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la cuisine toutes les tâches répétitives, longues et fastidieuses battre, louette~ , pèlirr ou l1acl1c1 avec une facilite clèconccllilntc. 

En 1908, alors qu'Henry Ford lançait son automobile Model T qur allait propulser la 

marque au-devant de la scène, un mgémeur de l'Ohio nommé Herbert Johnson fut 

frappé à la vue d'un boulanger pétrissant sa pâte à pain à l'aide d'une cuiller en métal. 

Imprégné de l'esprit d'entreprise qui régnait aux Ëtats-Unis en ce début de xx• siècle, 

Herbert se mit à la recherche d'un moyen de mécaniser ce pénible labeur. C'est amsi 

que débuta le développement du premier batteur sur socle commercial. 

Le tout premier modèle, baptisé Hobart modèle H et doté d'une capacité énorme 

de 751itres, fut mis sur le marché en 1914.111ui fallut peu de temps pour réaliser son 

potent1el commercial et attirer une large clientèle. allant des chaînes de boulangerie à la 

Manne Dès 1917. le batteur laisart partie du matériel de base embarqué dans la 

coquerie de chaque nawe de l'US Navy. Face au succès du modèle H. les ingénieurs de 

cl1ez Hobart se mirent à rélléchrr autour d'un projet de batteur à usage domestique. 

Durant la Première Guerre mondiale, comme la plupart des manufactures 

améncaines. Hobart dut se reconvertir à la production de matériel militaire li fallut donc 

attendre l'issue du conOit et le retour de la prospénté pour voir le projet de batteur à 

usage domestique ressortir des cartons. En 1919, le rêve devint réalité grâce au 

lancement sur le marché du Hobart modèle H-5. Cet appareil révolutionnaire. qui reçut 

la dénomination commerciale KitchenAicJ®, descendait en ligne directe des modèles 

professionnels de la marque. Salué pour son excellente qualité. le batteur sur socle 

KitchenAid® était conçu avec une grande attention portée aux déta1IS. Assemblé à l'usine 

de Springfield dans l'Ohio, il n'était prodUit qu'à quatre exemplaires par jour. Ce n'était 

pas un appareil bon marché : il était vendu l'équivalent de 1500 dollars actuels. 

lw cours des années 1920.1'entreprise n'eut de cesse d'améliorer le concept afin 

de produire à moindre coût sans pénaliser la qualité. t:année 1927 marqua une 

nouvelle étape dans l'expansion de la marque grâce au lancement du modèle G, qui 

allait se vendre à 20 000 exemplaires dans les trois premières années de sa 

commercialisation. L'Amérique réserva un triomphe au nouveau batteur. KitchenAicJ® 

comptant désormais parmi ses utilisateurs des personnages auss1 célèbres que Henry 

Ford ou Ginger Rogers. 

Malgré le succès du modèle G, la crise des années 1 930 incita KilchenAid® à 

poursuivre sa recherche d'un meilleur rapport qualité prix. En 1936, l'entreprise 

commanda trois nouveaux modeles à Egmont Ar ens. créateur de renommée 

1nlernahonale. Ce lut un coun de maitre les modeles K allil1rnll ti•JvuPrr di'S symhole<J du 

du•:,qn, rumporlr!l rfumomlu.tllles pnx et 11·"1'"' hw pl.~e·p s11r les 1!\.t(jl'ri'S th•s lllll'.t'''" 

d'art moderne du monde entier En 1955, K1tchenAid créa la sensation au salon des 

arts ménagers d'Atlantic Ctty en décl1nantle modèle K dans une gamme de couleurs : 

Petai Pink (rose pétale). Sunny Yellow üaune solaire). Island Green (vert insulaire). Satin 

Chrome (chrome satiné) et Antique Copper (curvre vieillij. Un grand pas avait été franchi 

par rapport aux premiers appareils professionnels 

Depuis lors. le concept de base n'a que très peu évolué. Ainsi, on peut encore 

utiliser sur un appareil acheté aujourd'hui les accessOires du modèle conçu par Egmont 

Arens en 1936. Ce n'est qu'en 1994 que KitchenAid® a élargi sa palette aux couleurs 

désormais d1sponibles · rouge, bleu, noir, crème. jaune. gris, nickel, chrome et blanc. 

Comment expliquer l'accession de KitchenAi~ au rang de classique du design et 

de numéro un mondial du batteur sur socle ? 

La première raison saute aux yeux : fabriqué dans un métal épais et recouvert d'un 

revêtement émaillé, le batteur sur socle KtlchenAid® est lait pour durer. Cette 

caractéristique contribue non seulement à la beauté de l'appareil, mais aussi à sa 

stab1l1té et à sa robustesse. Conçu à l'origine pour un usage prolessmnnel, le batteur sur 

socle KitchenAid® est capable de rés1ster à une utilisation intensive. 

En marche, le batteur sur socle KitchenAicJ® révèle un fonctionnement planétaire 

exclusif. Ce système breveté dès 1919 se compose d'un moyeu rotabl sur lequel on fixe 

un batteur plat. un louet à fils ou un crochet pétrisseur. l'accessoire tournant en sens 

inverse du moyeu. Non seulement cette cinématique offre un mouvement gracieux, mais 

elle permet aussi un mélange parlait puisque l'accessoire parcourt la totalité du bol. 

Sous le capot de votre batteur sur socle KitchenAid® se cache un puissant moteur 

de 300 Watts avec variateur à 1 0 posrtions et transmiSsion par pignons, gage 

d'efficacité et de régularité de fonctionnement. Toutes les tâches s'effectuent sans effort. 

t:appareil demeure silencieux, fiable et efficace en toutes circonstances. 

Une fois votre gâteau au tour. le batteur sur socle KitchenAid® se nettoie en un clin 

d'œil grâce à son concept intemporel qui marie lormes arrond1es et absence de 

couvercles. de couteaux ou autres recoins difficiles d'accès 

Mars l'utilisation de votre balleur sur socle KitchenAidi!!l ne se lrmrte pas au bol. 

Toutes sortes d'accessoires qur se montent et se démontent sans effort au moyeu 

unique lui permettent d'accomplir toutes les tâches d'un robot ménager, et bien 

d'autres encore. A1nsi, vous pourrez découper, râper, trancher. hacher de la v1ande, 

moudre de la lanne. confectionner des P<11es et des S.1UC1sses. ou encore mixer et 

l'XIiollll' Cil'~ Jll~, dt' hill!'' 
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R ètmez vous .111 gwdp cl'ul1hsat1on des vitesses dans votre manuel Les recettes 

du CP hvrè, èl.rborees spéoatement pour le batteur K1tchenA1d'l!l, vous a1deront à 

p;utaue vos m1nutages et obten1r les consistances souhattées. 

CONSEILS PROFESSIONNELS Pour mélanger une préparation, 

commencez à la v1tesse min1male afin d'éviter les éclaboussures, en particulier avec 

des ing1édients liquides, et accélérez peu à peu. Le guide d'utilisation des vitesses 

vous a id Cl a à choisir la bonne vitesse en fonction de la lâche et de l'accessoire 

employé. )Jour ajouter des ingrédients lorsque la machine est en marche, le verseur/ 

protccteu1 vous permettra de verser plus proprement. Vu l'efficacité et la puissance de 

votre Kitcl1enA1d®, vous devrez souvent revoir à la baisse la durée de fonctionnement 

précon1sée dans vos recettes, ou vous risqueriez de trop mélanger vos ingrédients. 

Pour battre une préparation, commencez à la vitesse minimale et accélérez 

progressivement JUSQU'à obtenir un mélange mousseux. Vous pouvez alors passer en 

v1tcsso rapide. Si vous allez trop vite, vous incorporerez moins d'air et vous obt1endrez 

une préparat1on lourde. Pour battre des œufs, utilisez des œufs à température 

ambiante. Pour obtemr une crème fouettée, placez au préalable le bol au réfrigérateur 

et gardez la crème au fra1s jusqu'au moment de la fouetter. Ne fouettez pas trop car la 

crème peut épaissir très rapidement, et n'utilisez pas le fouet à fils pour les 

préparations à base de beurre ou de margarine, qui peuvent se coincer dans les fils. 

Pour le pain, si vous ne faites qu'une petite quant1té de pâte, mélangez d'abord 

los ingrédients secs à l'aide du batteur plat. N'installez le crochet pétrisseur qu'au 

moment d'incorporer les ingrédients liquides. Ajoutez ces derniers peu à peu, en 

év1tant de crée1 un puits qui risquerait de ralentir l'appareil. Une fois que la pâte 

commence à former une boule, continuez de la pétrir pendant quelques minutes 

usqu'a ce qu'elle devienne lisse et élastique. Laissez le pa1n à lever dans le bol, que 

vous fcrrncrezllcrmé!lquement. En levant, la pâte fera sauter le couvercle. 

t o1sque vor1s rncorporez de nouveaux ingrédients, ajoutez-les si possible au bord 

elu bol et non pas sur les accesso1res en mouvement (uttlisez pour cela le 

vmsPur/protecteur). Et si vous souhaitez incorporer dans une pâte des ingrédients de 

l.r1llc suiJst.m!lclle (no1x, ra1s1ns ou frUits secs), ajoutez les au tout dern1er instant et à 

f.tlhle Vllt!!i.~e pour ne pas chasser l'air Introduit dans la préparation. 

1 IIISquP vou~ 1111 vous servel pas de votre appareil, laisse? le sort1 clans un 

IJnrhrHf l,u.rlt· 11'.u.r:~ MtJitn/ snnplemmt lns tro1s .tcccssonc•s tlr.IJasn rians ln lm! ct 

priill'!ll l Ir•• rit• l.t fliiU',',ir'IIJ ,) i'<lltfl' till COIIVI!Ir:fr! 1!11 pla!,tii)IIO 

1 <s3l LE BATTEUR PLAT Accessoire le plus employé, le batteur plat est 

adapté aux mélanges de consistance normale à épaisse ; il sert à préparer des 

biscuits et des pâtisseries, à rncorporer du beurre et à travailler des préparations en 

crème. Cependant, il sert également à réduire des légumes en purée, à monter des 

sauces froides et des pâtés, à mélanger des boulettes ou des pains de viande, ou à 

confectionner une crème au beurre. Vous pouvez l'utiliser pour toutes les préparations 

qui ont besoin d'être rapidement mélangées ou soigneusement Incorporées. 

~~ ~ LE FOUET À FILS Le fouetàfilspermetd'lncorporerunmaximum 

d'air dans une préparation. Il sert à réaliser la crème fouettée, les blancs battus en 

neige, la crème glacée, les mousses et la mayonnaise, mais aussi à rattraper une 

sauce ou une crème anglaise pleine de grumeaux. Préférez le fouet à fils au batteur 

plat pour confectionner un gâteau sans matière grasse ou un glaçage au blanc d'œuf. 

~~ 1 LE CROCHET PÉTRISSEUR Cet accessoire est utihsé pour 

préparer les pâtes à pain sous toutes leurs formes, de la focaccia au pain de seigle, 

en passant par la pâte à pizza Le crocl1et pétrisseur sert également à faire des pâtes. 

1 nl1n, pour les amateurs de cakes aux fruits : utilise? le crochet pétnsseur pour 

ir1corporw les htHts snes cla11s l'appa1eil . ils seront mieux 1éparhs et lll01ns abîmés. 
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[al Puissant et rapide, le blender KitchenAid permet de mixer la soupe, de 

hacher des herbes, de faire de la chapelure, de réaliser des milk-Silakes, de piler de 

la glace, de mouliner un repas pour bébé et de créer toutes sortes de préparations : 

pâte à crêpes, vinatgrette aux herbes fraîches, sorbet, sauce d'accompagnement et 

bien d'autres encore. Il est si puissant que la plupart des tâches s'accomplissent en 

moins de 30 secondes. 

Le blender KitchenAid® est un appareil robuste et pUissant, monté sur un socle 

métallique d'une grande stabilité et équ1pé d'un bol en verre haute résistance. Sa 

lame, peu tranchante et au profil asymétrique exclusif, taille sa route en force parmi 

les ingrédients : elle propulse les particules contre les parois du bol, assurant ainsi au 

mélange une parfaite homogénéité et empêchant les fibres de s'enrouler autour du 

moyeu. Le panneau de commandes à 5 vitesses est agrémenté de symboles faciles 

à déchiffrer qui vous indiquent quelle v1tesse utiliser pour mélanger, piler de la glace 

ou mixer, tandis qu'un capteur ajuste automatiquement la pUissance délivrée pour 

conserver la bonne vitesse en toutes circonstances. 

Idéal pour piler de la glace, le blender KitchenAid® permet de réaliser de 

délicieux jus de frUits et cocktails glacés. Il suffit de quelques secondes pour réduire 

des glaçons en flocons. Le couvercle du bol, conçu pour les barmans professionnels. 

fait également office de verre mesureur pour jus de citron vert ou sirop de canne. 

CONSE ILS PROFESSIONNELS Commencez toujours à la vitesse 

minimale afin d'éviter les éclaboussures et poursuivez jusqu'à obtemr un mélange 

homogène avant d'accroître progressivement la vitesse. 

Pour faire de la chapelure, placez le pain dans le bol et actionnez le blender 

pendant quelques secondes, environ cinq fois de suite, sur vitesse 'découper' @. 
Pour hacher des fruits et des légumes. coupez-les en gros morceaux et 

actionnez le blender plusieurs fois sur v1tesse 'glace pilée' @ ou 'découper' @ 
à l'a1de du boulon 'pulse', en évitant de hacher trop menu. Pour rédUire vos 

ingrédients en purée, il suffit d'ajouter un peu de liquide el de poursuivre sur 

vitesse 'purée' @. 
Vous pouvez ôter le couvercle pour ajouter des ingrédients pendant que le 

blender est en marche. Réglez alors l'appareil sur l'une des deux vitesses les plus 

lentes (' glace p1lée' ®ou 'découper'®). Lorsque vous traitez des al ments 

chauds ou que le bol est plein, il est plus prudent d'arrêter l'appareil Pour faire de la 

mayonnaise. un petit entonnOir en papier sulfurisé vous a1clew il1ncorporer l'huile 

plus p10qressivcrncnt. 
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LES ENTREES, LES 
SALADES ET LES SOUPES 



T Z AT Z 1 K 1 En général, cette sauce se mange simplement avec 

du pain, en guise d'en-cas ou d'entrée, mais elle accompagne également des 

côtelettes d'agneau grillées et des poissons grillés ou cuits au four. 

1 

POUR 6 PERSONNES 

Préparation : 25 minutes, plus 

1 0 minutes de réfrigération Accessoires utilisés 

2 petits concombres ou 1 gros concombre bien ferme {± 400g), non épluché 

1 c. à café de sel 

600g de yaourt grec 

2 à 3 gousses d'ail, écrasées 

1 c. à soupe de vinaigre de vin blanc 

2 c. à soupe d'huile d'olive extra-vierge 

Poivre noir fraîchement moulu 

Quelques feuilles de menthe fraîche 

Avec le tranchoir /râpe éQuipé du cylindre à râper gros, râpez le 

concombre sur vitesse 4 au-dessus d'un saladier. saupoudrez de sel et 
laissez dégorger pendant 1 0 minutes. Videz le liquide, puis transférez le 
concombre dans une passoire et pr essoz clélicatement pmu éliminer tout 
excédent d'eau. 

? Tr,msfmnzlo concomlllt' cl. HIS lo hol clul~rth~u sur sode• Pl lllCOIJX>IPZIP 

Y·llltlll" r,\1(11' thll~ tlh Ill pl.tl i\jtlllh' r.ulnCJ,I'>l "' Vill.\1(111 l'll'lllllli' 
tl'llhVt Md.lll(ii'L, lt't.ltht r 1' ll',tllilll'lll\'lllt•lllll'l!t•z.tult!ltlql'ldlt'UI 
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H 0 U M 0 U S Ce plat moyen-oriental se prépare avec de 

la purée de pois chiches et du tahini (pâte de sésame). Il se sert avec du 

pain pitta ou en accompagnement de brochettes. 

1 

POUR 8 PERSONNES 

Préparation : 1 0 minutes 

600g de pois chiches en boite, égouttés 

50ml d'eau froide 

50ml de jus de citron fraîchement pressé 

50g de tahini 

3 gousses d'ail, écrasées 

112 c. à café de sel 

1/ 4 c. à café de paprika {facultatif) 

Accessoires utilisés 

Avec la passoire à fruits/légumes réglée sur vitesse 4, passez les pois 
chiches au-dessus du bol du batteur sur socle. Mélangez les restes de 
pois chiches et la purée déjà passée. 

2 Ajoutez l'eau, le jus de citron, le tahini, l'ail, le sel et éventuellement le 

paprika. Avec le fouet à fils. fouettez le mélange sur vitesse 4 pendant 1 
minute. Alrête?l'appareil et raclez les bords pour repousser la 
prépamlion ~~~ fonrl elu bol. Aunmenlez la vitesse à 10 el fouettez 
poncl~nl 1 m1mllc>, OliiiiSQu'à co que ~1 préparation sort hsso Servez 
dVt'( cltl p.tlll ptll.t (jill!!' 



G U AC A M 0 L E Cette célèbre préparation mexicaine 

à l'avocat et au piment est irrésistible. Elle se déguste avec un verre bien 

fra1s, un soir d'été. 

1 

POUR 4 A 6 PERSONNES 

Préparation : 15 minutes 

2 gros avocats mûrs, coupés en deux et dénoyautés 

1 gousse d'ail 

6 ciboules, finement hachées 

2 tomates, pelées, épépinées et concassées 

1 petit piment vert, finement haché (facultatif) 

1 c. à soupe de coriandre fraîche ciselée 

Jus d'1 citron vert 

Sel et poivre noir fraîchement moulu 

Accessoire utilisé 

A l'aide d'une cuillère à café, évidez les avocats et placez la chair dans le 
bol du batteur sur socle. Avec le batteur plat, travaillez l'avocat sur 
Vitesse 2 jusqu'à obtention d'une purée homogène. 

2 Éc1 asoz la gousse d'ail avec le sel et ajoutez la dans le bol, ainsi que 
tous les JnqJédicnts restants. Entreposez au Jéfrigélateur jusqu'au 
momwt do servu. 

... 
'w 

TARAMASALATA Cemezegrecseprépare 

avec du tarama, œufs de poisson salés d'un rose corail. Vous en trouverez 

dans les supermarchés, les boutiques moyen-orientales et les poissonneries. 

1 

2 

POUR 4 A 6 PERSONNES 

Préparation : 30 minutes, plus 1 heure de réfrigération 

4 à 5 tranches de pain blanc (± 200g) de deux jours, 

sans ta croûte 

4 c. à soupe d'eau chaude 

1 00 à 125g de tarama 
3 c. à soupe d'huile d'olive 

3 à 4 c. à soupe de jus de citron 

Sel et poivre noir fraîchement moulu 

Blender 

Défaites le pain en morceaux, mettez-le dans un saladier et versez-y l'eau 
chaude. Laissez gonfter 10 minutes, puis pressez l'excès d'eau le cas 
échéant avant de transférer dans le blender. Mixez brièvement sur vitesse 
'mélanger' 0. Ajoutez le tarama et mixez, toujours sur la même vitesse, 
jusqu'à formation d'une pâte. 

Sans arrêter l'appareil, versez progressivement l'huile d'olive et le jus de 
citron jusqu'à obtention d'une purée lisse Transférez la préparation dans 
un saladim et 1 cclificz l'assaisonnement (n'ajoutez pas trop de sel). 
COIJVI07 ct lais.~ez refloirlu <Hl 1éfliqéwtmu pcmfant 1 heure. Au moment 
rte se1V11, md<IIICJI'llo t;u.Jmos.Jiat;l elliansfùPL ln rl;uls une ilSSiottc. 
SIW!!L iiVI!(' !Ill p;illl fllltil, 





1 1 M 1 ) l) 1 ~ 1\ Ce ml'!:, ~IIKIIt.tt '·'' r otiiJKl ,,, dt lou! rll' 1 111 ou !11 llouclu•t!S !ln v~lluh• ou !le lt~JtllllBS wuoiJ!lS d'une p,îtc a bCI[JIICt légCie, 

puL> plonues rlo~ns !'!tuile llot~~llante. Ctos t>ei(Jnets ,u:111~ns s'.tccompaynent d'une sauce spcctfiquc a base de sauce de SOJa et de vinatgte de vin blanc. 

1 

POUR 4 PERSONNES 

Préparation : 1 heure 

Cuisson : 30 minutes Accessoires utilisés 

225g de grosses crevettes, décortiquées mais avec l'extrémité de la 

queue intacte 

175g de filet de saumon 

1 poivron rouge, épépiné 

1 poivron jaune, épépiné 

1 grosse courgette ou 2 petites 

Pour la sauce : 

2 c. à soupe de sauce de soja claire 

1 c. à soupe de vinaigre de riz ou de vinaigre de vin blanc 

1 c. à soupe de sauce au piment doux 

Rondelles de piment rouge frais, pour décorer 

Pour la pâte à beignet : 

1 gros œuf 

350ml d'eau glacée 

1 OOg de farine ordinaire 

Sel 

Huile de tournesol, pour la friture 

Enlevez la veine noire qui court le long du dos de chaque crevette, 
nnœz tes soigneusement et essuyez les sur du papier essuie-tout. 
Élimine? la peau et les arêtes du saumon, détaillez le poisson en petits 
cutJes, pu1s nncez et essuyez. Découpez les poiv10ns en lamelles et les 
courgettes en bâtonnets. Melangez tous les ingrédients de la sauce. 

f) Pour la p;ite a 1Jc1gnet. mettez le jaune d'œuf dans le bol du batteur sur 
L socle ct vmso1 pou a peu l'cau glacee su1 le jaune. Tamisez la farine et 

ve1 ~c la dans IP ho! .tvcc le sri À l'aide elu batte111 plat, mélange? sw 

3 

vilt•ssP 1 pend:111t 1 llllllltlt\ ou ju~:qu'a cP qur la plép;uation soli ù peine 
nul.tnqt'l'. Tl.tll~:h:IPL d:uts 1111 ql<lltd :-:al<lilll'l. 

Nt:ttuy1 l1• ltollht h.tll< 111 bill :.och l't ~H lll'l hl :,oi!JIII'It~.t~llll'lll.llv!:t ln 
Il VIIi 0 t () IIJ til'.! Li llllll~iiiOII 

!11'111 11<'1111 Ill li• hi.IIIC fl'll'llli•iiiii'I!J<1 .1 

Pour les recettes où vous devez incorporer des blancs d'œufs battus en 

neige à un mélange préparé avec le batteur plat, il est pratique d'avoir un 

second bol : il permet de battre les blancs en neige sans avoir à transférer 

le mélange, ni à nettoyer et sécher le bol auparavant. 

4 

b 

Faites chauffer l'huile à 190 oc dans un wok ou une friteuse et préparez 
à côté une assiette ou un plateau garni de papier essuie-tout. Plongez 
quelques morceaux de fruits de rner et de poisson dans la pâte à 
beignet afin de les enrobet légèrement, en laissant l'excès de pâte 
s'cqouttet dans le saladier. Faites frire dans l'huile chaude 2 à 3 minutes, 
ou jusq11'<1 en qun los llCigncts soient cuits. Sorte? de la fritwe et 
PqouiiP "{ll(jlll~l~;mll~nt sut Il' paptr.t CS.'iUIC tout. 

lllll'lltM IIHI'll , hiuls th• 11111 t:llt• JMll'>f~llll.llll' piOIIIji'l II'S 1 ljilllliiS 
dili h 11 .1>~ 111 fi•• 1~11<• l'll.uh h , 11111' 1 .1 ë llillllll< ' lqO<ilh 

lli!llil.i'lllilil lf\'1 l.ih lllllllldiVI .i llifl 
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tosr .. 1nc sc compose tic 1~1111 CJitiiP liollu d',ul, ptu~ q, llf ll til' lolll>~lt '• IJ.t1t.lu • .t lïuuli tl'ohw l'otu .tlltlllitt•t Il' qolllti'.HI, I.Hiutt z lt• p.ttncl' 111 t r t' 

POUR 6 PERSONNES 

Préparation : 8 minutes 

Cuisson : 2 minutes 

6 tomates fermes de taille moyenne, épépinées 

2 filets d'anchois, égouttés 

2 c. à soupe d'huile d'olive extra-vierge 

Sel et poivre noir fraîchement moulu 

6 gousses d'ail 

[~j[t9 
Accessoires utilisés 

6 tranches épaisses de baguette ou de pain croustillant, grillées 

1 

2 
3 

llvec lultdncltouli.tllC l'C(tHp6 tilt cylttultn <1 1itpe1 moyl'll, l~t(hu 
les lomalcs el los tJnciiOIS su1 v1II'SSI' <1 dU UC$LIS elu lxJI elu h<tllcttt 
su1 socle. 

Avec le baltCLtt plal, incorpOICl proqiOSSivcmcnl l'lliHie !l'olive sur 
vitesse 4 el rcclificz l'assaisonnemenl. 

Coupez les gousses d'ail en doux cl frollez les !ranches de p;un clr_s 
deux côlés avec le côté coupé de la gousse. Étaletla p1épmalion ilia 
tomate sur le pain, puis faites griller sous un glill pc échauffé pendant 
1 à 2 minutes. ou jusqu'à ce que les tart1nes soient d1autlcs Servel 
sans attendre. 

B L 1 N 1 S Ces petites crêpes de blé noir sont devenues synonymes de cocktails et de caviar. Mais vous pouvez également les garnir d'une cuilletée 

de crème aigre surmontée de ciboulette ciselée, de saumon fumé ou d'œufs de saumon. 

1 

POUR 6 PERSONNES 

Préparation : 40 minutes, plus 1 h30 de repos 

Cuisson : 35 minutes 

250ml de lait 

150g de farine de blé noir (sarrasin) 

4g de levure de boulanger en sachet 

200g de farine ordinaire 

1 œuf, blanc séparé du jaune 

10g de sel 

250g de crème fraîche 

Accessoires utilisés 

Dans une petite casserole, faites chauffer le lait en arrêlanlle feu avant le 
point d'ébullition. Mettez la farine de blé noir ella levure dans le bol du 
batteur sur socle. Metlez l'appareil en matche sur vilesse <1 avec le 
crochet pétrisseur, versez la moilié du k111 cl pélriss07 JUSqu'a co quolo 
mélange sotl homoumc. Couvrez c:l J;u'-~l'ltc:pmvt ~ lt•flilll.:t.tltut• 
atnlll<tlliC penci<HII IJIIVII IIII lll:JO, 011 Jll~l(l t'.t Il' 11111 1 ~1 J~lli' ,Ill tloublt' 
tin voltilll!!. 

2 

3 

4 

Ajoutez la farine, le jaune d'œuf, le sel, la crème fraîche et le 1este de lail 
dans le bol. Remplacez le crocllet pétrisseur par le batteuc plat el 
mélangez soigneusement sur vitesse 4, jusqu'à ce quo la pâte soit lisse. 
Laissez reposer 30 minutes de plus. Transférez la pi1to clans un salad1cc. 

Lavez el essuyez soigneusement le bol puis batte? les IJiancs en ne1gc 
avec le fouet à fils, sur vitesse 8, jusqu'à ce qu'ils foc mcnlun IJCC. 
Incorporez délicatement les blancs en nc1ge dans k1 p.ile 

Faites chauffer deux poêles à blinis ou une poele a loncl cp; us su1 fr.u 
doux pendanl 7 minules. Huilez léoct emcnlles ponlf!s el vm set y 
suftisammenl de pâte pout faire iilliJiint cie 5mm cl'epatS!:etll . r .lilus 
cu1re a feu doux pene!~ ni 2 a 3 lllttlules. JUsqu'a ce quP IP hl1nt so11 ti<M P 
en deSSOUS. RCIOUtnC/ IO Cl (lOI li SUIVI)/ Iii CUISSOII pt·ntl.llll 1 1111111111' 
Enlovct cie la poüle ol CJillrlet .til clliitJcl [X!il!lanlld umwn tlt•s ,ttJitt •; 
lllilliS. SeJVI'l thtlltl 



CHOSTINIS À LA TAPENADE Cette autre spécialité toscane se présente sous forme de tranches de pain 

qnllé recouvertes d'une pâte à base d'olives, d'anchois et de câpres. Les crostinis se servent aussi avec du blanc de volaille, des poivrons ou des aubergines. 

POUR 4 A 6 PERSONNES 

Préparation : 5 m1nutes ~]lOJ] 
Accessoires utilisés 

250g d'olives noires, dénoyautées 

50g de filets d'anchois en boîte, soigneusement égouttés 

1 c. à sou11C de câpres 

2 gousses d'ail 

2 c. ll SOUIJC do basilic Irais, émincé 

[nv1ron 2001111 d'huile d'olive extra-vierge 

1 010s 11ain ciabatta, coupé en tranches 

? c. à SOUilO do basilic trois, émincé, pow décorer 

1 Avec le hachoir équipé de la grille à petits trous, hachez sur vitesse 4 
les olives noires, les filets d'anchois, les câpres et l'ail dans le bol du 
batteur sur socle. Puis ajoutez 2 cuillerées à soupe de feuilles de 
basilic émincées. 

2 Avec le batteur plat, ajoutez progressivement sur vitesse 4 suffisamment 
d'huile poUl que la préparation forme une pâte d'une consistance facile à 
étaler. Transférez dans un saladier. couvrez ct conservez au réfrigérateur 

3 
fUSqu'au moment de l'utiliser. 

f arh:s 11 qt:II'IIU:nl q11ller les 1rand1es lle pain cfes lleux côtés jusqu'à ce 
qrr'l'llr s •;ou•nlrrou~:lrll.urh"~· purs recouvreL elu lapmarle et saupoudrez 
iltrijlll'ifjlll ~ h•iiillt•<, ilrtlrasrlil' r:lllllll:ni!S !;I:IV!!l '~IIIS ,rtlt!llflll'. 





1 ill lit f llllfldJI 1 OliV 1 liVI li •If ltrtipli L lXII lit ti~HIIJ)I II IOI li, 

llkll lUI , J)OUIIOIII Y OtJit !hl diOII 0 1K1 thl ~ lrtll Cü JK!It t IXJIISCfVI' Ollllk.l!IIIIIUIIllllliiiOIS .111 CUIIlJI'Lih*JJ. 

1 

POUR 6 A 8 PCfiSONNES 

Préparation : ?0 mlnulns, 

plus 1 à 2 jO\trs tic réfrigér aiton 

Cuisson : 2 heure~ 

3 échalotes 

2 à 4 gousses d'ail 

2 c. à soupe de beurre 

Accessoires utilisés 

1 morceau de poitrine de porc fraîche de 450g, découenné et désossé 

175g de filet de porc ou de veau 

175g de foies de volaille 

150g de prosciutto ou de pancetta 

125g d'olives noires dénoyautées 

5 c. à soupe d'herbes fraîches ciselées (thym, origan, persil, basilic, 

estragon ou romarin) 

2 à 3 c. à soupe de cognac 

Sel et poivre noir fraîchement moulu 

8 à 10 tranches de poitrine de porc 

Fa11es préchauffer le four à 160 °C/th. 3. Avec le tranchoir/râpe équipé 
tlu cy!ind1e à râper moyen, hachez l'ail et les échalotes sur vitesse 4. 
Fa1tes fondre le beurre dans une poêle et faites revenir l'ail et les 
echalotes hachés pendant 5 minutes, ou jusqu'à ce qu'ils commencent à 
cfevenir transparents. Laissez refroidir. 

2 Remplacez le tranchoir par le hachoir équipé de la grille à petits trous, et 
had1ez sur vitesse 4 le morceau de poitrine de porc, le filet de porc ou 
de veau, les foies de volaille et le prosciutto au dessus d'un saladier. 
Hachez grossièrement les olives .1\joutez tous les ingrédients restants, à 
l'excepllon des t1and1es de poitrine, et mélangez à l'aide du batteur plat. 

3 Chemisez une tcnrne cle 1,1 litre de contenance avec les tranches de 
poilnne etc po1 c, rie façon à ce que ces dernières dépassent sur les 
côtes T1~~~~le1ez la f,uce !lans la terrine et tassez fermement. Rabattez 
les ll.Jnchcs tle p011lu1C sur le dessus et COlMez SOit avœ un couverde, 
SOli o~ve< une ft 11llc d alum1n11nn pht-'C en th* IX. 

11 ln I.JIIc I.J Il lill tu li. lib 1111 p~11 .t 10111 ,1 rlcnuft•mph tl' Pau t.l~twlo. f ,JIIIS 

.:..1 llliiU.JIIIOIIIIWilcf,lllt lltl'iat'I!PIIIt Olllll'•lllldll IJIIPii•p;llt 
llllllllh> 

Pour hacher plus facilement de la viande ou du poisson, mettez-les au 

réfrigérateur ou congelez-les partiellement au préalable ; ainsi ils 

n'accrocheront pas au hachoir. Pour empêcher la viande de se prendre 

dans le couteau ou dans la grille, retirez les nerfs et les tendons. 

5 Sortez la terrine du four et laissez refroidir environ 1 heure. Enlevez le 
couverde. Recouvrez d'une feuille d'aluminium propre et tassez la terrine 
à l'aide de poids ou de boîtes de conserve. Laissez refroidir entièrement 
avant de mettre au réfrigétateur. 

6 Conservez le piité <Ill réfrigétaleur avec ses poids 1 ou 2 JOUrs avant de 
st :lVII Consommez le tians les 2 ou 3 jours suivants. Sortez le pâté du 
ll'lllqt'l.tlt!tn 30 llllllllil'S avant de se1vir afin qu'il SOit ii température 
dllli>I.JIIIt• 



MA Y 0 N N 1\1 SC Une des s;nrct'S IPS plu·; polyvo~lf'llh !S riPid r JJI',IJH' h.tnr,rn :r•, l.t rn.ryonn.n·.r• .tr uJrnp.rqru• ,ur· '.J IIII•JI h , 1l.uh , 

estivales que les fruits de mer. les viandes et les fntcs ! La 1ccettc ci dessous. qu1 sc p1epwc .tvcc un œuf ent1e1, m• pltlSt:ntP dllcune dlllicullu 

POUR 200ML DE MAYONNAISE 

Préparation : 15 minutes 

1 gros œuf 

1 jaune d'œuf 

1 c. à café de vinaigre de vin ou de jus de citron 

1 c. à café de moutarde de Dijon 

200ml d'huile d'olive 

Sel et poivre noir fraîchement moulu 

Accessoire utilisé 

1 Plongez le bol du batteur sur sode elle fouet a his (lans cle l'eau cJo1urln 

pour les faire tiédir. puis séchez les soigneusement. Assurez-vous que 
tous les ingrédients sont à température ambiante. 

2 Mettez l'œuf entier, le jaune d'œuf. le vrnaigre ou JUS de crtron et ta 
moutarde dans le bol du batteur sur socle. Fixez le louet a lits et fouettez 
sur vitesse 10 jusqu'à ce que les ingrédients sorent mousseux. 

3 Ajoutez l'huile très progressivement, goutte à goutte au début, purs en 
filet à mesure que la mayonnaise commence à s'épaiSSir. 

4 Une lois que toute l'huile a été absorbée, salez et poivrez, et ajoutez un 
peu de vinaigre ou de jus de atron si nécessaire. La mayonnaise doit 
être très épaisse et compacte. 

--------------------------------------------------------------------------~-

AÏ 0 L 1 Cette mayonnaise provençale aillée accompagne traditionnellement les légumes frais, mais se sert aussi avec une salade, des œufs, du 

poisson poché ou du poulet froid. En supprimant l'ail, vous obtiendrez la recette traditionnelle de la mayonnaise, c'est-à-dire avec le jaune d'œuf uniquement. 

POUR 600ML 

Préparation : 1 0 minutes 

5 gousses d'ail 

1 pincée de sel 

3 jaunes d'œufs 

450ml d'huile d'olive 

1 c. à soupe de jus de citron 

Accessoire utilisé 

1 Hachez finement les gousses d'ail et mettez te dans un mortier avec du 
sel. tcrasez l'ail et le sel au pilon jusqu'à obtention d'une pâte lisse. 

2 Plongez le bol du batteur sur socle et le louet à fils dans de I'P.au très 
chaude, puis essuyez les soigneusement. Assurez-vous que tous vos 
ingrédients sont à température ambiante. 

3 Mettez les Jaunes d'œufs et l'ail dans le bol du batteur et fouettez avec 
le louet à lits sur vitesse 6 pendant 1 minute. jusqu'à ce que le mélanqc 
soit crémeux. 

4 Réduisez la vrtcsse à 4 ct versr.L bès lentement l'huile, qouttn a qoutte 
pow commencer. en vünfiant que chaq1re ajout est llrenu1c:oqxrrP .lvdnt 
ctn cootuJut·r .1 VCJS!'I Dr:s qur. ~~sauce cnmmeriCr' .1 rlt!Vl·rru lurll,uJtP l't 

d S't•p,ll. SJI, VOLIS plliiVI'l VW:1:1 fp II'Sh' !l'Ill lift' 1:11 lill lill hh:t 

1, 1 or 111 toul• lliullt'1" dl .tl ;orl 
V VIII llllfJI hPfllf>ll l 

IJOIIt k:• flh tl• hOU ~~ Ill L 
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l.~l.tiCfllt Ill :.u l,llfù CUIII\11 liS qtn t!SI p111101~11 'lilCnl COIISOIIIIIIÔ dlllSI 

1 

POUR 4 PERSONNES 

Préparation : 20 minutes 

1 c. à soupe de moutarde 

5 c. à soupe d'huile végétale 

Jus d'1 citron 

1 c. à soupe de vinaigre 

1 c. à soupe de crème fraîche 

Sel et poivre noir fraîchement moulu 

450g de céleri-rave 

Quelques petites feuilles de laitue, pour décorer 

Accessoires utilisés 

Mettez la moutarde, l'huile et le jus de atron dans le bol du batteur sur 
socle et fouettez le mélange sur vitesse 1 0 avec le fouet à fils. Ajoutez le 
vinaigre el la crème fraîche, rectifiez l'assaisonnement et mélangez 
à nouveau. 

2 Ëpluchez le céleri-rave avec un couteau bien aiguisé et détaillez-le en 
petits morceaux. Avec le tranchoir/râpe équipé du cylindre à râper 
moyen, râpez le céleri-rave sur vitesse 4 puis mélangez-le 
immédiatement à la sauce pour éviter qu'il noircisse. Servez le céleri 
rémoulade sur un plat décoré de quelques petites feuilles de laitue. 



ALLEMAGNE 

SA LA 0 E 0 E CH 0 U ET 0 E P 0 M M E Cette salade de chou crémeuse, qui marine dans de la crème 

aigre et du vinaigre de vin blanc toute une nuit, s'accompagne aussi bien de pain et de fromage que de saucisses. 

POUR 6 PERSONNES 

Préparation : 1 0 minutes + 1 nuit au réfrigérateur 

1 petit chou cabus 

1 à 2 échalotes, pelées 

3 petites pommes à couteau, épluchées et évidées 

Sel et poivre noir fraîchement moulu 

1 c. à soupe de vinaigre de vin blanc 

4 c. à soupe de crème aigre 

2 c. à soupe de cerneaux de noix 

Accessoires utilisés 

Ëliminez les feuilles extérieures et le trognon du chou, puis détaillez le 
chou en quartiers. Coupez les échalotes en deux. 

3 Mélangez le vinaigre et la crème aigre et versez cette préparation sur le 
chou. Mélangez soigneusement, couvrez et laissez mariner toute une nuit 
au réfrigérateur. 

4 Juste avant de servir, hachez les noix sur vitesse 4 avec le tranchoir/râpe 
équipé du cylindre à râper gros. Transférez la salade de chou dans un 
plat de service et saupoudrez de noix hachées. 



C)f\l /\Dl [)1 Cl IOLJ HOULd ( l'ile belle sat,1de do chou rouye SP mane .tuSSllJIL~1 avec dœ plats chauds que 

ciPs pl.1ts lro1cls Pmu ~~nlaue 1111 rep.1s cornpl!'l, ilfOUIPl y cie~ ronclellllS cie sauc1sses allemandc,>s (bratwurst par exemple) ou des lamelles de jambon. 

1 

2 
3 

POUR 6 PERSONNES 

Préparation : 15 m1nutes 

112 petit chou rouge (environ 450g) 

2 carottes, épluchées 

t oignon blanc 

2 pommes vertes à couteau 

2 c. à soupe de jus de citron 

[~J[~[u] 
Accessoires utilisés 

75g de jeunes épis de maïs, coupés en deux dans la longueur 

50g de canneberges séchées (facultatif) 

Pour la sauce : 

4 c. à soupe de crème aigre 

1 c. à café de moutarde allemande ou anglaise 

1 c. à café de sucre 

2 c. à soupe de vinaigre de vin blanc 

Sel et poivre noir fraîchement moulu 
112 à 1 c. à café de graines de carvi 

Ëliminez tes leullles extérieures et le trognon du chou. Avec le 
tranchoir/râpe équipé du cylindre à trancher. coupez le chou rouge en 
k1melles sur vitesse 4 au dessus d'une passoire. Rincez le chou sous 
l'eau !roide jusqu'à ce que l'eau soit limpide. Ëgouttez soigneusement et 
transférez dans le bot du batteur sur socle. 

Avec le tranchoir /râpe équipé du cylindre à râper gros, râpez les carottes 
et l'oignon sur v1tesse 4 au dessus du bol. 

tVldez la pomme et épluchez-la (facuttatin, puis râpez-la grossièrement, 
sur vitesses 4, dans un petit saladier. Ajoutez le jus de citron et 
mélangez, puis Incorporez la pomme au dt ou rouge. 

11 1 a1tes llkmcllir tes 1eunt.os ep1s cie maïs dans une casserole d'eau 
LJ houlikmte satœ putdant 3 minutllS ; écjoutte7 les et ajoutez les au chou, 

.unsi qtll! lns C:lllllei>erqes séchées (filcult.llll) Mdmqr.z dchc.1teml'llt 

5 1 'our l.t :>: li ICI', nn:ttoz tous los IIIIJ!l!dn:nt:, d.ms lt• lxii elu l~ l lh:1n su1 
sode et 111 Ltnq 1 tc tcx1t avec Il i><tlhJUr pL tt SUl VItesse 2, lXII!> vt c L1 

IIICt Ill lo 1 !1011 Mdlll\1' l cldf 1ft IIICIII Cl •,t IVt' 



FRANCE 

SOUPE GLACÉE À LA COURGETTE ET À LA SAUGE 
estivale constitue une succulente entrée. Vous pouvez remplacer le parmesan par un edam vieux, et l'huile d'olive par de l'huile de noix. 

1 

POUR 4 PERSONNES 

Préparation : 1 0 minutes 

Cuisson : 1 0 minutes 

2 courgettes 

50g de parmesan 

2 c. à soupe d'huile d'olive 

2 glaçons 

Sel et poivre noir fraîchement moulu 

16 feuilles de sauge 

1,5 c. à soupe d'huile, pour friture 

Piment de Cayenne (facultatif) 

Accessoire utilisé 

Blender 

A l'aide tranchoir/râpe équipé du cylindre à trancher, coupez les 
courgettes en rondelles et faites-les cuire dans une casserole d'eau 
bouillante salée pendant 5 minutes Ëgouttez et laissez refroidir. Détaillez 
le parmesan en fins copeaux. 

2 Dans le blender, mixez les courgettes sur vitesse 'glace pilée' ® avec 
l'huile d'olive, les glaçons, quatre pincées de sel et le poivre noir 
fraîchement moulu jusqu'à ce que le mélange soit homogène. 

3 Rincez et essuyez soigneusement les feuilles de sauge. Faites chauffer le 
reste d'huile dans une poêle, ajoutez les feuilles de sauge et faites revenir 
pendant 1 minute, puis égouttez-les sur du papier essuie-tout. Mettez 

4 
quatre feuilles de côté. 

Hachez les 12 feuilles de sauge restantes et incorporez -les à la 
préparation de courgettes Versez dans des assiettes à soupe. Décorez 
chaque assiette avec une feuille de sauge et quelques copeaux de 
parmesan, et saupoudrez éventuellement de piment de Cayenne. 

