barde dans le fond du moule, ajouter le paté, fasser
et rabattre les bords de la pate sur le p3teé puis reccuvrir avec le % de pate
restante.

7. Badigeonner Iz pate au pinceau avec I';euf battu en omelette. Faire
deux cheminées avec du papier sulfurisé et enfourner 1 h 15 mn 3 180°C.

5. Laisser refroidir complétement le pdté avant de verser, par le trou des
cheminées, la gelée reconstituée en svivant les indications mentionnées
sur le paguet.

2, Placer au frais pour plusieurs heures avant de démouler délicztement

Variantes Thermomil

» Yous pouvez varier is farce oo rempdacant par exemply L viande
de porc par un méliage €2 farce, de amban o de veau

+ Bien sile wous pouvez sussi agrimenler telle-cl de noiseties
¢t medifizr Pzssaisonnement en foncteon de vos godls ot de

votre inspiralion,

LA PATE

380 g ée fanine
170 g de bewrre
1¢ 3 café de sel
30 g d'sau

LE PATE

2 c. 3 soupe de persil frais

300 g de viande de porc
(rouvelle degraissée et coupée
en dés de 2 tm)

2 c. & café rase de sel

peiwre nair, mouly

15 g de Cognac {ou autre alceel)
100 g de champignons de Paris,
brossés et Emincés

1 tranche de barde de lard

1 @uf batty en amelette pour
I3 dorure

1 szchet de gelée en poudre

au Madére

VALELSS KUTRITIDNNELLES
¥l portan

Vaeu fnergetique 2123 1)
# 55kl - Pretdesd2g
Huades 35g - Ligides 254



entrges . |
Temps total - 1 h 30 mn, préparztion = 15 mn, Thermomix - 1 h 15 mn

Mettre e persil dans le bol et hacher grossiérement 3 sec/vitesse 4.
Racler les parois du bol 3 'zide de |2 spatule el réserver.

Mettre tous les ingrédients dans le bol dans I'ordre, SAUF la gelée et les
feuilles de persil, puis régler 12 mn/varoma/ &%/ 4.

% la sonneriz, pragrammer 60 mn/100°C/ &% /4, avec le gobelet.

Al sonnerie, filtrer le contenu du bol 3 I'aide du panier pour récupérer le
bauillon. Réserver |z viande dans un saladier et retirer les morceaux de pied
de tochon.

Remettre 500 g de bowilien cans le bol et programmer
3 mn/90°C/ vitesse 2%

Diluer le sachet de gelée dans 100 g d’eau froide et incorporer
ce mélange par I'orifice du couvercle,

A 13 sannerie, verser le bouillon sur la viande et laisser reposer 5 mn
avant de placer dans un moule en alternant couches de viande et couches
de feuilles de persil, l2 tout sans la tasser

Finit le mantage en recouvrant le tout de bouilien.

Attendre le refroidissement complet avant de placer au réfrigérateur
pour un minimum de 12 heures. Servir en tranches éventuellement
accompacnées d'une salade verfe.

20

(10 \

. portions

1 bougquet de persil frisé

250 q de viande de porc

{rouelle ou pointe. coupie en
bouthées)

2 carottes Epluchées =t coupées
en rondelles

1 gignen jaune Epluthé

et piqué d'un clou de girafle

1 gousse d'ail dégermie '
1 pied de cochon caupé en '
moteeaux {par votre boucher)

1 feuille de laurier fraiche

1 branche de thym

2 ¢, 3 café rases de szl

€00 g de vin blanc sec

1 sathet de gelée au Madére

= 100 g d'ezo froide

WALEURS NUTRITONNELLES
®ar porbon

Varur fnergitizue 874 k)
et 204 bial - Pratdes 30 3
Glacides 3q - Laiges By



entroes "‘\. soupes ‘
Temps total : 40 mn, préparation : 10 mn, Thermamix : 30 mn

J- 'ya.! f; Fal ol F - B Y s & W Y. 1
G LTS ad 1S
B
portions
*. Mettre les graines de fenouil dans le bol avec le beurre et programmer
mn/100°C/ 4.
° .n, £t 2 ¢ d café rases de fenouil
. & la sonnerie, réserver quelques graines pour le décor, Ajuuter les en graing
pommes de ierre, les peireaux et le céleri, puis faire revenir 5 mn/100°C/ 4 30 g de beurre
en dtant le gobelet doseur, et en remuant 3 I'aide de 13 spatule. 3 pammes de terre pelées,
" _ N g ; laviées et caupdes en morceaux
- Alasannerie, racler les parais puis ajonter I'eau, le gros sel, le poivre 2 poireaux (le blanc et 173
et le cube de bouillon émietté, Mettre le gobelet deseur ot cuire duverl) livés et émincés
20 mn/100°C/ S vitesse 1. 1 branche de céleri lawde,
. . . - effilée et coupée en tranons
«. A |a sonnerie, racler les parois 4 I'aide de |3 spatule, 2jouter |3 créme 800 g d'esu ’ X
fraiche puis mixer 1 mn/vitesse 6 en augmentant doucement |3 vitesse. gros sel
. bed . ; : poivre de moulin
' Ser;u trés chaud parsemé des graines de fenouil dorées que vous avez 7 tube de baoiion ¢ Mgumes
PERRINGES. 7 ¢ 4 soups bombée de créme
fraiche épaisse 15X mg
74/ &
‘q/
”"“-‘ s
' VALEURS NUTRITIONNFLLES
Par pee tien
; ' Yaleur drargétinie €65 &l
ApPOrT CEDNGUE, Ie poiless 253 e ) SIaFES L Qien Conny el 158 keal - Pratizes g

s rurbliques Glussdes 21 3 - Lipides By

22



. Soupes |
Temps total : 35 mn, préparation: 5 mn, Thermomix - 30 mn

Velouté
de chataighes

1, Mettre les chitaignes et le céleri dans le bol et mixer 10 sec/vitesse 7.

<. Racler les parois d 'aide de la spatule, saler, poivrer ot gjouter I'sau
et le cube émietté. Cuire 25 mn/100°C/vitesse 1.

3. A la sonnerie, ajouter la créme (éventuellement la muscade) et mixer
1 mn/vitesse 8. Vérifier I'assaisonnement. Rzjouter un peu d'eau
si le velouté est trop épais d votre goit.

&, Servir chaud.

W
T 4

p—-

Varisntes Thermomix

» Pour une touche plus personnelie, vous pouves seevis o2 velouté agrémenté d'une quenelle
de chantilly salde, parsemé de qualquas lardons griliés et d'une pincés de ciboulette.

» Pour I3 chantilly : 200 g d= créme liguide tris froide et 1 pincée de sel Insérer le fouet
el programmer 3 mn/vilesse 3

26

Rillanger o2 velouid
IVES un peu d'esu pout
abtenir 8 portions

720 g de chilaignes cuites
eipelées

160 q de céleri-rave

1000 gd'eau

1 cube de bouillan é2 volaille
sel

paivre

20 g de créme Liguide

4 pintdes de roix de mustade
(facultatif)

VALEURS NUTHITIDNNELLES
Par partian:

Vakue dnergitiqus 961 kJ
it 108 beal - Protides & g
butices M4 g- Lipdes 53




entrges . oot

Temps tatal : 2 b 20 mn, préparation : 20 mn (DEsossage cu lapin), cuissan au four . 2 b enviren 2 150°C, Thermamix : 2 mn,

1. Désosser, puis dénerver au maximum la viande de lapin. La couper en
cubes puis la placer pendant 20 mn 3u froid,

-, Couper les foies de volailles en bouchées, les mettra dans un saladier,
saler, poivrer et les arroser de la moitié du Porto. Les laisser macérer
20 mn environ.

*. Metire dans le bol les cignons, les noiseties, le cerfeuil, le thym.
Mixer 5 sec/vitesse 5. Réserver.

- Metire la wiande de Lapin bien froide dans le bol et mixer
103 20 sec/vitesse B Réserver

o Mettre 350 3 400 g de foies de volailles dans le bol et mixer
20 sec/vitesse 6.

. A la sonnerie, ajouter lz viande de lapin réservée, la chair & saucisse,
I'euf, le mélange oignons, nnisettes el herbes aromatiques et le reste
de Porto. Assaisonner & votre convenance et régler 1 mn/ 2 /4.

' Tapisser une terrine avec les % de |3 barde de lard. Verser la maitié

de la farce. Ajouter les foies de volailles égouttds que vous avez réserves
el terminer par le reste de la farce. Bien tasser et disposer sur le dessus
les feuilles de laurier et la barde restante coupée en laniéres. Couvrir
votre terrine ef cuire enviren 2 h 3 150°C (th. 5).

« 5 yous navez cas e rotlo, vous payve? el Jul Mezs

(Cotmas on Atmagnis par esgimpls)

- o~ *Leinoiseties -
W ,__/../ prendrez soin de faice maceres ans [altonl cheul

Vi

@3/ & Conteils Thermomis
= |‘/ - Attendre 2 & 3 jsars avant de consommar votre ferring g
| 5 ‘}* S G
PR e+ Dlle sera dilicipuse servie aves une cosfiture d'olgnone

26

peuvent gtre remplacees par des pruneais que vou

500 g de bapin disossé
500 g de foles de volailles
sel

du poivre noir, mouly

100 g de Porto

2 oignons blancs

20 noisettes émondies

1 bouquet de cerfeull

1 pincéz de thym

500 g de chair 3 saucisse
1 eeuf

2 feuilles de laurier fraiches
1 barde de lard

VALEURS WUTRITIONNELLES
Par traxchs

Vaeur faergitiyur 935 k)
3t 12§ bral - Protides 193¢
Surizes 2 g - Lipdes 16 3




Et les hommes alors ? Devant tant de prouesses,
Joél et Damien se sont eux aussi laissé tenter et cuisinent
avec un Thermomix. Et tout ce joli petit monde
ne manque pas d'échanger sur les recettes
en léchant le bout de (a cuillére...

plats prificipauX
Viatides




plats principaukx Viandes |
Ternps total : 1 h 03 mn, prepzration - 10 mn, Thermomix : 5& ma

Lapit a la moutarde @)

4. Saler, poivrer et hadigeonner les morceaux de lapin avec une partie
de la moutarde. Faire chautier 2 ¢. d soupe d"huile dans une cocotte et
failes-y dorer les morceaux de lapin sur chague face

2, Pendant ce temps, melire le resle de Uhuile et les dchaletes dans Le bol
et nacher 5 sec/vitesse 5. Racler les parois 3 I'aide de I3 spatule.

3, Fawe suer & mn/100°C/ vitesse 1.

&, & |z sonnerie, ajouter I'eau, le vin, le reste de moutarde et le thym.
Positionner le varoma dans lequel vous avez dispasé vos moerceaux de lapin
et régler 30 mn/varoma/vitesse 1.

S. 4y bout de ce temps, insarer le panier de cuisson dans lequel vous avez
mis le riz préalablement rincé 3 V'eau freide. Tourner les morceaux de lapin
puur une cuisson homogéne et programmer 15 mn/varoma/vitesse 1.

B. A la sannerie, melire la créme dans le bol et mixer
1 mn 30 sec/100°C/vitesse 2

7. Godter et rectifier ventuellement I'assaisonnement de |z sauce.
Servir aussital.

Variantes Thermomix
« \'ows pouvez ajouter 3 12 sauce quelques champignons de Paris brossés et émincés.
Los mettre aloes dans le bol & Vétape &4
» Vous powver varier [3 garniture en remplagant le riz par des pites cu des haricots verts.

Conseils ThermomiX
Pour une sauce plus compacte, jouter fventusllement 123 2 cuilléres 2 soupe de fécule
de mais  I'itape 6. Prolonger alors b cuisson 41 ou 2 minutes.

o

1 DO0 g de lapin (rables, cuisses,
gigoleties)

sel

poivre noir, mouly

5 ¢. 3 soupe de moutarde de Dijen
3 ¢. & soupe d'huile &olive

3 echalotes

300 g de vin blanc

450 g d'eau

1 pincée de thym (frais oy
déshydrald)

200 g de riz long

100 g de créme [raiche épaisse
15% mgq

VALEURS NUTRITIONNELLES
Pat pecdien

Waleur nergétique 1931 %)
ot 461 &(d - Profidss 319

Burices 190 - Lipdes 233




plats principaux Viandes |
femps totsl: 20 ran, préparation : & ma, Thermomix : 15 mn

& ‘
miy
-5, i '}* ol - x
21f XPBfes
=8 N CRIR V)

1. Mettre I'ail dans le bol et mixer 3 sec/vitesse 8.

<. Ajouter le beurre ot les rognons coupés en tranches et faire cuire
334 mn/100°C/ S fvitesse 1. Réserver el maintenir au chaud.

