


~ 

VORWERI< 
~ 

Lt mtllltur /HIIH 1111 t rt famillt 

Top Chrono! 

çe 
Thermomix 



Les astuces pour 

gagner du temps 

Comment accommoder 

les restes ? 

Editorial 

Les 
Basiques 

Les Soupes et 
> P4 les Entrées 

> PS 

> P7 

_. p 13 

!' > P9 

1t Recettes rapides 

Recettes economiques 

Recettes legeres 

~ Recettes creatives 

Recettes "un temps d'avance" 

Les Plats 
Quotidiens 

> P33 



Les 
Poissons 

Les 
Viandes 

> P51 

Les 
Accompagnements 

Les 
Desserts 

Index thématique 

Index alphabétique 

> P73 

> P85 

> P106 

> P108 



4 . 

Les Astuces pour 
gagner du temps 

> Organiser son fond de placard de manière à toujours avoir des bas1ques 

à disposition : 

• Boîtes de tomates pelées, de thon, de maïs, cubes de bouillon, 

confitures ... 

• Pâtes, riz, semoule, farine et sucre ... 

• Lardons, crème, lait. fromage à pâte dure (gruyère, parmesan ... ), 

œufs ... 

• Fruits et légumes surgelés, fonds de tarte congelés, surgeler les sauces 

en petites portions ... 

• Du chocolat noir, des ép1ces. des herbes ... 

> Planifier les repas de la semaine 

> Préparer certains plats la veille : 

• Les sorbets, les viandes à réchauffer, les entremets, les terrines souvent 

plus goûteux le lendemain 

> Accommoder les restes : gratins, salades, sauce, purées ... 

> Se faire aider : pour dresser la table, éplucher les légumes ... 

> Et surtout ; ne pas répondre à ses copines au téléphone pendant le 

temps de préparation du repas ! 



Comment accommoder 
les Restes? 

> Viandes froides 

vermicelles ... 

bologna1se, grat1n de pâtes, salade, soupe aux 

> Pâtes : gratins, salades composées ... 

> Riz : salades composées, légumes farcis. épaississant pour veloutés ... 

> Blanc d'œuf cru : meringue. un soufflé avec de la purée de légume ... 

> Jaune d'œuf : mayonnaise, sauce hollanda1se, liant pour velouté. dorure 

pour tourte ... 

> Chocolats de Noël et de Pâques pép1tes pour gâteaux, sauce 

chocolat. .. 

> Gâteaux secs : crumbles, cheese-cakes ... 

> Légumes de pot-au feu : un velouté. une salade à la moutarde ... 

> Pain dur : chapelure, pa1n perdu, croûtons, liant pour sauces et farces ... 
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~hente, cher chent, 

Vous avez peu de temps à consacrer à la cuisine mais vous amez bten manger ? 
Ltmprovtsatton ne vous fart pas peur mats vous souhaitez êtt·e plus efficace ? Bref, vous 

êtes tout simplement gourmand et pressé ? Alors, ce livre est fa tt pour vous ! Plus de 80 

recettes chronométrées : un dîner pour votre famtlle en sematne réalisé en 30 mn, c'est 

parti : 1, 2, 3 ... 30 minutes et« À table ! ». 

Vos amts viennent demain pour la soirée ? Chotstssez un menu à préparer à l'avance et 

installez-vous tranquillement devant une tasse de thé en attendant vos tnvrtés. 

Vous n'avez que 10 mtnutes à consacrer à votre repas et vous souha~tez manger dans 

1 heure ... nous avons des soluttons pour vous. 

De plus. nous vous donnons des astuces pour gagner du temps, maîtriser les repas à 
l'tmproviste et accommoder les restes. Nous avons comme dans tous les livres de la 

bibliothèque Thermomix rassembler les recettes ou préparations les plus bastques dans 
le B.A.-BA pour éviter de les chercher dans d'autres livres de recettes. 

Profitez pleinement des propositions de menus qut ont été conçus pour opttmiser votre 

temps en toute occasion : «tout est prêt. . . la vetlle »(page 32), ''boîtes de conserve» 
(page 32), ,, cop1nes gourmandes ... au régtme «(page 50), menu «tête à tête» (page 

50). « les copatns arnvent dans 1 heure » (page 60), " Maman. j'at fatm » (page 60). 

« ptque-ntque au bureau» (page 84), « brunch »(page 84), menu «végétarien « (page 

72), « Chouette ! C'est papa qut cutstne ! » (Page 72). 

Anne-Laure Allien. notre chargée de développement de recettes. toute l'équipe des 

testeurs et moi-même. nous en sommes convatncus: le livre" Top Chrono» changera 
votre vie comme il a changé la nôtre. 

Partagez vos expériences avec nous sur le forum de notre srte (vvvvw thermomix.fr) ou 

envoyez nous une lettre ... nous seront ravis de connaître l'effet« Top Chrono ! » 

Sandra Jossien 

Respousable Marketing 
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Jla10 dur 

• Ct-

Chapelure 
Temps de preparation : 1 mn 

+ Thermomix : 1 0 sec 

lill en gros morceaux. les ménre dans le bol et ITll'ler 

1 0 se<: 1 vrtesse 8 

10 . 

&nu.&/ pl.-M/~10771/y ____ ---, 
Lll dlapctt.JJ e l V\. p.... ;...to.;m. ~ cL J1e tx:.ae hcrrnétq.Je 
Vou-; pouvez la m<xer avt~ des tx-rbes ou du Parmesan pour CO<M1f vos 
grdlllS de léglnlcs OJ des fik.~ Ô.] poiSSOn. 

Fromage râpé 
Temps de preparation : 1 mn 

+ Thermomix : 10 sec 

l(l(l" dt· lrom.ll(t' ,, J1Jtt· dure 
mrmolcttc:, gntY<"f< l'.umt·.,;an 
Comte 

• Coup " frOM. r1t. tn morceaux, les 10trodurre dans le bol et mxcr 

10 sec 1 vitesse 6. 

Sucre glace 
Temps de preparation : 1 mn 

+ Thermomix : 1 0 sec 

• ~ le sucre dans le bol et ITIIXer 1 0 se<: 1 VItesse 9 

Les herbes hachées 
et surgelées 

Temps de préparation : 5 mn 

+ Thermomix : 5 sec 

~Cl 11 tl'hcrtx .. awmatrqU<'\ 
(trbc>ulcttc, mc:nthc, ha'lll( , ) 

• laver ~rgneu..ernent les herbl.-s aromatiques, les sécher dans du pdPier 

atY..orbmt. les équeuter, les mêltre dans li:! bol et mixer 5 sec 1 vitesse 6 

[mb.lllcr et surgelet à plat 

&77U&.I/-It-M/r~CJ'»J/y 
[ N ..unt:l'" or ldsatron t.tténeure. cx:rdtiomez les herbes cl.1ns de 1 

pc!JtS <.OmeiS l"éaZês d.YlS du pape!' cusson. 



Pain express 
Temps de pré paration : 10 mn + 

Thermomix : 4 mn + Cuisson au four : 50 mn 

~00 g d'c:au 
~liU g de: lanne: de: blé type: S5 
l ,JChct~ de: IC"'lm: de boulange• 
c.J~,hvdratée 

1 c à <oupe de: ..uve p<IUdrt" 
1 c 3 '><lUpe: d'hu. le ohvc: 
1 { a talé bombée de <el ''" 

• Préchauffer le four à 60' (th 2) Verser l'eau dans le bol avec la levure et 

régler 2 mn 1 3 7" 1 vitesse 3. 

• Ajouter le reste des ingréd1ents et pétnr 2 mn 1 0 1 ,1 . 
• Sortit la pâte du bol. faire une boule et IJ déposer sur la plaque du four 

préalablement recowerte d'une fcudlc de paper sulfunsée. CUire 20 mn 

à 6f1'. puiS 30 mn à 200 (th.6) 

Pâte brisée 
Temps de préparation : 5 mn 

+ Thermomix : 1 mn 

200 Il de Inn ne de o lé type 55 
1 tWl 11 de beurre mou en morceaux 
6011 dcau 

1/2 c ~ Lafé de <d fin 
1 " à calé de <ucre vantllé 
(pour une pâte <ucréeJ 

• Mettre tous les 1ngréd1en1s dariS le bol et régler 1 mn 1 CJ 1 ~ . Sortir 

la pâte du bol. 

• On peut l'uuh-.er tout de su1te ou la laJsser reposer quelque temps : la 

rouler en boule en la frottant légèrement de lanne. fa mettre dans une 

ternne et la couvnr d'un hnge. 

&l7U-I!b/ PU/t/710/?l/y 
1 Rcmplace1 30 g de lanne ~ 50 g de poudre de noosettes pour donner un 1 

goUt ongml aux tartes sucrees. 

Pâte feuilletée 
express 

Temps de préparation : 5 mn + 20 mn à l 'avance 

+ Thermomix : 1 0 sec 

120 1! de farine 
120 1! de peti t~ <UI5sc-; 40 % de 
Ill g 

60 11 de hcurrc en morceaw., 
wngclé 
1 plnLI'c de ,cl 

• Verser lOtiS les ingrédients dans le bol et mixer 1 0 sec 1 vitesse 6. Sortir 

la pâte du bol et la façonner en boule. Réserver 20 mn au réfngérateur 

avant de l'abaisser; 

Tout à fait urlquée pour réarJSer les feUilletes apénufs : sur la pâte ~. 
S.t~ par exemple du romage râpé. des herbes. du a.mn. ~ 
en bandes, en œrdes et enioumer f 0 mn à bJr <haud. Cest prêl l 

Pâte ' a ptzza 
Temps de préparation : 5 mn + Repos : 1 h 

+ Thermomix : 3 mn 

10 K Je levure boulangère fraîche 
1 ()(lg d'eau 
100 1! de lall 1 '2 écrémé 

150 g de lanne de hie type 55 
1 <: à >Ou pc d hUile d oltve 
112 c. à cafe: de \cl 

• Mettre la levure émiettée dans le bol avec l'eau et 1 0 g de 1art et régler 

1 mn 30 1 37' 1 vitesse 2. 

• A l'arrêt de la mrnutene. ajouter la farine. l'hutle et le sel et m•xer 2 mn 1 

0 1 ,1 . en a,outant les 90 g de lait restants au bout d' 1 mn. 

• Sor tor 1.1 pâte du bol. la rouler en boule et la mettre dans un saladier. 

La couvru d'un linge ct la laiSser reposer 1 h avant de l'éliller finement à 

la l'T'lain ou au rouleau. 

• RépartJr la gamltUre à sa surface et cu 1re 30 mn au four préchauffé à 21 0" 

(th. 7), en posatiOO basse. 

• Il 
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Les œufs 
Temps de pré paration : 1 mn 

+ The rmomi x : s uivant le rés ultat escompté 

1 'lOCI Il d <';lü 

1 ~ :à Cdlê dc Vln.llf!l\' 

4 n:.'Uf, Uuv1u'à Il) 

• Vr r r l'cau ct le VIn I~Zf"C d.ms le bol et programmer 7 mn 1 1 00" 1 
VItesse 1. 

• Ot;poser les œuf~ dans le p.:mter. À L1 sonnene. tnsérer le paruer et 

progmmrrn 

4 mn 1 1 oo· 1 vitesse 1 pour des œufs coques 

7 mn 1 1 oo· 1 vitesse 1 pour des œufs mollets 

9 mn 1 1 00" 1 vitesse 1 pour des œufs durs 

• Sorttt le! p<lrucr <' i'Jtdc de L1 5J)Jtulc ct passer les œufs sous l'eau frotde. 

Omelette 
Temps de pré paration : 5 mn 

+ Th e rmomix : 20 mn 10 sec 

6 U.'\ll\ ( 60 g} 
iCI 11 de uèmc lrai<.hc 
11:! ~ à <.ait: de -cl 
l'otvrc: '>elon Je:, ~uÜt\ 

80011 d'cau 
1 c fi \UUJ)e de uboultttc fmcmcnl 
(.t~c:léc: 

• Taprsser le piilteau à vapeur du Varoma cf\œ feuille de paper ~ 

préalablement passée sous l'eau pour la ramolfir. 

• Mettre les œtJfs. ~1 crème. le sel et le porvre dans le bol. ~·er 10 sec 1 
vitesse 4 et tr.JnSVaset ensu•te le contenu du bol dans le plateau a vapeur 

duVaroma. 

• Verser l'eau dans le bol. sans le I..M:r. mettre en p1.;ct ~ Varorna avec son 
pbteau à vapeur et CUire 1 5 mn 1 Varoma 1 VItesse 2 

• À la sonnene. retourner romelene s.~r le <:OIJIIefd~ remettre rorncl\.1tc 

sur le plateau du Varoma. Cu•re à nouveau 5 mn 1 Varoma 1 VItesse 1 

• Serw J'omelette p.~r;emèe de aboulette O>elée 

~/ /-lt.-M-'7?10/?Jij 
C. ~.. -& .'01 -lent. est plas légère t~ maœre ~) de pU!. loWI 

pcllM:Z OA"t: en même tCfTllS des ~ ~ le prie1' de cussc:n 
~la uème fl1lÏd1e par du lan~ 
Si \o0..6 désirez 111e omdette plas aèmeusc. ne tl rdO.nler Jm. INIS 

~ le ~ cie Q.&'SOil cie 2 mn 1 Varoma 1 - 1 et SCM 

~ 



Les 

SouRes & 
les Entrées 



Velouté orij•,tanjer au cumin 
Te mps de pré paratio n : 5 mn + The rmomix : 2 1 mn 

1 blanc de poireau ( 100 g) 
3 carotte:'> 

112 courgette ( 1 00 g ) 

1500 g d'eau 

1/2 cube de bouillon 
1 c il café de <..umm 

1 c . à café de sel 

3 <. à !>Oupe bombées de fromage blanc 
1 c. à café de basi lic 

Pour un veloutt! plus exooque. aputer du g.ngembre et 1 00 g de bit de coco 
à la CUISSOn. D1rrunuez alors 1.1 qu.m~lé de fi'QIT\ii&C blanc. 

Éplucher les légumes et les couper en tronçons, les mettre 
dans le bol et les hacher 5 sec 1 vitesse 5. 
Verser le reste des tngrédtents sauf le fromage blanc et le 
basilic et programmer 20 mn 1 1 00° 1 vitesse 1 . 
Ajouter le fromage blanc et mélanger 5 sec 1 vitesse 3. 
Parsemer de basilic concassé. 

Bot1illon aux vermicelles 
Te mps d e pré p a r a tion : 5 mn + Therm o m ix : 9 mn 

2 cubes de bouillon 
1500 g d'cau tiède 

200 M de vermicelles (" cheveux d'ange ») 

~/11~?1~/~ 
Souvenir d'erianœ ~ ... le résUl.v. sera ôaut.Ylt 1*JS déltoeulc SI 

le bouollon que \lOUS u~ JSeZ est un reste de bouilon de pot au fev p;ll" 

exemple. 
À ceue base ra)OUIC7 des petits moree tux de restes de Vlilnde, une 
macédoi-.e de Jég\.mes et en un oo d'a.>JI 110tre soupe est complète ! 

14 . 15 

• Mettre les cubes dans le bol, verser l'eau et programmer 
5 mn 1 90° 1 vitesse 2. 

• À la sonnerie, verser les vermicelles dans le bol et 
programmer 4 mn 1 1 00° 1 ~ 1 vitesse 1 . 

l'e ltmli prin/allier tW cumin > 





Velouté de poireau au fenouil 
Temps d e pré paration : 1 0 mn + Thermom ix : 20 mn 3 0 se c 

30 g de fromage (Comté, gmyère ou pam1esan) 
2 po•rcaux + 1 blanc; 

1 petit bulbe de fenoUJI 
1 <.. à !:>Oupc d'huile 

1 c. à café de romann 
1/ 4 de c à café de muscade en poudre 

1 cube de bouillon de volaille 
1 000 g d'eau 

1 c. à calé de sel 
1 yaourt brassé 

~/ 1JU/l,H07?1/y' 
Le blanc de poireau gagnera en saveur si vous le fartes suer à la poêie avec 
Ille noisette de beurre. pot.r les rendre aoustdlants. Remplacez le yaourt 
piW' de la crème liquide pour Ill résLiltu plus velouté. 

Couper le fromage en morceaux. les mettre dans le bol et 
m1xer 4 sec 1 vitesse 6. Débarrasser dans un réop•ent et 
réserver 
Couper les poireaux en tronçons. mettre un blanc de 
poireau dans le bol et m1xer 4 sec 1 vitesse 5 Le réserver 
dans le panier de cu1sson. 

• Placer le reste des poireaux dans le bol. couper le fenouil 
en 4 et aputer au contenu du bol puis mixer 5 sec 1 
vitesse S. Rader les parois du bol à l'alde de la spatule 
Alouter l'huile. le romann et la muscade et rissoler 5 mn 1 
Varoma 1 vitesse 1 . 

• Verser le cube de bouillon. l'eau et le sel, insérer le panier 
de cutsson et programmer 15 m n 1 1 00° 1 vitesse 1. 

• Retirer le pan1er. ajouter le yaourt et mtxer 15 sec 1 
vitesse 8. Servtr très chaud, parsemer de poireau émincé. 
saupoudrer de fromage râpé. 

Velouté de poivron rouge au ma·is 
Temps de préparation : S mn + Thermomix : 20 mn 1 S se c 

1 oignon 
2 poivrons rouges 

1 boite de mals en grams (300 g) 

40 g de beurre 
1 c. à soupe de fanne 

1 cube de bouillon 
800 g d'eau 

Sel 
Po1vre 

1 00 g de crème 
1 trait de Tabasco 

t/ 2 JUS de citron 
FeUilles de coriandre (facultatives) 

e..rnZ<J.&/ JïUJ/l,JJ07?1/y' 
1 ~ez la surfaœ de quelques popcoms salés et accompagnez de 1 

tranChes de lard ~· 

16 . 17 

• Éplucher et couper l'o1gnon en deux, l'introduire dans le 
bol et m1xer 5 sec 1 vitesse 5 

• Couper les porvrons en deux. les épépiner et les détailler 
en morceaux. Les mettre dans le bol. ajouter le maiS 
égoutté, le beurre et la fanne et programmer 5 mn 1 
Varoma 1 vitesse 1 

• Verser le cube de boutllon et l'eau, assaisonner et 
programmer 15 mn 1 1 00° 1 vitesse 1 

• À la sonnerie. aputer la crème, le Tabasco et le jus de 
crtron et miXer 20 sec 1 vitesse 9. Serv~r tiède parsemé de 
coriandre. 





--

Soupe paysanne expre~" 
Temps de pré paration : 10 mn + Thermomix : 25 mn 4 sec 

1/2 poireau ( 100 g) 
1/ 2 navet (50 g) 

1/2 courgette ( 100 g) 

2 carOLles 
100 g de pommes de lerrc 

1/4 de chou blanc (ou frisé) 
100 g tomate 

50 g de lardon~ fum6 
600 g d'cau 

1 c. à café d'herbes de Provence 
1 c. à c;oupc de c;el 

~u !'~ "/ /-k1Yl?n07n/y 
~ ~pe avec dJ gruyère-râpé- . et_ dcs;._.larUleS _ _ de_pa_n_g_ri_llé6- . Vos-~ 

1 pouvez ~ a,outer des haricocs el dJ ba!>iijc, le résuhat sera alors 

, élSSI!Z proche du minestrone. 1 

Éplucher tous les légumes. Couper le po•reau, le navet. la 
courgette et les carottes en gros morceaux. les mettre dans 
le bol et hacher grossièrement 6 sec 1 vitesse 4. 
Détailler les pommes de terre en dés . couper le chou en 
8 morceaux environ : couper la tomate en 4 et les aputer 
au contenu du bol. Verser les lardons, l'eau 1es herbes et 

le sel et programmer 25 mn 1 1 00° 1 ~ 1 vitesse 2 
• À la sonnene m1xer 8 sec 1 vitesse 4 Les morteaux de 

légumes sont préservés mais la soupe s'épa1ss1t. 

Soupe mexicaine 
Temps de préparation : 1 0 mn + Thermomix : 25 mn 25 sec 

1/2 oignon 
1 gous~e d'ail 

1 carotte 
1 petite branche de <.élcri 

30 g d'huile d'olive 
200 g de pommes de lerre 

1 petilc boîte de haricots rouges (garder la moitié du JU!>) 

200 g de tomales pelées au jus en con~erve 

1 000 g d'eau 
1 cube de boui llon de volaille (ou de bœuf) 

20 g de c1boulcue 
2 c à café de ~el 

Poivre 
2 c. à café de cumin en grains 

&n~lt/u:A'?J/07~1/y 
1 Agrémentez de l'nes !ranches de c:honzo el de dés de lomates fraîches. 

18 . 19 

• Éplucher l'oignon, l'ail. la carotte. le céleri. les couper en 
gros morceaux et les mettre dans le bol. hacher pendant 
5 sec 1 vitesse 6. 

• Ajouter l'hu1le et fa1re nssoler pendant 5 mn 1 Varoma 1 
vitesse 1. 

• Pendant ce temps éplucher les pommes de terre et les 
couper en petJts dés, en placer la mOitié dans le panier de 
cuisson avec 4 c. à soupe de haricots rouges. À la sonnene 
ajouter tous les Ingrédients restants. insérer le panier et 
programmer 20 mn 1 1 00° 1 vitesse 2. 

• À la sonnerie, retirer le pan.er de cuisson. et m1xer 20 sec 1 
vitesse 7. Répartir le mélange pommes de terre et t dm.ots 
dans les assiettes et verser le velouté chaud desstJs. 





Dentelles de fromf=l e 
Te mps de pré pa ra tion : 5 mn + Thermomix : 10 sec + Cuisson a u four : 10 mn 

100 g de fromage à pâte dure 

(g•tJvère panne..an mimolette) 

POIVTC 

• Préchauffer le four à 21 0 (th. 7) pos•oon gnll. 
• Couper le from..tP.\. (. Pros morceaux. les placer dans le 

bol et m•xer 15 sec 1 vitesse 6 

~~ tïu;A')n07JJ/)/ 

• Étaler une feudle ae r ,p... c. r.;son sur une plaque de four. 
disposer le fromage sous forme de petns dJSques plats 
(S cm de d~amètre) et espacés. Poivrer et enfoumer dans 
le four très chaud pendant 1 0 mn environ jusqu'à ce que 
le fromage SOit doré. Osez les v.Y\Y ~ en ;mocJant les fromages ill.« époces et aromates. par 

e:x:emp!e f1rnol<.-.uc et CUTW1 en gn11115 OlJ grames de moutl!'de 1 Gruyère 
et arry ou n-uscade 1 ~ et basic ou conandre en gram rnoul6 

• Laisser tièd1r avant de décoller à l'aide d'une spatule souple. 
Répéter ces étapes Jusqu'à épu1sement du fromage. 

