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Les Astuces pour
gagner du temps

> Organiser son fond de placard de maniére a toujours avoir des basiques

a disposition :

* Boites de tomates pelées, de thon, de mais, cubes de bouillon,
confitures. ..

* Pétes, riz, semoule, farine et sucre...

* Lardons, créme, lait, fromage a pate dure (gruyére, parmesan...),
ceufs, ..

* Fruits et légumes surgelés, fonds de tarte congelés, surgeler les sauces
en petites portions. ..

* Du chocolat noir, des épices, des herbes...

2 Planifier les repas de la semaine
> Préparer certains plats la veille :

* Les sorbets, les viandes a réchauffer, les entremets, les terrines souvent
plus godteux le lendemain

> Accommoder les restes : gratins, salades, sauce, purées...
> Se faire aider : pour dresser la table, éplucher les légumes. ..

> Et surtout : ne pas répondre A ses copines au téléphone pendant le
temps de préparation du repas !




Comment accommoder

les Restes ?
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Viandes froides : bolognaise, gratin de pates, salade, soupe aux
vermicelles. ..

Pates : gratins, salades composées...
Riz : salades composées, légumes farcis, épaississant pour veloutés. . .
Blanc d'ceuf cru : meringue, un soufflé avec de la purée de légume...

Jaune d'ceuf : mayonnaise, sauce hollandaise, liant pour velouté, dorure
pour tourte...

Chocolats de Noél et de Paques : pépites pour giteaux, sauce
chocolat. ..

Gateaux secs : crumbles, cheese-cakes. ..
Légumes de pot-au feu : un velouté, une salade a la moutarde...

Pain dur : chapelure, pain perdu, croGtons, liant pour sauces et farces. ..




hére cliente, cher client,

Vous avez peu de temps a consacrer a la cuisine mais vous aimez bien manger ?
Limprovisation ne vous fait pas peur mais vous souhaitez étre plus efficace ? Bref, vous
étes tout simplement gourmand et pressé ? Alors, ce livre est fait pour vous ! Plus de 80
recettes chronométrées : un diner pour votre famille en semaine réalisé en 30 mn, c'est
parti : |, 2, 3... 30 minutes et « A table ! »,

Vos amis viennent demain pour la soirée 7 Choisissez un menu a préparer a l'avance et
installez-vous tranquillement devant une tasse de thé en attendant vos invités,

Vous n'avez que |0 minutes a consacrer a votre repas et vous souhaitez manger dans
| heure... nous avons des solutions pour vous.

De plus, nous vous donnons des astuces pour gagner du temps, maltriser les repas a
l'improviste et accommoder les restes. Nous avons comme dans tous les livres de la
bibliothéque Thermomix rassembler les recettes ou préparations les plus basiques dans
le B.A.-BA pour éviter de les chercher dans d'autres livres de recettes.

Profitez pleinement des propositions de menus qui ont été congus pour optimiser votre
temps en toute occasion : « tout est prét... la veille » (page 32), « boites de conserve »
(page 32), « copines gourmandes... au régime « (page 50), menu « téte-a-téte » (page
50), « les copains arrivent dans | heure » (page 60), « Maman, J‘ai faim » (page 60),
« pique-nique au bureau » (page 84), « brunch » (page 84), menu « végétarien « (page
72), « Chouette | C'est papa qui cuisine ! » (Page 72).

Anne-Laure Allien, notre chargée de développement de recettes, toute I'équipe des
testeurs et moi-méme, nous en sommes convaincus : le livre « Top Chrono » changera
votre vie comme il a changé la nétre.

Partagez vos expériences avec nous sur le forum de notre site (www.thermomix.fr) ou
envoyez-nous une lettre... nous seront ravis de connaitre |'effet « Top Chrono ! ».

Sandra Jossien
Responsable Marketing






Chapelure

Temps de préparation : | mn
+ Thermomix : 10 sec

Pain dur

* Couper le pan en gros morceaux, les mettre dars le bol et mer
10 sec / vitesse B

Cortaerl Thesmwom

La chapelure se conserve parfaiterment dans une bolte hermétique:
Vous pouvez la mmer avec des herbes ou du Parmesan pour couvnr vos
grating de légumes ou des filets de porsson

Sucre glace

Temps de préparation : | mn

4+ Thermomix : 10 sec

100 g de sucre en poudre

* Verser be sucre dans fe bol et mixer 10 sec / vitesse 9

Coraert Thesmmom

Aromatisez le sucre avec de la cannelle pour décorer les bisaats ou les
COMPOLES

~
Fromage rapé
Temps de préparation : | mn
+ Thermomix : 10 sec
100 g de fromage & pdte dure

mimolette, gruvere, Parmesan,
Comé

* Couper le fromage en morceaux, les introduire dans le bol et mixer
10 sec / vitesse 6,

Cortaecd Thesrnomi

| Mélangez les fromages pour un résultat parfumé ‘

LLes herbes hachées
et surgelées

Temps de préparation : 5 mn
+ Thermomix : 5 sec

50 g d'herbes aromatiques
tciboulette, menthe, basilic,. )

* Laver soigneuserment les herbes aromatiques, les sécher dans du papier
absorbant, les équeuter, les mettre dans le bol et mixer 5 sec / vitesse 6.
Emballer e1 surgeler 4 plat

Cortaer! Z:’L&iwzow;/)/

Afin de faciiter leur utiisation utérieure, conditonnez les herbes dans de
petits cornets réalisés dans du papser cLsson

10 @
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Pain express

Temps de préparation : 10 mn +
Thermomix : 4 mn + Cuisson au four : 50 mn
1 ¢. & soupe de sucre poudre

I ¢. & soupe dhuile olive
| ¢ A calé bombée de sel fin

300 g d'eau

500 g de farine de blé type 55

2 sachets de levure de boulanger
déshydratée

* Préchauffer le four 2 60° (th. 2). Verser I'eau dans le bol avec la levure et
régler 2 mn { 37° / vitesse 3.

* Ajouter le reste des ingrédients et pétrir 2mn/ TJ / \“ '

* Sortit la pite du bol, faire une boule et la déposer sur la plague du four
préalablement recouverte d'une feullle de papier sulfurisée. Cuire 20 mn
4 60°, puis 30 mn & 200° (th.6)

Pate feuilletée
express

Temps de préparation : 5 mn + 20 mn a I"avance
+ Thermomix : 10 sec
120 g de lanine 60 g de beurre en morceaus,

120 g de petits suisses 40 % de congelé
m g | pincée de sel

* Verser tous les ingrédients dans le bol et mixer 10 sec / vitesse 6. Sortir
la péte du bol et la fagonner en boule. Réserver 20 mn au réfrigérateur

avant de |'abaisser,

Coratrd Thesmom

Tout & fait mdiquée pour réaliser les feulletés apéritifs : sur la pate abassée,
saupoudrez par exemple du fromage ripé, des herbes, du cumin. découpez
en bandes, en cendes et enfourner |0 mn A four chaud. Clest prét |

Ty . 7
Pate brisée
Temps de préparation : 5 mn
+ Thermomix : | mn
1/2 ¢, calé de sel fin

1 ¢ caté de sucre vanillé
(pour une pite sucrée)

200 g de tarine de blé type 55
100 g de beurre mou en morceaux
60 g d'eau

* Mettre tous les ingrédients dans le bol et régler | mn / 'j / -,‘! . Sortir
la péte du bol

* On peut l'utiiser tout de suite ou la lasser reposer quelque temps : la
rouler en boule en la frottamt légérement de fanine, la mettre dans une

termne et la couvnr d'un linge.

Coraerl Thessmomd

Remplacez 30 g de fanne par 50 g de poudre de nosettes pour donner un
golt onginal aux tartes sucrées.

A N .
Pate a pizza
Temps de préparation : 5 mn + Repos: | h
+ Thermomix : 3 mn
350 g de farine de blé type 55

I €. & soupe d'huile d'olive
1/2 c. a café de sel

10 g de levure boulangére fraiche
100 g deau
100 g de lan 112 écrémé

* Mettre |a levure émiettée dans le bol avec 'eau et |0 g de lait et régler
| mn 30/ 37° [ vitesse 2.

* A l'arvét de la minuterie, ajouter la farine, ['huile et le sel et mixer 2 mn /
21/ \f . en ajoutant les 90 g de lait restants au bout d'| min.

* Sortr la pate du bol, la rouler en boule et la mettre dans un saladier.
La couvrir d'un linge et la laisser reposer | h avant de |'étaler finement 2
la main ou au rouleau.

* Répartir la garniture & sa surface et cuire 30 mn au four préchaufié 2 21 0°
(th. 7). en position basse.




Les ceufs

Temps de préparation : | mn
+ Thermomix : suivant le résultat escompté

1500 g d'eau
1 ¢ A calé de vinaigre
4 ceuls (jusqud 8)

* Verser 'eau et le vinaigre dans le bol et programmer 7 mn / 100° /
vitesse |.
* Disposer les ceufs dans le panier A la sonnerie, insérer le panier et
programmer :
4 mn/ 100° [ vitesse | pour des ceufs coques
7 mn/ 1007/ vitesse | pour des ceufs mollets
9mn/ 100°/ vitesse | pour des ceufs durs
* Sortir le panier 4 ['ade de la spatule et passer les ceufs sous ['eau froide.

12

Temps de préparation : 5 mn
+ Thermomix : 20 mn 10 sec

6 ceuls (60 g) 800 g d'eau
70 g de créme fraiche 1 ¢ i soupe de
1/2 ¢ 3 calé de sel ciselée

Poivre selon les goilts

* Tapisser le plateau & vapeur du Varoma d'une feulle de
préalablement passée sous I'eau pour la ramoliir '
* Metire les ceufs, la créme, le sel et le poivre dans le bol.
vitesse 4 et transvaser ensuite le contenu du bol dans le
du Varoma.
* Verser I'eau dans le bol, sans le laver, mettre en place le Van
plateau & vapeur et cure |5 mn / Varoma / vitesse 2.
* A la sonnerie, retourner lomelette sur le couverde, res
sur le plateau du Varoma. Cuire & nouveau 5 min / Varo
* Servir l'omelette parsemée de ciboulette cselée.

Remplacer & créme fraiche par du lait demi-Soémé.
S vous désiez une omelette phs cRmewse. ne B relo
prolonger le ternps de aussson de 2 mn [ Varoma /
aussadt
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1 blanc de poireau (100 g)

3 carottes

1/2 courgette (100 g)

1500 g d'eau

1/2 cube de bouillon

I ¢ acaté de cumin

1 c. a café de sel

3 ¢. a soupe bombées de fromage blanc
I c. & café de basilic

Cortatr! 7:1.&--277 10721
. :

Pour un velouté plus exotique, ajouter du gingembre et 100 g de lat de coco
& Ja cuisson, Dirminuez alors la quantité de fromage blanc.

Velouté printanier au cumin

Temps de préparation : 5 mn + Thermomix : 21 mn

* Eplucher les légumes et les couper en trongons, les mettre
dans le bol et les hacher 5 sec / vitesse 5.

* Verser le reste des ingrédients sauf le fromage blanc et le
basilic et programmer 20 mn / 100° / vitesse |.

* Ajouter le fromage blanc et mélanger 5 sec / vitesse 3.
Parsemer de basilic concassé.

Bouillon aux vermicelles

Temps de préparation : 5 mn + Thermomix : 9 mn

2 cubes de bouillon
1500 g d'eau tiede
200 g de vermicelles (« cheveux d'ange »)

Coraer! 7;’.', A0 Y

[Souvenir denfance impérissable. .. Le résultat sera d autart phus déliceux st
le boullon que vous utiisez est un reste de bouillon de pot au feu par
exernple.

|A cette base ragjoutez des petits morceaux de restes de viande, une
| macédoine de légumes et en un din d'ceil votre soupe est compiéte |

14# 15

* Mettre les cubes dans le bol, verser I'eau et programmer
5 mn / 90°/ vitesse 2.

* A la sonnerie, verser les vermicelles dans le bol et
programmer 4 mn / 100°/ & # / vitesse |.