*. Mettre U'oignon dans le bol et mixer 4 sec/vitesse 8.

- Aouter 12 farine, I'eau (ot le bautllon), les champignons, |2 feuille de
laurier coupée en 2. et assaisonner, Cragrammer 10 mn/100°C/ &% fvitesse 2,
en dtant le gobelet.

5. Retirer la feuille de laurier, ajouter | Xérés et |3 créme fraiche,
Melanger 3 mn/70°C/vitesse 2.

', Remettre les rognens dans le bol el aisser chauffer doucement
1 mn/50°C/S5/

7. Servir aussitdt, parsemés de persil ciselé, 21 éventusllement
accompagnés de riz ou de pites.

« Bemander & veire bauzher de préparer les ragnan
nans de veau demandent une coissen rapida sans quol ils dev
.

ptchoutens, Cuts, vt marceaux de rognons £2ieent &ire bloeds &t non marron

3¢

portions

1 gousse d'all épluchie &t
dégermée

b0 g de beurre

€00 g de rognans de veau
épluchis, dénervis et coupds
en lianthes

1 gigavon blanc (50 g eawiron)
1t. 3 soupe de farine de blé

20 g d"zau {ou de bouillen)
250 g de champignons de Paris
brossés et Emincés

1 feuille de Laurier fraiche

sl

poivre blanc mouly

10 g de Xirés sac (ou de Madére)
2 ¢. 2 soupe de trime fraiche,
0% demg

3 brins de persil phat, clsslé

YALTURS NUTRITIONNEILES
2t polton

Valsur freogeticue 1354 1)
ol 333 kaal - Pratides 20 ¢
Glusites € g - Ligides 22 4

P



plats principauX Viandes |
Temps total - 1 b 20 min, préparation = 10 ma, Thermomix - 1 h 10 mn

Filet de porc Vapeur,

comimes de terre fondantes

ath (ait

1. Verser le l2it dans le bol et programmer 10 mn/100°C/ vitesse 1.

2. Fendant ce temps, paser le filet piqué & L'ail ¢ans le varama. Couper

les pommes de terre en 4 (ou en B si elles sont trés grosses) et les disposer
autour du rahi. Parsemer le tout de gros sel, de sauge, d'herbes de Provence
et de la moitié du peivre 2t des grains de coriandre.

1. Ala sonnerie, mettre dans le bol le reste de peivre et de coriandre.
Mettre le varoma en place et programmer 60 mn/varoma/vitesse 2.

<, En fin de cuisson, retirer le varoma et vérifier la consistance du lait -
il doit 8tre sirupeux et couleur caramel. Sinon pralenger la cuisson de
53 10 mn/100°C/vitesse 2, sans le gobelet,

5. Servir aussitdt, avec 12 sauce au lat @ part.

Conseils Thermomix
En cours de cuisson, vérifier evenfueliemant ta quantité de Lait, et en rajouter un pey
5| besgin

3¢

500 g de Lait 1/2 &créme

800 g de rbti de porc dans

le filet

3 gousses 33l épluchées
dégermées

€00 g de pommes de terre 3 chair
ferme, épluthées

? ¢ 4 café bambdes de gros szl

& feuilles de sauge

1 ¢, d café &herbes de Pravente,
ou 2 branches de romarin, 2 brins
de thym

10 grains de poivre rair

10 grains de coriandre

VALEURS NUTRITIONNELLES
Par pzrtizn

Yaleur erergdtique 1 993 k)
ol GTZ kel -Fritites S g

Glusdes 41 3= Lipides 10y




plats principaux Viandes |
Terps total : 1h D5 ma, préparation : 10 mn. Thermemix : 55 mn

Boglf 3 {a ficelie

1. Verser I'eau dans le bol et programmer 10 mn/100°C/vitesse 2. Fendant
ce temps, éplucher tous les légumes : couper les courgettes en tranches
epaisses et les poireaux en &, Placer 1/3 des légumes dans le panier de
tuisson et le reste des navets, carcttes, popmmes de terre et céleri dans

le varoma, Disposer le reste des poireaux et des courgetles sur le plataay
vapeur Réserver.

2. Ala sonnerie. insérer |2 panier cuisson et programmer
15 mn/100°C/vitesse 2.

2. Transférer les legumes du panier dans le varoma, Mettre le filet de beui
dans le panier cuisson, insérer ce dernier, saupoudrer les légumes et la
viande de gros sel, paivrer el ajouter |2 bouguet garni. Mettre le varome en
place ot programmer 30 mn/varoma/vitesse 2.

&, Servir le bovillon & part. Accompagner 13 viande et les I5gumes de coulis
de tomates aux herbes.

i |
. R I.
o) |

o

Iil 1'_) :?;
I f:;ﬁ- ‘;&

i

Variantes Thermomix

Yous pouver selon votre envie, ot au §il 225 saleans, vasier [2 combinaison des Iequmes

carotte hlanthe, pavel boule &o,

Conteilt Thermonix

+ Puur plus de saveurs, vous pouvsz 2jouter un os 3 meelle dane L2 varoms

« Avant de servir, 2jouter des vermiceiles au bovillon ef programmer
mal100'C/ S fvitesse 1. Sarvie en soupe

38

&
portions

1200 g d'eau

3 carottes {environ 400 ¢)
400 g de petites pommes
de terre

4-6 jrunes navets

3 blants e poiteaux

200 g de céleri boule, coupé
on morcedux

1 courgette

1 bouquet garni (thym, persil,
lautier)

1 pincée de gros sal

poivre blant, mouly

800 g de filet de beuf

ACCOMPAGNEMENT
150 g de coulis de tomates
aux herbes

VALEURS NUTRITIONNELLES
Far partian Soeulis fme) :
VaRe nergitique 1 520 k)
2373 bl - Proldes 3Dq
Glurizes 2 g - Lipides 199




piats principauX Visndes !
Temps totzl: 2 h 30 mn. préparation : 5 mn, Thermomix : Z b 25 ma

Eplucher Uoignon et la caratte, couper l'signon n 2 et en placer 1 maitié
dans le bol avec ¥ carotte roupée en gros mercezux, hacher 3 see/vitesse 8.

- Verser I'2au et le vinaigre dans le bal. Emincer finement le reste de
carotie et d'oignan, les mettre au fond du panier de cuisson avec le bouguet
garni. Placer la téte de veau dessus, 1asser pour qu'elle prenne |z farme du
panier, saler el poivrer Insérer le panier de cuisson ot programmer

60 mn/90°C/vitesse 2, sans le gubelst,

Pendant ce temps, éplucher el couper les (égumes en 2, les placer dans
le varoma, & la sonnerie, mettre e varoma en place et pragrammer
60 mn/varoma/vitesse 2. Retirer (e panier de cuisson et bien égoutter Ia
téte de veau. Conserver 200 g de bouillen de cuisson. Maintenir le tout ay
chaud avec les |2gumes vapeur

AMICE QAVIEATE

i L

- Placer toutes les herbes dans |2 bol 2t les hacher 3 se¢/vitesse 5. Riserver

°. Eplucher Iéchalote et la placer dans le bol, bacher 3 sec/vitesse 5.

- Verser le vin et le vinaigre dans le bol et faire chauffer
15 mn/100°C/vitesse 2, sans gobelet.

. Puis zjouter le beurre, la facule, et le bovillan de cuisson, programmer
5 mn/90°C/vitesse 3.

+. &jouter les herbes hachaes et programmer 3 mn/80°C/vitesse 3.
Rectifier I'assaisonnement si nécessaire et servir bien chaud avee |3 tte
de veau et ses petits [Egumes.

c0

LA TETE DE VEAU

ET LES LEGUMES

1 oignon Han, ou 1 gresse échalote
1 caratie

10 q de vinaigre de vin blanc
1200 g d'eau

1 bouguet garni (thym, persil,
laurier-szuce)

ECO-700 g de téte de vzau, roukée
et blznchie, peéparie par le boucher
sel

poivre

6 blancs dz peireaux

B pemmes de terre

6 caretles

LA SAUCE RAVIGDTE

5 g d'estragon frais

5 g de persil

7 g de ciboulette fraiche

1 é&chalote

10 g de vinsigre de vin blant
30 g de win blanc

30 g de baurre

1. @ scupe rase de fécule
de mais (ou de faring)

200 g de bouillon de cuisson

ACCESSDIRE UTILE
ftumaire

VALEUSS WUTRITIONNELLES
Far portion faee souce)
Wileur Snargétique 7 541 kI
et 60¢ keal - Fratites 17 ¢
Glacides &84 - Lpites 29 g




plats principatuX Viandes |

Temps total : 55 mn, préparation : 10 mn, cuisson au four : 15 mn & 240°C, Thermomix - 30 ma

Boglf Miroton siir

petits legumes du sud

1. Mettre les biscottes (ou le pain en morceaux) dens le bol et mixer
10 sec/vitesse § Raserver.

<. Mettre deux aignons dans le bol ot mixer 5 sec/vitesse 5. Les placer
dans le fond du panier de cuisson. Réserver.

3. Mellre le dernier oignan et I'zil dans le bol et mixer § sec/vitesse 5.
Racler les parois 4 I'aide de |3 spatule.

“. Ajouter 'huile d'clive et faire régler & mn/varoma/vitesse 1.

5. Couper les aubergines en deux dans le sens de la langueur puis 2n
demi-lune d'environ 1 cm et les placer sur les signans dans le panier,

5. A la sonnerie, ajouter dans le bal le vinaigre, Iz vin_ fe cube de hauillon,
(a tomate, les herbes de Provence, le sel, le poivre, I'eau et le sucre. Insérer
l2 panier et programmer 10 mn/varoma/ 4 .

7. Pendant ce temps, couper les courgetles en tranches d'environ 1 cm
et les mettre sur le plaleau du varoma.

8. Trancher la viande en lamelles d'un centimétre et placer dans le varoma,

9, A la sonnerie, mettre en place le varoma et le plateau puis programmer
15 mn/varoma/ 4

10, 5 mn avant (3 sonnerie, préchaufier le four 3 240°C.

11, A la sunnerie, retirer le varoma et le panier. Dans un plat & four, mettre
une petile couche de sauce puis. dans l'erdre, les aubergines, I'aignon, les
courgetles, la viande et couvri du reste de sauce tomate. Parsemer de thym
(cu d'estragon) et de chapelure avant de servir,

12, Enfourner 15 mn 3 240°C.

I
¥
4

f I‘?;?"": N y
& Conseils Thermomix
4 '-.',?‘"'j:' Cette recette est idéale pour utiliser des restes de pot-au-fey,

M. o un reste de (ot

2

é

portions

— —

& bistattes (ou pain dur)

3 oignans jaunes, mayens,
épluthés

2 gousses d'ail épluchies

et dégermées

20 q d'huile d'olive

300 g d'swbergines

2 t. d saupe de vinaigre de vin
rouge (facultatif)

250 g de vin blanc sec

1 cube de bouillon de beuf
400 g de tomates concassées
2 pincées de mélange d'herbes
déshydratées (Herbes de Provence)
el

poivre

150 g d'eau

2 sucres

300 g e courgettes

400 q de viande de beuf

(ves restes de pot-au-fey

par exemple)

fevilles de thym ou d"estragon
paur servir

VALEUSS NUTRITIDNNELLES
Far garlior

Vileur Energotique 1736 &)
el &15keal - Pratises 06 ¢

Blicidas 23y - Lipites Y9 ¢




plats principauX Viandes |
lemps total : 1k 20 mn, préparalion - 10 mn, Thermomox : 14 10 mn

MaYarin d'agheay
prifitanier

' Mettre dans le bal, I'3il, U'cignon coupé en deux et mixer 5 sec/vitesse 5.

Racler les parois 3 I"aide de la spatule

<. Ajeuter I'huile et faire revenir & mn/varoma/vitesse 2. Racler les parois
du bul & ['3ide de 12 spatule.