Cette soupe 
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1 

POUR 4 A 6 PERSONNES 

Préparation : 20 minutes 

Cuisson : 20 minutes 

850g de petits pois surgelés, décongelés 

1,2 litre de bouillon de volaille ou de légume 

Sel et poivre noir fraîchement moulu 

1 c. à café de marjolaine séchée 

2 c. à soupe de persil frais ciselé 

4 c. à soupe de crème fraîche liquide (facultatif) 

200g de tranches de poitrine de porc 

1 gros oignon 

40g de beurre 

5 tranches de pain blanc 

Accessoires utilisés 

Avec le hachoir équipé de la grille à petits trous, hachez les petits pois 
sur vitesse 4. Mettez-les dans une casserole, ajoutez le bouillon, portez à 
ébullition, puis assaisonnez et ajoutez la marjolaine séchée. Couvrez, 
baissez le feu et laissez mijoter pendant 15 minutes. ou jusqu'à ce que la 
préparation soit bien cuite. 

2 Passez les petits pois et leur liquide de cuisson dans la passoire à 
fruits/légumes réglée sur vitesse 4. Reversez la préparation dans la 
casserole rincée, rectifiez l'assaisonnement et ajoutez le persil ciselé. 

3 
4 

Faites réchauffer et gardez au chaud. Juste avant de servir, incorporez la 
crème (facultatiQ. 

Pendant ce temps, frxez le tranchoir/râpe équipé du cylindre à râper 
gros, puis passez la poitrine et l'oignon séparément sur vitesse 4. 

Faites chauffer la moitié du beurre et faites revenir la poitrine jusqu'à ce 
qu'elle soit croustillante, puis sortez-la avec une écumoire et réservez. 
Ajoutez l'oignon dans le reste de beurre et faites-le revenir jusqu'à ce 
qu'il soit fondu. Ëgouttez soigneusement. 

5 Débarrassez les tranches de pam de leur croûte et découpez la mie en 
des Fa1tes d1<1uffm le reste de beune dans une poêle et faites revenu les 
crotitons p!!llf~ln l 5 rnuntles. en rcrn1~ml hcqumunl'llt. JLJSQu'il ce qu'1ls 
SOleil! CIOIISiill,utls ClliOICS 
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POUR 4 PERSONNES 

Préparation : 15 minutes 

Cuisson : 45 m111utes 

1 kg de pommes de terre, coupées en quartiers 

4 branches de céleri 

1 carotte 

1 poireau, paré et soigneusement lavé 

1 oignon, émincé 

1 OOg de beurre 

250ml d'eau 

Sel et poivre noir fraîchement moulu 

250ml de crème ou de crème fraîche 

Accessoires utilisés 

'14 de c. à café de noix de muscade fraîchement râpée, ou selon votre goût 

Croûtons, pour garnir 

Lardons frits, pour garnir 

Ciboule taillée en biseaux, pour garnir 

1 Avec le tranchoir/râpe équtpé du cyltndre à trancher, émincez les 
pommes de terre sur vitesse 4. Transférez dans une grande casserole. 
Ëmincez séparément le céleri, la carotte, le poireau et l'oignon. 

2 Ajoutez 50g de beurre dans la casserole et mettez sur feu doux. Faites 
cuire en remuant jusqu'à ce que les pommes de terre soient enrobées. 
Ajoutez le céleri et la carotte et faites cuire 2 minutes de plus. 

3 
4 
5 

Ajoutez l'eau, salez et poivrez, portez à ébullition et faites mijoter 20 à 
25 minutes, ou jusqu'à ce que les pommes de terre soient bien cuites. 

Installez la passoire à fnuitsllégumes. passez la moitié de la soupe et 
transférez dans une casserole. Ajoutez le reste de soupe non passée. 

Faites fondre le reste de beurre et faites revenir le poireau et l'oignon 
5 à 8 minutes. ou jusqu'à ce qu'ils soient tendres. Ajoutez à la soupe, 
avec tout reste éventuel de beurre. Incorporez la crème et la noix de 
muscade, puis faites chauffer à feu doux, en remuant sans cesse et en 
prenant garde de ne pas laisser bouillir. Rectifiez l'assaisonnement et 
servez garni de croûtons. de lardons frits et de dboule. 

SOUPE À L'OIGNON GRATINÉE Cette variante d'une grande classique se prépare avec des oignons 

grossièrement émincés et s'achève sous le grill pour faire gratiner le gnuyère sur les tranches de pain grillé. 

1 

POUR 4 PERSONNES 

Préparation : 30 minutes 

Cuisson : 1 0 minutes 

11 Og de gruyère 

400g d'oignons 

4 belles tranches de pain 

1 c. à soupe de beurre 

1 c. à soupe de farine 

1 ,21 d'cau chaude 

Sel et poivre noir fraîchement moulu 

2 c. à calé de ciboulette fraîche 

Accessoires utilisés 

2 

3 
~ 

émincez les oignons, toujours sur vitesse 4. Faites griller le pain au four 
ou à la poêle. 

Dans une cocotte, faites revenir les oignons dans le beurre à feu doux, 
en remuant de temps à autre, pendant environ 25 minutes. Saupoudrez 
les oignons de farine et poursuivez la cuisson jusqu'à ce qu'ils soient 
dorés, en remuant sans cesse. Ajoutez l'eau chaude, mélangez 
SOigneusement el laissez cutre pendant 1 0 minutes. 

Ajoutez les tro1s quarts du fromage dans la cocotte. Salez et poivrez puis 
ajoutez la Ciboulette 

Ttansfuu•LI.t 'iOI.JflC ctms des .!SSJnttns illd!VI(tucllcs ou ctms une oran<fr. 
SOIIPII'il' flr·p;u!J~;r•zlr:s liolliChcs dt• J);lllllllllln et &HIIK>tttli!!L <1V1~; Il' 

NIJIIIIOWII lt 
Ill 1 h il il 



ESPAGNE 

G A 8 PA C H 0 Cette célèbre soupe estivale se prépare idéalement avec des tomates et des légumes méditerranéens bien mûrs et riches 

en saveurs, ainsi que de l'huile d'olive d'Espagne. Ajoutez les glaçons pour la servir bien froide. 

1 

POUR 4 A 6 PERSONNES 

Préparation : 15 minutes, plus au moins 

1 heure de réfrigération 

750g de tomates mûres, sans trognon 

1 poivron rouge, épépiné 

1 poivron vert, épépiné 

1 oignon rouge 

1/z concombre, épépiné 

2 gousses d'ail, finement hachées 

1 c. à soupe de persil frais, finement ciselé 

Accessoires utilisés 

1 c. à soupe de feuilles de basilic frais, finement ciselées 

1 ,5 c. à soupe de vinaigre de vin rouge 

125ml de passata 

60ml d'eau 

3 gouttes de Tabasco 

4 c. à soupe d'huile d'olive 

Sel et poivre noir fraîchement moulu 

Glaçons d'huile d'olive et feuilles de basilic frais, pour servir 

Avec le tranchoir/râpe équipé du cylrndre à trancher, émincez tous les 
légumes sur vitesse 4 dans le bol du batteur. 

2 Ajoutez tous les autres ingrédients et mélangez soigneusement avec le 
batteur plat sur vitesse 4. Salez et poivrez. Laissez au refrigérateur si 
possible 12 heures pour permettre aux saveurs de se développer et 

3 
se combiner. 

Servez cette soupe avec des glaçons d'huile d'olive et quelques feuilles 
de basilic frais. 
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2 
3 

POUR 4 A 6 PERSONNES 

Préparation : 20 minutes, plus 12h de trempage 

pour les haricots secs 

Cuisson : t heure 

Accessoire utilisé 

200g de haricots coco roses secs ou 400g de haricots coco roses 

en boite, rincés et égouttés 

4 petites pommes de terre, de préférence fermes 

(par exemple King Edward), pelées 

2 carottes 

2 petits poireaux 

2 branches de céleri 

2 petites courgettes 

1 oignon 

1 ,5 litre d'eau 

4 c. à soupe d'huile d'olive, plus un trait pour servir 

2 tomates moyennes, pelées, épépinées, et grossièrement concassées 

50g de tiges de bourrache (de préférence avec des fleurs) 

150g de macaronis courts 

2 c. à soupe de pesto (voir page 36) 

Sel et poivre noir fraîchement moulu 

Parmesan fraîchement râpé, pour accompagner 

Si vous utilisez des haricots secs, rincez-les soigneusement, couvrez-les 
généreusement d'eau froide et laissez-les tremper toute une nuit. 
Ëgouttez-les, transférez-les dans une casserole et couvrez d'eau. Portez 
à ébullition, puis égouttez-les et couvrez-les à nouveau d'eau froide. 
Portez à ébullition et laiSSez mijoter pendant 15 minutes. Ëgouttez 
et réservez. 

Avec le t1ancho1r/râpe équtpé du cyl1ndre à trancher, ém1ncez sur 
v1tcsse 4 tous les legumes sauf les tomates au dessus du bol du batteur. 

f<11tes IJOtullu l'eau clans une casserole, versez y les hancots (SI vous 
Utlh!;t'l dt~ l~lltCOtS SI !CS) et les lequmns ptCil<ltC~ hlCOIJlOtCZ 1'1111111' 
!l'ulM•, JKllli'/ ol l'hllllitiOII, Pl liS COUVIUZ et l.ltSSHZiliiJOtl'l JJC!Id.tllt 

'l01111111ilt:S 
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6 

Environ 5 minutes avant ta fin de la cuisson, ajoutez les pâtes dans la 
soupe. Faites cuire jusqu'à ce que les pâtes soient al denie (encore un 
peu fermes). 

Délayez le pesta dans une louche de soupe chaude. Incorporez ce 
mélange dans le reste de soupe et rectifiez l'assaisonnement. Servez 
1mméd1atement. arrosé d'un tra1t d'huile d'olive et saupoudré de poivre 
11011 ct do pa11nesan. Dec01 e1 SI JlOSSIIllc cle fleurs de bourrad1e. 



MEXIQUE 

SOUPE AU POIVRON ROUGE ET AU PIMENT Poursoigner~présentationdc 

cette soupe d'inspiration mexicaine, faites deux préparations séparées -l'une avec des poivrons rouges, l'autre avec des poivrons jaunes. Pour servir, versez 

une louche de soupe au poivron rouge dans l'assiette, puis versez au centre une seconde louche de soupe au poivron jaune pour dessiner un • soleil •. 

1 

POUR 4 PERSONNES 

Préparation : 15 minutes 

Cuisson : 30 minutes 

2 c. à soupe d'huile d'olive 

1 oignon, grossièrement haché 

1 à 3 gousses d'ail, coupée en lamelles 

1 piment rouge, épépiné et haché 

4 poivrons rouges, pelés, épépinés et coupés en lamelles 

3 tomates, pelées et épépinées 

900ml de bouillon de légumes ou de volaille 

Sel et poivre noir fraîchement moulu 

Crème aigre et ciboulette fraîche ciselée, pour décorer 

Bien der 

Dans une grande casserole, faites chauffer l'huile et faites revenir 
l'oignon, l'ail et le piment pendant 5 minutes, en remuant fréquemment. 
Ajoutez les poivrons et faites revenir 2 minutes de plus Incorporez les 
tomates et le bouillon ; assaisonnez légèrement et portez à ébullition. 

2 Couvrez, baissez le feu et laissez mijoter pendant 20 minutes, ou jusqu'à 
ce que les poivrons soient très tendres. Enlevez du feu et laissez refroidir. 
Dans le blender, mixez ~ préparation sur vitesse 'purée' @jusqu'à ce 
qu'elle soit bien mé~ngée. Si vous préférez les soupes très lisses, passez 
~ préparation au chinois. Remettez la soupe dans la casserole, rectifiez 
l'assaisonnement et réchauffez à feu doux. 

3 Transférez la soupe dans des assiettes chaudes. Arrosez avec un filet de 
crème, saupoud'cz de ciboulette et servez accompagné de pain frais. 



LES P ZZAS, LES PAJ ES, ··" 
LES GNOCCHIS 

ET LES NOUILLES 
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1 

POUR 2 PIZZAS 

Préparation : 10 minules, plus levée 

Cuisson : 15 à 20 minutes 

375g de farine type 55 

' /2 c. à café de sel 

1 sachet de levure de boulanger (7g) 

2 c. à soupe d'huile d'olive 

250ml d'eau tiède 

Pour la garniture : 

Accessoires utilisés 

Deux boites de 400g de tomates concassées ou entières, 

écrasées et égouttées 

300g de mouarelle, coupée en fines lamelles 

Huile d'olive 

Sel 

Deux poignées de basilic frais 

Mettez la farine, le sel et la levure dans le bol du batteur sur socle. Avec 
le batteur plat, mélangez les ingrédients secs sur vitesse 2 pendant 
quelques secondes. 

2 Remplacez le batteur plat par le crochet pétrisseur. Toujours sur 
vitesse 2, ajoutez l'huile d'olive, puis ajoutez progressivement l'eau et 
commencez à pétrir. Si la pâte est trop sèche, ajoutez un peu plus d'eau 
jusqu'à ce que le mélange devienne moelleux. Pétrissez pendant 
1 minute, toujours à la même vitesse. 

3 Fermez le bol avec le COlNerde en plastique et laissez lever dans un 
endroit tiéde, à l'abri des courants d'a1r, pendant environ 1 heure, ou 
jusqu'à ce que la pâte ait doublé de volume. 

4 Pétrissez à nouveau la pâte, en incorporant un peu de farine si elle 
semble trop collanle. Peut être devrez-vous arrêter le batteur sur socle 
une ou deux fo1s pour détacher la pâte du crochet pétrisseur. 

5 Faites prédkluffer le four à 220 °C/th. 7. DiVIsez la pâte en deux parts 
égales et aiJ;ussez Ir~ en CN etes fins. Graissez cieux plaques à pâllssene. 

6 IIVl'C tes tk1KII:, 1~111nl' fc~urlll:t1e, e~Jicz toul <I'.Jil()f(f les llHlklh:S. 1~1 

VARIANTES 

PIZZA AUX CHAMPIGNONS ET AU JAMBON DE PARME 

Faites revenir pendant 5 minutes 1 oignon haché, 2 à 3 gousses d'ail 
écrasèes et 225g de champignons variés émincés, puiS ajoute7 400g 
de tomates coocassées en boîte et laissez mijoter pendant 5 minutes. 
Ëgouttez soigneusement et étalez sur une des pâtes à piua. Parsemez 
avec 1 OOg de jambon de Parme découpé en lamelles et 1 OOg de 
mouarelle coupée en tranches. Faites cuire au four, puis parsemez de 
basilic frais émincé avant de servir. 

PIZZA AUX ÉPINARDS ET AU FROMAGE DE CHÈVRE 

Faites revenir pendant 3 minutes 1 oignon haché et 2 à 3 gousses d'ail 
écrasées. Dans la casserole, ajoutez un poivron jaune épép1né et coupé 
en lamelles et 2 tomates en rondelles. Faites cuire 3 minutes de plus. 
Ëgouttez SOigneusement ct mck1ngr.z a 225g d'épilkllrfS su1gclés 
rfeconqdcs ct IJJI;n C()OIItiflS, 1/ 4 CIU CIIIIICreP d cafe Ill' nOIX JIP lliiiSŒlffe 



Voici quut1e s<1ucos clt~ssiquos cio lt1 et11~,u10 1lt1lu 'lllto, qu1 

entrent dans la préparation des lasagnes et des cannellonis. Mais elles forment également un délicieux accompagnement 

pour des pâtes maison. La sauce Béchamel peut avantageusement remplacer un simple roux. 

SAUCE BÉCHAMEL Préparation de base de la CUISine italienne, cette sauce blanche s'utilise pour recouvrir les lasagnes ou 

les cannellonis, ou encore pour lier un plat de pâtes ou un gratin de légumes. 

POUR 300ML DE SAUCE 

Cuisson : 10 minutes 

300ml de lait 

1 râpure de macis 

40g de beurre 

40g de farine 

Sel et poivre noir fraîchement moulu 

1 à 2 c. à soupe de crème liquide (facultatif) 

1 Dans une casserole à fond épais, faites fondre le beurre, puis saupoudrez 
la farine et faites cuire à feu doux pendant 1 à 2 minutes. en remuant 
sans cesse. 

2 Incorporez progressivement le lait et poursuivez la cuisson à feu doux, en 
remuant. jusqu'à ce que la sauce devienne suffiSamment épaisse pour 
napper le dos d'une cuillère en bois. Enlevez du feu. rectifiez 
l'assaisonnement et ajoutez la crème (facullaliQ. 

P E S T 0 Cette sauce italienne originaire de Gênes constitue une fabuleuse marinade pour le poulet et le poisson grillé, 

un délicieux accompagnement pour un plat de pâtes ou une assiettée de soupe de légumes. ou encore un assaisonnement original pour 

une salade de mozzarelle et de tomates 

POUR 170ML DE SAUCE 

Préparation : 15 minutes 

50g de parmesan ou de pecorino 

25g de feuilles de basilic frais 

50g de pignons de pin grillés 

150ml d'huile d'olive extra vierge 

Poivre noir fraîchement moulu 

Accessoire utilisé 

Blender 

3 

A l'aide d'une râpe ou du tranchoir/râpe équipé elu cylinclre à râpe1 fln ct 
réglé sur vitesse 4, râpez le parmesan. 



ITALIE 

PAS S AT A Cette sauce tomate compte parmi les recettes de base de la cuisine italienne ; elle s'utilise seule avec des pâtes, un peu de basilic et du 

parmesan, ou entre dans la composition de sauces pour pâtes, de ragoûts et de pizzas. Choisissez de préférence des tomates bien mûres. gorgées de saveur. 

POUR 4 PERSONNES 

Préparation : 5 minutes 

Cuisson : 45 minutes 

1 kg de tomates fraîches, coupées en quartiers 

1 oignon 

1 branche de céleri 

1 carotte 

2 c. à soupe d'huile d'olive 

Sel et poivre noir fraîchement moulu 

Accessoires utilisés 

A l'aide de la passoire à fruits/légumes, passez les tomates crues sur 1 vitesse 4 au-dessus d'une casserole. 

2 Rxez le tranchoir/râpe muni du cylindre à râper fin et râpez l'oignon, le 
céleri et la carotte. Faites chauffer l'huile et faites revenir les légumes 
râpés jusqu'à ce qu'ils soient tendres. Ajoutez cette préparation aux 
tomates dans la casserole. Assaisonnez et portez à ébullition. Laissez 
mijoter pendant 40 minutes, jusqu'à obtention d'une sauce épaisse. 

SA U C E B 0 L 0 G NA 1 S E Cette authentique sauce italienne se prépare avec du bœuf et du porc hachés maison, gage 

d'une viande bien tendre. Les tagliatelles aux épinards se marient particulièrement bien avec la sauce bolognaise. 

POUR 4 PERSONNES 

Préparation : 30 minutes 

Cuisson : 40 minutes 

1 branche de céleri, parée 

1 oignon 

1 grosse carotte 

Accessoires utilisés 

300g de viande de bœuf maigre (gîte, aloyau ou paleron) 

80g de porc 

1 c. à soupe de beurre ou d'huile d'olive 

6 tomates moyennes, mûres, pelées et concassées 

1 c. à soupe de concentré de tomate 

200ml de bouillon de bœuf 

Sel et poivre noir fraîchement moulu 

1 reuille do laurier (facultatif) 

Parmesan fraictiCmcnt râpé 

1 Découpez les légumes en tronçons et, avec le hachoir équipé de la grille 
à gros trous, hachez les légumes sur vitesse 4 au-dessus du bol du 
batteur sur socle. Découpez le bœuf et le porc en lamelles, puis passez­
les au hachoir au-dessus du bol. 

2 Dans une grande casserole, faites chauffer le beurre ou l'huile et faites 
revenir les légumes et la viande pendant 5 à 8 minutes, en remuant 
fréquemment jusqu'à ce que la viande soit dorée. 

3 Faites cuire 2 minutes. Ajoutez les tomates et le concentré de tomate, 
puis incorporez lentement le bouillon en remuant. Assaisonnez, ajoutez la 
feuille de laurier le cas échéant, puis portez à ébullition. Couvrez, 
réduisez le feu et laissez mijoter pendant 30 minutes. Rectifiez 
l'assaisonnement et servez avec des tagliatelles et du parmesan. 
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POUR 450G DE PÂTE 

Préparation : 1 0 minutes, plus 1 heure de réfrigération 

300g de farine type 45, de semoule de blé dur 

ou de farine ordinaire 

3 œufs moyens 

1 c. à soupe d'huile d'olive 

Accessoires utilisés 

Mettez la farine, les œufs et l'huile dans le bol du batteur sur socle 
équipé du batteur plat. Battez délicatement sur vitesse 1 jusqu'à ce que 
le mélange soit homogène. Remplacez le batteur plat par le crochet 
pétrisseur et augmentez progressivement la VItesse à 4, en pétnssant 5 a 
8 minutes. jusqu'à obtention d'une p;ite lisse ct élastique. Enveloppez kt 
pâte dans un film alirnenk1rre et ku:;scz la wpusc1 au reftrq(:ratew 
pendant au mours 1 heure 

repliez la pâte en deux. Répétez cette opération quatre à crnq fois. 
Lorsque la pâte n'est plus collante, réglez le bouton en position 2 et 
refaites passer la pâte entre les rouleaux, mais cette fois sans la plier. 
Passez encore la pâte au rouleau quatre à cinq fois sur chaque posrlion, 
jusqu'à ce que vous arriviez à l'épaisseur souhaitée. Répétez l'opération 
avec chaque part de pâte. Votre pâte est prête à être découpée à l'aide 
d'un des rouleaux découpeurs. 

VARIANTES 

PÂTE AUX ÉPINARDS : remplace! 1 œuf par 50g d'éplllilrtls 
curts. soigrleusemlmt egouttes et harJu1S. 

PÂTE A L'ENCRE : iliOUtel r~ux ault us rnqrt~lrcnts 1 armr·11:e .1 GJftl 

rl't11UI' li•• sr•,dw• 

PÂTE A LA BETTERAVE ROUGr · rl.ur 





ITALIE 

LINGUINES À L'AIL ET À L'HUILE La simplicité de cette sauce italienne classique vous permettra 

d'apprécier la saveur et la texture des linguines fabriquées à la maison. Pour obtenir un plat plus relevé, ajoutez une pincée de piment de Cayenne haché. 

1 

POUR 4 PERSONNES 

Préparation : 20 minutes 

Cuisson : 1 0 minutes Accessoire utilisé 

1 portion de préparation de base pour pâtes (voir page 38), 

roulée avec la machine réglée sur une épaisseur de 6 à 8 

Pour la sauce : 

6 à 8 c. à soupe d'huile d'olive extra vierge 

2 à 4 gousses d'ail, finement hachées 

Sel et poivre noir fraîchement moulu 

2 à 3 c. à soupe de persil plat frais, ciselé 

Copeaux de parmesan frais 

Installez le rouleau découpeur • linguine fini • sur le batteur sur socle et 
lattes passer les feuilles de pâte à vitesse 2, en découpant au fur et à 
mesure les linguines à la longueur de spaghettis avec des ciseaux. Ëtalez 
les linguines sans les superposer sur un linge propre ou sur une grille si 
vous voulez les faire cuire immédiatement. Si vous comptez faire cuire 
les pâtes plus d'une heure après leur découpe, passez-les légèrement 
dans la farine pour les empêcher de coller et enroulez-les de sorte à 
former des nids. Laissez sécher sur le linge, puis entreposez dans une 
boite hermétique. 

2 Faites chauffer l'huile dans une casserole à fond épais et ajoutez l'ail. 
Faites revenir à feu doux pendant 5 minutes, puis ajoutez 
l'assaisonnement et le persil. Faites chauffer une minute de plus, enlevez 
du feu et caLMez. 

3 Faites cuire les linguines dans une grande quantité d'eau légèrement 
salée pendant 1 à 2 minutes, ou JUSqu'à ce que les pâtes soient al dente 
(encore un peu fermes). Ëgouttezles pâtes purs remettez les dans la 
casserole, ajoutez l'huile arornahsœ à l'ail ct fartes chauffer 
t à 2 minutes, en rerm~mt clehcatement jusqu'il ce que l'huile 
aromatrsl'e suit rl~lllhèwnrcnt rt·partrP S;nrpoutliel rto fron1.1qr• et servel 
avec rhr p.1111 cl~1ud 



TA lA r [ l l 1 ALJC [ 1 Ar~M AN f T C Ü f=-{ 1 AN l) fl [ Ces tagliatelles 

IIIUI!Liu:lt~ sont téltereml'lll ep1ceus I III!S s',Jct;Uilll~lqnenl cl'une sauce a k1 comndre toute Simple, 11che en parmesan. 

1 

POUR 4 A 6 PERSONNES 

Préparation : 20 minutes, 

plus 1 heure de réfrigération 

Cuisson : 3 minutes 

Accessoires utilisés 

Blender 

450g de farine type 45, de semoule de blé dur ou de farine ordinaire 

5 œufs moyens 

1 c. à café de curcuma 

1 c. à café de paprika 

1 c. à soupe de poivre noir 

Pour la sauce au parmesan et à la coriandre : 

150g de parmesan, râpé 

2 c. à soupe de feuilles de coriandre fraîches 

2 c. à soupe de pignons de pin 

Sel de mer 

2 c. à soupe d'huile d'olive 

Mettez la farine, les œufs. le curcuma, le paprika elle poivre noir dans le 
bol du batteur sur socle cl installez le batteur plat. Sur vitesse 1, 
mélangez lentement jusqu'à ce que la préparation soit homogène. 
Remplacez le batteur plat par le crochet pétrisseur et augmentez 
progressivement la VI lesse jusqu'à 4, en pétrissant de 5 à 8 minutes 
jusqu'à obtention d'une pâte lisse et élastique. Enveloppez dans du film 
alimentaire et laissez reposer au réfrigérateur pendant au moins 1 heure. 

2 Installez la machine à pâtes (rouleau lamineur) sur le batteur sur socle et 
réglez le bouton en position 1. Découpez la pâte en huit parts et passez 
dlilque part tlès lentement entre les rouleaux. sur vitesse 2, puis repliez 
la pâte en deux. Répétez cette opération quatre à cinq fois. Lorsque la 
P<ite n'est plus collante, réglez le bouton en pœtion 2 et refaites passer 
k1 [lcîte cnt1c les rouleaux. cette fois sans la plier. Passez encore la pâte 
au 1 ouleau q11iltl c à c1nq fois sw chaque posit1on. Jusqu'à ce que vous 
;unviez c1 k1 pos!l1o11 'i. ncpr.tezl'operation avœ dlilque part de pâte. 

3 lnsi,JIIoz lu 1 oult~lll rl!\:ou1x 111 • lelhlr.cule taqh,JII!IIe • sw le batteur sw 
4 

farine pour les empêcher de coller les unes aux autres, et enroulez-les 
en forme de nids. Laissez sécher sur le linge, puis conservez dans une 
boUe hermétique. 

Avec un mortier et un pilon, écrasez le parmesan, les feuilles de 
conandre. les pignons de pin, un peu de sel de mer et l'huile d'olive. 
Vous pouvez également utiliser le blender sur vitesse 'glace pilée"®. 

5 frllh:S et me les L1ql~1lclles ck1ns une q1anc:le quanlité d'e<Ju lcgèrement 
Séiii!I'J)(;I!tl.llll ::l11111111IIIS. Oll)ll!i(jll'il {.{' qu'eiii'S ~oielll .1/ 111'11/ll (Cilï.OIIl 

un peu lt 1111 1 tqrMillt mékll"l' tiJ 1ucr 3111 une 111 cl .t k1 
u Ir 
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LASAGNl S AUX AUHI f~(~INI c..; 1\lJ 1 >f\HMI 'AN Co ur.1nrl da 1qru• 

de la cuisine Italienne propose une délicieuse association de tornatus rnürcs, d'au1>crg1ncs CUltes a l'lrurlu rl'olrvo, rio p;umos:m et rit! rnoa.uclle 

Pour que la pâte soit plus facile à manipuler, divisez-la en portions de la 

taille d'un œuf, puis aplatissez légèrement chaque morceau avant de le 

faire passer lentement dans la machine. Pendant que vous roulez et 

découpez chaque portion de pâte, gardez le reste en attente sous un film 

alimentaire pour éviter tout dessèchement. 

1 

POUR 4 A 6 PERSONNES 

Préparation : 30 minutes 

Cuisson : 45 minutes Accessoires utilisés 

1 portion de préparation de base pour pâtes (voir page 38), 

étalée avec ta machine réglée en position 7 

1 dose de passata (voir page 37) 

1 dose de sauce Béchamel (voir page 36) 

1 OOg de parmesan 

6 à 8 c. à soupe d'huile d'olive extra vierge 

1 ,2kg d'aubergines, hachées 

350g de mouarelle 

Faites préchauffer le four à 220 °C/Ih. 7. Ëtalez les feuilles de pâte sur 
un plan de travail fariné et découpez-les en rectangles d'environ 
15 x ?cm. 

2 Dans une grande casserole, portez à ébullition de l'eau légèrement salée 
et faites cuire deux à trois leuilles de pâte pendant 1 minute, puis 
plongez-les dans de l'eau !roide additionnée d'un peu d'huile d'olive. 

3 
4 
5 

Ëgouttez soigneusement les rectangles de pâte sur un linge propre et 
réservez. Répétez l'opération jusqu'à ce que toutes les leuilles soient 
blanchies. Couvrez avec un linge propre pour empêcher la pâte de 
se dessécher. 

Avec le tranchoir/râpe équipé du cylindre à râper fin, râpez le parmesan 
sur vitesse 4 au-dessus du bol du batteur sur socle. 

Mélangez la sauce tomate à un tiers de la sauce Béchamel, puis 
incorporez 40g de parmesan râpé. 

Faites chauffer 4 cuillerées à soupe d'huile d'olive dans une poêle et 
faites revenir les aubergines pendant 10 minutes. ou JUSQU'à ce qu'elles 
soient tendres, en remuant lréquemmcnt. Ajoutez de l'huile si nécessaire 
pour empêcher les aullcrgrncs <l'attacher à la poêle. 

6 tlciiCZllllr! coucho dt! lf!IIIIIU tfOid':KI[jlllJS dU fond tl'lllll)lfllllf pL tl d ljtdlill 

qrarssP. 11ccouvrr•l avr!G l.r !:;ure 11 tom. rh•, s;urpourhnl tir! ruouardlu, 



INTERNATIONAL 

LASAGNES AUX POIVRONS ET AUX BROCOLIS Teintédemooernisme, 

ce plat végétarien sait rester copieux grâce à la présence de haricots blancs. Ici, la sauce tomate est remplacée par des rondelles de tomates fraîches. 

1 

POUR 4 A 6 PERSONNES 

Préparation : 30 minutes 

Cuisson : 40 minutes Accessoires utilisés 

1 portion de préparation de base pour pâtes (voir page 38), 

étalée avec la machine réglée en position 7 

1 dose de sauce Béchamel (voir page 36) 

2 carottes 

1 poivron rouge, épépiné 

1 poivron jaune, épépiné 

175g de brocoli, en bouquet 

1 OOg de haricots verts, coupés en tronçons 

400g de haricots blancs en boite, égouttés et rincés 

50g de parmesan 

4 tomates fermes, coupées en rondelles 

3 œufs moyens 

135ml de yaourt épais 

Faites préchauffer le four à 190 °C/th. 5. Ëtalez les feuilles de pâte sur 
un plan de travail fariné et découpez-les en rectangles d'environ 
15x7cm. 

2 Dans une grande casserole, portez à ébullition de l'eau légèrement salée 
et faites cuire deux à trois feuilles de pâte pendant 1 minute, puis 
plongez-les dans de l'eau froide additionnée d'un peu d'huile d'olive. 
Ëgouttez soigneusement les rectangles de pâte sur un linge propre et 
réservez. Répétez l'opération jusqu'à ce que toutes les feuilles soient 
blanchies. Couvrez avec un linge propre pour empêcher la pâte de 
se dessécher. 

3 Avec le tranchoir/râpe équ1pé du cylindre à trancher, émincez les 
carottes et les poivrons sur vitesse 4 Découpez le brocoli en petits 
bouquets, pws pionnez les dans l'eau bouillante, ainsi que les haricots 
verts. Fa1tes IJI;mclm pendant 2 m1nutes. pu1s e<JOuttez et rafraîchissez 
SOIIS J'cau holllfl lCJOUiti'ZllllOlNJJ:IU, pUIS oiiOUtnz les légumes VCitS aUX 
CdiOih'", oiLIX pùiVIOilo 1'1 oiiiX iloiiiCOIS !JI,IflC'S 

5 Versez ta moitié de ta Béchamel au fond d'un plat à gratin légèrement 
huilé, puis étalez la moitié des légumes et couvrez avec quatre feuilles de 
lasagnes Répétez l'opération en terminant avec les lasagnes 

6 Disposez les rondelles de tomates par·dessus les pâtes Fouettez 
ensemble les œufs elle yaourt, puis ve1sez ce mélange SUl les tomates. 
Saupourhcl !ln pa11nr.san. rmtes cuue au fo1 11 peml;lflt 25 il30 
lllllllilt•o., OUIU';qu'ol Cil CJIII' vo:; la:><JfJifl", •;off:nl dntt'l ·, ellm:n cl~ulllf'~ 

/1 '•liVI ,lfl, illt•flt!ft• 

~, ~~~~~~~~~~~~~----------------------------------~----------------------------------------------------"-
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condition d'essorer soigneusement la chair. 

1 

POUR 4 A 6 PERSONNES 

Préparation : 30 minutes 

Cuisson : 35 minutes Accessoires utilisés 

1 portion de préparation de base pour pâtes (voir page 38), 

étalée avec la machine réglée en position 6 

1 dose de passata (voir page 37) 

6 ciboules, parées et hachées 

2 à 3 petits piments • jalapefio •, épépinés 

3 tomates fermes, pelées et épépinées 

300g de chair blanche de crabe 

Sel et poivre noir fraîchement moulu 

50g de gruyère 

Brins de persil frais, pour décorer 

raites préchauffer le four à 190 °C/th. 5. tlalez les feuilleS de pâte SUr 
un plan de travail fariné et découpez-les en rectangles d'environ 
15 x ?cm. 

2 Dans une grande casserole, portez à ébullrtion de l'eau légèrement salée 
et faites cuire deux à trois feuilles de pâte pendant 1 minute, puis 
plongez-les dans de l'eau froide additionnée d'un peu d'huile d'olive. 
Ëgouttez soigneusement les rectangles de pâte sur un linge propre et 
réservez. Répétez l'opération jusqu'à ce que toutes les feuilles soient 
blanchies. CoLMez avec un linge propre pour empêcher la pâte de 
se dessécher. 

3 Avec le tranchoir/râpe équipé du cylindre à râper moyen, râpez les 
ciboules, les piments et les tomates sur vitesse 4, au-dessus du bol du 
batteur sur sode. Ajoutez la chair de a-abe, rectifiez l'assaisonnement 

4 
5 

et mélangez. 

Remplacez le cylindre à râper moyen par le cylindre à râper fin el. 
toujours sur v1tesse 4, râpez le parmesan. 

Mettez 2 cuillerées a soupe de farce a uœ extrém1te d'un rectangle de 
p;îtc. Humi<lthnzlcs llorcls et roulez la pîllotlo sor te .1 t!nfermr.r la farce. 
l) ·IJOSCLius c:;uuJcllorus. soucl1nn en dessous. clans u11 p~ll qi<II!'.SC al~u1t 
.tttlour Arro nz dt 1~1· 5<11.1 stttiXMICJroz 11< h01mqA, pu luit ume .nt 

utrltllon~.solc nt 1lor •, 



Il Il 

CANNt:LLONIS AUX t f INARD~ l T A lA r=iiCOT TA tnuntourdemarn. 

des feurlles de pâtes fraîches maison se transforment en de succulents cannellonis. La farce aux éptnards et à la ricotta de cette recette est également 

délicieuse dans des raviolis ou des lasagnes. 

1 

POUR 4 A 6 PERSONNES 

Préparation : 30 minutes 

Cuisson : 35 minutes Accessoires utilisés 

1 portion de préparation de base pour pâtes (voir page 38), 

étalée avec la machine réglée en position 6 

1 dose de passata (voir page 37) 

1 c. à soupe d'huile d'olive 

1 petit oignon, haché 

75g de champignons, finement hachés 

225g de ricotta 

225g d'épinards surgelés, décongelés 

114 à 112 c. à calé de noix de muscade fraîchement râpée 

Sel et poivre noir fraîchement moulu 

SOg de mouarelle 

Faites préchauffer le four à 190 °C/th. 5. Ëtalez les feuilles de pâte sur 
un plan de travail tanné et découpez-les en rectangles d'environ 
15 x lem. 

2 Dans une grande casserole, portez à ébullition de l'eau légèrement salée 
et faites cuire deux à trois feuilles de pâte pendant 1 minute, puis 
plongez-les dans de l'eau froide additionnée d'un peu d'huile d'olive. 
Ëgouttez soigneusement les rectangles de pâte sur un linge propre et 
réservez. Répétez l'opération jusqu'à ce que toutes les feuilles soient 
blanchies. Couvrez avec un linge propre pour empêcher la pâte de 
se dessécher. 

3 Dans une petite casserole, faites chauffer l'huile et faites revenir l'oignon 
et les champignons pendant 5 minutes. Ëgouttez et réservez. 

4 Avec le batteur plat, fouettez la ricotta sur vitesse 4 dans le bol du 
lxttteur sur socle, jusqu'à ce qu'elle soit souple et crémeuse, puis 
rnr.01porez l'orgnon elles champrgnons. Essorez sorgneusemenlles 
r·rrnarrls et rncorporeLins nu fromaqn, aniSI qrrc ~tnorx rlr. muscadr.. 
Hoctrfn ·z l'.r·;&1tsorurr ·mr:nl 

{Î fiVt C ft•lt.JIItflllll/t,lpt Ùlillll lÛ 1111 cyltlllftl' ll,ljlf 'l !111, ldfltZf,IIIIOllclll'llfl 

\..,.) IIIVI!t 1 

6 Mettez 2 cuillerées à soupe de farce à une extrémité d'un rectangle de 
pâte. Humidifiez les bords et roulez la pâte de sorte à enfermer la farce 
Drsposez les cannellonis, soudure en dessous. dans un plat graissé allant 
art four. Arrosez de passata, saupoudrez de mouarelle, puis lattes cuire 
.111 1!~11 pendant 25 mrnufr.s Olllllsqu'a ce quo les r.;umdlonrs sornnt 
rhur t:llllt'n c.hallfi', 
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sauce tomate, mais certains préfèrent tout srmplement un filet de beurre fondu et quelques herbes hachées 

POUR 4 A 6 PERSONNES 

Préparation : 30 minutes, 

plus 1 heure de repos 

Cuisson : 40 minutes 

Accessoires utilisés 

1 portion de préparation de base pour pâtes (voir page 38), 

étalée avec la machine réglée en position 6 

1 dose de passata (voir page 37) 

1 oignon 

1 carotte 

1 branche de céleri 

1 grosse gousse d'ait 

90g de porc ou de veau maigre, paré et coupé en morceaux 

90g de prosciutto 

1 c. à soupe de feuilles d'origan frais, ciselées 

Set et poivre noir fraîchement moulu 

1 c. à soupe d'huile d'olive 

3 à 4 c. à soupe de vin rouge ou de bouillon 

50g de parmesan 

Farine, pour te plan de travail 

1 Avec le tranchoir/râpe éQuipé du cylindre à râper moyen, râpez 
l'oignon, la carotte, le céleri et l'ail sur VItesse 4 au-dessus du bol du 
batteur sur socle. 

2 Remplacez le tranchoir par le hachoir équrpé de la gnlle à petits trous, 
puis hachez sur vitesse 4 le porc ou le veau et le prosautto dans le bol 
contenant les légumes. Ajoutez l'origan et assaisonnez. 
Mélangez intimement. 

3 Faites chauffer l'huile dans une grande casserole et faites mijoter la 
viande et les légumes avec le vin ou le bouillon pendant 20 ou 30 
minutes, ou jusqu'à ce que la préparation soit cuite, en prenant soin de 

4 
5 
6 

remuer fréquemment et de ne pas laisser dessécher ou brûler. Enlevez 
du feu, égouttez et laissez refroidtr. 

Avec le tranchoir/râpe éQuipé du cylindre à râper fin. râpez le parmesan 
sur vitesse 4. 

ttalez les feuilles de pâte sur un plan de travail fariné et découpez-les en 
rectangles de 15 x 7 cm en won. 

Posez un rectangle de pâte sur le plan de travail légèrement fariné. À 
l'aide d'une cuillère ou d'une poche à douille munie d'un gros embout, 
déposez l'équivalent d'une cuillerée à café de farce tous les 5cm. 

7 Humectez les bords d'un second rectangle de pâte et disposez-le 
directement au-dessus du premier de sorte à emprisonner la farce. 
Saupoudrez avec un peu de farine et laissez reposer 1 heure. Répétez 
l'opération avec le reste de rectangles de pâte et de farce. 

8 À l'aide d'une roulette ou d'un couteau. découpez la pâte tous les 5cm 
entre chaque tas de farce pour larre des carrés Si vous utilisez une 
roulette, passez la aussi le long des bords pour obtenrr une découpe 
cannelée. Soudez les raviolis en prnçant fermement les bords 

9 Faites cuire les ravrolis dans une grande Qtk1nllté d'cau boutllante 
légèrement salée pendant 3 à 4 rntnutr.s, ou JU'>Qu'a cc qu'ils soient al 
rfmte (encotu rm peu fetlllllS) Ëqouttez SOI!JIIl~ISetm:nt flins remettez 
clans la casserolnl\jnutnzl.r t ~t·stl.t t:ll.uh:s recltaulfel ServtJZ 
tlllllll'lh.rh:mr·nl .tvt:c h• p.rrrn 111 
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1 

2 

3 

POUR 4 PERSONNES 

Préparation : 45 mtnutes, plus 30 mtnutes de repos 

Cuisson : 20 minutes 

[~] [D][~ 
Accessoires utilisés 

1 portion de préparation de base pour pâtes (voir page 38), 

étalée avec ta machine réglée en position 6 à 7 

1 petit pain rond 

200g de bœuf de bonne qualité (par exemple culotte ou paleron) 

50g de poitrine de porc fumée 

1 petit oignon 

100g de chair à saucisse 

1 c. à café de beurre 

200g d'épinards frais 

1 c. à soupe de persil frais, ciselé 

Sel et poivre noir fraîchement moulu 

1 œuf moyen 
112 c. à café de noix de muscade fraîchement râpée 

1,2 litre de bouillon de bœuf 

2 c. à soupe de ciboulette ciselée 

RecotNrez le pain d'eau fro1de et réservez. Parez te bœuf et détaillez-le 
en lamelles. Avec le hachoir équipé de la grille à petits trous, hachez le 
bœuf, la poitrine fumée et l'oignon sur vitesse 4 dans le bol du batteur 
sur socle. AJoutez la chair à saucisse et mélangez soigneusement avec le 
batteur plat sur vitesse 2. 

Dans une poêle, faites fondre te beurre et faites revenir la viande hachée 
pendant 5 minutes. en remuant souvent jusqu'à ce qu'elle soit dorée. 
RecotNrez les épinards d'eau bouillante, égouttez soigneusement et 
essorez pour élimtner tout le surplus d'eau. Pressez le pain, puis ajoutez 
les épinards. le persil et le pain à la viande. Fouettez l'œuf el ajoutez-le à 
la préparation précédente. Assaisonnez la farce et ajoutez la norx de 
muscade. Melangeztntunement avec le batteur plat sur vrtesse 2 

Ét.llez tL'S fctulles <h• t~tte passœs à la rnadltll!l sur un plan dn travail 
f,IIIIIC d lft'!coupoz ~1 f~IIU ('Il Ct•rdCS .tVCC 1111 elllpOitl! piCCI' cfll Gcrn de 
dt.um:lll' 1 'lac t'Z trrtl' r.llllil'ft u dnl.trtl' "" Cl'lllrf' til' cllaqtrl' u·rclr>, 

II!OIIIIit Z lü hord el 1 ·pht•l< lt.tqtiO !l'li IP Cil duiiX dt <;0111•,1 o!J!I'IIII dt:S 

Il h 1 '11 .t h IKJtd· llllllt'lll('lll fKllll h . SOIIIIt•r LOUVIl'/ Cl 

lt 1 pend 1111 Il 1 '' tl• 

J1 Portez le IXJutllon de bœuf a ébullition. Jetez y quelques raVIolis et faites 
L-t Cl lill! a feu rioux pencl;mt t 0 à 1 fi rn111utr.s. tgoottc1 lns et qarrfez los au 

! lt.urcl fll'lld,llll {jill! VOliS f,Htr'S CIIIIO I!'S r,IVIOIIS II!Stiillt•, 1 Ol~qllt' IOIIo 
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et accompagnés d'une sauce citronnée à la crème h aiche. 