Velouté printanier au cumin >







Velouté de poireau au fenouil

Temps de préparation : 10 mn + Thermomix : 20 mn 30 sec

30 g de fromage (Comté, gruyére ou parmesan)
2 poireaux + | blanc

I petit bulbe de fenouil

1 ¢. a soupe dhuile

I c. a café de romarin

1/4 de c. a café de muscade en poudre

1 cube de bouillon de volaille

1 000 g d'eau

1 c. a café de sel

1 vaourt brassé

Cortaerl Thesmmomidt

Le blanc de poireau gagnera en saveur sl vous le fates suer i |a poéie avec
une nosette de beurre, pour les rendre croustillants. Remplacez le yaourt
par de la aréme liquide pour un résultat phs velouté,

%

I oignon

2 poivrons rouges

1 boite de mais en grains (300 g)
40 g de beurre

| ¢. a soupe de farine

1 cube de bouillon

800 g d'eau

Sel

Poivre

100 g de créme

1 trait de Tabasco

1/2 jus de citron

Feuilles de coriandre (facultatives)

Cortatr! Z:é&&;;/mﬂ/j/

-A@'ﬁwum!aswfamdeqwlquaspopcamsalésamw‘ezde
tranches de lard grilées.

1617

* Couper le fromage en morceauix, les mettre dans le bol et
mixer 4 sec / vitesse 6. Débarrasser dans un réapient et
réserver.

* Couper les poireaux en trongons, mettre un blanc de
poireau dans le bol et mixer 4 sec / vitesse 5. Le réserver
dans le panier de cuisson.

* Placer le reste des poireaux dans le bol, couper le fenouil
en 4 et ajouter au contenu du bol puis mixer 5 sec /
vitesse 5. Rader les parois du bol a l'aide de la spatule.

» Ajouter 'huile, le romarin et la muscade et rissoler 5 mn /
Varoma / vitesse |.

* Verser le cube de bouillon, I'eau et le sel, insérer le panier
de cuisson et programmer 15 mn / 100° / vitesse |, _

* Retirer le panier. ajouter le yaourt et mixer 15 sec [
vitesse 8. Servir trés chaud, parsemer de poireau émincé,
saupoudrer de fromage rapé.

Velouté de poivron rouge au mais

Temps de préparation : 5 mn + Thermomix : 20 mn 15 sec

* Eplucher et couper I'cignon en deux, I'ntroduire dans le
bol et mixer 5 sec / vitesse 5.

* Couper les poivrons en deux, les épépiner et les détailler
en morceaux. Les mettre dans le bol, ajouter le mais
égoutté, le beurre et la farine et programmer 5 mn /
Varoma / vitesse |.

* Verser le cube de bouillon et l'eau, assaisonner et
programmer |15 mn / 100° / vitesse |.

* A la sonnerie, ajouter la créme, le Tabasco et le jus de
catron et mixer 20 sec / vitesse 9. Servir tiéde parsemé de
coriandre,

Velouté de poivron ronge au maiv >







1/2 poireau (100 g)

1/2 navet (50 g)

1/2 courgette (100 g)

2 carottes

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

50 g de lardons fumés

600 g d'eau

I c. a caté d'herbes de Provence
I c. a soupe de sel

Cortatrd Z—/Lﬁw 10222

Servez cette soupe avec du gruyére ripé et des tartines de pain grillées, Vos
pouvez également ajouter des haricots et du baslic, le résultat sera alors
assez proche du rminestrone.

Soupe mexicaine

Temps de préparation : 10 mn + Thermomix : 25 mn 25 sec

1/2 oignon

1 gousse dail

| carotte

1 petite branche de céleri

30 g d'huile d'olive

200 g de pommes de terre

1 petite boite de haricots rouges (garder la moitié du jus)
200 g de tomates pelées au jus en conserve
1 000 g d'eau

1 cube de bouillon de volaille (ou de baeuf)
20 g de ciboulette

2 c. a café de sel

Poivre

2 ¢ a calé de cumin en grains

Cortaee! Z-/MWIOW;/)/

* Eplucher tous les légumes. Couper le po

= Détailler les pommes de terre en dés ;

* A la sonnerie mixer 8 sec / vitesse 4

lm&&mmdemud&dﬁdetmﬁm
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courgette et les carottes en gros morceaux,
le bol et hacher grossiérement 6 sec /

8 morceaux environ | couper la tomate en
au contenu du bol. Verser les lardons,
le sel et programmer 25 mn / 100° /

légumes sont préservés mais la soupe $'é

* Eplucher I'oignon, Ill, la carotte, le céleri,
gros morceaux et les mettre dans le bol, h
5 sec [ vitesse 6.

* Ajouter I'huile et faire rissoler pendant 5 n
vitesse |.

* Pendant ce temps éplucher les pommes
couper en petits dés, en placer la moitié dans
cuisson avec 4 ¢. a soupe de haricots rouges.
ajouter tous les ingrédients restants, insérer
programmer 20 mn / 100° / vitesse 2.

» A la sonnerie, retirer le panier de cuisson, et
vitesse 7. Répartir le mélange pommes de ti
dans les assiettes et verser le velouté chaud de






Dentelles de fromage

Temps de préparation : 5 mn + Thermomix :

100 g de fromage a pére dure
(gruyere parmesan mimolette)
Poivre

ot
Cortate! Z‘;’f EA22102922K

Osez les varantes en assocant les fromages avec épices et aromates, par
| exemple | Mmolette et cumn en grains ou graines de moutarde / Gruyére
et curry ou muscade / Parmesan et basiic ou conandre en grams moulus.

B

2 endives carmines
4 ¢. a soupe de citron
200 g de saumon fumé
20 g de créme liquide (ou de soja)
150 g de fromage de chévre frais (ou carrés frais)
50 g de lait
20 g de ciboulette
1 c. A caté de sel
Poivre
Coreaer! z:/a EA2 109971
Deécorez de brins de dboulettes et d'ceufs de saumon

| Vous ponver remplacer Tendive carmmne par de l'endve classque et aouter
| un fond de tormates coupées en petits dés (brunose),

10 sec + Cuisson au four : 10 mn

* Préchauffer le four a 210° (th. 7) position grill,

* Couper le fromage en gros morceaux, les placer dans le
bol et mixer |5 sec / vitesse 6.

« Etaler une feuille de papier cuisson sur une plaque de four,
disposer le fromage sous forme de petits disques plats
(5 cm de diamétre) et espacés. Poivrer et enfoumer dans
le four trés chaud pendant 10 mn environ jusqu'a ce que
le fromage soit doré,

* Lasser tiedir avant de décoller a l'aide d'une spatule souple.,
Répéter ces étapes jusqu'a épuisement du fromage.

-~ Verrines saumon endives

Temps de préparation : 10 mn + Thermomix : | mn 10 sec

* Retirer la base amére des endives. couper les endives en
gros morceaux et les mettre dans le bol et mixer 5 sec /
vitesse 4. Débarrasser dans un récipient, arroser avec 2 ¢.
a soupe de jus de citron et réserver.

* Couper le saumon en morceaux, le mettre dans le bol,
verser la créme et hacher 5 sec / vitesse 5. Débarrasser
dans un récipient et réserver.

* Programmer | min / vitesse 4 et introduire la ciboulette a
travers le couverde, puis le reste des ingrédients. Répartir
le mélange au fromage entre les verrines, recouvrir de
tartare de saumon puis de feuilles d'endives.

Tomates gelées en verrines

Temps de préparation : 5 mn + Attente : 2 h + Thermomix : 10 mn 45 sec

2 feuilles de gélatine (ou | g agar-agar) + un bol d'eau
80 g d'olives noires dénoyautées

2 ¢ a soupe de vinaigre balsamique

4 gousses dfail

300 g de tomates bien mires (en boite, égouttées)

10 g de basilic surgelé

3 ¢. a soupe d'huile d'olive

I c. a café de sucre en poudre

1 c. a calé de sel
Cortatr! z;’a.&z:wmm{k’

Poivre

:Sembnenkmuusnhﬁﬂ.m Imdewwebdnrme!desm.
| de menthe concassées et pourquol pas un ceuf de callie moliet

20 2]

* Faire tremper les feuilles de gélatine dans un bol
d'eau froide. Mettre les olives et le vinaigre dans le bol et
mixer 5 sec / vitesse 5. Répartir entre les verrines et
réserver,

* Eplucher les gousses d'ail, les mettre dans le bol et hacher
pendant 5 sec / vitesse 5.

* Ajouter les tomates coupés en deux et le reste des
ingrédients (sauf la gélatine) et mixer 3 sec / vitesse 4. Puis
programmer 10 mn / Varoma / :JJ

*A la fin de la cuisson, ajouter la gélatine essorée et
mélanger 30 sec / vitesse 3. Laisser tiédir avant de répartir
entre les verrines. Laisser prendre au réfrigérateur pendant
au moins deux heures,

Verrines vaumon endives >






Asperges aux framboises

Temps de préparation : 7 mn + Thermomix : 31 mn

La vinaigrette framboisée :

1/2 c. a café de sel fin

Poivre cinq baies

1 c. A soupe de sucre en poudre

3 c. a soupe de vinaigre de framboise

6 c. a soupe d'huile d'olive extra vierge

100 g de framboises fraiches lavées

Les asperges :
800 g d'asperges vertes lavées, couper le derier quart
1 000 g d'eau

Cortaee! Z_/wwmmj/

Accompagner de quelques tranches de canard fumé.
Cette entrée peut se déguster tiéde.

—

* Dans le bol, verser le sucre et le sel, réduire en poudre fine :
régler 30 sec / vitesse 9.

* A larrét de la minuterie, rajouter 'huile, le vinaigre de
framboise et régler 30 sec / vitesse 6.

* Verser les framboises dans le bol, mélanger délicaterent a
la vinaigrette. Réserver au frais.

* Rincer le bol et y verser |'eau.

* Placer les asperges dans le varoma : alterner le sens des
asperges afin de leur assurer une meilleure cuisson. Mettre
le Varoma en place; régler 30 mn / Varoma / vitesse |.

* A la fin de la cuisson, disposer les asperges sur un plat,
napper avec la vinaigrette aux framboises.

. Guacamole en sorbet et

" petite salade de crevettes

Temps de préparation : 10 mn + Attente : 3 h + Thermomix : | mn 36 sec

Le sorbet :

3 avocats bien mirs

1 jus de citron

1/2 ¢. & café de sel

2 c. & café de cumin en poudre
I blanc d'ceuf

La salade :

I petite gousse dail

2 tomates rondes

Quelques feuilles de salade verte

100 g de germes de soja en conserve (facultatif)
200 g de crevettes cuites décortiquées

3 ¢ a soupe d'huile d'olive

2 c. a soupe de jus de citron

1/2 ¢ a café de sel

Poivre

60‘7%&'/7:4,&47#20‘??74/
IGageszmmmmr@hfﬁesmhvﬂe_

Corsez le golt de ce puacamole glacé en goutant quelques pouttes de
Tabasco.

| Servez-le en mini-vermine avec des chips mescaines.

22

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

* Préparer la salade : peler lail et I'introduire dans le bol,
mixer 3 sec / vitesse 5. Racler les parois du bol 4 l'aide de
la spatule.

* Ajouter les tormates coupées en 2 et les feuilles de salade
et mixer 3 sec / vitesse 3.

* Introduire le reste des ingrédients de la salade, sauf
quelques crevettes pour la décoration et mélanger 10 sec/
& 7 / vitesse 2. Répartir entre 4 assiettes. Rincer le bol.

* Au moment de servir, mettre les morceaux d'avocat, le sel
et le cumin dans le bol, programmer | min / vitesse 6.

* Ajouter le blanc d'ceuf et mixer 20 sec / vitesse 7. Servir
aussitot sur la salade de crevettes.
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I concombre

4 petites tomates

4 oignons verts

3 échalotes

150 g de cacahuétes grillées
100 g de miettes de crabe

Le jus d'une orange i jus

3 c. a soupe d'huile d'arachide

. . 2c acafé de sel
Coraec! 7;4&*&77;07#4/

Mettre les légumes au réfrigérateur | heure avant de les préparer afin de les
avoir préts & consomimer.

Vous pouvez également ajouter du guinoa ou du fromage frais pour varer
les farces,

Petits farcis tout frais

<> Temps de préparation : 10 mn + Thermomix : 20 sec

* Couper les 2 extrémités du concombre, puis en trongons
de 4 cm de hauteur environ. Evider chaque trongon en
gardant le fond. Réserver la chair sur du papier absorbant.
Couper un chapeau pour chaque tomate et les évider,
Mettre la chair dans un récipient. Saler et faire dégorger
pendant |0 mn sur du papier absorbant.