“. Ajouler 13 viande, le vin blant, le cube de volaille, la tomate, le bouquet
garni, le sel, le poivre et pragrammer 20 mn/$%/100°C/ & .

“. Pendant ce temps, tailler les carottes en ditonnels d’environ 3 cm de
lang, éplucher les navels, et couper les haricots en trois

5. A la sonnerie, ajouter I'eau 2t 'ensemble des tégumes, insérer le gobelet
et programmer 45 mn/$%/100°C/ 4

.
I./. uw-_ (}l
'1'&k‘;3'5, ,A’ﬁl‘?
Variantes Thermomix

Le nzsarin d'agnezu peul aussi #ee
de légumes

realise aver des pommes 2 1eive oy yrns jardiniere

46

portions

2 gousses ¢-all &pluchies

¢l digermies

1 oignon jaune épluche

20 g d'huile d'clive

€00 q de collier d'agneay,
coupé en dis

250 g de vin blanc set

1 tube de bovillon de volaille
70 q de concentrd de fomates
1 bouquet garni (thym, persil,
laurier-saute)

sel

poivre blanc mouly

300 q de caroties nouvelles
200 g de navels nouveaux

de printemps

200 g de haricots verts frais
lavés et équeutis

200 g de petits pois frais
(environ 400 g avec Iz cosse)
8 algnans grelots

200 g d'eze

VALCURS NUTRITIONNELLES
Per partian

Valear Engrodtaqus 1802 &)
et 430 srel - Sredides 20 q

Glucdes 22 3 - Lisidas 71 g




plats principauX Viandes |
Temps total. 1 610 mn, préparation: 10 mn, Thermomix: 1 h

Cassoulet au confit
Gé catiara

1. Mettre 1 oignon dans le bol et mixer § sec/vitesse 5. Racler les parois
a l'aide de la spatule.

. Ajouter la graisse de canard, puis programmer 2 mn/varoma/vitesse 2,

4. Ajouter Uoignon restant piqué du clou de girofle, la carotie coupée en
morceaus, les lomales, le lard coupe en quatre marceaux, le bouguet garni,
l'ail, le sel 21 le poivre,

4. Mettre les saucisses piquées au centre du varoma, metire n place ef
programmer 30 mn/100°C/S3/ 4 .

5. hla sonnerie, tourner les saucisses, mettre les baricots puis les
manchans de canard dessus, ef programmer 20 mn/100°C/S%/ £ .

5. Mélanger délicatement les haricets dans le varama puis programmer &
novv=ay B mn/varoma/ >/ 4.

7. Mettre les haricots et (es manchens dans un grand plat, zjouter les
sautisses coupées en tranches. Verser dessus le contenu du bol dégraissé
puis laisser reposer 10 mn avant de servir,

Conseils Thermomix
Le cassoulet se serd traddtionnellement awec un vin rouge de |2 régio
un Cahors, un Gaillss ou un Mzdiran

n. pac exemple

48

®
portions

2 oignons jaunes épluchés

50 g de graisse de canard

1 clou de girofle

1 carotte lavée et épluchée
200 g de tomates toncassées
300 g ¢z lard fumé

1 bouguet garni (thym, persil
et laurier sauce)

2 qousses d'al

1 pinzée de sel

polvre noir, meuly

& saucisses de Toulouse
(enviren 400 g}

300 g de haricats secs (type
Tarbais), préalablement cuits
8 manchens de tanard, confits
et dégraissés

VALELIFS NUTRITIDNMELLES
e portan

Welegr engrgdtqua 3 790 <)
of 308 ezl - Pretices W0 g
Gluodes 26 4 - Lipides 539




plats principaux Yiandes !
Temps tatal - 1 h Q5 mn, préparation : 10 mn, Thermomix : 55 mn

Veau prititanier
et petits pois au jus

1. Mettre cans le bol les oignons épluchés et coupés en deux, et mixer
5 sec/vitesse 5. Racler les parcis du bel 3 ['2ide de la spatule.

%
J

. Ajouter Ihuile ef faire revenir & mn/varoma/vitesse 2.

2. Pendant ce temps, éplucher les caroties et les couper en quatre dans
le sens de la longueur puis en batonnets d'environ 3 cm de long.

“. Ala sonnerie ajouter, dans I'ardre, l2 concentré de lomales, le cube
de bovillon, 13 viande, les carottes, les petits pois, le sel. le thym. le poivre
et I'eau. Mettre le gobelet et programmer 25 mn/100°C/ S5/ £

5. Racler les parois, ajouter les vignons de garniture éplucheés puis
programmer 25 ma/100°C/&%/ 4.

Conseils Thermomix

Si vous utilisez des petits pals surgelss, prévoir 10 mn de tuissan supplémentaires 4 la
premiére étaze Ozns les 10 3 15 premiéres minutes ils s'agglutineront 3 I3 surface puis
se milangeront progressivement & L prégaration

50

O
portions

€0 g d'olgnon jaune

20 g d'huile de tournssol

3 petiles carottes

30 g de concentré de tomales

1 cube de bouillon de volzille

B00 g de sauté de veaw, en dis

de 1,5 em env. (collier, épaule..)
500 g de petits pais frais, écossés
1.¢.3 calé rase de sel

2 pincées de thym (ou de sarrietie)
poivre

00 gd'ea

& oignons blancs peer 12 garniture

YALEURS NUT= TIONNFLLES
Par pertien

Valrur érergéficue | D30 KS
el 207 kzal - Prolides 27 3
Glatides Ty ~ Lpices 12 g




plats principauX Viandes |
lerngs tofzl: 1 10 mn, préparation - 20 mn (préparation de la viande), Thermomix :

Faites bouillir un gros faitout d'eau salée. Pendant ce temps. couper le chau
en quatre, oter la partie centrale dure ot décuuper les feuilles en lamelles,
A ébullition, mettre & blanchir 3 3 5 mn. Réserver dans le varoma.

Pencant ce temps, 2plucher les carottes et les ppmmes de terre, los couper
en ceux dans le sens de |3 longueur. Mettre une carotie et les 2 oignuns dans
Iz bol et mixer 5 sec/vitesse 5.

Ajouter les lardons gt faire revenir 3 mn/varoma/ S /vitesse 2.

Ajouter le cube de houillon de volaille, le vin blanc et I'eau. Mettre
les morceaux de pintade dans le panier de cuisson et 'insérer dans le bol.
Mettre le varoma en place. Disposer les pommes de terre et le reste
des carottes sur le plateau vapeur. Mettre en place et programmer
45 mn/varoma/ 4

Servir aussitol.

52

1 petit chowu (risé « eau pour
l2 blanchir

6 pelites caroties

S petites pommes de terre

2 cignons jaunes

200 g de lardons

! cube de bouillen de volaille
180 g de vin blanc

300 g d'eau

1 petite pintade dépecie

&t découpée en b morceaux

ACCESSOIRE UTILE
1 tasserole

VALEURS NUTRITIONKRECLES
Per partion

Noleir Encrgdtique 2052 &)
et 488 wel - Prolidss ¢35
Gloctes 30 § - Lizides 209
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plats principauX produits de la mer |
Temps total : 42 mn, préparztion - & mn, Thermomix : 37 mn

Placer les noix de Saint-Jacques salées et poivrées dans le varema,
arroser d'1 jus ce citron, et parsemer de quelgues fevilles de coriandre.

- Couper les bulbes de fenouil en 4, les placer dans le bol, ajouter le reste
de la coriandre 2t (huile puis hacher 5 sec/vitesse 5. Racler les parois ave:
la spatule.

Faire nissoler 10 mn/100°C/ &%/ 4.
Puis verser I'eau et programmer 20 mn/100°C/ 33/ 4 .

A 1z sonnerie, saler, poivrer, melire le varoma en place el programmer
& mn/varoma/vitesse 2.

A la sannerie, retirer le varoma et mixer le fenauil 10 sec/ S [vitesse 6.
Servir les noix de Saint-Jacoues sur un lit de compotée de fenguil.

56

/’*-:—‘\ =
85\
ENE

24 noix de Szint-Jacques

sel

poivre nair, mouly

1 jus de citron

¥ bouquet de corizndre fraiche
ou de persil plat

7 bulbes de fencuil

20 g d'huile dclive

200 q d'zau

VALEURE NUTRITIDNNELLES
Per parkan

Welear Enzrébiqua 478 k)
et 112 keal = Pretices Mo g
blucides 63 - Lisides 19



plats principaux produits de {a mer |
lemgs todzl: 1 h 10 mn, préparation - 10 ma, Thermomix - 1 b
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Metire les Echalotes et lo persil dans le bol et bacher 5 sec/vitesse 5.
Raserver.

femetire 1 c 3 soupe du mélznge echalotes/persil dans le hal, ajouter
le vin, le bovillon et le jus de citron et porler 3 dbullition
10 mn/varoma/vitesse 2,

Pendant ce temps, préparer (3 daurade : faire des incisinns en diagonales
sur chaque face, frotter la peau avec du sel et poivrer. Réparti la moitie
du mélange échaletes-persil sur le fund dy varoma, paser la daurade dessus
et la parsemer du reste de ce méme mélange.

A la sonnerie, mettre le varoma en place et pragrammer
30 mn/varoma/vitesse 2.

En fin de cuisson, maintenir la daurade au chaud et récupérer un maximum
du mélange échalotes/persil, le mettre dans (e bol, sjouter le beurre, 1a farine,
sel et poivre puis programmer 10 mn/100°C/vitesse 3, dier le gubelet ot
poser & Iz place l2 panier cuisson pour éviter les projections.

Servir |3 daurade bien chaude nappée de cette sauce.

- %%g -

r
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(&
portions

3 echalotes épluchées
(environ 60 o)

20 g de persil frisé, frals,
fgueuté

300 g de vin blant

200 g de bouillon de poisson
Thermamix, ¢w de fumet de
poisson déshydraté et additionnd
de 200 g d'esu

1 jus de citren vert

1200 g de daurades grisss,
vidées, nelloydes et fcaillbes
qros sel

poivre noir, mauly

125 g de beurre

10 g de farine

YALEURS SUTRITIONNELL ES
Par pertitn

Valsur daerqeticue 1 254 k)
st JC1 beal - Prohiges 294
Clutides 1 g - Lipdes 1B g




plats principaliX produits de Iz mer |
Temps total : 24 h + 1 5 10 mn, préparztion - 10 ma, cuisson au four : 15 mn 3 210°C. Thermomix : 50 mn

Morue 2 la Brestoise

LA VEILLE
! Placer les filets ce morue dans un grand volume d'eau froide. Changer
['eau 2u mains 2 fais,

LE JOUR .

S5 . . Pour € 4 8 personnes
<. Détailler les pommes de terre en tranches fines et plarer dans le panier
de cuisson. Couper les aignons en 2 et les placer dans le bal, les hacher 1000 g de marue dessalie
5 sec/vitesse 5. Les placer sur le plateau vapeur du varoma. en filels

€au pour (2 dessalage de la marus
4. Mettre le cerfeuil dans le bol et hacher grossiérement 3 sec/vitesse 5. 1 (lllf) o de pomme?;e tesre,
Racler les parois du hol et réserver épluchies
4, Détailler les poireaux en qros marceaux, en placer la moitié dans le bol o s i
g : 1 h 1000 q de pairsaux
et les hacher 3 sec/vitesse 5. Les ajouter aux pignons réservés sur le 850 g d'ess
plateau vapeur. Renouveler l'opération avec le reste des poireaux et 1 ¢. d soupe de fumet de poisson
mélanger le tout 3 I'aide de la spatule, 20 q de cerfevil frals
; : : " 50 q de beurre
5. Verser I'sau dans le bol, ajouter le fumet de poisson, insérer le panier
ce cuisson et faire cuire les pummes de terre 20 mn/100°C/ vitesse 1 183 0 ol
B Cuisson e p s de esse 1. poivre de moutin
5. Mettre la morue dans le varoma, insérer le plateau vapeur du varoma. sl
Mettre le varoma en place et programmer 15 mn/varoma/vitesse 1. ACCESSOIRE UTILE
1 grand saladier

7. Retirer le varama et le panier de cuisson. Vider le bol en prenant soin
de conserver 200 g de jus de cuisson. Dans le bol, placer l2 mélange
oignons/peireaux, le cerfeuil, sjouter le beurre, la farine et e bouillon,
saler, poivrer 21 faire cuire 15 mn/100°C/vitesse 2.