POUR 4 PERSONNES 

Préparation : 40 minutes, plus 1 heure de repos 

Cuisson : 10 minutes Accessoires utilisés 

1 portion de préparation de base pour pâtes (voir page 38), 

étalée avec la machine réglée en position 6 à 7 

50g de parmesan 

150g de saumon fumé 

300g de ricotta 

2 c. à soupe de zeste de citron râpé 

2 c. à soupe d'aneth frais ciselé 

Sel et poivre noir fraîchement moulu 

1 œuf, battu 

25g de beurre 

6 ciboules, hachées 

300ml de crème fraîche ou de crème double 

Brins d'aneth frais, pour décorer 

A J'aide du tranchoir/râpe équipé du cylindre à râper fin, râpez le 
parmesan sur vitesse 4. 

puis mélangez délicatement. 

3 Ëtalez les feuilles de pâtes sur un plan de travail fariné et découpez-les 
en feuilles rectangulaires d'environ 15x7cm. Prenez une bande de pâte 
el découpez-la en petits cercles d'environ 6mm de diamètre. Mettez la 
farce dans une poche à douille munie d'un embout large ou mettez une 
ruillerée de farce au centre de chacun des cerdes de pcite. 

11 Mouillez le tJOrd des CCJclcs avec un peu rl'r.élll nt pliPZit•s en rlr•ux rlr. 
Lf soriP a hiC:Il eoft~rncr L1 f.Hce Une focs les 1~1lüS lt~rnc pl oz les en 

rli:llll hiiUlS r•l Jllllf t'lit I'XIil'lllllt i'IJ'.t'llllili JIOIIIIOIIII 1 lill olllflû,IJI 

Poursuivez jusqu'à ce que vous ayez utilisé tous les cercles et toute la 
farce. Saupoudrez avec un peu de fanne et laissez sécher pendant 
1 heure environ. 

5 Fatles cuire les tortellinis dans une grande quantité d'eau boUillante 
légèrement salée pendant 3 à 4 minutes, ou jusqu'à ce qu'ils soient al 
dente (encore un peu fermes). 

6 Pendant ce temps, faites fondre le beurre dans une petite casserole, 
ajoutez les ciboules et faites revenir à feu doux pendant 2 m1nutes. 
Ajoutez la crème fraîche ou double, le reste de zeste de c1tron et 
d'aneth, puis faites chauffer jusqu'à ce que la sauce so1t chaude, en 
remuant de temps en temps. 

7 Ëgoullczlcs tortcll1f1IS wts ct Jerncttcz los clans k1 casseJOii' Ve1sez ~~ 
!;.1JK'.e 1~11 clossus el servoz clccoru rit' hnns cr,uulh 
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GNOCCi liS AUX l 1 INAFiDS [ 
• romains • se préparent avec de la semoule à la place de la pomme de terre. CUits sous le gnll ou au tour, ds constrtuent un repas copu~rx 

1 

POUR 4 PERSONNES 

Préparation : 15 mmutes 

Cuisson : 20 minutes 

50g de parmesan 

300g d'épinards frais, soigneusement lavés 

600ml de lait 

1 OOg de semoule 

50g de beurre, ramolli 

2 œufs moyens, battus 

Sel et poivre noir fraîchement moulu 

114 de c. à calé de noix de muscade râpée 

25g de beurre, fondu 

Passata (facultatif) 

Accessoires utilisés 

Avec le tranchoir/râpe équrpé du cy1rndre à râper moyen, râpez le 
parmesan sur vitesse 4. Mettez les éprnards, sans essuyer les feuilles, 
dans une casserole et faites-les eurre de 3 à 4 minutes ou jusqu'à ce 
qu'ils commencent juste à se flétrir. Ëgouttez soigneusement et hachez 
finement, puis mettez sur du papier essuie-tout et pressez pour éliminer 
l'excès d'humidité. 

2 Versez le lait dans une casserole à fond épais et portez à ébullition. 
Saupoudrez de semoule et mélangez JUSQu'à ce que le mélange soit très 
épais. Versez cette préparation dans le bol du batteur sur socle. 

3 AJoutez la moitié du parmesan, les épinards et le beurre ramollr. Avec le 
batteur plat, mélangez soigneusement sur VItesse 6, puis ajoutez 
progressivement les œufs et mélangez à nouveau. Assarsonnez 

4 

légèrement de noix de muscade, purs transférez dans un plat peu 
profond huilé. Larssez refrOidrr 

Découpez les gnocrltrs en petris cerdns d'cnwon 2cm dr. dramètre 
Dispos(>.z les dans tntmouh• .t qr,rhn peu fHOfoncf Inule, ou dans tm pLtt 
allant au four. et .ur osez .rvoc Il' IICtnro fondu f 'lac.l:Z sous Il' grrll 
precllaulle (a lt:mpér.rhnt • moyrnn0) !'ll.ules a rut> 10 ,j 15 mutrrh ou 
JIISqu·~ u qru• lt unocflils sott nt hlun 1 t~uuls r:t dort SarrpoudrtZ 
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à I~!Sl' lie fl<lllCell.l, lle vntllk111C,llt1 CICillt' ut dU fl<lll111lS<lll 

1 

POUR 4 PERSONNES 

Préparation : 20 mtnutes 

Cuisson : 20 minutes Accessoires utilisés 

1 portion de préparation de base pour pâtes (voir page 38), 

étalée avec la machine réglée en position 7 

4 c. à café d'huile d'olive extra-vierge 

2 c. à café de beurre 

1 gousse d'ail, écrasée 

112 c. à café de paprika 

150g de pancetta ou de poitrine de porc, hachée 

150ml de vin blanc 

120ml de crème liquide 

50g de parmesan, pour servir 

Installez le rouleau découpeur • fettucane tagliatelle • de la machine à 
pâles sur le batteur sur sode et passez les feuilles de pâle à vitesse 2. 
en coupant au fur et à mesure les pâles à la longueur de spaghettis avec 
des ciseaux. Si vous faites cuire vos pâles immédiatement, étalez les en 
une seule couche sur un linge propre ou une grille spéciale. Si vous 
faites cuire les pâles plus d'une heure après leur découpe, passez-les 
légèrement dans la farine pour les empêcher de coller les unes aux 
autres, et enroulez-les en forme de nids. Laissez sécher sur le linge, puis 
conservez dans une borre hermétique. 

2 Avec le 1rancho1r/râpe équtpé du cylindre à râper fin, râpez le parmesan 
sur VJ!esse 4 au dessus du bol du batteur sur sode. 

3 Pendant ce lemps. faites chauffer l'huile d'olive et le beurre dans une 
casserole et faites revenir l'ail, le paprika et la panœtta pendant 
5 minutes. ou jusqu'à ce que le mélange so1t tendre. Ajoutez le VIn ella 
aèmc el Il()( lez à cbull11ton, pws rédUisez le feu et laissez m110ter 
pmrLml 10 mutules, OUJUSQtfn co que la sauce SOIIIéqèwmenl rédutte. 

J1 1 .ulns C\IIIU lf!S ldhlr.ctlle ri. ms tlllt' qr.JIKI!' q1~11ti11E' d'mu hotlll~lnlo 
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d'oignons frits. Si vous préférez, vous pouvez les saupoudrer de chapelure dorée au beurre. 

POUR 4 PERSONNES 

Préparation : 15 minutes, plus 15 minutes de repos 

Cuisson : 15 minutes 

300g de farine ordinaire 

1 pincée de noix de muscade fraîchement râpée 

Sel et poivre noir fraîchement moulu 

3œufs 

Environ 150ml d'eau froide 

1 gros oignon, coupé en quartiers 

2 c. à café d'huile 

25g de beurre doux 

Accessoires utilisés 

Dans le bol du batteur sur socle, tamisez la farine. AJoutez la noix de 
muscade puis salez el poivrez généreusement. 

3 Pendant ce temps, avec le tranchoir/râpe équ1pé du cylindre à trancher, 
émincez finemenll'oignon sur vitesse 4. Dans une grande poêle, lattes 
chauffer le beurre et l'huile, puis faites reventr l'oignon à feu doux 

4 

pendant 1 0 à 15 mtnutes. ou jusqu'à ce qu'il soit très tendre et qu'il 
commence à peine à se colorer. 

Faites préchauffer le four à la température la plus basse possible. Portez 
à ébullition vive une grande casserole d'eau légèrement salée. ttalcz 
finement la pâte sur une planche à découper en bois humide 

5 Avec un long couteau moutllé, découpez la p.itc en bandelettes etrrntcs 
et lattes les glisser dar<~ l'cau rtrpuis un cotn do~~ p~tnrJ1e Di:s qu'elles 
remontent à la surface, sotte/ lus de l'cati avm: tntc ccumottc ut 
translere1 les ckms un pL tl ali. ml .111 folll G.uci!'L les au chaud ckms 
k•lour 

6 1 cxsq111 ltMrtcs les rJOtml SŒtl ctutr saupoud11 les tiCMqnons 1111 ct 
,('lVI' IIIIIIINiioih'lllillll 



LES POISSONS, LES 
V ANDES ET LES VOLAILLES 





MALAISIE 

CROQUETTES DE CRABE ET SAMBAL À LA MANGUE 
Ces croquettes parfumées à la coriandre et au leman-grass se servent accompagnées de sambal (un condiment d'Asie du Sud-Est) ou de chutney. 

1 

POUR 4 PERSONNES 

Préparation : 15 minutes 

Cuisson : 1 0 minutes 

Pour le samba/ : 

1/z mangue mûre 

1 avocat mûr 

1 ciboule, finement hachée 

Accessoires utilisés 

1 petit piment oiseau ou piment tha·llandais, épépiné et finement haché 

1 c. à café de sauce de poisson tha'1landaise 

2 c. à soupe de jus de citron vert 

1/z c. à soupe de coriandre fraîche, finement ciselée 

1/z c. à soupe de persil frais, finement ciselé 

Pour les croquettes de crabe : 

250g de chair blanche de crabe, soigneusement égouttée 

2 ciboules, avec la partie verte, finement hachées 

2 c. à soupe de coriandre fraîche, finement ciselée 

2 c. à café de jus de citron vert 

1 c. à café de sauce de soja claire 

1 c. à café de sauce de poisson tha.llandaise 

1 petit piment oiseau ou piment tha'1landais, épépiné et finement haché 

1 tige de lemon-grass, finement hachée 

1 c. à café de gingembre frais, finement haché 

1 gros blanc d'œuf 

1 c. à soupe de Maïzena 

Huile de tournesol ou autre huile végétale, pour faire frire 

Quartiers de citrons verts, pour servir 

Pour le sam bal, hachez la mangue et l'avocat en dés de 6mm, puis 
ajoutez les rngrédienls restanls et mélangez intimement. Réservez 
JUsqu'au moment de serw. 

2 

3 

4 

A l'aide du batteur plat. mélangez sur vitesse 2 tous les ingrédients des 
croquettes au crabe, sauf le blanc d'œuf et la Maïzena. Transférez le 
mélange dans un autre récipient et réservez. 

Nettoyez le bol du batteur sur socle et essuyez -le soigneusement. Avec 
le fouet à fils. fouettez le blanc d'œuf avec la Mlaizena sur vitesse 8, 
jusqu'à obtention d'un mélange blanc et léget, mais pas ferme. A l'aide 
d'une cuillère en métal, incorporez délicatement mais soigneusement ce 
mélange à la préparation à base de crabe. 

Divisez la préparation en quatre grandes croquettes ou en 16 petites. 
Faites chauffer environ 1 cm d'huile dans une poêle à fond épais et faites 
frire les croquettes pendant 2 mrnutes environ de chaque côté (ou 
1 mrnute pour les petites croquettes), jusqu'à ce qu'elles soient dorées. 
Servezrmmmhatcment accompaqnc elu sarnllal ct des quartiers de 
<rhon vt:rl 



ESPAGNE 

PA 1 N 0 E P 0 1 S S 0 N Le bassin méditerranéen est riche en fabuleuses recettes de poisson, à l'image de ce pain espagnol tout 

simple, qui se prépare avec n'importe quel poisson blanc du marché. Découpez-le en tranches et servez-le avec une mayonnaise maison. 

1 

2 

3 

POUR 8 PERSONNES 

Préparation : 1 0 minutes 

Cuisson : 1 h25 

500g de filets de poisson blanc, sans peau 

1 poireau, grossièrement haché 

1 carotte, grossièrement hachée 

Bœufs 

1 pincée de sel 

1 pincée de poivre blanc 

250ml de crème double 

250ml de passata (voir page 37) 

25g de chapelure de pain blanc fraîche 

Brins d'aneth, pour décorer 

Mayonnaise, pour accompagner (voir page 22) 

Accessoire utilisé 

Faites préchauffer le four à 180 oC/th. 4. Mettez le poisson dans une 
grande poêle et couvrez d'eau. Ajoutez le poireau et la carotte 
grossièrement hachés et faites cuire à feu moyen pendant 1 0 minutes, 
jusqu'à ce que le poisson soit cuit. Sortez le poisson avec une pelle à 
poisson et laissez-le refroidir. Jetez les légumes et le liquide de cuisson. 

Effeuillez le poisson, en éliminant toutes les arêtes. Mettez les œufs dans 
le bol du batteur sur socle avec le poisson, le sel, le poivre, la crème et 
la sauce tomate. Avec le batteur plat, mélangez soigneusement sur 
vitesse 1 pendant 1 minute. 

Beurrez légèrement un moule à pain d'1 litre et saupoudrez l'intérieur de 
chapelure. A l'aide d'une cuillère, transférez la préparation à base de 
poisson dans le moule et couvrez avec une feuille d'aluminium. Mettez le 
moule dans un plat à rôtir à moitié rempli d'eau bouillante et faites cuire 
au four, au bain-marie, pendant 1 h15, ou jusqu'à ce que le pain soit pris 
et cuit. Démoulez le pain, coupez le en tranches et servez avec une 
mayonnaise maison. 



NORVËGE 

G E D D E B 0 L LE N (Boulettes de poisson) Ces délicieuses petites boulettes de poisson, ici préparées avec du cabillaud, 

s'accompagnent généralement d'une sauce crémeuse à l'aneth, de pommes de terre à l'anglaise et de légumes au beurre. 

1 

POUR 4 PERSONNES 

Préparation : 20 minutes, plus 1 h30 de réfrigération 

Cuisson : 8 minutes Accessoires u1ilisés 

3 tranches de pain blanc (environ 125g) de la veille, sans la croûte 

3 c. à soupe de crème épaisse 

3 c. à soupe de lait 

350g de filets de poisson, par exemple cabillaud, 

sans peau et découpés en lamelles 

1 OOg de beurre 

2 œufs 

1 pincée de noix de muscade fraîchement râpée 

Sel et poivre noir fraîchement moulu 

600ml de fumet de poisson 

Pour la sauce : 

4 c. à soupe de crème double 

2 c. à soupe de persil frais ou d'aneth, ciselé 

Défartes le pain en morceaux et mettez le dans une casserole. Arrosez-le 
avec la crème et le lait, puis laissez gonfler pendant 5 minutes environ. 

2 Fixez le hachoir équipé de la grille à petits trous et hachez le poisson sur 
vitesse 4 dans le bol du batteur sur sode. 

3 

4 

Dans la casserole avec le pain, ajoutez environ 1 cuillerée à soupe de 
beurre, puis faites chauffer à feu doux en mélangeant jusqu'à ce que la 
préparation soit lisse et se détache des bords. 

Ajoutez le pain au poisson haché dans le bol du batteur sur sode, ainsi 
que les œufs, la noix de muscade, du sel et du poivre. Mélangez avec le 
batteur plal, sur vrtesse 2, jusqu'à ce que le mélange soit homogène. 

5 Mettez le reste de beurre dans une casserole et faites le fondre à feu 
doux. Avec le batteur plat, toujours sur vitesse 2, arrosez de beurre 
fondu en un Illet réqulirnla préparatron à base de poisson JUSQU'à 
ob1t•11tron cf u11e pur{le rnoellouse. Got Mez le bol et rnetttll le au 
Il lrll(llollt Ill pend,lfil olll tnOIIIS lliPIIII' 

reposer au réfrigérateur 30 minutes de plus, ou congelez brièvement 
jusqu'à ce que les boulettes soient très fermes. 

7 Portez le fumet à ébullition dans une grande sauteuse ou une poêle, puis 
réduisez le feu pour que le liquide soit juste frémissant. ,AJoutez-y les 
boulettes de poisson et faites-les pocher 7 à 8 mrnutes. en les 
retournant à mi-cuisson. Avec une écumoire, sortez les boulettes et 
déposez les dans un plat de service. Gardez au chaud. 

Pour k1 sauœ.IK>ttoz rapiC!Hmüllllo h11nel il cl>ullrlrml e11.111es le rrnJune 
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sott avt.'C des hwts do mor. C'est un plat complet Qllt semanqo .tvt.'C clos l ~ t!JIIPittJS et uno a.ullwo poulo houdloo 

1 
2 

3 

4 
5 

POUR 4 PERSONNES 

Préparation : t5 minutes 

Cuisson : 25 minutes 

1 grosse carotte 

1 poivron rouge, épépiné 

1 poivron jaune, épépiné 

1 à 2 piments oiseau, épépinés 

Accessoires utilisés 

2 tiges de lemon-grass, débarrassées de leurs feuilles e>rtérieures 

2 gousses d'ail 

2cm de gingembre frais 

600ml d'extrait de noix de coco 

300ml de bouillon de volaille 

Quelques filaments de safran 

2 blancs de poulet de 150g chacun, sans peau ni os, 

découpés en fines lamelles 

175g de nouilles aux œufs, taille moyenne 

2 c. à soupe de Maïzena 

1 poignée de feuilles de coriandre fraîches 

175g de crevettes décortiquées, éventuellement décongelées 

Avec le tranchoir/râpe équipé du cylindre à râper gros, râpez la carotte et 
les poivrons rouge et jaune sur vitesse 4. 

Remplacez le cylindre à râper gros par le cylindre à râper moyen et 
râpez les piments. le leman-grass. l'ail et le gingembre, toujours sur 
vitesse 4. Versez l'extratt de noix coco dans un wok ou une casserole 
avec le bouillon de volaille et ajoutez-y le mélange à base de piments. 
Laissez mijoter pendant 1 0 minutes. 

Ajoutez dans la casserole les filaments de safran. la carotte, les poivrons 
et le poulet et portez à ébullition, puis laissez mijoter pendant 5 minutes 
de plus. 

Entre· temps, cassez les nautiles en morceaux et lattes les aNe dans une 
eau ftém1S&11ltc JlCtKlant 5 minutes. Ëgouttcz ct gardez au chaud 

MétanqŒ ~ ~ M.tllet~t avec 2 c. n suupc rl'c:ttJ JXlllt oblt,iltr une txttr•: 



fHA LANl E 

CREPES AUX Cf~f::VL f f f:.S C: f A LA CIBOULE cetterecetted'inspiration 

asiatique peut se fawe avec du poulet ou des légumes. Vous pouvez préparer les crêpes à "avance et les réchauffer juste avant de garn~r. 

1 

POUR 4 PERSONNES 

Préparation : 15 minutes, plus 30 minutes de repos 

Cuisson : 30 minutes 

Pour la pi! te : 

1 OOg de farine ordinaire 

1 pincée de sel 

112 à 1 c. à café de piment doux en poudre 

1 œuf moyen, battu 

250ml de lait 

2 à 3 c. à soupe d'huile de tournesol, pour la cuisson 

Pour la garniture : 

400g de tomates concassées en boite 

6 ciboules, hachées 

2 branches de céleri, finement hachées 

1 c. à soupe de sauce au piment doux, ou à volonté 

2 c. à soupe de coriandre fraîche, ciselée 

1 c. à soupe de Maïzena 

300g de crevettes décortiquées, décongelées 

Sel et poivre noir fraîchement moulu 

Herbes fraîches, pour décorer 

Accessoires utilisés 

Tamisez la farine, le sel et le piment en poudre dans le bol du batteur sur 
socle. Faites une fontaine au centre et versez y l'œuf battu. Avec le 
batteur plat, Incorporez progressivement le lait à la vitesse 2 à 4, en 
arrêtant SI nécessa1re le batteur pour rader les bords du bol Continuez à 
travailler Jusqu·à obtem une pàte riSSe. Laissez reposer 30 mnutes. 

2 Pour la gaw ture, versez les tomates dans ure casserole et ajoutez la 
aboule, le céler,, la sauce au piment doux et la conandre asdéc Larsscz 
'lllJOter pu.'ldart 3 rr rutes. puiS irlCO!porcz la Maïze'la diluée dans 

3 

2 CUIIIe:écs fi $0Upe tf eau Remuez sans cesse rusqu'à éparSSisse!"'lCnl 
lr>corporezles trovpttes et rcct1fiez l'assa1sonnerrO!lt Gardez au chatKI 

surtace de la crêpe. Retournez la crêpe et fartes·la cuire pendant 
1 m1nute de l'autre côté. Twnsférez la sur Jne assiette. Posez entre 
r.haflUC cr~ne ~ne !mlle de pap1er ulfuriSé. Garcfez :111 chaud pendant 
que VOL3 fa1t1 s wre o IOS!l de t~rtc 

'X1LDr fi J r IOVO Ut Cl fi k1 CJI>OUIO 1 t se:vez 



SA U M 0 N ~) 0 CH ~ Ce plat estival spectaculaire est un atout de ta11le pour toutes los réceptions, qu'Il s'd!JISSt cl' un lnlffel ou 

d'un déjeuner plus formel. Servez le saumon accompagné d'une mayonnaise maison. 

Le tranchoir/râpe est capable de traiter des quantités importantes. 

Cependant, même si vous hachez, émincez ou râpez seulement un ou 

deux légumes, cet accessoire vous permettra de le fa1re plus rapidement et 

facilement qu'à la main. Ici, pour décorer le saumon, le cylindre à trancher 

permet d'obtenir des rondelles de concombre presque aussi fines que du 

papier à cigarette. 

1 

POUR 10 A 12 PERSONNES 

Préparation : 30 minutes 

Cuisson : 40 minutes 

1 saumon entier évidé de 1 ,750kg 

1 oignon, émincé 

1 citron, coupé en rondelles 

2 branches de céleri, coupées en rondelles 

Quelques brins de persil 

2 feuilles de laurier 

150ml de vin blanc demi-sec 

900ml d'eau 

Accessoire utilisé 

1 gros concombre ou 2 concombres moyens, pelé{s) ou non 

Feuilles de salade et quartiers de citron, pour décorer 

Mayonnaise maison, pour accompagner 

Rincez le saumon sous un filet d'eau et essuyez-le avec du papier 
essuie-tout. N'enlevez pas la peau du poisson car elle permet de le 
garder intact pendant la cuisson. 

2 Avec le tranchoir/râpe équipé du cylindre à trancher, découpez l'oignon, 
le citron et le célert en tranches sur vitesse 4 Transférez dans une 
poissonnière avec le persil et le laurier. f!Joutez le vin et l'eau et portez à 
ébullition. Baissez le feu et laissez mijoter pendant 10 minutes. 

3 Installez le poisson sur la grille de la poissonnière ou sur une passoire en 
aluminium. Baissez la grille dans le liqu1de frémissant et portez à 
ébullition. Calculez le temps de CUISSOn en comptant 10 m1nutes par 

4 

450g de poisson, et faites CUire le po1sson à frémissement pendant cette 
durée. Enlevez la poissonnière du feu et laissez refroidir le poiSSOn dans 
son liquide de cu1sson. 

Une fois le poisson fro1d, sortez le de la po1ssonnière et enlevez 
délicatement k1 peau avL'C le clos d'un couteau , élirnncz également les 
ou1CS et los yeux. C',oupez o~ux CISL<111X l'.uêtc cwtralc ,,u nrveau de~~ 
tt le et rie 1 quel.o, et til q.lyez tll11C 11t ment l'ar l'tL lranslerez le porsson 

Jilin pklt ~SOl VI ' 





( lA J UN /\LJ ) Jl ~ ( ) fl Mil 1~l r'J 
Parfarts pow un déJeuner rnforr1cl ou un dincr cr tro am Sr •c poulet •l'a )ama Ot congelé, vous pouve préparer à 1 lv.:Jr t le congo 

1 

2 

Huilez légèrement une plaque à pâtiSSerie. Pour préparer la pâte, tamisez 
la farine et le sel dans le bol du batteur sur socle. Coupez le beurre ou la 

margarine en petits dés et ajoutez-les à la lanne arnsi que le jaune d'œuf 
et l'eau froide. A l'aide du batteur plat. travaillez le mélange sur vrtesse 2 
pendnnt 1 mrnute, ou jusqu'à ce que la préparatron s'agglomère et 
forme une boule nu centre du bol Sortez la pf1te, travaillez k1 légèiOfT'ent 
sur une surface !année, puiS enveloppez la ct laiSSeZ la reposer au 
refngérateur perdant 30 m :~utes 

POUR 4 PERSONNES 

Préparation : 25 mrnutes, 

plus 30 mmutes de réfrigération 

Cuisson : 30 mmutes 

Pour la pAte : 

225g de farine 

1 pincée de sel 

150g de beurre doux ou de margarine 

1 petit jaune d'œuf 

2 c. à café d'eau froide 

1 œuf battu, pour le glaçage 

Pour la farr:e : 

3 échalotes 

1 gousse d'ail 

Accessoires utilisés 

2 à 3 tranches de pain rassis (environ 1 OOg), sans la croûte 

40g de petits champignons 

1 petit poivron rouge, épépiné 

1 c. à soupe d'huile d'olive 

Sel et poivre noir fraîchement moulu 

1 petite poignée de cerfeuil ou d'estragon frais, finement ciselé 

4 blancs de poulet de 150g chacun, sans peau ni os 

une casser air et fartes revenir le mélange à base d'échalotes et le 
poivron pendant 2 mrnutes. Enlevez du feu, tlssarsonnez et ajoutPz les 
herbes ciselées 

3 Abaissez la piite sur 1111€ surface lé<Jèrcment Jannée et découpez la en 
carréS (le 20crn ~le côté DMSezle rnélari(Je a hase d'échalotes er 
quatre ct placez le au cc:~lle Ue chaque œrrc Hrrœz le poulet et 
cssrteZ e onousc;ncn: Placez le su la 11rœ ct badgeo'11'€Zies 

dtllllle' dcc• 1 IJ<ttu 
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uu œ d IJ dtrdo . 1 p 1 m :1! or latt cuire 10 tag JlEl dans un pk11 er t re cutte cooque également appelé tagm 

1 

2 

POUR 4 PERSONNES 

Préparation : 15 m1nutes 

Cuisson : 35 minutes 

1 c. à calé de curcuma 

1 c. à calé de paprika 

450g de filet de dinde, sans peau, coupé en dés 

2 c. à soupe d'huile d'olive 

1 oignon, coupé en quartiers 

2 à 3 gousses d'ail, hachées 

600ml de bouillon de volaille 

75g d'abricots secs 

1 bâton de cannelle, cassé en deux 

Sel et poivre noir fraîchement moulu 

2 c. à soupe de Maïzena 

2 c. à soupe d'amandes effilées grillées 

1 c. à soupe de pistaches décortiquées, non salées, 

grossièrement hachées 

1 c. à soupe de coriandre fraîche, ciselée 

Pour les galettes de pois chiche : 

400g de pois chiches en boite, égouttés et rincés 

6 ciboules 

Accessoires utilisés 

2 tranches de pain (environ 75g) de la veille, sans la croûte 

1 petit piment rouge, épépiné et haché 

1 poignée de feuilles de coriandre fraîche, ciselées 

Set et poivre noir fraîchement moulu 

1 petit jaune d'œuf 

Environ 2 c. à soupe de farine ordinaire 

2 c. à soupe d'huile d'olive 

Mélangez le curcumd et le paprika dans un saladier, ajoutez la dtnde et 
mélannez SOigneusement. Faites chauffer l'huile dans une grande 
mSS€·oJe et fa11i.: rever r l'rnynon et l'ali pern~mt5 rntnutcs. ,Ajoutez la 

dtnd ft faites •evrn Jt.~Jr':'l œ ~ k1 v1ande SOit CIO ée. 

3 

4 

Entre· temps, mettez les po1s d1iclles dans le bol du batteur sur socle et 
travaillez les sur vitesse 2 avec le batteur plat pendant quelques minutes 
JUSQU'à ce qu'ris soient en morceaux. Installez le tranchoir/râpe éQUipé du 
cylindre à râper moyen, puiS râpez les ciboules avec le pa1n sur v1tesse 
4. ,Ajoutez ce mélange aux pois chiches, ainsi que le piment, la coriandre 
et l'assaisonnement. 

lncorpo~ez le )<lune d'œuf à la préparation et mélangez jusqu'à ce que le 
résu1~1t se tienne. Er~evez la préparation du bol et foriT'ez des petites 
galettes Passez ces galettes dans la tanne. 

Fa1t· mault· r 11 tile dans t.ne poêle et fartes rcver r les galettes Iles 
ri 1x ".Ôt , pc 1 nt 1 'Tltnut ou Jtr.•tL 'à c qu'elles ' ni rloroes. 



I'UUll 1 AN [ ) ( ) () 1 ~ 1 lru<lil!Ollrlt;llünlrlll, c plc1l IIHhPn SP uut !1.111 un fout en lllllll dflJJCI6t;Jil<lom, ullt dl! ella! hon th 

bois. Pour obtentr une saveur fumée, laites cu1re volte poulot au bariJocuo. Cotte mminade peul ôllu uliliséP nvec lous les hlllts do tnc1 otloules los v~<mdos. 

1 

2 

3 

4 

POUR 4 PERSONNES 

Préparation : 40 minutes, plus temps de marinade 

Cuisson : 25 minutes 

1 ,5 c. à soupe de graines de coriandre 

1 ,5 c. à soupe de graines de cumin 

1 piment rouge fort, par exemple piment oiseau, épépiné 

2 grosses gousses d'ail 

5cm de gingembre frais 

2 c. à soupe de jus de citron 

1 c. à café de garam masala 

150ml de yaourt nature allégé 

Quelques gouttes de colorant rouge 

Sel et poivre noir fraîchement moulu 

4 blancs de poulet de 150g chacun, sans peau ni os 

Accessoire utilisé 

Quelques quartiers de citron vert et herbes fraîches, pour décorer 

Faites griller à sec les graines de coriandre et de cumin pendant 3 à Lf 

minutes, en remuant souvent et en prenant soin de ne pas faire brûler. 
Enlevez les épices du feu et laissez-les refroidir avant de les moudre à 
l'aide d'un mortier et d'un pilon. 

Fixez le cylindre à râper moyen sur le tranchoir/râpe et râpez le piment, 
l'ail et le gingembre sur vitesse 4 au-dessus du bol du batteur sur socle. 
Incorporez les épices, puis le jus de citron et mélangez jusqu'à obtenir 
une pâte. Ajoutez le garam masala. le yaourt et quelques gouttes de 
colorant rouge, puis assaisonnez. 

Rincez le poulet et essuyez-le soigneusement. Faites trois entailles sur 
chaque blanc et transférez-les dans un plat creux. Versez la pâte tandoori 
par-dessus, couvrez et laissez mariner au moins 6 heures (ou si possible 
toute une nuit) en remettant de temps à autre de la marinade sur le 
poulet à l'aide d'une cuillère. 

Au moment cie la cuisson, fJites [lréchauffcl ln qnll et chemisez la 
lèclleiiiiO llo pap1e1 cfnlunllllllllll, ou b1en ,11turnoz lo llartJrcuu 
20 m11 utes .tvant le dd1ut <le la CUISSor Ëquulli'Z los rnorœurx cil' 



THAILANDE 

P 0 U LET AU X P 0 J V R 0 N S Ce délicieux plat d'Asie du Sud-Est se prépare avec des feuilles de lime kaffir fraîches. 

Si vous n'en trouvez pas, remplacez-les par des feuilles séchées (généralement disponibles en supermarché), ou omettez-les simplement. 

POUR 4 PERSONNES 

Préparation : 1 0 minutes 

Cuisson : 12 minutes 

225g de nouilles de riz 

5cm de gingembre frais 

Accessoires utilisés 

2 tiges de leman-grass, débarrassées de leurs feuilles extérieures 

2 à 4 gousses d'ail 

1 poivron rouge, épépiné 

1 poivron jaune, épépiné 

1 poivron vert, épépiné 

2 carottes 

2 blancs de poulet de 150g chacun, sans la peau 

2 c. à soupe d'huile d'arachide 

1 à 2 piments oiseau, épépinés et hachés 

2 feuilles de lime kaffir 

2 c. à soupe de sauce de soja claire 

1 c. à soupe de sauce de poisson thailandaise 

2 c. à soupe de coriandre fraîche hachée 

Faites tremper les nouilles de riz dans de l'eau bouillante pendant 
4 minutes. Égouttez et réservez. 

rondelles, toujours sur vitesse 4. 

3 Découpez le poulet en lamelles. Faites bien chauffer un wok avant 
d'ajouter l'huile, puis faites chauffer 30 secondes de plus et faites revenir 
le piment. les feuilles de lime kaffir, le g1ngembre, le leman-grass et l'ail 
pendant 1 minute. Ajoutez le poulet et poursu1vez la cuisson pendant 
3 minules, ou JUSqu'à co que la viande soit dorée. 

11 Ajouh!Z les fJOivruns ct le. c;uottes ct fn1tes sautm pendant encore 
LJ 4 llllllllh /ljouloz e<. nouilles cl 1.ules ,ui!Oi ;> lllll'lili><; cfo plu~ VorSt'Z 

f 1 s.11tr.O de sop 1 k1 .JL.Cf' 1.1L pol ;srn U•ul.mil.usfl cf l,ulos ~lli!Cr 
( llrül!. ' fT• liU! fll jllSQii'à 

tllf)(Jt,fll f l •lllll(l!l 



fRAN [ 

AGNEAU EN CROC TE Cette wmante du bœuf en croûte se prépare avec de la pâte feUilletée, mn vous oouvez 

également utiliser de la pâte brisée ou de la pâte à brioche pour enrober l'agneau et sa garniture aux herbeS. 

1 

2 
3 
4 

POUR 8 PERSONNES 

Préparation : 30 minutes 

Cuisson : 20 mmutes 

130g de beurre 

8 morceaux d'agneau dans le filet de 11 Og chacun 

et d'environ 1 Ocm de long 

Sel et poivre noir fraîchement moulu 

2 c. à soupe de cerfeuil frais, ciselé 

3 c. à soupe d'estragon frais, ciselé 

6 feuilles de basilic frais, ciselé 

1 c. à soupe d'huile d'olive extra vierge 

Accessoire utilisé 

1 portion de pâte feuilletée, étalée en 8 feuilles de 15 x 15cm chacune 

(voir page 118) 

1 jaune d'œuf 

200ml de bouillon d'agneau ou de bœuf 

2 c. à soupe de cognac 

Fa1tes préchauffer 1e four à 200 °C/th. 6. Faites fondre le beurre dans 
une grande poêle et frottez l'agneau avec du sel et du poivre. Saisissez 
la viande des deux côtés pendant 30 secondes à feu vif. Enlevez-la 
immédiatement de la poêle et laissez-la en attente sur une grille ou sur 
une assiette à l'envers de façon à ce qu'elle ne repose pas dans son jus. 
Gardez le jus de viande. Laissez refroidir et réservez. 

Dans un saladier, mélangez les herbes et l'huile d'olive, avec le batteur 
plat, salez et poivrez. Ce mélange doit être épais et efl aucun cas liqu1de. 

Ëtalez les feu Iles de pâte feuilletée. RépartisseZ une cu11Ierée de mélange 
d'herbes sur chaque carré. 

Essuyez soigneusement l'agneau avec du paprer cssure tout et mottez 
un morceau de WJnde SI.Jf chaque carré de pâte feuilletée RecolM~ z 
chaque morceau de wmde avec une curllerée d caftJ de elantJB 
d'lleibes purs repliez la pâte teurlletee pour Imre dt: petris chaussor 
Bad1qeonrez es extrCm1tés nvec u.1 p&.rtl'taL horde l't scr 1 1 

te• 1llet Retourr oz es et 111t qrrelqu pe11t 1ta11! 
IV C 1111 r.outl lU 1,101 <li(IUI 

5 Battez le jaune d'œ:Jf avec .Jr peu d eau et badrgeonnez les let. 'letés 
avœ ce glaçagr Fa~es CUire les feu lletes a four p€'10ant 12 à 
14 '"lrnutes, JUSQU à ce qu ils SOient dorés. Dans une petite casserOle, 
a]OLtez reste de beu:re et de cognac dU JUS de viande salez rt 
poMez F tes chat. lit r pu rédt. w ley rC.'llt 11 JJSQU'à éparr:"~SSemrnt 

dP r rrterrps. 
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ro~~C À LA NORMANDt: Cette vanante du tradrtionnc.i • Poulet de la val!& d Auge • SP prépare à base lie 

produils typiques de la Normandie : pommes, crème fraîche et calvados. 

1 

POUR 4 PERSONNES 

Préparation : 15 minutes 

Cuisson: 1h15 

1 oignon 

2 à 3 gousses d'ail 

2 pommes à cuire, pelées et évidées 

40g de beurre doux 

450g de filet de porc, coupé en dés de 1 cm 

2 c. à soupe de farine ordinaire 

3 c. à soupe de calvados 

450ml de bouillon de volaille 

Sel et poivre noir fraîchement moulu 

1 c. à café de sucre roux 

2 c. à soupe de sauge fraîche ciselée 

4 c. à soupe de crème fraîche 

Rondelles de pommes, pour décorer 

Accessoire utilisé 

Faites préchauffer le four à 180 °C/Ih. 4 Avec •e tranchoir/râpe équ1pé 
du cylindre à trancher, émincez sur VItesse 4 'oignon el l'ail, puiS les 
pommes (séparément). Faites fondre 25g de beurre dans une poêle et 
fartes revenir l'oignon el l'ail pendant 3 minutes, puis ajoutez les pommes 
el faites revenir 2 minutes de plus. Sortez la préparation de la poêle avec 
une écumo1re et réservez. 

2 Faites chauffE' le reste de beurre dans la poêle et faites reven[ lE porc 
p iOdant 5 mrnutes. Saupoudrez de lanne etla1tes eurre penoart 
2 minutr.s. AjoutP.z le calvados, fa1tes chauffrr pendart 1 m1nute. purs 
retirez .a poêle du feu et faites flamhe1 en approcmnt une flamrTl(' 
pensez à vous éloigne1 de la pm' le et à qar tl er un couver dr à portée do 



1 1 [ l l lf\ 1 '1 n C p 11 clil nord d lllûh !JI 1 1r 1 v rll ct dort pa r la mt nu 

r fng rat ur Sr vou:; ut1 d ta so JS rorx, d n rnd voir boLet d IJ d 'SOSSCr et de 1 rùuler e 1 otr 

1 

POUR 6 PERSONNES 

Préparation : 25 rn nutt.'S. plus 24 heures de mannade 

et 3 h<.ureo de réfrigération 

Cuisson : lh 

1 oignon, découpé en quartiers 

1 carotte 

1 branche de céleri 

600g de sous-noix ou de longe de veau 

1 feuille de laurier 

2 clous de girofle entiers 

11 de vin blanc sec, de préférence italien 

1 c. à café de sel 

200g de thon en boite, égoutté 

4 filets d'anchois, rincés 

2 c. à soupe de câpres au vinaigre 

1 citron 

2 jaunes d'œufs 

1 c. à soupe de vinaigre de vin blanc 

Poivre noir fraîchement moulu 

150ml d'huile d'olive 

Accessoires utilisés 

Avec le tranchoir/râpe équ1pé du cylindre à trancher, émincez 
grossièrement l'oignon, la carotte et le céleri sur v1tesse 4 au dessus 
d'un grand saladier en verre ou en 1nox. Faites une fontaine dans les 
légumes et posez-y la viande. Ajoutez la feuille de laurier et les clous de 
girofle Arrosez de vin. Couwez et laissez mariner au réfrigérateur 
pendart 24 reures. en retournant la vrande à plusieurs reprises. 

2 le IE.1demarn, mettez 1a vrande dans une casserole avec .es légumes. la 
f"larnade et les os (s; vous tes avez) SauPOUdrez de sel et ajoutez tout 
Juste assez d'eau pour wcotMrr Portez à ébul1tior, barssez le feu, 

3 

COI.Ml'Z ft laissez fT 101er pendant 45 m1nutes. ou JUSQu'a ce que la 
VIande SOit UJIIC ct tendre E-nlevez du •eu et ld1ssez refroJ(I r dans 
1a casscrolt 

4 Sur vrtesse 6. incorporez progressivement l'huile d'olive en un fin filet, en 
fouettant soigneusement apres chaque aJOUt. jusqu à ce que la sauce 
SOit épa1sse et brillante Incorporez en fouettant environ 2 cu1llerées à 
soupe de tus de cuisson du veau pour que la sauce prerne la 
COflSIStance d'une crème flu1de. Goûtez et rectifiez l'assaisonrement 
SI nécessaire 

5 D.-looupu le vœu el' tr,u'CiltlS auss1 frncs quü possriJie tl tJrsposcz es 
SL ur llk11 do erVIct Al rosez les do Kl!JCO 3utllon, couviC' el ~ussez 
.11 1 11 Jr llltUI lU rnnnl.' 1 uc Sov dr Ulr c~vrc • rr to oc 

1 1 111 111011 1 ~11 1 r 1!1 r M Ir li 



NORVËGE 

K J 0 TT KA K E R (Croquettes de viande) Voici l'un des plats préférés des Norvégiens. Dans chaque famille on prépare ces croquettes 

croustillantes de bœuf haché, souvent accompagnées de sauce. 

1 

POUR 4 PERSONNES 

Préparation : 20 minutes 

Cuisson : 40 minutes 

1 OOg de pain blanc, sans la croûte 

2 c. à soupe de lait 

450g de bœuf maigre (aloyau, culotte ou paleron) 

1 oignon, coupé en quartiers 

1 œuf 

Sel et poivre noir fraîchement moulu 

2 c. à soupe de farine ordinaire 

2 c. à soupe d'huile de tournesol 

Accessoires utilisés 

Faites préchauffer le four à 100 °C/th. 1. Mettez le pain sur une plaque 
à pâtisserie et faites-le cuire 20 minutes au four, en le retournant de 
temps en temps, jusqu'à ce qu'il soit bien sec. 

2 Avec le tranchoir/râpe éQu1pé du cylindre à râper moyen, râpez le pa1n 
au-dessus du bol du batteur sur socle sur vitesse 4. Arrosez avec le lait 
et laissez gonfler pendant 5 minutes. 

3 Avec le hachoir équipé de la grille à gros trous, hachez sur vitesse 4 
le bœuf, puis l'oignon, au-dessus du bol. .Ajoutez l'œuf, salez et poivrez 
genéreusement. Mélangez avec le batteur plat, sur vitesse 4, jusqu'à ce 
que la préparation so1t homogène. 

4 Divisez la préparation en quatre parts égales et façonnez-les en forme 
d'ovales de 10cm de long et de 5cm de large (environ). Saupoudrez-les 
légèrement de farine et mettez-les si possible quelque temps 
au réfrigérateur. 

5 Faites chauffer l'huile dans une poêle et faites frire les croquettes 
pendant 7 à 8 minutes de chaque côté, ou jusqu'à ce qu'elles soient 
bien dorées et cuites. Ëgouttez sur du papier essuie- tout et 
servez chaud. 

La viande et le poisson crus passent plus facilement à travers le hachoir 

lorsqu'ils sont découpés en lamelles plutôt qu'en cubes. Si vous voulez 

obtenir une viande trés tendre, faites-la passer deux fois à travers le 

hachoir, tout d'abord avec la grille à gros trous, puis avec la grille à petits 

trous. Toutefois, il est déconseillé de hacher deux fois une viande grasse. 