0 > Verrines <;aumon endives 
~ Te mps de pré pa ration : 10 mn + The rmomix : 1 mn 1 0 sec 

2 end1ve~ <.arminc\ 
1 <. à o,oupe de citron 

200 g de \aumon fumé 
20 ~ de <.rème liqu1de (ou de '>O)a) 

150 ~de lroma~e de chevre fra1s ou carré-; Ira•<> 

50 g de lai t 

20 g de Clboulcuc 
1 c . à calé de ~el 

&7-:J~! /-IUJA"»t07n.iy 
Poivre 

Décorez de brns de Clbol.kt:es ct cfœJ.s de saumon. 
\bus~ rernp~aœ- rerdYc CIITTWle par de rerdYc dmque et~ 
~.r~IOnd de torn.11e!. ~ en pcW dés {brunse). 

• Retirer la base amère des end1ves. couper les endives en 
gros morceaux et les mettre dans le bol et mixer 5 sec 1 
vitesse 4 . Débarrasser dans un récipient. arroser aver 2 c 
à soupe de JUS de citron et réserver. 

• Couper le saumon en morceaux le mettre dans le bol, 
verser la crème et hach<..r 5 sec 1 vitesse 5 Débarrasser 
dans un récip1ent er n~se~r 

• Programmer 1 mn 1 v1tesse 4 et Introduire la abou!ene à 
travers le couvercle. pl-IS le reste des ingrédients. Répartir 
le mélange au fromage entre les venines. recouvlir de 
tartare de saumon puis de feutUes d'endiVes. 

Tomates gelées en verrinec: 
Te mps de pré paration : 5 mn + Atte nte : 2 h + Th e rmomix : 10 mn 45 se c 

2 feu1llc~ de gélaune (ou 1 ~agar-agar) + un bol d'cau 
1:10 g d'ol1ve., n<me<, dénoyautée~ 

2 c . à soupe de Vl11illgre hal,amique 

1 gOUS!.C'> d'ad 
300 g de tomate'> b1cn mûres (en boîte, égouttée,) 

10 1< de basd1c 'urgcle 
3 c . à c,oupc d'huile d ohvt: 

1 c . à calé de c,ucrc en poudre 

1 c. à calé de; .. cl 

~ "'J/UJA'7?J07I1.i)/ PoiVre 

lSerw ben fra,s Slrlll bullet a-.« 1 IJal1. de W1al&"! ~et des lelilles 1 
de mer .:."'oC conc:assées et pourq.o pas 1.r1 œuf de aille ~ 

20 . 2 1 

• ratre tremper les feuilles de gélatine dans un bol 
d'eau fro1de. Mettre les olives et le v1na1gre dans le bol et 
m1xer 5 sec 1 vitesse 5. Réparor entre les verrines et 
réserver. 

• Éplucher les gousses d'a . les mettre dans le bol et hacher 
pendant 5 sec 1 vitesse 5. 

• Ajouter les tomates coupes en deux et e ~:.'Ste des 
ingrédients (sauf la géklt.Jne et fT'II(er 3 sec 1 vitesse 4. PuiS 
J?fogrammer 1 0 mn 1 Varoma 1 c::J-. 

• A la r;., de ~ cutSSOn. ajOUter la gélatine essorée et 
mélarlf.t:r 30 sec 1 vitesse 3 laiSser tiédir avant de répanjr 
entre le. veiTines laisse prendre au réfngérateur pendant 
au mo1ns deux heures. 

l'rrrùu.t ,1/luuron cnc1t'•·~.~ > 
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A<::oergec ;lux frambo1ses 
Te mps d e pré pa ration : 7 mn + Thermomix : 3 1 mn 

La v e 

1/2 c à <.:afé de <,cl lin 
Po1vre cmq baie~ 

1 c. à soupe de sucre en poudre 
3 c à soupe de vma1gre de frambo1se 

6 c. à soupe d'huile d'olive extra vierge 
100 g de frambo1ses fraîche~ lavée., 

L .. fi':r .. ~ 

800 g d'asperges vertes lavées, couper le dern1er quart 
1 000 g d'cau 

~uebl "JA-I/~'??107n/y 
1 Accompagner de quelques tranches de canard fumé. 

Cene enuëe peut se déguster bède. 

Dans le bol. verser le sucre et le sel. rédUJre en JX>Udre fine : 
régler 30 sec 1 vitesse 9. 

• À l'arrêt de la minuterie. rajouter l'huile, le vina~gre de 
framboise et régler 30 sec 1 vitesse 6. 
Verser les framboises dans le bol, mélanger délicatement à 
la vinatgrette. Réserver au frais. 
Rincer le bol et y verser l'eau. 
Placer les asperges dans le varoma : alterner le sens des 
asperges afin de leur assurer une metlleure cuisson. Mettre 
le Varoma en place; régler 30 mn 1 Varoma 1 vitesse 1 . 
À la fin de la cuisson. disposer les asperges sur un plat. 
napper avec la vinaigrette aux frambotses. 

Guacamole en sorbet et 
petite salade de crevettes 

Temps d e pré paration : 10 mn + Atte nte : 3 h + The rm o m ix : 1 mn 36 sec 

Le so,.bet: 

3 avocats bien mOr~ 
1 JUS de citron 

1/2 c à café de sel 
2 c. à café de cumin en poudre 

1 blanc d'œuf 

u .,ade · 

1 pet1te gousse d'ail 
2 tomates rondes 

Quelques feuilles de salade verte 
100 g de germes de soja en conserve (facultatif) 

200 g de crevettes cuites décortiquées 
3 c. à soupe d'hu1lc d'olive 

2 c. à soupe de JUS de citron 
1/2 c à café de sel 

Po1vrc 

~<J7U-I!bl1/w~/?IC/?J/y 
Gagnez w temps en congelant les avocalS la 'Jellfe. 
Cor;r:z le goût de ce g..ocamole p.é en ajownt ~ goutt~ de 
Tal:lasw 
SeM2-le en rrn.....emne avec des ~ mexJCaiOeS. 

• 3 heures avant peler les avocats, enlever les noyaux et 
couper en petits dés. Les arroser de JUS de citron et les 
congeler à plat dans un sac de congélation. 

• Préparer la salade : peler l'ail et l'introduire dans le bol. 
mtxer 3 sec 1 vitesse S. Racler les parois du bol à l'aide de 
la spatule 
Ajouter les tomates coupées en 2 et les feuilles de salade 
et m1xer 3 sec 1 vitesse 3. 
lntrodu1re le reste des tngrédients de la salade, sauf 
quelques crevettes pour la décoration et mélanger 1 0 sec 1 
;-; 1 vitesse 2. Répartir entre 4 assiettes. Rincer le bol. 

AJ.J moment de serw; mettre les morceaux d'avocat. le sel 
et le cumtn dans le bol. programmer 1 mn 1 vitesse 6. 
Ajouter le blanc d'œuf et mixer 20 sec 1 vitesse 7. Serv~r 
aussitôt sur la salade de crevettes. 



Petits farcis to11t frais 
Te mps de p réparation : 10 mn + Thermomi x : 20 sec 

1 concomhre 
4 pelltcs tomates 

4 oignons verts 

3 échalote~ 

150 g de cacahuètes grillée~ 

1 00 g de rn iettes de crabe 

Le jus d'une orange à ju~ 
3 c. à soupe d'huile d'arachide 

-r-, 2 c. à café de sel e -C7td&'/ j...A_.I0.7N07H/Y 
Meure les légumes au réfngérateur 1 heure avant de les préparer afin de les 
avoir prêts à consommer. 
Vous pouvez également ajOUter du quinoa ou du fromage fr.llS pour vaner 
les fartes 

• Couper les 2 extrémités du concombre, pu1s en tronçons 
de 4 cm de hauteur environ. Év1der chaque tronçon en 
gardant le fond. Réserver la chair sur du papier absorbant. 
Couper un chapeau pour chaque tomate et les évider. 
Mettre la charr dans un récrpient. Saler et faire dégorger 
pendant 1 0 mn sur du papier absorbant. 

• Pendant ce temps. mettre les orgnons verts et les échalotes 
dans le bol ct hacher pendant 5 sec 1 vitesse 7. 

• Ajouter les cacahuètes et concasser 5 sec 1 vitesse 5. 
• Ajouter" les mrettes de crabe. le JUS d'orange et l'hurle. saler 

et poivrer et mélanger pendant 5 sec 1 vitesse 3. 
• Égoutter la chair des légumes et les mettre dans le bol, 

mrxer le tout pendant 5 sec 1 vitesse 3. Remplir les tomates 
et les concombres de cette farce et servir bien frais. 

Crème de sardines à la coriandre 
sur tuiles au poi,rre S b;tiP<:: 

Te mps d e pré pa r ation : S mn + The rmom ix : S m n + Cuisson : 8 mn 

Les tu es ( 0 e"'v ·on 

1/2 c à café de poivre de Sichouan concassé au moulin 

1/2 c à café de po1vre " 5 baies " concassé au moulm 

50 g de beurre en morceaux 

40 g de m1el 
60 g de fanne 

1 c à soupe de sel de Guérande 

La creme de sa•'dines : 

2 c . à soupe de coriandre fraîche 

1 gTOl.Se gOU!>SC d'ail pelée 

1 c à café de ba1es roses 
1 boîte de sardines à la tomate 

3 c à 'oupe d'huile d'olive 

2 traits de sauce worcestershu·e 

Servir la crème de sardines très fraîche. accompagnée des tudes aux poivres. 
Le temps de nusson dépend de la pu~SÇJ~lce de votre iour. 

Préchauffer le four à 180° (th. 6) 
lntrodurre le beurre dans le bol. faJre fondre pendant 
3 mn 1 50° 1 vitesse 1 

• Ajouter le mrel et mélanger 1 mn 1 50° 1 vitesse 2. 
• Verser la fanne et les poiVres et mélanger 20 sec 1 

vitesse 3. 
• Poser du paprer sulfurisé sur une plaque de cursson frorde, 

déposer la valeur d' l c. à café de pâte et l'étaler finement 
avec le dos de la cuillère, pour former un drsque de 8 cm 
de dramètre environ. Saupoudrer de gros sel. Enfoumer 
pendant 7 mn jusqu'à obtenir une jolie coloration. Décoller 
à l'aide d'une spatule et la1sser refroidir sur un rouleau à 
pâtisserie pour former les tuiles. Pendant le temps de 
cuisson nettoyer et essuyer le bol. 

• lntrodurre la gousse d'ail. la conandre et les baies roses. 
concasser en 2 impulsions de turbo ; racler les parois du 
bol à l'aide de la spatLJie et donner à noweau 2 impulsions. 

• Ajouter les sardines et mixer finement pendant 1 0 sec 1 
vitesse 8. Racler les parors du bol pour farre tomber les 
ingrédients au fond du bol. Ajouter l'hurle d'olive et la sauce 
Worcestershire et mrxer à noweau 30 sec 1 vitesse 3. 
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Petits croLtstillants chèvre-olive'i 
Temps de préparation : 10 mn + Thermomix : 20 sec + Cuisson au four : 10 mn 

4 c. à soupe d'hurle d'olive 

4 feudlc'> de bnk 
100 g d'olive., 

1 tranche de Jambon cru 
100 g de fromage de chèvre (bGche par exemple) 

200 g de St Moret ou de ncoua 

1 c. à soupe d'herbes de Provence 

1/4 c. à café de po1vre no1r 

&n~ 1-ït-e/2'7.1107?1/y 
Servir <M.'C. 111e s.aLlde de mâche a.ilée et des tomates confites à l'huile. 
Fbt.- Ul bullet réaloser des rl1lnlS croust:.&r4s en coupant les ft."UUlb de bnk 
en 4 \lOUS obtiendrez des mn·cigares faciles à gngnoter avec. les doigt!.. 
~ polM2 alors le'i w.aftSer pluSieUrs jours à l'avance. les congeler et le!. 
enlOUinef" au dt.'fTller mom<.'ll\ (prolongez le terT'.ps de CUISSOO de S mn). 

• Préchauffer le four à 21 oo (th. 7). À l'atde d'un pinceau 
huiler chaque feuille de bnck à l'huile d'olive. 
Mettre le jambon dans le bol et mixer S sec 1 vitesse S. 
Ajouter les olives et miXer S sec 1 vitesse S. 
Verser le reste des 1ngrédients et m1xer 1 0 sec 1 ~ 1 
vitesse 6. Répartir ce mélange entre les feu1lles : poser 1/4 
de la pâte sur un bord. rouler 1/4 de tour, rabattre les pans 
dro1t et gauche vers le milieu et finir d'enrouler comme un 
cigare. Enfoumer pendant 10 mn environ JUsqu'à ce qu'ils 
soient bten dorés. 

Crème d'aubergine à l'amande 
Temps de préparation : 5 mn + Thermomix : 15 mn 20 sec 

4 gous!>CS d'ad 
200 g d'aubergme., 

1 c. à café de cumin en poudre 
100 g dcau 

Le JUS d'un citron 

2 c. à calé de sel 

ïO g de yaourt nature bras~é 

50 g de purée d'amande blanche 

Poivre 
10 g de cerfeu1l (facultattf> 

~U!Z/ p~,.1/Cl7?.1.:1f 
Servir 11èoc sur des tanmes gnllées frottees a la-tomat--e- Ren_ for_ce_r_c_e -pellt J 
goü1 de vac;;)/)(f!S en iljOUlilnt 1 c. A Cilfé d'Ouzo Clvec les demoers 1ngréchents 1 
et en remplaçant le y-dO\Jrl par du y.loun à li! grec. Si vous n';rvez pas de 
purée d'amande, aJOU!l!Z •10 g de poudre d'amande et du laJt à la cu•sson des 1 
aubc'E'nes. 

24. 25 

• Éplucher l'ail. couper les aubergines en cubes et les mettre 
dans le bol. Ajouter le cumtn. l'eau et le sel et programmer 
IS mn 1 Varoma 1 vitesse 1 . Ôter le gobelet. 
À la sonnene. aJOUter le reste des ingrédients (sauf le 
cerfeUil) et mixer 30 sec 1 vitesse 8. Parsemer des feutlles 
de cerfeuil. 
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Carottes parhJmée<; 
Temps de préparation : 5 mn + Thermomix : 16 sec 

3 carottes ( 300 g) 

1 c. à soupe de per!.tl 
20 g d'amandes émondée~ 

1 c . à ~oupc d'cau de fleur d'oranger 

3 c. à soupe d'huile d'olive 

1 ,5 c . à soupe de jus de citron 

1 c. à soupe de mtel llqu1de 
1/2 c. à café rase de sel 

• Éplucher et couper les carottes en tronçons. les placer dans 
le bol, aJOUter le pers1l et les amandes et m1xer 6 sec 1 
vitesse 5. Rader les parois du bol à l'alde de la spatule 

• Verser le reste des ingrédients et mélanger 1 0 sec 1 
vitesse 3. Servir bien frais. 

~~ ;( 1 M ~ . .,J/C"/11/J/ ru::-crudité toute srnple aux saveurs -rehaussées-:-'-~-par---:oles-paffinls~-dJ...,.. 
~eb. 

Salade de chou romanesco, 
ooires et roquefort 

Temps de préparation : 10 mn + Thermomix : 15 mn 

1/2 petit chou romanesco 

2 poires bien mûres 

1 000 g d'eau 

200 g de roquefort 
1 saladter d'eau glacée 

4 c à soupe d'huile de no•settc 

2 c . à soupe de vinaigre balsamique 
4 tours de moulin de poivre 

-t-, 1/2 c . à café de sel 

~7'U&/ ;...--Â..bi7? IC/ . y 
l.:eau g1.Kée permet de stopper la cu~-de-garder--les-légu-mes--bien.,--,J 
vens. Cene 5éllade peut être préparée à l'avance. -- - --

• Éplucher les poires. les couper en deux, enlever le cœur; 
les poser dans le Varoma. Détailler le chou en très petits 
bouquets sans les t1ges et les mettre dans le panier cu1sson. 
Verser l'eau dans le bol. mettre le panier et le Varoma en 
place et programmer 15 mn 1 Varoma 1 vitesse 1 . Pendant 
ce temps détailler le roquefort en dés. 

• À la sonnerie, plonger le chou dans l'eau glacée. Couper la 
poire en dés et les mettre dans le saladier, ajouter le chou 
égoutté et le roquefort, arroser d'huile et de vinaigre, 
poivrer et mélanger le tout. 

Gasoacho de betterave 
Temps de préparation : 10 mn + Thermomix : 55 sec 

1 gousse d'atl 

1 01gnon 
500 g de betteraves cuttes 

1 00 g concombre 
150 g de fromage blanc à 30% de m g 

1 0 g de Ciboulette 

2 c à ~oupc de vma1gre (balsamique si possible) 
1 trait de Taba<;co (facultatif} 

1 <. à café de sel 
Poivre 

8 glaçons 

• Éplucher l'ail, l'oignon et les légumes et les couper en 
gros morceaux. Mettre l'ail et l'oignon dans le bol et mixer 
5 sec 1 vitesse S. 

• AJouter le concombre et les betteraves en morceaux et 
mixer 20 sec 1 vitesse 9 pour obten1r une purée fine. 

• Verser le reste des •ngrédients dans le bol et miXer 30 sec 1 
vitesse 9. Servir très frais. 

~ud /-i l'-i7JJ07N/)/ 
Servez œtte entrée froide en ...erme avec des peUtS croûtons aillés. une 
bl'\.notse de better.M! et de concombre et une c.Jillère de mascarpone au 
cuny pour ._, elfct coloré gatëli\U $'1! YOUS en reste. congelez-ta d.lns des 
bacs à glaçons. MD<ez 1 mn 1 v.tesse 6 et 5ervez ~ en glaœ A la beuerave 
dan!. des vemnes. 



~ Tartare de tomate et d~ poivron 
, . Temps de pré paration : 10 mn + T hermo mix : 32 sec 

1 échalote 
1 petit bouquet de persil frais 

4 tomates bien mûres 

3 c. à soupe de vinaigre balsamique 

1 poivron 

112 yaourt nature brassé 

1 c. à café bombée de moutarde 

Poivre 

1 c. à café de sel 

~~- ., ~ '( tki/~'J//07/1/Y 
entrée rra. îche et nche en vitamines s'accommodera d'une 

ntat1on en vernnes pour un dîner ou un buffel .Ajoutez de 
estragon. des ofNes et de l'avocat pour le contraste des couleurs. 

-----1 

• Éplucher l'échalote. la placer dans le bol et hacher 3 sec 1 
vitesse 5. Débarrasser dans un saladier. 

• Nettoyer et équeuter le persil, aJouter les feurlles dans le 
bol et mrxer 5 sec 1 vitesse 6. Placer dans un torchon 
propre légèrement humide et presser pour en extratre le 
jus au dessus du saladier ; réserver. 

• Couper les tomates en deux et les introduire dans le bol. 
mrxer 4 sec 1 vitesse 5. Les débarrasser dans un chinors au 
dessus du saladier et les arroser de vinaigre balsamique. 

• Équeuter le poivron, le couper en deux, l'épéprner et le 
mettre dans le bol, mixer 5 sec 1 vitesse 5 et l'ajouter aux 
tomates. 

• Récupérer le jus du saladrer et le verser dans le bol. aJouter 
le reste des ingrédients et mixer 5 sec 1 vitesse 3. 

• AJouter le tartare de tomates et de poivron dans le bol et 
mélanger 1 0 sec 1 ;" 1 vitesse 2. 

• Servrr bien frars parsemé de persil haché. 

Salad.e croquante de légumes du jardin 
Te mps d e pré paratio n : 1 S mn + The rmomix : 12 mn S sec 

1 courgette 

2 carottes 
1 gro-; navet 

1/4 bulbe de fenouil 
500 g d'eau 

1 saladaer d'eau g lacée 
4 c à soupe d'huale d'olave 

2 c . à '>Oupc de vmaigrc de vm 

1 c à <,Oupc d'cau taèdc 

t/2 c à café de curry 

1/2 c . à café de sucre 
Du poavrc en moulan 

&n~/ ~(J/l/.1107?1/y 
salade en vcrme en alteman_t_successJVement...:...... ___ les_couches ___ de-, 

~ la Vll'lalgrene en filet dessus : agrémenter de lieurs de 

simpk.'ml.'!'ll de ~. - ---

laver la courgette, la couper en trors tronçons puis les 
détailler en bâtonnets. les mettre dans le Varoma. Éplucher 
les carottes et les détailler en bâtonnets. Les mettre dans le 
panier de cuisson. Éplucher et couper le navet en grosse 
JUlienne et le mettre dans le panier avec la julienne de 
carotte. 

• Verser l'eau dans le bol. rnsérer le panier et le Varoma. et 
programmer 12 mn 1 Varoma 1 vitesse 1 . Pendant ce 
temps détailler le fenouil en fines lanrères. Réserver. 

• À la sonnerie. égoutter les légumes et les placer dans l'eau 
glacée. Vider le bol, verser le reste des tngrédrents et mixer 
pendant 5 sec 1 vitesse 3. 
Égoutter et verser les légumes dans le saladier de service, 
napper de la vrnargrette et servrr bren frais. 
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Salade céleri concombre noix et oranges 
Temps de préparation : 10 mn + Thermomix : 18 sec 

Quelques feuilles de salade 
150 g de céleri branche 

1 concombre 

1 grosse pomme acidulée 
2 oranges à jus 

60 g de cerneaux de noix 
4 c. à soupe d'huile d'olive 

1 c . à soupe de vinaigre babamique (ou de cidre) 

1 c à café de sel 
Poivre 

é:-o7U-tZ( /-41Yl?/JC7JI<Y 
Pour une salade complète aJouter des œufs mollets. des m~eues de 
crabe. des tomates et des croulons. 

• Disposer harmomeusement les feuilles de salade sur un 

grand plat. Nettoyer le céleri, le couper en gros tronçons 

et l'introduire dans le bol, mixer 5 sec 1 vitesse S. Répartir 
sur la salade. 

• Éplucher et couper le concombre et la pomme en gros 
morceaux et les mettre dans le bol puis mixer pendant 

4 sec 1 vitesse S. Egoutter à l'aide du panier de cuiSson et 

les disposer sur le céleri haché. 

• Éplucher 1 orange et la détailler en quartiers, les disposer 
sur le concombre. Verser les cerneaux de norx dans le bol 

et les concasser pendant 4 sec 1 vitesse 5. 

• Exprimer le jus d'une orange et le verser dans le bol 

avec les noix, ajouter l'hurle, le sel et le poivre et mélanger 

5 sec 1 ~ 1 vitesse 4 . Napper la salade de la vinaigrette 
à l'orange et servrr très frars. 