8. Préchauffer le four 3 210°C. Pendant ce temps, disposer dans un plat &
gratin une couche de pommes de terre, puis une couche de morve Emieitée
grossierement, et recouvrir de sauce aux poireaux. Enfourner 15 mn 3 210°C.

VALEJ®S NUTRITIONNELLES

= . =3 peetian {neroe dremaie dassalie)
Variantes Thermomix vileur foarcdtique 175941

Vous pouvez 1‘:'-'{ 3 fa“ rem;-.'-](!'r la enor Ue pErun 2utre poisssh of 414 xe3l = Pretices 53 g
ou un mélnge de poissons. Le dessalage est aloes inutite Gluodes 329 - Ligicas B¢




plats principauX produits de 1z mer |
Temps totsl: 30 mn, préparation : 5 mn, Thermamix : 24 mn

Maguereau sur lit
d'oighons rotges

1. Badigeonner le plateau du varoma avec un pey d°huile ¢'olive.

2, Garnir chaque maquereau d'une dizaine de graines de fenouil. Réserver
sur le platezu du varoma.

3, Meltre les oignons épluchés, coupés en 2 puis en laniéres dans le bol
&. Ajouter I'huile d'clive et programmer 4 mn/varoma/ & /vitesse 1.

5. Durant ce temps, éplucher les pommes de terre et réserver dans le
Yarama,

8. A la sannerie, ajouter le vin blane, les baies roses et une belle pincée
de s2l. Mettre le varoma en place et programmer 20 mn/varoma/&=/ 4 .

Conseils Thermomix
Le maguereay st un paissan riche en omégs 3,

64

4
portions

30 g d'huile d'alive

4 maquergaux lzvés et vidis

1 pincéee de fenouil en grains,
déshydraté

500 g d'vignons rouges

500 g de pommes de terre grenzille
250 g de vin dlane

baies roses (une quinzaine)

szl

VALEURS NUTZTINNYELLES
Pat partizn

Valee® saeegitizue 2 300 k)
# 5A9 kal - Prolides &0 g
Glutizes 29 ¢ - Lipdes 28 g




plats principauX produiits de ta mer |
Ternps total: 45 mn, préparation : 10 mn, Thermomix : 35 mn

Papiliotes de liey
et Sa puree de céleri

LES PAPILLOTES

1. Rincer 2t &ponger le poisson, assaisonner & volre convenance et déposer
chague tranche sur une feuille de papier sulfurisé.

2. Couper & tranches de citron et presser le rests, Réserver

3, Mettre le persil dans le bol {sauf 2 ou 3 brins pour 13 déco) et hacher
5 sec/vitesse 5.

. Ajouter le jus de citron, le beurre en morceaux, le raifort et la moutarde.
Mélanger 30 sec/vitesse 6.

5. Napper les darnes de ce mélange, poser sur chaque tranche ainsi lartinge
une rondelle de citron, fermer hermétiquement les papillotes puis les
déposer dans le varoma. Réserver.

LACCOMPAGNEMENT

5. Mettre l'eau dans le bol, insérer le panier cuisson dans lequel vous avez
mis le céleri. Couper les caraties en randelles et les placer dans le varoma.
Assaisonner ef orogrammer 20 mn/varoma/vitesse 2.

7. Ala sonnerie, ransvaser les tarottes sur le plateau vapeur. Disposer
les papillotes dans l2 varoma, mettre en place le tout et régler
12 mn/varoma/vitesse 2,

8. En fin de cuisson, retirer le varoma et maintenir au chaud. Vider I'zau
du bol. ¥ verser le céleri, ajouter [a créme et le beurre. Assaisonner 2 votre
convenance et programmer 2 mn/100°C/vitesse 2, puis mixer

30 sec/vitesse 10.

S. Servir les papillotes entrouvertes, parsemées du resle de persil et
stcempagnées de |3 purée et des carottes.

Variantes Thermomix
Vous pouver également accompagner ces papillotes de purée de navels
au cerfeull, cu dune salade de Teneuil 3 Uhuile d'olive &t au citron.

Conseils Thermomix
A TR Le cileri 3 tendance 3 s'oxyder, C'est-2-dire 2 brunir au contact de
.. |'sic Une fals coupd, Il est done prifécable de le faire cuire rapidement.

66

portions

LES PAPILLOTES

& darnes de lisu (enviran 150 ¢
chatune)

1 titron

1 bouguet de persi! plat, frais
20 g de bewrre salé, mou

1¢. acafé de raifort

2 ¢. @ soupe de mautarde
al'angienne

szl

paivre

LUACCOMPAGNEMENT

& carotles épluchies et lavies
1 céleri-rave, épluché et coupd
N MOrceaux

600 g d'eav

1 ¢ asoupe bombée de créme

fraiche épaisse

25 g de beurre

sel

paiwre dane mouly

VALEURS NUTRTIONNELLES
Par periizn

Valaur evergeticue 1 631 0J
£1 336 bcal - Proldes 30 3
Gucices 17 q - Lipades 153




plats principauX produits de la imer |
Temps total: 30 mn, préparation - 5 mn, Thermamix : 25 mn

£ ot i 2 \
S2UMon &t 301 co

wgg r&'ﬁ*iiﬁ (}-m ?ﬁﬁf

1. Mettre I'échalote dans le bel et mixer 5 sec/vitesse 5.

©. Ajouter le vin, le fumet de poissons et le sel. Mettre les morceaux de
sauman dans le panier et insérer. Mettre le mélange de fruits de mer dans le
varama et meitre en place puis programmer 15 mn/varoma/vitesse 1.

3. A la sunnerie, retirer le varuma puis iter le panier de cuissan 3 I'aide de
|z spatuls.

*. Ajouter au bol la fécule préalablement diluée dans un peu d'eau froide,
I3 créme et les champignons. Replacer le panier d2 cuisson en joutant les
fruits de mer & son contenu et programmer 10 mn/90°C/ S5 fvitesse 1.

En fin de cuisson, sortir délicatement le poisson du panier, dter (3 peauy et
dispeser dans un plat de service, verser le cocktail de fruits de mer dessus.
rectifier Uassaisonnement si besoin, et napper le tout.

"”'v;-ar .

Conseils Thermomix

-
Fa

r 2 cocktaill de fruils de mer. vous pouver sussi uliliser un mélange Lout fail surgeli

68

ciktail

‘
portions

& échalotes epluchies ot
toupdes en deux

80 g de vin blant sec

250 g de fumet de paissen
reconstitud

1 ¢ 3 café rase de sel

% darnes de szumon frais,
toupées en £ morceaux
d'environ & cm

409 g de tocktzil de fruits de mer
(pétoncles, creveltes, calmars,
moules)

35 g de fécule » un peu d'eay
froide

50 g ¢z créme fraiche épaisse
100 g de champigrans de Paris,
brossés et coupés en lamelles

WALIURS RUTRITICNNELLES
Far zorhior

Weleyr Bnargdtiqua 1957 <)
eLATT «til - Frotices YA g
Glusdes 9 ¢ - Lipides 26 q




plats principalX produits de Is mer |
Temps total : 40 mn, préparation : & mn, Thermomix : 35 mn
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. Mettre le persil dans le bol et mixer 5 sec/vitesse 5. Racler les bords
3 l'aide de |z spalule et réserver.

<. Mettre l'eau, le vin et le fumet de poissons dans le bol et pragrammer
5 mn/100°C/vitesse 1.

*. Mettre une partie du chou coupé en fines laniéres dans le panier de
cuisson ot insérer ce dernier dans le bol, mettre le reste du chou dans le
varoma, mettre en place et programmer 15 ma/varoma/vitesse 1.

Disposer les dos de cabillaud, zssaisonnés des deux cdtés, sur le plateau
vapeur. A la sennerie, mettre en place et régler 8 ma/varoma/vitesse 2.

~. En fin de cuisson, retirer le panier et le varoma et maintenir au chaud.
Retirer dventuellement une partie du bouillon de cuisson, mettre dans le
bol 13 facule, le persil, 12 créme traiche ot le jus de citron et cuire

S mn/100°C/vitesse 2, en Gtant le cobelet.

. Servir le poisson sur un lit de choux, nappé de sauce et parsemé de persil.

I
’ = -2 f}'
’I’q ,4“-'_,.-x
\/ a2ish i
\eus poovel ajouter 3 votre bouillon de ouisson une catolle prézlsdizment mixss
apgarterz a votre plat une tonche de couleur
« Vous pouver o Suce! e chau 2AINC par un thay Thinois

B

portions

—

1 bouguet de persil

150 g d'eau

150 g de vin blant

2 ¢ 3 cafd bambies de fumet
de poisson

1 chou blznt, lavé et coupé
en laniéres fines

1 000 g de das de cabillaud
(2 bezux dos)

sel

poivee

1 ¢. 2 soupe rase de férule

1 c. 3 soupe de coéme fraiche
bpaisse

1 jus de citron

WALEURS NUTR TIONNELLES
Par peetien

Valeur érergéligae §95 «J
el 217 keal - Pratites 34 ¢
Gletides 109 - Loicas 4 g




plats principatiX produits de Ia mer |
Ternps total: 35 mn, preparation : 5 mn. Thermomix : 30 mn

__- oA g Fal d‘ : o ": :.' s 'T’ ':;f: [ o ™ ,,x\‘
e :31 : :‘Lr\“ ! g : qf "{j'! % '?:,_dr' %] ] r-g.' ?i ?\rj‘ i 1{-«
Mettre I'eau dans |2 bal, le riz prézlablement rincé dans |2 panier ce ﬁ
cuisson et les carottes coupées en rondelles dans le varoma. Mettre en place PR
et cuire 15 mn/varoma/vitesse 2. Réserver au chaud. =
Mettre les échalotes dans le bol et hacher 5 sec/vitesse 5. 500 9 d'eau
200 g de riz

Ajcuter U'huile et faire suer 3 mn/100°C/vitesse 1

Ajouter le cidre. Mettre le poissan dans le varoma, mettre en place
et programmer 10 3 12 mn/varoma/vitesse 1.

En fin de cuisson, retirer 12 varoma et maintenir le poissen au chaud.

Réserver une partie du bouillon de cuissen, Zjouter au reste 1 créme
et cuire 5 mn/50°C/vitesse Z.

Servir immédiztement.

400 de carottes épluchees

el Lvies

3 échalotes

3 ¢ 4 soupe d'huile d'olive

200 g de tidre beut

700 g d'églefin, en filzis

100 g de tréme fraiche #paisse

VALEUZS NUTRITIDNNELLES
Par partian {aves niz)
Vaew fnecgitizue 2 522 1)
et 523 heal - Protides 429
Gutices 55 - Upides 25 3



plats principauk produiits de fa mer |
Ternps totzl: 1 505 mn, préparation : 10 mn, Thermomix - 55 mn

Gigot de lotte et 32

ratatouiiie restructurée

1, Ficeler (3 lotte et la piquer d'une gousse d'ail effilge, La badigecnner
d’huile d'olive, |z szler et |z poivrer,

2. Al'zide ¢'un pinceau, bacigeonner le varoma d'huilz d'olive et poser le
gioot de lotte dessus en prenant soin de mettre I3 partie Iz plus épaisse du
poissen sur les trous du varoma.

3. Couper le poivron, la courgette et Uaubergine en dés, les metire dans un
saladier aver 40 g d'huile d'olive, deux belles pincées d'herbe de Provence,

du sel #1 du poivre. Bien mélanger le tout et réserver sur le plateau du varama.

4, Metlre dans le bol les cignons coupés en deux of les deux geusses d'ail
restantes. Mixer & sec/vitesse 5.

5, Ajouter 30 g d'huile of faire suer & mn/varoma/vitesse 1.

8, Ajouter les lemales, le basilic, une pincée d'herbe de Provence, le sucre,
sel et poivre, Mettre en place |2 varoma et cuite 25 mn/varoma/ 4 .

7. &3 sonnerie, tourner le gigot en prenant sain de mettre la partie la plus

charnue sur les orifices du varoma puis programmer 15 mn/varoma/vitesse 1.

8, & 1z sonnerie, retourner une derniéra fois |2 gigot en placant toujours Iz
partie Iz plus charnue sur les orifices, positionner le plateau du varoma avec
les légumes et programmer 10 mn/varoma/ 4 .