BELGIQUE 

FILET AMERICAIN ET SES VERITABLES FRITES BELGES 
Le steak tartare ménie les meilleures frites du monde. En Belgique, il est sowent servi sur une tranche de pain grillé ; il porte alors le nom de • toast cannibale •. 

1 Ëliminez le gras et les nerfs de la viande et découpez-la en lamelles ou 
en dés. Avec le hachoir équipé de la grille à petits trous. hachez la 
viande sur VItesse 4 au-dessus du bol du batteur sur sode. Passez deux 
fois la viande pour la hacher très fin. 

2 Nettoyez le hachoir et la grille, puis hachez les cornichons et l'oignon 
au-dessus du bol du batteur sur socle. Ajoutez les ingrédients restants, 
assaisonnez et mélangez soigneusement avec le batteur plat. 

3 Divisez la viande en 6 parts égales et formez des steaks. Couvrez et 
mettez au réfrigérateur. 

4 Découpez les pommes de terre en tranches de 1 cm d'épaisseur, puis 
en fins bâtonnets. Couvrez entièrement d'eau froide et laissez reposer 
30 m1nutes pour élim1ner l'amidon. Ëgouttez et séchez avec un 
linge propre. 

POUR 6 PERSONNES 

Préparation : 15 minutes, plus réfrigération 

Cuisson : 30 minutes Accessoires utilisés 

800g de viande de bœuf maigre, par exemple dans le filet ou la culotte 

12 cornichons, soigneusement égouttés 

1/2 petit oignon, pelé 

4 jaunes d'œufs frais moyens 

2 c. à soupe d'huile d'olive 

2 c. à soupe de câpres, soigneusement égouttées 

1 c. à soupe de persil frais ciselé 

1 c. à soupe de sauce anglaise 

Sel et poivre noir fraîchement moulu 

Pour les frites : 

1 kg de pommes de terre farineuses, épluchées 

Huile pour friture 

5 Dans une fnteuse, faites chauffer l'huile à 190 oc. Mettez une couche 
de pommes de terre dans le panier de la friteuse et plongez-le 
délicatement dans l'huile. Faites cuire 5 minutes. ou jusqu'à ce que les 
frites soient tendres mais encore blanches. Sortez ·les de la friture et 
égouttez-les. Répétez l'opération avec les frites restantes. 

6 Juste avant de servir, faites réchauffer l'huile à 190 °C, puis disposez 
une couche de frites précuites dans le panier de la friteuse. Faites les 
frire 3 à 5 minutes. ou JUSQu'à ce qu'elles so1ent dorées et croustillantes. 
Sortez-les de l'huile et égouttez-les sur du papier essuie tout avant de 
les servir avec le f1let américain. 



FRANCE 

0 U 1 C H E L 0 R RA 1 N E Cette spécialité est maintenant connue bien au-delà des frontières de sa région d'origine, grâce à 

l'équilibre entre la pâte brisée, l'œuf, la crème, le fromage et les lardons. 

1 

POUR 4 PERSONNES 

Préparation : 25 minutes, plus 30 minutes 

de réfrigération 

Cuisson : 50 minutes 

200g de farine ordinaire 

1 pincée de sel 

1 OOg de beurre 

Eau glacée 

1 petit oignon, haché très finement 

Accessoire utilisé 

4 tranches de poitrine de bonne qualité, finement hachées 

3 œufs, battus 

425ml de lait, ou d'un mélange de lait et de crème liquide 

75g de gruyère, finement râpé 

Sel et poivre noir fraîchement moulu 

Mettez une plaque à pâtisserie dans le four et faites préchauffer le four à 
220 °C/th. 7. 

2 Pour la pâte, tamisez la farine et le sel dans le bol du batteur sur socle. 
Découpez le beurre en dés. Avec le batteur plat, incorporez le beurre sur 
vitesse 2. Ajoutez juste assez d'eau glacée pour obtenir une pâte lisse. 

3 

4 
5 

Sortez-la du bol et pétrissez-la sur un plan de travail légèrement fariné. 
Roulez la pâte en boule, enveloppez-la dans du film alimentaire et larssez 
reposer au réfrigérateur pendant 30 minutes. 

Abaissez la pâte en cercle sur le plan de travail légèrement fariné, puis 
foncez un moule à tarte graissé de 20cm de diamètre et d'environ 4cm 
de profondeur. 

Dans une poêle antiadhésive, faites revenir l'oignon et les lardons 
pendant 5 minutes sur feu doux. Ëtalez ce mélange sur le fond de tarte. 

Avec le batteur plat, travaillez les œufs et le lait (ou le mélange de lait 
ctc!P crème) sur vitesse 4 puis ajoutez presque tout le fromage, un peu 
rhJ sel ct elu po1vre ct rnnl~ngoz il nouveau. Versez cette preparalion sur 
l'olunon et les IHtlol s ct saupouttruz .IVlx: lo roc;te ri lroll'aqf'i 

6 Installez la quiche sur la plaque à pâtisserie et faites cuire 1 0 minutes. 
Ba1ssezla température du four à 190 oC/th. 5, et poursuivez la cu1sson 
Jll ~ndant 30 à 35 mrnutes, jusqu'à ce que la garni ture sail juste plise. 
l Hsr;czltgèJernrmt rehoiC!u .tvant rlr clécouper. Servez clt<Jud ou hoill. 



ITALIE 

P 0 L P ETT E (Boulettes de viande italiennes) Traditionnellement, ces petites boulettes de viande de bœuf s'accompagnent d'aubergines 

grillées ou tout simplement de pain. Elles se servent en plat principal. Le bœuf peut être remplacé par du porc, et le pers1l par du basilic. 

1 

POUR 4 PERSONNES 

Préparation : 20 minutes 

Cuisson : 30 minutes Accessoires utilisés 

1 à 2 tranches (environ 50g) de pain blanc de la veille, sans la croûte 

50g de parmesan 

1 carotte 

350g de bœuf maigre (dans la culotte ou le paleron) 

1 oignon, coupé en quartiers 

1 gousse d'ail 

1 branche de céleri 

1 poignée de feuilles de persil frais, finement ciselées 

1 œuf 

1 c. à soupe d'huile d'olive 

Faites préchauffer le four à 140 °C/th. 2. Faites cuire les tranches de 
pain au four sur une plaque à pâtisserie pendant 20 minutes. en les 
retournant plusieurs fois. jusqu'à ce qu'elles so1ent desséchées. 
Laissez refroidir. 

2 Montez le four à 180 °C/th. 4. Avec le tranchoir/râpe équipé du cylindre 
à râper fin, râpez le parmesan sur vitesse 4 au-dessus du bol du batteur 
sur socle. Prélevez 2 cuillères à soupe de fromage et réservez. Râpez 

3 
4 

finement le pain, puis la carotte dans le bol. 

Avec le hachoir équipé de la grille à petits trous, hachez le bœuf sur 
vitesse 4 au-dessus du bol, puis l'oignon, l'ail et le céleri. 

Remplacez le hachoir par le batteur plat, puis ajoutez le persil, l'œuf et 
l'huile d'olive dans le bol et mélangez sur vitesse 4 jusqu'à ce que la 
préparation soit homogène. Avec vos mains humides. façonnez la 
préparation en 20 boulettes et placez·les sur une plaque à pâtisserie 
légèrement huilée. Fa1tes cuire au four pendant 30 m1nutes, ou JUSQu'à 

ce que les boulettes SOient très chJudes et b1en cu1tes. 

5 Saupoudrez avec IC' pmmesan ré:>ervé ct servez unrn rll<~terncnt uvee 
ries diJileruules qnllées r 1 1111 po~ 111 



HC 'L, f 1 1 f ) [ v 1/\ \J [ ) l 1\ l A ( ) l J l [ ) () s E: Cos r>oulnttos prmenttles. n lJitSO de bœuf 

el do purtlo, c;'.rr.cornpaqrumt dun peu dr· Si triC!' pr !p,uéu <~vL'C tlu fUS do vrandu et de la erome. Servez avec des nourlles ou des pommes de terre. 

1 

POUR 4 PERSONNES 

Préparation : 20 minutes. plus 1 heure de réfrigératiOn 

Cuisson : 15 minutes 

1 oignon, découpé en quartiers 

Accessoires utilisés 

1 pomme de terre moyenne (175g), découpée en quartiers 

450g de viande de bœuf maigre (gîte ou épaule), 

parée et découpée en lamelles 

2 c. à soupe de beurre 

3 c. à soupe de chapelure fine 

114 c. à café de piments séchés pilés 

250ml de crème double 

Sel et poivre noir fraîchement moulu 

1 œuf moyen 

1 c. à soupe de persil frais, ciselé 

3 c. à soupe d'huile 

1 c. à soupe de farine 

Avec le tranchoir/râpe équipé du cylindre à râper moyen, râpez l'oignon 
sur vrtesse 4 au-dessus du bol du batteur sur socle. Enlevez le bol, 
mettez une casserole sous le tranchoir et, toujours sur vitesse 4, râpez la 
pomme de terre dans la casserole. Couvrez d'eau froide et faites cuire 
pendant 12 minutes, ou JUsqu'à ce que la pomme de terre soit tendre. 
Ëgouttez, écrasez et réservez. 

2 Remplacez le tranchoir par le hachoir équipé de la grille à petris trous et 
hachez le bœuf sur vitesse 4 au-dessus du bol. Répétez l'opération pour 
obtenrr une viande très finement hachée. 

3 Faites chauffer une cuillerée de beurre dans une petite casserole et faites 
revenir l'oignon pendant 5 minutes, en remuant fréquemment. jusqu'à ce 
qu'il soit ramollr, puis transférez dans le bol du batteur sur sode. Ajoutez 
la ch~pelure elles piments, envrron 3 cuillerées à soupe de crème 
epaisse, la purée de pommes de terre, l'œuf et le persiL Assaisonnez. 
/wnc le h.tllr~rr pl:!t, fouelloz sur vrhlSSO 6 jusqu'à ce que la préparation 
sortlrs.~c et ltl!.Jèr t' 

J1 for rTU'Z c1vtror 3 ' boulellt , il v~ Hl( lt • el rncttr z lü'l or c~llmll sur un 
l..-j 011 dt UX pltft IIX Mt liU frlrrr 1 1llfli,JIIL Cl Il 1! IJU Il fOtj rc1I~Ur 

n< (J rrl 1 1 l 

Pour cette recette, on a utilisé le tranchoir/râpe pour préparer l'oignon et la 

pomme de terre, puis le hachoir pour hacher la viande, et enfin le batteur 

plat pour mélanger les ingrédients - illustration de la polyvalence du batteur 

sur socle KitchenAid® comparé à un robot ménager habituel à lame. 

5 Pour la cuisson, faites chauffer le reste de beurre et l'huile dans une 
poêle. Faites revenir les boulettes pendant 8 à 1 0 minutes, ou jusqu'à ce 
qu'elles soient bien cuites. Sortez les boulettes de la poêle et égouttez-
les soigneusement sur du papier essuie-tout. 

6 Jetez l'excès de beurre et d'huile Saupoudrez le fond de la poêle de 
!<urne ct fartes chauffer en grattant bien le fond de la poêle pour décoller 
li , sucs Ajoutez le resta de eremo rloullle et !~iles chauffer en remuant, 
jUSqU tl re que la stlii((J ciiiiVt' .r eburhlioll flr.rlll'ltt zlrs houlettes d;tns ln 
1Ki'lc ot 1Jrte 1 rr cl3t.fh r à lt u doux JU qu à te qtt'llles sort nt 
lUL'l 1 '1..11Jd 



SAlJI(J' ~'~~[ ~' 1\.J f l "'11[ NT '', , L 1..:J , v 1 L Assottrc:; à rter harcots œs, de• lcl'ltlltl::. ot CILlS tot nole! ((''. &ll!t,;l :,()!.oc porc entrtnt 

dans ta composttion de nombreux ragoCtts. Vous pouvez les conlcctionnct à la mal!', rna1s le ktt Il farctr les S.1tlr:tsses VOliS sunpltOPra ~1 ~·1CI1e. 

POUR 6 PERSONNES 

Préparation : 30 minutes 

Cuisson : 1 0 minutes Accessoires utilisés 

1 kg de poitrine de porc fraîche, découennée et désossée, 

coupée en dés de 2,5cm 

2 c. à soupe de paprika 

2 c. à café de piments broyés 

2 c. à soupe de graines de fenouil 

Sel et poivre noir fraîchement moulu 

Boyaux naturels ou synthétiques (facultatif) 

Farine ordinaire, pour saupoudrer (facultatif) 

Huile, pour la friture 

Passata (voir page 37), pour servir 

1 
2 
3 

4 

Réfrigérez la viande avant de la passer au hachotr, sur vtiOSSC 4, d'abord 
avec la grille à gros trous, puis avec celle à petits trous. 

Avec le batteur plat, incorporez dans le bol du batteur sur socle toutes 
les éptces et l'assaisonnement, sur vttesse 2 à 4 

Si vous utilisez le kit à farcir les saucisses, faites tremper les boyaux 
naturels dans de l'eau froide pendant 30 minutes puis rincez ·les 
soigneusement. Graissez le gros embout du kit à farcir les saucisse et 
faites-y glisser fermement le boyau, en nouant l'extrémité. Sur vitesse 4, 
garnissez avec la farce, en tortillant le boyau à intervalle régulier pour 
séparer les saucisses. Roulez -les dans un peu de farine avant de les 
faire cuire. 

Faites chauffer un peu d'huile dans une poêle et faites cuire les 
saucisses en les retournant deux à trois fois, jusqu'à ce qu'elles soient 
dorées Servez -les chaudes, accompagnées de passa ta. 

BR A TW U R S T Ces sauctsses de couleur pâles sont préparées avec un mélange de porc et de veau. Cuites à la poêle ou sous le grill, 

elles s'accompagnent de pommes de terre sautées et de choucroute. 

POUR 3 A 4 PERSONNES 

Préparation : 15 minutes 

Cuisson : 20 minutes 

300g de porc maigre, paré 

Accessoires utilisés 

150g d'escalope de veau ou de bœuf maigre (par exemple rumsteck) 

3 petites échalotes, épluchées et coupées en quartiers 

25g de chapelure blanche fraîche 

1 c. à café de gingembre moulu 

1 c. à café de coriandre moulue 

112 c. à café de graines de carvi 

If• à 112 c. à café de noix de muscade fraîchement râpée 

Sel et potvre noir fraîchement moulu 

6 à 8 boyaux pour saucisse 

2 A 3 c. A soupe d'huile, pour la cuisson 

1 

2 
3 

Mettez la vtande au réfrigérateur et découpez -la en lamelle. Hachez-la 
avec les échalotes à l'aide du hachoir sur vitesse 4, tout d'abord avec la 
grille à gros trous. puis avec celle à petits trous. 

Dans le bol du batteur sur socle, avec le batteur plat sur vttesse 2 à 4 , 
incorporez la chapelure. les épices et l'assaisonnement à la viande. 

Avant d'utiliser le kit à fardr les sauc1sses. laites tremper IE'S IJoyilux 
naturels dans de l'eilulroide pem1ant 30 rninutl'S, ptns rincez les 
SOt[JnCuSfrncnt. Graissez le gros erntx.>~t tlu pOliSSOir E;t lattes y qlisœr 
fcrrrcmcnt k• lx.>yo.Ju, w ·twJnt l'cxtrt•mtté. SUl vitr:. e 4, !Flrru::. ez avec 
~~farce, wtorltlbntlo llOYJll:.! ullerv-,rllcs ru]ulier· tic SG'II' .i furr•,cr rlr 
1~ ''tto: .ucisscs 

11 r.ult ~ rhauflcr IJII Pfll rl'lll·ih (I.Jrl lJf(l pn!·lu' t l,lllr . CtJlrtll 

1- 1 11111 ·.o [lt.rlClll,ll'• t(fillllfllll• ,mdL .tolllll>ilild\I!Xclli<ll·.ltll 

Jli qt1 1 t qu l l1 . .out tl dorr 





INTERNATIONAL 

POULET AUX CAROTTES POUR BÉBÉ Cette recette est une parfaite introduction aux 

saveurs. Elle convient aux bébés de plus de six mois. Vous pouvez la préparer en plus grande quantité et congeler les restes dans des bacs à glaçons, sans 

oublier de les étiqueter et de les dater. 

POUR 4 REPAS DE B~B~ 

Préparation : 1 0 minutes 

Cuisson : 25 minutes 

1 c. à soupe de beurre 

112 blanc de poulet sans peau, coupé en dés 

1 carotte, hachée 

1 pomme de terre moyenne, hachée 

Quelques bouquets de brocoli 

2 tomates, pelées et épépinées 

300ml de bouillon de volaille 

Blender 

1 Faites chauffer le beurre dans une poêle et faites reven1r le poulet 
pendant 5 minutes ou jusqu'à ce qu'il soit doré. ,AJoutez les légumes 
avec les tomates et le bouillon et portez à ébullition. Baissez le feu, 
couvrez et laissez cuire à feu doux pendant 12 minutes. ou jusqu'à ce 
que le poulet et les légumes soient entièrement cuits. 

2 Enlevez du feu, laissez légèrement refroidir, puis versez la préparation 
dans le blender. Actionnez-le sur vitesse 'purée'@et mixez jusqu'à 
obtention de la bonne consistance. Servez immédiatement et congelez 
les restes dans des bacs à glaçons. 

CRÈME À LA PÊCHE POUR BÉBÉ Ce dessert convient aux enfants de plus de 6 mois. Vous 

pouvez utiliser quasiment n'importe quel fruit frais ou cuit, mais choisissez de préférence des fruits bien mûrs et naturellement sucrés. 

POUR 2 REPAS DE B~B~ 

Préparation : 5 minutes 

1 pêche mOre 

3 c. à soupe de fromage frais nature 

1 c. à soupe de farine de riz pour bébé 

1 c. à soupe de sucre (facultatif) 

Biscotte ou boudoir (facultatif) 

Blender 

1 Plongez la pêche dans de l'eau trés chaude et la1ssez reposer quelques 
minutes. Jetez l'eau, pelez délicatement la pêche puis coupez-la en 
deux. Jetez le noyau. 

2 Mettez la pêche dans le blender avec le fromage frais et la farine de riz 
pour bébé, et m1xez sur vitesse 'purée' @ jusqu'à ce que la 
préparation soit homogène. 

3 Goûtez et ajoutez si nécessaire un peu de sucre. Servez avec une 
b1scotte ou un boudoir. 



/ 

LES LEGUMES 



L r ~ t i l Vous POliVE'l c11Jil;menh r cette purée rl'ur c cwllcrt () tlu (.(t.;nlC 

fraîche et de ciboule ou ciboulette hachée. Pour en faire un repas complet. servez la avec elu saumon lumé ou ur· Illet cie cabillauc! poôlo ou rôti. 

1 

POUR 6 À 8 PERSONNES 

Préparation : 15 minutes 

Cuisson : 20 minutes Accessoire utilisé 

lkg de pommes de terre farineuses (par exemple Maris Piper), 

coupées en quartiers 

1 OOg de beurre, coupés en petits dés 

120 à 140m 1 de crème double ou de lait entier 

Sel et poivre noir fraîchement moulu 

Faites cuire les pommes de terre dans de l'eau salée jusqu'à ce qu'elles 
soient tendres, puis égouttez-les soigneusement. Mettez-les dans le bol 
du batteur sur socle et réduisez-les en purée sur vitesse 2 à 4 à l'aide 
du batteur plat, puis ajoutez le beurre. 

2 Faites chauffer la crème ou le lait, sans faire bouillir, et ajoutez ce liquide 
aux pommes de terre. Fouettez à nouveau jusqu'à obtenrr une purée 
légère. Rectifiez l'assaisonnement et servez sans attendre. 

C 0 L CA N N 0 N Ce plat traditionnel irlandais se déguste pour Halloween. Il est généralement servi dans des plats individuels avec un 

volcan de beurre fondu au centre, pour y plonger chaque bouchée de purée. 

POUR 8 PERSONNES 

Préparation : 1 0 minutes 

Cuisson : 20 minutes 

1 ,4kg de pommes de terre 

175g de beurre 

2 c. à soupe de lait 

6 ciboules ou 3 c. à soupe de ciboulette, hachées 

Accessoires utilisés 

500g de chou frisé ou de chou vert cuit, finement haché 

Sel et poivre noir fraîchement moulu 

Noix de muscade râpée 

1 Coupez les pommes de terre en quartiers et faites-les cuire dans de 
l'eau bouillante pendant 20 mrnutes, tusqu'à ce qu'elles sorent tendres et 
bien cuites. Ëgouttez et transférez dans le bol du batteur sur socle. 
Ajoutez le beurre et le lait. 

2 Avec le batteur plat. fouettez pendant 30 secondes sur vrtesse 2 
Réduisez à vitesse 1 et ajoutez la ciboule (ou la ciboulette) et le chou 
Assaisonnez généreusement. 

3 Trmrsltrez le colc.mnon dans un pla! cie servœ cll;urc!, SQUilOll!hPz tif' 
r orx ile 1'111SC<rrlo r,rpûC et servoz 



ALLEMAGNE 

POMMES DE TERRE PRINTANIÈRES Il existe de nombreuses versions de cette sauce, mais toutes comportent 

les mêmes herbes printanières Elle accompagne à merveille les pommes de terre nouvelles mais aussi le pot-au-feu, la poitrine de bœuf salée ou le poisson cuit à la vapeur. 

1 

POUR 6 PERSONNES 

Préparation : 15 minutes, plus 30 minutes 

d'infusion et 30 minutes de réfrigération 

Cuisson : 20 minutes 

Accessoires utilisés 

25g de chacune des herbes suivantes : oseille, pimprenelle, 

cerfeuil, bourrache, persil et cresson 

2 échalotes moyennes 

3 c. à soupe de vinaigre de vin blanc 

4 œufs durs moyens, écalés 

300ml de crème double ou liquide 

Sel et poivre noir fraîchement moulu 

1 c. à soupe de moutarde 

4 c. à soupe d'huile d'olive 

750g de pommes de terre nouvelles 

Hachez f1nement les herbes et le cresson. Avec le tranchoir/râpe équipé 
du cylindre à râper moyen, râpez les échalotes sur vitesse 4. Ajoutez-les 
aux herbes et arrosez avec le VInaigre. Couvrez et laissez reposer 
30 minutes 

2 Toujours avec le tranchoir/râpe équipé du cylindre à râper moyen, râpez 
les œufs durs sur vitesse 4 au-dessus du bol du batteur sur socle. Rxez 
le batteur plat et, sur vitesse 4, Incorporez progressivement la crème aux 
œufs hachés. Salez, po1vrez et ajoutez la moutarde selon votre goût, PUIS 
incorporez progreSSivement l'huile. Ajoutez les herbes hachées et le 
vinaigre et transférez dans une saucière. Couvrez et mettez au 
réfrigérateur pendant 30 minutes 

3 Pendant ce temps, faites cuire les pommes de terre nouvelles dans une 
eau boUillante légèrement salée, JUSQu'à ce qu'elles soient tendres 
Égouttez les, mélangez la sauce et versez la sur les pommes de terre 
nouvelles bler chaudr.s. 



FRANCE 

P 1 S SA LA 0 1ÈRE Cette spécialité niçoise qui rappelle la pizza se prépare soit avec une pâte à pain comme ici, soit avec une pâte 

brisée. Elle se sert aussi bien chaude que fro1de, en en-cas ou au déjeuner. 

1 

POUR 6 PERSONNES 

Préparation : 20 minutes, plus 1 heure de repos 

Cuisson : 45 minutes 

500g de farine ordinaire 

1 sachet de levure de boulanger (7g) 

lfz c. à café de sel 

225ml d'eau tiède 

600g d'oignons 

4 c. à soupe d'huile d'olive 

2 c. à café d'herbes de Provence 

30 filets d'anchois à l'huile 

20 olives noires, dénoyautées et coupées en deux 

Accessoires utilisés 

Mettez la farine, la levure et le sel dans le bol du batteur sur socle. Avec 
le crochet pétrisseur, ajoutez progressivement l'eau tiède sur vitesse 2 
jusqu'à formation d'une pâte souple. Sur un plan de travail légèrement 
fariné, aba1ssez la pâte en un cerde de Sem d'épaisseur. 

2 Repliez le bord de la pâte sur lui-même pour former un rebord. 
Transférez la pâte sur une plaque à pâtisserie chemisée de papier 
sulfunsé et laissez lever dans un endroit tiède, à l'abri des courants d'air, 
pendant environ 1 heure. 

3 Pendant ce temps, avec le tranchoir/râpe équ1pé du cylindre à trancher, 
émincez les oignons sur vitesse 4. Faites chauffer l'huile dans une 
casserole et faites cUire les oignons à feu moyen avec 1 cuillerée à café 

4 

d'herbes de Provence, jusqu'à ce que les 01gnons soient transparents. 
Transférez sur une ass~ette et laiSSez refroidir. 

Faites préchauffer le four à 200 °C/th. 6. Lorsque la pâte est levée, 
étalez au-dessus les oignons et le reste d'herbes Disposez les anchoiS 
de façon à former des losanges et placez une dem1-olive au centre de 
chaque losange. Faites cuire 1 0 m1nutes, puis baissez le four à 
190 °C/th. 5. Faites cuire pendant 20 à 25 rrinutes cie plus, jusqu'à œ 
que la pissal~d1ère SOit cu1te. 





TALlE. 

T 0 R TA PAS 0 U AL 1 NA (Gâteau de Pâques salé) Cette spécialité est or1g1na1ro de ~no:-. T 3dltlonr·cllemen; se~e à 

Pâques, elle réclame beaucoup de travail. Pour vous faciliter la tâche, vous pouvez remplacer la pâte maison par de la pâte feu1lletée toute prête. 

1 

POUR 10 PERSONNES 

Préparation : 1 heure, plus 1 heure de repos 

Cuisson : 1 h20 

Pour la pâte : 

500g de farine ordinaire 

1 pincée de sel 

2 c. à soupe d'huile d'olive 

250 à 300ml d'eau 

Pour la farce : 

1 kg d'épinards frais, équeutés 

Sel et poivre noir fraîchement moulu 

1 à 2 c. à soupe de ma~olaine fraîche, ciselée 

1 petit pain rond rassis, sans la croOte 

Environ 1 OOml de lait 

80g de parmesan 

8 œufs moyens 

500g de ricotta 

5 à 6 c. à soupe d'huile d'olive 

50g de beurre 

Accessoires utilisés 

Badigeonnez un moule à charnière de 26cm avec un peu d'huile. 
Tam1sez la farine et le sel dans le bol du batteur sur socle Actionnez le 
batteur sur vitesse 1 avec le crochet pétrisseur, puis versez l'huile d'olive 
et ajoutez progressivement l'eau jusqu'à obtenir une pâte lisse mais pas 
collante. Continuez à pétrir la pâte avec le crochet pétrisseur sur 
v1tesse 2 pendant 5 minutes, ou jusqu'à ce que la pâte soit bien lisse et 
souple. Divisez-la en douze portions, roulez-les en boules et placez-les 
sur un linge légèrement fariné. Couvrez avec un linge humide et laissez 
reposer pendant 1 heure. 

2 Pendant ce temps, préparez la farce. Lavez les épinards, égouttez-les et 
faites ·les cuire avec un peu de sel dans une grande casserole sans 
ajouter d'eau, jusqu'à ce qu'ils commencent juste à Oétrir. Ëgouttez 
soigneusement, pressez l'excès cie liquide, pws hachez finement. Snlez, 
poivrnz et ajoutrlla marjolain1• 

3 Détaillez le pa1n en petits morceaux et faites tremper dans le la1t. À l'aide 
du tranchoir/râpe équipé du cylindre à râper fin, râpez le parmesan sur 
vitesse 4 au-dessus du bol du batteur sur socle. Réservez 

4 Cassez deux œufs dans le bol du batteur sur socle et battez 
soigneusement avec le batteur plat sur vitesse 4, puis incorporez 2 
cuillerées à soupe de parmesan. Essorez le pa1n et 1ncorporez-le aux 
œufs. ,AJoutez la ncotta et travaillez sur v1tesse 2 jusqu'à ce que le 
mélange soit homogène, puis incorporez les épinards hachés. 

5 Faites préchauffer le four à 200 °C/th. 6. AbaiSSez très finement les 
boules de pâte sur un plan de travail légèrement tanné, en étirant la pâte 
à la main dans tous les sens pour obtenir une pâte aussi fine que 
possible (comme pour un strudel). Disposez la pâte au fond du moule 
huilé de façon à ce que la pâte dépasse d'environ 1 cm du bord. 
Répétez l'opération avec cinq autres boules de pâte, en badigeonnant 
chaque couche d'huile. 

6 Ëtalez la farce au dessus des six feuilles de pâte, égalisez le dessus et 
badigeonnez avec encore un peu d'huile. Avec le dos d'une cuillère, 
fa1tes six creux régulièrement répartiS dans la farce et disposez une 
noisette de beurre au centre de chaque creux. Casse7 un œuf dilns 
chaque creux, en prenant soin de ne pas abîmer les jaunes. Salez, 
poivrez et saupoudrez avec le reste de parmesan. 

7 Abaissez les boules de pâte restantes et d1sposez-les par-dessus 13 

farce. en badigeonnant chaque couche d'huila Répartissez le reste de 
beurre en noisettes sur les bords de ta pâte. Repliez la pâte qui dépasse 
du bord vers l'intérieur, par dessus le beurre, et pressez les bords. 

8 Badigeonnez le dessus avec un peu d'huile d'olive et faites délicatement 
deux ou trois trous pour permettre à ~~vapeur de s'échapper. Fn1tes 
cu1re au tour pendant 1 h15 ou ,USQ1J'à ce que ta to<Jrte SOit <lorée. 
Servez chaud ou fro1d 





FRANCE 

PETITS LÉGUMES FARCIS Ce plat provençal se prépare avec la plupart des légumes de saison (essayez avec 

des poivrons rouges, jaunes ou verts, des petites courgettes, etc.). Il se déguste aussi bien chaud que fro1d et convient parfaitement aux déjeuners estivaux. 

1 

2 
3 
4 

POUR 4 PERSONNES 

Préparation : 25 minutes 

Cuisson : 40 minutes 

4 gros oignons 

4 grosses tomates 

1 OOg de lard, coupé en dés 

300g de porc cuit 

1 c. à soupe de persil frais, ciselé 

Sel et poivre noir fraîchement moulu 

3 c. à soupe de crème fraîche 

1 jaune d'œuf 

2 c. à soupe d'huile d'olive 

Accessoires utilisés 

Faites préchauffer le four à 180 °C/tll 4. Épluchez les oignons. 
découpez un chapeau et fa1tes-les cuire 10 minutes à l'eau bouillante 
salée. Égouttez -les. évidez -les et hachez finement la chair évidée à l'aide 
du tranchoir/râpe équipé du cylindre à râper fin. 

Découpez des chapeaux dans les tomates et évidez -les. Saupoudrez 
l'lnténeur des tomates de sel et retournez-les sur du pap1er essu1e-tout. 

Faites revenir le lard pendant 3 minutes. Ajoutez l'oignon haché et faites 
sauter pendant 3 minutes. 

Découpez le porc cu1t en dés et mélangez-le au persil, au lard et aux 
oignons. Recbfiez l'assaisonnement. Passez le mélange au hachoir 
équ1pé de la grille à gros trous, sur vitesse 4, puis a1outez la crème 
fraîche et le jaune d'œuf. Fixez le batteur plat et mélangez intimement. 

5 A l'aide d'une cuillère. farcissez les légumes de viande et remettez les 
chapeaux. Mettez les légumes dans un plat à rôtir, avec un peu d'e.1u 
dans le fond, et arrosez les d'un filet d'huile d'olive. Fa1tes cu1re au four 
pendant 35 minutes, en an osant de temps a autre. 



C AHCJ f[ ~)Al r ( ) l ( ~ Ces CJrOttC' U JCCCS, lentement C'UitCS dU four. Offror•t une tntcressante alternative aux carottes 

VIChy, I>OUtll cs à la casserole 

1 

POUR 4 PERSONNES 

Préparation : 5 m1nutes 

Cuisson : 1 heure 

450g de carottes 

1 gros oignon 

2 à 4 gousses d'ail 

1 bouquet garni (thym, romarin et persil) 

1 c. à soupe de beurre 

1 c. à café de sucre en poudre 

Sel et poivre noir fraîchement moulu 

125ml d'eau 

1 c. à soupe de persil frais, ciselé 

Accessoire lllilisé 

Fa1tes préchauffer le four à 180 °C/lh. 4. Avec le tranchoir/râpe équipé 
du cyfrndre à trandler. èmrnœz sur vitesse 4 les carottes. l'oignon et l'ail, 
purs transférez les légumes dans un plat allant au four. 

2 .Ajotrtez les rngrédients restants, à l'exception du persil. Couvrez et fartes 
anre au four pendant1 heure, ou jusqu'à ce que les carottes soient 
!encires. Saupoudrez de persil et servez sans attendre. 

Le tranchoir/râpe peut être utilisé au-dessus du bol du batteur sur socle, 

d'un plat allant au four ou d'une casserole. Pour gagner du temps, hachez, 

émincez ou râpez tous vos rngrédients avant de commencer une recette; 

vous pouvez r1ême changer de cylrndre sans démonter l'accessoire de 

votre l~attcur sur socle Kitchenl\i(ll'> 



'lHV ~ r:~ Nk.NC ) [ l , ain à la serVI lleJ Co plat ong narre d tu ope centrale se COI"''poso de pam mélangé à du Jarl et 

de 1 orgnon. et curt à la vapeur. Il accompaqno les '!lets hivernaux ragoûts, soupes paysannes ou chou rouge braiSé (voir page 88) 

1 

POUR 4 PERSONNES 

Préparation : 20 m1nutes. plus 30 minutes de repos 

Cuisson : 1 h20 

6 petits pains (poids total de 250g) 

2œufs 

120ml de lait 

114 c. à café de sel 

1 oignon, coupé en quartiers 

50g de beurre 

1 poignée de feuilles de persil trais, finement ciselé 

1 pincée de noix de muscade râpée 

Sel et poivre noir fraîchement moulu 

Accessoires utilisés 

Faites préchauffer le four à 100 °C/th. 1. Découpez les petits pains en 
dés de 1 cm, ou défaites-les en petits morceaux. Mettez-les sur une 
plaque à pâtisserie et faites-les cuire pendant 20 minutes, en les 
retournant de temps en temps jusqu'à ce qu'ils soient secs. Transférez 
dans un grand saladier 

2 Fouettez les œufs avec le lart et le sel dans le bol du batteur sur socle 
avec le fouet à fils. Versez lentement ce mélange sur le pain et remuez 
délicatement jusqu'à ce que tous les dés de parn soient uniformément 

3 
4 

rerouverts du mélange. 

Avec le tranchoir/râpe équrpé du cylindre à râper gros. râpez l'oignon sur 
VItesse 4 au dessus du salad1er. 

Dans une poêle, faites fondre le beurre et faites cuire l'oignon sur feu 
doux pendant 1 0 à 15 'Tlinutes, jusqu'à ce qu'ri soit tendre Ajoutez le 
persil et pourSIJIVez la CUISSOfl pendant 1 minute Enlevez du feu et 
lassez refrorrl r quelques mrnutes, puis ajoutez le pa rn. Assaisonnez de 
n01x rie muscade et de poivre et méL1ngez rnturer1ent. Co\Nrez et 
laiSSez reposer et gonfler dans li'l endrort frars pendant au morns 
30 rrrutcs. 

6 Faites passer une cuillère en bois sous la ficelle et suspendez le pain 
au· dessus d'une cocotte d'eau bouillante légèrement salée ; l'eau doit 
atteindre le milieu du parn. Couvrez et laissez mijoter à feu doux pendant 
30 mrnutes. Retournez délicatement le pain afin que le dessus trempe 
dar'S l'eau, purs faites cuire pendant 20 à 25 mrnutes de plus. 

7 Sortez le pam de la cocotte et laissez-le reposer 5 minutes. Pour serw. 
~levez rldrcatemcnt le hnge et rlécoupez le Jl(lin en trar•ches épaisses. 



FRANCE 

G RAT 1 N 0 A U P H 1 N Ü 1 S Pour remplacer ce plat traditionnel par des pommes de terre boulangères, substituez des 

rondelles d'oignons à un quart des pommes de terre, couvrez de bouillon de légumes et parsemez de noix de beurre avant d'enfourner. 

1 

POUR 6 PERSONNES 

Préparation : 15 minutes 

Cuisson : 1 h15 

1 kg de pommes de terre 

Beurre 

2 gousses d'ail, hachées 

50g de gruyère 

Sel et poivre noir fraîchement moulu 

1 OOml de crème double 

400ml de lait 

Accessoires utilisés 

Faites préchauffer le four à 180 °C/th. 4 Avec le tranchoir/râpe équipé 
du cylindre à trancher. tranchez les pommes de terre sur v1tesse 4. 
Remplacez le cylindre à trancher par le cylindre à râper fin et râpez 
le gruyère. 

2 Beurrez grassement un plat à gratin. Mettez les pommes de terre dans le 
plat et glissez les morceaux d'ail et le gruyère râpé parmi les rondelles. 
Assaisonnez généreusement. Mélangez la crème et le lait, puis versez 
dans le plat ; le mélange doit à peine recouvrir les pommes de terre. 
Saupoudrez de gruyère râpé 

3 Couvrez le plat avec une feuille d'aluminium et faites cuire au four 
pendant 1 h15, jusqu'à ce que les pommes de terre soient b1en cu1tes 
Retirez l'aluminium à 15 minutes de la fin de la cuisson pour permettre 
la formation d'une croûte dorée. 



ALLEMAGNE 

R 0 S T J ET SA U C E À LA P 0 M M E Servis bien chauds, ces gâteaux de pommes de terre accompagnent 

avec succès les saucisses et les viandes rôties ou grillées. Ils se mangent également seuls, en guise d'en-cas, avec une cuillerée de sauce à la pomme. 

1 

POUR 6 PERSONNES 

Préparation : 10 minutes 

Cuisson : 20 minutes 

6 grosses pommes de terre farineuses 

1 oignon, coupé en quartiers 

1 gousse d'ail (facultatif) 

4 c. à soupe de farine ordinaire 

2 œufs, battus 

Sel et poivre noir fraîchement moulu 

50g de beurre doux 

4 c. à soupe d'huile 

Pour la sauce à la pomme : 

225g de pommes acides, épluchées et évidées 

225g de pommes à couteau, épluchées et évidées 

20g de sucre en poudre 

2 c. à soupe d'eau 

Accessoires utilisés 

Placez une passorre au dessus du bol du batteur sur socle. Avec le 
tranchoir/râpe équipé du cylindre à râper gros, râpez les pommes de 
terre sur vitesse 4 au -dessus de la passoire. Pressez les pommes de 
terre râpées pour extraire un maximum de liquide. Jetez le liquide et 
transféreLies pommes de terre dans le bol. 

2 Remplacez le cylindre à râper gros par le cylindre à râper moyen et 
râpez l'oignon et l'ail au-dessus du bol, toujours sur vitesse 4. 
Saupoudrez de farine, puiS ajoutez les œufs. Salez et porvrez, et 
mélangez soigneusement. 

3 Pour la sauce à la porme, détaillez les pommes en lamelles au-dessus 
d'une casserole avec le tranchOir/râpe équipé du cyl1ndre à trancher. 
/\joutez le sucre et l'eau CoLMez et laissez mrjoter pendant 15 m1nutes, 
en rG:Tlt~ult uc te.11ps er' te.rnps pendant la CUISSOn. Fouettez à la 
fOlUUIO!tl et rtr.eiVOZ 

·5 Fmles revermles q;iteaux ~ur feu moyen, ,usqu'lt co qu ils soient bren 



ËTATS-UNIS 

P 1 C K LES 0 0 U X AU C 0 N C 0 M 8 R E Cette spécialité garnit traditionnellement les sand'Mches au pain 

complet et au fromage ou au jambon, ou accompagne les hamburgers et les hot dogs. 

1 

POUR 600ML 

Préparation : 20 m1nutes, plus 2 heures de repos 

Cuisson : 25 minutes 

3 gros oignons 

3 gros concombres, avec la peau 

50g de sel de mer fin 

450g de sucre en poudre 

600ml de vinaigre de vin blanc 

1 c. à soupe de graines de moutarde 

Accessoire utilisé 

Avec le tranchoir/râpe équipé du cylindre à trancher, émincez les oignons 
et les concombres sur vitesse 4. 

2 Dans une grande passoire, étalez les légumes en couches superposées, 
en saupoudrant chaque couche de sel. Couvrez avec une ass1ette 
alourdie d'un poids pour faire dégorger les légumes. Au bout de 
2 heures. pressez autant de liquide que possible. 

3 Dans une grande poêle, mélangez le sucre et les graines de moutarde 
dans le VInaigre. Remuez jusqu'à ce que le sucre soit complètement 
fondu et portez lentement à ébullition. 

4 Ajoutez les légumes égouttés et portez de nouveau à ébullition. LaiSSez 
mijoter à découvert pendant 1 minute. Enlevez du feu, égouttez les 
légumes en conservant le liquide de cuisson, puis transférez les légumes 
dans des bocaux chauds et stérilisés. Remettez le liquide de cuisson 
dans la casserole et faites bouillir 15 minutes de plus, à découvert, puis 
versez-le sur les légumes dans leurs pots. Fermez hermétiquement aprés 
refroidissement complet. 



c 1 llJ 1 N 1 Y A 1 A 1 >[ c 1 Il i'IOCiiO l ill clllillli y .1 IJ lll.tllqiiV, 10 C:lllldiiiiL'III II.!.OIIIp.lljllf ffiCIVlJ1IIi1U';UIIIülll ~~~~ CIIIJys, 

les VliliJdr s frolclt'S nt Ir~ fr on il filS. 

1 

2 

3 

4 

5 

POUR 2,5 LITRES 

Préparation : 20 minutes 

Cuisson : 2 heures 

12 pêches fermes, coupées en deux et dénoyautées 

3 poivrons rouges, épépinés et coupés en quartiers 

1 gros oignon, coupé en deux 

175ml de vinaigre de cidre 

150g de sucre 

112 gousse d'ail, écrasée 

112 c. à café de sel 

85g de raisins secs 

Accessoires utilisés 

112 orange navel, pelée, épépinée et coupée en quartiers 

112 citron, pelé, épépiné et coupé en quartiers 

50g de gingembre confit, haché 

112 c. à café de gingembre moulu 

Avec le tranchoir/râpe équipé du cylindre à trancher, émincez 
grossièrement sur vitesse 4 les pêches, les poivrons et l'oignon. 
Réservez. 

Faites chauffer à feu moyen 125ml de vinaigre et le sucre dans une 
marmite de 5 litres. Portez à ébullition, puis baissez le feu et laissez 
mijoter pendant 1 0 minutes. 

Ajoutez les pêches, les poivrons, l'oignon, l'ail, le sel et les raisins secs 
dans la marmite. Faites mijoter, en remuant fréquemment. pendant 
10 minutes. 

Avec le hachoir équipé de la grille à gros trous, hachez l'orange et le 
citron sur vitesse 4. Ajoutez la pulpe de fruit et le gingembre confit dans 
la marmite et laissez mijoter pendant 30 minutes, en remuant de 
temps à autre. 

Ajoutez le reste de vinaigre et le gingembre moulu à la préparation. 
Laissez mijoter pendant 1 heure ou jusqu'à ce que la préparation 
épaississe, en remuant de lemps à autre. Transférez Ir. chutney dans des 
IJOcaux chauds el stmhsos et fermez les tJOŒtiX. lnstallr.z los IJoeaux 

rians unn m~~:moln ll'nauiJoiJillaniP nt laist.r./111:11111 puodanl 

1(1 ITIIIIIIIPS, f>mlot h lior .• IIIX do l1>11r llo~in, I:JI:<.I•tlu:, lnilllllfil ol vr:nlil'l 

q11'ils •:nir•Jit lll'lllll'tlljiiVIIII'OI h•illll:., 



SAUf l=. DL CUL~~ull f LS l f Uf Tou les 1yp1 d IX!urgcs 

conv1ennent pour cette recette. Si vous utrlisez des courgl!S • acorn • ou • butternut • chois1ssez les jeunes et temlres. 