* Pendant ce temps, mettre les oignons verts et les échalotes
dans le bol et hacher pendant 5 sec / vitesse 7.

* Ajouter les cacahuétes et concasser 5 sec / vitesse 5.

* Ajouter les miettes de crabe, le jus d'orange et I'huile, saler
et poivrer et mélanger pendant 5 sec / vitesse 3.

» Egoutter la chair des légumes et les mettre dans le bol,
mixer le tout pendant 5 sec / vitesse 3. Remplir les tomates
et les concombres de cette farce et servir bien frais.

Créme de sardines a la coriandre
sur tuiles au poivre 5 baies

Temps de préparation : 5 mn + Thermomix : 5 mn + Cuisson : 8 mn

Les tuiles (10 environ) :
1/2 c. a café de poivre de Sichouan concassé au moulin
1/2 ¢. a café de poivre « 5 baies » concassé au moulin
50 g de beurre en morceaux

40 g de miel

60 g de farine

I c. a soupe de sel de Guérande

La creme de sardines :

2 c. a soupe de coriandre fraiche
1 grosse gousse dail pelée

1 ¢. a café de baies roses

I boite de sardines a la tomate

3 ¢. a soupe d'huile d'olive

2 traits de sauce worcestershire

Cortaer! Z;i&é?ﬁawm{'
Servir la créme de sardines trés fraiche, accompagnée des tulles aux povres.
Le temps de cuisson dépend de fa puissance de votre four.

* Préchauffer le four a 180° (th. 6)

* Introduire le beurre dans le bol, faire fondre pendant
3 mn/50°/ vitesse |.

* Ajouter le miel et mélanger Imn / 50° / vitesse 2.

* Verser la farine et les poivres et mélanger 20 sec /
vitesse 3.

* Poser du papier sulfurisé sur une plaque de cuisson froide,
déposer la valeur d'lc. a café de pate et I'étaler finement
avec le dos de la cuillére, pour former un disque de 8 cm
de diamétre environ. Saupoudrer de gros sel. Enfourner
pendant 7 mn jusqu'a obtenir une jolie coloration. Décoller
a l'aide d'une spatule et laisser refroidir sur un rouleau a
patisserie pour former les tuiles. Pendant le temps de
cuisson nettoyer et essuyer le bol.

* |ntroduire la gousse d'all, la coriandre et les baies roses,
concasser en 2 impulsions de turbo ; racler les parois du
bol & I'aide de la spatule et donner a nouveau 2 impulsions.

* Ajouter les sardines et mixer finement pendant 10 sec /
vitesse 8. Racler les parois du bol pour faire tomber les
ingrédients au fond du bol. Ajouter |'huile d'olive et la sauce
Worcestershire et mixer a nouveau 30 sec / vitesse 3.

*23



Petits croustillants chévre-olives

Temps de préparation :

4 ¢. a soupe d'huile d'olive

4 feuilles de brik

100 g d'olives

1 tranche de jambon cru

100 g de fromage de chévre (biiche par exemple)
200 g de St Moret ou de ricotta

1 c. a soupe d'herbes de Provence

1/4 c. a café de poivre noir

Cortaer! ZZ&&?})C’?;/{V

| Servir avec une salade de miche ailée et des tomates conftes 3 Ihuie.
Pour un buffet réaliser des minis croustilants en coupant les feuilles de brik
en 4 ; vous obtiendrez des mini-cigares faciles a grignoter avec les doigts.
Vous pouvez alors les réaliser plusieurs jours 3 l'avance, les congeler et es
| enfourner au dermier moment (prolongez le temps de cusson de 5 min).

10 mn + Thermomix : 20 sec + Cuisson au four :

10 mn

* Préchauffer le four & 210° (th. 7). A laide d'un pinceau
huiler chaque feuille de brick & I'huile d'olive.

* Mettre le jambon dans le bol et mixer 5 sec / vitesse 5.

* Ajouter les olives et mixer 5 sec / vitesse 5.

* Verser le reste des ingrédients et mixer 10 sec / & ¥ /
vitesse 6. Répartir ce mélange entre les feuilles : poser | /4
de la pate sur un bord, rouler |/4 de tour, rabattre les pans
droit et gauche vers le milieu et finir d'enrouler comme un
cigare. Enfourner pendant 10 mn environ jusqu'a ce qu'ils
soient bien dorés.

3 Creme d'aubergine a 'amande

Temps de préparation : 5 mn + Thermomix :

4 gousses d'ail

200 g daubergines

1 c. a café de cumin en poudre
100 g deau

Le jus d'un citron

2 c. a café de sel

70 g de yaourt nature brassé

50 g de purée d'amande blanche
Poivre

10 g de cerfeuil (facultatif)

Cortzte! Z‘;é.&&w/c“;w{]/

| Servir tiéde sur des tartnes grilées frotses 4 la tormate. Renforcer ce petit
| golit de vacances en ajoutart | ¢. 3 cfé d'Ouzo avec les demmers ingrédients

et en remplagant le yaourt par du yaourt a la grec, Si vous navez pas de
| purée d'amande, ajoutez 40 g de poudre d'amande et du lait 3 la cussson des

II aubergines

24 ¢ 25

15 mn 20 sec

» Eplucher l'ail, couper les aubergines en cubes et les mettre
dans le bol. Ajouter le cumin, I'eau et le sel et programmer
15 mn / Varoma / vitesse |. Oter le gobelet.

* A la sonnerie, ajouter le reste des ingrédients (sauf le
cerfeuil) et mixer 30 sec [ vitesse 8. Parsemer des feuilles
de cerfeuil.

Petite crountillants cbévre-olives >

- |






Carottes parfumées

Temps de préparation : 5 mn + Thermomix : 16 sec

3 carottes (300 g)

1 ¢. 3 soupe de persil

20 g d'amandes émondées

I ¢. a soupe d'eau de fleur d'oranger
3 ¢. a soupe d'huile d'olive

1,5 ¢. a soupe de jus de citron

1 ¢. a soupe de miel liquide

1/2 ¢, a café rase de sel

» Eplucher et couper les carottes en troncons, les placer dans
le bol, ajouter le persil et les amandes et mixer 6 sec /
vitesse 5. Racler les parois du bol a l'aide de la spatule.

* Verser le reste des ingrédients et mélanger 10 sec [/
vitesse 3. Servir bien frais.

Cortatr! Z/m;wawm{
Une crudtté toute smple aux saveurs rehaussées par les parfums du
Maghreb.

-~ Salade de chou romanesco,

©

poires et roquefort

Temps de préparation : 10 mn + Thermomix : 15 mn

1/2 petit chou romanesco
2 poires bien mires
1 000 g d'cau
200 g de roquefort
I saladier d'eau glacée
4 c. a soupe d'huile de noisette
2 ¢. a soupe de vinaigre balsamique
4 tours de moulin de poivre
1/2 ¢ a café de sel
Corzaer! Z%'MW"W”/)/
Ueau glacde permet de stopper la cuisson et de garder les légumes bien
verts, Cette salade peut &tre préparée i I'avance.

Gaspacho ¢

* Eplucher les poires, les couper en deux, enlever le coeur,
les poser dans le Varoma. Détailler le chou en trés petits
bouquets sans les tiges et les mettre dans le panier cuisson.
Verser ['eau dans le bol, mettre le panier et le Varoma en
place et programmer 15 mn/Varoma / vitesse |. Pendant
ce temps détailler le roquefort en dés.

* Ala 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.

e betterave

Temps de préparation : 10 mn + Thermomix : 55 sec

I gousse dail

I oignon

500 g de betteraves cuites

100 g concombre

150 g de fromage blanc 3 30% de m.g.
10 g de ciboulette

2 c. a soupe de vinaigre (balsamique si possible)
1 trait de Tabasco (facultatif)

1 ¢ acafé de sel

Poivre

8 glagons

26

* Eplucher Iail, I'oignon et les légumes et les couper en
gros morceaux. Mettre |'ail et I'cignon dans le bol et mixer
5 sec / vitesse 5.

* Ajouter le concombre et les betteraves en morceaux et
mixer 20 sec / vitesse 9 pour obtenir une purée fine.

* Verser le reste des ingrédients dans le bol et mixer 30 sec/
vitesse 9. Servir trés frais.

Coreaer! Thesmoms

Servez cette entrée froide en vermne avec des petits crolitons allés, une
brunose de betterave et de concombre et une cullere de mascarpone au
curry pour un effet coloré garanti. S'il vous en reste, congelez-la dars des
bacs a glacons. Mixez | mn / vitesse 6 et servez-le en glace 4 la betterave
dans des verrines.




®

1 échalote

1 petit bouquet de persil frais

4 tomates bien miires

3 ¢. a soupe de vinaigre balsamique
I poivron

1/2 yaourt nature brassé

1 ¢. a café bombée de moutarde
Poivre

1 ¢ acafé de sel

Cortaecd Thesmomid

Cette entrée fraiche el riche en vitamines s'accommodera d'une
présentation en vernnes pour un diner ou un buffet. Ajoutez de
lestragon, des olives et de I'avocat pour le contraste des couleurs,

Tartare de tomate et de poivron

Temps de préparation : 10 mn + Thermomix : 32 sec

» Eplucher l'échalote, la placer dans le bol et hacher 3 sec /
vitesse 5. Débarrasser dans un saladier.

* Nettoyer et équeuter le persil, ajouter les feuilles dans le
bol et mixer 5 sec / vitesse 6. Placer dans un torchon
propre légérement humide et presser pour en extraire le
jus au dessus du saladier ; réserver.

* Couper les tomates en deux et les introduire dans le bol,
mixer 4 sec / vitesse 5. Les débarrasser dans un chinois au
dessus du saladier et les arroser de vinaigre balsamique.

. Equeuter le poivron, le couper en deux, I'épépiner et le
mettre dans le bol, mixer 5 sec / vitesse 5 et I'ajouter aux
tomates.

* Récupérer le jus du saladier et le verser dans le bol, ajouter
le reste des ingrédients et mixer 5 sec / vitesse 3.

* Ajouter le tartare de tomates et de poivron dans le bol et
mélanger 10 sec/ & # / vitesse 2.

* Servir bien frais parsemé de persil haché.

Salade croquante de légumes du jardin

Temps de préparation : |15 mn + Thermomix : |12 mn 5 sec

1 courgette

2 carottes

I gros navet

1/4 bulbe de fenouil

500 g d'eau

1 saladier d'eau glacée

4 ¢ a soupe dhuile d'olive
2 c. a soupe de vinaigre de vin
1 c. a soupe d'eau tiede

1/2 ¢. a calé de curry

1/2 c. a café de sucre

Du poivre en moulin

Cortaerd Thewmmomd

Présentez la salade en vemine en alternant successivernent les couches de
légumes et verser la vinagretie en filet dessus ; agrémenter de fleurs de

pensées ou plus smplement de persi.

* Laver la courgette, la couper en trois troncons puis les
détailler en bitonnets, les mettre dans le Varoma. Eplucher
les carottes et les détailler en batonnets. Les mettre dans le
pmierdecubson.épludweretcmperbmvetengrosse
julienne et le mettre dans le panier avec la julienne de
carotte.

* Verser |'eau dans le bol, insérer le panier et le Varoma, et
programmer 12 mn / Varoma / vitesse |. Pendant ce
temps détailler le fenouil en fines laniéres. Réserver.

* A la sonnerie, égoutter les légumes et les placer dans I'eau
glacée. Vider le bol, verser le reste des ingrédients et mixer
pendant 5 sec / vitesse 3.

* Egoutter et verser les légumes dans le saladier de service,
napper de la vinaigrette et servir bien 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 a jus

60 g de cerneaux de noix

4 ¢ a soupe d'huile d'olive

1 ¢ A soupe de vinaigre balsamique (ou de cidre)
1 ¢ a café de sel

Poivre

Corraer! 7«;1-&'27;?07;74/

Pour une salade compléte ajouter des ceufs mollets, des miettes de
crabe. des tomates et des croutons.