9. Servir aussitdt dans un plat allant 3u four - mettre une couche de sauce
tomate, poser le gigot dessus, et les Iégumes autour, recouverts du reste
de sauce tomate.

Variantes Thermomix

« Yous pouwez sussi servir ce plat grating. Le placer alors sous iz grill
quelques minutes. Dans ce cas, penser d préchacifer volre four
5 mn zvant Iz fin de Iz tuissan.

« Le sucre, ulilis pour Uscidité des tomates. prol=-otre remplacé par
du bicarbonate.

1 000 q d= lotte, sans peau

3 gousses d'ail épluthées et
dégermies

70 g d'huile d'olive

sel

poivre

1 paivran rauge (150 g env.)

1 courgette (300 g env)

1 aubergine (300 g env.)

3 pincées de mélange d'herbes
déshydratées (herbes de
Provence)

2 oignans blzncs (200 g el
1000 g de tomates concassées
2 ¢ & soupe de basilic {frais ou
surgelé)

2 sucres (facultatif)

WALEURS NUTRITICNKZLLES
Far jortior

Wileur Enargétique 1859 ¢)
ot &4l ril = Frrdices 44 g

Gluzdez 21 3 - Lizides 21 g
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Salces . - jriements |
Temps total: 1 h, préparation * 10 mn, Thermomix : 46 mn

Satce pour
Yolailles et gibiers

1, Eplucher les échalates, Eplucher et nelloyer les poireaux, les couper 3 échalotes {env. 60 g)

en trongons de B cm environ puis 3 nauveau dans le sens de (a longueur & blancs de poireaux {env. 200 ¢)

pour réaliser des laniéres de 1 cm environ. 20 Ghuile
2. 3 soupe de farine

2. Placer les échalotes dans le bol et hacher 5 sec/vitesse 5. Racler les 400 g de vin rouge

pargis du bol d 'aide de 1a spatule. 463 g de bouillon (poisson,
volaille au veau survant

3, Verser I'huile ot faire rissoler 10 ma/100°C/ 4 . le plat seri)

: ; g 6 Famy b2 1 feuills da laurier fraiche

&, Ajouter les poireaux et la farine, puis chauffer 5 mn/100°C/S% fvitesse 2. 1 ¢.4 café de thym déshydraté

5. Ajouter le reste des ingrécients sauf le chocolat et programmer 2 clous de girofle

30 mn/100°C/ S /vitesse 2, oter le gobelet et le remplacer par le panier :" sel

o iecti U poivre
de Eu isson pour éviter les projections bouillantes. 5 : e et BN
8. A la sonnerie, refirer la feuille de laurier, ajouter le chocolat et mélanger 2 qros carrés)

1mn/S% Jvitesse 3. Servir bien chaud.

Conseils Thermomik
Cette szuce accompagne aussi bien le gibier que e poissan ou les pelits ciseaux

g VALEURS NITRITIONNELLES
{cailles, pigeons. )

Par partian

« Paur accompagner les volallles - utilisez du bouillan d2 volaille, Vabew fraecgitisue L03K)
« Paur accompagner les gidiers ; préférez le bovillon de veau, o2 58 heal - Protdes 2 ¢
« Pour accompagner les peissons © base2 La préparation sur du fumet de poisson. Fucices 10 9= Lipdes ¢

80




53‘4683 K gt x- ‘-r'::...‘l-‘_‘l._-;-_f ’
Ternps total: 15 mn, préparation : 3 mn, Thermemix: 12 mn

Satlice Poilette

1. Mettre le persil dans le bol et hacher 5 sec/vitesse 5. Réserver,

2, Mettre dans le bol le bouillon, la farine et le baurre et régler
7 mn/90°C/ vitesse 4.

3, Ala sonnerie, ajouter les eufs of Lo jus de citron. Saler et poivrer
et cuire 3 nouveau & mn/S0°C/vitesse 2

. Ajouter le persil et mélanger 20 sec/vitesse 4.

Conseils Thermomix
Cette sauce accompagne les abals blanes, les champignons, le paissan blaac ou le veau

82

&4 B personnes

§ brins de persil frais

500 g de bouillan {ou fumet)
50 ¢ de farine

50 g de beurre

2 jaunes ¢'zufs

1 jus de citron

sel

paivre de moulin

VALELSS RUTRITIONHELLES
Fur parken.

Welear eneroébquas 550 k)
el 187 zeel = Predides 3 g
GlucdesB ¢ - Lipides 11 g




sccoMmpagnements |

Temps total : 1 h 30 mn, préparation - 20 mn, cuisson au faur © 25 mn 180°C (th, 6), Thermomix ; 45 mn

f‘%{ié‘ dil Berry

f‘

', Préparer |z pite feuilletée. La séparer en 2 patons et réserver au frais.

2. Eplucher les pommes de terre et les oignons. Flacer les oignans coupés
gn Z dans le bol et hacher 5 sec/vitesse 5. Réserver dans le varoma.

2. Verser 'ezy dans l2 bol et amener I'eau d ébullition pendant
10 mn/100°C/vitesse 1. Pendant ce temps, émincer les pemmes de terre
assez finement et les placer dans le panier de cuisson.

<. Ala sonnerie, insérer le panier de cuissen, pregrammer
25 mn/100°C/ vitesse 2.

5. Pendant ce temps, étaler les 2 pitons en 2 grands disques (environ 26 cm).
Foncer une tourtidre avec le premier disgue. piguer le fand.

5. Ala sonnerie, mettre le varama en place, programmer
10 mn/varoma/vitesse 2. Préchauffer le four 3 180°C {Th &),

7. Aouter les pommes de ferre aux oignons dans le varoma et mélanger
avec |z spatule. Etaler ce mélange dans 1 tourtiére,

o, Vider le bol, y mettre le reste des ingrédients. sauf le lait, e mélanger
10 sec/vitesse 5.

o, Verser te mélznge sur les pommes de terre aux oignons. Refermer la
tourte avac le deuxieme disque, en pincant les bords. Realiser une cheminée
au milieu de la tourte (faire une croix, rabattre les bards vers 'extérieur.)
Badigeonner fa surface de lait. Enfourner 25 mn 3 180°C (th. £).

W Conseils Thermomik
'l (o /

| e gf. » Paur un résultal umpn.ul e} savoureus f:n’-n‘-::; lex tebescules en
| o . "
~ } fonction 25 arrlvages du marchs ; celeel, topinambaure, panale
e e " ¥
4.5 045 « Pour garnirun & ff'e! ou emporier plus fFacilement au burzay
N, bu e pique-niges - thaliser de petites I uttos individuelles !

U i @@mm 9 ﬁﬂ' terre

8
portions

400 g de pite feuilletée

{4 table avec Thermomix, p.108)
1000 g de pommes de terre

2 oignons blancs cu rouges,

plus doux (environ 200 g)

1500 g d'eau

150 g dz créme, 35% mq

1wt

S g de ciboutztte fraiche, hachie
sel

poivre de maulin

du lait, paer dorer Iz surface

ACCESSOIRE UTILE
1 tourtidre (f 26 cm)

YALEURS SUTRITIONKELLES
Par gortion .

Valeur érergéliqee 2 114 k)
el 508 keal - Pratidesd g
Glatides &5 - Lpites R g




o0l L accofpagnemients |

Temps total - 40 mn, préparation : 20 mn (réalisation des crequetizs), Thermomix : 25 mn (chapelure et purée)

Pommes de terre
@m@uems

LA CHAPELURE
*. Insérer le pain (ou les biscoties) en gros morceaux dans le bel et mixer
10 sec/vitesse 8. Résarver. Essuyer |2 bol.

LA PUREE
2. Inserer le fouet et metire dans le bel les pommes de terre coupées en

morceaux. Ajouter le lait et le sel el ragler 24 mn/100°C/ S vitesse 1
en dtant le gobelet doseur.

+. Ala sonnerie, appuyer sur 3R pour dter fa fonction sens inverse, sjauter
le beurre et mixer 40 sec/vitesse 3. Laisser refroidir.

«. Former des croqueties avec 13 purée refroidie. Les rouler d'abord dans I3
farine, puis dans l'euf battu, et enfin dans la chapelure. Les faire frire dans
de I'huile bien chaude en faisant attention aux projecticns.

5. Servir aussitit,

[ @/ b
| e '?‘

Msv:’" e

Variantes Thes/momix
Wous pouves apporter une touche personnglie a vol
dr chapelure 2o fromage o dux herhes

roguettes en préparasl
un peu de chapelure cature ot ys pre
= onseils Fhermomix

* La thapelure s2 conserve irés bien dans ung baite herméligue
« Lzt accompagnement est ideal paur uliliser un reste de purée

86

LA CHAPELURE
50 ~ 100 g de pain dur
(ou de biscottes)

LA PUREE

1000 g de pammes de terre,
spéciales purée, épluchées

ef Lavibes

400 g de Lait 172 fcrémé

50 g de beurre

1 desel

50 g de farine

1 @uf entier, battu en omelette
500 g d'huile de friture

VALEURS NUTRITIONNELLES
Pat periicn

Valsur erergedicue 1 928 k)
€7 674 beal - Proldes 03
butites 819 - Lipdes 31 3




accompagnements |
Temps total - 35 mn, préparation: 5 ma, Thermomix - 30 mn

Mijoté d'aubergines

1. Meltre 'échalote, I'ail et le gingembre le bol dans puis mixer
3 sec/vitesse 5. Racler les parois du bol 4 I'aide de la spatule.

<. Ajuuter 'huile et pregrammer 4 mn/varoma/vitesse 2.
3. Pendant ce temps, déposer les aubergines dans le varoma.

&, hlz sonnerie. ajouter dans (e bol, la tamate, le curcuma, le thym,
le laurier, le sel, le peivre et I'2au. Mettre en place le varoma et
programmer 25 mn/varoma/vitesse 1.

Conseils Thermomix

+ Uaubergine se situe parmi los liqumes frais (25 moins caloriques : elle apporte environ
18 keal/100 q. ce qui Ia plaze 2u niveau de 13 tomate, de I'endive ou de Iz Laifue.
Attention de ne pas la noyer dans Iz friture...

* Choisisszz-1a bien ferme, avec une pesu lisse et brillante. Ainsi, elle ne contiendra pas
trop de graines, améres. Elle dait avoir une jolie couleur violelle. pas trop claire mais
pas trop foncée pour aufant,

+ Conservez-la jusqu’a une semaine dans le bac 2 ligumes du réfrigérateur.

56

3 échalotes épluthées

3 gousses d'ail, épluchées

! dégermées

15 g de gingembre frals, pelé
20 g d'huile d'olive

00 g d'aubergines, Lavies

&t coupées on dés

600 g de tomates concassées
2 ¢, 3 rafé rases d2 curcums
1 pincée de fevilles de thym frais
(o déshydraté)

1 feuille d2 launer fraiche
(o déshydrati)

sel

pavere neir, mouly

200 g d'zau

YALEURS SUTRITIONKELLES
Par peclien

Valsut Brergedicue 5273 4)
#1100 bial - Probides & 3
Surites 13 0 - Lipdez i §




. accompagnements |
Temps 1atal : 55 mn, préparation - 10 ma, cuisson 3y four : 25 mn 3 150°C, attente : 10 mn (refroidissemant de 3 pite).
Thermomix : 10 mn

P -
’ f
- r \ R A =& ! 4 E J." \
A A | "'} '0' ey {‘\.‘ rr ‘I" L;‘l‘ X \
P - J Al i Tl . o " ]
bik A Ss ! 55 0 ¥ €5 i quenelles
e —

N

Veerser I'eau o le lait dans le bol, ajouter le sel, te poivre &1 le beurre 150 g ¢'zau
et faire chauffer 6 mn/100°C/vitesse 1. 150 g de lait
. .3 café de sel
< Ala sonnerie, verser 13 farine et mélanger 2 mn/vitesse 3. La pate du poivre de moulin
est sablée, Retirer le couvercle et laisser refroidir pendant 10 mn. 70 g de beurre
200 g de farine
Au buut de ce laps de temps, remeltre le couvercle, programmer Conls
2 mn/vitesse 5 et ajouter les eufs ur & un toutes les 15 secondes sur
tes couteaux en marche par Uorifice dy couvercle. ACCESSOIRES UTILES
2 tuilidres & soupe

Préchauffer le four 3 150°C {th. 5). Former de grosses quenslles & 'aide
ce 2 cuilléres 3 soupe. Porfer yne grande quantité d'eau  ebullition dans
un faitout, y plenger les quenelles. Elles sont cuites quand elles remontent
a la surface.