1 

POUR 4 PERSONNES 

Préparation : 10 minutes 

Cuisson : 20 minutes 

1 oignon 

1 à 2 gousses d'ail 

450g de courgettes 

25g de beurre doux 

400g de tomates concassées en boîte 

Sel et poivre noir fraîchement moulu 

1 c. à soupe d'origan frais, ciselé 

1 OOg de teta, coupée en dés (facultatif) 

Accessoire utilisé 

Avec le tranchorr/râpe équ1pé du cylindre à trancher, émincez 
séparément l'o1gnon. l'ail et les courgettes sur VItesse 4 Faites chauffer 
le beurre dans une grande poêle et faites revenir l'oignon et l'ail pendant 
3 minutes. Ajoutez les courgettes et fmtes revenir 2 minutes de plus. 

2 Ajoutez les tomates, ainsi que l'assaisonnement et l'origan ciselé, puis 
portez à ébullition en remuant de temps en temps Baissez le feu et 
COlNfez (avec un couverde ou une feuille d'aluminium) et laissez mijoter 
de 1 0 à 15 minutes. ou jusqu'à ce que les légumes soient tendres 
Rectifiez l'assaisonnement et ajoutez éventuellement le fromage. 

COURGETTES À L'AIL L'association classique de courgettes et d'une pointe d'ail. Au lieu de râper les courgettes, vous 

pouvez les trancher à l'aide du cylindre à trancher ; la cuisson ne change pas 

POUR 2 PERSONNES 

Préparation : 1 0 minutes 

Cuisson : 1 0 minutes 

2 courgettes moyennes ou 4 pehtes 

2 gousses d'aH, 11nement hachées 

Huile d'OIIVO 

Sol r.t polvru nnlr hnKhonwntmnulu 

Accessoire utilisé 

A l'aide du tranchoir/râpe équipé du cylindre à râper gros, râpez les 1 courgettes sur v1tesse 4 

2 Fa1tes rhauffor oJil peu Œhurle ri oiiVO dJns une C<JSS(Y.ole (t mettez y l'au 
LOISQuo l'aillo; rrerœ degager do ' ômc maiS .wart qu 1 bruniSSe 
fi10UlL7 il CD\.1() tt 

3 



C c )lJHUt r ~ \ ' l 1 [ ; l C 'MAli 1 mr., les types (le c our qœ 

conviennent pour cette recette. Si vous utilisez des courges • aCOin • ou • butlernut •, cllOISISSOZ les jeunes et temfiL'S. 

1 

POUR 4 PERSONNES 

Préparation : 1 0 minutes 

Cuisson : 20 minutes 

1 oignon 

1 à 2 gousses d'ail 

450g de courgettes 

25g de beurre doux 

400g de tomates concassées en boîte 

Sel et poivre noir fraîchement moulu 

1 c. à soupe d'origan frais, ciselé 

1 OOg de teta, coupée en dés (facultatif) 

Accessoire utilisé 

Avec le tranchoir/râpe équipé du cylindre à trancher, émincez 
séparément l'oignon, l'ail et les courgettes sur vitesse 4. Faites chauffer 
le beurre dans une grande poêle et failes revenir l'oignon et l'ail pendant 
3 minutes. Ajoutez les courgettes et faites revemr 2 minutes de plus. 

2 ,AJoutez les tomates, ainsi que l'assaisonnement et l'origan ciselé, puis 
portez à ébullition en remuant de temps en temps. Baissez le feu et 
couvrez (avec un couvercle ou une feuille d'aluminium) et laissez mijoter 
de 1 0 à 15 minutes, ou jusqu'à ce que les légumes soient tendres 
Rectifiez l'assaisonnement et ajoutez éventuellement le fromage. 

COURGETTES À LJAIL L'association classique de courgettes et d'une pointe d'ail. Au lieu de râper les courgettes, vous 

pouvez les trancher à l'aide du cylindre à trancher ; la cuisson ne change pas. 

POUR 2 PERSONNES 

Préparation : 1 0 m1nutes 

Cuisson : 10 minutes 

2 courgettes moyennes ou 4 petites 

2 gousses d'ail, finement hachées 

Huile d'ohvo 

Slll ot I>OIVJO noir fnuclwmnnlmnutu 

~· 
Accessoire utilisé 

1 
2 

3 

A l'aide du tranchoi1/râpe équipé du cylindre à râper gros, râpez les 
courgellus su1 v1tesse 4 

Fnltns chéiiJifel u11 peu cflnlll<' cf'ohvo cfo~ns IIIJC cn;:;erole et mctlez y l'ail. 
L o1sque l'.ul commenco (1 cléO.JII' clr r,u~rre 11111~ av.~nt qu JllirtiiiiSSll, 
dJOI 1tr los cournr.tt 



FRANCE 

QUICHE AUX POIREAUX ET À LA COURGETTE Cette quiche végétarienne 

se prépare avec une pâte brisée classique au goût et à la texture incomparables. Choisissez de petits poireaux aux feuilles vertes, tendres et sucrées. 

1 

POUR 4 À 6 PERSONNES 

Préparation : 30 minutes, plus 30 minutes de repos 

Cuisson : 45 mrnutes 

Pour la pâte brisée : 

225g de farine ordinaire 

1 pincée de sel 

50g de beurre 

20g de saindoux 

120ml d'eau glacée 

Pour la garniture : 

50g de beurre 

3 poireaux 

1 courgette 

1 gousse d'ail, écrasée 

4 gros œufs 

2 c. à soupe de yaourt nature 

120ml de lait 

1 OOg de gruyère ou de Cheddar affiné, râpé 

Sel et poivre noir fraîchement moulu 

Accessoires utilisés 

Faites préchauffer le four à 190 °C/tl1. 5. Tamisez la farine et le sel 
au-dessus du bol du battew sur socle. Coupez le beurre et le saindoux 
en dés et ajoutez-les à la farine. Avec le batteur plat, mélangez 
sOigneusement le tOlU! sur vrtesse 2. Ajoutez un peu d'eau glaCée jusqu'à 
obtem une pâte lisse. Roulez la en boule, enveloppez la de film 
alimentaire et mettez-la au réfrigérateur pendant 30 minutes. 

2 Pour la garniture. ém1ncez les p01reaux et la courgette à l'aide du 
tranchoir/râpe mun1 du cylindre à trancher, puis faites reven1r les 
poireaux, la COIUrgette et l'ail rfars le beurre à feu doux JUSQu'à ce qu'ls 
001e:1t tcn<lres. E.nlevez du feu. 

3 Dans un saladr rr lanrJOl 1ntimef"1cr t les œufs. le vaour!, le k111 le 
lron;q l t un JY:;(, d t k poiVI' 

4 Abaissez .a pâte finement et foncez un rroute de 20cm de dl<lmètre. 
GarniSSez avec le mélange de porreau et de cowgette et recouvrez avec 
la prep;ualtor• nu fromage Ëgalrsez la sur~ce. 

5 F llf ruu a 1 'our pendant 45 rr rutns OL JUSQU à œ QLO la ganrtL l' 
rt (fOrt ;,erve cl•aurJ ou lro1<1 a COiflk1CJr de ' ullc 



FRANCE 

SOUFFLÉ AU FROMAGE ET AUX ÉPINARDS Les soufflés ne sont pas aussi 

difficiles à réussir que leur réputation veut bien le laisser croire. En fait, le plus compliqué est d'avoir tout le monde à table au moment où on sortie soufflé du 

four, pour que chacun puisse apprécier combien il est gonflé. 

POUR 4 PERSONNES 

Préparation : 45 minutes 

Cuisson : 50 minutes 

300g d'épinards frais, bien lavés 

1 OOg de Cheddar affiné ou de gruyère 

50g de beurre doux 

50g de farine ordinaire 

200ml de lait tiède 

4 œufs moyens, blancs séparés des jaunes 

1 c. à café de mou1arde de Dijon 

Sel et poivre noir fraîchement moulu 

Accessoires utilisés 

1 Faites préchauffer le four à 180 °C/th. 4. Beurrez légèrement un moule 
à soufflé de 1 5 cm de diametre Mettez une plaque à pâtisserie à 
chauffer dans le four. Mettez les ép1nards, sans essuyer les feuilles, dans 
une casserole et faites-les cuire 3 à 4 minutes, ou jusqu'à ce qu'ils 
commencent juste à se flétrir. Ëgouttez soigneusement et hachez 
finement, puis mettez sur du papier essuie· tout et pressez pour éliminer 
l'excès d'humidité. 

2 Avec le tranchoir/râpe équipé du cylindre à râper gros, râpez le fromage 
sur vitesse 4. 

3 Faites fondre le beurre dans une casserole et 1ncorporez la farine, puis 
faites cuire à feu doux pendant 2 minutes. Enlevez la casserole du feu et 
incorporez lentement le lait chaud. Remettez la casserole sur le feu et 
remuez pendant 2 minutes, ou jusqu'à ce que la préparation épaississe 
suffisamment pour napper le dos de la CUillère. Enlevez du feu et 
transférez dans le bol du batteur sur sode. 

4 Laissez légèrement refroidir, puis incorporez avec le batteur plat les 
jaunes d'œufs un à un sur vitesse 6, en mélangeant soigneusemenl 
après chaque ajout. Une fois tous les jaunes incorporés, ajoutez les 
épinards et le fromage (en gardant 1 cuillerée de côté), a1nsi que la 
moutarde et un peu de sel et de poivre. Mélangez jusqu'à ce que le 
fronnage soit fondu. Transférez dans un autre récipient. 

5 Nettoyez le bol du batteur sur sode et séchez-le soigneusement. Versez­
Y les blancs d'œufs et, avec le fouet à fils, battez sur vitesse 1 0 les 
blancs en neige ferme, jusqu'à ce qu'ils forment des becs qui ne 
retombent pas. Mélangez une CUillerée de blancs en neige dans la 

préparation au fronnage. puiS incorporez délicatement le reste. 

6 Transférez l'appareil à soufflé dans le moule beurré, saupoudrez du reste 
dL fronnage et enfournez sur la plaque chaude. Fa1tes CUire 50 mnutes, 
ou jusqu'à ce que le souf'lé SOit gorfiO et bier r!oré, sans OtNrlr la porte 
dtl tour. Servez 1mrrôci1;Jicmcrt 



-
LES PAINS ET -

LES VIENNOISER ES 





GRANDE BRETAGNE 

PAIN AUX NOIX ET AUX CÉRÉALES La farine aux céréales associe farine blanche, farine 

complète, farine de seigle et graines maltées. Elle donne un goût de noisette qui se marie à la perfection avec les noix de ce pain rustique. 

1 

POUR 2 PAINS 

Préparation : 15 minutes, plus levée 

Cuisson : 40 minutes 

1 kg de farine aux céréales 

2 c. à café de sel 

1 sachet de levure de boulanger (7g) 

75g de noix, grossièrement hachées 

2 c. à soupe d'huile 

Environ 600ml d'eau tiède 

Accessoires utilisés 

Mettez la farine, le sel, la levure et les noix dans le bol du batteur sur 
socle. A l'aide du batteur plat, mélangez les ingrédients secs sur vitesse 
2 pendant quelques secondes. 

2 Remplacez le batteur plat par le crochet pétrisseur. Toujours sur vitesse 
2, actionnez le batteur et ajoutez progressivement l'huile et l'eau tiède. Si 
le mélange est trop sec, ajoutez un peu d'eau JUSQU'à ce que la pâte sort 
plus souple. Ne pétrissez la pâte que pendant 1 minute à cette vitesse. 
Transférez la pâte dans un saladier huilé et retournez-la de sorte qu'elle 
soit également huilée sur le dessus. Couvrez et laissez lever dans un 
endroit tiède, à l'abri des courants d'air, pendant environ 1 heure, ou 
jusqu'à ce que la pâte ait doublé de volume. 

3 Pétrissez sorgneusement à nouveau, en ajoutant un peu de farine si la 
pâte vous semble trop collante. Vous pouvez arrêter le batteur sur socle 
une ou deux fois pour détacher la pâte du crochet pétrisseur. Divisez la 

4 

pâte en deux et transférez-la dans deux moules à pain d'une contenance 
d'un kilogramme chacun. Couvrez et laissez lever dans un endrort tiède, 
à l'abri des courants d'arr. pendant environ 1 heure, ou jusqu'à ce que la 
pâte ait levé au-dessus du rebord des moules. 

Fartes préchauffe~ le four à 220 °C/th 7. Faites eurre au four pendant 
10 mrnutes, purs lk1rsscz la température a 200 °C/th. 6 et noursurvez la 
cursson pendant 30 mu·trtes Les JJarns sont ruts quand. une fors sortis 
de leur moule, Il !;()f ntnt creux lwiljw vous l<lflCZ dessus. L ar:;s( z 
rl'lrurd1r ur urro arlllt 

Lorsque vous faites du pain, ajoutez les liquides progressivement pour 

éviter de former un creux autour du crochet pétrisseur et de ralentir le 

mélange. Votre batteur sur socle KitchenAict® commence réellement à 

pétrir la pâte lorsqu'elle s'accroche au crochet pétrisseur ; vous pouvez 

alors continuer de pétrir jusqu'à obtention d'une pâte lisse. 



GRANDE BRETAGNE 

PAIN AUX NOIX ET AUX CÉRÉALES La farine aux céréales associe farine blanche, farine 

complète, fartne de seigle et graines maltées. Elle donne un goût de noisette qui se marie à la perfection avec les noix de ce pain rustique. 

1 

POUR 2 PAINS 

Préparation : 15 minutes. plus levée 

Cuisson : 40 minutes 

1 kg de farine aux céréales 

2 c. à café de sel 

1 sachet de levure de boulanger (7g) 

75g de noix, grossièrement hachées 

2 c. à soupe d'huile 

Environ 600ml d'eau tiède 

Accessoires utilisés 

Mettez la farine, le sel, la levure et les noix dans le bol du batteur sur 
socle. À l'aide du batteur plat. mélangez les ingrédients secs sur VItesse 
2 pendant quelques secondes. 

2 Remplacez le batteur plat par le crochet pétrisseur Toujours sur v1tesse 
2, actionnez le batteur et ajoutez progressivement l'huile et l'eau tiède. Si 
le mélange est trop sec. ajoutez un peu d'eau jusqu'à ce que la pâte SOit 
plus souple. Ne pétrissez la pâte que pendant 1 minute à cette vitesse. 
Transférez la pâte dans un saladier huilé et retournez ·la de sorte qu'elle 
soit également huilée sur le dessus. Couvrez et latssez lever dans un 
endroit tiède, à l'abri des courants d'air, pendant environ 1 heure, ou 
jusqu'à ce que la pâte ait doublé de volume. 

3 Pétrissez soigneusement à nouveau. en ajoutant un peu de farine si la 
pâte vous semble trop collante. Vous pouvez arrêter le batteur sur socle 
une ou deux foiS pour détacher la pâte du crochet pétrisseur. DiVIsez la 
pâte en deux et transférez·la dans deux moules à pain d'une contenance 
d'un kilogramme chacun. Couvrez et laissez lever dans un endroit tiède, 
à l'abri des courants d'air, pendant environ 1 heure, ou jusqu'à ce que la 
p.1te a1t levé au dessus <lu rebord des moulos. 

4 Faites préchauffer le lour à 220 gC'ithl Fa1tes rurc au four pendant 
10 m1nutos. ptnJ IJ..î~iSCZ kî terrpérature à 200 °C'ilt 6 c:t poursuwezla 
ruts:.on J)C'ld1nt 30 rn1nut L ~ Jl:llns sort a.1ts Ql.k1n<l. une fœ; sortis 
de Ct Jr PlOUIU Il Allln 1 (1 IX O. 'iQI K VOU: t.lJIOZ (fi JS ÜJISSCZ 

11'11 ')lllif SUl UlM CJIIII! 

Lorsque vous faites du pain, ajoutez les liqutdes progressNement pour 

éviter de former un creux autour du crochet pétrisseur et de ralentir le 

mélange. Votre batteur sur socle KitchenAid® commence réellement à 

pétrir la pâte lorsqu'elle s'accroche au crochet pétrisseur ; vous pouvez 

alors continuer de pétrir JUSQU'à obtention d'une pâte lisse. 
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1 

POUR 2 PAINS 

Préparation : 15 mlnules, plus 1 h45 de levée 

Cuisson : 40 m1nutes 

200g de farine de sarrasin 

200g de farine de seigle 

375g de farine blanche pour panification 

2 c. à café de sel 

1 sachet de levure de boulanger (7g) 

1 c. à soupe de miel liquide 

250ml d'eau tiède 

30g de beurre fondu 

150ml de bière brune 

1~ 
Accessoire utilisé 

Mettez les farines. le sel et la levure clans le bol du batteur sur socle. 
À l'aide du crochet pétrisseur, mélangez sur vitesse 1 pendant 
quelques secondes. 

2 Délayez le miel dans l'eau, pUis ajoutez le beurre fondu et la b1ère et 
mélangez. 

3 Augmentez la VItesse à 2 et ajoutez progressivement le liquide 
précédent. Mélangez jusqu'à obtention d'une pâte lisse. Continuez à 
pétrir avec le crochet pétrisseur sur vitesse 2 penclant 5 à 6 minutes, 
jusqu'à ce que la pâte so1t bien lisse et élastique. 

4 Couvrez le bol avec du film alimentaire et laissez lever dans un endroit 
tiède, à l'abri des courants d'a1r, pendant environ 1 heure, ou jusqu'à ce 
que la pâte ait doublé de volume. 

5 Faites retomber la pâte en l'écrasant avec le p01ng et dMSeZ·Ia en deux 
morceaux. Roulez chaque morceau en boule et placez les deux boules 
sur une plaque à pâtiSS6!ie gra1ssœ CalMez d'un hlm aluT•enta1re hUilé 

6 
7 

et laissez lever dans un endrOit tiède à 1'abri lies couraflts d'ar, pendant 
enwon 4 5 r11nutes. ou JUSQU à œ qur la pâte art doublé de volume 

à 2?0 C'Jth 7 Saupoudrez es Jla ns de 
C'l daml r avec un cout Lo a gu1sé 



1 >AIN 1\ l A 1 t lM Al f 
celle de la llcJ!II~onncl e IOCJCOJ, rr a1s pl~ rc1pldo Ce pa1n s'accorrpagnc à mervc111e de fromage do chèvre 'raiS et de salade. 

1 

POUR UN GROS PAIN 

Préparation : 30 m1nul~s. plus 21120 de levée 

Cuisson : JO ml!luttJS 

500g de lanne blanche pour panification 

1 c. à soupe de sel 

1 sachet de levure de boulanger (7g) 

1 OOml d'huile d'olive 

300ml d'eau tiède 

12 tomates cerises, coupées en deux 

1 à 2 gousses d'ail, émincées très finement 

Huile d'olive et gros sel marin, pour garnir 

Accessoire utilisé 

Avec le crochet pétrisseur, mélangez la lanne, le sel et la levure à vitesse 
2, puis aJOUtez l'huile d'olive et la plupart de l'eau. Mélangez et pétrissez 
soigneusement. toujours sur v1tesse 2, en ajoutant suffisamment d'eau 
pour obtenir une pâte souple mais facile à travailler. Le pétrissage devrait 
prendre 5 à 6 minutes. 

2 Décollez la pâte du crochet pétrisseur. Couvrez avec du film alimentaire et 
laissez lever dans un endroit tiède, à l'abri des courants d'air, pendant 
2 heures, jusqu'à ce que la pâte so1t b1en levée. 

3 Pétrissez à nouveau la pâte avec le crochet pétrisseur sur VItesse 2, 
JUSQU'à ce que la pâte reprenne son volume d'origine. Transférez-la sur un 
plan de travail légèrement fariné. 

4 Huilez généreusement un petit plat à rôtir d'environ 20x25cm. Divisez la 
pâte en deux, abaissez un morceau aux dimensions du plat et transférez-le 
dans ce dernier, en le poussant dans les coins. RépartisseL les demi 
tomates et l'ail au-dessus Salez et poivrez légèrement. Abaissez le reste 
de pâte et placez-le au-dessus des tomates. Couvrez le plat avec un film 
alimentaire et laissez lever dans un endrOit tiède, à l'abri des courants d'a1r, 
pendant environ 20 minutes. JUSQU'à ce que la pâte commence à lever. 

5 Faites préchauffer le four à 220 °C/th. 7. Du bout des doigts, appuyez la 
surface du pain pour souder les deux couches de pâte et l'empêcher de 
trop lever. Arrosez d'un filet d'huile d'olive et saupoudrez de gros sel 
marin. Faites aJ1re au four 25 à 30 minutes. jusqu'à ce que le pain soit 
doré. Laissez refroidir sur une grille avant de sef\lir 

PA 1 N P 1 TT A Ce pain plat originaire du Moyen-Orient peut se cuire au four, sur une plaque en fonte ou sur un foyer ouvert. Il se gonfle sous 

l'effet de la chaleur pour former une poche, que l'on peut garnir comme un sandwich, ou bien découper en morceaux pour éponger une sauce épicée. 

l 

POUR 6 PAINS PITIA 

Préparation : 30 m1nutes, plus 2 heures de levée 

Cuisson : 30 minutes 

115g de farine complète 

385g de farine ordinaire 

1 c. à soupe de sucre 

2 c. à café de set 

1 sachet de levure de boulanger (7g) 

450ml d'eau tléde 

1 c. à soupe d'huile d'olive 

Accessoire ulllisé 

15 secondes sur VItesse 2. Ajoutez lentement l'eau tiède et l'huile, et 
mélangez 1 minute Toujours sur vitesse 2, ajoutez le reste de lanne, 50g 
par 50g, jusqu'à ce que la pâte ne colle plus aux parois. Pétrissez 
2 minutes de plus, jusqu'à ce que la pâte soit élastique. 

2 Couvrez et laissez lever dans un endroit tiède, à l'abri des courants d'air, 
pendant enwon 1 heure, jusqu'à ce que la pâte ait doublé de volume. 

3 Faites retomber la p..ite avec le poing et diVisez-la en Six AbaiSSez les 
morceaux en cercles de 18Cfr !le d~tmètre, puis pk1ccz les sur du 
JJ:IJliOr alumtmum et 1J1ssez les lever 1 llcure r1 :lùcouvert rt tcmpér:ttiJIO 
amllidnto. Pcutcs pr6clk11Jf!or Jo IOlll rt (fiQ °C/th U 1 <iiltJS QJur.lcs paulS 
un par l.ln o;ur l'o1un11ruurn pwdant [! 11 l• rnltiiiiC'l.l ~lrvu' lrs aut~Jplrr 

alurnntum ('! 1.11 ·, ' rl'li Oklu ur ut'r 1r lit 



ËTATS-UNIS 

PA 1 N AU LE V A 1 N Ce pain se prépare à l'aide d'un levain qui se conserve au réfrigérateur et s'ublise selon vos besoinS Une 

fois votre pain préparé, ajoutez 125ml d'eau et 125g de farine blanche pour panification au reste de levain et laissez fermenter à température ambiante 

pendant 12 à 24 heures avant de réfrigérer. 

POUR 1 PAIN 

Préparation : 20 minutes, plus 2 heures de levée 

et 2 à 3 jours de fermentation 

Cuisson : 40 minutes 

Pour le levain : 

250g de farine blanche pour panification 

1 sachet de levure de boulanger (7g) 

300ml d'eau 

Pour la pâte : 

375g de farine blanche pour panification 

1,5 c. à café de sel 

1 c. à café de levure de boulanger 

175ml d'eau tiède 

Accessoires utilisés 

1 Pour le levain, tamisez la farine dans le bol du batteur sur socle et 
Incorporez la levure. Ajoutez l'eau et mélangez avec le batteur plat. 
Transférez dans un saladier, COtMez de façon non hermétique et placez 
dans un endroit tiède, à l'abri des courants d'air. pendant 2 à 3 jours. Le 
levain est prêt à être utilisé lorsqu'il dégage une odeur un peu aigre. 
Mélangez ·le deux fo1s par jour. 

2 Pour la pâte, tamisez la farine et le sel dans le bol du batteur sur socle et 
Incorporez la levure. Mesurez 250ml de levain dans un verre mesureur 
(gardez le reste), puis ajoutez-lui l'eau tiède. A l'aide du crochet 
pétrisseur, incorporez progressivement le levain sur vitesse 1 et pétrissez 
jusqu'à obtention d'une pâte lisse. Continuez à pétrir sur vitesse 2 
pendant 3 minutes de plus. jusqu'à ce que la pâte soit lisse et élastique. 

3 CotMez le bol avec du film alimentaire et laissez lever la pâte dans un 
endroit tiède, à l'abri des courants d'air, pendant enwon 1 heure, ou 
jusqu'à ce que la pâte ail doublé de volume. Fa1tes retomber la pâte en 

4 
l'écrasant avec le poing et laissez-la reposer 10 minutes de plus. 

Façonnez la pâte en un rond ou un ovale et transférez-la sur une plaque 
à pâtisserie graissée. Couvrez de film alimentaire huilé et laissez lever 
dans un endroit bède, à l'abri des courants d'air, pendant environ 
1 heure, ou jusqu'à ce que la pâte ait doublé de volume. 

5 Installez un ramequin d'eau au fond du four, puis faites préchauffer le 
four à 220 °C/th. 7. Saupoudrez légèrement le pa1n de farine. Faites 
trois entailles parallèles de 5mm de profondeur sur le dessus du pain, 
puis fa1tes trois autres entailles perpendiCUlaires aux premières pour 
obten1r un damier 

6 Enfournez et faites CUire pendant 1 0 mnutes, ptiiS rédUiseZ la 
température à 200 °C/tl1. 6 et pOliiSlJIVCZ la CUiSSOn pendant 
n rn1nutes. JUSQu'a ce que le pa1n sol! h1cn levé et qu'il 'lOnre creux 

lorsque vous tapez ctessous 







H A L LA H ee pail Mt 1r888é t1 • m:tlle en œufs est 8QOUCié de !Jalles de pavot ou de sésame n est oolé d n siglillcallon 

religieuse on sert tradillonnetlement deux de ces pa1ns à chaQue repas pendant le sabbat 

POUA21WNS 

Pr~llon : 30 minutes, plus 2 heures de levée 

Culllon : 35 minutes 

500 è 825g de larlne ordinaire 

2 c. .IOUPI de IUCtl 

1 ,5 c. è calé de sel 

1 S8Chel de lewre de boulanger (7g) 

75g de beurre ou de margarine, fondu 

225ml d'eau tiède 

3 œufs 

1 œuf (blanc séparé du jaune) 

1 c. è calé d'eau froide 

1 c. è calé de graines de pavot 

!.!:?-. ' 
1- -l j 

Accessoire utilisé 

1 Mettez 450g de farine dans le bol du batteur sur sode, avec le sucre, le 
sel et la levure, et mélangez sur vitesse 2 avec le crochet pétrisseur 
pendant 15 secondes. Mélangez le beurre et l'eau, ajoutez 
progressivement cette préparation dans le bol et mélangez pendant 
1 minute . .Ajoutez les 3 œufs elle blanc d'œuf et mélangez une minute 
de plus. .Ajoutez le reste de tanne, 50g par S()g, jusqu'à ce que la pâte 

s'accroche au crochet et se détache des parois du bol. Pétrissez à 
VItesse 2 pendant 2 minutes de plus, ou jusqu'à ce que la pâte soit 
lisse el élastique. 

2 Transférez la pâte dans un saladier huilé et retournez-la de sorte qu'elle 
soit également huilée sur le dessus Couvrez et laissez lever dans un 
endroit tiède, à l'abri des courants d'a1r, pendant enVIron 1 heure, ou 
jusqu'à ce que la pâte ait doublé de volume. 

3 Faites retomber la pâte en l'écrasant avec le poing et divisez-la en six 
parts égales. Roulez chaque part de façon à former un boudin de 35cm 
de long. Tressez trois boudins ensemble et rabattez les extrém1tés par en 
dessous. Placez la tresse sur une plaque à pâtisserie graissée. Répétez 
l'opération avec les troiS boudins restants. Couvrez et laissez lever dans 
un endroit tiède, à l'abri des courants d'air, pendant environ 1 heure, ou 
jusqu'à ce que la pâte ait doublé de volume. 

4 Faites préchauffer le four à 200 °C/th. 6. Fouettez le jaune d'œuf avec 
l'eau froide. Badigeonnez les pains avec ce glaçage et saupoudrez-les 
de gra1nes de pavots. Faites cuire au four pendant 30 à 35 m1nutes. 
Enlevez les pains de la plaque dés que la cuisson est terminée et laissez-
les refroidir sur une grille. 

S Ü 0 A B R E A 0 Ce pain irlandais se prépare en un rien de temps, grâce au bicarbonate de soude et au lait aigre qui remplacent la 

levure de boulanger et ne demandent pas de levée. Ce pain se déguste de préférence le jour même. 

POUR 11WN 

~lion : 10 minutes 

Culllon : 30 minutes 

450g de larlne onllnal11 

1 c. .caM .... delli 

1 c. • caM .... de blcaltlolllte de IOUde 

350 • 3751111 de blblurre 

Accessoires utilisés 

1 Fa1tes préchauffer le four è 230 C/th 8 TamiS8Z les 1ngrèd1811lS secs 
dans le bol du batteur sur socle ActiOnnez l'appareil éQuipé du batteur 
plat u '<il 2, en ajoullrlt pr~q088ivement le babetlre ~ ne sera 

peut-être pas nécessaire de tout mettre) jusqu'à obtention d'une pâte. 
Remplacez le batteur plat par le crochet pétrisseur et pétrissez sur 
vitesse 2 jusqu'à obtention d'une pâte molle mais pas collante. 

2 Sur une plaque à pâtisserie graissée, abaissez la pâte en un cercle 
d'environ 2,5cm d'épaisseur Faites cuire au four pendant 15 minutes, 
puis baiSSeZ la température à 200 °Cith. 6 et poursuivez la cuisson 
pendant 15 minutes. 

3 Poul vérifier la CUISS()(l, tapotez le dessous du pain , s'tl est cu1t, 
il doit sonner croux. La1ssez retro1dtr sur une grille et dégustez 
leJ(Umême 



ALLEMAGNE 

H U N S R Ü C K E R BA U E R E N B R 0 T (Pain au seigle et au blé) L'épeautre est l'ancêtre du blé ; plus riche en 

protéines. en vitamines 8 et en fer, il conbent moins de gluten, ce qui donne un pain plus compact et plus moelleux. Si vous ne trouvez pas d'épeautre, 

ublisez de la farine de blé. Ce pain allemand se prépare avec du levain, qui demande plusieurs JOurs de fermentabon si vous le préparez vous-même. 

1 

POUR 2 PAINS 

Préparation : 15 minutes, plus 2h15 de levée 

Cuisson : 40 minutes 

350g de farine blanche pour panification 

200g de farine de seigle 

1 OOg de farine d'épeautre 

1 c. à soupe de sel 

1 sachet de levure de boulanger (7g) 

120ml de levain (voir page 102) 

400ml d'eau tiède 

Accessoire utilisé 

Versez les farines, le sel et la levure dans le bol du batteur sur sode et 
mélangez pendant quelques secondes sur vitesse 1 avec le crochet 
pétrisseur. Dans un verre mesureur, délayez le levain avec l'eau bède. 
Toujours avec le crochet pétrisseur, sur vitesse 2, incorporez 
progresSNement le levain aux Ingrédients secs et pétrissez jusqu'à 
obtenbon d'une pâte lisse. Conbnuez de pétrir pendant 5 à 6 minutes. 
jusqu'à ce que la pâte soit lisse et élasbque. 

2 Couvrez le bol avec du film alimentaire et laissez lever la pâte dans un 
endroit tiède, à l'abri des courants d'air, pendant environ 1 h30, ou 
jusqu'à ce que la pâte ait doublé de volume. 

3 Faites retomber la pâte en l'écrasant avec le poing, divisez ·la en deux et 
formez un rectangle avec chaque moibé. Placez les rectangles sur une 
plaque à pâbsserie légèrement huilée, couvrez de façon non hermétique 

4 
avec du film alimentaire huilé et laissez lever 45 m1nutes. 

Faites préchauffer le four à 220 °C/th. 7. Badigeonnez le dessus des 
pa1ns avec de l'eau tiède et faites quelques enta1lles en diagonale avec 
un couteau bien aiguisé. Faites cuire au four pendant 35 à 40 minutes. 
ou jusqu'à ce que les pains so1ent levés et dorés. Pour vérifier la cuisson. 
tapez le dessous des pains : s'ils sonncr•t creux, ils sont CllltS. Lmssez les 
renocct sur 1.1 plaqurl pendant 10 rn1nutPS o~v;wt !le les tli~moulet et c!P 

ICS tr,HC li Il 1 SUl lillO qfiJIO jiOUI les ~~ Cl ICiiOIÜI 

Pour cette recette, le moulin à céréales vous permettra de moudre vos 

propres farines et d'obtenir un pain merveilleusement frais, à la texture plus 

grossière et plus rusbque. Ublisez un peu moins de farine de blé et de 

seigle que ce qui est indiqué, réglez le moulin sur position 3 et acbonnez 

sur vitesse 1 0 au-dessus du bol du batteur sur socle. 







ITALIE 

F Ü CAC C J A Ce pain plat italien, traditionnellement grillé au-dessus d'un feu ouvert, est arrosé d'un filet d'huile d'olive et saupoudré de gros 

sel. Il en existe de nombreuses variantes ; celle-ci contient de la purée de pommes de terre et est agrémentée de tomates et d'origan. 

1 

POUR 12 PERSONNES 

Préparation : 10 minutes, plus 3 heures de levée 

Cuisson : 30 minutes 

500g de farine blanche pour panification 

500g de purée de pommes de terre (voir page 80) 

4 c. à soupe d'huile d'olive 

1 sachet de levure de boulanger (7g) 

2 œufs 

1 c. à café de sel 

Pour la garniture 

150ml d'huile d'olive 

15 petites tomates, coupées en deux ou en quatre 

2 c. à soupe d'origan ou de thym frais, ciselé 

1 pincée de sel 

Accessoire utilisé 

Mettez la farine, la purée de pommes de terre, l'huile d'olive, la levure, 
les œufs et le sel dans le bol du batteur sur socle. Avec le crochet 
pétrisseur, mélangez la pâte sur vitesse 2 pendant 30 secondes. 
Augmentez à vitesse 4 et pétrissez jusqu'à obtention d'une pâte lisse. 
Divisez la pâte en deux. 

2 Graissez légèrement deux moules ronds de 20cm de diamètre et placez 
la pâte dans les moules. Couvrez (non hermétiquement) et laissez lever 
la pâte pendant 3 heures. 

3 Faites préchauffer le four à 180 °C/th. 4 Badigeonnez la pâte d'huile 
d'olive et répartissez les morceaux de tomates. Saupoudrez d'origan ou 
de thym et de sel et faites cuire au four pendant 30 minutes. en 
recouvrant avec une feuille de paprer aluminium à mi-cuiSSOfl pour 
empêcher la garmture de brûler. Servez chaud. 



ALLEMAGNE 

B R ET Z E L S En-cas parfait, cette spécialité originaire d'Allemagne et d'Autriche est aujourd'hui connue dans le monde entier. Un bon bretzel 

est salé et dur sur le dessus, mais moelleux à l'intérieur. 

1 

POUR 1 0 A 12 BRffiELS 

Préparation : 15 minutes 

Cuisson : 30 minutes 

500g de farine ordinaire 

1 pincée de sel 

4 sachets de levure de boulanger (28g) 

40g de sucre 

75g de saindoux, ramolli et découpé en copeaux 

125ml de lait tiède 

50g de farine ordinaire, pour saupoudrer 

125ml d'eau chaude salée, pour badigeonner 

1 c. à soupe de gros sel, pour saupoudrer 

Accessoire u1ilisé 

Faites préchauffer le four à 220 °C/th. 7. Mettez la farine, la pincée de 
sel, la levure, le sucre et le saindoux dans le bol du batteur sur sode. 
Avec le crochet pétrisseur, incorporez le lait tiède sur vitesse 1 JUsqu'à 
formation d'une pâte. Couvrez et laissez reposer dans un endroit tiède, à 
l'abri des courants d'air, pendant environ 15 minutes. 

2 Avec le crochet pétrisseur, toujours sur vitesse 1 , pétrissez à nouveau 
jusqu'à obtenir une pâte souple mais ferme qui forme des bulles et se 
détache des parois du bol. 

3 Farinez vos mains et confectionnez des boudins de pâte d'environ 1cm 
de diamètre et 40cm de long. Repliez les extrémités de chaque boudin 
de façon à former un nœud desserré. 

4 Transférez les bretzels sur une plaque à pâtisserie graiSSée. Badigeonnez 
d'eau salée et saupoudrez de sel, puis appuyez légèrement sur les grains 
de sel pour les faire adhérer à la pâte. 

5 Fattes cuire au four pendant 30 minutes. en badigeonnant les bretzels 
d'eau salée deux fois pendant la cutsson pour les rendre dorés et 
croustillants. Une fois les bretzels refroidis, conservez les dans une boThe 
tle11néllquo. 



INDE 

C H A PAT 1 Ce pain rond et plat. originaire d'Inde et du Pakistan, se prépare avec une farine à chapati complète très fine, appelée alta, et de 

l'eau. La recette ci dessous uU!ise de la farine complète. Les chapabs servent à éponger la sauce des currys. 

1 

POUR 12 CHAPATIS 

Préparation : 15 minutes, plus 30 minutes de levée 

Cuisson : 30 minutes 

175ml d'eau 

250g de farine complète tamisée 

Pincée de sel 

Beurre ou huile pour badigeonner 

Accessoire utilisé 

Mettez la farine et le sel dans le bol du batteur sur socle équipé du 
crochet pétrisseur et acbonnez sur vitesse 1. Versez progressivement 
l'eau et mélangez JUSQU'à obten1r une pâte molle et relawement collante. 
Pétrissez pendant 4 à 5 minutes sur vitesse 2. Couvrez avec le 
cotNercle en plastique et laissez lever dans un endroit tiède, à l'abri des 
courants d'air, pendant environ 30 minutes. 

2 Divisez la pâte en 12 morceaux. Roulez -les en boule, puis aplatissez ·les. 
A l'a1de d'un rouleau à pâtisserie, abaissez chaque morceau de pâte sur 
un plan de travail bien fariné en un cercle d'environ 12 à 14cm 
de diamètre. 

3 Ëliminez l'excès de farine et transférez un à un vos cercles de pâte sur 
un grill en fonte ou dans une poêle préchauffé(e). Faites cuire à feu doux 
pendant 1 à 2 m1nutes enwon. Retournez le chapati et faites-le CUire de 

4 
l'autre côté. 

Badigeonnez le chapati avec un peu de beurre fondu ou d'huile et 
dégustez-le alors qu'il est encore frais. Préparez les autres cllapatis de la 
même façon. 



S l 0 L LE N En hiver, tout le nord de llurope d6gustc ce parn brioché tradrtionncl, origmro d'flllcmauno.l'our fairo 1111 r~ufCilll origrnal 

pendant les fêtes de Noël, offrez à vos amis un stollen entouré d'un ruban. 

1 

POUR 2 PAINS BRIOCHËS 

Préparation : 2 heures, plus 2h30 de repos 

Cuisson : 30 minutes 

1 sachet de levure de boulanger (7g) 

1 c. à café de sucre en poudre 

500g de farine ordinaire 

150ml de lait tiède 

1 pincée de sel 

Accessoires utilisés 

3 c. à soupe de vergeoise blonde ou de sucre Muscovado blond 

(si disponible) 

50g de beurre, découpé en lamelles 

2 œufs, battus 

1 c. à soupe de rhum 

150g de fruits secs assortis 

Zeste râpé d'un demi-citron 

150g de pâte d'amande 

Beurre, pour glacer 

Sucre glace, pour saupoudrer 

À l'aide du batteur plat, mélangez la levure, le sucre en poudre, 125g de 
farine et le lait dans le bol du batteur sur socle. Couvrez et laissez lever 
dans un endroit tiède, à l'abri des courants d'air, pendant au moins 
1 heure, ou jusqu'à ce que la préparation devienne mousseuse. 

2 ,AJoutez le reste de farine, le sel, la vergeoise, la quasi-totalité des œufs 
battus et le rhum. Avec le crochet pétrisseur, mélangez sur vitesse 4 
jusqu'à obtention d'une pâte malléable, en ajoutant un peu de lait si 
nécessaire. Pétrissez soigneusement avec le crochet pétrisseur sur 
vitesse 4 pendant 5 minutes. Couvrez et laissez lever dans un endro~ 
tiède, à l'abri des courants d'air, pendant environ 1 heure, ou jusqu'à ce 
que la pâte aij doublé de volume. 

3 Pétrissez légèrement la pâte, puis incorporez délicatement les fruits secs et 
le zeste de citron avec le crochet pétrisseur sur vitesse 4. Ne pétrissez pas 
trop. Transférez la pâte sur un plan de travail légèrement fariné, divisez la 
en deux et formez deux abaisses ovales d'enwon 1 ,5cm d'épaisseur. 

11 Drvisez la pâte d'amande en deux et étale7 la de la mOmc longueur que 
L 1 les ovnlcs À l'niclo elu roulonu A p.~trs.<>crio, fnrles un croux tians la 

vous, en laissant si possible apparaîlre les extrémités de la pâte 
d'amande. Scellez les bords avec un peu du reste d'œufs battus. 
Disposez les deux pains briochés sur une plaque à pâtisserie légèrement 
beurrée, CO\Mez et laissez lever 30 minutes environ 

5 Faites préchauffer le four à 180 °C/th. 4. Badigeonnez la pâte avec le 
reste d'œuf et fartes cwre au four pendant 30 mrnutcs, ou jusqu'à ce que 
IC'S pains lmocllés soient 11011~~ 

6 l cii'::Sf'/IIJholclu swwro !JIIIIo llniJ lois lus r.tolll'll lroid·!, ll.rdrqrKIIII!Ill cl'ull 
Jli"UIIO tlCIIIIU lolldlf, Jllll S<\IIJlUIIIIitll d ;u 1 !Jil 1 lUlli t 

----------------------------------------------------------------



Pt 111 N t tl ~1nt1t d f mr ou votre tXtnetton ct trop cc 

1 

POUR UN PANETTONE 

Préparation 10 nunuh s. plus 2 heures de levée 

Cuisson . 1 Il' ure 

1 sachet de levure de boulanger (7g) 

225ml de lait tiède 

450 à 500g de farine ordinaire 

1 c. à calé de sel 

85 g de raisins secs 

1 c. à calé de zeste de citron râpé 

Accessoire utilisé 

95g d'écorce confite (cédrat ou mélange d'agrumes), hachée 

55g de sucre 

125ml d'huile végétale 

55g de beurre, fondu 

4 jaunes d'œufs 

1 blanc d'œuf 

1 c. à soupe d'eau 

Fmtes d1ssoudre la levure dans le lait tiède. Mettez 350g de farine, le sel, 
les 1aisirs secs, l'éCorce confite et le sucre dans le bol du batteur sur 
socle. Avec le crochet pétrisseur, mélangez sur v1tesse 2 pendant 
15 secondes Ajoutez l'huile et le beurre. 

2 Tou1ours sur vitesse 2, versez peu à peu le la1t tiède avec la levure et les 
latlllCS cl' œufs dans le bol et mélangez pendant 1 minute. Sans changer 
d1~ Vlll!SSC, fliOulez le reste de farine, 50g par 50g, jusqu'à ce que la pâte 
s accrod'e nu crochet petrisseur et se détache des paro1s du bol 
Petnssez n v1tesse 2 pendant 2 minutes de plus. 

3 TrJr ,fércz la pate iJ<ms un salad1er hUilé et retournez la de sorte qu'elle 

SOit également hu loo sur te dessus. Couvrez et laissez lever dans un 
cndro11 b fe, à 'ohn1fes courants d'air, pendant enwon 1 heure. ou 
~JSqu à cc que la p.~ te a1t doublé cfe voluf'le. 

lVIIOI' 1 il Ul OU 

, OII("JIIlJII c1 Mili..il Il y é 1 tr.tillliOIU'CIICrn 1t SCIVl a Noel Ot ,J 

5 Faites préchauffer le four à 180 °C/th. 4 Avec un couteau bien affùté, 
llacez une cro1x sur le dessus du panettone. À la fourchette, battez le 
lllanc d'œuf avec l'eau et badigeonnez le dessus du gâteau avec ce 
méL1J'ge. Flllles cunr. illl fo111 pendant 55 à 60 m1nutes. 