Salade acidulée carottes-mangue 
Temps de préparation : 1 0 mn + Thermomix : 1 5 sec 

3 carottes 
1 mangue verte 

4 c . à soupe de jus d'orange 
1 c il café de miel liqurde 

1/2 c. à soupe d'eau de fleur d'oranger 
4 c. à soupe d'huile de sésame 

1 c. à soupe de sel 
1 c à soupe de menthe fraîche 

~u-tZ/ 1JU-1??Jcn-n/y 

28 . 29 

tte salade fraîche et exotique peut se déguster en toute saJson. vous 
pouvez également raj<Xrter des cacahuètes. des morceaux d'avocat et 

miettes de crabe pour une S.îlade rdéale à emporter en ptque nrque 
au bureau ------

• Éplucher les carottes et la mangue, enlever le noyau de la 

mangue. Les couper en gros morceaux, les mettre dans le 

bol et mrxer· pendant 5 sec 1 vitesse 5. Débarrasser dans 
le saladier de service. 

• Mettre le reste des tngrédients, sauf la moitié de la menthe. 

dans le bol et mixer pendant 1 0 sec 1 vitesse 6. 

• Napper la salade de la sauce et parsemée des feuilles de 

menthe restantes. Servrr frais. 

S alade céleri co/lcomhre mn:Y el orange., > 
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Salade vitaminée pomme-mimolette 
Temps de préparation : S mn + Thermomix : 13 sec 

Quelque~ feuilles de salade verte 

1 pomme granny Smith 

200 g de courgette 
120 g de mimolcue 

2 <. ~soupe d'amandes en poudre (facultatif) 
4 c.. à soupe d'hu1le d'olive 

1 c à soupe d'cau tiède 

2 c à \oupe de vma1gre balsam1quc 

1 c à café de moutarde 

1 c. à café de sel 

~/tA. -i nn/)1' 
0ris1ssez des pemes courgettes. plls.,.-croquan---':....._-tes- et_au......,.,léger--gout--,.--...,.de-.1 
nocsene. _ 

• Disposer harmonieusement les feuilles de salade sur le plat. 
Couper la pomme en quartiers sans la peler. enlever le 
cœur et la mettre dans le bol. Couper la courgette en 
gros tronçons, les aJouter à la pomme et miXer 5 sec 1 
vitesse S. Débarrasser sur le plat de serv1ce. 

• Couper la m1molette en gros morceaux et les mettre dans 
le bol. hacher pendant 5 sec 1 vitesse 6 Parsemer le 
mélange précédent de m1molette râpée et de la poudre 
d'amandes. 

• Verser le reste des 1ngrédients dans le bol et mélanger 
3 sec 1 vitesse 3 puiS verser sur la salade. 

Salade de pommes de terre roseval 
et cie <;auTPon à l'aneth 

Te mps de pré paration : 10 mn + Thermomix : 20 mn JO sec 

Lf' 111on 

300 g de filet de saumon (sans la peau) 

I .e JUS de 2 Citrons 

t /2 c. à café de poivre noir 
4 c. à café d'aneth Ciselée 

Le~ l"gum..,.s . 

t/2 concombre rclé et coupés en petits dés 
300 g de pommes de terre ro~cval. 

1 500 g eau 

L ,j .on •e1 ., nt 

200 g de crème fraîche légère 
2 c. ~ soupe de sauce mayonnai~e 

1 c à café de sel fin 

t/4 c ~ café de po1vre 

~t:: I'L,/ fiuA"?n07H/y 
1 Garder au réfrigéfateur pendant plusieurs heures: cette salade est idéale 
l!>our vos repas au bureau ou pour un pique nique. 

• Couper le filet en cubes. Dans le Varoma. mettre une 
grande feuille de film alimentaire, y déposer les cubes de 
saumon. Arroser le filet de la moitié du jus de atron, puis 
parsemer de la moitié de l'aneth ciselée. Saler et poivrer et 
refermer la papillote. Éplucher et couper les pommes de 
terre en petits dés (environ 1 cm) et les déposer dans le 
panier de cuisson. 

• Verser l'eau dans le bol, insérer le panier de cuisson et 
mettre le Varoma en place, faire cuire 20 mn 1 Varoma 1 
vitesse 1. 

• À la fin de la cuisson. retwer le Varoma, sortJr le saumon du 
film alimentaire et laisser refroidir. 
Enlever le panier de cuisson à l'aide de la spatule, rafraîchir 
les pommes de terre sous l'eau fro1de. laisser refro1dir dans 
un saladier. 

• Vider le bol, mettre la crème, la mayonnaise, le JUS de 
citron restant. l'aneth, le sel et le potvre, mélanger 30 sec 1 
vitesse 4. 

• Couper le saumon en gros dés. les mettre dans le saladier 
avec les pommes de terre, rajouter les dés de concombre, 
napper de sauce à l'aneth. Mélanger: 



Sauce cocktail 
Te mps de pré paration : 5 mn + The rmomix : 2 mn 1 0 sec 

3 jaunes d'œufs 

80 g de ketchup 
1 c. à çoupc de •;auce anglaise (Worcester) 

1 c à soupe de whisky 

20 g de crème liqwde 

6 gouttes de Tabasco 

65 g de jus d'orange 

1 c. à café de sel 
1 c. à soupe de moutarde 

300 g d'hui le d'olive 

Insérer le fouet. Verser tous les Ingrédients dans le bol sauf 
l'huile et mixer 10 sec 1 vitesse 4. 
Insérer le gobelet rempli d'eau pour évrter qu'il ne bouge. 
programmer 2 mn 1 vitesse 4 et verser l'huile d1rectemerrt 
sur le couvercle. L.:hude s'écoulera ains1 doucement à 
travers le couvercle. 

LQ7l4-{z,/ 1/t.e1'J1lCl711-1t' 
r Ce grand classique se mane parfaitement avec les fruitS· de mer CUitS et 

les crudités. 
Garder les blancs pour réaliser de ..;.la_me....;__nn~g~ue;_. ______ ...J 

SaLice césar 
Te mps d e pré paration : 5 mn + The rmomix : 1 1 mn 20 s e c 

500 g d'eau 

1 œuf 

2 gousses d'ad 
5 filets d'anchor<; 

1/2 c . à café de moutarde 

30 g de JUS de citron 
1 trart de '>auce anglaise 

3 goutte<; de Tabasco 
70 g d'huile d'arachide 

150 g d'huile d'olive 

1 c. à café de câpres 

Sel 

~u&:l :t/w'l'JJ1CJ7JJ-1t' Poivre 

[~r avec dê la salade verte et dêS bï'ôdlënes de poulët, ou avec de 1 

1 avocat et des creveues. 
~~----------------------__...J 

• Verser l'eau dans le bol, placer l'œuf dans le pan1er de 
CUISson. 1nsérer le pan1er et programmer 1 0 mn 1 Varoma 1 
vitesse 1. 
RetJrer le panier et VIder l'eau. Éplucher l'ail et le mettre 
dans le bol. élJOUter les anchois et mixer 5 sec 1 vitesse 5. 
Racler les paro1s du bol à l'aide de la spatule. 

• Verser la moutarde. le JUS de citron, la sauce angla1se et le 
Tabasco dans le bol: écaler l'œuf et l'ajouter au contenu du 
bol et mixer pendant 1 0 sec 1 vitesse 5. Racler les parois 
du bol à l'a1de de la spatule. 

• Insérer le fouet, mettre le couvercle et le gobelet. verser les 
huiles sur le couvercle et programmer 1 mn 1 vitesse 3. 
AssaJsonner et mélanger pendant 5 sec 1 vitesse 3. 

Raïta express 
Te mps de p répa ration : 5 mn + The rmom ix : 3 1 s e c 

50 g de menthe fraîche 

1 gousse d'ai l 

1 concombre 

1/ 2 JUS de citron 

1 yaourt brassé très froid 

1 00 g de mascarpone 
2 c. à café de sel 

2 tours de moulin de poivre 

~Mb~'Jnv//u;r-
1 Excellent en "d,p" en accompagnement de crudités. 

• Éplucher l'ail et l'introduire dans le bol. aJouter tes feuilles 
de menthe et mixer 6 sec 1 vitesse 6. Racler les parois du 
bol à l'aide de la spatule. 

• Éplucher le concombre et le couper en gros tronçons, les 
mettre dans le bol et hacher pendant 5 sec 1 vitesse 5. 
Égoutter dans le panier de cuiSSOn. 

• Presser le citron pour recueillir la moitié du jus dans le bol. 
Remettre le concombre dans le bol, élJOuter le yaourt et le 
mascarpone. assassonner puis m1xer 20 sec 1 ;" 1 
vitesse 4. 

• 3 1 



Quelques idées 
de menus 

Menu 
Tout est prêt ... 

la veille 
Entrée 

Guacamole en sorbet et 
peute salade de crevettes . . .. ...•..•....... . P22 

Plat 
Filet et son coulis de tomates . ......• .... .... P64 

Dessert 
Petits babas rapides grenad1ne. . • • • ••.....• P94 

32 . 

(Presque) plu besoin de 
se presser, le repas prévu 
à l'avance a été prêt en 
un clin d'œil. 
Alors savourez les 
moments de détente .. . 

Menu 
Boites de 
conserve 

Entrée 
Crème de sard1ne à la conand re . . . . . . • . . . .. . P2J 

Plat 
Tarte au thon et tomates ..... .P38 

Dessert 
Sorbet cense "toute sa1son"......... • .. . .. P 1 00 

Fin de mois pas fac1le ou simplement 
pa~ envie de sortir faire des courses, 
puisez vo~ recette<; dans les fonde, 
de placard • 





Temps de préparation : 1 0 mn + Thermomix : 25 mn + Cuisson à la poêl e : 5 mn 

1 (')Cl Ile [lOmme de terre (environ 1 00 g} 

1 gou~se d'ail 
600 g d'eau 

1 botte d'asperges vertes 

(surgelées ~· besom ct décongelées) 

1 hmullon cuhe de légumes ou de volaille 

1 pincée de norx de mu<,cadc moulue (ou râpée) 

4 œufs (60 g) 

1 c à caté d 'huile 

20 g de beurre 

1 c. à 'oupc de crème fraîche (ou crème d'amande) 
Sel 

Poivre 

~~ 1/UYoncml/)/ 
Servir la crème d'asperges en entrée ag~tée d'un filet de crème 
liqUide et de baies ruses hachées puiS les œufs broollés aux poomcs 
d'asperges pour un repas complet 
Ou osez une entrée dans l'éllr du lf:rr4lS d15p05eZ la crème d'asperges 
dans de petitS bol!. peu profonds. versez comme précéderrment la 
crème d'asperges. saupouQ'ez de baies roses et de poudre de runy. 
Roulez la broullade aux potntes d'aspe.ges. ptquez d'lXl ptque en bols 

et découper des tronçons à Œposer dans l'ass1ette · dégustez en 
trempant dans la crème ! 

• Éplucher la pomme de terre et l'ar!, couper la pomme de 
terre en petrts dés. Laver sorgneusement les asperges, 
couper les pointes sur 4 cm et les mettre dans le panrer. 
Détailler les asperges en gros tronçons et les mettre dans 
le bol ajouter les dés de pommes de terre et l'ail. verser 
l'eau, le boutllon cube, la muscade, tnsérer le panter et 

programmer 10 mn 1 1 00° 1 vitesse 1. 
Pendant ce temps battre les œufs, saler et poivrer. 
Découper une grande feuille de paprer sulfunsé ramollie 
sous l'eau froide. l'étaler largement dans le Varoma (laisser 
des rnterstrces découverts afin de ne pas empêcher la 
cuisson) et verser les œufs battus. À la sonnerie, sortir le 
panier et égoutter les porntes d'asperges Installer le 
Varoma et eurre 6 mn 1 Varoma 1 vitesse 1 . Remuer de 
temps en temps. 
Pendant ce temps. faire chauffer une poêle anti adhésive 
avec 20 g de beurre. faire revenir rapidement les pointes. 
À la sonnerie, remuer les œufs à l'atde la spatule, drsposer 
les po1ntes d'asperges dessus et cuire à nouveau 6 mn 1 
Varoma 1 vitesse 1 Remuer régulièrement à l'aide de la 
spatule. assaisonner. 

• Enlever le Varorna. tncor porer la crème fraîche dans le 
bouillon à l'asperge et mixer 30 sec 1 vitesse 9. Placer le 
gobelet et couvrir à l'aide d'un torchon afin d'éviter les 
projecuons bouillantes. Filtrer si besoin. 

Œufs brouillé' ;:u IY rrF '~tte~ QJr 11t rlP courgettes 

34 . 35 

Temps de préparation : 10 mn + Thermomix : 13 mn 8 sec 

100 g de c.ourgette 

l c Jll~ d'l/2 citron 
~ <. à ~oupc d'hurle d'ol1vc 

2 <. a c;alé de -.cl 
20 1.( de ciboulette 

5 u:ul' 
50 g de lait 1/ 2 écrémé 

50 K de bcmrc 

Porvre 

100 g de crevette~ culte' déconrquéc~ 

2 c. à soupe de c;reme hqUJdc 

• Couper la courgette en gros tronçons les mettre dans le 
bol et mixer pendant 3 sec 1 vitesse 5. Débarrasser dans 
un plat de seMee en raclant les parots du bol à l'aide de la 
spatule Arroser de jus de atron et d'hu le d'olive saler 

• Introduire la aboulette clans le bol et mixer 3 sec 1 vitesse 5 
• Casser les œufs dans le bol, verser le laJt et couper le 

beurre en morceaux. assaJsonner. rnsérer le fouet et 
programmer 1 0 mn 1 90° 1 vitesse 2. 

• À la sonnene aJOUter les crevettes décortiquées et 
programmer 3 mn 1 70° 1 vitesse 2 

~u.eu )4~1cm1/)/ 
SeiVIr bien chaud avec un petrl bol de courgette râpée et du pa~n de 1 

~eigle toasté. Déclinez les œufs brou1llés suivant vos cnv1es : dés de 1 

comté et curry en poudre par exemple. <Jccompagnés de carottt..'S ' 

râpées. Idéal pour un brunch dominical équilibré 1 
--- J 

Crèmt- d 'atperge.J c lpnÙ1Ic., a.Jl:\: œuj.1 > 





ClafotJtis de tomates cerise 
D'après une recette de Cathy Brachotte 

Temps de préparation : 5 mn + Thermomix : 1 mn 15 sec + Cuisson au four : 30 mn 

1 gou<,~e d 'at! 

200 g de tomate<, t.en-.e 
60 g d'huile d'ohvc 

50 g de ranncsan 
300 g de ncotta 
100 g de Canne 
2 œuf-; enttcrs 

2 jaune~ d'œuf.. 

300 ~ d<.: lait 
Sel 

Poivre 

6 feutlles de ba~tlte 

6 leutlles de menthe 

• Préchauffer votre four à 21 0 (th. 7). 
• Frottez d'ail un petit plat à gratin puiS le graisser avec 20 g 

d'huile d'olive. DISposer les tomates cense au fond du plat. 
Mettre le parmesan en morceaux dans le bol et mixer 
5 sec 1 vitesse 6 . 
Ajouter le reste des ingrédients sauf le basilic et la menthe 
et mixer 30 sec 1 vitesse 6 puiS 30 sec 1 vitesse 9 

• Ajouter les feuilles de basihc et de menthe et mixer à 
nouveau 10 sec 1 vitesse 3,S. Verser cette préparaùon sur 
les tomates cerise, enfourner pendant 30 mn env1ron. 

é..-o7 UIZ~ /-/t...M.'/:110/?lé)é 

[Remplacez ~ ricotta par un ~ de fromage de ~e frais et de la ] 
Mozzarella SI vous ne lrOU\IeZ pas de ncooa. SerW avec une salade verte. 

Fl~n Pvnress atr rnntJPfort 
Temps de préparation : 5 mn + Thermomix : 45 sec + Cuisson au four : 25 mn 

50~ de gruyère 
75 ~ de farine 

2 œufs 

300 g de latt 
Poivre 

150 g de Roquefort 
50 g de lardon'> 

Préchauffer le four à 21 0' (th. 7). Couper le gruyère en 
morceaux dans le bol et mixer S sec 1 vitesse S. 
Débarrasser dans un réc1p1ent et réserver. 
Verser la farine. les œufs. le lait et l'assaisonnement dans le 
bol et mtxer pendant 30 sec 1 vitesse S. 

&Jn4..&/ t/l.b~J07?1Lj/ 
[Ser-Iez avec une salade verte aux ne»:~. __:. ______ __, 

• Ajoutez le gruyère, le Roquefort ém1etté et les lardons et 
mélanger pendant 1 0 sec 1 vitesse 2. Beunrer et fariner des 
ramequins en céramiques et y répartir le mélange. 
[nfoumer pendant 25 mn. 

36 . 37 

~ La 
, ' 

n clue PxnrPs~ ali Mnnt d'Or 
Temps de préparation : 5 mn + Thermomix : 10 mn 13 sec 

1 Mont d'Or (ou un vacherin, 500 g environ ) 

50 g de vm blanc sec 
1 c. à ~oupe ra~c de farine 

1 00 g de crème fraîche 

1/2 c à café de muscade moulue 
Sel 

Po tv re 
8 tranche, de patn 

Mettre le fromage dans le bol et mixer pendant 1 0 sec 1 
vitesse 7 Rader les paro1s à l'alde de la spatule. 
Ajouter le reste des ingrédients et cuire pendant 1 0 mn 1 
1 00° 1 vitesse 2. 
Pendant ce temps fa1re griller les tranches de pa1n et 
réserver au chaud. À la sonnene m1xer S sec 1 vitesse 7. 

~r /-/t..ChJ?JO/?Jt'}( 

Serw très chaud avec ln! salade verte. En v;IIWlte i!fCUeZ des dés de j 
povrons rouges et dJ panent et servez avEC des porrrnes de terre .1U bJr. 

- -
Flan e.\]Jre,t,t mt roquefort > 





Temps de pré paration : 10 mn + Thermomix : 16 sec + Cuisson au four : 1 5 mn 

4 feuille'> de brit:k 
40 g d'hudc 

2 pomme~ (at:idulécs) 

50 g de cerneaux de no1x 

1 camembert aémc.:ux 

50 g de crème fraîche 

4 c. à ~oupc dc m1c:l 

Poivre 

~/ ~ ~ 'rHC"rJ/)1' 
UtJhsez les mêmes ingréd1ents ~r réaliset'-d-e -su_rpr_ena_ n-tes- bouchées 1 
.1pén1M.'S : couper le-; feuilles de file en bandes redangulilrres et 
farc1ssez-les du mélange pommes camembert servez-les enrouler 

1 dans une feu1lle de salade verte fermée d'un bnn de oboulette. Ce plat 
rx:ut se préparer la veille . . 

Préchauffer le four à 21 OQ (th. 7) et position grill. Huiler les 
feuilles de bnck et les superposer dans un moule à tarte de 
20 cm de diamètre maximum en laissant déborder. 
Couper les pommes en 4, enlever le cœur sans les 
éplucher, les mettre dans le bol et m1xer 3 sec 1 vitesse 5. 
[taler sur le fond de tarte. 
l ntrodu~re les cerneaux de noix et hacher grossièrement 
3 sec 1 vitesse 4. 

• Couper le camembert en gros morceaux, les introduire 
dans le bol et m1xer 5 sec 1 vitesse 6. Ajouter la crème et 
mélanger 5 sec 1 vitesse 4. Disposer ce mélange sur les 
pommes. arroser de miel et poivrer selon les goûts. 
Enfourner à m1 hauteur. pendant 15 mn. 

Tr1rte ;:u 1 thon pt tnm;}tP<::: 
Temps de pré paration : 10 mn + Thermomix : 50 sec + Cuisson au four : 20 mn 

150 g de (anne (type 55 ) 

40 g d'eau 

75 g de beurre 

1/ 2 c à café de sd fin 

30 g d'emmenthal en morceaux (ou pam1esan ) 

1 50 g de tomate~ 
2 c à soupe d'hUile d'olive 

1 <.. à 'oupe d'herbe~ de Provence 
150 g de fTomage frai~ 

1 50 u de thon au naturel égoutté 

~UI'd 1/z,.f/'//' 
~utcz des ol1ves ou des anchois à votre convenance_. __ =-oJ 

• Préchauffer le four 21 0 ' (th. 7). Mettre tous les ingrédients 
de la pâte dans le bol et pétnr 30 sec 1 r;;J 1 1f . Débarrasser 
dans un récipient. 
Couper le Parmesan elle mettre dans le bol, mixer 5 sec 1 
vitesse 5. Débarrasser et réserver 

• IntrodUire les tomates, l'hu1le d'olives et les herbes dans le 
bol et hacher 5 sec 1 vitesse 4. 
~outer le thon et mélanger 1 0 sec 1 vitesse 3. Étaler la 
pâte et en garnir le moule, piquer le fond avec une 
fourchette, étaler le fromage frais, la sauce au thon et 
parsemer de parmesan râpé. [nfoumer pendant 20 mn. 

38 • 39 Tarte IZil tho11 el lmmztc., > 





40 • 4 1 

Cake de saumon, 
noirea1_• et tomÂtec s~chéPc 

Temps de préparation : 5 mn + Thermomix : 3 mn 39 sec + Cuisson au four : 40 mn 

2 blancc, de poireau 
8 tomate'> confites 

20 g d'aneth 
200 g de filet de saumon en boite 

Le JU'> d'un citron 
Poavre 

~ œufc; 

200 g de farine type 55 
70 g d'huile 
100 g de lan 

2 c à café de '>cl 
1 c,achet de levure c.hamaque 

• Préchauffer le four à 150° (th. 5). Couper les blancs de 
po1reaux en gros tronçons. les 1ntrodu1re dans le bol, 
ajouter les tomates confites et l'aneth. puis mixer pendant 
5 sec 1 vitesse 6. 
Rader les parois du bol. ajouter le saumon, le jus de àtron 
et le poivre dans le bol et mixer 4 sec 1 vitesse 4. 
Débarrasser et réserver. 
Mettre tous les Ingrédients pour la pâte dans le bol en 
prenant SOin de terrntner par la levure. 1nsérer le fouet et 
programmer 3 mn 1 vitesse 4. 
Retirer le fouet. ajouter le mélange précédent en l'émiettant 
et mélanger pendant 30 sec 1 vitesse 3. Beurrer un moule 
à cake et y verser le mélange. enfourner pendant 40 mn. 

~~ j_/~'JN07?J/y 
Servi' tiède ilVL'C un coulis de tomates ou une sauce crémée à faneùl 
Pour lXI apéntJf danatooe. répartjr la pâte dans des moules à madeleines. 