W

3 carottes

I mangue verte

4 ¢. a soupe de jus dorange

I c. acaté de miel liquide

1/2 c. a soupe d'cau de fleur d'oranger
4 ¢. a soupe dhuile de sésame

I c. a soupe de sel

| ¢ asoupe de menthe fraiche

Cortaert Therimom

Cette salade fraiche et exotique peut se déguster en toute saison, yous
pouvez également rajouter des cacahudtes, des morceaux d'avocat et
des miettes de crabe pour une salade idéale & emporter en pique nique
ou au bureau.

28'® 79

* Disposer harmonieusement les feuilles de salade sur un
grand plat, Nettoyer le céler, le couper en gros trongons
et l'introduire dans le bol, mixer 5 sec / vitesse 5. Répartir
sur la salade.

* Eplucher et couper le concombre et la pomme en gros
morceaux et les mettre dans le bol puis mixer pendant
4 sec / vitesse 5. Egoutter  |'aide du panier de cuisson et
les disposer sur le céleri haché.

* Eplucher | orange et la détailler en quartiers, les disposer
sur le concombre. Verser les cerneaux de noix dans le bol
et les concasser pendant 4 sec / vitesse 5.

* Exprimer le jus d'une orange et le verser dans le bol
avec les noix, ajouter |'huile, le sel et le poivre et mélanger
Ssec/ a / vitesse 4. Napper la salade de la vinaigrette
a l'orange et servir trés frais.

Salade acidulée carottes-mangue

Temps de préparation : 10 mn + Thermomix : |5 sec

* Eplucher les carottes et la mangue, enlever le noyau de la
mangue. Les couper en gros morceaux, les mettre dans le
bol et mixer pendant 5 sec / vitesse 5. Débarrasser dans
le saladier de service.

* Mettre le reste des ingrédients, sauf la moitié de la menthe,
dans le bol et mixer pendant 10 sec / vitesse 6.

* Napper la salade de la sauce et parsemée des feuilles de
menthe restantes. Servir frais.

Salade céleri concombre noix et oranges >







Salade vitaminée pomme-mimolette

Temps de préparation : 5 mn + Thermomix : |13 sec

Quelques feuilles de salade verte

1 pomme granny Smith

200 g de courgette

120 g de mimolette

2 ¢, a soupe d'amandes en poudre (facultatif)
4 ¢. a soupe d'huile d'olive

1 ¢ asoupe d'cau tiede

2 ¢. a soupe de vinaigre balsamique

I c. a café de moutarde

1 c. a café de sel

Cortaer! Z’c&é?ﬁmyj/

‘Choisissezdspeﬂlscwgeus.pﬁ.umesetmlégergiﬁde
notsette.

= Disposer harmonieusement les feuilles de salade sur le plat.
Couper la pomme en quartiers sans la peler, enlever le
ceeur et la mettre dans le bol. Couper la courgette en
gros trongons, les ajouter a la pomme et mixer 5 sec /
vitesse 5. Débarrasser sur le plat de service.

* Couper la mimolette en gros morceaux et les mettre dans
le bol, hacher pendant 5 sec / vitesse 6. Parsemer le
mélange précédent de mimolette rdpée et de la poudre
d'amandes.

* Verser le reste des ingrédients dans le bol et mélanger
3 sec/ vitesse 3 puis verser sur la salade.

:‘9 Salade de pommes de terre roseval
7 et de saumon a l'aneth

Temps de préparation : 10 mn + Thermomix : 20 mn 30 sec

Le saumon :

300 g de filet de saumon (sans la peau)
Le jus de 2 citrons

1/2 ¢. a calé de poivre noir

4 c. a caté d'aneth ciselée

Les légumes :

1/2 concombre pelé et coupés en petits dés
300 g de pommes de terre roseval.

1 500 g eau

L'assaisonnement :

200 g de créeme fraiche légere

2 ¢ a soupe de sauce mayonnaise
I ¢ a café de sel fin

1/4 ¢ a caté de poivre

Coraerd Thersmomd

Garder au réfrigérateur pendant plusieurs heures; cette salade est idéale
pouUr vos repas au bureau ou pour un pique nicue.

30«

* 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 citron, puis
parsemer de la moitié de laneth ciselée, Saler et poivrer et
refermer la papillote. Eplucher et couper les pommes de
terre en petits dés (environ | ¢cm) et les déposer dans le
panier de cuisson.

* Verser ['eau dans le bol, insérer le panier de cuisson et
mettre le Varoma en place, faire cuire 20 mn / Varoma /
vitesse |.

» Alafin de la cuisson, retirer le Varoma, sortir le saumon du
film alimentaire et laisser refroidir.

* Enlever le panier de cuisson a l'aide de la spatule, rafraichir
les pommes de terre sous l'eau froide. Laisser refroidir dans
un saladier.

* Vider le bol, mettre la créme, la mayonnaise, le jus de
citron restant, laneth, le sel et le poivre, mélanger 30 sec /
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 a laneth. Mélanger.




Sauce cocktail

Temps de préparation : 5 mn + Thermomix : 2 mn 10 sec

3 jaunes d'ceufs

80 g de ketchup

1 ¢. a soupe de sauce anglaise (Worcester)
1 ¢. a soupe de whisky

20 g de créeme liquide

6 gouttes de Tabasco

65 g de jus dorange

1 c. a café de sel

1 ¢. a soupe de moutarde

300 g d'huile d'olive

* Insérer le fouet. Verser tous les ingrédients dans le bol sauf
I'huile et mixer 10 sec / vitesse 4.

* Insérer le gobelet rempli d'eau pour éviter qu'il ne bouge,
programmer 2 mn / vitesse 4 et verser I'huile directement
sur le couvercle. L'huile s'écoulera ainsi doucement a
travers le couverde.

Cortaerl Thesmmomid

Ce grand dassique se marie parfatement avec les fruits-de-mer cuits et |
les crudités,

Garder les blancs pour réaliser de fa meringue.

Sauce césar

Temps de préparation : 5 mn + Thermomix : || mn 20 sec

500 g d'eau

I ceuf

2 gousses dail

5 filets d'anchois

1/2 ¢, a café de moutarde
30 g de jus de citron

1 trait de sauce anglaise
3 gouttes de Tabasco
70 g d'huile d'arachide
150 g d'huile d'olive

I ¢.  café de cpres

Sel
Cortaerl Thesmwmi

Poivre
Servir avec de la salade verte et des brochettes de poulet. ou avec de
lavocat et des crevettes.

* Verser l'eau dans le bol, placer I'ceuf dans le panier de
cuisson, insérer le panier et programmer |0 mn / Varoma /
vitesse |.

» Retirer le panier et vider l'eau. Eplucher Iail et le mettre
dans le bol, ajouter les anchois et mixer 5 sec / vitesse 5.
Racler les parois du bol a l'aide de la spatule.

* Verser la moutarde, le jus de citron, la sauce anglaise et le
Tabasco dans le bol ; écaler I'ceuf et 'ajouter au contenu du
bol et mixer pendant 10 sec / vitesse 5. Racler les parois
du bol & l'aide de la spatule.

* Insérer le fouet, mettre le couverde et le gobelet, verser les
huiles sur le couvercle et programmer | mn / vitesse 3.
Assaisonner et mélanger pendant 5 sec / vitesse 3.

Raita express

=
2
Q—“{ . Temps de préparation : 5 mn + Thermomix : 31| sec

50 g de menthe fraiche

1 gousse d'ail

| concombre

1/2 jus de citron

I yaourt brassé trés froid
100 g de mascarpone

2 c. a café de sel

2 tours de moulin de poivre

Corraerld ThesmomAe

IBmlmm‘cip’maccomgmmmdecmm‘

* Eplucher I'ail et lintroduire dans le bol, ajouter les feuilles
de menthe et mixer 6 sec / vitesse 6, Racler les parois du
bol & l'aide de la spatule.

» Eplucher le concombre et le couper en gros trongons, les
mettre dans le bol et hacher pendant 5 sec / vitesse 5.
Egoutter dans le panier de cuisson.

* Presser le citron pour recueillir la moitié du jus dans le bol.
Remettre le concombre dans le bol, ajouter le yaourt et le
mascarpone, assaisonner puis mixer 20 sec / ¥ /
vitesse 4,

® 31



Quelques idées
de menus

Menu

Tout est pret...
la veille

Entrée

Guacamole en sorbet et st \ _ o

s e e croes p22 (Presque) plus besoin de
Pl se presser, le repas prévu

at ek i

Filet et son.coulisde tomates. . ............. P64 4 l avance a ctc [.')H".‘t cn
D un clin d'eeil.

essert e el

Petits babas rapides grenadine. . ... ........ ... P94 AIOI s savourez les

moments de délente. =

Menu h
Boites de
conserve

Entrée

Créme de sardine & la coriandre., . . ........... P23
Plat

Tarte authon et tomates. . ... ...ccovun.. P38
Dessert

Sorbet cerise "toute SaiSoN’, . .. v e P I 00

Fin de mois pas facile ou simplement
pas envie de sortir faire des courses,
puisez vos recettes dans les fonds

de placard !
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Creéme d'asperges et pointes aux ceufs

p_)’ Temps de préparation : 10 mn + Thermomix : 25 mn + Cuisson a la poéle : 5 mn

I petite pomme de terre (environ 100 g)

| gousse dail

600 g d'eau

I botte d'asperges vertes

(surgelées si besoin et décongelées)

1 bouillon cube de légumes ou de volaille

1 pincée de noix de muscade moulue (ou ripée)
4 ceufs (60 g)

I ¢. & caté d'huile

20 g de beurre

1 ¢. a soupe de creme fraiche (ou créme d'amande)
Sel

Poivre

Cortaer! Z;/L&ﬁ?}}ﬂ’?ikfl('

Servir la créme d'asperges en entrée agrémentée d'un filet de créme
hiquide et de baes roses hachées puss les ceufs broullés aux pointes
d'asperges pour un repas complet.

Ou osez une entrée dans |'ar du temps : disposez la céme d'asperges
dans de petits boks peu profonds, versez comme précédermment la
creme d'asperges, saupoudrez de baes roses et de poudre de curry.
Roulez la brouilade aux pointes d'asperges. piquez d'un pique en bois
et découper des trongons 3 disposer dans l'assiette : dégustez en
trempant dans la créme !

* Eplucher la pomme de terre et |'ail, couper la pomme de
terre en petits dés. Laver soigneusement les asperges,
couper les pointes sur 4 cm et les mettre dans le panier.
Détailler les asperges en gros trongons et les mettre dans
le bol gjouter les dés de pommes de terre et I'ail, verser
I'eau, le bouillon cube, la muscade, insérer le panier et
programmer 10 mn / 100° / vitesse 1.

* Pendant ce temps battre les ceufs, saler et poivrer
Découper une grande feullle de papier sulfurisé ramollie
sous I'eau froide, I'étaler largement dans le Varoma (laisser
des interstices découverts afin de ne pas empécher la
cuisson) et verser les ceufs battus. A la sonnerie, sortir e
panier et égoutter les pointes d'asperges. Installer le
Varoma et cuire 6 mn / Varoma / vitesse |. Remuer de
temps en temps.

* Pendant ce temps, faire chauffer une poéle anti adhésive

avec 20 g de beurre, faire revenir rapidement les pointes.

A la sonnerie, remuer les ceufs 4 'aide la spatule, disposer

les pointes d'asperges dessus et cuire & nouveau 6 mn /

Varoma / vitesse |. Remuer réguliérement a l'aide de la

spatule, assaisonner.

Enlever le Varoma, incorporer la créme fraiche dans le

bouillon a I'asperge et mixer 30 sec / vitesse 9. Placer le

gobelet et couvrir a l'aide d'un torchon afin d'éviter les
projections bouillantes, Filtrer si besoin,

(Eufs brouillés aux crevettes sur lit de courgettes

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

100 g de courgette

Le jus d'1/2 citron

3 ¢. a soupe d'huile d'olive

2 ¢. a café de sel

20 g de ciboulette

5 ceufs

50 g de lait 1/2 écrémé

50 g de beurre

Poivre

100 g de crevettes cuites décortiquées
2 c. a soupe de creme liquide

34 @35

* Couper la courgette en gros trongons, les mettre dans le
bol et mixer pendant 3 sec / vitesse 5. Débarrasser dans
un plat de service en raclant les parois du bol a l'aide de la
spatule. Arroser de jus de ctron et d'huile d'olive, saler.