Les dispeser dans un plat 3 gratin, les napper de sauce et enfourner
pendant 25 mn & 150°C (th. 5).

VALEURS NUTRITIONNELLES
Par martsiu

Vaeur inergitique BT k)
ot 200 kcal - Prolidas b
Gluses 19 3 - Ligidas 11 g

80




SaUces & occomipagnements §
Temps total - 20 mn, préparatian : & mn, Thermomix - 15 ma

Satce diable 4%

—

1. Metlre I'schalote dans le bal ef mixer § sec/vitesse 5. Racler les parois 1 échalote épluchie
du bal & I'aide de fa spatule. 20 g de beurre
10 q de vinaigre d'alcaal
<. Ajouter le beurre et faire suer 3 mn/varoma/vitesse 2. Racler les parois 30 g de vin blanc
du ool 3 l'aide de la spatule. 250 g d'zau
g Ry - ’ ) 3¢, dcafi de fond de vzau
3. Ajouter le vinaigre, le vin, I'eau, le fond de veau, le szl et le poivre puis
déshydraté
programmer 10 mn/100°C/vitesse 2. sel
&, hjouter fa fécule délayée 3 un pey d'eau froide et pragrammer poivTe Banc mavks
3 mn/90°C/vitesse 2, S
5. Verser dans une sauciére et parsemer de baies roses |égerement écrasées Baies roses, paur 2 décoraticn

entre les doigls avant de servir,

VALEUZS WUTRITIONNELLES
Pt gorhion

Wileyr Snerzébique 113 )
Conseils Thermomix 156 el - Protides 2
Idéale pour accampagner un ¢31i de breuf. Glucides 39 - Lizides & g

92




"« accoflipagnements |

lemps tatal: 1 h 15 mn. préparation - 10 mn, cuisson 2u four ; 20 ma 180°C {th. €}, Thermomix : 42 mn

Croustade
auX chafmpighons

1., Préparer la pate feuilletée, la séparar en 2 patons égaux et placer au frais.

2, Eplucher les gousses d'ail, les melire dans |2 bol avec Ihuile et programmer
3 sec/vitesse 5. Racler les parois du ol 3 I'aide de la spatule,

3. Faire rissoler 7 ma/100°C/ 4 .

4, En fin de la cuisson, ajnuter I'eay et porter a édullition
10 mn/100°C/ vitesse 2,

5, Pendant ce temps plucher les champignans, les couper en gros morceatx
et les placer dans le varoma, saupoudrer d'herbes, saler et paivrer

A la sonnerie, insérar le varoma et programmer 20 mn/varoma/vitesse 2.
Mélanger 3 mi-ruisson 3 "zide de la spatule.

5. Pendant ce temps, 2taler la pate. Foncer le moule avec le premier péton
en laissent débordar largement. Hachurer ta surface du 2* paton 3 l'aide de
la pointe d'un couteau pointu. Quvrir la pile en son miliey en pratiquant
une croix et en rabattre les coins. Préchauffar le four 3 180°C (th, 6),

7. & la sonnerie, verser les champignans dans le moule (sur le 17 piton).

8, Mettre le reste des ingrédients, sauf le lait. dans le bol et programmer
5 mn/100°C/ vitesse 2, sans le gobelet.

9, & Ia sonnerie, verser la créme chtenye sur les champignons,
puis recouvrir du Z* disque de pate, Badigeonner de lait avant d'enfourner
20 mn & 130°C (th. 6).

g
\ I
é’ Variante Thermomix

t/;i'\ % Les chamgpignons sevls, accompagnés de leur codme, seront un

"WW gt excellent accompagnement pour viandes ou poissons.

9¢

400 g de pate feuilletie

(A Table aver Thermamix, p.108)
4 qousses d'ail

10 g d'huile

300 g d'eau

750 g de champégnons frais

de saisan

2 ¢ d café d'harbes de Provance
3¢l

padvre Blanc mouly

2 wufs

20 g de farine (ou de fécule de
mais)

50 g de créme, 35% mq {ou de
mascarpens)

10 g de Lait, pour la finition

ACCESSOIRE UTILE
mazele 3 quiche (8 26 cm)

YALEURS SUTRITIONNELLES
Par pectiea

Valsur érengélioee * 954 k)
ef L300 kzal - Protides 9 ¢
Glarides #2g - Lipides 35 5




© . accompagnements |
Temps total : 24 h, préparation - 10 mn, attente : 24 h {trempage des haricots secs), Thermamix - 1 h

Potée de haricots
blancs auk poiYrons

portions

LA VEILLE 200 g de haricots blancs secs

1. Faire tremper les haricats yne nuit dans un saladier d'eau froide. + €au pour trempage

LE LENDEMAIN ey T

<. Mettre 'aignon et Iail dans le bal, ajouter I'huile et mixer § sec/vitesse 5. & gousses d'ail, épluchées et

3. Racler les parois du bol 3 'zide de | spatule, puis programmer digermées o o

B mn/&% /varoma/vitesse 5 EEE e Chak

. 1 patwren reuge, coupi en tubes
€. hjouter les poivrons et poursuivre 1a cuisson 5 mn/$S /varoma/ § | de 1.5 ¢m
d 1 palvron vert, coupé en tubes

5. Ala sonnerie, ajouter les haricots dgouttés, les tomates concassées, de15cm

le concentré de tomates et le bavillon de légumes, puis pragrammer 800 g de tomates cancassées

&0 mn/varoma/ S/ 4. 2 ¢ & seupe de concentré de

5. Ajouter le basilic cisels, le sucre et éventuellement les olives. mt:i Bouition de légumes

Assaisonner et cuire & nouveau 5 mn/varoma/ &%/ 4, Servir chaud {ou cube avee 500 g d'eau)

aprés avoir dvenfuellement rectifié I'assaisonnement 2 c. 3 soupe de basilic frais
1= 7 ¢ 3 caté de sucre roux
125 g d'olives noires dénayautées
{facultztif)

Conseits Thermomix
Les haticats blanes sont trés nourrissants (135 calories pour 100 g). s restent cependant i

x : ap ; Par pectica Gag clives)
assez diététiques sion les cuit sans graisse. s sont particulibrement riches en protéines ; Valeur érergiliose § 124 k)
ils &n apportent 9 g pour 100 g Les Raricots Blancs seat Egalement riches en glucides, en of 252 kzal - Protdes 10 3
sels minérayx ot en fer. Dutides 23 g~ Lipdes 14§

WALEURS SOTRITIONNELLES

28
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desserts & boiszons §

Terngs tolzl: 50 mn, préparation : 5 mn, tuisson au four = &0 mn & 200°C. Thermemix : § mn

oetleui
auX pommes

1. Prechauffer votra four a 200°C et beurrer votre moule.

2. Mettre tous les ingrédients nécessaires 3 la pate dans le bel SAUF les
pommes et mixer 10 sec/vitesse 4.

3. Peler vos pommes, les couper en morceaux, et les ajouter au mélange.
Régler 1 mn/&% fvitesse 2. Verser dans un moule & manqué ou de petifs
moules individuels, e enfourner 20 mn (15 mn seulement si vous aver
choisi des moules individuels).

«, Pendant la cuisson, nincer voire bol. Y metlre le hgurre a1 le sucre
destinés & la créme. Chauffer 5 mn/70°C/vitesse 2. A 1a sonnerie, laisser
tiédir pendant 10 mn,

5. hjouter ensuite l'euf et mixer 30 sec/vitesse &, Verser cette créme
suf le galeau 3 la fin des 20 premiéras minutes de cuisson puis renfourner
20 mn 3 la méme température. Servir tidgde ou froid.

r

'II .:'? f §
‘ﬂ".‘?‘: {"
e Meas Fo o ¥

1 e -
Varisnig | hermomk
Ce moelieux pou! dgalement #tre réalisé avec des poires

102

LA PATE

100 g de farine

1 sachel de levere chimigue
70 g de sucre en poudre

45 q de lait

L0 g de beurre

1 euf

1 pincée de sel

4 pommes acidulies

LA CREME

70 q de beurre

100 g de sucre en poudre
1 auf

ACCESSOIRES UTILES
moule 3 gatesu (8 24 cm)
ou petits moules individuels

FALZURS NUTRITIONNELLES
Pat pertien

Valsur brengétigne T 360 k)
of 313 kzal - Pratudes 4 g
Glacides $5g - Lipides 33 5




. boissons |
Temps total: 20 mn, préparation : S mn, Thermemix : 15 mn

Sirop de framboises

1, Mettre les framboises dans le hol et mixer S sec/vitesse 5.
2. Aouter le sucre et I'sau et cuire 15 mn/100°C/vitesse 2.

3, Dter Uécume fermész =n surface 3 'zide d'yne cumoire et filtrer
au chinais avec un tarchen prapre et fin,

&, Réserver jusqu’a cumplet refroidissement puis metire en bouteilles
soigneusement neliayées et essuyees ou stérilisées.

Variante Thermomix
Vous pouvez remplacer les framboises par un mélange de fruits rouges par exemple.

Conseils Thermomix

« & Baere dilud dans 3 3 6 volumes d'eau fraiche. Pour un sirop plus suceé, augmenter by
quantité de sucie.

« Conservation : 1 mois dans un lotal sec, 28ré et sambre avant ouverture, 24 h dans le
[tige apris ouverture. Mis en bouteiliz stériliséz, ce sirap paut se conserver plusiours
mols avant cuveriure

104

—

2 bouteilles de sirop
(075 ¢l

1000 q de frambaises
600 g de sucre en poudre
195 gd'eau

ACCESSOIRES UTILES
2 bouteilles (0,75 ol chatune)

VALZURS HUTRITIONNELLES
Fat peetien (20 4)

Valeur érengéticue 129 %)
e 20kl - Protites G g
Bhacidas T4 g - Lipdes 0 g




beoissens |
lemps total : EQ jours de macération, préparation : 20 mn

Ligueur de cassis

1. Nettoyer soigneusement les grains de cassis, les placer dans le bol et les
faire chauffer 15 mn/90°C/vitesse 1

<. Ajouter l2 sucre ot mixer 2 mn/vitesse 5.

3. Ajouter I'eau-de-vie et mélanger 1 mn/vitesse 3. Verser le tout dans des
bauteilles bien propres & Uaide ¢'un entonnoir. Rebuucher et laisser macérer
pendant 1 mois dans un endreit chaud ou au soleil (devant une fenétre).

&, Au hout de ce temps, filkrer I3 préparation au travers d'un linge trés fin
ou ¢'un chinois 3 maille fine, Remettre en bouteille, reboucher el laissar
reposer 1 mois avant de consommer.

Conteils Thermomix

Id2al paur la réalisation du kir (avec du vin blanc), du kir royal {avec du thampagne) ou du
Cardinal (avec du vin rouge corsé) : 1 ¢. 3 saupe de ligueur pour 10 ¢l de vin,

106

4
bouteille

500 g d= cassis
200 q d2 suers
450 g d'eau-de-viz, 3 35*

ALCCESSOIRES UTILES
1 torchan fin
1 bouteille (0,75 ¢l)

YALEURS MUTRITIONNELLES
Pe patlian

Veléur enerpdtqus B2 k)
et 21 ke = Probides 07 g
Glecdes 2.5 - LipizesC g




desserts & ooilionid

Temps total : 2 h 40 mn, préparation : S mn, atiente: 2 7 30 mn (temps ce pousse de '3 pdte), Thermomix ;'S mn

. Emielter la levure dans le bal, verser ['eau ot chauffer 2 mn/37*C/vitesse 3.
<. Ajouter tous les ingrédients sauf le sucre & chouguettes, et patrir
Imn/2/E
1. Laisser lever 2 hdans |2 bol, A la fin de ca temps. incorporer délicatement
l2 sycre 3 chouquettes 3 I'zide de Iz spatule. Laisser raposer 3 noyveay 30 mn.

. Faire chauffer le gaufrier. huiler légérement et verser la valeur de 2 c.
d soupe de pite pour chaque gaufre. Faire cuire 3 mn. Saupoudrer de sucre
glace Tharmomix.