P1zza l3II c:::u,mnn 
Temps de préparation : 1 5 mn + Thermomix : 12 mn 35 sec + Cuisson au four : 25 mn 

1 sachet de levure boulangère déc;hydratée 
50 g d'cau 

50 g de hut 1/2 écrémé 
180 g de lanne de blé type 55 

1 c à soupe d'huile.: d'olive 
1/2 c à calé de .,cl 

1 gouc;<,c d'a.t 

200 g de.: blanc. de pou·eau 
20 g de ciboulette (ou d'aneth ) 

150 g de crème fraîche.: (ou yaourt nature) 
Le Juc; d'l /2 citron 

1 c à café de sel 

50 g de concentré de tomiltC' 
2 c. soupe.: d'hUile d'ol1ve 

200 g de <oalamon fumé 

• Préchauffer le four à 180 (th. 7). 
• La pâte à ptzza mettre la levure dans le bol avec l'eau et 

10 g de lartet régler 1 mn 30 sec 13r 1 vitesse 2. 
Ajoutez le reste des 1ngréd1ents de la pâte et mixer 2 mn 1 
0 1 ,, Sortir la pâte du bol. la rouler en boule et la1sser 

reposer. Rincer le bol 
• Pendant ce temps. préparer la gam1ture. Couper le 

poireau en gros tronçons, éplucher la gousse d'ad. les 
mettre dans le bol, ajouter la ciboulette et les hacher 
pendant 5 sec 1 vitesse 5. 
Verser la crème fraîche. le JUS de citron et le sel dans le bol 
et programmer 1 0 mn 1 90° 1 ;" 1 vitesse 1 . Ôter le 
gobelet. Pendant ce temps étaler la pâte, napper de 
concentré de tomate et d'un filet d'huile d'olive. À la 
sonnene, répartir la garniture au poireau sur la pizza, 
couper le saumon fumé en lamelles et le disposer sur la 
pizza Cnfoumer pendant 20 mn. 

é:..cmd-tZI j-/~107?1/y 
lâ pc7.za est un plat complet qut covpéê en pettts carréS dcv1ent une 1 

pièce maltresse d'un buffet. Elle se réch<tuffe facilement el peut donc 
être réaliSée la ve1lle. S1 vous n'utilisez que des 1ngréd1ents frais. pensez 
à la conz_cle~ 

Pt'z.::n mt .1mtmon > 





42 . 

Nouilles chinoises façon thaï 
rlllY rec;tpc;: dP 0011 1Pt 

Temps de préparation : 5 mn + Thermomix : 20 mn 

10 g de gtngcmbre 

3 tige'> de cttronnellc fraKhe 
2 gou.,~c<. d'<~il 

1/4 <.. à calé de H<~ri~s<~ 
3 c. à soupe d'huile d'aradudc (ou de ,é.,<~mc) 

200 g de reste'> de poulet <.utt 
200 g de lan de w<.o 

450 g d'e<~u à température amb1antc 

1 c. à café de fond de volaille 
(ou 1/2 cube de bouillon de vohulle) 

1 c. à café de cannelle en poudre 

~0 g de .. aucc de 'OJa 
160 g de nouille\ ch1not~c' à Clii\SOn rap1dc 

Pour décore r : 10 g de conand re fraie he 

e..o,.~ ;:/U/27?107?1? ~ 
Serw !fès <haud p.memé de coriandre fraîche . .Adaptez œtte reœnc <M!C l 
des restes de. poossons à c:haJr ferme. remplacez ~ le iond de vobille par 
du fond de poosson. 

Peler le gingembre. les tiges de otronnelle et l'ail. les 
couper en morceaux et les mettre dans le bol, ajouter le 
piment et mixer pendant 5 sec 1 vitesse 6. Racler les parois 
à l'aide de la spatule. 
Verser l'huile et cu1re 5 mn 1 Varoma 1 vitesse 1 
Couper le poulet en morceaux. L:1ntrodwe avec le reste 
des 1ngrédients dans le bol et programmer 15 mn 1 1 00° 1 
~ 1 vitesse 1 . 

NoLdllec:: <;~IICP yprte Pt rosP 
Temps de préparation : 5 mn + Thermomix : 10 mn 1 0 sec + Cuisson des nouilles : 6 mn 

200 g de nouilles 

Sel 
2 bl;:mcs de poireaux 

200 g de mozzarella 

150 g de champ1gnon<. 

3 tranches de jambon blanc 
150 g d'cau 

112 cube de bmullon 

120 g de crème 
Ba.;ilîc faculrat1f) 

~/1-/~~07?1/J/ 
[ ~ le goüt de la sauce en aputant 20 g de parmesan et en 1 
remplaçant le ,ambon blanc par du j<1l11boo fumé. 

• Cuire les nouilles dans un grand volume d'eau salée 
pendant le temps indtqué sur le paquet. Pendant ce temps. 
Couper les blancs de po1reaux en gros tronçons. les mettre 
dans le bol et m1xer 5 sec 1 vitesse 5. Rader les parOIS du 
bol à l'aide de la spatule 

• Verser l'huile et cuire pendant Smn 1 Varoma 1 vitesse 1 

• Pendant ce temps. couper la mozzarella en gros 
morceaux, les ajouter avec res champ1gnons et le jambon 
au contenu du bol et mixer 5 sec 1 vitesse 4 

• Verser l'eau. le bouillon et la crème dans le bol et m1]0ter 
pendant 5 mn 1 90° 1 ~ 1 vitesse 1 . Ôter le gobelet. 

• Égoutter les nou11les. les napper de sauce. Les servtr 
auss1tôt parsemées de basilic. 



Penne aux dés de potiron 
et clP l~mhnn CTTJ 

Temps de préparation : 1 0 mn + Thermomix : 22 mn 

2 tranche~ épat~sec; de rambon cru bten c;ec ( 100 g) 

-100 g de potiron (ou courge mu.,cade) 

500 M d'cau chaude 

600 g de lau à tempérawre ambiante 

1 cube de bouillon de légume~ 
1 c à café de muscade en poudre 

200 g de penne 
50 g de petit~ poic; écoc;sés 

1 c. à soupe de fécule 

tÂ7u&/ 1/UYo?JO??J.iy 

[
Pas de pollron 1 Remplacez par des carottL'S ! Pas de jdmbon ? Mettez 
des lardons ! Agrementez de fromage 1(\pè à volonte et de pers1l flëlls ... 

• Enlever le gras du jambon. couper les tranches en 2 et 
hacher 5 sec 1 ~ 1 vitesse 4. Débarrasser dans un 
récipient. 
Détailler la chair de r:x>tiron en dés ( 1 ,5 x 1,5 cm) et la 
mettre dans le bol, verser l'eau, le lart, le cube de boutllon 
la muscade et le sel dans le bol Programmer 5 mn 1 1 00° 1 
~ 1 vitesse 1 • ôter le gobelet. 

• À la sonnene. aJOuter les pâtes dans le bol et les petits fX>tS 
et programmer le temps indiqué sur le paquet 1 1 00° 1 
~ 1 vitesse 1 . ôter le gobelet. 

• À la fin de la cu1sson. égoutter les pâtes et les légumes 
et récupérer le bouillon de cu1sson. Verser ce bouillon et 
la fécule dans le bol et programmer 5 mn /90° 1 vitesse 2. 

• Ajouter les Penne. le potiron et le jambon et mélanger 
1 mn 1 90° 1 ~ 1 vitesse 2. Servir aussitôt. 

Temps de préparation : 5 mn + Thermomix : 7 mn 1 0 sec + Cuisson des pâtes 

1 500 g deau 

1 c. à soupe de sel 
t c à soupe d'hUile d'oltvc 

250 g de tagliatelles 
50 g de Parmesan 
1 00 g de gntyère 

1 00 g de mozzarella 
4 toun, de moulin de poivre 5 baie~ 

Quelques feuilles de basilic 

Verser l'eau. le sel et 2 c à soupe d'huile dans le bol et 
programmer 7 mn 1 1 00° 1 vitesse 1 . 
À la sonnerie. tntrodUire les tagliatelles dans le bol 
et programmer le temps indiqué sur le paquet 1 1 00° 1 
;" 1 cJ- . Pendant ce temps couper les fromages en 
morceaux et réserver. 
Égoutter les pâtes, mettre le parmesan et le gruyère dans 
le bol et mixer 5 sec 1 vitesse 6. 
Ajouter la mozzarella et m1xer 5 sec 1 vitesse 5 Disposer 
les tagliatelles dans le plat de servtce et saufX>udrer des 
3 fromages râpés. arroser d'huile d'ohve restante, fX>Îvrer 
et parsemer des feuilles de basilic. 
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Pâtes sauc~ cn•trQ"Ptte Pt Q"rimhÂ, <ltl citron 
Te mps de pré paration : 10 mn + Th e rmomix : 15 mn 25 sec 

~0 g de pam1esan (ou gruyère) 

2.00 g de gambas 

1 petit c1tron · zeste ct JUS 

300 g de c.;ourgcttes 

2 gous~cs d'ail 
200 ~ de pâtes 

1 200 g d'eau t1ède 

1 cube de boudlon de légumes 
2 c. à café de <;cl 

200 g de crème lraîche (ou de crème de ~oja) 

1 c à ca fé de ciboulette c1selée 
1 c à calé d'aneth 

Poivre 

&n'Lv /. / PuA ... -.·---· ·Y 
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vous avez 5-;;;-supplément.awes. laites dorer les courgettes à i; poêje 
ans de l'hu1le d'olive avant d'en gamu les pâtes. 

----

Couper le pannesan en gros morceaux et les mettre dans 
le bol, m1xer 5 sec 1 vitesse 6 Débarrasser dans un 
réc1p1ent et réserver. Disposer les gambas dans le Varoma 
et réserver. Récupérer le zeste du otron et le disposer sur 
les gambas. Couper les courgettes en fines rondelles. les 
placer dans le pan1er. Éplucher l'ail et le mettre dans le 
pan1er avec les courgettes. 
Verser les pâtes, l'eau. le cube de bouillon et le sel dans le 
bol. insérer le pan1er, mettre le Varoma en place et 
programmer 1 5 mn 1 Varoma 1 ~ 1 vitesse 1 

• À la sonnene. retirer le Varoma et le pan1er. recueillir la 
valeur d'un gobelet de bou1llon puis égoutter les pâtes. 
Reverser le bouillon conservé dans le bol. ajouter la moitié 
des courgettes, les gousses d'ail, la crème, le JUS de citron, 
la Ciboulette et l'aneth et m1xer 20 sec 1 vitesse 8. Rectifier 
l'assaisonnement. Servir aussitôt les pâtes nappées de 
sauce courgette, de rondelles de courgettes et de gambas 
et parsemées de zestes de crtron et de pannesan. 

Pâle., .•mue enurgette cl gam/l(z.• au eitron > 





Torsades colorées aux p'tits légumes 
et poulet 

Temps de préparation : 10 mn + Thermomix : 20 mn maxi 

2 carottes 

2 t:ourgettes 

1200 g d'eau à température ambiante 

200 g de restes de poulet cuit (ou autreo; viandes) 

1 c. à soupe rase d'herbes de Provence 

1 c. à soupe de sel 

250 g de pâtes. " torsades » 3 couleurs 

1 00 g de crème fraîche 

1 c. à café de mu5cade en poudre 

50 g de gruyère râpé (facultatif) 

~u c&'! :f;i .e,i-.,;C7;;, ~/ 
Pour un résultai coloré dont les enfants raffolenL utJ!tseZ des pâtes « de 
toutes les couleurs • le bouillon de CUisson sera déhoeux utilisé 
ulténeurement épaiSSit de« cheveux d'ange • ou en base d'une soupe 

1 
chinoise 

• Éplucher les légumes, les couper en deux dans la longueur 
puis en rondelles. les mettre dans le bol. verser l'eau, le 
poulet en petits morceaux. les herbes et le sel et 
programmer 1 0 mn 1 1 00° 1 ~ 1 vitesse 1 . 
À la sonnerie ajouter les pâtes et programmer le temps de 
cuisson indiqué sur le paquet 1 1 00° 1 ~ 1 vitesse 2. 

• Égoutter à l'aide du panier de cu1sson (récupérer le 
bouillon pour une autre recette), remettre les pâtes dans le 
bol et aJouter la crème et la muscade. rectifier 
l'assaisonnement et mélanger à l'aide de la spatule. Servir 
aussitôt parsemé de gruyère râpé. 

Farfalle at1x coulettrs italiennes 
Temps de préparation : 1 0 mn + Thermomix : 20 mn à 22 mn suivant la cuisson des pâtes 

200 g de Farfallc 

50 g de Comté 
1 oignon 

2 gousses d'ail 

4 c. à soupe d'huile d'ol1ve 

200 g de champignons de Paris 

100 g d'épinard!, en branches 

2 c. à café de basilic 

500 g de coul1s de tomate 

300 g d'eau chaude 

2 c. à café de sel 
150 g de rico tt a (ou du S[ Moret) 

~/.. .l' .. / t:l. ~'?Jl~~ll v 
cene recette permet ~-enfants qui n'a~ment pas les légumes ~ 
manger presque sans sen apercevoir. 
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• Couper le Comté en morceaux, le mettre dans le bol. 
mixer 5 sec 1 vitesse 6 ; vider le bol et réserver. 

• Éplucher l'oignon et l'ail et les introduire dans le bol, m1xer 
5 sec 1 vitesse 5. 
Verser l'huile et programmer 5 mn 1 Varoma 1 vitesse 1 . 

• Pendant ce temps, rincer les champignons. les couper en 
deux et les aJouter avec les épinards, le basilic au contenu 
du bol et cuire 5 mn 1 Varoma 1 ~ 1 vitesse 1 . 

• Ajouter l'eau. le sel et les pâtes et cuire suivant le temps 
indiqué sur le paquet de pâtes 1 100°/ ~ 1 vitesse 2. 
Ajouter la licotta et mélanger à l'aide de la spatule. Servir 
aussitôt parsemé de comté râpé. 





Sa JrP tom~ P romn PtP 

Temps de préparation : S mn + Th e rmomlx : 10 mn 8 sec 

112 011(000 

1 gou.,..c d'ad 
20 g d'hUile d ohvc 

1 c: à c,ourc de ha,.r.c 'trais ou 'urgclé) 
2 tranches de )ambon 

1 c. à soupe de ,cl 

50 g de lardon' 
1 boite de tomates pelée' au JU" 

50 g de crème fraîche 

é:.<n-u&l ~~Yo;;o;,,N 
Cene s.-1uce con 'iJl.:te peut auss1 etre une b.iSe de p= ou d'un pl.,t tic 
pâtes [lie s', tg' l.'f111.'11tc de dés de fromage. de gruyère râpé. d'aiNes ou 1 

1 de peOts l{>gumes oiU gré de VOS etMeS et du Contenu de VOtre 
r êfrigérateur 1 

• Peler l'otgnon et l'a~l et 1~ mettre dans le bol, ajOUter 
l'hutle. le basiliC et mixe• 5 sec 1 vitesse 5 Rader les parotS 
du bol à l'élide de la spcitu~e 

• Ajouter le jambon et hacher 3 sec 1 vitesse 4 
• Ajouter les 1. ~-dons. les tomates et la crème fraîche puiS 

cwe pendant 1 0 mn 1 Varoma 1 vitesse 1 

Le Pesto italien (pistou) 
Le pesro est une receue 8éno1se. Le mot pe:sto v1ent du verbe • pesrare • qur Sl8mfre c prier "· 

Sa> e epo,sse r' part " r r ·, ct r "" r ' 

Temps de preparation : 10 mn + Thermomix : 1 S mn 25 sec 

50 g de pannl...,an 
30 g de pignon .. de rio 

1 gousse d'a•! 

80 g de basihc fra" 
150 g d'huile d'olive extra v1ergc 

1 pmcée de 'cl 

é:.<n-U& 1 t/t.I'A:Jn07n.1( 
Le pm.ou se fCJOS('IVC quelques pur; au réfngérateur; dans une boitel 
hermétique. 

• Mettre dans le bOl le parmesan en morceaux. les ptgnons 
de pin et l'ail et mixer 20 sec 1 vitesse 7 Rader les paroiS 
du bol à l'aide de Iii spatule. 

• Ajouter les feuilles de basiliC l.ivées et essuyées, rhui!e 
d'olive et le sel et mixer 20 sec 1 vttesse 7 

SatiCf' r1u hlPrr ~t f)]st~rhes 
Te mps de pré paration : S mn + The rmomix : S mn 

20 g de piStache~ émond('c~ 
1 :w g de Bleu 

200 g de fromage fra•~ 

1 c à ~oupe de Cognac 

~u&/ 1/UYo:n07-''/Y 
Cene s.1uœ pourra être utAISée ausSI boen IXJUr accompagner des pàtes 
que IXJUr Wtlner des toasts pour l'apénb{ 
Le pcllt plus • !&"tes griller quelques ~ et en parsemer ..are plat. 
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lntrodwrc les pist.1ches dans le bol et hacher 2 sec 1 
vitesse 5 Débarrasser dans un réciptent. 
Ve ;er 'e t.:ste des ingrédients et m1xer 3 mn 1 vitesse 6 

• Ajouter les ptStaches et mélanger 1 0 sec 1 vitesse 3 
Rectif~er l'assa•sonnerrent. 
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Quelques idées 
de menus 

Menu • cop1nes ou 
• • • 

Ent 
Salade croquante de légumes du Jard rn . • • • P2 7 

Pl t 
Vens rouk:auv de sabre •••..•.••.••..... P54 

D s rt 
BaSil c en sorbet aux éclats de fratSes •......•• P 1 00 

mandes 
" . au regtme 

1 1 
Il ' 

Menu 
"tête-à-tête" 
Entrée 

Vemnes Sclumon endNes .• .. ....... P20 

Plat 
Norx de St jacques à la cr ème de cor~tll 
et peuts légumes.. P52 

Dessert 
Petits coulants au cœur blanc ...... P96 

Enfin un petit dîner en amoureux, il s'agit 
d'assurer en un minimum de temps ! 

Saveurs et présentations en un temps 
record, et plus de temps ensemble ! 





Coquillages à la vapeur de citron confit 

)J 
Te mps d e pré paration : 10 mn + T he rmomix : 22 m n 5 sec 

600 g de J)alourde!> 
600 g de coque., 

ll amandes (de mer) 

~ blanc.;<, de po1reaux 

1 tltron confit 

1 00 g de vm blanc 
150 g d'eau 

1 c. à talé de maïzena 

40 g de beurre salé en morceaux 

&7-714&,( 1/U!A'J?/07?1/Y 
Disposer un Ill de po~reat IX diJ fond d't.n plat. ~ poser les CoquiBages. 

napper de la sauce au etron et ~des zes1es reslaniS. 

Vanez les coquilages suvant vos goûts ou les saisons. 

• laver les coquillages à grande eau. Les déposer dans le 
Varoma. Couper les blancs de poireaux en 3 morceaux. les 
mettre dans le bol et mixer 5 sec 1 vitesse 5 Puis les poser 
dans le pan1er de cuisson. 

• Couper le otron en deux, retirer la pulpe (réserver pour une 
autre utJhsation). Détailler le zeste en fines lanières (0.5 cm). 
IntrodUire la mort.Jé des zestes dans le bol, verser le v1n ella 
maïzena. insérer le panier de CUISSOn. mettre le Varoma en 
place et programmer 20 mn 1 Varoma 1 ~ 1 vitesse 1. 

• À la sonnene retirer le Varoma et le paruer de cu1sson. 
IntrodUire le beurre el programmer 2 mn 1 Varoma 1 
~ 1 vitesse 2. ôter le gobelet. 

Noix de St Jacques à la crème de corail 
et petits légumes 

Te mps d e pré p a r a tion : 10 mn + The rmo m ix : 26 mn 

1500 g d'cau à température amb1ante 

1 c. à soupe de <.cl fin 

100 g de haricots plats 
100 g de ca roues 

100 g de bouquet'> de chou-fleur de Bretagne 
12 noix de St Jacques avec corail nettoyées 

Po1vre 

100 g de crème lraïc.;he hqlllde 

2 c. à soupe de Jll" de utron 
2 branches d'c.,tragon Irai~ 

1 c. à café de fl eur de.: .,cJ 

&7-71.4-&t 1/1-b"l'J! 107.11/y 

1 

Les légumes dOivent rester légèrem..>nt croquants Vous pouvez 1 

également Uttliser des m111 légumes. . 
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• Verser l'eau dans le bol et programmer 5 mn 1 100° 1 
vitesse 1 . Pendant ce temps, laver les légumes. couper les 
hancots plats en b1ais en tronçons de 5 cm env1ron. 
détailler la carotte en fines rondelles, et le chou-Oeur en 
très petits bouquets (2 cm de d1amètre). Les mettre dans 
le panier. Insérer le pan1er et programmer 5 mn 1 1 00° 1 
vitesse 1 

• Pendant ce temps. essuyer les St jacques et les d1sposer 
dans le Varoma, poivrer. À la sonnene, mettre le Varoma 
en place et programmer 12 mn 1 Varoma 1 vitesse 1 . 

• Retirer le Varoma. égoutter les légumes. garder 40 g de JUS 
de cu1sson et v1der le bol. Récupérer le corail et le mettre 
dans le bol, aJouter la crème. le JUS de cu1sson. le otron. 
4 feuilles d'estragon et chauffer 4 mn 1 80° 1 vitesse 3 
Ensuite mixer 1 0 sec 1 vitesse 8 

• Répartir harmonieusement les légumes sur les assiettes, 
poser les no1x de St Jacques et napper de crème de corail. 
Parsemer de fleur de sel et de feuilles d'estragon. 

CtltJttêllage., à la l'apeur de citron t:orifét > 





Brochettes de saumon tricolores 
Temps de pré paration : 10 mn + Thermomix : 22 mn 5 sec 

1 500 g d'eau 
500 g de filet de <.aumon ~ans peau 

1 Citron Jaune (ou vert) 

8 tomate-; cerise 

1 c à café de sel 
Du p01vre en moulin 

200 g de qumoa (ou de riz) 

100 g de la1t de coco 
Le JUS d'un 1/2 Citron jaune (ou vert) 

1 t à café de ba .. dic 
1 c. a café de gros sel 

• Verser l'eau dans le bol et programmer 7 mn 1 100 1 
vitesse 1. 

• Couper le saumon en gros cubes (3 x 3 cm environ). 
Couper le otron vert en 8 quartiers. Sur 4 piques à 
brochettes (ou 8 petits) alterner dés de saumon. quartiers 
de Citrons verts et tomates cerise. Poser les brochettes aJnSI 
formées sur les feuilles d'épinards. Saler et po1vrer. Rmcer 
le quinoa et le mettre dans le panier de cuisson. Insérer le 
panier et le Varoma et programmer 15 mn 1 Varoma 1 
vitesse 1. 