* Introduire la aboulette dans le bol et mixer 3 sec / vitesse 5.

* Casser les ceufs dans le bol, verser le lait et couper le
beurre en morceaux, assaisonner, insérer le fouet et
programmer |0 mn / 90° / vitesse 2.

* A la sonnerie ajouter les crevettes décortiquées et
programmer 3 mn / 70° / vitesse 2.

Cortetel M:/a?;}/j/

Servir bien chaud avec un petit bol de courgette ripée el du pain de
seigle toasté, Déclinez les ceufs brouillés suivant vos envies : dés de
comté et curry en poudre par exemple, accompagnés de carottes
rapées, |déal pour un brunch dominical équilibré |

Créme J'aspergeo et pointes aux aufs >
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Clafoutis de tomates cerise

D'apres une recette de Cathy Brachotte

Temps de préparation : 5 mn + Thermomix :

1 gousse dail

200 g de tomates cerise
60 g d'huile d'olive
50 g de parmesan
300 g de ricotta

100 g de farine

2 ceufs entiers

2 jaunes d'ceufs

300 g de lait

Sel

Poivre

6 feuilles de basilic
6 teuilles de menthe

I mn I5 sec + Cuisson au four : 30 mn

* Préchauffer votre four a 210° (th. 7).

* Frottez d'ail un petit plat & gratin puis le graisser avec 20 g
d'huile d'olive. Disposer les tormates cerise au fond du plat.
Mettre le parmesan en morceaux dans le bol et mixer
5 sec / vitesse 6.

* Ajouter le reste des ingrédients sauf le basilic et la menthe
et mixer 30 sec / vitesse 6 puis 30 sec / vitesse 9.

= Ajouter les feuilles de basilic et de menthe et mixer a
nouveau |0 sec / vitesse 3,5, Verser cette préparation sur
les tomates cerise, enfourner pendant 30 mn environ.

Cortaee! Z:é..m;ﬁaw;zjl/

| Rernplacez la ricotta par un mélange de fromage de chévre frais et de la
Mozzarella s vous ne trouvez pas de ncotia. Servir avec une salade verte.

Flan express au roquefort

Temps de préparation : 5 mn + Thermomix : 45 sec + Cuisson au four : 25 mn

50g de gruyere

75 g de farine

2 ceufs

300 g de lait
Poivre

150 g de Roquetort

50 g de lardons
Coreser! ﬂéty»owg}/

* Préchauffer le four a 210° (th. 7). Couper le gruyére en
morceaux dans le bol et mixer 5 sec / vitesse 5.
Débarrasser dans un récipient et réserver,

= Verser la farine, les ceufs, le lait et I'assaisonnement dans le
bol et mixer pendant 30 sec / vitesse 5.

* Ajoutez le gruyére, le Roquefort émietté et les lardons et
mélanger pendant 10 sec/ vitesse 2. Beurrer et fanner des
ramequins en céramiques et y répartir le mélange.
Enfourner pendant 25 mn.

w% La fondue express au Mont d'Or

¢

1 Mont d'Or (ou un vacherin, 500 g environ)
50 g de vin blanc sec

I ¢. a soupe rase de farine

100 g de creme fraiche

1/2 ¢. a caté de muscade moulue

Sel

Poivre

8 tranches de pain

36 ® 37

Temps de préparation : 5 mn + Thermomix :

10 mn 13 sec

* Metire le fromage dans le bol et mixer pendant 10 sec /
vitesse 7. Racler les parois a l'aide de la spatule.

* Ajouter le reste des ingrédients et cuire pendant 10 mn /
100° / vitesse 2.

* Pendant ce temps faire griller les tranches de pain et
réserver au chaud, A la sonnerie mixer 5 sec / vitesse 7.

Cortate! Z:/z..&i;wc-‘?;;/y’

| Servir trés chaud avec une salade verte. En.\.emantea,c:m:ezd!:sdl&sd-.“.1
| posrons rouges et du prment &t servez avec des pormmes de terre au four.

Flan express au roquefort >






Tarte express “fromage et dessert”

Temps de préparation : 10 mn + Thermomix : 16 sec + Cuisson au four : 15 mn

4 feuilles de brick

40 g d'huile

2 pommes (acidulées)

50 g de cerneaux de noix
1 camembert crémeux

50 g de créme fraiche

4 ¢. a soupe de miel
Poivre

Coreate! Zz,&wzmﬂa’f*/

Lhilisez les mémes ingrédients pour réaliser de surprenantes bouchées
apéntives | couper les feulles de flo en bandes rectangulaires et
farcissez-les du mélange pommes camembert | servez-les enrouler
dans une feulle de salade verte fermée d'un brin de dboulette, Ce plat

peut se préparer la veille,

Temps de préparation :

La péte brisée :
150 g de farine (1ype 55)
40 g d'eau

75 g de beurre

1/2 c. a caté de sel fin

La garniture ;

30 g d'emmenthal en morceaux (ou parmesan)
150 g de tomates

2 ¢ a soupe d'huile d'olive

I ¢. a soupe dherbes de Provence

150 g de fromage frais

150 g de thon au naturel égoutté

Cortaez! Z;'Lffi?;/mﬂz']/

‘ Rajoutez des olives ou des anchols & volre convenance.

38 * 39

* Préchauffer le four & 210° (th. 7) et position grill. Huiler les
feuilles de brick et les superposer dans un moule a tarte de
20 cm de diamétre maximum en laissant déborder.
Couper les pommes en 4, enlever le coeur sans les
éplucher, les mettre dans le bol et mixer 3 sec / vitesse 5.
Etaler sur le fond de tarte.

* Introduire les cerneaux de noix et hacher grossiérement
3 sec/ vitesse 4.

* Couper le camembert en gros morceaux, les introduire
dans le bol et mixer 5 sec / vitesse 6. Ajouter la creme et
mélanger 5 sec / vitesse 4. Disposer ce mélange sur les
pommes, arroser de miel et poivrer selon les golts.
Enfourner a mi hauteur, pendant |5 mn.

Tarte au thon et tomates

10 mn + Thermomix : 50 sec + Cuisson au four : 20 mn

* Préchauffer le four 2107 (th. 7). Mettre tous les ingrédients
de la péte dans le bol et pétrir 30 sec/ T / . Débarrasser
dans un récipient.

* Couper le Parmesan et le mettre dans le bol, mixer 5 sec /
vitesse 5. Débarrasser et réserver.

* Introduire les tomates, 'huile d'olives et les herbes dans le
bol et hacher 5 sec / vitesse 4.

* Ajouter le thon et mélanger 10 sec / vitesse 3. Ftaler la
pate et en gamir le moule, piquer le fond avec une
fourchette, étaler le fromage frais, la sauce au thon et
parsemer de parmesan rapé, Enfourner pendant 20 mn,

Tarte au thon et tomates >
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Cake de saumon,
poireau et tomates séchées

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

La garniture :

2 blancs de poireau

8 tomates confites

20 g d'aneth

200 g de filet de saumon en boite
Le jus d'un citron

Poivre

La péte :

3 ceuls

200 g de farine type 55

70 g d'huile

100 g de lait

2 c. a café de sel

1 sachet de levure chimique

* Préchaufler le four a 1507 (th. 5). Couper les blancs de
poireaux en gros trongons, les introduire dans le bol,
ajouter les tomates confites et 'aneth, puis mixer pendant
5 sec/ vitesse 6.

* Radler les parois du bol, ajouter le saumon, le jus de dtron
et le poivre dans le bol et mixer 4 sec / vitesse 4.
Débarrasser et réserver.

* Mettre tous les ingrédients pour la pate dans le bol en
prenant soin de terminer par la levure, insérer le fouet et
programmer 3 mn / vitesse 4.

* Retirer le fouet, ajouter le mélange précédent en I'émiettant
et mélanger pendant 30 sec / vitesse 3. Beurrer un moule
a cake et y verser le mélange, enfourner pendant 40 mn.

Cortaer! Z.’{-&i??}c’?;f(y
Seryir tidde avec un coulis de tomates ou une sauce crémée a laneth.
'wmw&am.mrhpawmmmém

Pizza au saumon

Temps de préparation : |15 mn + Thermomix : 12 mn 35 sec + Cuisson au four : 25 mn

La pate a pizza !

I sachet de levure boulangére déshydratée
50 g d'eau

50 g de lait 1/2 écrémé

180 g de farine de blé type 55

1 ¢. a soupe dhuile d'olive

1/2 c. a café de sel

La garniture :

I gousse dail

200 g de blanc de poireau

20 g de ciboulette (ou d'aneth)

150 g de créme fraiche (ou yaourt nature)
Le jus d'1/2 citron

1 ¢. & caté de sel

50 g de concentré de tomates

2 c. soupe dhuile dolive

200 g de saumon fumé

* Préchauffer le four a 1807 (th. 7).

* La pite a pizza : mettre la levure dans le bol avec 'eau et
10 g de lat et régler | mn 30 sec/ 37° / vitesse 2.

* Ajoutez le reste des ingrédients de la pate et mixer 2 mn /
D /4. Sortir la péte du bol, la rouler en boule et laisser
reposer. Rincer le bol.

* Pendant ce temps, préparer la gamiture. Couper le
porreau en gros trongons, éplucher la gousse d'ail, les
mettre dans le bol, ajouter la cboulette et les hacher
pendant 5 sec / vitesse 5.

* Verser la créme fraiche, le jus de ditron et le sel dans le bol
et programmer 10 mn / 90° / &# / vitesse |. Oter le
gobelet, Pendant ce temps étaler la péte, napper de
concentré de tomate et d'un filet d'huile d'olive. A la
sonnerie, répartir la gamiture au poireau sur la pizza,
couper le saumon fumé en lamelles et le disposer sur la
pizza. Enfourner pendant 20 mn.

Cornaert Thetmmomr
La plzza est un plat complet qui coupée en petits carrés devient une
piéce maitresse d'un buffet. Elle se réchauffe faclement et peut donc
étre réalisée la veille. Si vous n'utilisez que des ingrédients frais, persez
a la congeler. '

Pizza an saumon >







- Nouilles chinoises facon thai
aux restes de poulet

Temps de préparation : 5 mn + Thermomix : 20 mn

©

10 g de gingembre

3 tiges de citronnelle fraiche

2 gousses d'ail

1/4 ¢ a café de Harissa

3 c. a soupe d'huile d'arachide (ou de sésame)
200 g de restes de poulet cuit

200 g de lait de coco

450 g d'cau 3 température ambiante

I c. a café de fond de volaille

(ou 172 cube de bouillon de volaille)

1 c. a caté de cannelle en poudre

30 g de sauce de soja

160 g de nouilles chinoises a cuisson rapide
Pour décorer : 10 g de coriandre fraiche

Cortaerd ThermmomN

Senvir trés chaud parsemé de corandre fraiche. Adaptez cette recette avec
des restes de poissons & chair ferme. remiplacez alors le fond de volaille par
du fond de poisson.

* Peler le gingembre, les tiges de citronnelle et ail, les
couper en morceaux et les mettre dans le bol, ajouter le
piment et mixer pendant 5 sec / vitesse 6. Racler les parois
4 l'aide de la spatule.

* Verser I'huile et cuire 5 mn / Varoma / vitesse |.

* Couper le poulet en morceaux. Lintroduire avec le reste
des ingrédients dans le bol et programmer 15 mn/ 100°/
&7 / vitesse |.

Nouilles sauce verte et rose

Temps de préparation : 5 mn + Thermomix : 10 mn 10 sec + Cuisson des nouilles : 6 mn

200 g de nouilles

Sel

2 blancs de poireaux

200 g de mozzarella

150 g de champignons

3 tranches de jambon blanc
150 g d'eau

1/2 cube de bouillon

120 g de créeme

Basilic (facultarif)

Ca?m'/z;’wmzmmj/
Corsez le goln de la sauce en goutant 20 g de parmesan et en
remplagant le ambon blanc par du jambon fumé.

42

* Cuire les nouilles dans un grand volume d'eau salée
pendant le temps indiqué sur le paquet. Pendant ce temps,
Couper les blancs de poireaux en gros troncons, les mettre
dans le bol et mixer 5 sec / vitesse 5. Rader les parois du
bol & l'aide de la spatule.

* Verser I'hulle et cure pendant 5mn / Varoma / vitesse |.