O\ s

G 9
| #

g

\Jariamisl e MALTS
v af SIWEs P NETTIUNRNA

wous pouvez, au qre des enwiss et e Dingpiration, personnaliser «0s Sautres | parfumes-jes

au Cuanaz, 3 ls Vper dorenges, sux Epicm (rannelle, girolle ot myscade), 2u citron
« Elles pouvent elre Vs peinles d

aezolat oo de confidurs

110

( 10 )
gaufres

20 q de levure boulangére fraiche
200 g d'eau tidde

400 g de farine

125 g de bewrre fondu

25 g de suere glace Thermamix

2 wufs entiers

1¢. 4 cafi rase de sal

1. @ squpe d'extrait de vanille
120 g de sucre @ chouguettes

LA FINITION
de I'huile
sutre qlace pour servir

ACCESSOIREUTILE
gavfrier

VALEUAS KUTRITOSNELLES
A portion

Weleur tngrgétquz 1 368 <)
ot 325 sl - Frofids b g
Clusdes 44 3 - Lindas 14 g




desserts A Loistons |
Ternps total: 50 mn, préparation 5 mn, cuisson 2u four : 45 mn § 150°C (th. 5)

eiuis au lait

1. Préchauffer votre four 3 150°C (th. 5).

<. Couper la gousse de vanille en Z dans le sens de la longueyr puisen 2
dans le sens de |3 largeur et mettre le tout dans le bol avec le lait et chauffer
10 mn/90°C/vitesse 2. Réserver et laisser tiédir un peu,

X 1000 g é=lait 172 Ecrémie

2. Mettre dans e bol les cufs et le sucre ef mixer 20 sec/vitesse &, 1 qousse do voulle
. Ajouter le lait et mixer  nouveau 15 sec/vitesse & & @ufs entiers

—— 120 g de sucre en poudre
5. Nerser dans un plat & four et enfourner 45 350 mn & 150°C (th, 5).
Plzcer au frais pendant 3 ou & heures avant de consnmmer,
Varianiel Thermomix
Vous pouvez ubitiser du Lait entier powr rialiser tetle recette qui paut aussi dtre cuite
au bzin-marie. VALEURS NUTRITIDNNELLES
A R Np— P Fer partion:
Conseils Thermomix ‘ Vs foroitiaus 1340 &1
« [ czssert est déliceux accompagné d'une soupe de fraises. ot 315 b - Protidss & g
» Ne pas faire cuire 3 plus 42 150°C permet d'éviter que les @uts ne tendent de Fesy Cluzides &5 ¢ = Lipides 13

142




desserts & boissens |

Temps total : 40 mn, préparatian: 15 mn. cuissen au four 1 15 mn - 20 ma 3 180°C, Thermarmix : S mn

MoelieuX au chocolat
et caramel ay betrre 5alé

LE CARAMEL AU BEURRE SALE
', Mettre Ueau et le sucre 3 chauffer dans une casserole i fond épais et cuire
3 feu moyen jusqu'a I'nbtention d'un caramel. Ne pas dépasser la coulaur brune.

<. Hors du feu, ajouter la créme en remuant énergiquement  I'aide d'une
cuillére en beis.

1. Ajouter ensuite le beurre et remetire 3 cuire 2 & 3 mn sur feu doux
Jusqu'a la disparition complete des cristaux de sel,

<. Ce caramel va se solidifier. || se censerve au moins 15 jours au réfrigérataur
dars un pot hermétique,

LE MOELLEUX
5. Préchauffer le foyr 3 250°C (th. 8)

*. Mettre le chacolat dans le bol et mixer 10 sec/vitesse 9. Racler les parois
du bel avec 13 spatule.

7. hjouter le beurre en morceaux el régler 3 mn/S0°C/ vitesse 2.

5. Insérer le fouet et régler 30 sec/vitesse 2 puis ajouter les ®ufs un 3 un
par l'orifice du couvercle.

<. Ajouter I3 farine et le sucre el mélanger & nouvear 2 mn/vitesse 2

10, Verser te mélange dans de petits moules individuels beurrés et farinés,
et enfourner pendant 153 20 ma.

Varizntes Thermomix
Cette sauce caramel pecl #lre uwtilivée en nappage de profiteroles
de glace qu 42 crépes.

Conseil: Thermomix

« 51 vous servez (2 gateau sans accompageement, vous pouvez ajoutes
a 1o pite un pru de Fleur de sel qui corse le goit du chozolat,
et craque agtéablement sous Iz dent, en appasition svet Ia lagture
trés moedizuse de (e gitean

« {omere tous les gateaux au Cracat, il naura que plus de saveur
3l est réalisé ls woille

&

LE CARAMEL AU BEURRE SALE
0gdeau

150 g de sucre en poudre

150 g de créme fraiche épaisse
(trés épaisse - 35% mg)

125 g de beurre au sel de
Guirande (ou de Noirmautier)

LE MOELLEUX TOUT CHOCOLAT
200 g de chacolat mair (52% d=
€ac30 minimum)

200 g de bewrre « 1 noix pour

le moule

20 q de farine « 1 peu pour l¢
moule

S cufs entiers

150 q de sutre glace Thermamix
(10 sec/vit 90 TH)

ACCESSDIRES UTILES
moules individuels
1 tasserole 2 fond épais

VALIURS NUTRITOMNELLES
Far zorhion

‘Waleur Enargbhique 1 S0CK)
1 697 keal - Pratides €9
blicidss 55¢ - Lpizes 3% g




desserts i
Temps total : 15 mn, préparation : § mn, Thermomix : 10 mn

Greme corsée
a2l chocolat qour
dedsert envoutant

1. Mettre le chocolzt en morceaux dans le baol ef mixer 6 sec/vitesse B.
Racler les parois avec |z spatule.

2. Ajouter le racao, le sucre et mélanger 5 sec/vitesse 3.
3. hjouter la créme fraiche et le lait ot programmer 10 mn/90°C/ vitesse 3.

4. A la sunnzrie, |z créme est trds liquide et peut donc s'utiliser rapidement
cemnme nappage. Pour |2 déquster seule, la placer au réfrigerateur. Elle
prendra alors une consistance crémeuse 2 souhait aprés 3 ou 4 heures au frais.

Conseils Thermomix
Cette crdme est idéale powr le nappage des fruits au sirop... Elle se marie aussi trés bien
avec des éclats de fruits secs (cacahuites, noisettes, amandes, ...} au se déguste telle quelle.

116

4

portions

100 g de chocalat nair & S2%
10 g de cacac en poudre, amer
non sucré

40 g de sucre en poudre

70 g de créme fraiche liguide
130 g de lait

YALZUHS NUTRITIONNELLES
Par pection

Yalsur éremetigee * DC5K)
o 250 kzal - Protdes 3 ¢
Bhacides £3 g - Lipides 19 ¢



desserts .« Loioncd

Temps total: 25 mn, préparation - & mn, cuisson 3u four : 6 mna 210°C (34, 7). Thermomix : 10 mn

Mitiefeuillies

', Préchauffar votre four 3 180°C.

2. Préparer les pates feuilletées (A table avec Thermomix p.108), puis les faire
cuire, préalablament piquées 3 ia fourchette, 73 B mn au four 3 210°C {th. 7).

I Mettre tous les ingrédients de la créme patissiére dans le bol et
pragrammer 9 mn/90°C/vitesse &

%, Haler ce mélange sur une plaque pour qu'elle refroidisse plus rapidement
et poser dessus du film alimentaire pour éviter que ne se forme une peau.

“. Pour le glagage : Rincer et essuyer le bol. Y mettre le sucre et mixer
10 sec/vitesse 10. Racler les parois du bol 3 I'aide de l2 spatule.

. Ajouter le blanc d'euf et L2 jus de citron, puis mélanger 1 mn/vitesse 4%.
Reserver.

7. Pour le décor : Faire fondre le chocolat en marceaux avers le beurre au
micro-ondes cu bain-marie. Réserver.

MONTAGE
6. Placer la premiére pate feuilletée sur 'envers et la recouvrir de lz moitié
de 3 créme patissidre.

o, Poser Uautre pale a I'envers par-dessus et faire de méme avec le reste
de crime patissiére,

110, Poser le dernier disque de pate (toujours & l'envers), ¥ &taler fe glagage.

11, Le décor : verser un filet fin de chocalat fondu en cercles concentrigues
sur le glagage. Puis 3 l'aide de 13 pointe d'un couteau, dessiner les motifs de
votre choix,

1< Placer le gateau au frais quelques heures pendant & 3 5 heures minimum
avani de servir.

Conseils Thermomix

W est imporiant d& bign pagosr les pales au moment dé la cuisson

ma}

“h,” i sans quoi elles sortiront du f2ur difformes
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3 pites fevilletées (A Table avec
Thermamix p.108)

LA CREME PATISSIERE

750 g de lit 1/2 bcréme

70 q de farine

5 wuls (3 entiers » 2 jaunes)
2 sachets de sucre vanillé
100 g de sucre en poudre

GLACAGE ET DECOR

200 g de sucre en poudre

40 g de Blanc d'eeuf, soit le blanc
d'un gros euf

¥ jus de citron

10 g de chozolat noir (1 barre de
chotalat noir & crequer ordinzire)
30 g de beurre

ACCESSOIRES UTILES
film alimentaire
rouleau 3 patisserie

VALZURS NUTRITIONNELLES
Par peetizn

Valaur dreryetizue 3 111 k)
#0144 keal - Prolides 11 g

Surizes 74 ¢ - Lipdes &5 4




JEBrtd o boissonsl
Temps total : 24 h, préparation : 26 mn, attente : 74 b, Thermomix : 26 mn

Sirop d'orgeat

1, Mettre les amandes dans le bol et les concasser 5 sec/vitesse 5.

2, Ajouter 500 q de sucre et I'eau puis programmer
10 mn/100°C/vitesse 2. Réserver jusqu'au lendemain.

3, Remettre la préeparation dans le bol 2t mixer 1 ma/vitesse 10.

&, Ajouter les 700 g de sucre restant, l'eau g fleur d'oranger, I'amande
amére puis programmer 15 mn/100°C/vitesse 2.

5, Passer la préparation au chinais puis |3 filtrer dans un linge propre
en la pressant pour en sortir un maximum de sirop.

Variante Thermomik
Uorgezt st un des ingrédients de base du Hauresquz, un corkdail & base d'eaw, 2o sirop
d'argeat et de Pzstis. Pour 1 personne : 30 ¢ e Paslis, 10 g d'orgeat 2t 150 ¢ d'sau.

Conseils ThermomiX

Le wérifable orgeat est une 1eés antienne boisson @ bzse d'orge que 'on boit scuwwnt en
¢té parce que rafraichissante. Il y 2 plusieurs manibres de le préparer, Pasfois, on ajoutait
4 Uorge des graines de melon et de cancombre ains: que des amandes doues pilées.

('est sans doute Pusage de ces deenibres qui denna naissance 3 I'zctuel orgeal,
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250 g d'amandes décortiquées
1 200 q de sutre en paudre
850 g d'eau

70 g d"cau de fleur d'aranger

2t acafeé d'extrait d'zamandes
améres

YALEURS NUTR TIDNNELLES
Par pertizn 120 93

Valaur daergitique 218k
1t 51 keal - Prot des 0.6 g
Slutizes W~ Updes 13




desserts & Loiiontd
Ternps tolzl: 48 b, préparation : 5 mn, atiente : 48 f {macération des prunzaux), Thermomix : 20 mn

{ %%\ f;i ::»“ 24 o Ue ——
29 | . [ 6 \

B Va1 sb- Telat- T | portions |
S N o VT A% L ) e

Verser I'Armagnac et 50 g de sucre cans le bol. Enlever le gobelet doseur. 200 g d'Armagnac
Porter & édullition en réglant 10 mn/100°C/vitesse 2. 120 g ée sucre en poudre

y i 25 pruneaux dénoyautds

Mellre les prunezux dans le bol et régler 10 mn/ 4 /&%, Alz sonnzrie, 6 jaunes d'eufs
teansvaser le tout dans un szladier. Laisser refroidir, couvrir et mettre au 500 q de lait
réfrigérateur. Laisser macérer pendant 48 heures. & ¢ & soupe o' Armagnac

Préparer une créme anglaise (voir recette livre de base p. 116).

Quand |z créme est faite, la parfumer avec les & ¢, 3 soupe d'Armagnac.
“élanger 3 sec/vitesse 3. Puis Laisser refraidir en mélangeant réquliérement
et mettre 3u réfrigérateur 2 heures au minimum.