~u&/ 11~'»107._'7_1<).(.:_. - --- -. 
Remplacez le gumon par de la lotte. il est alors nécessMe de faire 
mariner le po6SOI1 au pré1iable dans du jus de otron et d'hu1le d'cive 
pendël'!t 1 h et prolonger le temps de cuisson. 

• À la sonnene. ret1rer le panier et le Varoma. réseNer au 
chaud. Vider le bol de manière à garder 1 00 g d'eau dt: 
cuisson. aJouter le reste des ingréd1ent.s et m1xer 5 sec 1 
vitesse 8. Serv~r aussitôt les brochettes sur un lit de qu1noa, 
nappées de sauce coco-dtron. 

Verts rouleaux de sabre 
Temps de préparation : 1 0 mn + Thermomix : 18 mn 

8 bnn'> de c1boulctte 
8 filets de o;abrc (·100 g) 

4 teUtlles de batavia (ou c,aladc verte) 

8 fclll lb de bac,d1c 
2 c à soupe de -;cl 

Po1vre 
200 g de feuillco; d'épmards 

200 g de hlé 
1 000 g d'cau 

Le JUS d'un cetron 
4 c... à soupe d'huile d'olive 

40 g de heurrc 

• Tremper les bnns de dboulette dans de l'eau tiède pour les 
ramollir Couper les feuilles de salade en deux. enlever la 
côte blanche. Mettre 1 !2 feuille de salade bien à plat, y 
déposer 1 filet de po1sson, 1 feuille de basilic. saler et 
poivrer. enrouler l'ensemble. nouer avec un bnn de 
dboulette et 1 p1que en bo1s et déposer dans le Varoma. 
Procéder de même pour chaque feuelle. 

• Mettre les épinards dans le panier. rincer sous l'eau froede. 
Verser l'eau dans le bol. aJouter le ble, 1nserer le pan1er et 
fe Varoma et programmer 18 mn 1 Varoma 1 vitesse 1. 

&n14&ri/-A-b1_??J07//<J.f'"-' - - - ---. 
A la sonnerie mettre 2 rouleaux par asSiette. arroser de jus de otron et 
dhu1le d'olive ~goutter les épinards. les répartir dans les assiettes avec 
le beurre frais. 
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Filets de rougets et parmentière d'artichaut 

~ 
Temps de préparation : 5 mn + Thermomix : 15 mn + Cuisson à la poêle : 2 mn 

8 filets de rougets avec la reau é<.a!lléc 

5 c. à soure d'hu1lc d 'olive 

8 feu1lle~ Je basilic 

200 g de pomme<, de terre bmtJe 

4 fo nds d'artichaut en comerve 

1 gousse d'ail 

150 g de lan 
2 c. à soure de vinaig re bal ... am lquc 

Sd 
Po1vre 

~ JA,e-i7?J07H/Y' 
Corser,.., goût d·~ la purée en y aputant un derru-Jus de otroo et de l'a.l 
fnt. 

• Chauffer une poêle antl adhésrve, y verser 2 c. à soupe 
d'huile d'olrve puis cuwe les filets côté peau pendant 2 mn 
à feu v1f. Les déposer dans le Varoma. côté peau dessus. 
parsemer des feu1lles de basilic. saler et porvrer 

• Insérer le fouet dans le bol. Éplucher la gousse d'a~l et la 
mettre dans le bol. Éplucher les pommes de tem. et les 
couper en dés, les mettre dans le boL Couper les fonds 
d'artichaut en 4 et les aJOuter aux pommes de terre ver<:.er 
le lait. mettre le Varoma en place et programmer 15 mn 1 
Varoma 1 ~ 1 vitesse 1 • 

• À la sonnerie. retJrer le Varoma et le fouet A.jouter 3 c. 3 

soupe d'hu1le d'olive. 1 c à café de sel et m1xer 10 sec 1 
vitesse 6. D1sposer 2 filets de rougets par assiette côte 
peau dessus. arroser d'un filet de v1naigre et accompagner 
de la parment1ère d'artichaut. 

Truites farcies et petits légumes . / 

sauce cttronnee 
Temp s de préparation : 10 mn + Thermomix : 25 mn 30 sec 

2 belleco tnutec; préraré~ par votre J')Oissonmcr 

(env1ron SOOg) 

2 <.:ourgeues 

2 carottes 

1 branche de thym 

20 g de pain dur 

2 gOU\Se'i d'a1l 

3 oignonc; nouveaux 

20 g d'e\tragon 

10 g de thym 

1 œuf 

20 g de lait 112 écrémé (ou de nz ) 
1 c. à c::afé de c;cl 

Du rmivre de moulin 

200 K d'eau 

2 c à café de fumet de J')Ois~on déc;hydraté 

1 c. à café d<: fécule 

t/2 JUS de citron (vert ) 

1 00 g de crèm<: fraîc he (ou crème de ~OJa) 

~~ 1/t..-e-i'J?J07?1/Y' 
SciVIr ~ trutf"- en filet, accompagnees d'une GJIIIère de farce ~:t 

nappées de sauce crémée. présentez les légumes en petrts dômes. 
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• Essuyer les trurtes à l'aide d'un papier absorbant. Huiler le 
Varoma. Éplucher les carottes. couper les carottes et les 
courgettes en 4 Mettre les carottes dans le bol et hacher 
3 sec 1 vitesse 5. Les transvaser dans le panier de cuissor 

• Placer les courgettes dans le bol et mixer 4 sec 1 vitesse 4 
Les ajouter aux carottes. Réserver 

• Mettre le pam dur dans le bol, et mixer pendant 5 sec 1 
vitesse 8. Vider le bol et réserver 

• Éplucher l'ail et le mettre dans le bol ajouter les o1gnons. 
l'estragon. le thym et hacher 10 sec 1 vitesse 6. 

• Remettre le patn dans le bol, ajouter l'œuf, le lait, saler et 
porvrer et mélanger 5 sec 1 vitesse 5. Farcir les truites de 
ce mélange, et les poser dans le varoma. saler et porvrer 
légèrement. 

• Verser l'eau, le fumet et la fécule dans le bol. mettre le varona 
en place et programmer 1 5 mn 1 Varoma 1 vitesse 1. 
Pendant ce temps presser le crtron et recueillir le jus. 

• À la sonnene. verser le JUS de citron et la crème dans le bol 
1nsérer le pan1er de cutsson, retoumer les tru1tes et 
remettre la varoma en place et programmer 1 0 mn 1 
Varoma 1 vitesse 1 

Filet., Ùe rouget.' et parmelltièr~ Ù 'articbaul > 





Filets de cabillaud à la sauce tomate 
Temps d e p réparation : 10 m n + The r m omix : JO mn 

4 fi lets de <;abdlaud 

2 c à soupe de <.âpres (fa<.ultatlt) 

1 c à cafe bombée de gro~ .;el 
1 p01vron 

100 g d'huile d'olive 
1 c. à café de lcnoutl en grasns 

500 g de pommes de terre 
100 g de tomate<> pelée\ en boîte 

200 g d'cau 
1 <:. à ~oupc ra-.e de .;cl 

Poivre 

1 c. à 'oupe de vsnasgre balsamsquc 

~/ 1/z.~e/i:;:JJO/?J/)/ 
A la SCIISOO dt.-, tornnes. ubl >e.: des tOil"'\les Roma ébouillantees 
30 secondes puiS pelées. Ll sauce peut-être agrémentée d'o!M.'S. 
d'ongan. d'ai au c.hoo< ! 

• Placer les filets dans le Varoma. assaisonner. parsemer de 
câpres et réserver. Couper le po1vron en quatre, 
l'épèp1ner. et le mettre dans le bol. Ajouter l'huile d'olivt et 
le fenou1l et cu1re pendant 1 0 mn 1 Varoma 1 vitesse 1 

• Pendant ce temps éplucher les pommes de terre. les 
couper en petits dés et les placer dans le panier de cuisson. 

• À la sonnerie. verser les tomates, J'eau et le sel dans le bol. 
1nsérer le pamer et le Varoma et programmer 20 mn 1 
Varoma 1 vitesse 2. 

• Servir les filets accompagnés de la bruno1se de pommes de 
terre et nappés de sauce tomate. verser un filet de vinasgre 
balsamique pour relever le goût de la tomate. 

~ , ' 

Saumon sauce concombre 
et haricots verts 

Te mps de pré p a ration : 5 mn + Thc rmomi x : 20 mn 4 sec 

600 g de filet de !>aumon san., peau 

112 cstron 
2 branche., d'a neth (façultatif) + 3 <. à ~oupe d'a neth 

Sel 
Posvrc.: 

300 g de hancot'> verts extra fms surgcl6 
1 concombre 

~0 g de beurre 
1 c à '>Oupe ra\t de maizena 

120 g de vm blanc sec 

100 g d'cau 

100 ~de crème fraîc he (ou 1 vaourt naturel 

~/.4-IZ/ /-lt.M.??I07JI/)/ 
Accompagnez de pommes de terre au four RempkKcz le atron par de 
l'orange. ct remplacez 1 00 g d'eau par 1 (},JUS d'orange pour un résultot 
très déliCat. 
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• Disposer le filet de saumon dans le Varoma, détailler le 
citron en rondelles et les déposer sur le saumon ; poser 2 
branches d'aneth, saler et poivrer. Réserver. Placer les 
haricots dans le panier de cwsson 

• Peler le concombre et le détailler en gros morceaux dans 
le bol. mixer 4 sec 1 vitesse S. 

• AJouter le beurre, la maïzena, le vm blanc. l'eau, le reste 
d'aneth. 1 c. à café de sel et du potVre dans le bol lnsérl'r 
le pan1er de cu1sson et le Varoma et programmer 20 mn 1 
Varoma 1 vitesse 1 . 

• Reurez le Varoma et le panier. ajouter la crème fraîche au 
contenu du bol et mD<er 1 0 sec 1 vitesse 8 Servir aussitôt 
le saumon nappé de sauce et accompagné de haricots 
verts. 

Pilet.1 iJe cahillmu) à la .JaLla tmnale > 





Quelques idées 
de menus 

Menu 
les co pa· ns arrivent 

dans 1 heure 
Entrée 

Asperges aux frambo1ses. • • • • ........•.•••. P22 

Plat 
Poulet faro à rac1dule . . . . • • • • ••.•.•..•••• P70 

Dessert 
Tarte aux chocolats. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . P9 J 

Pct1 t~ aç,tuc.e~ Réah~cz d abord la tarte ct 
plac.ez la au 1 éfr1gérat<.·ur. Préparez lee;, ac;, pel gc5» ct 
~toppcz leur Cllll)'tOI1 en les plongeant dan<, 1 eau glacée 
C ur~c..,. le poulet pendant 1 apéritrf 

60 . 

Menu 
Maman, j'ai faim ! 

Entrée 
Salade aadulée carotte mangue .•... .P28 

Plat 
Bcl..--uf aux champtgnons................ . P66 

Dessert 
Pct1tes CJèmes express aux frUitS rouges. . . • . . P88 

( c rcpa~ trc~ vrte prêt C'tt malgré tout 
équdrbrc poUl le~ petit<; vullJC<, affame~ 





Ragoût express d'agneau épicé 
Te mps d e pré p a r ation : S mn + The rmom ix : 25 mn 

1 oignon rouge 

2 gous.-,cs d'at! 

1 5 g de gmgembre en poudre 

1 ptment rouge ou Harissa (facuhauO 

6 c à '>OUpe d'hlllle 
600 g <.l'agneau 

200 g de pettt'> pot~ frats (ou -.urgdés) 

2 c ~ café de cttmm en grains 

2 c à cafe de ~d fm 

1/2 c à café de potvre 5 bate'> 

200 g d'eau 

1/2 cube de bouillon de légumes 

2 tomate~ rondes 

~~ pl--M."J?l07H/)é 

1 

servi! bten chaud p.lt>emé de dés de tomates et de conandre. wec du 
l'Il blanc parfumé ou de la semoule. 
Vous powez rucher facilement VOIIt! Vli.lnde au lnctmomix : la 
d«ouper dl gro c '"' la placer au congelateur pendant 30 11'Vl puiS 

nltXer 1 0 sec 1 vitesse 6 
----------------------------~ 

• Éplucher l'01gnon. le couper en 4 et le mettre dans le bol. 
éplucher l'ail, le g•ngembre, les mettre dans le bol Ajouter 
le p1ment rouge et hacher pendant 5 sec 1 vitesse 5 Racler 
les parois à l'aide de la spatule. 

• Verser l'huile et programmer 5 mn 1 Varoma 1 v1tesse 1. 
• Couper la v1ande en dés ( 1.5 x 1 .5 cm enwon) A kl 

sonnerie. ajouter la v1ande. les petits pois, le cum1n, le sel, 
le poivre. l'eau et le bouillon déshydraté et faire mipter 
pendant 20 mn 1 90" 1 ~ 1 vitesse 2. ôter le gobelet 
Pendant ce temps. couper les tomates en peuts dés et 
équeuter la conandre. 

Filet mignon exotique 
Te mps d e pré parat ion : 10 m n + Th e rmo mix : 20 mn S sec 

2 gousses d'ad 

1 otgnon 

10 g de gmgembre fra,., 
2 c il ~oupe d'hutle 

600 g de filet mignon 

1 potvron 
1 petttc boite de tomate'> pelée-; au JUc; 

1/2 pcllte boite d'anana~ en morceaux au <;trop léger 
50 ..: de sauce SOJa 

1 c à caf~ de cannelle (facultatif) 

1 c à café de cumtn ( facul tatif) 

1 trait de Tahac;co (ou un peu de harissa ) 

Sel 

~~ PU/1./?JO??kj/ 
----~--------------~ À cette ver.iiQI'l Sl~tflée de la UJœ aJgre douce, IIOU5 powez raputer 
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des herbes el des épices : conandre frâiChe. fenoul et conandre en 
gratns. c1.rruns. 01g1lOO.S l'l()(M!dUX ••• Servez avec des noulles chnoises 
ou un nz blanc. 

• Peler l'ail, l'oignon et le g•ngembre, les couper en deux, les 
mettre dans le bol et mrxer 5 sec 1 vitesse 5. Racler les 
parotS du bol à l'alde de la spatule. 

• Détailler le filet en fines tranches. les élJOuter ddns le bol. 
verser l'hu1le et programmer 5 mn 1 Varoma 1 ;-; I· J . 

• Pendant ce temps couper le poivron en lan•ères. Égoutter 
l'ananas. A la sonnene ajouter tous les rngrédients 1u 
contenu du bol et programmer 15 mn 1 1 00°C 1 ~ 1 
vitesse 1 • ôter le gobelet. 





-"0 Filet et son coulis de tomates 
riT Temps de pré paration : 1 0 mn + Thermomix : so mn 8 sec 

-

1 o1gnon rouge 
4 gou~~es d'ad 

4 belle~ tomate-. (400 g) 
4 c à soupe d'huile d'olive 

2 c. à café de gros sel 
Poivre 

1 c. à soupe d'herbes de Provence 

600 g de rôti de porc dans le fi let 
400 g de pommes de terre g renaille 

50 g de vm blanc 
400 g d'eau 

Ce mode russoo de la vlêlflde permet d'obtentr une viande tendre dont 
la grazsse n'aura pas brulé. elle sera plus digeste. 

• Éplucher l'oignon et les gousses d'ail. les mettre dans le bol 
et mixer 4 sec 1 vitesse 5. Racler les parois à l'aide de la 
spatule. 

• Couper 3 tomates en 2. les mettre dans le bol, ajouter 
l'hu1le d'olive, 1 c. à café de gros sel, le poivre et les herbes 
et m1xer 3 sec 1 vitesse 5. 

• Déficeler le rôti et l'étaler bien à plat sur le plan de travaa. 
Si besoin fa1re une grande entaille dans le filet pour faire une 
tranche. Le tartiner de 3 c. à soupe de sauce tomate 
précédemment préparée. Le rouler à nouveau et ficeler 
grossièrement, le poser dans le Va roma. Couper la tomate 
restante en 3 tranches et en recouvrir le rôtt. Saler et 
poivrer avec l'assaisonnement restant. Mettre les pommes 
de terre dans le panier de cuisson. 

• Verser le vin et l'eau dans le bol, mettre le pan1er et 
le Varoma en place et programmer 50 mn 1 Varoma 1 
vitesse 1. 

Mijoté de porc au paprika 
Temps de préparation : 10 mn + Thermomix : 30 mn 

200 g de haricots verts extra fi ns surgelés 
4 échine~ ma1gre!. de porc (600 g) 

2 c. à soupe de paprika 
1 c. à café de cumin moulu 

2 c. à café rases de o;el 
Po1vre 

8 échalotes (ou 2 Oignon'>) 
2 c. à soupe d'hude d'olive 
200 g de pommes de terre 

20 g de vinaigre balsamique 

300 g de tomates pelées au ju<> 
200 g d'eau 

112 cube de bouillon de volaille 

~ J/Z-M.??/0711/y 
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t.:échu)e est un morceau gras donc moelleux à la CUISSOO, attention de 
la chOISir avec le mo1ns de gras pos51ble car ce m1J0té nsquerart d'être 
peu d~&este. 

• Au sortir du congélateur, mettre les haricots verts dans un 
saladier rempli d'eau tiède pour accélérer la décongélatJon. 
Couper les échines en grosses lanières (2 cm) dans un plat 
creux, aJouter le paprika. le cum1n, 1 c à soupe de sel et le 
poMe. et mélanger. Éplucher les échalotes et les couper 
en deux dans le sens de la longueur: les introduire dans le 
bol. verser l'huile d'olive et les morceaux d'échine et 

programmer 5 mn 1 Varoma 1 ;" 1 ~ 
• Pendant ce temps éplucher les pommes de terre et les 

couper en petits dés ( 1 x 1 an). les mettre dans le panier 
de cuisson. Égoutter les haricots et les disposer dans le 
Varoma. 

• À la sonnene, verser le vinaigre dans le bol, ajouter les 
tomates. l'eau et le reste de l'assaisonnement Insérer 
le panier de cuisson et programmer 25 mn 1 Varoma 1 
;" 1 clr- . 

Filet et ,wll cou li.; de tomate,, > 





Porc façon barbecue 
Temps de préparation : 10 mn + Thermomlx : 32 mn 

240 ~ de riz longs grains 
500 g de fi let de porc 

2 tomate~ ronde-; 

1/2 potvron vert 

2 gousses d'ail 

200 g de coulis de tomates 

50 J.( de miel 

4 c. à ~oupc de c;aucc anglai-;e (Worcestershtrc sauce) 

2 c. à soupe d'hllllc d'arachide 

1 c. à calé de cumin en poudre 

Sel 
Potvre de moulin 

1 500 g d'eau 

~14_/ZI p~/?107H/)/.,____ 
Servw très cho1ud. Moul<!l le riz dans des petitS verres, saupoudrez de 
papnka et de poudre de curnlfl. accompagner des brochettes nappées 
de sauce. 
Vous pouvez préparer les brochettes à l'avance. et la mannade rendra 
la viande alors encOfe plus moelleuse. 

• Peser le nz dans le panier. le fa•re tremper dans de l'eau 
froide pour enlever l'amtdon. Pendant ce temps, détailler la 
v1ande en cubes réguliers (environ 3 x 3 cm). Couper les 
tomates en quartiers. Détailler le po1vron en 8 morceaux 
réguliers. Réserver. 

• Éplucher les gousses d'ail et les mettre dans le bol. les 
hacher pendant 5 sec 1 vitesse S. Rader les parois du bol 
à l'aide de la spatule. 

• Ajouter le reste des ingrédients et mélanger pendant 
1 0 sec 1 vitesse 5. 

• Introduire les cubes de viande dans le bol et mélanger 
pendant 1 mn 1 ~ 1 vitesse 2. 

• Vider le bol dans un saladier: Verser l'eau dans le bol et fa1re 
chauffer pendant 5 mn 1 1 00° 1 vitesse 1 . Pendant ce 
temps, poser une feutlle de papier sulfunsé au fond du 
Varoma, préparer les brochettes en altemant morceaux de 
vtande et morceaux de légumes sur les piques en bois. Les 
poser dans le Varoma. Verser le restant de marinade sur les 
brochettes. 

• À la sonnene, égoutter le riz dans le panier; insérer le 
pan1er et le Varoma et programmer pendant 25 mn 1 
Varoma 1 vitesse 1 

Bœuf aux champignons 
Temps de préparation : 1 5 mn + Thermomix : 1 5 mn 10 sec 

600 g de rumsteck 

1 00 g de champignons de pari' 
1 oignon 

100 g de crème fraic.he (de crème de SOJa) 

100 g d'cau 
1/2 cube de boutllon de bœuf (ou de légumec.) 

1 c à soupe de moutarde fone 

2 <.. à soupe de ~auc.:e ~OJa 

Quelques fcudles d'estragon (facultatif) 

Sel 
Potvre de moultn 

~ pl.-b1/?J07H/y 
on-pagner de semoule ou polenta.---'--------, 
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de détailler les alments en tranches fines. placez-les au congelateur 
.w freezer pendant quelques 1111nutes. idéal pol.l: réaliser les 
ccios par exemple. 

• Placer la viande au congélateur pendant 1 0 mn. Pendant ce 
temps. laver les champignons, les tntroduire dans le bol. 
Peler l'otgnon et le couper en deux et l'ajouter aux 
champrgnons et hacher 5 sec 1 vitesse 5. Racler les parois 
à l'atde de la spatule. 

• Ajouter le reste des ingrédients et mélanger pendant 5 sec 1 
vitesse 2. 

• Soror la vtande du congélateur et la détailler en fines 
lamelles à l'aide d'un couteau bten aigu1sé. lntrodutre les 
lamelles de bœuf dans le bol et programmer 1 5 mn 1 
Varoma 1 ~ 1 VItesse 1. 

Bœt~f mt.'l: ~ha.mpig11otu > 





Suprêmes de dinde aux pruneaux 
Temps de préparation : 1 5 mn + Thermomix : 27 mn S sec 

200 g de haricot' vert' extra-fins surgelés 

300 g de romme~ de terre 
1 éc;halote 

4 e'>calopeo; de d•nde (600 g) 

200 1-l de pruneaux dénoyautés 
50 g de beurre 

300 g d'eau 

1 00 g de vm blanc sec 
50 g de J\ ladèrc (ou Porto) 

1 cube de bmullon de volaille 

30 g de crème fraîche 
20 g de maïzena 

Essayez une exqu1se vanante avec des abncots secs et des suprêmes de 
poulet. 

• Épluchez les légumes et l'échalote. Disposer les hancots 
dans le Va roma. Couper les pommes de terre en dés et les 
mettre dans le pan1er de cu1sson. Réserver. 