6 1 01 "llil lo lt.th•ou nst cu1t, démoul1 z lo llllllH'ltli.ttement et kusspzle 
rlfro1rln su1 1r r unllo 



( ) f\: Cetto granrl classiQUC de la p.,tlSSf: 1' françwse élllllOUirû Cl ri\JX <r.UIS OSl!Ci j ~lrfurnée cie 

crtron ~orVle cl•rulir> rvr.c d1r hourr<' ct d1' kr confrhHe, sa IPqt reté en !.ulla compagne rnnalr. du pnlll déjeuner. 

1 

POUR UNE BRIOCHE DE 500G 

Préparation : 25 1111nutes, plus 2h t 0 pour la levée 

Cuisson : 30 minutes 

2 c. à soupe de sucre en poudre 

3 c. à soupe d'eau 

1 sachet de levure de boulanger (7g) 

2œufs 

200g de farine ordinaire 

'14 c. à café de sel 

Zeste d'1 citron, râpé 

90g de beurre doux, en dés 

1 jaune d'œuf, pour dorer 

1 c. à soupe d'eau, pour dorer 

[~ 
Accessoire utilisé 

Versez 1 cuillerée à soupe de sJŒe dans une peUte casserole avec l'eau 
et faites chauffer à feu doux jusqu'à ce que le sucre soit fondu. 
saupoudrez avec la levure et lassez reposer de 5 à 1 0 minutes. jusqu'à 
ce que la préparation soit mousseuse. Mélangez la préparation, ajoutez 
les œufs et fouettez. 

f} Mettez la lanne, le sel, le zeste :Je citron et le reste de sucre dans le bol 
L du batteur sur socle et mélangez les ingrédients sur vitesse 1 avec le 

crochet pétnsseur. 

3 Augmentez la vitesse à 3 et ajcutez progressivement la préparation à 
base de levure pour obtenir une pâte. Pétrissez 2 à 3 minutes de plus. 
en décollant la pâte du bord dL bol dés que nécessaire. Ajoutez le beurre 
et pétrrssez sur vrtesse 6 pendant 3 mrnutes. jUSQu'à ce que la pâte 
sort homoqene. 

11 Transférez la p.ite dans un grand salatller hurlé. CalMez avec un linge 
t. 1 IJ1nnido ct krissez IOVIJI dans 1111 cmlmrt trtJde, à l'abn des courants d'air, 

pendart ervrrnn 1 h30, OL JUSQU'à œ que ~1 pâte art doublé de volume 

5 6 Faites précllaulfer le four à 200 °C/th. 6. Mélangez le jaune d'œuf et 
l'cau. etlladlgconrez en re sommet de la bnoche. Fartes eurre au four 
pendaf't 30 nrnutt'lS, IUSqu·,, œ q1,e 1 briOChe sort rloroe. Démoulez 
If 11 Irai r m li :ve d13u<l avec du IICUrrC et de~~ conlrturu. 



f RA•J 

CR Q 1 S SANT S Si le beurre surnte pendant que vous étalez la pi'tte, glissez la sur une pkl(JIJC :'t J~tr.;scrre "' rlCttez .t 1t.. rtfrrg6rJtctrr 

elle deviendra plus facile à travailler. 

POUR 12 CROISSANTS 

Préparation : 30 minutes, plus 1 h pour la levée 

Cuisson : 15 minutes 

350g de farine ordinaire 

lfz c. à café de sel 

1 c. à soupe de sucre en poudre 

1 sachet de levure de boulanger (7g) 

75ml d'eau frémissante 

75ml de lait 

175g de beurre doux 

1 œuf, battu 

Accessoires utilisés 

1 Tamisez la farine et le sel dans le bol du batteur sur socle. Ajoutez le 
sucre et la levure et mélangez quelques secondes avec le crochet 
pétrisseur sur vitesse 1 . 

2 Mélangez l'eau et le lait et vérifiez la température avec le doigt Oe 
mélange doit être tiède). Toujours sur vitesse 1, versez le liquide dans 
une fontaine creusée au milieu des ingrédients secs et mélangez. 
Pétrissez la pâte sur vrtesse 2 pendant 2 minutes. jusqu'à ce qu'elle sort 
lisse et élastique. Couvrez avec du film alimentaire et laissez lever dans 
un endroit tiède, à l'abri des courants d'air, pendant environ 1 h, ou 
jusqu'a ce que la pâte ait doublé de volume. 

3 Faites retomber la pâte en l'écrasant avec le poing et transférez-la sur un 
plan de travail fariné. Pétrissez-la jusqu'à ce qu'elle soit lisse 
Enveloppez·la dans un linge et mettez-la au réfrigérateur pendant 
10 minutes 

4 Placez le beurre entre deux feuilles de film alimentaire et étalez-le en 
rectangle. Repliez le beurre en deux et étalez-le à nouveau. Répétez 
l'opération jusqu'à ce qu'il soit malléable, mars encore froid. puis 
aplatissez-le pour former un rectangle de 15x1 Ocm. 

5 Sur un plan de travail fariné, abaissez la pâte en un rectangle d'cnvrron 
30x15crn. Avec la largeur elevant vous. menez le bloc de hetr.'e au 
centre. f1cphez le liers rnléneur de rt~itc sur le IJE>urro purs rrnhE z le 
liers <;rJJlùiiOUJ par llessus. f~r""ozl côtés pou~ IL soud~J 

6 Fartes faire un demi-tour à la pâte. Abaissez la pâte en un rectangle et 
répétez le processus de pliage deux fois de plus, purs enveloppez la pâte 
et mettez-la au réfrigérateur pendant 30 minutes Abaissez la pâte et 
repliez-la deux fois encore. Mettez-la au réfrigérateur pendant 
30 minutes de plus. 

7 Humidifiez deux plaques à pâtisserie avec de l'eau. Abaissez la pâte 
bien froide en un rectangle d'environ 45x30cm. Découpez-la en six 
carrés de taille Identique, purs découpez chaque carré en deux pour 
former des triangles 

8 En partant de la base de chaque triangle, roulez la pâte, sans serrer, et 
collez la pointe avec un peu d'œuf battu. Disposez les croissants sur les 
plaques. pointe vers le bas. en recourbant les extrémrtés. Eladigeonnez 
légèrement d'œuf battu. Couvrez avec du film alimentaire huilé et larssez 
lever dans un endroit tiède, à l'abri des courants d'air, pendant environ 
1 h, ou jusqu'à ce que la pâte art doublé de volume 

9 Faites préchauffer le four à 220 oc/th. 8. Enlevez le film alrmentaire et 
badigeonnez à nouveau les croissants avec de l'œuf battu Faites cuire 
pendant 3 minutes, puis baissez la température à 190 °Cith 5 et laissez 
cuire 1 0 à 12 mrnutes de plus. jusqu'à ce que les croissants soient 
dorés et croustrllants. Laissez les croissants sur la plaque pendant 
quelques minutes. puis transférez-les sur une grille et laissez-les refroidir. 
Servez tiède ou froid. 

VARIANTES 

CROISSANTS AUX AMANDES À laide du batteur plat, 
mélangez 40g de beurre et 1 OOg dr sur rE er. poudre sur vrtesse 4. 
Incorporez 1 jaune d'œuf et 1 OOg de poudre d'amand<' jusqu'à 
obtention d'une pâte épaisse. Mettez une cuillerée à ooupe de cette pâte 
à environ 2cm de la base de chaque tnanglc avant de rouler les 
croissants. Avant d'enfourner, saupoudrez de quelaues amandes ef'iléc:; 
Juste avant cJo r;crvir, ScliiJJOIItirlz léqèrernent de sucre ql.tœ. 



l:::ES DESSERTS 
ET LES BOSSONS 



L 1\ P 1\ l E Le batteur sur socle KltchenAlcf' est Idéal pour réaliser une pâte, pas trop travaillée et facile è 

manipuler. Les quatre pâtes présentées Ici peuvent entrer dans la préparation de tartes ou de desserts plus élaborés. 

PÂTE À STRUDEL C'est la seule pâte qui se travaille avec fermeté : plus elle est étirée et battue, plus le gluten de la farine se 

développe. Sa préparation ne présente aucune difficulté, mais il faut un grand plan de travail pour l'abaisser jusqu'à ce qu'elle soit quasiment transparente. 

1 

POUR ENVIRON 275G DE PÂTE (assez pour un gros strudel) 

Préparation : 40 minutes, plus 30 minutes de repos 

225g de farine blanche pour panification 

112 c. à café de sel 

1 œuf, battu 

2 c. à café d'huile de tournesol 

Environ 150ml d'eau tiède 

Accessoire utilisé 

Tamisez la farine et le sel dans le bol du batteur sur socle et mélangez 
avec le crochet pétrisseur sur vitesse 1. Mélangez l'œuf, l'huile et l'eau 

puis, sans arrêter la machine, versez lentement cette préparation dans le 
bol et mélangez jusqu'à obtention d'une pâte molle et collante. 

2 Pétrissez avec le crochet pétrisseur sur vitesse 2 pendant 4 à 5 minutes, 
jusqu'à ce que la pâte soit lisse et élastique. CaLMez le bol avec un linge 
ou du film alimentaire et laissez reposer pendant 30 minutes. 

3 Farinez légèrement un linge de grande taille, par exemple une nappe. 
Abaissez la pâte très finement, en la soulevant souvent pour qu'elle ne 
colle pas. Abaissez et étirez délicatement la pâte avec vos mains jusqu'à 
obtention d'un carré de 60cm de côté. À l'aide d'une paire de ciseaux 
bien affûtés, éliminez les bords épais. Utilisez immédiatement. 

PÂTE FEUILLETÉE Cette recette de pâte feuilletée est plus simple que la version traditionnelle. Ici, le bloc de beurre est 

remplacé par des noisettes de beurre réparties sur la pâte abaissée, ce qui crée des poches d'air et aide à la formation du feuilletage. 

1 

POUR ENVIRON 450G DE PÂTE 

Préparation : 20 minutes, plus 2 heures de réfrigération 

170g de beurre bien froid, ou moitié beurre moitié 

graisse végétale ou saindoux 

Accessoire utilisé 

225g de farine ordinaire ou de farine blanche pour panification 

1 pincée de sel 

150m/ d'eau glacée 

Tamisez la farine et le sel dans le bol du batteur sur socle. Coupez 50g de 
beurre en dés et éparpillez-les sur la farine. Avec le batteur plat, mélangez 
sur vitesse 2 jusqu'à ce que la préparation ressemble à de la chapelure. 

2 /woc lo batteur plat sur vitcs.c;o 1, vorsot progrossrvomont l'eau clans lo 
bol ctrnNlllOOI jusqu';\ lorrnatiOII d'ur lu ~~~lu m<~lo lnvolopJMll ~ ~ <Ln~ 

<lu hlm aturw~,~~ru nt nKmut ~~ au rolr~l(lr.lhKu IJIU~~'' ,10 nunutus 

3 Sur un plan de travail légèrement fariné, abaissez la pâte en un rectangle 
d'environ 30x1 Ocm. Détaillez 40g du beurre restant en tout petits 
morceaux et répartissez-les régulièrement sur les deux tiers supérieurs 
de la pâte, en laissant une marge généreuse sur le pourtour. 

4 Repliez le tiers inférieur de pâte par-dessus le beurre puis repliez le tiers 
supérieur de pâte sur les deux tiers précédents. Appuyez sur les bords 
avec le rouleau à pâtisserie pour bien enfermer le beurre. Enveloppez 
dans du film alimentaire ct mottez au réfrrgérateur pendant 1 0 minutes. 

5 Faites faire un clcrni tour à la pâte. Répétct lo procossus do pliage, sans 
ajoutCI cie beurre, purs enveloppe! k1 n.,to ot rncttct ~~ 10 minutes au 
r<ilriqératmu Ahaisset et replie; ~~ p;îto r l<~tx lors <le plus, m ajout;mt Il 
cl~1quu lois ii(~J rio IHll llltl 1 rwllloppo; ol lllOIItl/ 1 () lllilllllllS oll l 

r (lh iur~.tlt •tu Al~tr!~Jll ut rl'plrll/ 11110 rll'rnlr·u•lot!' !>Ill!, .tjllllll!l rlo iMlurro. 
fiMik~~MI/ Ill l~ll!kll iiiJ l l'h~~~ollt~ll .Ill ll ~lll~o 1 lli.ŒloiVollll l l'iihi~J~ 



1 Ali À CIIOUX Ct.:tlt l~tlt douhlo 110 vullllltt vn cuiSallt, uu;utl .ttr!Sitlll win" l'rlllt~IIKII qw permet de l,ucrr les choux tic 

1 

POUR ENVIRON 1506 DE PATE 

(assct pour 20 J)CitiS clloux ou 12 éclatrs) 

Préparation : 10 minutes 

65g de farine ordinaire 

1 pincée de sel 

50g de beurre 

150ml d'eau 

2 œufs, battus 

Accessoire utilisé 

Tamisez la lanne et le sel dans un saladier ou sur une feuille de papier 
sulfurisé. Dans une casserole, faites chauffer l'eau et le beurre à feu 
doux, jusqu'à ce que le beurre soit fondu. 

2 Augmentez le feu et dès que le liquide bout à gros bouillons, ajoutez la 
farine d'un seul coup et remuez vigoureusement jusqu'à obtention d'une 
pâte. Travaillez la pâte sur feu doux jusqu'à ce qu'elle forme une boule et 

3 
4 

qu'elle se détache des bords de la casserole ; cette opération doit 
prendre environ 30 secondes. 

Enlevez la casserole du feu et transférez la pâte dans le bol du batteur 
sur socle. Laissez-la refroidir 1 à 2 minutes. 

,AJoutez progressivement les œufs, en battant soigneusement la pâte 
après chaque ajout, avec le batteur plat sur vitesse 4, jusqu'à obtention 
d'une pâte brillante. Vous n'aurez peut-être pas besoin de toute la 
quantité d'œuf. La pâte est prête lorsqu'elle se détache difficilement 
d'une cuillère. 

PATE SABLÉE Cette pâte sucrée, croustillante et au bon goût de beurre, est idéale pour les tartelettes et les flans car elle conserve 

bien sa forme. Elle est plus molle que la pâte brisée. Il faut donc attendre qu'elle soit bien froide avant de l'abaisser et de la faire cuire. 

1 

POUR 2756 DE PATE ENVIRON 

(assez pour une tarte de 23cm de diamètre 

ou pour 8 tarteleltes de ?cm de diamètre} 

Préparation : t 0 minutes, plus 1 heure de réfrigération 

150g de farine ordinaire 

1 pincée de sel 

75g de beurre bien froid 

25g de sucre glace 

2 jaunes d'œufs 

1 c. à café d'eau glacée 

'12 c. à café d'essence de vanille (facultatif} 

Accessoire utilisé 

ldm ' ~tl.uuiC l'tic set t1111S 10 boit hl tJallt~ll sur socin. C011pez lo 

Vtlt• U ,' llllt.IIIIJOl JII'~Jii'ol f 1 1!111 l.t Jllt'J~IIoliiOIII 'lliltlii <1 lill 

L11lt.tt li111 

2 Levez le batteur et tamisez le sucre glace sur la préparation. Dans un 
petit saladier, battez les jaunes d:œufs avec l'eau et l'essence de vanille 
(facultatiQ. Versez sur le mélange à base de farine. 

3 Avec le batteur plat, mélangez quelques secondes sur vitesse 1 , jusqu'à 
ce que la pâte commence à s'amalgamer. Vérifiez la texture de pâte en 
la pinçant entre vos doigts ; si elle est encore trop friable, ajoutez une 

4 
autre cuillerée à café d'eau glacée et mélangez à nouveau. 

Rassemblez la pâte en boule, puis pétrissez-la sur un plan de travail 
légèrement fariné avec la saillie de la paume de la main pendant 
1 minute environ. 

5 Roulez à nouveau la pâte en boule, puis aplatissez la en un cerde (elle 
&~a plus facile a abarsscr). Enveloppez la dans du film alimentarre et 
llt!!ltel ~~ .tlltCfllqm,tlt~rr envuon 1 heure avant de l'utiliser. Si vous la 
q,lfill'/ olt/ rdllql:r.tlt~i/1 pliiS iollql!:lllflS, i;ll';sl'/l;t ,1 température 
olflltil,lfllll J)CirU,Ifilt'IIVII0/1 10 1111111/ll!S .IVollll !llll',tl~IIS~;I:I 



choux. Elles peuvent être parfumées à la vanille, à l'amande et même au chocolat. 

C R È M E P Â T 1 S S 1 È R E Cette crème est traditionnellement utilisée pour les tartes aux fruits crus. À l'aide d'une poche à 

douille, elle se glisse également dans les choux. Il est préférable de la préparer la veille afin qu'elle soit bien froide au moment de l'utiliser. 

1 

POUR ENVIRON 350ML DE CRÈME 

(assez pour une tarte de 20cm de diamètre) 

Préparation : 1 0 minutes, plus 10 minutes pour infuser 

Cuisson : 5 minutes 

300ml de lait 

Accessoire utilisé 

1 gousse de vanille, fendue en deux, ou tf2 c. à café d'essence de vanille 

3 jaunes d'œufs 

SOg de sucre en poudre 

2 c. à soupe de farine ordinaire 

2 c. à soupe de Maïzena 

Versez le lait dans une casserole à fond épais et ajoutez la gousse de 
vanille Qe cas échéant). Portez lentement à ébullition. Enlevez du feu et 
laissez infuser pendant 1 0 minutes. puis retirez la gousse de vanille. 

2 Mettez les jaunes d'œufs et le sucre dans le bol du batteur sur sode et 
fouettez avec le fouet à fils sur vitesse 4 pendant 2 minutes, ou jusqu'à 
ce que le mélange soit épais et trés pâle. Tamisez progressivement la 

3 
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farine et la Maïzena sur le mélange précédent et fouettez jusqu'à 
obtention d'une préparation homogène. 

Portez à nouveau te lait à ébullition, puis versez-le lentement sur la 
préparation précédente, en mélangeant avec le fouet à fils sur vitesse 1 . 

Versez la crème pâtissière dans la casserole et faites-la cuire à feu doux, 
en remuant avec une cuillère en bois, jusqu'à ce qu'elle arrive à ébullition 
et qu'elle épaississe. Laissez cuire à feu doux pendant 1 minute, en 
remuant de temps en temps. Enlevez du feu et incorporez l'essence de 
vanille (si vous n'avez pas utilisé de gousse de vanille). 

5 Transférez la crème pâtissière dans un saladier et couvrez d'un film 
alimentaire ou d'un morceau de papier sulfurisé humide pour éviter la 
formation d'une peau. 

CRÈME MOUSSELINE Cette crème légère et moelleuse s'obtient en ajoutant du beurre à une crème pâtissière. Elle 

remplace avantageusement la crème dans les éclairs et les desserts à base de pâte feuilletée, car elle garde sa texture et ne détrempe pas la pâte. 

1 

POUR ENVIRON 500ML DE CRÈME 

Préparation : 1 0 minutes 

SOg de sucre en poudre 

1 OOg de beurre doux, à température ambiante 

350ml de crème pâtissière tiède (voir ci-dessus) 

Accessoire utilisé 

/\joutez lo sucrn en pouclte el 2!iq elu IJc~turc> ilia uenu: t~-,ilst.ter t l ilelie, 
ptw; llld.lllf!Ul Botqnt:tt·;t•tnt·ttt Cot tVIt'l.IVI't liultlnt .tlunt•nl.lllt l't 

1 11 U.l rl'lrouht 

2 Mettez le reste de beurre dans le bol du batteur sur socle et fouette? 
avec le batteur plat sur vitesse 4 pendant 2 minutes. ou jusqu'a cc que 
te beurre soit blanchi 

3 Avec lo llattcttr plat, lllCOiflOICZ sur vctœse 1 k1 crèmutliiils.'>tPI!llioilit• 

ctullmr.e par cutllerœ. IIISIIU'à oiJII:nttOil cl'um' prep;uatton tJtlS t~ tlnt:t 

leqt:ll' tJttliStll saos .Jtlt~nlicu ~.ultll t , mtJVtùl et oll:ltt•z .JIIII'Iitqt·t.Jit•ttt, 

Jllll:, l,tl',.t'/ l.it ll llllll iiiCIII':,t•hlftl !t llllllllli"• tilt!IIIJll'i.tltill ,lflltll.tllli ' 
.cv.cnt linl'ultli·,t•t , 
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1 

POUR ENVIRON 350G 

Préparation : ~ mlnultts 

4 jaunes d'œufs 

150g de sucre en poudre 

1 OOml do crème fraîche 

[ J 
Accessoire utilisé 

Mt:lltll tus ~tunes d'œuls et te sucre dans te bol du baNeur sur socle et 
louclleL avec le fouet à ftls sur vitesse 4 pendant 2 minutes, ou jusqu'à 
œ que le mélange soit 6pais et très pâle. 

f} So1 VItesse 1 , a1outezla crème fraîche, cuillerée par cuillerée, jusqu'à ce 
L que la prépa1atton sott juste mélangée ; ne travaillez pas trop la crème 

clesse' t ou elle perd1 ail sa légèreté. 

VARIANTES 

CRÈME DESSERT À LA VANILLE Ajoutez 1 CUillerée à café 
d'essence de vanille en même temps que la crème fraîche. 

CRÈME DESSERT AU CARAMEL Remplacez le sucre en 
poudre par de la vergeoise blonde. 

CHÈME ANGLAISE CeNe crème délicate se sert chaude ou froide. CeNe recette comprend un peu de Maïzena pour empêcher la 

ctt:tnc ete tOIII!lCf •, mais vous pouvez fort bien ne pas l'indure. 

1 

POUR ENVIRON 350ML 

Préparation : 1 0 minutes. plus 10 minutes pour infuser 

Cuisson : 5 mtnulcs Accessoire utilisé 

300ml de lait, ou d'un mélange de lait et de crème liquide ou double 

1 gousse de vanille, fendue en deux, ou '12 c. à café d'essence de vanille 

3jaunes d'œufs 

1 c. à soupe de sucre en poudre 

1 c. à café de Maïzena 

Ve!';').;Lie kut !l.ms lillO Cl>.'it:lolc a loml épa1s et a)outez k1 gousse cie 
v.ultllll (lu Gl'> 6cl!canlJ Pottnzll.1Jtt·I1Jent il cbulhllon. rnlevez elu fl.~l et 
l.ll',t'ltllllf:,(•f IH'tid.mt 10 l11111lfh";, pUIS II!IIIOZ Iii !JOUSS() CIO VŒltltC. 

2 Mdli lt ~li fliCS !l'o~!l.,lt Sl!llù ct kl Mi\/1 m tl.uts Il' bol !111 t~tii1'UI 

ur socl et tou tlt ov1 1 toue;t à ft sur Vllt ·" 111C'Il<~utt:? mtnult 

011 )ll'~ lll'.t 1 1 !jllt l1 llll l.ttlll' Otl 1 1~11 , l'llti'S p.ilt 
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Portez à nouveau le lait à ébullition, puis versez-le lentement sur les œufs 
et le sucre, en mélangeant avec le fouet à fils sur vitesse 1 . 

Versez la préparation dans la casserole et faites-la cuire à feu doux. en 
remuant sans cesse avec une cuillère en bois, jusqu'à ce que la crème 
épaississe et qu'elle nappe le dos de la cuillère. Incorporez l'essence de 
vanille (si vous n'avez pas utilisé de gousse de vanille). 

5 Servez chaud ou froid. Si vous servez votre crème froide, transférez-la dans 
un saladier réfrigéré et couvrez la surface d'un film alimentaire ou d'un 
ITJ()(ceau de papier sulfurisé humide pour éviter la fom1ation d'une peau ; 
ltlissez refroidtr, puis meNez au réfrigérateur jusqu'au moment de servir. 

VARIANTES 

CREME ANGLAISE AUX AGRUMES Fattes lllflJSCI le lait avec le 
't .tt• )~IlL tf 11111' rlfollll)l' 11'1111 r.tl!on 011 rf'1111 ul!on vc·ct 

CRE:Mf. ANCLAISf AU CltOCOLAl 1 .ttlt lolld!t• r,f)jJ clt• 

dklC<JI;,t f1( 11 1 · t1 P· hl 111111 • , t• tl '" k Lut 



FRANCE 

C R Ê P ES AU X P Ü M M ES Tellement fines qu'elles se dégustent sans faim, avec un juste peu de sucre. Elles peuvent 

aussi être fourrées d'une garniture sucrée, comme ici, voire de préparations salées à base de poulet, de légumes ou de fromage. 

1 

POUR 10 CR~PES 

Préparation : 10 minutes 

Cuisson : 35 minutes 

125g de farine ordinaire 

40g de sucre en poudre 

2 œufs entiers 

1 jaune d'œuf 

1 OOml de crème épaisse 

1 OOml de lait 

50g de beurre 

Accessoire utilisé 

300g de pommes à couteau, pelées, évidées et coupées en dés 

150g de raisins secs 

Zeste râpé et le jus d'1 citron 

3 c. à soupe de calvados 

Beurre, pour la cuisson 

Sucre en poudre, pour saupoudrer 

Tamisez la farine dans le bol du batteur sur socle et ajoutez le sucre. 
Avec le fouet à fils, ajoutez progressivement les œufs, le jaune d'œuf, la 
crème et le lait et fouettez sur vitesse 1 jusqu'à obtention d'une pâte. 
Mélangez 1 minute de plus sur vitesse 4 pour éliminer d'éventuels 
grumeaux. Laissez reposer. 

2 Pendant ce temps, mettez le beurre dans une casserole avec les dés de 
pommes, les raisins secs, le zeste et le jus de citron, ainsi que le 
calvados. Faites cuire à feu moyen pendant 5 à 7 minutes, jusqu'à ce 
que les pommes soient moelleuses. 

3 Faites fondre un peu de beurre dans une poêle à crêpe et éliminez tout 
surplus éventuel. Versez un dixième de la pâte dans la poêle, en la 
remuant pour bien répartir la pâte sur le fond. Faites cuire pendant 
2 minutes, jusqu'à ce que le dessous soit doré, puis retournez la crêpe 
et !ailes cuire l'autre face 1 minute de plus Sortez la crêpe de la poêle 
et garcte1 la au cllaucl pcnctant quo vous fa1tos cuire les autres 

J1 /'W!'.C 11111' CIIIIII!IO, Vl!f',(!/ la qalllllilll' dl IX pOIIIIllUS clll Cl!lllre do CIJ<tfjiiO 

'- j m·po, Pl liS IOIIICZ li• 1 wpœ ùl II IIKllllht Zlt• Ill SIICIO ['IIIKJII(Ifü 

•l rvt 1 llau<l 



BELGIQUE 

GAUFRES BELGES Les gaufres se font cuire dans un gaufrier, d'où leur structure alvéolée. Accompagnez-les de sirop 

d'érable, de glace, ou de sucre glace et de fraises. Les Anglo-Saxons les dégustent au petit déjeuner, avec de la poitrine de porc ct du sirop d'érable. 

1 

POUR 8 GAUFRES 

Préparation : 15 minutes, plus 1 heure de repos 

Cuisson : 25 minutes 

300ml de lait 

200ml de crème double 

250g de farine ordinaire 

70g de sucre en poudre 

1 c. à café de levure de boulanger en sachet 

4 œufs, blancs séparés des jaunes 

150g de beurre, fondu et refroidi 

1 pincée de sel 

Sirop d'érable, pour servir (facultatif) 

Accessoires utilisés 

Faites chauffer le laij avec la crème sans atteindre le point d'ébullition. 
Réservez. Mettez la farine, 50g de sucre et la levure dans le bol du 
batteur sur socle. Avec le batteur plat, mélangez sur vitesse 1 pendant 
30 secondes. ,AJoutez les jaunes d'œufs et mélangez sur vitesse 2 
pendant 2 minutes. 

2 ,AJoutez le lait et la crème, ainsi que le beurre fondu. Installez le fouet à 
fils et mélangez sur vitesse 6 jusqu'à obtention d'une pâte épaisse et 
lisse. Transférez dans un grand saladier, couvrez et laissez reposer à 
température ambiante pendant 1 heure. 

3 Lavez le bol du batteur et le fouet à fils; et essuyez-les soigneusement. 
Fouettez les blancs d'œufs en neige avec le sel sur vitesse 8 pendant 
30 secondes, jusqu'à ce que les blancs d'œufs soient fermes. ,AJoutez le 

4 
reste de sucre et fouettez JUSQu'à la formation de becs. 

Incorporez las blancs d'œufs dans la pâte avec une cuillère en métal et 
faites chauffer le gaufrier selon le mode d'emploi. Versez assez de pâte 
dans le gaufrier pour recouvrir la base d'une fine couche de pâte. 
Fermez le gaufrier et laissez cuire 2 à 3 minutes, en retournant l'appareil 
s'il n'est pas électrique. La gaufre est cuite lorsqu'elle est dorée et 
croustillante et qu'elle sc t1etacl1c facilement etes parois. Répétez 
l'opcr;llron avec la pf11n reslaniP Servet cllau<l o~vr~c clir srrop cf'émiJio. 





AUTRICHE 

KA 1 S ER SC H MAR R EN (Crêpe de l'Empereur) Cette crêpe soufflée est dédiée à un empereur autrichien. Elle se sert 

parsemée de raisins secs et saupoudrée d'un peu de sucre et de cannelle. 

1 

POUR 8 PERSONNES 

Préparation : 1 0 minutes 

Cuisson: 8 minutes 

4 œufs 

85g de beurre 

60g de sucre en poudre 

1 pincée de sel 

1 OOg de farine ordinaire 

150ml de lait 

75g de raisins secs 

Huile, pour la cuisson 

1 c. à soupe de sucre en poudre, pour saupoudrer 

112 c. à café de cannelle, pour saupoudrer 

Accessoires utilisés 

Séparez les blancs des jaunes d'œufs et mettez les blancs dans le bol du 
batteur sur socle. Avec le fouet à fils, fouettez les blancs pendant 1 
minute sur vitesse 8 JUSQu'à ce qu'ils soient fermes et qu'ils forment des 
becs. Transférez dans un autre récipient et réservez. 

2 Installez le batteur plat. Mettez 60g de beurre, le sucre et les jaunes 
d'œufs dans le bol du batteur et mélangez pendant 1 minute, en 
commençant sur vitesse 4 et en accélérant progressivement à vitesse 6. 
Ajoutez le sel, la farine et le lait et mélangez sur vitesse 4 pendant 
1 minute, puis incorporez délicatement les blancs en neige. 

3 Fa1tes chauffer le reste de beurre dans une petite casserole et faites 
revenir les raisins sur feu moyen pendant 1 minute. Enlevez du feu et 
réservez. Dans une grande poêle, faites chauffer l'huile, versez-y la pâte 
à crêpe et faites cuire sur feu moyen pendant 4 à 5 minutes, jusqu'à ce 
que la crêpe soit cuite dessous et que le centre soit pris. Retournez 
délicatement la crêpe et faites cu1re 3 à 4 minutes de plus, jusqu'à ce 
qu'elle so1t auto 

J1 A 1'a11ll' de dL~JX lo111clluttes, decoupez lil crëpc en p01t1011S et 
L-J ti.IIISh'lûZ li s111 un pl1l Ill' <;J'IVICC cllaucl l~ 11 s1 !nf'Z lil'ldiSIIlS SL'CS et 

S.IIJilOiuhuZIIP uw rt 11, c 11111 ·IIP S(·lvt z cl1111cl 

Pour les recettes contenant du beurre ou de la margarine, il convient de 

mélanger les ingrédients à l'aide du batteur plat et non du fouet à fils, car 

les matières grasses peuvent coller à ce dernier. Le changement 

d'accessoire s'effectue facilement et en un clin d'œil, y compris au beau 

milieu d'une recette. 
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1 Faites chauffer le lait dans une casserole. Une fois tiède, incorporez la 
levure et 1 c. à café de sucre, puis mélangez pour dissoudre le sucre. 
Transférez dans le bol du batteur et ajoutez le reste de sucre, les œufs, 
l'huile, le sel, le zeste, 350g de farine et 2 c. à soupe de beurre. Avec le 
crochet pétrisseur, mélangez sur vitesse 2 pendant 1 minute jusqu'à 
obtention d'une pâte moelleuse. Ajoutez plus de farine si nécessaire. 

2 Pétrissez la pâte sur vitesse 1 pendant 5 minutes, ou jusqu'à ce qu'elle 
soit bien lisse. Transférez dans un saladier légèrement huilé. ColMez et 
laissez lever dans un endroit tiède, à l'abri des courants d'air, pendant 
environ 30 minutes ou jusqu'à ce que la pâte ait doublé de volume. 

3 Entre temps, préparez la crème anglaise Mcllc7 les œufs, 3 c. Il soupe 
cio l;ut olle sucre clans le hol cltlllallmll. l'olliuloicslr. llo l;ul.ll'llulhlion 
il;m:, 11111' al'i0I!IOIU .JVI!C 1.1 V.JIHIII• Vi·l~.l'llni.Ji l '.IH lns U'IJI~ utnld.lllllf'Z 

4 

POUR 6 PERSONNES 

Préparation : 20 minutes, plus 50 minutes de levée 

Cuisson : 50 minutes 

250ml de lait 

1 sachet de levure de boulanger (7g) 

50g de sucre en poudre 

2 gros œufs 

2 c. à soupe d'huile végétale 

1 c. à soupe de sel 

Zeste râpé d'1 citron 

500g de farine type 55 

2 c. à soupe de beurre 

Pour la crème anglaise : 

2œufs 

1 c. à soupe de sucre en poudre 

250ml de lait 

1fz c. à café d'essence de vanille 

Pour la cuisson : 

6 c. à soupe de beurre 

6 c. à soupe de sucre en poudre 

250ml d'eau 

Accessoires utilisés 

une casserole à fond épais et faites épaissir à feu doux, jusqu'à napper le 
dos d'une cuillère en bois. Ne faites pas bouillir. 

Façonnez la pâte en 12 boules de même taille. Transférez ces boules sur 
une plaque à pâtisserie dlemisée de papier sulfurisé. ColMez et laissez 
lever 15 à 20 minutes. 

5 Pour la cuisson, mettez dans une casserole 2 cuillerées à soupe de beurre 
avec 2 cuillerées à soupe de sucre et un tiers de l'eau. ColMez et portez à 
ébullition. Mettez quatre boules de pâte dans la casserole et couvrez. 
ElaisseLie feu et faites cune 15 à 20 minutes. Lorsque l'eau s'est évaporée 
et que les peuls panlS sont mts. vous les entellCIIe7• frire •. Sortez les do 
kl cassernln el q;uclctlus <111 d~11 1d. fkpi!tetl'op(!iillion cl!~ IX f01s avr.c los 
pcl1ls 1~11/lS IIJSloilll~ er1 dfolll.Jnl kllll~lllll qmnlrli\ 110 lx~uro, lill ::;tiCJI' l!l 
d'i!,IIIIXMII d~l'lllf,h]UII I 'otiVIlldCC.Cllllf>IUII()Ift i1lfll'dllflloli:>f 1'1 
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1 

POUR 6 P[RSONNES 

Préparation : 20 nunutcs 

Cuisson : 15 rmnurcs, plus 30 m1nutes de rélrigératiOJl 

3 œufs (blancs séparés des jaunes) 

1 pincée de sel 

150g de sucre vanillé 

450mt de tait 

150ml de crème liquide 

1 c. à soupe d'eau de fleur d'oranger (facultatif) 

Pour le caramel : 

175g de sucre en poudre 

3 c. à soupe d'eau froide 

Accessoire utilisé 

A l'aide du fouet à fils. battez les blancs d'œufs sur vitesse 6 jusqu'à ce 
qu'ris sorenl mousseux. Ajoutez le sel et fouettez sur vitesse 8 jusqu'à la 
formation de becs souples. Incorporez progressivement 125g de sucre 
vanillé, CUillerée par cuillerée, en fouettant soigneusement après chaque 
ajout, jusqu'à ce que la préparation soit très ferme el brillante. 

2 Versez le la1t et la crème dans une grande casserole et portez à 
frémissement. A l'aide de deux curllères, formez cinQ ou six blancs en 
ncioo ovates et plongez les délicatement dans le liquide frémissant au fur 
el à mesure. Faites les pocher 2 à 3 minutes, ou jusqu'à ce qu'ils aient 
doublé de volume el qu'ils soient fermes. 

3 Sortez los blancs en neige avec une écumoire et égouttez les sur du 
paprer essuie tout. Répétez l'opération avec le reste de préparation ; 
VOltS obtrendrez environ 18 blancs en neige (en fonction de leur taille). 

11 Mellozlos )ilunes d'œufs elle resle de sucre vanillé dans le bol du 
LI balll!ur sur sode el fouettez avec le fouet à fils sur VItesse 4 jusqu'à ce 

que le mé~tn<JH SOt! [i11e et crémeux. Portez à nouveau le lait et la crème 
.1 NxllhiiOit el vursez lcniL111Cnlle liquide sur les j;lunes d'œufs en 
ftnJCII,lnl .tVtlC lo louet .1 Iris sur VJIUSSe 1. 

5 Hf'rnclloz ~ ~ PIIWI.riiOII !l.rns ~~ r.mœrolr. ct !;utes rJk!lrlfr:t .r ftHr tlr11rx, 

6 Pour le caramel, mettet le sucre et l'eau dans une casserole à fond 
épais et fartes chaulfer à feu doux jusqu'à ce que le sucre soit fondu. 
Augmentez le feu et portez rapidement à ébullition pendant quelques 
m1nutes, rUSQu'a ce que le caramel prenne une belle couleur dorée, en 
remiJanl cl :IIC<tlt:menl ~~ cassuolo pour uniformrser k1 coloration. Sur une 
fr ~ ullo tlt' r~rpu:r sullwrswlllulr:o, f;ultlS tfl's lllOiifS t'llllq!aqs en fBisant 

·~u h lll.utœ l'IIIJCiUO ull.r 
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1 

POUR 4 PERSONNES 

Préparation : 1 !> rnlnu10s. plus r~filgOJollon 

225g de chocolat noir amer 

t c. à soupe de cognac ou d'eau 

4 œufs, blancs séparés des ]aunes 

3 c. à soupe de crème épaisse 

l l 
Accessoire utilisé 

Cas..<;c; lc chocolat en carrés et faites le fondre avec le cognac ou l'eau 
tlnns une casset ole à bain-malie ou dans un saladier résistant à la 
cllalcw au dessus d'un bain marie (le saladier ne doit pas toucher 
l'llt1u IJoutllanle). 

2 VCJsczle chocolal fondu et les jaunes d'œufs dans le bol du batteur sur 
socle, puis fouettez avec le fouet à fils sur vitesse 2 jusqu'à ce que le 

3 
4 

mélange soit épais et crémeux. 

Réduisez la vitesse à 1 , ajoutez la crème et travaillez jusqu'à ce que la 
préparation soit homogène. Transférez dans un grand saladier. 

Lavez et essuyez soigneusement le bol et le fouet à fils. Fouettez les 
blancs en neige avec le fouet à fils sur vitesse 8, jusqu'à ce que les 
blancs soient fermes et forment un bec. Incorporez les blancs dans la 
préparation au chocolat jusqu'à obtenir un mélange homogène. 

5 Répartissez la mousse dans quatre coupes et laissez prendre au 
réfrigérateur au moins 1 heure avant de servir. 

GE:RMKNODEL (Petits pains vapeur à la pnune) Ces petits pains sucrés renferment une cuillerée de confiture de prune. Ils 

s'ilccompagnent de beurre fondu vanillé. Vous pouvez bien sûr les préparer avec toutes les confitures. 

1 

POUR 8 PETITS PAINS 

Préparation : 20 minutes, plus 1 h30 de repos 

Cuisson : 40 minutes 

500g de farine ordinaire 

1 sachet de levure de boulanger (7g) 

250ml de lait tiède 

30g de sucre en poudre 

2œufs 

30g de beurre, fondu 

1 c. à calé de sel 

3 gouttes d'essence de citron 

8 c. à calé de confiture de prunes 

1 c. à soupe de sucre vanillé 

2 c. à soupe de beurre 

Accessoire utilisé 

lilllll:;o;la 1<111111' t l.111~; ln llol !lit l•tllr:tll sut sociP ut latins 11110 fnnliiiJJO 
illl Ci'llllll.fl)llllli!/I.IIOVIIII!, 11 Clltll!!lt'I'S d SOllj)!' th: ~lli,IP SIICIH,II!'; 
n't ll~ •. ltllll'llll lonthl, h1 ~l'lut 1'1·"' c·nœ 111• 1111011 IIV!'c l1• c 1or:lu:l 
pi:lil",l'lll, llll'l.llll)ill )ll'llcl.llll l(): 'l'l ll lllt~. '•Ill Vili ~·;t< i', )lill'i 
oll lljllll'lllt• tl VIIi ,1 1 lit li'lhll'.llil d IIOIIVt'.lll',l/( VIIi' :.t ' J, lill llliMII!il 

progressivement juste assez du restant de lait pour obtenir une pâte qui 
ne colle pas. Couvrez le bol et laissez lever dans un endroit tiède, à l'abri 
des courants d'air, pendant 45 minutes à 1 heure, ou jusqu'à ce que la 
pâte ait doublé de volume. 

2 Pétrissez la pâte 1 à 2 minutes sur v~esse 4, puis divisez-la en hu~ 
morceaux de taille égale que vous roulerez en boule. Avec le pouce, 
faites un creux au centre de chaque petit pain et garnissez le trou d'une 
cuillerée de confiture de pnune. Refermez les pains autour de la confiture. 
Placez-les sur une plaque à pâtisserie garnie de papier sulfurisé et 
laissez lever dans un endroit tiède, à l'abri des courants d'air, pendant 
environ 30 minutes. 

3 Portez à ébullition une grande casserole d'eau. Glissez-y quatre petits 
pains. Couvrez et faites bouillir pendant 20 minutes, jusqu'à ce que les 
petits pains soient cuits. Sortez les avec une écumoire et gardez au 
cllaurl pcn<fant que vous faites cuire les pains restants. 

11 l'cmlanl œ IPmps, !fans llllP pcttl<' r.assc10lc, faites fonclic le !Jeune 
l 1 dVI!I: Il' 'illl.ll' V< li lill!' 1\iiillliJU/Im )~!litS j)<1111S Slll lillO oiSSinttc cllau<fc ct 

dlllf:,t li , dVI'I liillll!ltlll!il' !li• lll!lllll'l!l clll ~.111 llllll',ll' dVdlll lill ~;(:l VII 
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compose. La pâte sablée utilisée dans cette recette peut être remplacée par une pâte brisée nor male. 

Pour presser un citron, maintenez le batteur KitchenAid® d'une main pour 

le stabiliser, et pressez le fruit de l'autre main. Afin de récupérer le jus, vous 

pouvez installer le bol du batteur en contrebas ou poser un verre ou autre 

récipient directement sous le presse-agrumes. 

1 

POUR 6 PERSONNES 1 ' Il~ Il <531 
Préparation : 15 minutes, plus 2 heures de réfrigération 

Cuisson : 35 minutes 

1 portion de pâte sablée (voir page 119) 

5 citrons, de préférence non traités 

5 œufs moyens 

114 c. à café de sel 

250g de sucre en poudre 

150g de beurre 

Accessoires utilisés 

Faites préchauffer le four à 200 °C/th. 6. Abaissez la pâte en cerde sur 
un plan de travail légèrement fariné et foncez un moule à tarte beurré, à 
fond amovible, de 24cm de diamètre. Piquez la pâte avec une 
fourchette, garnissez de haricots secs et faites cuire à blanc pendant 
1 0 minutes. Enlevez les haricots secs et faites cuire au four pendant 
15 minutes de plus. Sortez le fond de tarte du four et démoulez-le. 
Laissez refroidir. 

2 Râpez le zeste des citrons et réservez. Coupez les citrons en deux. Avec 
le presse-agrumes, pressez les demi-citrons sur vitesse 6 et versez le jus 
dans une casserole. 