Egoutter les pruneaux et les réparti dans des coupalles, Verser la créme
anglaise dessus e remettre au réfrigérateur jusqu'au moment de servir

WALEURS HUTRITICHNELLES
Par 3otinn Gesse slool)
Yaleur énargelinee 1 293k)
#1303 kal - Pratidez 7 0
Glitides L5q - Lipizes 7 g
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desserts & Losions |
Temps total : 2 b 30 mn, préparation : 10 mn

Crépes Sulstte

LA PATE A CREPES
1. Prélever le zeste des agrumes, presser le jus des fruits et réserver.

<. Mettre tous les ingrédients de la pate dans le bal, sjouter Iz moitié du jus
ce fruits et mélanger 20 sec/vitesse 4. Laisser ensuite reposer 1 h environ
a température ambiante.

LE BEURRE SUZETTE
3, Mettre un peu de zeste dans le bol aver 25 g de sucre et mélanger
20 sec/ S fvitesse 3. Réserver.

4. Mettre dans le bol le reste de jus d'orange, ajouter le beurre, |2 reste des
zestes et du sucre et programmer 10 sec/vitesse 5.

5, Ajouter le Cointreau et mélanger 10 sec/vitesse 3.

6. Confectionner 24 crépes assez fines. Les tartiner avec un peu de beurre
3 Uorange et les plier en &.

7. Repasser  la poéle pour les servir chaudes, parsemer des 2estes sucrés
QUE YOUS aviez reserves.

Variantes Thermomix

« Les viaies tripes Suzette sont parfumées et fourrées § La mandarine. Elles peuvent
néznmoins &tre réalisées avec des oranges et parfumeées avec du Cointreav ou du
brand Marnier. Vous pouvez aussi rajouter 1 citron aux oranges, et les servir flambies
au Ceinlrequ ou au Grand Marnier,

« Powr réaliser des cripes plus légéres :
Séparer les tlancs des jaunes. Menler les blancs en neige (5 mn/vitesse 3%), Puis los
incorporer & ls fin de Iz préparation 10 sec/vitesse 3%, Laisser repaser.
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12
portions
LES CREPES
3 oranges nen traitées
250 g de farine
1¢.d soupe de Curagan
& muis entiers

600 g de Jait 1/2 écrémé
20 g de beurre fondu

LE BEURRE SUZETTE
3¢, arafé bombées de sucre
glace, réalisé au Thermamix
150 q de beurre

3 -4 3 soupe de Cointreze
{ou Grand Marnier) - Farultatif

ACCESSOIRES UTILES
1 pokle, 2 saladiers

VALEURS NUTTIONNELLES

Par pzrtizn {sans Loiasraay final}
Valeut eacrgitizue 1 058 &)

#t 735 heal - Protides g
Jutites P u=-lipdez 159




desserts & boizions |
Temps tatal - 1 h, préparation: 10 mn, cuissan au four : SO mn - 10 mn £ 180°C {th 6) puis 40 mn 2 150°C {th 5)

Tarte 3 la rhubarbe

*. Prechauftez votre four 3 180°C (th. 6). Pendant ce temps, faire votre LA PATE SABLEE

pate sablée, I'taler, la placer dans votre moule beurré {ou sur du papier (A TABLE AVEC THERMOMIX

cuisson) et 12 faire cuire 10 mn dans un four 3 180°C (4h. &), p.108) )
250 g de farine

<. Mettre tous les ingrédients de la créme SAUF la rhubarbe dans le bal 125 g de beurre mov,

et mélanoer 30 sec/vitesse 4. e morcesux

3. Placer les merczaux de rhubarbe sur l2 pite pré-cuite et arroser % ::: :::’: ,?;:g:

uniformément avec l2 mélange crémeus. 2 jaunes d'wufs

%, Poursuivre la cuisson au four & 150°C (th. 5) pendant 30 3 40 ma en &;‘;:’;:;Eg;;‘"ig

fonction de votre four (jusqu'd ce que la créme soit prise of [a rhubarbe 1 pincée de sel I

fondue).
LA GARNITURE

5. Servir freid. 1¢.d café de farine
100 g de <uere en poudre
200 g de créme fraiche épaisse
1 ¢.d soupe de vanille Liquide
2 jaunes davls
500 g de rhubarbe, Epluchde ot
coupée en trongons de 24 3 em

[ W §

e
A 4
-

Variante Thermomix

Une variante plus simple et moins riche : répartisser & rdobirds en bitonnets Zirectement

sur 2 pite nan cuite et aupeuders de 100 g de sucre. La culsson teste la méme. Server

alors une jatle d2 créme 2 ciité pour les amateurs YALEURS HUT® TIONNELLES

Conseils Thermomix :j:al:u.'ré':e‘:q!f-gut 1823

Lors de la pré-cuisson de valee pite, pour Svider que les Soeds ne 3t laissent, prenez soin e 235 beal - Pootides g

de les tapisser de pzocer sulfurisé maintenu par des reyaux &'35rizots cu 22 petils cailloux Glutites 46 g = Lipiges 25¢

128




desserts * Loitionsd

Temps total - 1 h 20 mn, préparztion - 20 mn, cuisson au four : 25 mn & 160°C {th. § 3 6), Thermomix . 32 n

Chou¥ Yanille framboises

1, Frichauffer le four & 210°C (th, 7). Beurrer 2t fariner une plague & patisserie.

2, Fermer le hol, poser 1 racipient sur le couvercle et paser la farine. Réserver.

3. Puis verser I'eau, le beurre, l2 sel, le sucre et |2 vanille dans le bol et
programmer 5 mn/100°C/vitesse 3.

4, Ajouter toule |a farine el mélanger 1 mn/vitesse 3 sans le gobelet.
Puis retirer le couvercle et laisser refraidir 10 mn,

5. Au bout de ce temps, programmer 2 mn/vitesse 3 et introduirs 1 @uf
toutes les 30 secondes 3 travers U'orifice du couvercle.

5. Déposer sur I3 plaque de petits tas trés espacés de pite de la valeur
¢'une cuillére 3 soupe. Enfourner 25 mn 3 160°C {th. 7). En fin de cuisson.
entrouvrir la porte du four et laisser les choux tiddir avant de les sortir,

LE FONDANT FRAMBOISES
7. Pendant |2 cuissan des choux, metire dans |2 bol le sucre el les framboises
et faire cuire pendant 15 mn/100°C/ vitesse 2.

8, Pendant c2 temps, mettre 3 gélatine & ramaollir une dizaine de minutes
dans I'eau froide.

2. A la sonnerie, mixer 1 mn/vitesse 10 puis ajnuter |2 gélatine hien
essorée et mélanger 30 sec/vitesse 5. Réserver

LA PATISSIERE AUX FRAMBOISES
10, Meitre lous les ingrédients de la créme (sauf les framboises) dans le
bol et programmer 7 mn/90°C/vitesse 3.

11, Verser la créme patissidre cans un grand bol. Laisser refroidir
romplétement avant dincorparer 150 ¢ de framboises 3 I'zide de L2 spatule.

LE MONTAGE

12, Duvrir les choux en 2. Garnir une moitié avec 13 créme aux framboises,
tremper I"autre moitié dans le fondant aux framboises. Décorer avec les
frambuoises restantes et des copeaux de chacolat blanc.

. Variantes Thermomix
P «Ceschoux sent Egilement rigisatles avec d'subres veriéhis de ruits roages
Y, = Vaus pouves Jussi aromaliser b créme pitissidre aves de la liguewr

k j de framboises.
&i Conseitt Thermomik

1/‘5_'-"3 Si vous n"apsricies pas les phpins des frambeises, passer le foadanl

W au chinas avant datraduire la gélatiae,
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8
pertions

LA PATE A CHOUX

A LA VANILLE

120 q de farine

150 g d'eau

B0 g &2 Baurre, mou

% . 3 café de sel

20 g de sucre en poudre

1 c & café dextrait de vanulle
3 wufs enliers

LE FONDANT FRAMEDISES
100 g de sucre en poudre
250 g de framboises

2 feullles de gélatine &1 1 bol
d'eau froide

LA CREME PATISSIERE

AUX FRAMBOISES

250 g de Lait 1/2 écréme

20 q de farina

1 @uf entier

1 joune d'wuf

40 g de sucre en paudre

1 ¢ 3 café d'extrait de vanille
200 g de framboises

ACCESSOIRES UTILES
2 saladiers

SALEURS RUTRITIONRELLES
Par 2atlion

Yaleur érargéhiqee 1250k
ot 287 keal - Pratides 2 g
Gleodez 3Bg-Lpiwes 11 g




desserts R §

Temps tolsl : 55 mn, préparation : S mn, cuisson au four - 40 mn 4 160°C, Thermomix - 6 mn

(a2teay Bajgue

LA PATE

1. Maitre le beurre et le sucre dans le bel et mélanger 25 sec/vitesse 3.

2. Ajouter 'euf entier of le jaune puis mélanger 20 sec/vitesse 3.

3. Ajouter |2 fanine, le sel, la poudre d'amandes et (3 levure et mélanger
20 sec/vitesse 3,

4, Sorlir la pale du bol, en faire une boule ef la laisser reposer au frais
pendant 1 heure,

LA CREME PATISSIERE
5. A la fin du temps de repos de la pite, mettre tous les ingrédients de
la créme dans le bel et programmer 7 mn/90°C/ vitesse 3%.

8. Prichauffer le four 3 160°C. Etaler 2/3 de 2 pite ef foncer un moule
& manqué.

7. Verser la créme dessus et recouvrir avee le reste de pate.

8, Découper le tour du moule 3 la hauteur de fa créme pour enlever
I'excédent de pate el souder volre pate.

g, Battre le dernier ceuf 2n omelelle el en badigeonner |2 pate & l'aide
d'un pinceau patissier. Faire des striures avec une fourchetle el enfourner
40 mn 3 160°C,

Variante Thermomix

Vaus pouvez recnplacer la créme patissidre par un pat de 370 g de confiture de cerises naires.
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LA PATE

150 g de beurre mou en
Morteaux

200 g de sucre &n poudre

1 wuf entier

1 jaune d'euf

300 g de farine

1 pincée de sel

50 g d°amandes en paudre

1 sachet é2 levure chimique

LA CREME PATISSIERE

250 g de lait 1/2 écrémé

20 g de farine

Z eufs entiers (dont 1 peur

la dorure)

1 de sucte vanillé

30 g de suzre en poudre

1 t. @ saupe de rhem (facultatif)

ACCESSOIRE UTILE
pinzezu de cuising

VALEURS HUTHITIONSELLES
Par pzitizn

Valzur ¢2ergfticue 2 081 )
ef 455 keal - Protdes 93
Gharides 619 - Lipies 23 3




desserts « Loiiionc

Temps totzl: 24 b, préparation : 10 mn, atient= . 24 b (réfrigération pour 13 prise), Thermomix : 5 mn+

(zateau de famille

A FAIRE LA VEILLE
1. Insérer le fauet. Mettre les blancs d'mufs et |2 sel dans le ol et
programmer & mn/50°C/vitesse 3%. Réserver et retirer le fouet.

2, Mettre dans le bol le beurre fondu, le sucre, les jaunes et le mascarpone,
puis orogrammer 1 mn/vitesse 3.

2, Incorporer délicatement cette préparation aux dlancs en neige.

&, Tremper 6 biscuits dans le café tort et tapisser le fond du moule

(ou plus de biscuits selon la taille de votre plat). Recouvrir d'une couche

de créme puis continuer ainsi jusou’d Epuisement des biscuits en terminant
par une couche de créme.

5. Placer au réfrigérateur 24 heures. Saupoudrer de cacan au moment dy
Service...

Conseils Thermomix
Vous pouves aussi prisenter ce giteau dans des moules individuels.
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S eufs entiers

1 pintée de =l

150 g de beurre fondy

140 g de sucre en poudre
1¢. & soupe de mascarpong
36 biscuits Pelits Beurres
caté fart (1 bol)

2 . & soupe cac3o en poudre
non sucrd, pour e dicor

YALEURS RUTRITIONNELLES
Par pectien

Yaleur érergefiqee 3 901 k)
of 54 kzal - Pratudez B g
Glacides L7 g - Lipides 26 ¢
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