• Étaler les escalopes de d1nde et les aplatir à l'aide d'un 
rouleau à pâtisserie. Placer 4 pruneaux par escalopes, les 
enrouler et fermer à l'a•de de ptques en bo1s. Les poser sur 
les hancots verts. Mettre les pruneaux restants avec les 
pommes de terre. 

• lntrodu1re l'échalote, le beurre, l'eau. le VIn, •e Madère. le 
cube de bouillon. le sel et le poivre dans le bol : 1nsérer le 
pan•er et le Varoma et programmer 25 mn 1 Varoma 1 
vitesse 2. 

• Retirer le Varoma et le pan1er, ajouter la maïzena et la 
crème dans le bol et m1xer 5 sec 1 vitesse 4 Puis 
programmer 2 mn 190° 1 vitesse 3. 

Poulet épicé aux poivrons 
Temps de pré paration : 10 mn + Thermomix : 25 mn 6 sec 

400 g de )Uprême) de l)oulet 

2 c a \OUpe d'llluk 
1 c à calé de sel 

Du po•v•e en moulin 
1 0 g de gmgembrc ~ra1c, 

1 oignon vert 

1 gou~w d'a• l 
1 c. à calé dt: poprika 

1 po1vron rouge 

1 po1vron vert 

1 c à café de cumin en gram' (faculrattl l 
300 g d'cau 

1/2 bouillon cube de vola.llc 

100 g de crème IJqu1de ct légcrc 

&7-ru.&/ J;/t..-M./?107?1/y 
Cette"7~ene lég\.>rc peut également se déguster froide : rempL1œ.z la 
sauce à la oèrne par une sauce salade au etron ve11 1 hu'le d'olive, 
coupez tous les ingréd~ents en lanières fines, agrémenter de saL1de verte 
croquante et de qLLlft,ers d'oranges. 
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• Étaler une feu1lle de papier sulfurisé dans le Varoma. Faire 
chauffer à blanc une poêle anti-adhés1ve et marquer les 
filets de poulets pendant 2 mn de chaque côté. Les répartir 
sur le papier sulfurisé, arro~er d'un filet d'huile, saler et 
po1vrer. 

• Peler le gingembre, l'o1gnon, l'ail et les mettre dans le bol, 
les hacher pendant 6 sec 1 vitesse 6. Repartir sur les filets 
et aJOuter le paprika. Refermer le pap1er façon papillote. 

• Couper les poiVrons en deux et les épépiner. Les mettre 
dans le panier de cuisson et parsemer de cumin. Verser 
l'eau dans le bol. aJOUter le bou•llon. 1nserer le pan1er et le 
Varoma et programmer 20 mn 1 Varoma 1 vitesse 1 . 

• À la sonnene, retirer le Varoma et le pan1er de cu1sson. 
ajouter la crème dans le bol. Ouvnr la papillote, verser le 
jus dans le bol et programmer 5 mn 1 80° 1 vitesse 2. 
Pendant ce temps couper les po1vrons en lan1ères. les filets 
en tranches assez épa1sses et disposer dans les assiettes 
chaudes. À la sonnerie. napper de la sauce crémée. 
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Poulet farci à l'acidulé 
Te mps d e pré pa ratio n : 10 m n + Th e rmomix : 50 mn 

2 tranche~ de pain dur (ou 2 bio;cotteo;) 
8 c à soupe de lau 

4 abricot'> <,e<.<, 

4 dattes dénoyautée'> 
4 pruneaux dénoyauté'> 

2 gou.,.,c., d'ad 

150 g de cha1r à '>aUCI'>'>C 
2 c à soupe de Cognac 
1/ 2 c. à café de cannelle 

1 peti t poulet de 1 000 g env1ron 
500 g d'cau 

200 g de t.1dre 
Il 2 cube de fond de volaille 

1 c. à café de maïzena 
2 pomme<; bo'>koop 

4 petit'> navet'> 
2 <.. a '>OU pc de <,el 

P01vre 

~~·11/UA.??J07?J/y 
~ polM2 égaJerœn1 wre des po!'es pelees : cepend.ylt d SCr.l 

~e de les placer 20 rm avant la lin de la <USSOO du plat 

• Fawe tremper le pam dur en gros morceaux dans le lait 
Éplucher l'ail, le mettre dans le bol. donner 2 impulsions 
de turbo. 

• Ajouter les frurts secs et hacher pendant 5 sec 1 vitesse 5. 
• Ajouter le pain trempé. la v1ande hachée, le Cognac et la 

cannelle et mixer pendant 10 sec 1 vitesse 6. Farcir le 
poulet de cette préparation et le poser dans le Varoma 
avec les pommes entières non épluchées 

• Verser l'eau. le adre, le fond de volaille et la maïzena dans 
le bol. Éplucher les navets, garder un peu de fanes. et les 
mettre entiers dans le panier de CUISSOn. Mettre le Varoma 
en place et programmer 50 mn 1 Varoma 1 vitesse 1 
Serv.r le poulet accompagné de farce, des navets braisés et 
des demi-pommes vapeur, nappées de JUS de cuisson. 



Compotée figues et oignons 
Te mps d e pré pa ra tion : 5 mn + The rmomix : 1 5 mn Il sec 

1 gros otgnon 

300 g de figue!> bien mftre~ (ou c.urgeléc<,) 

100 g d'eau 

1 00 g de 'ucre 

1/2 c à café de cannelle 
2 c. à ~oupe de vinatgre balsamtque 

~1 pl..-/!Â."»J07?1cy' 
Un OtgJ10f1 rouge plus sucré accompagnera parfaitement la ~- Survant vos 
goûls ajoutez des époœs : 1(2 clou de gwolle. du ~ngembre ..• cette 
compotée pourra être seMe Cll&i bien avec du gtbier qu'avec du Iole p 
ou eocore de la tarte au>< pommes. 

• Éplucher et couper l'o1gnon en deux, le mettre dans le bol 
et hacher pendant S sec 1 vitesse S. 

• Couper les figues en deux. les 1ntroduire dans le bol et 
hacher 3 sec 1 vitesse 4. 

• Verser l'eau, le sucre et la cannelle et programmer 1 S mn 1 
Varoma 1 ~ 1 vitesse 1 . Ôter le gobelet. 

• À la sonnene aJouter le v1na1gre balsam1que et mélanger 
S sec 1 vitesse 3 

Mayonnaise aillée sans œuf 
Temps de pré pa ration : S mn + The rmom ix : 4 mn 

70 g de lait 
1 gousse d'ail 

150 g d'hUi le d'ol.ve 

2 c . à soupe de citron 

Sel 
Poivre 

~ PIAJ/l??JO"»J/X 
1 \Q.l5 pouvez aUSSI rajouter de la I'TlOUarde. 

• Éplucher l'ail et la mettre dans le bol avec le lait et le sel. 
programmer 1 mn 1 37' 1 vitesse S. 

• Remplir le gobelet d'eau afin de le maintenir en place. 
programmer 3 mn / 37' 1 vitesseS et verser l'huile sur le 
couverde pour qu'elle s'égoutte progressivement dans le 
bol. pUis verser le crtron. Rectifier l'assaisonnement. 

• 7 1 



Quelques idées 
de menus 

Menu , , . 
vegetarien 

Entrée 
Ra1!il....... . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . Pli 

Plat 
LentJIIes cora1l et qu1noa au curry .......•..... P80 

Dessert 
Fromage frais .1ux frUILS secs . . . . . • •........ P87 

72 . 

Menu 
, Chouette! 

C est papa qui cuisine ! 
Plat 

Pâtes à la sauce tomate complète ............. P48 

Dessert 
Compote banane-orange . . . . . . . . . . . P86 

Ludique et coloré , simple et équilibré, 
papas et enfants y ttouvcnt leur compte ! 



Les 
Accompagnements 



Tomates soufflées à la ricotta 
Temps de préparation : 5 mn + Thermomix : 8 mn + Cuisson au four : 20 mn 

8 pellles tomates paduméeo, 

1 œul 

250 g de ricona 
60 g de feta 

2 gous<;es d'ali 
1 o1gnon 

4 c. à s. d'hui le d'ol1ve 

2 c. à s. de c iboulette 
1 c ~ ~oupe d'herbes de Provence 

Sel et po1vre 

~ ~'J?/07?-J/y 
------~------------~ Ser.nr chaud avec ISle sal3de en entrée ou en ace~ d'ISle 

~. 

Remplacez la àboulette JW" de la menthe. 

• Préchauffer le four à 210° (th. 7). Couper le chapeau des 
tomates et les évider en conservant la pulpe. Saler 
l'inténeur et la1sser dégorger en les retournant sur une 
assiette. 

• Éplucher 1'01gnon et l'ail, couper 1'01gnon en deux. les mettre 
dans le bol et mD<er 5 sec 1 vitesse 5 (TM21 . faJre tomber 
les ingrédients sur les couteaux tournant à vitesse 7). 

• A.jouter l'hu•le d'olive, la pulpe de tomates, du sel et du 
poivre et régler 5 mn 1 1 00° 1 vitesse 1 . À l'arrêt de la 
m1nutene. verser le coulis dans un plat à gratin et rincer le 
bol. 

• Placer la ciboulette et les herbes dans le bol et mixer 5 sec 1 
vitesse 8. 

• Séparer le blanc du JaUne. mettre le Jaune dans le bol avec 
la ncotta, la feta, du sel et du potVre et mixer 15 sec 1 
vitesse 4. Verser dans un saladier et bien nettoyer le bol à 
l'eau froide et le sécher. 

• Insérer le fouet dans le bol, ajouter le blanc d'œuf et une 
petite p1ncée de sel et régler 2 mn 1 vitesse 3,5 (TM21 : 
2 mn 1 vitesse 3). Incorporer le blanc monté en neige au 
mélange dans le saladier. Déposer les tomates dans le plat 
à gratin, les farcir de la préparat.Jon et cu1re au four 20 mn. 

Chou-fleur en soufflés 
Temps de préparation : 10 mn + Thermomix : 19 mn 20 sec + Cuisson au four : 20 mn 

4 œufs 
10 g de gn1yère 

400 g de chou ~l eur 

1 c à calé de noix de muscade en poudre 
2 c. ~ café de sel 

Poivre 

200 g d'eau 

1 00 g de crème liqUide 
( 15% de m. g./ ou crème de c,oja) 