* Pendant ce temps, couper la mozzarella en gros
morceaux, les ajouter avec les champignons et le jambon
au contenu du bol et mixer 5 sec / vitesse 4.

* Verser l'eau, le bouillon et la aréme dans le bol et mijoter
pendant 5 mn/90° / &# / vitesse 1. Oter le gobelet.

* Egoutter les nouilles, les napper de sauce. Les servir
aussitét parsemées de basilic.



Penne aux dés de potiron
et de jambon cru

Temps de préparation : 10 mn + Thermomix : 22 mn

2 tranches épaisses de jambon cru bien sec (100 g)
400 g de potiron (ou courge muscade)

500 g d'eau chaude

600 g de lait & température ambiante

1 cube de bouillon de légumes

I ¢. & café de muscade en poudre

200 g de penne

50 g de petits pois écossés

1 ¢. & soupe de técule

Corrsect Thermmoms

Pas de potiron ? Remplacez par des carottes ! Pas de jambon ? Mettez
des lardons | Agrémentez de fromage ripé & volonté et de persil frais. ..

* Enlever le gras du jambon, couper les tranches en 2 et
hacher 5 sec / &# / vitesse 4. Débarrasser dans un
récipient.

» Détailler la chair de potiron en dés (1,5 x 1,5 cm) et la
mettre dans le bol, verser I'eau, le lait, le cube de bouillon,
la muscade et le sel dans le bol. Programmer 5 mn / 100° /
&7 / vitesse . Oter le gobelet.

« A la sonnerie, ajouter les pates dans le bol et les petits pois
et programmer le temps indiqué sur le paquet / 100° /
&7 / vitesse |. Oter le gobelet.

* A la fin de la cuisson, égoutter les pates et les légumes
et récupérer le bouillon de cuisson. Verser ce bouillon et
la fécule dans le bol et programmer 5 mn / 90° / vitesse 2.

* Ajouter les Penne, le potiron et le jambon et mélanger
I mn/90°/ &% /vitesse 2. Servir aussitét.

Tagliatelles aux trois fromages

Temps de préparation : 5 mn + Thermomix : 7 mn 10 sec + Cuisson des pites

1 500 g d'cau

I c. a soupe de sel

4 ¢. a soupe d'huile d'olive

250 g de tagliatelles

50 g de Parmesan

100 g de gruyere

100 g de mozzarella

4 tours de moulin de poivre 5 baies
Quelques feuilles de basilic

Cornaect Thermomid

lSuvezmmerugraﬁnezmmedupdwemhm, —‘

* Verser l'eau, le sel et 2 c. a soupe d'huile dans le bol et
programmer 7 mn / 100° / vitesse |.

* A la sonnerie, introduire les tagliatelles dans le bol
et programmer le temps indiqué sur le paquet / 100° /
Ly !cé,. Pendant ce temps couper les fromages en
morceaux et réserver.

* Egoutter les pites, mettre le parmesan et le gruyére dans
le bol et mixer 5 sec / vitesse 6.

= Ajouter la mozzarella et mixer 5 sec / vitesse 5. Disposer
les taglatelles dans le plat de service et saupoudrer des
3 fromages rapés, arroser d'huile d'olive restante, poivrer
et parsemer des feuilles de basilic,

* 43




Pa
‘@‘ 30 g de parmesan (ou gruyere)
200 g de gambas

| petit citron : zeste €t jus

300 g de courgettes

2 gousses dail

200 g de pates

1200 g d'eau ticde

I cube de bouillon de légumes

2 ¢ a café de sel

200 g de créeme fraiche (ou de créeme de soja)
1 ¢. a caté de ciboulette ciselée

I c. a café d'ancth

Poivre

Coraee! Z/_’mﬁmn(j/

Sivous avez 5 mn supplémentaires, faltes dorer les courgettes & la poéle
dans de ['huile d'olive avart d'en gamir les pates.

44 ® 45

tes sauce courgette et gambas au citron

Temps de préparation : 10 mn + Thermomix : 15 mn 25 sec

* Couper le parmesan en gros morceaux et les mettre dans
le bol, mixer 5 sec / vitesse 6. Débarrasser dans un
récipient et réserver. Disposer les gambas dans le Varoma
et réserver. Récupérer le zeste du citron et le disposer sur
les gambas. Couper les courgettes en fines rondelles, les
placer dans le panier. Eplucher I'ail et le mettre dans le
panier avec les courgettes.

* Verser les pétes, 'eau, le cube de bouillon et le sel dans le

bol, insérer le panier, mettre le Varoma en place et
programmer |5 mn / Varoma / &7 /vitesse |.

= A la sonnene, retirer le Varoma et le pamer, recuelllir la

valeur d'un gobelet de bouillon puis égoutter les pdtes.
Reverser le bouillon conservé dans le bol, ajouter la moitié
des courgettes, les gousses d'ail, la créme, le jus de atron,
la cboulette et I'aneth et mixer 20 sec / vitesse 8. Rectifier
l'assaisonnerment. Servir aussitdt les pates nappées de
sauce courgette, de rondelles de courgettes et de gambas
et parsemées de zestes de citron et de parmesan.

Pétes vauce courgette et gambas au citron >







Torsades colorées aux p'tits Iégumes
et poulet

Temps de préparation :

2 carottes

2 courgettes

1200 g d'eau a température ambiante

200 g de restes de poulet cuit (ou autres viandes)
I ¢. & soupe rase d'herbes de Provence

1 ¢. a soupe de sel

250 g de pates « torsades » 3 couleurs

100 g de créme fraiche

| c. a café de muscade en poudre

50 g de gruyere rapé (facultatif)

Coreeer! Z;—’m;»mﬂ/j/

Pour un résultat coloré dont les enfants raffolent, utiisez des pates « de
toutes les couleurs ». Le bouillon de cuisson sera déliceux utilisé
ulténeurement épaissit de « cheveux d'ange » ou en base d'une soupe
chinoise.

10 mn + Thermomix : 20 mn maxi

* Eplucher 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 10 mn / 100° / .‘;-4 / vitesse |.

* A la sonnerie ajouter les pates et programmer le temps de
cuisson indiqué sur le paquet / 100°/ & # / vitesse 2.

* Fgoutter & l'aide du panier de cuisson (récupérer le
bouillon pour une autre recette), remettre les pates dans le
bol et ajouter la créme et la muscade, rectifier
I'assaisonnement et mélanger a 'aide de la spatule. Servir
aussitdt parsemé de gruyére rapé.

Farfalle aux couleurs italiennes

Temps de préparation : 10 mn + Thermomix : 20 mn a 22 mn suivant la cuisson des pates

200 g de Farfalle

50 g de Comté

I oignon

2 gousses d'ail

4 c. a soupe d'huile d'olive

200 g de champignons de Paris
100 g d'épinards en branches

2 c. a café de basilic

500 g de coulis de tomate

300 g d'eau chaude

2 c. a café de sel

150 g de ricotta (ou du St Moret)

Cortaee! Z:/Z,MWKTW}(V

cette recette permet aux enfants qui nNament pas les légumes d'en
Manger presque 5ans S'erl apercevoir:

46 ® 47

¢ Couper le Comté en morceaux, le mettre dans le bol,
mixer 5 sec / vitesse 6 ; vider le bol et réserver.

* Eplucher I'cignon et Iail et les introduire dans le bol, mixer
5 sec / vitesse 5.

* Verser 'hulle et programmer 5 mn / Varoma / vitesse |.

= 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 / Varoma / & ¥ / vitesse 1.

= Ajouter |'eau, le sel et les pates et cuire suivant le temps
indiqué sur le paquet de pates / 100°/ & # / vitesse 2.

* Ajouter la ricotta et meélanger 2 l'aide de la spatule. Servir
aussitot parsemé de comté rapé.

Torvades colorées aux p'tite Egumes et poulet >







Sauce tomate compléte

Temps de préparation : 5 mn + Thermomix : 10 mn 8 sec

1/2 oignon

1 gousse dail

20 g dhuile d'olive

1 ¢. a soupe de basilic (frais ou surgelé)
2 tranches de jambon

1 c. a soupe de sel

50 g de lardons

I boite de tomates pelées au jus

50 g de créeme fraiche
A iy LA 'f/ e e L
COPELELt J AL EAIIICIP2 N
Cene sauce compléte peut aussi étre une base de | pizza ou d'un plat de
pites. Elle sagrémente de dés de fromage. de gruyére rapé, d'olives ou
de petts légumes au gré de vos envies et du contenu de votre
réfrigérateur |

e Pesto ita

* Peler l'oignon et laill et les mettre dans le bol, ajouter
I'huile, le basilic et mixer S sec / vitesse 5. Radler les paros:
du bol a l'aide de la spatule.

* Ajouter le jambon et hacher 3 sec / vitesse 4.

* Ajouter les lardons, les tomates et la créme fraiche puis
cuire pendant 10 mn / Varoma / vitesse |.

ien (pistou)

Le pesto est une recette génoise. Le mot pesto vient du verbe « pestare » qui signifie « piler ».
Sauce épaisse, il parfume les pdtes et les potages italiens.

Temps de préparation : 10 mn + Thermomix : 15 mn 25 sec

50 g de parmesan

30 g de pignons de pin

| gousse d'ail

80 g de basilic frais

150 g d'huile d'olive extra vierge

1 pincée de sel
3 —
P g Y I ! 24 i
O E A /- FLLETHIC //»1'1/

Le pistou se conserve quelques jours au réfngérateur, dans une bolte
hermétique. |

* Mettre dans le bol le parmesan en morceaux. les pignons
de pin et 'ail et mixer 20 sec / vitesse 7. Racler les parois
du bol a l'aide de la spatule,

* Ajouter les feuilles de basilic lavées et essuyées, I'huile
d'olive et le sel et mixer 20 sec / vitesse 7.

Sauce au bleu et pistaches

Temps de préparation : 5 mn + Thermomix : 5 mn

20 g de pistaches émondées
120 g de Bleu
200 g de fromage frais
I c. 3 soupe de Cognac
_—
'y, u f - »
Cortate! /- A 2702225 Y
Cette sauce pourra étre utilisée aussi bren pour acccvmpagm_r des pites
que pour tartiner des toasts pour |apéntd
Le petit plus : faites griller quelques pistaches et en parsermer votre plat

48 * 49

* Introduire les pistaches dans le bol et hacher 2 sec /
vitesse 5. Débarrasser dans un récipient.

* Verser le reste des ingrédients et mixer 3 mn / vitesse 6.

* Ajouter les pistaches et mélanger 10 sec / vitesse 3.
Rectifier I'assaisonnement.

Sauced >







Quelques idées
de menus

Menu

copines gourmandes
au régime

Entrée
Salade croquante de légumes du jardin . . . ... .., P27
Plat
Verts rouleauxdesabre ... ... ... .. P 54
1N 4
Dessert e re pl
Basilic en sorbet aux éclats de fraises. , . .. ., .. P |00

| Mepu .
. “tete-a-téete”

Entrée
Verrines saumon endives .. ........o.. ... on

Plat

Noix de St Jacques 3 la créme de corail

Dessert

Petits coulants au cceur blanc ... ........... P96

Enfin un petit diner en amoureux, il sagit
dassurer en un minimum de temps !
Saveurs et présentations en un temps
record, et plus de temps ensemble |
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Coquillages a la vapeur de citron confit

e 600 g de palourdes

600 g de coques

8 amandes (de mer)

3 blancs de poireaux

1 citron confit

100 g de vin blanc

150 g d'eau

| ¢ acafé de maizena

40 g de beurre salé en morceaux

Coraecd Thiessmomdt

Disposer un lit de poireaux au fond d'un plat, ¥ poser les coquillages.
napper de la sauce 3 otron el parsemer des zestes restants.
Variez les coquillages sunvant vos goltts ou les sasons.

Temps de préparation : 10 mn + Thermomix : 22 mn 5 sec

* Laver les coquillages a grande eau, Les déposer dans le
Varoma. Couper les blancs de poireaux en 3 morceaux, les
mettre dans le bol et mixer 5 sec / vitesse 5. Puis les poser
dans le panier de cuisson,

* Couper le atron en deux, retirer la pulpe (réserver pour une
autre utilisation). Détailler le zeste en fines laniéres (0,5 cm).
Introduire la moitié des zestes dans le bol, verser le vin et la
maizena, insérer le panier de cuisson, mettre le Varoma en
E:Jace et programmmer 20 mn / Varoma / ‘5 / vitesse |.