3 Portez le jus de citron à ébullition. Pendant ce temps, mettez les œufs, le 
sel, le sucre el les zestes de citrons réservés dans le bol du batteur sur 
sode. Rxez le fouet à fils et fouettez soigneusement sur vitesse 4. Versez 

4 

progressivement le jus de citron chaud en fouettant sans cesse, toujours 
avec le fouet à fils. Une fois tout le jus de citron incorporé, transférez le 
mélange dans une casserole propre et faites épaissir à feu doux, en 
remuant sans cesse jusqu'à ce que la préparation épaississe et nappe le 
dos d'une cuillère en bois. 

Transférez cette crème au citron dans le bol nettoyé du batteur sur socle 
et incorporez progressivement le beurre sur v1tesse 6 avec le batteur 
plat Verse? la préparation su1 Ir fond etc tarte ct laissez prcnclrc au 
IOhiqéraiOlll lllllllOinS 2 llnUII'S avant <fo SCIVII. Saupoucl107 cie SliCIC 
qlar.r riVilllt l it' •;!!lVII 
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1 

POUR 6 PERSONNES 

Préparation : 20 m1nutes, plus 3 heures de repos 

Cuisson: environ 30 minutes 

Pour la pâte citronnée : 

200g de farine ordinaire 

50g de sucre glace 

Zeste d'un quart de citron 

150g de beurre 

3 c. à soupe de poudre d'amande 

1 œuf 

1 bonne pincée de sel 

Pour la garniture : 

300g de chocolat pâtissier noir 

2 c. à soupe de crème fraîche 

50g de beurre 

350g de framboises, coupées en deux 

Accessoire utilisé 

Faites préchauffer le four à 210 °C/th. 6. Mettez la farine, le sucre glace, 
le zeste de c1tron, le beurre, la poudre d'amande, l'œuf et le sel dans le 
bol du batteur sur socle et pétrissez avec le crochet pétrisseur sur vitesse 
1 à 2, jusqu'à ce que ta pâte se détache des parois du bol. Façonnez la 
pâte en boule, aplatissez-la et répétez l'opération deux fois. Enveloppez 
dans du film alimentaire et laissez reposer 3 heures dans un endroit frais. 

2 Pour la garniture, faites fondre le chocolat dans une casserole à ba1n marie 
ou dans un saladier posé au-dessus d'une casserole d'eau bouillante. sans 
toucher l'eau Mettez la crème fraîche dans une petite casserole et portez 
quasiment à ébullition, puis versez la crème sur le chocolat fondu. Détaillez 
le beurre en noisettes et incorporez ·le au mélange. 

3 Aba1ssez la pâte en cercle sur un plan de travail légèrement fariné et 
foncez un moule à tarte graissé. Pique/la pâte avec une fourchette et 
fa1tes la CUire 1 0 m1nutes a b~mc, oarn1e do pap1rn sulfurise ct dr 
hancots secs. Enlevez les h;111cots secs ct pours111vez k1 cuiSSOn tlCrrl1nt 
l !ï minutes Sortozla pfltl' clu low et rlf!lllOIJiczla l ;u~;sr.z 10lr011hr 



FRANCE 

POTS DE CRÈM E AU CHOCOLAT Ces succulentes petites crèmes au chocolat, à base de crème 

et de jaunes d'œufs, sont d'une richesse irrésistible. Au lieu des petits pots, vous pouvez utiliser des ramequins ou des verres à martini. 

1 

POUR 6 PERSONNES 

Préparation : 30 minutes, plus de 2 heures de réfrigération 

Cuisson : 20 minutes 

450ml de crème double 

1 c. à soupe de sucre 

4 barres de chocolat (25g chacune), fondues 

3 jaunes d'œufs 

Accessoire utilisé 

Faites préchauffer le four à 170 °C/th. 3. Faites chauffer la crème et le 
sucre dans une casserole à bain-marie, ou dans un saladier posé sur 
une casserole d'eau bouillante Oe saladier ne doit pas toucher l'eau). en 
remuant jusqu'à ce que le sucre soit fondu. ,AJoutez le chocolat et 
remuez jusqu'à obtention d'un mélange homogène. Retirez du feu 
et réservez. 

2 Mettez les jaunes d'œufs dans le bol du batteur sur socle. Avec le fouet à 
fils, fouettez les jaunes sur vitesse 8 pendant 1 minute. Réduisez la 
vitesse à 2 et versez progressivement la préparation à base de crème, 
en fouettant jusqu'à obtention d'un mélange homogène. 

3 Remplissez aux deux tiers six ramequins de 150ml ou six pots de 
crème. Mettez les ramequins ou les pots dans un plat à rôtir et ajoutez 
suffisamment d'eau bouillante pour arriver à mi-hauteur. Faites cuire au 
four pendant 18 à 20 minutes, ou jusqu'à ce que la crème soit ferme. 
Mettez au réfrigérateur au moins 2 heures avant de servir. 





ALLEMAGNE 

GÂTEAU AU FROMAGE ET AUX RAISINS SECS Cette variante allemande du 

cheese-cake anglo-saxon se prépare avec du • quark •, un fromage frais à teneur en matières grasses moins élevée que le fromage frais à tartiner. 

POUR 10 A 12 PERSONNES 

Préparation : 15 minutes, plus 30 minutes de réfrigération 

Cuisson : 1h15 

Pour le fond de tarte : 

225g de farine ordinaire 

1 OOg de beurre, ramolli 

1 OOg de sucre en poudre 

1 œuf 

1 pincée de sel 

1 c. à café de levure chimique 

Pour la garniture : 

750g de quark 

250ml de crème aigre 

225g de sucre en poudre 

4 œufs 

Zeste râpé d'l/2 citron 

114 c. à café d'essence de vanille 

125g de raisins secs 

60g de Maïzena 

1 c. à café de farine ordinaire 

1 c. à café de levure chimique 

75g d'amandes effilées 

Accessoire utilisé 

1 Pour le fond de tarte, tamisez la farine dans le bol du batteur sur socle. 
,AJoutez le beurre, le sucre, l'œuf, le sel et la levure chimique. Avec le 
batteur plat. travaillez sur vitesse 2 pendant 2 minutes, jusqu'à formation 
d'une pâte lisse. Sortez la pâte du bol et enveloppez-la dans du film 
alimentaire. Réservez au réfrigérateur pendant 30 minutes. 

2 Faites préchauffer le four à 190 °C/th. 5. Placez tous les ingrédients de 
la garniture, à l'exception des amandes, dans le bol du batteur sur sode 
et mélangez avec le batteur plat sur vitesse 2 pendant 1 minute, jusqu'à 

3 
ce que la préparation soit homogène. 

Sortez la pâte du réfrigérateur, abaisSez-la sur un plan de travail 
généreusement fariné et foncez la base et les bords d'un moule à fond 
amovible de 20 cm de diamètre. Faites cuire au four pendant 
15 minutes. 

4 Versez la garnrtwe clans le fond de tarte partiellement cuit et saupoudrez 
r1'<1111<111(h:S effilees rdi!CS CIIIJe dll four pcncfant 1 11CUIC, OU jUSQU'à CC 
qru• Ill !Jdlt!.lll sort r:u11 (lr•tqllPZIP fow ollal~;pzlu q;ilnallrefroicfu il 
l'uth'IICIJI Ml'llt• dtl rehrq r,rlt 111 IV.IIIIIft lVII 



ALLEMAGNE 

GÂTEAU ROULÉ STYLE FORÊT-NOIRE Ce gâteau est une version moderne de la classique 

• forêt-noire •. En saison, préférez les cerises fraîches. Si vous utilisez des cerises en boîte, choisissez des cerises griottes aigres soigneusement égouttées. 

1 

POUR 8 PERSONNES 

Préparation : 25 minutes, plus une nuit de repos 

Cuisson : 25 minutes 

175g de chocolat noir 

6 c. à soupe de kirsch ou de cognac 

225g de sucre en poudre 

5 œufs moyens (blancs séparés des jaunes) 

2 à 3 c. à soupe de sucre glace 

300ml de crème double 

Accessoire utilisé 

350g de cerises fraîches, dénoyautées, ou 400g de cerises griottes en 

conserve, égouttées 

Quelques cerises pour décorer 

Faites préchauffer le four à 180 °C/th. 4. Huilez légèrement une plaque 
à pâtisserie et chemisez-la avec du papier sulfurisé, de façon à ce que le 
papier dépasse d'environ 5cm sur les côtés. 

2 Cassez le chocolat en petits morceaux, puis placez-le au bain-marie ou 
dans un saladier résistant à la chaleur posé au-dessus d'une casserole 
d'eau bouillante (le saladier ne doit pas toucher l'eau). Ajoutez 4 
cuillerées à soupe de kirsch ou de cognac et faites chauffer lentement 
pour faire fondre le chocolat. Mélangez jusqu'à ce que le chocolat soit 
lisse, puis enlevez du feu. 

3 Mettez le sucre en poudre et les jaunes d'œufs dans le bol du batteur 
sur socle et fouettez sur vitesse 8 avec le fouet à fils jusqu'à ce que le 
mélange soit très épais et crémeux, puis ajoutez le chocolat fondu et 

4 

fouetteL encore jusqu'à ce que les deux préparations soient bien 
mélangées. Transférez dans un autre récipient. 

Lavez le bol et le fouet à fils, et séchez-les soigneusement. Puis battez 
les blancs en neige sur vitesse 1 0 avec le fouet à fils, jusqu'au ce que 
les blancs soient très fermes. Incorporez une cuillerée de blancs en neige 
dans la préparation au chocolat, puis ajoutez délicatement le restant avec 
une cuillère. Mélangez légèrement, en prenant soin de ne pas trop 
travailler la pâte, puis versez la préparation sur la plaque chemisée. 
Tapotez légèrement pour égaliser la surface et éliminer les éventuelles 
bulles d'air. 

5 Faites cuire au four 20 à 25 minutes, ou jusqu'à ce que le dessus soit 
pris. Sortez le gâteau du four et recouvrez-le d'une feuille de papier 
sulfurisé humide et d'un linge propre humide. Laissez reposer toute la 
nuit ou au moins 8 heures. 

6 Juste avant de servir, mettez la crème dans le bol du batteur sur socle et 
fouettez sur vitesse 8 avec le fouet à fils, puis incorporez le reste de 
kirsch ou de cognac. Saupoudrez une grande feuille de papier sulfurisé 
de sucre glace et renversez le gâteau sur le papier. Retirez la plaque 
avec le papier qui la chemisait. 

7 Ëtalez la crème fouettée sur le gâteau avant de le recouvrir de cerises. 
Roulez délicatement le gâteau et transférez-le sur un plat de service. 
Selon votre goût, saupoudrez le gâteau de sucre glace et décorez-le des 
quelques cerises restantes. 
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confiture ou sur des fruits de saison. Elle se marie également très bien avec les btscuits ci dessous. 

POUR 1,2 UTRE DE CRÈME 

Préparation : 1 0 minutes 

4 jaunes d'œufs 

112 c. à café d'essence de vanille 

1 OOg de sucre en poudre 

Jus d'1 12 petit citron 

1 litre de babeurre 

Accessoire utilisé 

Fraises coupées en quatre ou rondelles de bananes, pour accompagner 

1 Mettez tes jaunes d'œufs. la vanille et le sucre dans le bol du batteur et, 
avec le fouet à fils, fouettez pendant 2 à 3 minutes sur vitesse 4, en 
augmentant à vitesse 6, jusqu'à ce que le mélange soit mousseux. 

2 Toujours avec le fouet à fils sur vitesse 6, ajoutez très lentement le jus de 
citron, jusqu'à ce que le mélange soit très mousseux. Augmentez à 
vitesse 8 et fouettez pendant 1 minute. Revenez sur vitesse 6 et versez 
peu à peu le babeurre, jusqu'à ce que la préparation soit homogène. 

3 Répartissez les fruits dans des coupes individuelles et. à l'aide d'une 
cuillère, surmontez de crème. Accompagnez de kamme~unker (voir 
ci-dessous). 

KA M M E R J U N K E R Ces petits biscuits cuits deux fois se dégustent avec une crème dessert, par exemple la koldskaal ci-dessus, 

ou encore une glace, voire simplement un café. Les proportions permettent de confectionner 70 biscuits, à conserver dans une boîte hermétique. 

POUR 70 PETITS BISCUITS 

Préparation : 1 0 minutes 

Cuisson : 35 minutes 

325g de farine ordinaire 

125g de beurre, coupé en dés 

1 OOg de sucre en poudre 

1 c. à café de levure chimique 

Zeste d'1 citron, râpé 

1 œuf 

100ml de lait 

Accessoire utilisé 

1 Faites préchauffer le four à 220 °C/th. 7. Tamisez la farine dans le bol 
du batteur sur socle, ajoutez le beurre et mélangez avec le batteur plat 
sur vitesse 1 jusqu'à obtention d'un mélange homogène. 

2 Ajoutez le sucre, la levure chimique et le zeste de citron râpé, puis 
mélangez 1 0 secondes de plus. Battez légèrement l'œuf et le lait et 
ajoutez-les au mélange, en battant avec le batteur plat sur vitesse 1. 
Continuez à mélanger pendant 1 minute pour pétrir la pâte. 

3 Transférez la pâte sur un plan de travail fariné et abaissez-la en petits 
boudins longs de 35cm. Découpez la pâte en morce;Jux de la taille 
d'une noix et transférez ces morceaux sur une plaque à pâtisserie 
antiadhésive. Faites CUire au four pendant 8 à 1 0 minutes. jusqu'à ce 
que les bisruits soient dorés. 

11 Sortez la plaque elu low el coupelles lliscwls en deux. Remettez les 
Lt tians le fmu, puts elet!Jil!!tln 10111 oii<II!~N les tians lnlotu pcncl~nl 

25 l ll llltlfl~ potu ll's ll!lltliot iOlt';llll.ull!. i\c:colllp.lqnn; tlo kol!lskaal 
(vou ci tlt ,;11.) 
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1 

POUR 4 PERSONNES 

Préparation : 45 mtnutcs, plus 30 mtnutcs de réfrigération 

Cuisson : 20 mtnutcs 

50g de beurre doux ramolli 

t OOg de sucre glace 

2 jaunes d'œufs 

1 OOg de poudre d'amande 

Accessoire utilisé 

2 c. à soupe d'alcool, par exemple rhum ou liqueur d'orange ou de poire 

1 OOml de crème pâtissière (voir page 120) 

450g de pâte feuilletée (voir page 118) 

Pour le glaçage : 

1 œuf 

2 c. à soupe de sucre glace 

Metteiie bewre dans le bol du batteur sur socle. Tamisez le sucre glace 
au dœsus et mélangez avec le batteur plat sur vitesse 1 jusqu'à ce que 
le mélange soit crémeux. Incorporez un à un les jaunes d'œufs 

r; t\jouto7 la poudre d'amande et l'alcool puis, sans arrêter l'appareil, 
L incOtpotozla crème pâtissière, cuillerée par cuillerée. Couvrez et mettez 

autéhigérateur jusqu'au moment d'utiliser. 

3 Suttnl plan de havaillégèrement fariné, abaissez la pâte feuilletée en un 
tectanglo de 50x25cm. Avec un petit bol ou une soucoupe, découpez 
tu nt ecretes de pâte de 12cm de diamètre. Mettez quatre cercles sur une 
qramfn plaque éi péitisserie graissée. 

11 Metttll un qlk1rt de la garniture à l'amande au centre de chaque cerde 
l..j pose sur k1 plaque, en laissant une bordure de 2cm tout autour. 

llathqconncz cette boHiwe avec de l'eau, puis disposez le second cerde 
p;u dessus pour cnfL1mer la garniture. Pressez les bords pour sceller, 
puiS antlleluz ou tlfJSSinez un rnotil à la fourd1ette sur les bords. Mettez 
elit Il 111\)éloiiCur .ut Il lOUIS 30 nmnttes. 

{- 1 ,uh• fllt!fholttttt·r lu low a 220 °C/tlt. 7.1'otu le ql.u;;trJt'. hattezl'n!uf et 
J IO 11(11 tjldlll lhlltll!(JIIIIl'llüS 1Jo!lt'llt1S til' [il.u,:aqt•, Cil Jlll:l~lllt •;(Jill til• 

Ill' 11.1'> l'li f.tUI' 1 OJih•f ~Ill ICS IK>IIi'. 0111.1 p.tlt• 110 [IOIIfiCidlt JldS 
llllllillllll'lll'lll 

6 Avec un couteau bien aiguisé, entaillez le dessus des galettes en 
dessŒnt de longues lignes courbes rayonnant depuis le centre. Avec un 
pique frwt, faites un pettt trou au centre pour permettre à la vapeur de 
s'eci~1PPt:t pemtant la Cllisson 

7 1 cllh!S t lill tl olll fOUI pt:fltf,fllt 20 llllllllh!S. llllfliS!fll'{t CO (fifil leS galettes 



FRANCE 

M E R 1 N G U E 8 Pour obtenir des meringues parfaites, les blancs d'œufs doivent être à température ambiante, sans aucune trace de jaune, 

elle bol du batteur sur socle doit être impeccablement propre, car la moindre trace de graisse peut empêcher les blancs de monter correctement. 

Pour que vos meringues soient bien légères et croustillantes, commencez 

par fouetter les blancs d'œufs à petite vitesse, puis augmentez 

progressivement la vitesse jusqu'à la formation de becs mous lorsqu'on 

relève le fouet à fils. Après avoir ajouté le sucre, fouettez jusqu'à ce que les 

blancs d'œufs soient brillants et forment des becs fermes lorsqu'on relève 

le fouet à fils. 

1 

POUR 24 PETITES MERINGUES 

Préparation : 1 0 minutes 

Cuisson : 3 heures 

150g de sucre en poudre 

3 c. à soupe d'eau 

3 blancs d'œufs 

Crème fouettée, pour servir 

Accessoire utilisé 

Faites préchauffer le four à 110 °C/Ih. 1. Mettez le sucre et l'eau dans 
une casserole à fond épais et faites chauffer à feu doux, en remuant de 
temps en temps, jusqu'à ce que le sucre soit entièrement dissous. Portez 
à ébullition et faites cuire jusqu'à formation d'un sirop. Utilisez un 
lhermométre et enlevez la préparation du feu dès qu'elle atteint 115 oc. 

2 Mettez les blancs d'œufs dans le bol du batteur sur socle et fouettez les 
blancs avec le fouet à fils sur vitesse 4, en augmentant jusqu'à vitesse 8, 
jusqu'à ce que les blancs soient fermes et forment des becs. 

3 Réduisez la vitesse à 2, ajoutez lentement le sirop et continuez de 
fouetter jusqu'à ce que la préparation soit brillante et ferme. Transférez 
dans une poche à douille munie de l'embout en étoile et formez 
24 petites meringues sur une plaque à pâtisserie chemisée de papier 
sulfurisé. Faites cuire au four pendant 2h30 à 3h, jusqu'à ce que les 
meringues soient sèches et entièrement cuites. 

4 Laissez refroidir, puis formez des sandwiches en collant deux meringues 
avec de la crème fouettée. 



AU 11 Alli 

f 1\Vl OVA A lA f RAISf l T AU r-:RUll 0[ LA PASSION eedessert 

rncr1nqu6 orruu•me !l'Austrahn clort son nom à une ballonne russe, Anna Pavlova. ll se marie avec tous les fruits de saison. 

1 

POUR AU MOINS 8 PERSONNES 

Préparation : 25 minutes 

Cuisson : 2 heures 

8 gros blancs d'œufs 

1 pincée de sel 

500g de sucre en poudre 

2 c. à café de vinaigre 

1 c. à soupe de Maïzena 

750ml de crème double 

Accessoire utilisé 

750g de fraises (ou un mélange de fraises et de framboises) 

6 fruits de la passion 

Fartes préchauffer le four à 180 °C/th. 4. Avec le fouet à fils, fouettez les 
blancs d'œufs et le sel sur vitesse 1 0 jusqu'à obtention d'une nerge 
ferme. Sans arrêter l'appareil, ajoutez le sucre, cuillerée après cuillerée, 
en fouettant soigneusement après chaque ajout, jusqu'à ce que tout le 
sucre soit rncorporé et que le mélange sort très ferme et bien brillant. 

2 Saupoudrez de vinaigre et de Maizena et fouettez sur vitesse 4 pendant 
quelques secondes, ou jusqu'à ce que le mélange soit homogène. Ëtalez 
la meringue en un cercle d'environ 20 cm de diamètre sur une plaque à 
pâtisserie garnie d'une feuille de papier sulfurisé. 

3 Enfournez la meringue, baissez immédiatement la température à 
150 °C/01. 2 et faites cuire pendant 2 heures. Ëteignez le four et laissez­
Y refroidrr la meringue. 

4 Décolle? sorgneusement le papier sulfurisé. Pour monter la pavlova, vous 
pouvoz mettre la rnenngue par dessus la crème et les fruits. ou bren 
q, unu la menngue de frUits et de crème. Vous obtrendrez un 
üflcharnerncnt rntéressant de textures (menngue croustillante, puis 
forKfantl', purs la eremo et enfin les frurts). 

h 1 out:lh z la erome dans le bol du batteur sur socle avec le fouet à his, 
1..) cl rlror<l sw vrhi&iO lj, purs en drrqmr.ntant fiiSqtr'il 8 Élalozla eremo sur 

l.r 1111 1111[1111, pl liS lllCOIIV111l th• fr,ll~tlS À !',urfo tf'tll11l Cllllfetll, HVICfl'liOS 

hrul· rfr pd '.ront·l ll t~rth oz la pulpe ~.111 la 1~1vlovd. en 1.u~11rl 
il IK.lldlf 111 1 pldl dr 'lVI( 





ff LHH l A J )MMI 1111 101 qu vou 1tJJr 1'1, 1lr , 1.1 prt·p.Jro~ilon dl'< ·llol~tfl• rrllro~lutt', vntiS pOIIIICl 

''Ill!)~ tt ur 1 IXJIDIII 1~11 tl ' rrscs ot litt hormqe 1r.11s n t.utuiCr, 011 erK.OII' une q.urultuP salœ a hase do wtndo llaclléo ou do po1tnne el de légumes. 

1 Farlcs préChauffer le four à 190 °C/th. 5. Pour la pâle, tamisez la farine 
elle sel tians le bol du batteur sur socle. Coupez le beurre ou la 
m<unanne en dés et ajoutez à la farine. A l'aide du batteur plat, travaillez 
sur VItesse t Jtl<;qu'à ce que le beurre soit entièrement incorporé à la 
fmrnc Plus, IOIIJDIIIS sur vitesse 1, ajoutez progressivement l'œuf et 
suffrsarmnent d'eau pow obtenrr une pâte ferme. 

2 lnst.tllclle Cloche! pétnsscur et petnssez la pâte sur vitesse 4 pendant 
2 1111rnrh:s. JUSqu'a cr. qu'elle SOt! lisse. Transférez k1 pâte dans un sac 
pl,rshqu" t'l ~l~SN ~tiCJJOSm 11.1ns un endroit tiède, à l'ahri des courants 
d'ur, I)!Jikl,lfil CIIVIIOII .!0 ITllllll!t)S. 

3 1'0111 1.1 u.unllillt', t'llllll(l'llt'S JXllllllli'S ,111 riPssus 1hr bol rl11 tr.1lhMH Slll 
'•Ill li ,Jif Vllt ·' 4 .IVtiG h li dili IJOII/I.J)l!' l~llll)lO !111 r.yhllrlll' .tlldlle he 1 
i\jlllllt loi VI 1 t< 111'.1 iJ' llllolllih , le I.JI' Ill', th r,fllyllll, l,f e li.J)I\'11111 ùl 
1~ 11111 Il 

4 

POUR 8 A 10 PERSONNES 

Préparation : 45 minutes, plus 30 minutes de repos 

Cuisson : 40 minutes 

Pour la pâte : 

125g de farine ordinaire 

1 pincée de sel 

Accessoires utilisés 

25g de beurre ou de margarine à température ambiante ou ramolli 

1 œuf 

3 c. à soupe d'eau chaude 

50g de beurre fondu 

Pour la garniture : 

1 ,5kg de pommes à cuire, pelées et évidées 

1 OOg de vergeoise blonde 

50g d'amandes hachées 

50g de raisins de Smyrne 

25g de chapelure rassise 

'/2 c. à café de cannelle moulue 

Mettez un linge propre sur le plan de travail et saupoudrez 
généreusement de farine. Abaissez la pâte sur le linge aussi finement 
que possible. Avec des gestes rapides, étirez la pâte sur le dos de vos 
mains, jusqu'à obtention d'une pâte presque transparente. Ne laissez pas 
la pâte refroidir, sinon elle se fendillera. 

5 Badigeonnez la pâte de beurre fondu, en réservant un peu de beurre 
pour le glaçage. Répartissez la garniture uniformément sur la pâte et. à 
l'aide du linge, enroulez le strudel sur lu1-rnème (en un long boudin). 
Transférez le strudel sur une plaque à pâtisserie graissée et 
lladi(Jconnez le avec le reste de beurre fondu. Faites cuire au four 
pendant 110 fOinutes, OUIUSQu'à ce qu'il SOli doré et bien cuit. Servez 
LliallcJ olVCC rlr. Id Cl ernr. 



TA R 1 E TA 1 1 N [)os pornrnes c.:11.rmt Jrsées, tlllO ~~rte crouslrl~rntc, llllllon qout rie ll!!lllll' 

- un grand classique de la cuisine française. 

1 

2 
3 
4 

POUR 8 PERSONNES 

Préparation : 50 minutes, plus 3 heures de repos 

Cuisson : 1 h20 

Pour la pâte : 

200g de farine ordinaire 

1 pincée de sel 

225g de beurre froid 

50ml d'eau 

1 c. à soupe de jus de citron 

Pour la garniture : 

1 c. à soupe d'eau 

175g de sucre en poudre 

80g de beurre, coupé en dés 

Accessoire utilisé 

1 ,5kg de pommes à cuire, pelées, épépinées et coupées en deux 

Tamisez la farine et te sel dans le bol du batteur sur socle. Détaillez 25g 
de beurre en cubes et ajoutez-les à la farine. Mélangez pendant 
30 secondes sur vitesse 2 avec le batteur plat. 

Mélangez l'eau et le jus de citron. Toujours sur vitesse 2, versez le liquide 
dans le bol et mélangez jusqu'à obtenir une pâte lisse ct élastique. 

Placez le reste de beurre entre deux feuilles de papier sulfurisé et 
aplatissez-le jusqu'à ce qu'il fasse 2cm d'épaisseur. 

Sur un plan de travail fariné, abaissez la pâte en cercle. Découpez la pâte 
en croix sur la moitié de son épaisseur, puis passez une lame à plat et 
ouvrez le rond de pâte en étoile à quatre branches. Abaissez la pâte de 
manière à ce que le centre soit quatre fois plus épais que les bords. 
Mettez le beurre au centre et repliez la pâte par-dessus comme une 
enveloppe, afin d'enfermer complètement le beurre. 

5 Abaissez la pâte en un rectangle de 20 x 1 Ocm et repliez le tiers du bas 
jusqu'au centre, puis le tiers du haut jusqu'au centre, de façon à ce que 
la pâte soit pliée en trois. Scellez le bord avec le rouleau à pâtisserie. 
Enveloppez la pâte dans du film alimentaire et mettez au réfnger atr.ur 
pendant 30 minutes. Abaissez à nor Neau cnrect;mqll', rephnz cl 
rr.fiiCJ(!ICl CllCOIIl Clllft forS, Œ1 C~llliollliil' !Jurd :;rJdlû till 1111'1111 COlt 

6 Fartes préchauffer le four à 180 °C/th. 4. Pour la garniture, mettez l'eau 
et 1 OOg de sucre dans une petite casserole et faites chauffer à feu doux 
jusqu'à obtenir un caramel blond. Surveillez·le car ii brunit très vite. Versez 
le caramel dans un moule à gâteau anbadhèsif de 22cm de diamètre, 
puis parsemez avec le beun e et le reste cie sucre. 

7 Disposez les demi pommt~ dans Ir. monlro, brnn SPIIOOS les untJS conlre 



{l.uh• dll~ Jl!llllllll"i) Lt• tlt~.t~ll t.l.t' •' •lfllll ' tl!' l.t (.IWillll ' ollllf'llt . .tlltO ("il ( ~fl l.tll t llt(J ltll lllt'. CliOI~>I!~i(l/ cln pwiOI()IICC dt~~ 

iJOitllllf''i ,t Cl lllt l, Cdl ln:; POIIIIIil"i il Ullqtlf ~l lill() lOIS Clllll'!i OIII IUJif liiiiCO ,) liOVl!llll C<IOUICiiOUtCltSOS Ct à PCidiC de ICUI S8VCUI. 

1 

POUR 8 PERSONNES 

Préparation : 15 minutes. plus 30 minutes de réfrigération 

Cuisson : 30 minutes 

Pour la pAte : 

300g de farine ordinaire 

1 pincée de sel 

2 c. à soupe de sucre en poudre 

175g de beurre doux à température ambiante 

1 jaune d'œuf moyen 

1 c. à soupe d'eau froide 

Sucre en poudre, pour saupoudrer 

Pour la garniture : 

675g de pommes à cuire 

1 c. à soupe de farine ordinaire 

50g de vergeoise blonde 

1 c. à soupe de beurre, ramolli 

Accessoires utilisés 

Faites pl échauffer le four à 200 °C/th. 6. Tamisez la farine et le sel dans 
le bol du batteur sur socle et incorporez le sucre. Découpez le beurre en 
noisettes et ajoutez-le à la farine, ainsi que le jaune d'œuf et l'eau froide. 
Avec le batteur plat, travaillez la pâte sur vitesse 2 pendant 1 minute ou 

jusqu'à ce qu'elle forme une boule au centre du bol. Sortez-la du bol, 
pétrissez-la légèrement sur une surface farinée, puis enveloppez-la et 
laissez-la reposer au réfrigérateur pendant 30 minutes. 

2 Pour la garniture, épluchez et évidez les pommes. À l'aide du 
tranchoir/râpe équipé du cylindre à trancher, détaillez les pommes en 
lamelles sur vitesse 4 au-dessus d'un saladier. Ajoutez la farine et la 
vergeoise et mélangez légèrement, jusqu'à ce que les pommes soient 
uniformément enrobées. 

3 Pétrissez la pâte sur un plan de travail légèrement fariné jusqu'à ce qu'elle 
soit lisse. Abaissez la moitié de la pâte et foncez un moule à tarte/tourte 
profond, de 20,5cm de diamètre. Humidifiez les bords à l'eau froide. 

4 

Versez les pommes dans le moule et parsemez de noisettes de beurre. 
Abaissez le reste de pâte, faites un couvercle et posez-le sur les pommes. 
Taillez les bords et pressez légèrement la base et le couvercle pour les 
souder. Utilisez les chutes pour décorer le dessus de la tarte. Badigeonnez 
avec un peu d'eau et saupoudrez de sucre en poudre. 

Enfournez sur une plaque de cuisson et faites cuire pendant 25 à 
30 minutes, ou jusqu'à ce que la pâte soit dorée. Sortez la tarte du four, 
saupoudrez d'un peu de sucre en poudre {selon votre goût) et servez 
avec de la crème anglaise, de la crème ou de la glace. 

G L ACE AU C 1 T R 0 N ET C 1 T R 0 N VERT Cette glace italienne se prépare simplement avec de 

la Cl(~me, du sucre glace et du jus de fruit frais. Pour obtenir une texture plus crémeuse, utilisez une sorbetière. 

1 

POUR 4 A 6 PERSONNES 

Préparation : 15 minutes. plus temps de prise 

2 gros citrons jaunes 

2 citrons verts 

175g de sucre glace 

580ml de crème double 

Accessoires utilisés 

AVt!t If' li .tnt ltou!J.tpo t~qntpl' till cyllntlil' ;t 1.1!11 '1 q1œ, l.tpoL li•s msh~; 

til", 1 IIIOJI', t•l t thon:; Vl'll:, À l',lltlf' til l p!t"~,f' .tfllllllfl '\ plf •'>[,f'/ il "i litlll:; 

:.1 11 Vt li 1'~.1' fi Mi•llnL IIJ Ill', tl. Ut' l ill '. ll.lllit•t dVI't' li •,tif 11 1 1'1 h:S l t",li', 

2 Versez la crème dans le bol du batteur sur socle, puis fixez le fouet à fils 
et le verseur/protecteur. Fouettez la crème, lentement pour commencer, 
puis à vitesse 6 à 8. À mi-parcours, ajoutez le jus de fruits, les zestes et 
le sucre et continuez jusqu'à obtenir une crème légèrement fouettée. 

3 Transférez la crème dans un bac en plastique peu profond et mettez-la 
au congélateur sans couvercle. Une fois la glace prise, mettez un 
couvotclc. Avant de set vil, mettez le bac au réfrigérateur pendant 
30 n11nu1ns pm11 pcnncllr c il léi CJiélco do wmollir ot facilrler le service. 



----



THAÏLANDE 

SORBET À LA MANGUE Ce sorbet doit être fouetté toutes les heures pour éviter la formation de cristaux de glace, 

tout en conservant une texture neigeuse et granuleuse. Vous pouvez remplacer la mangue par n'imprte quel fruit de saison bien mûr. 

1 

POUR 4 PERSONNES 

Préparation : 15 minutes, plus temps de prise 

200ml d'eau 
Accessoires utilisés 

150g de sucre cristal 

2 grosses mangues mûres, épluchées, dénoyautées et coupées en dés 

Jus d'1 citron 

2 petits ou 1 gros blanc d'œuf, légèrement battu 

Préparez un sirop en portant l'eau et le sucre à ébullition, en remuant 
pour bien faire fondre le sucre. Faites mijoter quelques minutes, enlevez 
du feu et laissez refroidir. 

2 Dans la passoire à fruits/légumes, passez les morceaux de mangue sur 
vitesse 4 pour obtenir une purée épaisse. Puis mélangez cette purée au 
sirop et au jus de citron. 

3 Si vous utilisez une sorbetière, suivez les insh uctions du fabricant et 
ajoutez les blancs d'œufs dans les 5 dernières minutes de barattage. Si 
vous n'avez pas de sorbetière, ajoutez les blancs d'œufs à la purée de 

4 
5 

mangues, puis versez la préparation dans un bac en plastique 
peu profond. 

Mettez le sorbet au congélateur sans couverde, en le fouettant toutes les 
heures pour casser les cristaux de glace. 

Lorsque le sorbet est presque pris mais encore liquide au centre, 
transférez-le dans le bol du batteur sur socle et fouettez-le avec le 
batteur plat sur vitesse 6 à 8 jusqu'à élimination complète des cristaux 
de glace. 

6 Avant de servir, mettez le bac au réfrigérateur pendant 30 minutes pour 
permettre à la glace de ramollir et faciliter le service. 

Avant de passer des fruits ou des légumes dans la passoire à 

fruits/légumes, éliminez toute peau épaisse (par exemple sur les pommes 

ou les oranges) ainsi que les gros pépins, les queues ou les tiges. Dans le 

cas de fruits et de légumes très durs, il est parfois nécessaire de les faire 

cuire avant de les passer ; il convient alors de rectifier le temps de cuisson 

de la recette en conséquence. 



ITALIE 

T 1 RA M 1 SU Ce dessert, dont la traduction littérale signifie • resservez-vous •, se compose de boudoirs trempés dans du café espresso et 

recouverts de mascarpone. L'ajout d'alcool rehausse l'arôme du café. 

POUR 8 A 10 PERSONNES 

Préparation : 15 minutes, 

plus 4 à 6 heures de réfrigération 

Bœufs 

11 Og de sucre glace 

1 kg de mascarpone (ou, pour une version allégée, 

500g de mascarpone et 500g de ricotta) 

30 boudoirs 

300ml de café très fort ou espresso 

60g de cacao en poudre 

Pour un tiramisu alcoolisé : 

Ajoutez 112 c. à soupe de marsala, de cognac, de rhum 

ou d'Amaretto dans le café 

Accessoire utilisé 

1 Mettez 4 œufs entiers et 4 jaunes, le sucre et le mascarpone dans le bol 
du batteur sur socle et, avec le fouet à fils, mélangez à vitesse 2 pendant 
30 secondes, puis augmentez la vitesse à 6 pendant 2 minutes, jusqu'à 
ce que le mélange soit homogène. 

2 Trempez 15 boudoirs dans le café et garnissez le fond d'un plat de 
26 x 15 x 6cm avec ces biscuits. Couvrez-les avec la moitié de la crème 

3 
4 

au mascarpone. 

Trempez les boudoirs restants dans le café et disposez-les sur la crème 
au mascarpone. Couvrez avec le reste de crème au mascarpone. 

Saupoudrez de cacao et mettez au réfrigérateur pendant 4 à 6 heures. 

SABA Y 0 N Cette crème à base de marsala (vin doux produit en Sicile), de jaunes d'œufs et de sucre peut se déguster seule ou en 

accompagnement d'autres desserts, à l'image de la crème anglaise. 

POUR 6 PERSONNES 

Préparation : 1 0 minutes 

6 jaunes d'œufs 

1 OOg de sucre glace, tamisé 

6 c. à soupe de marsala 

Accessoire utilisé 

1 Mettez les jaunes d'œufs dans le bol du batteur sur socle, puis ajoutez le 
sucre et le marsala. Avec le fouet à fils, mélangez sur vitesse 8 pendant 
5 minutes, jusqu'à obtention d'une consistance crémeuse. 

2 Augmentez la vitesse à 1 0 et fouettez pendant 5 à 7 minutes, jusqu'à 
ce que la crème fasse trois fois son volume de départ et soit très 
épaisse. Transférez immédiatement dans six grands verres ou six flûtes, 
puis servez. 



FRANCE 

PAR FA 1 T À LA FR AM B 0 1 S E Ce dessert glacé est composé d'une base faite de crème aux œufs à laquelle on 

ajoute des fruits, du chocolat, du café ou le parfum de son choix. La texture du parfait est tellement onctueuse qu'on peut le seNir découpé en tranches. 

1 

POUR 8 PERSONNES 

Préparation : 1 0 minutes, 

plus 2h20 de congélation et de repos 

4œufs 

500g de sucre en poudre 

Accessoires utilisés 

l fz c. à café d'essence de vanille ou 2 c. à soupe de sucre vanillé 

1 pincée de sel 

125ml de crème double 

250g de framboises surgelées 

Mettez les œufs, le sucre, l'essence de vanille (ou le sucre vanillé) et le 
sel dans le bol du batteur sur socle et, avec le fouet à fils, mélangez les 
ingrédients sur vitesse 4 pendant 1 minute, jusqu'à ce que la préparation 
soit homogène. Transférez dans un saladier. 

2 Versez la crème dans le bol du batteur sur socle et, avec le fouet à fils, 
fouettez sur vitesse 8 pendant1 minute jusqu'à ce que la crème soit 
épaisse et qu'elle forme des becs. ,Ajoutez la préparation à base d'œufs 
et fouettez sur vitesse 2 pendant 30 secondes. 

3 Avec le hachoir équipé de la grille à petits trous, hachez les framboises 
sur vitesse 4 au-dessus de la préparation précédente. Remplacez le 
hachoir par le fouet à fils et mélangez sur vitesse 2 pendant 30 
secondes, jusqu'à ce que les framboises soient bien incorporées. 

4 Répartissez l'appareil à parfait entre 8 moules individuels ou un moule 
d'un litre et congelez au moins 2 heures, jusqu'à ce que la préparation 
soit solidifiée. Sortez le parfait du congélateur au moins 20 minutes avant 
de seNir pour lui permettre de ramollir, puis démoulez-le sur un plat de 
seNice et coupez-le en tranches. 



DAIOU IRI GLACE A LA FI=1AISI Co clélic1eux cocktail nlacé l'~l Ilia fols snnplo Il pli\p<llnl ot elu pl11s IJHI 

effet. Pour un daiquiri à la mangue, remplacez les fraises par de la mangue fraîche et le sorbet à la fraise pa1 du sorbet à la mangue. 

1 
1 

POUR 1 A 2 PERSONNES 

Préparation : 5 minutes 

4 à 6 c. à soupe de rhum blanc 

112 c. à café de jus de citron vert 

1 c. à café de jus d'orange 

3 fraises fraîches 

2 boules de sorbet à la fraise 

Glaçons 

Tranches de fraises et feuilles de menthe, pour décorer 

Blender 

Dans le blender réglé sur vitesse ' liquéfier'@, mixez le rhum, le jus de 
dtron vert, le jus d'orange, les fraises et le sorbet jusqu'à obtention d'une 
préparation homogène. 

2 Versez le daiquiri dans dew< verres sur des glaçons et servez décoré de 
tranches de fraises et de feuilles de menthe fraîches. 

MAR GA R 1 TA Ce cocktail mexicain au citron vert se marie à la perfection avec les tortillas épicées et leurs sauces d'accompagnement. 

Avant de servir, mettez vos verres à cocktail au congélateur et couronnez le rebord de sel. Vous pouvez remplacer le triple sec par du Cointreau. 

POUR 4 PERSONNES 

Préparation : 1 0 minutes 

175ml de tequila 

125ml de triple sec 

125ml de jus de citron vert fraîchement pressé 

1 ,5 c. à soupe de sucre 

24 glaçons 

Quartiers de citron vert et sel, pour servir 

Blender 

1 Mettez tous les ingrédients dans le blender. Couvrez et mélangez à 
vitesse 'liquéfier'@, en actionnant six à huit fois d'environ 15 
secondes chacune, jusqu'a obtenir une consistance de neige fondue. 

2 Humectez le rebord des verres à cocktail glacés avec un quartier de 
citron vert, puis retournez es verres dans une soucoupe remplie de sel 
pour saler le rebo1d. VCISCl le cocktail dans vos vnrros et scrvc1 
immédiatement. 
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ET LES BISCUITS 
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1 

3 

I'OUil 8 A r 0 PUISONNLS 

Pt !liJUrolion : :!0 mrn11h '~ 

Cuisson : 10 mrnuh·~ 

Po11r lo gillcnu : 

175g uo bo11rro doux ramolli ou de margarine 

175g 110 sucre en poudre 

Zeste rapô d'un citron 

3 œuls moyens, battus 

175g do farine avec poudre levante 

25g de poudre d'amande 

Pour la crème au beurre : 

Accessoire utilisé 

IOOg de beurre doux ou de margarine à température ambiante ou ramolli 

Zeste rApé d'un citron 

225g de sucre glace, tamisé 

1 à 2 c. à soupe de jus de citron 

SOg d'amandes effilées grillées 

175g de sucre glace 

2 à 3 c. à soupe de jus de citron 

Bougies et bougeoirs 

Fleurs en sucre, ou autre décor 

rilllt:S préchauffe! fe four à 180 °C/th. 4. Huilez légèrement deux 
rm~11cs à manque de 18cm de diamètre et chemrsez-les avec du papier 
sullur~:;t\. Pour lo g;iteau, mettez le beurre ou la margarine, le sucre et le 
zr•Sit! do crtron dans te bol du batteur sur socle et actionnez sur vitesse 4 
, rvoc ln batteur plat JUSQu'à ce que le mélange blanchisse et devienne 
1 q~r Sans arrêter l'appareil, ajoutez les œufs en plusieurs fOIS. en 
tr.tvrul~lllt sorqnc~rst:ment la pâte entre chaque ajout, sans oublier 
cl'nu:mporm à chaque fois une curllcrée de farine 

2 uulltH·•·'· .r <;oupt• rt·r~tu lrorrlo pour oiJit:rHri!IIP pate asse/ tlurriP 
Vm ~ ~ ~~ tin rl.lr~.tcs moul 1 1 t'l{j.rlœz ~ ~ Sliii,Jœ 

4 Pour préparer la crème au beurre, mettez le beurre ou la margarine avec 
le zeste de atron dlans le bol du batteur sur sode, puis travaillez avec le 
batteur plat sur vitesse 4. Incorporez progressivement le sucre glace, en 
battant soigneusement. Ajoutez le jus de citron pour obtenir une pâte 
lisse et facile à étaler. 

5 Ëtalez un tiers de la crème au beurre sur l'un des gâteaux refroidis et 
recouvrez du second gâteau. Appuyez légèrement pour faire adhérer. 