~ P U!-1-mO'm/y 
~~~des~ de carottes à la demère étape pour un résultat 1 
coloré et croqu.'lfll. 
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• Préchauffer le four à 21 0" (th. 7). Séparer le blancs des 
jaunes, verser les blancs et 1 p1ncée de sel dans le bol 
et 1nsérer le fouet. battre les œufs pendant 4 mn 1 
vitesse 3,5. Débarrasser dans un récipient au frais. Rincer 
le bol. 

• Couper le gruyère en morceaux et mixer 5 sec 1 vitesse 5. 
• Détailler le chou-fleur en petits bouquets et les Introduire 

dans le bol avec la muscade. le gruyère et 
l'assaisonnement, verser l'eau et programmer 15 mn 1 
1 00° 1 vitesse 2. 

• À la sonnerie. incorporer les jaunes et mixer 20 sec 1 
vitesse 9. Pu1s incorporer les blancs délicatement à la 
purée de chou-fleur. Répartir ce mélange dans un moule à 
soufflé préalablement beurré et enfoumer pendant 20 mn. 

TomaleJ .louff!üJ à la ricotta > 





Vert de chine et noisettes croquantes 
Te mps d e pré pa r a tion : 10 mn + Therm o mix : 2 3 m n 

1 00 g de noJ'>t:ttc' émondée<. 

2 échalotes 

1 gou~c;e d'ail 
ïOO g de chou chtno•c; 

1 c. à soupe d'hu.te d'arach1de 

1 c. à café de 4 ép1<.:e' (ou de la mu~cadc) 
4 c à soupe d'hUile de no•sctte (ou hllllc neutre) 

1 1/2 <.:. à <.:alé de gros sel 

~~/??07H/y 
Facile. légère et rapide à réafrser cette recette est Idéale pour 
accompagner l.n repas éqUilibré en rentrdf\1 du boulot ! Profitez de la 
c.haleur Var orna pour réchauffer le reste de blanc de polJet (ou un filet 
de po!SSOO) manne dms l.n mèlange sauce sqa-eau·<JJI haché-OITOO 
vert·mel et obtenez Ln délioeux merVJ « asJatq.Je. rev&té. 

• Fatre chauffer une poêle anti adhésive. y verser les 
noisettes et les fatre colorer. Puis les mettre dans le bol et 

les concasser pendant 4 sec 1 vitesse 4. Débarrasser dans 
un réaptent. 

• Éplucher les échalotes et l'a1l. les tntroduire dans le bol, 
hacher pendant 4 sec 1 vitesse 5. Racler les parois du bol 
à l'aide la spatule. Verser l'huile d'arachtde et faire 1issoler 
pendant 5 mn 1 1 00° 1 cJ.. . 

• Pendant la cuisson, couper le trognon du chou, couper le 
chou en 4 et le nettoyer à l'eau froide. À la sonnerie, afin 
de hacher de mantère homogène. mettre la mortié des 
morceaux dans le bol et hacher 4 sec 1 vitesse 4 Vider 
dans un récipient et mettre le reste du chou dans le bol. 
hacher 4 sec 1 vitesse 4. Ensuite réunir tout le chou dms 
le boL 

• ~outer les épices. la moitié des n01settes grillées. l'hune de 
nOisettes et le gros sel et mélanger pendant 5 sec 1 4' 1 
vitesse 2. PuiS CUire pendant 15 mn 1 Varoma 1 4' 1 
vitesse 1. ôter le gobelet. Égoutter s1 beso1n et setw 
aussitôt parsemé du reste des norsettes concassées. 

Crème de haricots blancs 
et tuiles de lard 

Te mps d e pré paration : S mn + Thermomix : 1 S mn 20 sec + Cuisson à la poê le : S mn 

2 gou~~c~ d'ail 
1 tomate 

20 g d'hu.te d'ol.vc 
200 g d'eau 

112 ctJbc de bouillon 
400 g de hancots blancs en conserve (é~ounésl 

4 fine.. tranche-. de lard 
50 g de crème fraîche 

~ 1ïU/l??-JCJm/y 
1 = ·blet! d·1ud, accompagncz_des_IJJI--'-Ies_de_ lard __ e_t -pa-rseme--z-de---.1 
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• Peler les gousses d'ail et la placer dans le bol. ajouter la 
tomate coupée en deux et mixer 5 sec 1 vitesse 5 

• Verser l'huile d'olive et cuire pendant 5 mn 1 Varoma 1 
vitesse 1 

• Ajouter le reste des ingrédients sauf le lard et la crème et 

programmer 1 0 mn 1 1 00° 1 vitesse 1 . ôter le gobelet. 
Pendant ce temps chauffer une poêle à vif et cuire les 
tranches de lard jusqu'à ce qu'elles so1ent crouStillantes. 

• À la sonnene. verser la crème et mixer pendant 15 sec 1 
vitesse 9. 

Vert de chine e t noi.Jette.; croquante,, > 
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Pommes de terre façon raclette 
Temps de préparation : S mn + Thermomix : 20 mn 

1 500 g d'eau 

6 peti te~ J)Ommc<; de terre à chair lenne (400 g) 

4 feuil les de laurier 

2 grandes tranches de )ambon cru (ou 4 petites) 

4 tranches de fromage à raclette ( 100 g) 

4 tours de moulin de poivre no•r 

1 gro~se tomate 

~ 1/t.-M.mO"»J/y 
ISeMr aussrtô! avec une salade verte dSSdlsonnée de c1boolette. 

• Verser l'eau dans le bol. Laver les pommes de terre 
soigneusement. Garder la peau. À l'a1de d'un couteau 
po•ntu, réaliser 5 enta1lles profondes dans les pommes de 
terre dans le sens de la largeur. 

• Poser les pommes de terre dans le pan1er de cu1sson. 
Insérer le pan1er et programmer 25 mn 1 Varoma 1 
vitesse 1. 

• Pendant ce temps couper les tranches de Jambon en 2 et 
de fromage en 4. Couper 4 grosses tranches dans la 
tomate et les déposer dans le Varoma 

• À la sonnerie. égoutter les pommes de terre. Dans 
l'entaille centrale, insérer une feuille de laurier, dans les 4 
entailles restantes •nsérer les demies tranches de fromage, 
poiVrer, rouler la pomme de terre dans le Jambon bien 
serré. 

• Poser la pomme de terre sur une tranche de tomate. 
Procéder de même pour chaque pomme de terre. Mettre 
le Varoma en place et programmer 5 mn 1 Varoma 1 
vitesse 2. 



Choux de Bruxelles et pommes de terre 
sauce moutarde 

Temps de préparation : 10 mn + Thermomix : 29 mn 

300 g de t-houx de Bruxelles 

200 g de pommes de Lcrre 

1 000 g d'cau 

80 g de beurre 

40 g de crème fraîche 

3 c. soupe de moutarde 
1 c. à soupe de miel 

10 g de persil 
1/2 c à café de sel 

• Laver et éplucher les légumes, couper les pommes de 
terre en petits dés et les placer dans le panier ; enlever les 
prem1ères feuilles des choux, les couper en deux et les 
placer dans le Varoma. Verser l'eau dans le bol, 1nsérer le 
pan1er et le Varoma et programmer 25 mn 1 Varoma 1 
vitesse 1. 

• Retirer le Varoma et le panier et Vlder le bol. Introduire 
le reste des ingréd1ents et cu1re pendant 4 mn 1 70° 1 
vitesse 1 . Verser tous les légumes dans le plat de seNice, 
napper de sauce et mélanger à l'aide de la spatule. SeNir 
aussitôt. 

Parmentière de courgettes 
Temps de préparation : 10 mn + Thermomix : 20 mn 

600 g de courgette<, 

200 g de pommes de terre 

200 g de la1t 
1 c à café de ~el 

40 g d'huile d'olive 
1 c. à soupe de ciboulette 

~ ~'/'HO"Jn/y 

1 

Ajout~ des clés. de )iiffibon et du gruyère ~r obten.r une purée 1 
. surpnse et colorée que les enbnts sa1..100t appreoet; . 

• Éplucher les légumes et les détailler en petits dés. Insérer 
le fouet. placer les légumes dans le bol. verser le lan et 
programmer 15 mn 1 1 00° 1 ~ 1 vitesse 1 . 6ter le 
gobelet. 

• Puis retirer le fouet, 1ntrodu1re le reste des 1ngrédients et 
programmer 15 sec 1 vitesse 7. 
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Lentilles corail et quinoa au curry 
Te mps d e pré paration : 5 mn + Thermomix : 18 mn 

1 o1gnon 

2 gousses d'ad 
2 tomates (200 g) 

4 c à ~oupe d'huile d'olive 
1 c. à soupe de curry en poudre 

100 g de lcnt1lle., t.oraal 
1 00 g de qw noa 

300 g d'cau 
3 c. à café de ~c l 

• Couper l'orgnon en 4 morceaux. éplucher l'ail, les mettre 
dans le bol et mrxer 5 sec 1 vitesse S. Couper les tomates 
en deux. les introdurre dans le bol et hacher grossrèrement 
pendant 4 sec 1 vitesse 3. Racler les parors du bol à l'aide 
de la spatule. 

• Verser l'huile d'olive et le curry dans le bol et programmer 
5 mn 1 Varoma 1 vitesse 1 . 

~~1/~mo-m/y 
n repas complet vous __ pouvez. ___ ra_JOU!-'--e-r -des_rest_es_de_VI.lnde-~ 

• Pendant ce temps rincer le qutnoa et les lentilles sous l'eau 
froide. À la sonnerie. verser le mélange lentilles el qutnoa 
dans le bol et aJOuter l'eau et le sel. programmer 12 mn 1 
100° 1 ~ 1 ~ 6ter le gobelet. 

en petits dés ou du tolu. Agrémenter de pcr;ll frais ______ _J 

Brocolis aux lardons 
Temps de préparation : 1 0 mn + Thermomix : 22 mn 15 sec 

2 01gnons 

100 g de lardons 

400 g de brocolrs 
1 200 g d'eau 

1 yaourt nawrc bra~sé 

100 g de crème fraîche (ou crème allégée) 
2 c. à calé de ,e( 

Poivre 

• Éplucher les oignons. les mettre dans le bol et hacher 
pendant 5 sec 1 vitesse 5. 

• Ajouter les lardons et programmer 5 mn 1 Varoma 1 ~ 1 
vitesse 1. 

&nru.eb! P~/?107?1/J/ 

• Pendant ce temps détailler les brocolis en petits bouquets 
et les placer dans le panier de cuisson. À la sonnerie, verser 
l'eau dans le bol. rnsérer le panier et cuire pendant 15 mn 1 
100°1 ~ 1 vitesse 1. 

• Égoutter les brocolis. filtrer le boutllon de cuisson à travers le 
panier contenant les brocolis. Remettre le contenu du panier 
dans le bol. verser le yaourt et la crème, saler et potvrer pUis 
mélanger pendant 2 mn 1 50° 1 ~ 1 vitesse 2. 

80 . 8 1 

Gardez le bouillon pcxx aromanser l'eau des pales par exemple. 
Les lardons peuvent être remplacés par des dés de j<!IT'bol1 ou des 
illlumenes de canard 

Lc11tilleJ corail et quinoa au curry > 





1 grosw gou.,,e d'a•l 
100 g d'o•gnon 

20 g d'hui le d'olive 

200 g de nz arborio (ou spéc1al risotto) 

100 g de vm blanc sec 

600 N d'eau chaude 

2 cubes de boUillon de légumes 

1 c . à café de sel 
Poivre 

100 g de cèpes fra1ç 

20 g de beurre 

1 00 g de crème de SOJa 

~/ P~'/?10/?J/y 
Pour l"! plat complet aputez des bouts de Jambon 1talien et saupoudrez 
de p;mnesan râpé. 
Se1w avec un VIn blanc ital1en sec et pétillant. 

• Éplucher l'ail et l'oignon, les mettre dans le bol et mixer 
pendant 3 sec 1 vitesse 5. 

• Verser l'huile. peser le nz et cu1re 5 mn 1 Varoma 1 ~ 1 
vitesse 1. 

• Ajouter le v1n, les cubes de bouillon. l'eau et le sel et 
programmer 20 mn 1 1 00° 1 ~ 1 vitesse 1 . 

• Pendant ce temps fa1re chauffer une poêle antiadhésive, 
faire fondre le beurre et faire suer rap1dement les cèpes. 
À la sonnerie ajouter les cèpes et la crème de SOJa au riz, 
mélanger 5 sec 1 ~ 1 vitesse 2. 

Riz au curry 
Temps de préparation : 5 mn + Thermomix : 23 mn 5 sec 

2 oignons 
2 gousses d'ail 

2 c à soupe de curry en poudre 

50 g d'huile 

2 yaourts nature 

250 g de nz basmati (Clii'>Son rapide) 

1 cube de bouillon de volaille 

500 g d'eau t1ède 

-t"": De la menthe (facultauvc:) 

~/ /--IU!/l??/07?1/y 
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Servir cha.Jd ~ de menthe fraÎChf' Le curry est un mélange 
d'épices que vous pouvez égaJemer1t préparer vous-mêmes ~'C de la 
conandre, du cumon. du fenou1l. du paprika. du gingembre. par exemple. 

• Éplucher les oignons et l'ail, les introduire dans le bol et 
m1xer 5 sec 1 vitesse 5. 

• Aputer le curry et l'huile et cuire pendant 5 mn 1 Varoma 1 
vitesse 1. 

• Verser les yaourts, le riz et cwe 3 mn 1 1 ooo 1 ~ 1 
vitesse 1. 

• Verser le reste des ingrédients et mijoter pendant 1 5 mn 1 
100°1 ~ 1 vitesse 1. 

R ùotto rapide au.-,: ûpe., > 
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Compote express de pêches au caramel 
Temps de préparation : 5 mn + Thermomix : 5 mn 10 sec 

1 petite boîte de pêches au sirop léger 
1 sachet de sucre vanillé 
1 00 g de caramel 1 iquide 

2 c. à ~oupe de crème liquide 

~u.&l M/}1.")?J07?J/Y 
Prêt en un clin d'ceri. ce dessert peut auSSI être un bon en-cas pour le 
goûter des petits et des grands. 

• Égoutter les pêches et les placer dans le bol, ajouter les 
sucre et mixer 1 0 sec 1 vitesse 5. Répartir dans des 
ramequins. 

• Verser le caramel et le beurre dans le bol et programmer 
5 mn 1 70° 1 vitesse 1 . À la sonnene napper la compote 
de sauce au caramel tiède. 

Compote banane-orange 
Temps de préparation : 5 mn + Thermomix : 10 mn 5 sec 

4 banane~ 
100 g de jus d'orange 

2 c. à soupe de miel liqu1de 
4 c. à soupe de noix de coco 

..J c. à soupe de cacao en poudre 

é:o7u&'/ J:A_/}1.7JJ07H/Y 

Pour un dessert gourmand. rnper du chocolat norr à l'alde d'un 
économe et parsemer la compote et servtr avec un peu de chantilly. 

• Peler les bananes, les couper en gros morceaux et les 
mettre dans le bol. Verser le jus d'orange et le miel dans 
le bol et programmer 1 0 mn 1 1 00° 1 vitesse 2. 

• À la fin de la cuisson, mrxer 5 sec 1 vitesse 4. Répartir 

entre 4 ramequins, saupoudrer de noix de coco et de 
cacao. Servir tiède. 



Temps de préparation : 5 mn + Thermomix : 25 sec 

50 g de noiseucc; 

50 g d'abncots secs 

200 g de fromage frar<. 

50 g de mH:I 

1 pomme 

• Peler la pomme et la couper en petits dés. Mettre les 
no1settes et les abricots dans le bol, m1xer pendant 5 sec 1 
vitesse 6. 
Insérer le fouet. ajouter le miel et le fromage frais et 
mélanger pendant 20 sec 1 vitesse 4. RépartJr le mélange 
dans des verres et parsemer de morceaux de pommes. 
Servir aussitôt ou réserver au fra1s. 

~ Coulis de frr1its rottgec a11 basilic 
~ Temps de préparation : 5 mn + Thermomix : 25 sec 

100 g de ~ucrc en poudre 

50 g de basilic frars 
1 00 g de fnw.e<. 

100 g de frambor-.es 
100 g de gro-.eilles 

1 00 g de cerises 

&71.., J'.(. / f)t.b17:~.~---1 ~~ 
pagne parfa.ne m~>nt les préparations -lai-tJè_r_es_ou __ les_ <;O_rbets--.. 

les préparations suivant les fr\JJIS de saison mangue-kiWI-ananas 
~en hM!r par exerrole ______ _. 

Laver les fruits et dénoyauter les cerises. Verser le sucre 
dans le bol et le miXer pendant 1 0 sec 1 vitesse 8 pour le 
réduire en sucre glace. 

• Ajouter le bas1lic et mixer 5 sec 1 vitesse 6. 
Mettre tous les fruits dans le bol et programmer 1 0 sec 1 
vitesse 8. Filtrer à l'aide d'un chrnOIS s1 beso1n. 
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1 c à '>Ollf>e de thé à la bergamote (Carl Grey rar exemple) 
1 000 g d'cau 

8 abncots bien mûr, 

1 c à soupe de m1el 

• Verser l'eau dans le bol, aJouter le thé. Couper les abricots 
en deux et enlever les noyaux, mettre les oreillons dans 
le panter de cu1sson, 1nsérer le pan1er et cuwe 1 5 mn 1 
1 00° 1 vitesse 1 

• Égoutter les ore11lons en prenant soin de récupérer le 
thé (à bo1re ou à utiliser dans une recette ulténeure), 

les mettre dans le bol. ajouter le miel et mixer pendant 
5 sec 1 vitesse 5. Servir tiède ou fro1d. 

Pommes atJ coulis de poire à l'orange 
Temps de préparation : 10 mn + Thermomix : 20 mn 5 sec 

4 pomme., à cu1re type bo-;kop ) 

1 p01rc h1en mûre 

2 orange~ à JUS 

70 g de c,ucre en poudre 

1/4 (. à café de cannelle moulue 

~U& "/ JA,/Yl,/10/JI.iy 
Ce dessert peut faolement être réal1sé à l'avance et dégusté avec une 
boule de sorbet à la po~re par exemple ou de la glace à van•lle. 

88 . 89 

• Peler les pommes et la poire. enlever les cœurs. Couper 
les pommes en 4 et les mettre dans le pan1er de cu1sson. 
Détailler la petre en morceaux et les mettre dans le bol. 
Exprimer le jus des oranges et le verser dans le bol. 
Ajouter le sucre, la cannelle msérer le panier et 
programmer 15 mn 1 Varoma 1 vitesse 1 ôter le gobelet 

• À la fin de la cu1sson, m1xer pendant 5 sec 1 vitesse 7. 
Servir les pommes nappées de leur coulis. 





Petites crèmes exoress aux fruit<; r()tt~es 
Temps de préparation : 10 mn + Thermomix : 1 mn + Cuisson au four : 5 mn 

50 g de frai~e~ 
50 g de framboic;es 

50 g de myrtrlles 
50 g de mûres 

8 c. à café de sirop de fraise 
200 g de mascarpone 

200 g de fromage frars égoutté 
70 g de sucre en poudre 
1 c à café vanille liquide 

8 c. à soupe de cassonade 

Tous les 1ngréd1ents doivent être très froids. Préchauffer le 
four température maximum et position grill. Positionner la 
grille en posrtJon haute. 
Laver et équeuter les fruits, les répartir entre 4 ramequins, 
verser 2 c. à café de s1rop de fraJse par ramequin. 

• Insérer le fouet dans le bol. ajouter tous les ingrédients sauf 
la cassonade et mixer pendant 1 mn 1 vitesse 3. Répartir la 
crème obtenue entre les ramequ1ns. 

~tt,_·/ J)tAYt-;n07?1N 

• Au moment de servir. saupoudrer de cassonade et 
enfourner dans le four très chaud pendant 5 mn afin de 
fa1re caraméliser la cassonade. 

90 . 9 1 

Cette recette se réalrse en un dln d'œil et peut être conservée Jusqu'au 
dcm1cr moment au réfngérateur: 
Adaptez cette recette au gre des saroos : po1res. r.usin pépites de 
chocoot en automne par exemple. 





~ Moelleux aux cerises 
~ Temps de préparation : 5 mn + Thermomix : 3 mn 10 sec + Cuisson au four : 30 mn 

150 g à 400 g de cerises dénoyautées 
(dont 6 pour la décoration) 

4 œuf<. 
200 g de fromage blanc à 20% de m. g. 

40 g de '>ucrc en poudre 

30 g de farine 

1 pmcée de ~el 

1 c à ~oupe d'extrait d'amande amère (facultatif) 

&nu&-! JiU/i,:~J07?1cj/ 
Hors saJSOn. Jlllisez des censes surgelées ou des tru.ts en conserve 
soigneusement égouttés. 

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

• Préchauffer le four à 180" (th. 6). 
Séparer les blancs des Jaunes ; verser les blancs dans le bol. 
tnsérer le fouet et régler 3 mn 1 vitesse 3 et réserver. 

• Enlever le fouet. Ajouter le fromage blanc. les Jaunes 
d'œufs. le sucre, l'amande et la farine et mélanger 10 sec 1 
vitesse 6. 

• Ajouter les cerises dénoyautées. mélanger délicatement à 
la spatule, répartir dans 6 ramequins ou moules tndividuels 
et enfourner 25 mn. 

• Sei'Vlr tièdes. décorés des censes restantes. 

Crumble express de Bruges 
Temps de préparation : 15 mn + Thermomix : 15 mn 6 sec 

10 speculas (b1scu1ts roux à la cannelle) 

500 g d'cau 
3 pomme<, rouges type Bo~koop , pelée~ et épeplnée~, 

coupées en 8 quartiers chacune 

1 poire bien mCLre à cha1r ferme, coupée en 16 morceaux 

40 g de beurre 

40 g de ~ucre en poudre 
1/2 c à café de (.annelle en poudre 

~u &/ pe-1,?107-/lé)t' 
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Serw ùède avec une boule de glace à la vanille. 
Si vous d1sposez de 5 mn supplémentares. passez les crumbles sous le 
gnR du four le temps de car.wnéll5ef' légèrement. 

• Mettre les biscu1ts dans le bol, mixer 6 sec 1 vitesse 6 
Réserver dans un récipient. 

• Verser l'eau dans le bol. Disposer les morceaux de fruits dans 
le Varoma, mettre le Varoma en place et cuire 1 5 mn 1 
Varoma 1 vitesse 1 

• En fin de cu1sson, transvaser les fruits cuits dans un saladier, 
les mélanger délicatement avec le beurre, le sucre et la 
cannelle. Répartir le mélange dans des ramequtns et 
recouvnr des specules émtettés en tassant légèrement. 

Crumblt! e.l.-pre,,,, l)e B ru.IJC.I > 
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Petits gâteatiX de c;emoule aux raisins secs 
Temps de préparation : 5 mn + Thermomix : 14 mn 

Pour 6 ramequins 

50 g de raa<>in., .,ces 

1 <: ~ '>Oupe de rhum 
1 000 g de !tut à température ambaante 

2 \illhetc, de ~ucrc vanallé 
1 50 g de \U<.re 

200 g de .,cmoule de blé dur ftne 
100 g de <.ara mel liquide Ua<.Uitatif) 

~u&:~ Pw~'JN07H/Y 
Vc1t1cz I<.'S saveurs en ap..~t.ant des pépotes de chocolat (<imanuez Jlors la 
qw11~té de sucre) ou des hJ•ts confits. 

• Mettre le rhum dans un récipient et y faire tremper les 
rats1ns. Pendant ce temps, verser le lait dans le bol. ajouter 
la vanille et programmer 7 mn 1 90° 1 vitesse 1 . 

• Insérer le fouet. Ajouter le sucre et programmer 7 mn 1 
90° 1 ~ 1 vitesse 2. Au bout de la première mtnute. 
verser la semoule en pluie à travers le couverde. puis les 
ra1s1ns au rhum. laisser tiédir avant de répartir entre les 
ramequins. 

Petits bahas ran ·des arenadine 
Temps de préparation : 10 mn + Thermomix : 5 mn 15 sec + Cuisson au four : 25 mn 

Pour 6 babas 

1 œufs 

70 g de ~uçre 
180 g de fannc + 1 c a café pour fariner les moules 

1 sachet de levure chimaque 
10 g de beurre pour beurrer les moule~ 

1 curon 
300 g de '>•n>P de grenadine 

700 g d'eau 
-1 c. a soupe de Grand Marnaer (lacultauf) 

~(· tiUYL'J?JO/JJ/Y 
Préparez les babas la veille pour libérer les saveurs de la grenadine. 
Glacez ....:.>S babas avec de la confiture de lra.ses délayée dans 2 c. à 
soupe de grenadl'le . .Accompagnez de cn.\rne fouettée ct de fru1ts 
rouges frais. 

• Préchauffer le four à 180' (th. 6). Beurrer et fanner les 
moules à baba. Introduire les œufs. le sucre. la fanne et la 
levure dans le bol et mixer 15 sec 1 vitesse 8. Répartir 
l'appare1l à baba entre les moules et enfourner pendant 
25mn. 

• Pendant ce temps. nettoyer le bol et préparer le s1rop . 
récupérer le zeste du citron à l'aide d'un zesteur et 
l'introduire dans le bol. Exprimer le JUS du citron, le verser 
dans le bol a1n51 que le s1rop. le Grand Marn1er et l'eau et 
cuire pendant 5 mn 1 Varoma 1 vitesse 2. Ôter le gobelet. 

• Démouler les babas et arroser de s1rop brûlant. 



Temps de préparation : S mn + Thermomix : 6 mn 1 0 sec + Atte nte : 1 h 

!!0 K de: beurre 

300 g de coo~rco; 
200 g de chocolat norr 52% 

100 g de chocolat au lan 
4 <:. à 'Olrpe de pàte à tanrner à la nor,cw.· 

100 g de crème fra re.. he 
80 g de \u<..r~ 

~ P~/:1107?1/J/ 
1 S'~ YOUS reste des chocOOis de Noël ou-de-=-Pâq.Jes--. ~-orporez--.Jes-à la 

préparaoon en dffiruant les ~llltés des autres chocol.us \ob.Js 

t 
pouyez olgalement rncorporer des nor..eucs conc.assées ou de la crème 
de marron. 

Mettre le beurre et les cookles dans le bol et mrxer 1 0 sec 1 
vitesse 9 Tapisser un moule à tarte (24 cm) de cette 
préparation · commencer par les bords purs le fond en 
appuyant bien avec les dorgts pour tasser la pâte de base. 
Placer bren à plat au frars. 

• Casser les chocolats en morceaux dans le bol et 
programmer 5 mn 1 60° 1 vitesse 2 
Ajouter le reste ~ 1 crédrents et me~Cl~lger pendant 1 mn 1 
vitesse 3 Étaler cette préparation sur la pâte et laisser 
refrOidir au fngo pendant 1 heure. 

Temps de préparation : 10 mn + Thermomix : 8 mn 3 sec + Cuisson à la poêle : 3 mn 

50 g de biscuits \ahlé, 
75 g d'oranges confrtc\ 

60 g de pr~ta<..he' 

75 g de noisettes tntièrc., 
200 g dt c:hocolat norr à 64 '.!(. 

50 g d'cau 

50 g de beurre doux 

1 <.. à t.afë de rhum (fa<..ultatrf) 

1 c à ~oupe de sucre glatc 

~'kt.l!b!' P~/J/U77/C)! 
-x~ k """' p.v 00 <>lé P""' "" """"' ,.; ;;,.., D< 1 
mc'lme YOUS pouvez réaliser ces p;tllés avec des censes confttes SI vou'> 
les préférez aux ~ Ces pavés peuvent se c:ooser...er 1 mocs au 
rMngétateur dan!. une boi\e ~ 

Tapisser un petit plat à gratin (20 x 10 cm environ) de paprer 
sulfunsé. Introduire les sablés dans le bol et mxer 3 sec 1 
VItesse 4 . DébancJSSer <ilTlS un rédp!eflt et réserv. • 

Mettre les oranges confites dans le bol. Casser le cro ' t 

~ le bol. verser l'eau et faire fondre pendant 6 mn 1 60 1 
VItesse 2. 
Pendant ce temps faire tonéf~er rapidement les noisettes et 
les pistaches dans une poêle an ti adhésive. À la sonnerie. 
insérer le fouet. aJouter le beurre coupé en morceaux et le 
rhum dans le bol et mélanger pendant 1 mn 1 vitesse 3. 

• ~outer les miettes de biscuits et les fruits secs et mélanger 
pendant 1 mn 1 ~ 1 vrtesse 2 Verser le mélange dans le 
plat à gratin. laisser t.Ad r !v,mt d.. placer au réfrigérateur 
jUSqU'au lerdem::un. ~ouper en gros carrés. saupoudrer de 
sucre glace et déguster. 
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Petits coLdants au cœ,,r blanc 
Préparation : 1 S mn + Thermomix : 9 mn 1 S sec + Cuisson au four : 8 mn 

4 carré'> de chocolat blanc + 20 g à raper pour la gam1ture 

100 g de chocolat noir à 64'X, en mor<.:eaux 