* A la sonnerie retirer le Varoma et le panier de cuisson.
Introduire le beurre et programmer 2 mn / Varoma /

& 7 / vitesse 2. Oter le gobelet.

Noix de St Jacques a la créeme de corail
et petits légumes

Temps de préparation : 10 mn + Thermomix : 26 mn

1500 g d'eau a température ambiante

1 ¢ a soupe de sel fin

100 g de haricots plats

100 g de carottes

100 g de bouquets de chou-fleur de Bretagne
12 noix de St Jacques avec corail nettovées
Poivre

100 g de créeme fraiche liquide

2 c. a soupe de jus de citron

2 branches d'estragon frais

I c. a café de fleur de sel

Coreaer! Thersmomd

Les légumes donvent rester lépérement coquants. Vous pouvez
également utiliser des mini légumes.

5253

* Verser |'eau dans le bol et programmer 5 mn / 100° /
vitesse |. Pendant ce temps, laver les [égumes, couper les
haricots plats en biais en trongons de 5 cm environ,
détailler la carofte en fines rondelles, et le chou-fleur en
trés petits bouquets (2 cm de diamétre). Les mettre dans
le panier. Insérer le panier et programmer 5 mn / 100° /
vitesse |.

* Pendant ce temps, essuyer les St Jacques et les disposer
dans le Varoma, poivrer. A la sonnerie, mettre le Varoma
en place et programmer 12 mn / Varoma / vitesse |.

* Retirer le Varoma, égoutter les légumes, garder 40 g de jus
de cuisson et vider le bol. Récupérer le corall et le mettre
dans le bol, ajouter la créme, le jus de cuisson, le citron,
4 feuilles d’estragon et chauffer 4 mn / 80° / vitesse 3.
Ensuite mixer 10 sec / vitesse 8.

* Répartir harmonieusement les légumes sur les assiettes,
poser les noix de St Jacques et napper de créme de corail.
Parsemer de fleur de sel et de feuilles d'estragon.

Coquillages a la vapeur de citron confit >
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Brochettes de saumon tricolores

Temps de préparation : 10 mn + Thermomix : 22 mn 5 sec

1 500 g d'eau

500 g de filet de saumon sans peau
I citron jaune (ou vert)

8 tomates cerise

1 ¢ acalé de sel

Du poivre en moulin

200 g de quinoa (ou de riz)

100 g de lait de coco

Le jus d'un 1/2 citron jaune (ou vert)
I ¢. a café de basilic

1 c. a calé de gros sel

Coraecd Thesmomd

Remplacez le saumon par de la lotte, i est alors nécessare de faire
mariner le posson au préalable dans du jus de citron et dhulle d'clive

pendant | h et prolonger le temps de cusson.

D)/
Y
8 brins de ciboulette

8 filets de sabre (400 g)

4 teuilles de batavia (ou salade verte)

8 feuilles de basilic

2 ¢. a soupe de sel

Poivre

200 g de feuilles d'épinards

200 g de blé

1 000 g d'eau

Le jus d'un citron

4 ¢ asoupe d'huile d'olive

40 g de beurre
Coraerl Thesmomt

A la sonnerie metire 2 rouleaux par assiette, arroser de jus de citron et
d'huile d'olive. Egoutter les épinands, les répartir dans les assiettes avec
le beurre fras.

54 ® 55

* Verser |'eau dans le bol et programmer 7 mn / 100° /
vitesse |.

* Couper le saumon en gros cubes (3 x 3 cm environ).
Couper le dtron vert en 8 quartiers. Sur 4 piques &
brochettes (ou 8 petits) alterner dés de saumon, quartiers
de citrons verts et tomates cerise. Poser les brochettes ainsi
formées sur les feuilles d'épinards. Saler et powrer. Rincer:
le quinoa et le mettre dans le panier de cuisson, Insérer le
panier et le Varoma et programmer |5 mn / Varoma /
vitesse |.

* A la sonnerie, retirer le panier et le Varoma, réserver au
chaud. Vider le bol de maniére & garder 100 g d'eau de
cuisson, ajouter le reste des ingrédients et mixer 5 sec /
vitesse 8. Servir aussitét les brochettes sur un lit de quinoa,
nappées de sauce coco-citron.

Verts rouleaux de sabre

Temps de préparation : 10 mn + Thermomix : 18 mn

* Tremper les brins de ciboulette dans de |'eau tiéde pour les
ramollir. Couper les feuilles de salade en deux, enlever la
cOte blanche. Mettre |/2 feuille de salade bien a plat, y
deposer | filet de poisson, | feuille de basilic, saler et
poivrer, enrouler I'ensemble, nouer avec un brin de
ciboulette et | pique en bois et déposer dans le Varoma,
Procéder de méme pour chaque feuille,

* Mettre les épinards dans le panier, rincer sous |'eau froide.
Verser I'eau dans le bol, ajouter le blé, insérer le panier et
le Varoma et programmer 18 mn / Varoma / vitesse |.

Brochettes de saumon tricolores >






Filets de rougets et parmentiere d'artichaut

Temps de préparation : 5 mn + Thermomix : 15 mn + Cuisson a la poéle : 2 mn

'@ ' 8 filets de rougets avec la peau éeaillée
5 ¢. a soupe d'huile d'olive

8 feuilles de basilic

200 g de pommes de terre bintje

4 fonds d'artichaut en conserve

1 gousse dail

150 g de lait

2 ¢. i soupe de vinaigre balsamique
Sel

Poivre

Cornaerd Thesmomdd

Corser le godt de  purde en y ajoutant un demi-jus de citron et de ail
frit.

Truites farcies et petits [égumes
sauce citronnée

Temps de préparation

2 belles truites préparées par votre poissonnier
(environ 800g)

2 courgettes

2 carottes

I branche de thym

20 g de pain dur

2 gousses dail

3 oignons nouveaux

20 g d'estragon

10 g de thym

I ceuf

20 g de lait 172 écrémé (ou de riz)

I c. acafé de sel

Du poivre de moulin

200 g d'eau

2 c. a café de fumet de poisson déshydraté
1 ¢, a café de fécule

1/2 jus de citron (vert)

100 g de créme fraiche (ou créme de soja)

Cortatr! a&wmﬂm{

Servr les tutes en filet, accompagnées dune cuilére de farce et
nappées de sauce aémée, présentez les légumes en petits démes.

56 ® 57

: 10 mn + Thermomix : 25 mn 30 sec

* Chauffer une poéle anti adhésive, y verser 2 ¢. & soupe
d'huile d'olive puis cuire les filets cdté peau pendant
a feu vif. Les déposer dans e Varoma, cté peau de
parsermer des feuilles de basilic, saler et poivrer.

* Insérer le fouet dans le bol. Eplucher la gousse dall
metire dans le bol. Epiucher les pornmes de terre
couper en dés, les mettre dans le bol. Couper les fon
d'artichaut en 4 et les ajouter aux pommies de terre
le lait, mettre le Varoma en place et programmer |5 mn/
Varoma / & # / vitesse |.

» A la sonnerie, retirer le Varoma et le fouet. Ajouter 3 ¢. &
soupe d'huile d'olive, | c. a café de sel et mixer 10 se
vitesse 6. Disposer 2 filets de rougets par assiette
peau dessus, arroser d'un filet de vinaigre et acco
de la parmentiére d'artichaut.

* Essuyer les truites 4 l'aide d'un papier absorbant. Huiler le
Varoma. Eplucher les carottes, couper les carottes et les
courgettes en 4. Mettre les carottes dans le bol et hacher.
3 sec/ vitesse 5, Les transvaser dans le panier de cuisson.

* Placer les courgettes dans le bol et mixer 4 sec / vitesse 4,
Les ajouter aux carottes. Réserver.

* Mettre le pain dur dans le bol, et mixer pendant 5 sec [
vitesse 8. Vider le bol et réserver.

» Eplucher ['ail et le mettre dans le bol, ajouter les oignons,
I'estragon, le thym et hacher 10 sec / vitesse 6. _

* Remettre le pain dans le bol, ajouter I'ceuf, le lait, saler et
poivrer et mélanger 5 sec / vitesse 5. Farcir les truites de
ce mélange, et les poser dans le varoma, saler et poivrer
légérement.

= Verser ['eau, le fumet et la fécule dans le bol, mettre le varoma
en place et programmer 15 mn / Varoma / vitesse |.
Pendant ce temps presser le citron et recueillir le jus.

* Ala sonnerie, verser le jus de citron et la créme dans le bol,
insérer le panier de cuisson, retourner les truites et
remettre la varoma en place et programmer 10 mn /
Varoma / vitesse |.

Filets de rougets et parmentiére d'artichant >






Filets de cabillaud a la sauce tomate

Temps de préparation :

4 filets de cabillaud

2 ¢. a soupe de capres (facultatit)
| c. a calé bombée de gros sel

I poivron

100 g d'huile d'olive

I ¢. a café de fenouil en grains
500 g de pommes de terre

400 g de tomates pelées en boite
200 g d'eau

1 ¢. a soupe rase de sel

Poivre

I ¢. & soupe de vinaigre balsamique

Cortaeed Thessmoml

A la sason des tomates, utiisez des tomates Roma ébouillantées
30 secondes puis pelées, La sauce peut-2tre agrémentée d'olives,
d'ongan. d'all au cho !

10 mn + Thermomix : 30 mn

* Placer les filets dans le Varoma, assaisonner, parsemer de
cdpres et réserver. Couper le poivron en quatre,
I'épépiner. et le mettre dans le bol. Ajouter I'huile d'olive et
le fenouil et cuire pendant 10 mn / Varoma / vitesse |.

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

* Ala sonnerie, verser les tomates, I'eau et le sel dans le bal,
insérer le panier et le Varoma et programmer 20 mn /
Varoma / vitesse 2.

= Servir les filets accompagnés de la brunoise de pommes de
terre et nappés de sauce tomate, verser un filet de vinaigre
balsamique pour relever le go(t de la tomate.

»=  Saumon sauce concombre
© et haricots verts

Temps de préparation :

600 g de filet de saumon sans peau

1/2 citron

2 branches daneth (facultatif) + 3 ¢. & soupe d'aneth
Sel

Poivre

300 g de haricots verts extra fins surgelés

I concombre

30 g de beurre

| ¢. a soupe rase de maizena

120 g de vin blanc sec

100 g d'ecau

100 g de créme fraiche (ou 1 yaourt nature)

Cortaer! Z;i&*wfawm/

Accompagnez de pornmes de terre au four. Remplacez le ctron par de
lorange, et remplacez 100 g deau par | /2 jus dorange pour un résultat

trés délicat.

58 ® 59

5 mn + Thermomix : 20 mn 4 sec

= 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 cuisson.

* Peler le concombre et le détailler en gros morceaux dans
le bol, mixer 4 sec / vitesse 5.

* Ajouter le beurre, la maizena, le vin blanc, I'eau, le reste
d'aneth, | c. & café de sel et du poivre dans le bol. Insérer
le panier de cuisson et le Varoma et programmer 20 mn/
Varoma / vitesse |.

* Retirez le Varoma et le panier, ajouter la créme fraiche au
contenu du bol et mixer 10 sec / vitesse 8. Servir aussitét
le saumon nappé de sauce et accompagné de haricots
verts.

Filets de cabillaud a la sauce tomate >







Quelques idées
de menus

Menu

les copains arrivent
dans 1 heure

ey

.- X

Entrée

Asperges aux framboiSes. . vy siws v ove 1w P22
Plat

Poulet farci d Facidube ..« oo v vvvivins P70
Dessert

Tarte aux chocolats. .. ......,.. P93

Petits astuces : Réalisez d'abord la tarte et
placez-la au rélrigérateur. Préparez les asperges et
stoppez leur cuisson en les plongeant dans |'eau glacée

Cuisez le poulet pendant l'apéritif

Menu -
Maman, j’ai faim !