6 Réservez environ 3 cuillerées à soupe de crème au beurre el étalez le 
reste sur les côtés du gâteau. Mettez les amandes effilées grillées sur 
une feuille de papier sulfurisée, puis routez les côtés da gâteau dlans les 
amandes. Posez le gâteau sur un plat de service. 

7 Mettez la crème au beurre réservée dlans une poche à douille munie de 
l'emllout en étoile ct dessinez une bordure sur le pourtour du gâteau. 

8 Pout te gl.tçagë, tamtSOZ le SUCie qlace au dessus du bol du batteur sur 
sockJ ct iiJüuli z lcnli~IICtlt lotus ri•' airon. en rcnuant Jt1Sf11!'à ol>tL11tron 



FRANCE 

G U G E L H 0 P F Ce gâteau en couronne originaire d'Alsace se déguste dans tous les pays d'Europe centrale. Cette version, au chocolat 

et à la pâte d'amande, est joliment décorée de sucre glace juste avant de servir. 

1 

POUR 14 PERSONNES 

Préparation : 1 0 minutes 

Cuisson : 35 minutes 

250g de farine ordinaire 

Accessoire utilisé 

225g de beurre ou de margarine à température ambiante ou ramolli 

1 OOg sucre en poudre 

1 c. à café de levure chimique 

5 œufs, battus 

1 OOg de chocolat noir, coupé en petits carrés 

150g de pâte d'amande, hachée en petits morceaux 

4 à 6 gouttes d'essence d'amande amère 

Faites préchauffer le four à 200 °C/th. 6. Beurrez et farinez un moule à 
savarin cannelé (ou un moule à gugelhopQ. 

2 Mettez le beurre ou la margarine et le sucre dans le bol du batteur sur 
socle et travaillez le mélange en crème avec le batteur plat sur vitesse 4 
pendant 30 secondes. 

3 Mélangez la farine et la levure chimique, puis ajoutez progressivement ce 
mélange à la préparation crémeuse, en alternance avec les œufs, en 
mélangeant avec le batteur plat sur vitesse 2 jusqu'à ce que tous les 

4 

ingrédients soient intégrés. Incorporez le chocolat, la pâte d'amande et 
l'essence d'amande amère. 

Versez la pâte dans le moule et faites cuire 35 minutes, jusqu'à ce que le 
gâteau soit cuit (une aiguille plantée au centre doit ressortir propre). 
Démoulez le gugelhopf sur une grille et laissez refroidir avant de 
découper en tranches. 



FRANCE 

GÂTEAU DE SAVOIE Comme son nom l'indique, ce gâteau est originaire des Alpes. Il ne contient pas de matières grasses 

et doit sa texture aérienne au fouet à fils. A consommer le jour même. 

1 

POUR 10 PERSONNES 

Préparation : 1 0 minutes 

Cuisson : 30 minutes 

250g de sucre en poudre 

5œufs 

2 c. à soupe d'eau 

1 pincée de sel 

100g de fécule de pomme de terre 

1 OOg de farine ordinaire 

Accessoire utilisé 

Faites préchauffer le four à 190 °C/th. 5. Mettez le sucre dans le bol du 
batteur sur socle et ajoutez un œuf entier. Avec les œufs restants, 
séparez les blancs des jaunes et ajoutez les jaunes au sucre ; réservez 
les blancs. ,AJoutez une cuillerée à soupe d'eau et le sel, puis travaillez 
avec le fouet à fils sur vitesse 1 pendant 1 minute. Augmentez la vitesse 
à 6 et fouettez pendant 1 minute de plus jusqu'à ce que la préparation 
soit blanche. Transférez dans un autre récipient. 

2 Nettoyez le bol du batteur sur socle et le fouet, et essuyez-les 
soigneusement. Fouettez les blancs d'œufs sur vitesse 8 jusqu'à 
obtention d'une neige ferme, puis ajoutez la préparation à base de 
jaunes d'œufs et mélangez sur vitesse 1 pendant 30 secondes, jusqu'à 
ce que le mélange soit homogène. 

3 Tamisez la fécule et la farine ensemble et incorporez-les à la préparation 
à l'aide du fouet à fils, en fouettant sur vitesse 1 pendant 30 secondes 
pour bien mélanger. 

4 Beurrez un moule à gâteau profond de 20cm de diamètre et versez-y la 
pâte. Faites cuire au four pendant 30 à 40 minutes, jusqu'à ce que le 
gâteau soit doré et cuit (une aiguille plantée au centre doit en 
ressort1r propre). Démoulez le gâteau sur une volette et laissez refroidir 
avant de servir. 



ALLEMAGNE 

GÂTEAU MARBRÉ Ce gâteau bicolore est préparé avec deux pâtes (l'une nature et l'autre au chocolat), légèrement 

mélangées à la fourchette pour produire un effet marbré. 

1 

POUR 12 PERSONNES 

Préparation : 1 0 minutes 

Cuisson : 1 heure 

250g de beurre à température ambiante ou ramolli 

250g de sucre en poudre 

4œufs 

500g de farine ordinaire 

2 c. à café de levure chimique 

750ml de lait 

2 c. à soupe de cacao en poudre 

Accessoire utilisé 

Faites préchauffer le four à 180 °C/th. 4. Graissez un moule à cake de 
20cm et réservez. Mettez le beurre, le sucre et les œufs dans le bol du 
batteur sur socle et, avec le batteur plat. mélangez pendant 1 minute sur 
vitesse 4 jusqu'à obtention d'une pâte crémeuse. Mélangez la farine et la 
levure. Toujours avec le batteur plat, incorporez tour à tour la farine et le 
lait. Augmentez la vitesse à 4 et fouettez pendant 2 minutes jusqu'à 
obtention d'une pâte homogène. 

2 Versez les deux tiers de la pâte dans le moule à cake. Incorporez le 
cacao en poudre au restant de pâte dans le bol du batteur sur socle, 
puis mélangez à vitesse 2 pendant 30 secondes. 

3 Versez la pâte au chocolat dans le moule et passez une fourchette à 
travers la pâte pour créer un effet marbré. Faites cuire au four pendant 
1 heure, ou jusqu'à ce que le gâteau soit cuit (une aiguille piquée au 
centre doit en ressortir propre). Laissez reposer 5 minutes dans le 
moule, puis démoulez sur une grille et laissez complètement refroidir. 
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1'01111 tl 1'1 miONNI S 

f'r~ll•ll •lllun 1 lM'"'' 

l :tol~~tlll l'>lllllllh 

tiHIU 11'111111111008 mond~os 

1 1 llwn, tin pr~l roneo non traM 

4 1•11111 moyons. llloncs s parés dos jaunes 

I<HIU titi fiuCro 011 pouàro 

hOU titi OuCrO vanillé 
110U !1ft tnrlno ordlnolro 

1 c (1 tillé llo levure chimique 

l'mu /11 glfiÇIIOO : 

bOu tt'nmnnlles mondôos 

1 :iOg llo sucre glaco 

? c Il soupo d'Amareno (liqueur d'amande), facultatif 

Accessoires utilisés 

1 tl tNtk;haulf•~ Je tout ~ t 90 °C/th. 4. Huilez légèrement un moule a 
l'klnqu de 28cm tle tli.ltnctle et saupoudrez·le d'un peu de farine. Avec 
1 1~11 hou ~fllllpo• tlnl;11111lln il pcltts trous. hachez les amandes 
IIK111d• , sut v1h~ 1\ .111 tlr.ssus elu tlol du batteur. Répétez l'opération 
pour t~1ChCt tes .um1xl•~ !lès fln. Transferez les dans un saladier. 

2 ii:IJIO lllll'llll'llt la mor1111 elu zeste elu c1t1on, puis pressez le citron et 
11 crvüllo JIIS. Mi!lh•z lns ~tunes cl'œuls dans le bol du batteur sur socle 
WOC 1 SUCII CO pouclrtJ et le sucre V<lfllllé. Avec le louet a fils. travatllez 

•·t ~ll. •lmmr"',t'IIX. l;unr:;pz l;rlallno ut la levure au clcssus de la 
tH par1lto11 pr6rolcnhJ, p1us rncoq10fez les amandes ct le zeste de 
~oo llan:,to rez tiJns un sal,lli<Cr 

3 Nclloy1l h hot th! lt.tthllll Slll soclu utin louet a Iris, el essuyez lr.s 
lon 111111t llatt~z lt ltl.uiCS cl'n uls HI111L~go sur Vllt:sse 8 avec 

t C<tft du tus do airon rôsctvé, fllSCIII';t olill'llhon d'une 

L] 

30 secondes , si l'aiguille ressort propre, le gâteau est cuit Sortez le 
gâteau du fow et laissez refroidir avant de démouler. Attendez qu'il soii 
bien froid av-dnt de le recouvnr de glaçage. 

5 l'mn le glaçaqc, hachez los amandes sur v1tesse 4 à l'aide du 
ll.mclionlrcipo équrpc elu cylrmlre à râper gros. Mettez les amandes dans 
11110 Jl(th cll.ult:s les loqerommt guiler L,u&;e.z rofroicl1r. 

6 



1 n n r1and, 

• saupoudrage •. Ce gâteau à l'abncot est en effet saupoudre cl'un me~mge aoust1l~mt à baso do IJeliiiO, de strc1o, llo f.truJe et cl'ûpiCUS. 

1 

POUR 12 PERSONNES 

Préparation : 20 minutes 

Cuisson : 35 minutes 

200g de fromage blanc à 0 % de matières grasses 

4 c. à soupe de lait 

4 c. à soupe d'huile végétale 

1 œuf 

1 OOg de sucre en poudre 

1 c. à soupe de sucre vanillé 

1 pincée de sel 

400g de farine ordinaire 

3 c. à café de levure chimique 

Pour la garniture : 

200g de farine ordinaire 

125g de sucre en poudre 

1 c. à soupe de sucre vanillé 

125g de beurre à température ambiante ou ramolli 

'lz c. à café de cannelle moulue 

3 boites de 400g d'oreillons d'abricots, égouttés 

Accessoires utilisés 

Faites préchauffer le four à 180 °C/th. 4. Mettez le fromage, le lait, 
l'huile, l'œuf, le sucre en poudre, le sucre vanillé et le sel dans le bol du 
batteur sur socle. lnslallez le fouet à fils et mélangez à vitesse 6 pendant 
30 secondes, jusqu'à ce que la préparation so1t homogène. 

2 Mélangez la farine et la levure, puis ajoutez-en la moitié à la préparation 
au fromage. Mélangez 30 secondes avec le fouet à fi ls sur vitesse 2. 

3 

4 

Remplacez le fouet à fils par le crochet pétrisseur et inco1porez le reste 
de farine. Travallez sur VItesse 2 pendant 3 minutes. ou jusqu'à ce que la 
pâte soit lisse. Abaissez la pâte en un cercle de 30crri de diamètre sur 
une plaque à pâtisserie légèrement farinée. 

Pour la garniture, mettez la lanne, le sucre en poudre, le sucre vanillé, le 
beUI re et la cannelle dans le bol du batteur sur socle et. avec le batteur 
plat, mélangez 1 a 2 multilœ sur VItesse 4, JUSQu'a co QtJC le méL11KJC 
so1t [mille lliSJJQ.'iCZ les orc1lons ll'.tlmcots sur~~ J~llt'. côté ,urond1 vers 

lfilt 1 0 tlt li ll illlll 



/1[ N 
1 J l)UI Il peut 

1 

POUR 8 PERSONNES 

Pr~pnratlon : 1 o 11111111 11·• 

Cuisson : 40 111111tJ11•s 

1 OOg do bourre 

75g do sucre on poudre 

'11 c. Il calé d'essence de vanille 

1 œul 

1 pincée de sel 

1 c. à soupe de crème aigre 

1 c. à calé de zeste de citron râpé 

400g de farine ordinaire 

1 c. à café de levure chimique 

300g de prunes, dénoyautées et coupées en deux 

Pour le croustillant (facu/laliQ : 

2 c. à soupe de beurre 

75g de farine ordinaire 

75g de sucre en poudre 
112 c. à café de cannelle moulue 

Accessoire utilisé 

r.utes p1ccllauffer le four a 190 °C/Ih. 5. Mettez le beurre, le sucre et 
l'essencu de vanille dans le bol du batteur sur socle, puis mélangez avec 
IP IJalleur plat sur v1tesse tl pendant 30 secondes, jusqu'à obtention 
r1'1n1o coriSISI.!ncn crémeuse. Ajoutez l'œuf, la crème aigre elle zeste de 
c tir on, et mélangez sur VItesse 4 pendant 30 secondes de plus. 
M6k111gez k1 lanne et k1lcvurc et ajoutez-les dans le bol, en mélangeant 
suc Vlh1SSO 2 pend.n1t 1 m1nute, JUSQu'à formation d'une pâte. 

2 l.r,u~uz loqwemunt un moule a gâleau peu profond de 20cm de 
rh.nnt:lrn Tas.~nlla pàto au ronel elu moule. Disposez les dcm1 prunes sur 
l.t l~ lhJ, côtnllornllo vers ln has. 

3 Pour le a ou ti 1111 mellozlc !Jeurre,~~ r.mne, le suae ct k1 cannelle dans 
lo liai du t~1!1eur sur socJ et, nvcc le batteur p~11, tr,tV.ullez sur Vtlosse 4 
1 nd.:Jnt 30 omit IUZqtJ 1 olitcntJon d'1u1mélarKJe lr~thl 
R 111Jilt 



AUTRICHE 

S AC H E R T Ü R T E Ce riche gâteau viennois au chocolat, recouvert de confiture d'abricot et d'un glaçage au chocolat noir, doit être 

préparé la veille. Traditionnellement, le mot • Sacher • y est inscrit en lettres de chocolat. 

1 

POUR 12 PERSONNES 

Préparation : 40 minutes (la veille) 

Cuisson : 1 h1 0 

Pour le gâteau : 

130g de chocolat noir 

130g de beurre ramolli ou à température ambiante 

1 OOg de sucre glace, tamisé 

6 œufs (blancs séparés des jaunes) 

75g de sucre en poudre 

130g de farine ordinaire 

3 c. à soupe de confiture d'abricot 

Pour le glaçage : 

1 OOg de chocolat noir 

50g de beurre ramolli ou à température ambiante 

50g de sucre glace, tamisé 

2 c. à soupe d'eau chaude 

Accessoire utilisé 

Faites préchauffer le four à 180 °C/th. 4. Pour le gâteau, faites fondre Je 
chocolat et le beurre au bain-marie ou dans un saladier résistant à la 
chaleur posé au-dessus d'une casserole d'eau bouillante ~e saladier ne 
doit pas toucher l'eau). Mélangez et laissez refroidir un peu. Incorporez 
progressivement le sucre glace et les jaunes d'œufs. 

2 Mettez les blancs d'œufs dans le bol du batteur sur socle et fouettez les 
blancs pendant 1 minute avec le fouet à fils sur vitesse 8, jusqu'à ce 
qu'ils soient fermes et forment des becs. Toujours avec le fouet à fils sur 
vitesse 8, ajoutez le sucre en poudre, cuillerée par cuillerée, jusqu'à ce 
que la préparation fasse à nouveau le bec. 

3 Transférez le mélange à base de chocolat dans un grand saladier et 
incorporez-y une cuillerée de blancs en neige. ,AJoutez le reste des 
blancs en alternance avec des cuillerées de farine, en incorporant 

4 
délicatement à chaque fois. 

Graissez un moule à gâteau de 23crn de diamètre et saupoudrez-le de 
farine. Versez la pâte à gâteau dans le moule et faites cuire 1 0 minutes 
avec la porte du four légèrement ouverte. Baissez la température du four 
à 150 °C/th. 2 et faites cuire pendant 50 minutes, ou jusqu'à ce que le 
gâteau soit cuit. Sortez le gâteau du four, couvrez avec un linge humide 
et réservez jusqu'au lendemain. 

5 Démoulez le gâteau. Tamisez la confiture d'abricot au-dessus d'une 
petite casserole et faites-la chauffer. Badigeonnez le dessus et les côtés 
du gâteau avec la confiture. 

6 Pour le glaçage, faites fondre le chocolat et le beurre au bain-marie ou 
dans un saladier résistant à la chaleur posé au-dessus d'une casserole 
d'eau bouillante (le saladier ne doit pas toucher l'eau), puis incorporez le 
sucre glace et l'eau. Fouettez soigneusement le mélange, puis laissez-le 
reposer pendant 5 minutes avant de l'étaler sur le dessus et les côtés du 
gâteau. Laissez refroidir avant de servir. 
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prenez un long couteau à dents et sciez· le délicatement. sans appuyer. 

1 Faites préchauffer le four à 170 °C'/Ih. 3. Tamisez la farine, la levure 
chimique et le sel dans te bol du batteur sur sode, et ajoutez le sucre. 
Faites une fontaine au centre et ajoutez l'huile, les jaunes d'œufs et te 
zeste d'orange. À l'aide du batteur plat, mélangez sur vitesse 2 pendant 
30 secondes, puis arrêtez l'appareil et raclez te bol. .Ajoutez te jus 
d'orange, remettez le batteur en marche sur vitesse 6 et travaillez la pâte 
pendant 1 minute. Transférez le mélange et réservez. 

2 Lavez le bol du batteur et séchez le. Versez y les 1Jk1ncs cl' œufs ct la 
crème ctot<utre, puis f1xezle fouet à lils. 1 nuottuz ~~ ~~ vttosso 8 )ttsqti'il ce 

POUR 6 A 8 PERSONNES 

Préparation : 30 minutes 

Cuisson : 1h15 

250g de farine avec poudre levante 

3 c. à café de levure chimique 

1 c. à café de sel 

300g de sucre en poudre 

125ml d'huile végétale 

5 jaunes d'œufs, à température ambiante 

3 c. à soupe de zeste d'orange, râpé 

175ml de jus d'orange 

8 blancs d'œufs, à température ambiante 

1fz c. à café de crème de tartre 

Pour le glaçage à l'orange : 

125ml de jus d'orange 

4 à 5 c. à soupe de sucre 

Accessoires utilisés 

3 Versez la pâte dans un moule à savarin non graissé de 25crn de 
diamètre. Faites cuire au four pendant 55 minutes. Augmentez la 
température à 180 °C'/Ih. 4 et faJtes cuire 1 0 minutes de plus. Retournez 

4 
le gâteau sur une grille et laissez refroidir sans enlever le moule. 

Pour te glaçage à l'orange, versez le jus d'orange et le sucre dans une 
petite casserole. Portez à ébullition à feu moyen et remuez jusqu'à ce 
que le mélange commence à cpaiss11. Enlevez elu feu etlatssez refroidtr. 

5 Oémoulo!IC utltr.au DllJ~lS.'i<llll !lôlir.llmnelllllll COUii!aulc lonq ciPS 

p;IIQIS hilllSii:ll'/ Slll lill pl. li llO :;I!IViWIJIIUI()',Ol dVt'l. IC qlaç;uj!' 
ci i'Oiclll[ll' 



1 

3 

l J )\J If ) f ( l. !i.tl ilr lit d 1~1 1 rJ IIUIX Ut VIII OU 111111 !ill Op 
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C:ur•,•.uu 111111 

'IIMIUCirlllfllX 

Accessoires utilisés 

4 lrrurc.huR (nuvlron l ?&rt) do 1>nln rassis, sans la croOic 

1 ~!111 1111 1111111111 cloux ramolli ou fllom1>érature ambiante 

4 IIJIIIN tnoyons (l>lnncs séparés dos jaunes) 

1 !lUit elu IIIICI n on poudre 

1,!1 C fl hOIIilll CIO IOYIIrO Chimique 

1 c Il 60IIPO cio connoilo moulue 

1 '•lhnltln cognac 

/11J111 /11 Sif0/1 

4110g <lu sucre 

liOOml <l'cau 

1 11~1un do cnnnoilo, légércmcnt écrasé 

/c1~1U !l'1 citron finement paré et découpé en gros morceaux 

1 ul 1~~: ~~trrlh 1 ln foUI .1 180 Clth. 4. Huilez legerement et chemrsez 
t11rr1ou' ,, q.tltlJIJ pJoforrcldo20.5cm ete dramctro avec du papier 

Avr c lo ll<wliorr t~Jilrflé tin la qnllo a gros trous. hachez los norx 
1 fil il rtcltii'N lol~rrrl en chapelure. Reservez separèment. 

5 

6 

Mélangez délicatement JUSQU'à ce que la préparation soit homogène. 
purs Vt..1sez la dans le moule préparé et égalisez la surface. Faites cuire 
.ru toUl pend.ml 1 ht.>t.ne. S01tez le gâteau du tour et laissez refroidir 
.rvant !ir' dcmoulvr 

l'our le Sirop. mctt"ZIP surw et l't~ut t1.11rs une casserole à fond épais et 
IJrlt , cl~urfft·r <1 h•u tlorrx Jtrsqrr·,, u quo ln sucrP ·~111 tondu. !\jouiez le 
l~rton dr IIIIICIIt Cl li 

lo rrr•p encort 



ESPAGNE 

B U N U E LÜ S 0 E M A N Z A N A Ces irrésistibles beignets aux pommes à la pâte croustillante et dorée se composent 

de grosses rondelles de pommes marinées dans une liqueur anisée. Ils se dégustent sans attendre, simplement saupoudrés de sucre. 

3 
4 

POUR 32 BEIGNETS 

Préparation : 40 minutes, plus 1 heure de repos 

Cuisson : 5 minutes 

3 c. à soupe d'anisette ou de pastis 

1 OOg de sucre en poudre 

8 pommes, pelées, évidées et coupées en rondelles 

4 œufs 

300ml de lait 

300g de farine ordinaire 

1 sachet de levure de boulanger (7g) 

2 c. à café de sel 

2 c. à soupe de farine ordinaire, pour enrober les fruits 

Huile, pour frire 

Sucre glace, pour saupoudrer 

Accessoire utilisé 

Mélangez l'anisette et le sucre dans un saladier, ajoutez les rondelles de 
pommes et remuez. Laissez reposer pendant 30 minutes. 

Ëgouttez les pommes et passez-les dans la lanne pour les enrober, puis 
recouvrez-les de pâte en les plongeant dans le bol. 

Dans une friteuse, faites chauffer l'huile à 180 oc. Faites cuire les beignets 
en quatre fournées d'une minute chacune, jusqu'à ce qu'ils soient dorés. 
Sortez les beignets de l'huile avec une écumoire, faites-les égoutter sur du 
papier essuie-tout et gardez-les au chaud pendant que vous faites cuire 
les autres fournées. Saupoudrez de sucre glace et servez chaud. 



c 1 Il 1 ~ ) A 1 A f\J î IX 1) 1 1 u c ü Vot t', ltottVt'lt'Ltt"o tOt.lll'l!o pltH.ilt"o tlt•:, mii.IIOIIS d,lltS toult!S los 

p.ttt .tilt', 1 tjXlltdlt tl ollll.tltdt t'olltllt•lttpl.ut·tt p. tilh l.t lllliX dt1 1.1ll.ll !;t'IVI!/It':, itVt!l.llll VIII !ill tln:~;ntl, 11110 ClèiTIO gltJCéO OU OnCOIC UllO mousse. 

I'OUH 30 llOCHIIlS lNVIIlON 

l'rôporRiion : 1 o llthtult•ol 
Cul88011 : 'l!>llthtilli!s 

4 blancs d'œufs 

'1• do c. à café de crème de tartre 

160g do sucre on poudre 

t c. à café do jus do cliron ou de vinaigre de vin blanc 

1 c. à café d'essence de vanille 

260g do noix do coco râpée 

l J 
Accessoire utilisé 

1 '"'"'' ptudt;utffnt le fow à 150 •ctth. 2. Chemisez deux plaques à 
p.tlt·~;t!lll' .IVOC Cltt p~piOI Stllflllisé. 

vitesse 10 jusqu'à la fonnaUon de becs fermes. Sans arrêter l'appareil, 
ajoutez le sucre, 2 cuillerées à la fois, en fouettant soigneusement après 
d1aque ajout. jusqu'à ce que tout le sucre soit incorporé et que la 
meringue soit très ferme et brillante. 

3 AJoutez le jus de citron ou le vinaigre, l'essence de vanille et la noix de 
coco. Fouettez sur vitesse 4 pendant quelques secondes, jusqu'à ce que 
la préparation soit homogène. 

4 A l'aide d'une cuillère, disposez la préparaUon sur les plaques, en 
espaçant légèrement les cuillerées. Faites cuire au four pendant 30 à 
35 minutes, jusqu'à ce que les rochers commencent à dorer mais que le 
cœur soit encore légèrement moelleux. 

5 Laissez reposer sur les plaques pendant 5 minutes, puis transférez sur 
une grille et laissez refroidir. Conservez dans une boîte hermétique. 

S 1 1 Ü li 1 B f~ [AD (Biscuits sablés) Ces biscuits traditionnels écossais sont habituellement découpés en quartiers, appelés • petticoat 

t.ul:, • l'mu obtenu une tcxtwc encore plus sablée, remplacez 75g de farine ordinaire par la même quanUté de farine de riz. 

1 

POUR t 6 SABL~S 

Préparation : 1 0 mlnulcs 

Cuisson : 30 mlnutos 

GOg do sucre glace 

GOg do sucre on poudre 

t 75g do bourre ramolli 

300g de farine ordinaire 

Accessoire utilisé 

l.ttll ~ ptl'tlt.lltlh•t lt• lot li .1 1110 'CIIIt ? l.ii!IISI'/ Il' StKH' qlaœ clans le 
llolthtll.tll•·tu :.ut &x h• 1\jmth• lt• :.tttl!lt:tl potultl' ntlollt:tiiW. ptus 
llll'l.tllqtl'•lll VIII .tt 1 o!Vt'l lt•ll.tlll'llt pl.tl flttljl111'11h 1/l;t VIII'~;!! il fi Dl 
hoiV.tilh•/ltlllll'l.lll!illjtt'.qll'.ltl' ljll'tlth•VII'IIIII'II.ttt lli lt•qt•i 

2 l.tllll.l J,tl,llllll olllih .tl diilllll.lliljl pif•t •d!•ttll'i 1111'1,1/iljt/ 
,l'tti!JIIio)\1111 

3 Rassemblez la pâte avec vos mains et répartissez-la entre deux moules 
à gâteau à fond amovible de 20cm de diamètre. Pressez légèrement la 
pâte avec le dos d'une cuillère pour obtenir une surface régulière. Avec 

4 

une fourchette, faites un dessin sur le pourtour et piquez légèrement la 
pâte sur toute sa surface. 

Faites cuire au four pendant 30 minutes, ou jusqu'à ce que le sablé soit 
légèrement doré, en pivotant les moules à mi-cuisson. Pendant que la 
pâte à biscuit est encore chaude et moelleuse. tracez des traits à la 
Stll face cfes sablés pour les diviser en huit portions. 

5 1 ats.~ntmhotclll clans les moules sw une grille, puis enlevez les rebords 
th", mot tins, th!coupetlt!S so11Jiés en quatltcts ct conserve? les dans une 
IHlih• lll'lllll:ltqtll' 



L l 1::3 KU C 1 JI N Il extstu rh• nomlllt~J';t s Vdlldfllt:S rh• ws tiùlll•, q,Jh•<JtiX dll •m.u1d' dll fllltll'l dt lx t~plr 1 ., rit 1111 , <11111 ql;-t~.;<JOO o~prt L1 

cuisson. Proches du pain d'épice, 1ls sont souvent offerts à Nocl 

1 

2 

3 

POUR 24 GÂTEAUX 

Préparation : 35 minures, 

plus 8 heures de réfrigération au moins 

Cuisson : 30 minutes 

250ml de miel liquide 

175g de vergeoise brune 

1 œuf battu 

1 c. à soupe de jus de citron 

1 c. à calé de zeste de citron râpé 

300g de farine ordinaire 

1 c. à calé de cannelle moulue 

112 c. à calé de piment de la Jamaïque moulu 

'lz c. à calé de clou de girolle moulu 

'lz c. à calé de noix de muscade râpée 

'lz c. à café de sel 

'lz c. à café de levure chimique 

50g d'écorce de citron confite, hachée 

50g d'amandes hachées 

Papier de riz ou papier sulfurisé 

12 cerises confites, coupées en deux, pour décorer 

175g d'amandes mondées, pour décorer 

1 OOg de sucre glace, pour le glaçage 

2 à 3 c. à soupe de rhum, pour le glaçage 

Accessoires utilisés 

Faites chauffer le miel dans une casserole jusqu'à la formation de bulles. 
Enlevez du feu et incorporez la vergeoise brune, l'œuf, le jus de citron et 
le zeste de citron. Réservez. 

Mettez la farine, les épices, le sel et la poudre levante dans le bol du 
batteur sur socle. Ajoutez la préparation à base de miel et mélangez sur 
vitesse 2 avec le batteur plat jusqu'à obtention d'une pâte homogène. 
Incorporez l'écorce de dtron confite et les amandes hachées. PUIS 

laissez reposer au réfrigérateur au mo1ns 8 heures et jusqu'à 2t1 heures 
si possible. 

1 ,lth"i pt(!chaulft!l Il' fotu .1 1 <JO '(')Ill (i 1 n hdVdltl.tnt 1111 CJII.tlt do Id 

4 

5 

sur 1 cm d'épaisseur sur un plan de travail généreusement fariné. 
Découpez 9 cercles de papier de riZ ou de papier sulfunsé et disposez· 
les à 4 cm d'intervalle sur une plaque à pâtisserie. 

Découpez des cercles de pâte de 6,5cm de diamètre et d~posez en un 
sur chaque cercle de papier Posez une demi cerise confite au centre et 
dtsposez dnq amandes autour de la cense poUl représent01 lt!S pétales 
d'une fleUI. Fattes cune au fow. en <leux fownèes, P<mdant 12 a 
15 lllllllllcs d1acune. Repetez t'opéJ,Jhon ,JvtlC IP n><;lr. rit' 1~1111 

1'0111 Jlll'j);li!)J ln qi,JÇ.ICJI', llll'i,IJI{jl'llll :.11111' ql;ll ttl'llnl1111111 (l.tll'l hl 

qi.JÇI(jl' Slll lo:; !).th'.IIIX cljlll l.t (Ill lll 1 Il' /1 •floidll 



I C)I f l ~~-< Il lit 1 1 pt pw IVCC ch1 hon 1111 Ir 11 o1 1 ut111 r 1u hou du 

b uhtloruiOIIron 1 r IJIJriC, li Iii VOl tiOlMl utih l'un ou l1ub Un vult.)l)l r(i(~11 POUIII'ItiCtlt d JOllllet Ollllll I!ŒIIt:rlllli)CIII~UtiQJhcr. 

1 

POUfl 10 CltAUSSONS 

P10purollon · l lii'IIIU, plu, ~11 1 '> lin "'l~lS 

Cuisson 10 n11nulilll 

Pour /11 pillo : 

400g do tarlno ordinaire 

t pincée do sel 

1 sachOI do lovuro do boulanger (7g) 

120ml do lait tlôdo 

2 c. Il soupe do sucre on poudre 

t œut 

2 c. à soupe de bourre tondu 

Pour la garniture : 

2 c. Il soupe de beurre 

225g do tromage trais à tartiner 

2 œufs, blancs séparés des jaunes 

t OOg do sucre en poudre 

Zeste rApé d'un citron 

1 c. à soupe do raisins secs 

1 blanc d'mut, légèrement battu, pour badigeonner 

2 c. à soupe d'amandes hachées 

Accossolros ullllstls 

~~~~~ ~~~~tle, t.un,soz la f<Htnn elle seillans le bol du batiL~Ir sur sode. 
/ljoultu Lt füVIIII', lo ~111 hôrfe, le suoe cl l'œuf Avec le crochet pütnsscur. 

méiJr~roz Sin VJit:s;P 4 t>erxi.Hil 1 llllltultJ, JliS(Ju'a ce quo le rnék1tl!JC soli 
liOniOII''JnC. 11\)(lu~nz la Vilt!S;I' ol 2 el dJOIIInzlc hCIIIIC fondu !:Il ftlel 
Couv~t•ZIIl iKllt!l ~ussoltqKlSW pomf.u11 11130, 011 jusqu'a cc qw~ k1 
1~1111 wl doulilnill' volunlll. 

2 lt.tn•,ll'll'Z loi l~lltl Sl ll 1111 pl. Ill il,•lldV.tilll'(jl!IVfllf'nl fdllllf' el di~IISSI!/Ia 
Slll llllill't·j~IISSiM IJ6coupCl ~11•n I,IIIIÎS do 7Cfiiii1J COlt Pl 

truJ:ïlt roz los IAVH sur une Jll<~qrro 'l~tiiSSCrle 

3 

4 Nettoyez le bol du batteur sur sode et séchez-le soigneusement. Rxez le 
fouet à fils et fouettez les blancs d'œufs en neige ferme sur vitesse 8. 
/~joutez le mélange à base de fromage frais et fouettez avec le batteur 
plat sur vtlesse 2 jusqu'à obtention d'une préparation homogène. 

5 M1:lltJZ une cutllerée à soupe de garniture au centre de chaque carré de 

l~lh1JXUS rq~ioz les rorJS de sorte à recotMir la garniture et scellez les 
houb 1 n 11~ IW!Çmt t utSSr.zlever dans un endroit tiède. à l'abri des 
1 OllloilliS tl .ut, llCI~I.nll tl'i lllllllllllS 

6 1 ·"" ptuli.tlllfl•flll four" IBO 0 l:lilr tl llatlrqeommz I1!S cli<Uts.~ons rfc 



ËTATS-UNIS 

M U F F 1 N S AU X MY R T 1 L LES Ces petits gâteaux américains sont tellement vite réalisés que vous pouvez en 

préparer pour le petit déjeuner dominical ; ils se mangent frais. Vous pouvez remplacer les myrtilles par des framboises. 

1 

POUR 16 MUFFINS 

Préparation : 1 0 minutes 

Cuisson : 30 minutes 

275g de myrtilles 

225g de farine ordinaire 

2,5 c. à café de levure chimique 

112 c. à café de sel 

114 c. à café de noix de muscade râpée 

175g de sucre en poudre 

2œufs 

175ml de lait 

115g de beurre fondu 

Zeste râpé d'une orange 

1 c. à café d'essence de vanille 

50g de sucre cristal 

1/4 c. à café de noix de muscade râpée 

Accessoire utilisé 

Faites préchauffer le four à 190 °C/th. 5. Chemisez deux plaques à 
muffins avec 16 caissettes en papier, ou beurrez légèrement les creux. 

2 Ëcrasez environ 50 myrtilles avec un presse-purée ou une fourchette. 
Tamisez la farine, la levure chimique, le sel et la noix de muscade dans le 
bol du batteur sur sode. Incorporez le sucre et faites une fontaine 
au centre. 

3 Incorporez dans la farine les œufs, le lait, le beurre fondu, le zeste 
d'orange, l'essence de vanille et les myrtilles écrasées, puis mélangez 
pendant 30 secondes sur vitesse 2 avec batteur plat, en prenant soin de 

4 

ne pas trop mélanger. Incorporez délicatement les myrtilles restantes et 
répartissez la pâte entre les moules, en les remplissant quasiment 
jusqu'au bord. 

Mélangez le sucre cristal et la noix de muscade râpée, pws saupoudrez 
les muffins avec cette préparation. Faites cuire au four pendant 25 à 
30 minutes, ou jusqu'à ce que les muffrns soient qonflés cl clorés 
Sortez les du four ct laissnL les dans le moulu p<!rH ianl f> mu iules avant 





GRANDE - BRETAGNE 

S C Ü N ES AU X RA 1 S 1 N S 0 E S MY R N E Ëléments indissociables du thé de cinq heures chez les 

Britanniques, les scones se servent accompagnés de confiture et de crème fouettée ou épaisse. Ils sont très faciles et rapides à préparer. 

1 

POUR 8 SCONES 

Préparation : 10 minutes 

Cuisson : 1 0 minutes 

225g de farine avec poudre levante 

1 pincée de sel 

Accessoire utilisé 

50g de beurre doux ou de margarine à température ambiante ou ramolli 

2 c. à soupe de sucre en poudre 

50g de raisins de Smyrne 

Environ 150ml de lait 

Lait, pour glacer 

Beurre ou crème et confiture, pour accompagner 

Faites préchauffer le four à 230 °C/th. 8. Huilez légèrement une plaque 
à pâtisserie. Tamisez la farine et le sel dans le bol du batteur sur socle et 
ajoutez le beurre ou la margarine, le sucre et les raisins de Smyrne. 

2 Avec le batteur plat, travaillez la pâte sur vitesse 2 jusqu'à ce que le 
beurre ou la margarine soit incorporé. Toujours sur vitesse 2, versez 
progressivement le lait jusqu'à ce que le mélange soit compact et forme 
une boule au centre du bol. 

3 Transférez la pâte sur un plan de travail légèrement fariné et pétrissez-la 
brièvement pour la rendre plus homogène. A l'aide d'un rouleau à 
pâtisserie, abaissez-la sur 2cm d'épaisseur et découpez-la en cercles de 

4 
2cm de diamètre avec un emporte-pièce fariné. 

Placez les scones sur la plaque à pâtisserie huilée et badigeonnez-les 
d'un peu de lait. Faites cuire au four 8 à 1 0 minutes, ou jusqu'à ce que 
les scones soient gonflés et dorés. Servez avec du beurre ou de la 
crème et de la confiture. 



ËTATS- UNIS 

B R 0 W N 1 ES AU X D E U X C H 0 C 0 LATS Ces irrésistibles brownies peuvent être découpés en 

petits carrés pour le goûter, ou bien servis en dessert en morceaux plus gros accompagnés de glace et arrosés de chocolat fondu. 

1 

POUR 20 CARRÉS ENVIRON 

Préparation : 20 minutes 

Cuisson : 30 minutes 

300g de chocolat noir de qualité 

200g de beurre ramolli ou à température ambiante 

200g de sucre en poudre 

3œufs 

2 c. à soupe de liqueur Frangelico (facultatif) 

75g de farine avec poudre levante 

75g de noisettes grillées, hachées 

1 OOg de pépites de chocolat blanc 

Accessoires utilisés 

Faites préchauffer le four à 190 °C/th. 5. Graissez un moule carré de 
23cm de côté et chemisez le fond avec du papier sulfurisé. 

2 Cassez le chocolat en petits morceaux et mettez-les au bain-marie ou 
dans un saladier résistant à la chaleur posé au dessus d'une casserole 
d'eau bouillante (le saladier ne doit pas toucher l'eau). Ajoutez le beurre 
et faites chauffer jusqu'à ce que le beurre soit fondu. 

3 Fouettez le sucre et les œufs sur vitesse 4 avec le batteur plat. jusqu'à 
ce que le mélange soit homogène. Sans arrêter le moteur, ajoutez le 
chocolat fondu en filet et la liqueur Frangelico (facultatiQ. Larssez 

4 

légèrement refroidir, puis ajoutez la farine et les noisettes et mélangez 
avec le batteur plat sur vitesse 4 Enfin, ajoutez les pépites de chocolat et 
mP.Iange7 brièvement sw vrtesse 2 

Versez le m61nnge dans le moule et laitr.s cuire au four pendant 25 à 
30 minutes, OUJliSqu'<i en quo le cj;"rh!au sort pns Sortr.z du Jour ct 
laisse!rclrordll d.rns IP moulo. 



AUTRICHE 

S P E KU LAT 1 US Ces biscuits de Noël autrichiens à la cannelle et aux amandes, découpés en forme d'étoile, font des cadeaux ou des 

décors tout désignés en cette période de fêtes. Saupoudrez à nouveau de sucre glace juste avant de servir. 

1 

POUR 30 BISCUITS 

Préparation : 15 minutes 

Cuisson : 30 minutes 

3 gros blancs d'œufs 

250g de sucre glace tamisé 

2 c. à café d'essence de vanille 

1 c. à café de cannelle moulue 

2 gouttes d'essence d'amande 

400g de poudre d'amande 

1 à 2 c. à café d'eau froide 

Sucre glace, pour saupoudrer 

Accessoire utilisé 

Faites préchauffer le four à 140 °C/th. 2. Chemisez une plaque à 
pâtisserie avec du papier sulfurisé. Mettez les blancs d'œufs dans le bol 
du batteur sur socle et, avec le fouet à fils sur vitesse 8, fouettez les 
blancs en neige ferme jusqu'à la formation de becs. Prélevez une 
cuillerée à soupe bombée de blanc en neige pour le glaçage et 
réservez-la. Réduisez la vitesse à 2 et incorporez le sucre glace, 1 à 
2 cuillerées à la fois. 

2 Avec le fouet. toujours sur vitesse 2, incorporez l'essence de vanille, la 
cannelle moulue, l'essence d'amande et la moitié de la poudre 
d'amande. Ajoutez progressivement le reste de poudre d'amande jusqu'à 
obtention d'une pâte assez dure. 

3 Saupoudrez le plan de travail de sucre glace et abaissez la pâte sur une 
épaisseur de 5mm. Découpez des biscuits à l'aide d'un emporte-pièce 
en forme d'étoile. Rassemblez les chutes, pétrissez-les, abaissez-les et 

4 
découpez-les à nouveau jusqu'à ce que vous ayez utilisé toute la pâte. 

Transférez les biscuits sur une plaque à pâtisserie. Mélangez le blanc 
d'œuf réservé avec l'eau froide et badigeonnez le dessus des biscuits. 
Faites cu1re au four pendant 25 à 30 minutes. Laissez refroidir sur 
une grille. 

5 lJ110 lOIS IPS lm;nuls IOfiOICiiS, IOC:OI/V/0/ les <l'till ()li1Ç<1(jC illélllC 011 

s.n1pourl11'/ il"; cil• ~ttr:tu qlar.n Con:a·tvoL rl.tn:; 1111!' lln1ln lunmellqlln 

ltt•,qti'.tti/1111/CII'Ill rit .l'lVII 





 

ITALIE 

B 1 S C 0 TT 1 Ces petits biscuits italiens aux amandes, durs et croustillants, se mangent traditionnellement à la fin d'un grand repas, trempés 

dans un verre de vin santo, un vin de dessert toscan. 

POUR 60 BISCUITS ENVIRON 

Préparation : 15 minutes 

Cuisson : 35 minutes 

200g d'amandes mondées 

2 c. à café de beurre, pour graisser les plaques 

3 œufs moyens, blancs séparés des jaunes 

250g de sucre en poudre 

1 pincée de sel 

Zeste d'1 citron râpé 

400g de farine ordinaire 

3 c. à café de levure chimique 

Accessoires utilisés 

1 Faites préchauffer le four à 180 °C/th. 4. Mettez les amandes StJ une 
plaque antiadhésive et faites-les griller dans le four pendant 5 à 
1 0 minutes, ou jusqu'à ce qu'elles soient bien dorées. Sortez les 
amandes du four et laissez-les refroidir. Graissez légèrement deux 
plaques à pâtisserie avec le beurre. 

2 Mettez les jaunes d'œufs et le sucre dans le bol du batteur sur socle et 
installez le batteur plat. Travaillez le mélange pendant 30 secondes sur 
vitesse 4. Transférez dans un autre récipient. 

3 Nettoyez le bol du batteur sur socle et séchez-le soigneusement. Fixez le 
fouet à fils et battez les blancs en neige avec le sel sur vitesse 8, jusqu'à 
la formation de becs. Toujours avec le fouet. ajoutez progressiver~ent les 

4 

jaunes d'œufs battus et battez sur vitesse 4 jusqu'à obtenir un mélange 
homogène. Incorporez le zeste de citron râpé et les amandes grilées. 
Fixez le crochet pétrisseur et travaillez la pâte sur vitesse 4 pendant 
30 secondes ,AJoutez la farine, la levure et le beurre, puis continuez de 
pétrir la pâte sur vitesse 4 pendant 1 minute de plus. 

Transférez la pâte sur un plan de travail légèrement fariné et roulez-la 
pour former des boudins de 2cm de diamètre. Transférez-les sur les 
plaques à pâtisserie et faites cuire 15 minutes au four, ou jusqu'à ce que 
les bords soient légèrement dorés. 

5 Sortez les boudins de pâte du four et découpez-les aussitôt en tranches 
biseautées de 1 cm d'épaisseur. Laissez refroidir sur des grilles. Lne fois 
les biscuits refroidis, conservez -les dans une boîte hermétique. 
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