4 <.:. à soupe d'cau 

3 œulo, 

1 1 0 g de beurre ct 20 g pou1 beurrer les ramequin., 

65 g de sucre 

65 g de fan ne ' extra pour tanner 

1 c . à café de piment d'hpelcttc e n poudre 

~0/U&-1 M.e1'J.?JC'7, .... / 

l
'"COC'Ser fe goût du chocolat blanc en djOUtant 1 c à SOt4X! de C01ntreau 
a la <.rème de d10Colat blanc 
Le chocolat se mane parf.lltement .Nec t.n 111n doux comme le B.:snyuls 
Où le Maury. 
Préparez lc.lS coulants la ve c ct faîtes les a •ire au moment de servtr. 

• Préchauffer le four à 21 o· (th. 6). Pendant ce temps, 
beurrer et fariner les ramequ1ns. Mettre les morceaux de 
chocolat 1101r dans le bol. réduu-e en poudre 15 sec 1 
vitesse 9 Rader les paro1s du bol, ajouter l'eau pu1s faire 
fondre 5 mn 1 70° 1 vitesse 1 . 

• Insérer le fouet. AJOUter le reste des 1ngrédlents sauf le 
chocolat blanc. et mélanger 2 mn 1 vitesse 4. Racler les 
paro1s à l'alde de la spatule et reprogrammer 2 mn 1 
vitesse 4. 
Répart1r la 11101tié du mélange entre 4 ramequ1ns en 
céramique PuiS poser au milieu de chacun un carré de 
chocolat blanc. Verser le reste du mélange dans les 
ramequins. Enfourner pendant 6-8 mn su1vant la pu1ssance 
de votre four. Sorti1 et serv1r aussitôt saupoudré de 
copeaux de chocolat blanc et de p1ment d'Espelette. Le 
cœur dort: être coulant. 

Pièces au chocolat noir 
Temps de préparation : 10 mn + Thermomix : S mn 10 sec + Attente : 1 h 

200 g de chocolat ncur (52% de m g.) 

4 c. à soupe d'eau 

~24&-'1 J;/t..-~Yt'Jn07:JI/y 
Ces chocolats peuvent être préparés à J',JVanCe ct accompagnent 1 

sorbets. glaces et er1tremets. Relever les Sdveurs de poments. de fn;lts 

~. d'arômes~. 

• Casser les morceaux de chocolat dans le bol et mixer 
pendant 1 0 sec 1 vitesse 8 

• Ajouter l'eau puis faire fondre pendant 5 mn 1 60° 1 
vitesse 1 • Pendant ce ternps étaler une feutlle de pap•er 
sulfunsé sur le plan de travail, hu1ler légèrement 
À la sonnerie. prélever la valeur d'l c à soupe de chocoiJt 
fondu et l'étaler en rond à l'alde du dos de la cu1llère sur le 
papter sulfurisé sur 1 0 cm de diamètre enVJron. Laisser 
sécher pendant enVJron 1 heure. 

Satrce au chocol;lt 
Temps de préparation : 5 mn + Thermomix : S mn 20 sec 

200 g d~: chocolat noir 64 ,,.., 

50 g d'cau 

6 <.:. à 'oupe de caramel liqUide 

20 g de beurre 

~u&-1 fk~,.~~07:~t/y 
l TOUJOùr> parfan sur une potre pochée et une lxxk de glace à la varulle l 
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• Casser le chocolat en morceaux dans le bol, miXer 10 sec 1 
vitesse 8. Racler les parois du bol à l'aide de la spatule. 
Verser l'eau et le caramel et programmer 5 mn 1 70° 1 
vitesse 2. 
À la sonnerie ajouter le beurre el mélanger 1 0 sec 1 
vitesse 3. 

Prt it.~ cou lanf,, au cœur f, ltuu• > 





Sa'-"'lés à la "Vache qLli rit" 
D'après une recette de Patrie a Munoz d'Ossages 

Temps de préparation : 1 S mn + Thermomix : 40 sec + Cuisson au four : 12 mn 

Pour 40 sablés environ 

~ portiOn\ de " Vache qui nt " 

200 g de tarine 
90 g de beurre ramoll1 

60 g de sucre semoule 

1 c à café de levure ch1m1quc 

1 c à café de vamllc liqutde 

decorc~tion 

20 J( (k \UCrc en poudre • 1 c à café de cannelle 

&nt<U!i/ 7-/l..b~.?I071l-1t' 
~ts :>e COilSCnlenl très blen_dans..,....:.._ISlE:'_~OOte-:--..,.he-rrné--:~:-uq-ue-.-. 
~ ~ d.:lr1s le atfé 1 ___j 

Chant.ll ' at 
./ 

Préchaurfer le four à 180 (th. 6). Mettre tou. les 
1ngrédients dans le bol et mixez 40 sec 1 vitesse 5 

• À la sonnene. sortir la pâte et former un pâton. Mélanger 
les 20 g de sucre et la cannelle dans un récipient. Étaler la 
pâte au rouleau sur un plan de travail sur une épaiSseur de 
5 mm. saupoudrer de sucre à la cannelle puis découper 
avec un (des) emporte-pièces. Puis les placer sur une 
plaque allant au four. 

• Enfourner pendant 1 2 minutes. 

hocolat 
Temps de préparation : S mn + Thermomix : 3 mn 13 sec 

lO g de \ucre en poudre 

~0 g de cacao en poudre 

200 ~ de c.:rèmc fraîche l1qU1dc trèo. froide (35"t. de m M·) 

Mettre e sucre et le cacao dan. le bol et mixer 1 0 sec 1 
VItesse 8 
AJouter 2 c. à soupe de crème et mélanger 3 sec 1 
vitesse 3 
Inserer 1e fouet. verse• h crème liqutde et fouetter pendant 
3 mn 1 vitesse 3,5 Serv1r aussitôt. 

Sabayon tradit. nr1 
Préparation : S mn + Thermomlx : 9 mn 

5 )aunes d n.:ul!> 
150 ~ de '>ucre en poudre 

120 g de maro,ala 

100 g dcau 

~'/ pU'/Q,,07,,/Jé 
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Exq.as en acCOI~il de rnJitS ffillS de SëllSOO. <.ctte re<ctte 

tast.d>CUSC à réJiiser à L1 ca~ deve1l lFI teu d'enfant ~e au 
T' :rmomx. 

• Mettre tous les rngrt:d'e ts ddf1s le bol. insérer le fouet et 
programrr ·" 9 mn 1 90° 1 vitesse 3 

S nMù à ln '11ache qui rit"> 





Basilic en sorbet aux éclats de fraises 
Temps de pré paration : 10 mn + Attente : 3 h + Thermomix : 5 mn 50 sec 

1 c1trun 

30 g de ba~1hc surgelé (ou lra1sl 

2 ku1llc-. de mcmhc 

150 g de sucre: 

500 g d'cau 

1 blanc d'œuf 

100 g de fra1sc:-. 

• Expnmer le jus du citron. Verser tous les 1ngrédients dans 
le bol. sauf le blanc d'œuf et les fraises. et programme• 
5 mn 1 900 1 vitesse 1 . laisser Infuser 1 0 mn avec 2 feuilles 
de menthe. Filtrer cette infus•on à travers le panier de 
cuisson et répartir dans des bacs à glaçons. Placer les bacs 
au congélateur pendant 3 h. 

• Équeuter et couper les fraises en petits dés, réseNer au 
fraJs. AJ.J moment de serv1r, verser les glaçons au basihc 
dans le bol et mixer pendant 30 sec 1 vitesse 6 en aidant 
de la spatule. 

• Insérer le fouet Puis ajouter le blanc d'œuf et mixer à 
nouveau 10 sec 1 vitesse 4. Racler les parois à l'aide de la 
spatule. 

• Retirer le fouet Programmer 1 0 sec 1 ~ 1 vitesse 3 et 
introduire les dés de fraises par l'ouverture du couvercle. 

Sorbet coco ananas 
Temps de préparation : 5 mn + Attente : 3 h + Thermomix : 2 mn 10 sec 

200 g de crème de coco 

112 boite d'ananas en morceaux au s1rop léger (200g) 

80 g de sucre de canne 

t sachet de sucre vanillé 
1 t. à soupe de rhum (facultatif} 

&n~ltJUYt'J~'cnH/)1' 
Fbur 1.r1 goûter d'enfaniS ne menez pas le rtun. mars a,outez de b 
sauce chocolat clans le!. 1 0 dernières secondes de mixage 
Saupoudrcl de OOIX de coco ~ ct de petits morceaux d'arunas. 

• Verser fa crème de coco dans des bacs à glaçons, congeler 
pendant 3 h. 

• Égoutter puis mettre les morceaux d'ananas dans le bol. et 
mixer grossièrement 4 sec 1 vitesse 4. Placer au 
réfngérateur. Rmcer le bol. 

• AJ.J moment de serv.r, verser les sucres dans le bol et mixer 
5 sec 1 vitesse 7. 

• Ajouter le rhum et fa crème coco et mO<er 1 mn 1 vitesse 6. 
• Pu1s insérer le fouet, programmer 1 mn 1 vitesse 3 et 

introdwe l'ananas à travers le couverde du bol 

Sorbet cerise "toute saison" 
Temps d e pré paration : 5 mn + Attente 3 h ou la veille + Thermomix : 1 mn 30 sec 

600 g de ccri!>es au sirop léger dénoyautées 

50 g de sucre 

1 blanc d'œuf 

~Ueb( tït.bi/H07JI/y 
A la Sêii500 de!. censes. choisis~ de!. censes bien n·in-es et augmentez 

la quantité de sucre. Le SirOP sera ulllrsé pour faire de!. smoo1t11e par 
exemple. 

--------------------------------~ 
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• La ve•lle, égoutter les cerises et les congeler à plat dans un 
sac congélat1on. 

• Au moment de servir, verser le sucre dans le bol et mixer 
1 0 sec 1 vitesse 8. 

• Ajouter les cerises surgelées et m•xer pendant 1 mn 1 
vitesse 6 en a~dant avec la spatule. 

• À la sonnene, ajouter le blanc d'œuf et mixer à nouveau 
20 sec 1 vitesse 6. Servir aussitôt. 

Sorhel.t > 





Cocktail multivitaminé 
Temps de préparation : 10 mn + Thermomix : 2 mn 

1 oranges à juo; 

1 pomme Crany 
2 krwrs 

40 g de sirop de ' uc::re de canne 
Envrron 30 E(laçons 

~kt&;/ ~(/~'JH07Nt!Y 
1 Ce cockt.lil est rdéal comme bOISson pour!;;' peo-1 -:-dé~,evner--ou-po_u_r -se-, 

1 

rafraîchrr lors des ch.lUdes pumées d'été. 
Vous pouvez également y èljooter dJ l'hm ou un autre alcool pour un 
cod<tai apéntrf. 

• Peler les oranges à vif. les couper en 4 Peler les kiw1s. 
• Placer tous les 1ngrédients dans le bol et mixer 2 mn 1 

vitesse 10. 
• Filtrer et serv1r aussitôt. 

Délice oommes fraises 
Temps de préparation : 5 mn + Thermomix : 2 mn 

250 g de fraisee; 
200 g de jus de pommes 

1 JUS de <.:r t ron 

1 00 g de '>ucre semoule 

Glaçon'> 
F..au mrnéralc gazeuse 

&nu&./ '/À.M7JJC/Jiij 
1 Décorer petites brochettes de fruits frais. 

• Couper les fraises en 2 les mettre dans le bol avec tous les 
Ingrédients. Donner 3 impulsions turbo puis mrxer 1 mn 1 
vitesse 1 O. Remplir la mortié du verre et compléter avec 
de l'eau gazeuse. 

Cocktail "un été à la campagne ... " 
Temps de préparation : 5 mn + Thermomix : 25 sec 

Pour 6 verres 

300 ~ de fra tses bren mûres ct parfumée'>, équeutée-; 

1 banane san'> la peau 
50 g de !.U<.:rc en poudre 

400 g de nectar d'abricot ïO% fruit 

10 glac,on-. 

250 g d'eau minérale gazeuse 

2 c à soupe ra~e d'cau de fleur d'oranger 

~~/ tA./Yl.'JJ/~':JIIr.)/ 
~---~~~~ 

GM'er le bord des verres à cocktail avec du sucre en pcllJdre et décorer 

1 

tlvec une rrini brochene de fruits frais 
Pour corser œ cocktail. \lOUS pouve.1 r<IJOULer un gobelet doseur de 
rtlum ou de vodka 

102 . 103 

• Verser tes fra1ses. la banane coupée en morceaux et le 
sucre dans le bol, m1xer 20 sec 1 vitesse 9 

• Ajouter le reste des ingrédients, mixer 5 sec 1 vitesse 6. 
• Si la texture vous semble trop épaisse. allonger avec de 

l'eau gazeuse. 
• Serv1r très frais. 

Coddail ·im étl. à la t'lll1lJ'tlfJIU ••• ., > 





Nectar poire orange cannelle 
Te mps de préparation : S mn + Thermomix : 1 S sec 

4 poires bten mûres 

5 oranges à JUS 

1 c. à café de cannelle 

6 glaçons 

~u&/ f-A_&1.7/107Jicjé 
Vancz les épices et les aromateS au gré de votre magtnation. ___ _.. 

• Éplucher les patres et les couper en quartiers. les placer 
dans le bol et m1xer pendant 1 0 sec 1 vitesse 9. 

• Presser les oranges pour en recueilhr le JUS. le verser dans 
le bol avec la purée de poire, aJOUter la cannelle et les 
glaçons et mixer 5 sec 1 vitesse 8. 

Smoothie banane kiwi mandarine 
Temps de pré paration : 5 mn + Thermomix : 25 sec 

2 bananes 

2 kiwis 

4 mandarines 

3 yaourts nature 

lOO g de lait 

6 glaçon!> 
3 c. à soupe de <;ucre (lawltattf} 

~utz/ f-A_!Yl,HcnJI/)1' 
PeUl dé)eu1er toLG.-en-un pour personnes ~ ! Si 'lOOS trouvez la 
texture trop épaisse. ~ le smoothle aYeC du lan. Laissez ltbre 
cours à votre magtnatioo pour des cornposoons persomelles : banane 
fratSe 1 orange courgette 1 pomme basilic. .. 

• Éplucher les bananes et les kiwis. les couper en morceaux, 
enlever le cœur des kiwis contenant les pép1ns, placer les 
fruits dans le bol et mixer 1 0 sec 1 vitesse 8. 

• Exprimer le JUS des mandarines et l'ajouter au contenu du 
bol avec le reste des Ingrédients et m1xer 1 5 sec 1 
vitesse 8. Servir aussitôt pour profiter de toutes les 
v1tam1nes. 

Smoothie orange coco miel 
Tem ps de préparation : 1 0 mn + Thermomix : 1 mn 20 sec 

Pour 4 grands verres 

4 orange\ 

5 c. à '>OUJ')C dt: mid liqu tde 
1 c. à ~oupe d'eau de fleur d'oranger 

1 yaourts nature bra<;~és ct bien froids 

200 g de latt de coco 

100 g de latt frotd 

~t<t.~Z/ /-A.&1-'JJ107JJ/y 
Verser le srnood1ie dans des grands \leiTe5 et djOUICr des brochettes de 
fruits fr.us de saJSOil. Si le SI'TlOOihoe vous para11 trop épais, allongez-le de 
lan irad. 
Conservez les peaux des oranges pour aromatiser ISle Lmonade ou 
préparer des orangeues 

104 . 105 

• Peler les oranges à vif. Puis les couper en quartiers et les 
mettre dans le bol. mixer 15 sec 1 vitesse 8. Filtrer le jus 
obtenu à l'aide d'un chinois et réserver dans un récipient. 

• Verser le m1el et la fleur d'oranger dans le bol. m1xer 
5 sec 1 vitesse S. 

• Verser ensuite le jus d'orange, les yaourts, le lait de coco et 
le lait dans le bol, insèrer le fouet, et fouetter le mélange 
1 mn 1 vitesse 4. 

S nwolbie.t > 
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Les Viandes 

Ragoût express d'agneau épKé • . . . . . . . . . . • • • • • . 62 

Filet mrgnon exotrque . • . ••.•. . . ....... . . .....• 62 

• Filet et son couhs de tomates . • . . . . . . . ........ 64 

MIJOté de porc au paprika • . .... 64 

Porc façon barbecue . . . . . . . . . • • • • • •• · · 66 

• Bœuf aux champignons . . • . . . . . . . . • . • • • . . • • • • 66 
Suprêmes de drnde aux pruneaux ....•... . .. . .• 68 

Poulet épiCé aux poiVrons . . . . . . . . • . . . • . . . • . • 68 
• Poulet faro à l'aodulé • • • . . . . . . . . . . . . . . . . • • 70 

Cornpotée figues et orgnons 
Mayonn(llse a1llée sans œuf 

. . ..•........ . ...... 7 1 
........... . . . 7 1 

Les Accompagnements 

Tomates soufflées à la ncotta . . . . . . . . . . . . . • . . . ••. 7 4 
Chou-Oeur en soufflés • • • • . . . . . . . . . . . . . . . • • . • • 74 
Vert de chme et noisettes croquantes .............• 76 

• Crème de hancots blancs et turles de lard .......... 76 
Pommes de terre façon ra dette . . . • • ••.•..•..... 78 
Choux de Bruxelles et pommes de terre 

sauce moutarde . . . • . • • . . . . . . . . . . . • • • • • • ••.. • 79 

• Parmentrère de courgettes ••........•..•••••.... 79 
• Lenulles cora1l et quinoa au curry .••. • ......••••.. 80 

Brocolrs aux lardons • . •••.............••• . . · . • 80 
• Risotto rapide aux cèpes • •.•.............•.••. . 82 

Riz au curry . . • • . . • . • ••.•.. . .........•• · 82 

Le Desserts 

Compote express de pêches au caramel ........ • .• 86 
e Compote banane-orange •.•••• •• •. ..... ....... 86 

Fromage frars au)( fru1ts secs • • . • • • .• • •••••••... 87 
e Coulrs de frurts rouges au basrhc . . . . . . . . . • • . • •• • 87 
• Compote d'abri<ots à l'rnfuston de thé . . . . • • . . • • • 88 
e Pommes au coulis de po1re à l'orange ........ •• ••• 88 

Petites crèmes express aux frurts rouges ......•.. . .. 90 

• Moelleux aux censes ..............• . ...... · • · · 92 
Crumble express de Bruges ........... . ....•.•.. 92 

• PëtJts gâteaux de semoule aux rarsrns secs . ........• 94 
Petrts babas rap1dt:s grenadine . • • .....•..... 94 

T.1rte aux chocolats . . • . • . • • • • • . • • • • • . . . • •• . • · 95 
Pavés chocolat et mendrants . . • . . . . • • • • • • • • ••• • 95 

• PetJts coulants au cœur blanc .................••. 96 

Prèces au chocolat no1r .... .. .......• . ........ • 96 

Sauce au chocolat ....•. .. ..... . .• • ••••.. · · · · · 96 

• Sablés A la ·vache qu1 nt" ... ... . ............• · . • 98 
Chantrlly au chocolat •..•..••...... ... ..... 98 
Sabayon tradioon • • • •••.. . ....•.. 98 
Ba•.rhc en sorbet aux éclats de fra1ses • • • ... ...•.• 1 00 

Sor·bet coco ananas . . . . . . . . . • • . . • • • . • • 1 00 
Sorbet cense "toute sarson" • • • . . • • • • • • • • • • • • • 100 

Cocktaa multMtammé ... . ••••.••....•• . ...••• 102 
Délrœ pommes frarses .........•..........•... 1 02 
Cocktail ' un été à la campagne ... " . . .•.. .. ......• • 1 02 

• Nectar porre or·ange cannelle • , - . ••...........• 1 04 
Smoothre banane krWI mandanne • • • • . . . . . . . . . . . . 1 04 ... 
Smoothre orange coco miel • • • • • . . • • • . . . 1 04 

Recette• rapodes 

Recettes economiques 

Rece ttes .. •un temps d'avance" 
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Index alphabétique 
A 

Asperges aux frambotses .........••.•...•...... 22 

g 
Bastlic en sorbet aux éclats de fratses . . . . • . . . . . . . . 1 00 

• Bœuf aux champtgnons . . . . . . . . .• . .... .. .. 66 

Boutllon aux vermicelles . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 14 

Brochettes de saumon tncolores . . ....... . .. .. ... 54 
Brocolis aux lardons . . . . . . . . . . . . . . . . . . .. . 80 

Cake de saumon. poireau et tomates séchées ••.• .... 40 
Carottes parfumées . . . . . . ..••. . • ... 26 
Chanully au chocolat . . . , . • . . . . . . . . . • • .. . 98 
Chapelure . . . . . . . . . . . . . . • . . . . • • . . . 1 0 
Chou-Heur en soufflés • • • . • . . . . . . . . . . . • • • • . . .. 74 
Choux de Bruxelles et 

pommes de terre sauce moutarde . . . . . . . . . . • . . . . 79 

Clafoutis de tomates cense • • . • . . . . . . . . . • . . • . . . 36 
Cocktail "un été à la campagne ... • ••... . ...•. ..... 102 
Cocktail multiVItaminé . ...•••••.... . ...•..• .. . 1 02 

• Compote banane • orange . . . • . . . . . . . . • . . . . . . 86 
• Compote d'abncots à l'tnfuston de thé ..•...••• . ••• 88 

Compote express de pêches au caramel . ... . .. . . .. 86 
Compotée figues et otgnons . . • • . . . . . . . . . • . . . 7 

• Coqutllages à la vapeur de citron confit ....... . .... 52 
• Couhs de frutts rouges au basilic . . . . . . . .... . .•. 87 
• Crème d'asperges et potntes aux œufs. . . . . . . . . . . . 34 
• Crème d'aubergtne à l'amande . ......... .... . •• . 24 
• Crème de hancots blancs et tuiles de lard .......... 74 

Crème de sardtnes à la conandre 

sur tuiles au poivre 5 baies ......... . . . . .. .... 23 
Crumble express de Bruges .. . ..... ....... . .• . 92 

AO 
Délice pommes fratses . . . . . . . . . . . . . . • . . . . . . 1 02 
Dentelles de fromage .... .. ... • . . . . . ..•... ... . 20 

J 
Farfalle aux couleurs italiennes ...... •.• . •• .. . . .... 46 

• Filet et son coults de tomates ...... ...•••.. . ....• 62 
Filet mtgnon exotique . •.•.... 60 

Filets de cabillaud à la sauce tomate . • • ...... . . ..• 58 
Filets de rougets et parmenttère d'aruchaut .... . .... 56 
Flan express au roquefort . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 36 

• (La) Fondue express au Mont d'Or ......... . . . ... 36 
Fromage frats aux frurts secs . . . . . . ....... •• . . .. 87 
Fromage râpé . . . .. ... ..... .. ............. 1 0 

f 
Gaspacho de betterave .................. . ..... 26 

• Guacamole en sorbet et peote salade de crevettes • . 22 

1vt 
(Les) Herbes hachées et surgelées . ... . . . .....••.. 1 0 

Lentilles corail et qu1noa au cur;y . • • . . • . . . . . . • • • . 80 

Jll 
Mayonnatse aillée sans œuf . . . . . . . ...... . . . .. .. 69 
MtjOté de porc au paprika ...... .• .. . ..... .... • • 62 

• Moelleux aux censes . . . . . . . . . . . . . . . . ..... . .... 92 

)( 
• Nectar petre orange cannelle . . . . . . . . . . . . . . . . . . 1 02 

NOD< de St jacques à la crème de coratl et petrts légumes . . 52 
• Nou1lles chinotses façon t.haJ aux restes de poulet ..... 4 2 

Noutlles sauce verte et rose . . . . . . . . . . . . . . . .. . 12 

tY 
(Les) Œufs • • • . . . . . • •............... 12 
Œufs broudlés aux crevettes sur ht de courgettes .. .. . 34 

Omelette .. •• .... .. .. . . ...••.. . .... .. .. . .. . 12 

108 . IJtdtx alplJah é t rqur 



PaJn express .•....•.• . ................ ! ! 
• ParmentJère de courgettes ••••...•..........•... 77 

Pâte à ptzza . . • • • • • • • • • • • • • • • • • • • . • • . . • • • • • • . 1 1 

Pâte brisée . . . . . . . . . . • • • • . . . . • • . . . . . . . . . . . . . . 1 1 

Pâte feu1lletée express . . • . • . . • . • • . . . . . . . . . . . . . . 1 1 

• Pâtes sauce courgette et gambas au otron ........ . . 44 

Pavés chocolat et mendiants .................... 95 
• Penne aux dés de potwon et de jambon cru . . . . . . . 43 

(Le) Pesto 1tal1en (pistou) .••.................... 48 

Petites crèmes express aux fru1ts rouges . . . . . . . . . . 88 

Peuts babas rapides grenadine .•..•••••.........• 94 

• Peuts coulants au cœur blanc. . . . . . . .•. , , . . • • 96 
Peuts croustillants chèvre -olives •.. .. .... ........ 24 

• Pet1ts farc1s tout fra1s . . . . . . . . . . . . . ..........• 23 
• Peuts gâteaux de semoule aux raJsins secs . . . . . . . . . 94 

P•èces au chocolat noir . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 96 
Ptzza au saumon ........... . ................. 40 

• Pommes au coulis de po1re à l'orange . . . . . . . . . . . 88 
Ponvnes de terre façon raclette . . . . . . . . . . . . • . . . 78 
Porc façon barbecue • . . . • , , , . . . . . . . • • 66 

• Poulet épicé aux poivrons . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 68 

Poulet fare• à l'acidulé . . . . . . . • • • • . . . • . . . . . . . . . 70 

1{ 
• Ragoût express d'agneau éptcé ........•••. , ....• 62 

Rana express . .. . . .......................... 3 1 
Risotto raptde aux cèpes . • . . • • • . . . . • . • . .... 82 
Riz au curry ....... ... . .......••.•• , , , , • ••... 82 

~ 
Sabayon tradition . . . . . . . . . . . . . . . • . . . . . . . . , .•. 98 

• Sablés à la ·vache qUI nt" ........ •..••.•....•... 98 

• Salade aodulée carottes-mangue .........•... 28 

Salade céleri concombre no1x et oranges ........... 28 

Salade croquante de légumes du jardtn . . . . . . . . . . . 27 
• Salade de chou romanesco. po1res et roquefort . .... 26 
• Salade de pommes de terre roseval et 

de saumon à l'aneth .....••.•..•.......... . ... . 30 

Salade Vltamtnée pomme-mrmolette . . . . . . . . . . • . . 30 

Sauce au bleu et ptstaches , - • . , •• , •...... ...... 48 

Sauce au chocolat .. ........................•• 96 
Sauce césar . .. ....................... 31 
Sauce cocktail . . . ......•.•..........•.....•. 3 1 
Sauce tomate complète ........................ 48 

Saumon sauce concombre et hancots verts ......... 58 
Smoothre banane kiwi mandarine ................ 1 04 
Smoothre orange coco miel . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 1 04 
Sorbet cerise "toute sa1son" ...... ............. 1 00 
Sorbet coco ananas . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 1 00 
Soupe mex1carne . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 1 8 

• Soupe paysanne express . . . • . • . . . . . . . . . . • . . . . . . 1 8 
Sucre glace .. . .. .. .. .. .. .. .. .. .. . .. . .. . .. .. 1 0 

Suprêmes de dinde aux pruneaux ..... . .......... 68 

J 
Tagliatelles aux tro1s fromages .... ..... ...... 43 

• Tartare de tomate et de po1vron ................. 27 
• Tarte au thon et tomates . ••••. . •.•.••...... 38 

Tarte aux chocolats ....................•...... 95 
Tarte express "fromage et dessert" .......••...... 38 
Tomates gelées en VeJTines ............. ........ 20 
Tomates soufflées à la ncotta .• ••• •• •. . .••••.•... 74 
Torsades colorées aux p'tits légumes et poulet ••.• •• . 46 
Truites farçtes et peuts légumes sauce atronnée ...... 56 

-y 
Velouté de poireau au fenou1l . • •..... • . ....•... 16 

• Velouté de porvron rouge au maïs , .....••••• , . • . 1 6 
Velouté pnntamer au cum1n . . ..........•.... 14 

• Vemnes saumon end1ves . . . . . . • • . • . .• 20 
Vert de chine et noisettes croquantes ....•.....•... 76 

Verts rouleaux de sabre ..• , • • . • . . . . . . . • . . . . ... 54 

- .- Recettes rapides 

Recettes économiques 

Recett es legeres 

i Recettes c r é atives 

) Recettes "un te mps d'~v~nce" 

1 11 cl r x 11 1 p h ri 1> { t r tf 11 r • 109 



4
Soupcs en 

Satsons 