Entrée

Salade acidulée carotte-mangue ... .... : P28
Plat

Boeuf aux champignons. . . ... ........ .. P66
Dessert

Petites crémes express aux fruits rouges, . .., , ., P88

Ce repas trés vite prét est malgré tout

équilibré pour les petits ventres affamés |

60 *







Ragolit express d'agneau épicé
g p

Temps de préparation : 5 mn + Thermomix : 25 mn

1 oignon rouge

2 gousses dail

15 g de gingembre en poudre

I piment rouge ou Harissa (facultatif)
6 c. a soupe dhuile

600 g dagneau

200 g de petits pois frais (ou surgelés)
2 c. & calé de cumin en grains

2 c. a calé de sel fin

1/2 ¢. a café de poivre 5 baies

200 g d'eau

1/2 cube de bouillon de légumes

2 tomates rondes
Coraeel Z:mea?mj/

Servir bien chaud parsemé de dés de tomates et de conandre, avec du
riz blanc parfumé ou de la semaule.

Vous pouvez hacher fadlement votre viande au Thermomix @ la
découper en gros dés, la placer au congélateur pendant 30 mn purs
mixer 10 sec / vitesse 6.

Filet mignon exotique

Temps de préparation : 10 mn + Thermomix : 20 mn 5 sec

2 gousses dail

| oignon

10 g de gingembre frais

2 ¢. a soupe d'huile

600 g de filet mignon

I poivron

1 petite boite de tomates pelées au jus
1/2 petite boite d'ananas en morceaux au sirop léger
50 g de sauce soja

I . acalé de cannelle (facultatif)

I ¢. & café de cumin (facultatif)

I trait de Tabasco (ou un peu de harissa)
Sel

Poivre

Corraer! Z;'f',&i?ﬂm(y

A cette version simplifibe: de [a sauce aigre douce, Vous pouvez rajouter
des herbes et des épices ! corandre fraiche, fenouil et conandre en
ou un riz blanc.

62 * 63

* Eplucher l'oignon., le couper en 4 et le mettre d
Eplucher I'ail, le gingembre, les mettre dans le bx
le piment rouge et hacher pendant 5 sec / vitesse
les parois 2 I'aide de la spatule.

* Verser I'huile et programmer 5 mn lVaroma!

* Couper la viande en dés (1.5 x 1.5 em e
sonnerie, ajouter la viande, les petits pois, le cmw
le poivre, I'eau et le bouillon déshydraté et faire n
pendant 20 mn / 90°/ & ¥ / vitesse 2. Oter
Pendant ce temps, couper les tomates en petits
équeuter la coriandre.

* Peler lall, I'oignon et le gingembre, les couper en de
mettre dans le bol et mixer 5 sec / vitesse 5. Racler les
parois du bol  I'aide de la spatule.

* Détailler le filet en fines tranches, les ajouter dans
verser I'huile et programmer 5 mn / Varoma / ﬂ

* Pendant ce temps couper le poivron en laniéres.
Iananas. A la sonnerie ajouter tous les ingrédients
contenu du bol et programmer 15 mn / 100°C /
vitesse |. Oter le gobelet.

Ragoiit express d'agnean épicé >
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_}Q Filet et son coulis de tomates

Temps de préparation : 10 mn + Thermomix : 50 mn 8 sec

I oignon rouge

4 gousses d'ail

4 belles tomates (400 g)

4 ¢ a soupe d'huile d'olive

2 c. a café de gros sel

Poivre

1 ¢. & soupe d'herbes de Provence
600 g de roti de pore dans le filet
400 g de pommes de terre grenaille
50 g de vin blanc

400 g d'eau

Corraer! 7.»;4.&27770#;4/

Ce mode cuisson de la viande permet d'obtenir une viande tendre dont
la graisse n'aura pas briié, elle sera plus digeste.

* Eplucher I'oignon et les gousses d'ail, les mettre dans le bol
et mixer 4 sec / vitesse 5. Racler les parois a l'aide de la
spatule,

* Couper 3 torates en 2, les mettre dans le bol, ajouter
I'huile d'olive, | c. & café de gros sel, le poivre et les herbes
et mixer 3 sec / vitesse 5.

* Déficeler le roti et |'étaler bien a plat sur le plan de travail,
Si besoin faire une grande entaille dans le filet pour faire une
tranche. Le tartiner de 3 ¢. a soupe de sauce tomate
précédemment préparée. Le rouler a nouveau et ficeler
grossierement, le poser dans le Varoma. Couper la tomate
restante en 3 tranches et en recouvrir le réti. Saler et
poivrer avec l'assaisonnement restant. Mettre les pormmes
de terre dans le panier de cuisson,

* Verser le vin et |'eau dans le bol, mettre le panier et
le Varoma en place et programmer 50 mn / Varoma /
vitesse |. :

Mijoté de porc au paprika

Temps de préparation : 10 mn + Thermomix : 30 mn

200 g de haricots verts extra fins surgelés
4 échines maigres de porc (600 g)
2 ¢. a soupe de paprika

1 ¢ a calé de cumin moulu

2 c. a café rases de sel

Poivre

8 échalotes (ou 2 oignons)

2 c. a soupe d'huile d'olive

200 g de pommes de terre

20 g de vinaigre balsamique

300 g de tomates pelées au jus
200 g d'eau

1/2 cube de bouillon de volaille

Coraerd Thessmwomy

Léchme est un morceau gras donc moelleux 3 [a cuisson, attention de
la choisir avec le moins de gras possible car ce mijoté risquerat d'étre
peu digeste.

64 * 65

* Au sortir du congélateur, mettre les haricots verts dans un
saladier rempli d'eau tiede pour accélérer la décongélation:
Couper les échines en grosses laniéres (2 cm) dans un plat
creux, ajouter le paprika, le cumin, | ¢. a soupe de sel etle
poivre, et mélanger. Eplucher 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 / Varoma / ."1 / cJ.-

* Pendant ce temps éplucher les pommes de terre et les
couper en petits dés (1 x | cm), les mettre dans le panier
de cuisson, Egoutter les haricots et les disposer dans le
Varoma.

* A la sonnerie, verser le vinaigre dans le bol, ajouter les
tomates, 'eau et le reste de l'assaisonnement. Insérer

le panier de cuisson et programmer 25 mn / Varoma /
S/ 4

Filet et von coulis de tomates >







Porc facon barbecue

Temps de préparation : 10 mn + Thermomix : 32 mn

240 g de riz longs grains

500 g de tilet de porc

2 tomates rondes

1/2 poivron vert

2 gousses dail

200 g de coulis de tomates

50 g de miel

4 c. 3 soupe de sauce anglaise (Worcestershire sauce)
2 c. a soupe d'huile d'arachide
I ¢. acaté de cumin en poudre
Sel

Poivre de moulin

1 500 g d'eau

Corraerd Thesmomt

Servir tréss chaud. Moulez le riz dans des petits verres, saupoudrez de

paprika et de poudre de cumin, accompagner des brochettes nappées
de sauce.

Vous pouvez préparer les brochettes A 'avance, et la marnade rendra
la viande alors encore plus moelleuse.

600 g de rumsteck

100 g de champignons de paris

I oignon

100 g de créme fraiche (de créme de soja)

100 g d'eau

1/2 cube de bouillon de beeuf (ou de légumes)
1 ¢. a soupe de moutarde forte

2 ¢. a soupe de sauce soja

Quelques feuilles d'estragon (facultatif)

Sel

Poivre de moulin

Coraecl Thesmomds

Accompagner de semoule ou polenta.
Afin de détailler les aliments en tranches fines, placez-les au congélateur
ou au freezer pendant quelques minutes, idéal pour réaliser les

carpaccios par exermple.

66 ® 67

* Peser le riz dans le panier, le faire tremper dans de |'eau
froide pour enlever I'amidon, Pendant ce temps, détalller la
viande en cubes réguliers (environ 3 x 3 cm). Couper les
tomates en quartiers. Détailler le poivron en 8 morceaux
réguliers, Réserver.

* Eplucher les gousses d'ail et les mettre dans le bol, les
hacher pendant 5 sec / vitesse 5. Racler les parois du bal
a l'aide de la spatule.

* Ajouter le reste des ingrédients et mélanger pendant
10 sec / vitesse 5.

* Introduire les cubes de viande dans le bol et mélanger
pendant | mn/ & ¥ / vitesse 2.

* Vider le bol dans un saladier. Verser |'eau dans le bol et faire
chauffer pendant 5 mn / 100° / vitesse |, Pendant ce
temps, poser une feuille de papier sulfurisé au fond du
Varoma, préparer les brochettes en alternant morceaux de
viande et morceaux de légumes sur les piques en bois. Les
poser dans le Varoma., Verser le restant de marinade sur les
brochettes.

* A la sonnerie, égoutter le riz dans le panier, insérer le
panier et le Varoma et programmer pendant 25 mn /
Varoma / vitesse |.

Boeuft aux champignons

Temps de préparation : 15 mn + Thermomix : |15 mn 10 sec

* Placer la viande au congélateur pendant |0 mn. Pendant ce
temps, laver les champignons, les introduire dans le bol,
Peler l'oignon et le couper en deux et l'ajouter aux
champignons et hacher 5 sec / vitesse 5. Racler les parois
a l'aide de la spatule.

* Ajouter le reste des ingrédients et mélanger pendant 5 sec /
vitesse 2.

* Sortir la viande du congélateur et la détailer en fines
lamelles & l'aide d'un couteau bien aiguisé. Introduire les
lamelles de boeuf dans le bol et programmer 15 mn /
Varoma/ & # / vitesse .

Bauf aux champignons >







Suprémes de dinde aux pruneaux

Temps de préparation :

200 g de haricots verts extra-tins surgelés
300 g de pommes de terre

| échalote

4 escalopes de dinde (600 g)
200 g de pruncaux dénoyautés
50 g de beurre

300 g d'eau

100 g de vin blanc sec

50 g de Madére (ou Porto)

I cube de bouillon de volaille
30 g de créme fraiche

20 g de maizena
Cortaer! M?&?ﬂd/

Essayez une exquise variante avec des abricots secs et des suprémes de
pouet.

Poulet épicé

15 mn + Thermomix : 27 mn 5 sec

* Epluchez les légumes et |'échalote. Disposer les haricots
dans le Varoma, Couper les pormes de terre en dés et les
mettre dans le panier de cuisson. Réserver.

» Ftaler les escalopes de dinde et les aplatir & l'aide d'un
rouleau a patsserie. Placer 4 pruneaux par escalopes, les
enrouler et fermer a |'aide de piques en bois. Les poser sur
les haricots verts. Mettre les pruneaux restants avec les
pommes de terre.

* Introduire I'échalote, le beurre, 'eau, le vin, le Madeére, le
cube de bouillon, le sel et le poivre dans le bol ; insérer le
panier et le Varoma et programmer 25 mn / Varoma /
vitesse 2.

* Retirer le Varoma et le parer, ajouter la maizena et la
créme dans le bol et mixer 5 sec / vitesse 4. Puis
programmer 2 mn / 90° / vitesse 3.

aux poivrons

Temps de préparation : 10 mn + Thermomix : 25 mn 6 sec

400 g de suprémes de poulet

2 ¢. a soupe d'huile

I ¢ a calé de sel

Du poivre en moulin

10 g de gingembre frais

1 oignon vert

I gousse d'ail

I c. acalé de paprika

I poivron rouge

| poivron vert

1 c. a café de cumin en grains (facultatif)
300 g d'eau

1/2 bouillon cube de volaille
200 g de creme liquide et légere

Cette recette légére peut dgalement se déguster froide : rermplacez la
sauce & la créme par une sauce salade au awon vert / hulle d'olive,

coupez tous les ngrédients en laniéres fines, agrémenter de salade verte
croquante et de quartiers d'oranges.

68 * 69

* Etaler une feuille de papier sulfurisé dans le Varoma, Faire
chauffer a blanc une poéle anti-adhésive et marquer les
filets de poulets pendant 2 mn de chaque coté. Les répartir
sur le papier sulfurisé, arroser d'un filet d'huile, saler et
poivrer.

* Peler le gingembre, l'cignon, 'ail et les mettre dans le bol,
les hacher pendant 6 sec / vitesse 6. Repartir sur les filets
et ajouter le paprika. Refermer le papier fagon papillote.

* Couper les poivrons en deux et les épépiner. Les mettre
dans le panier de cuisson et parsemer de cumin, Verser
I'eau dans le bol, ajouter le bouillon, insérer le panier et le
Varoma et programmer 20 mn / Varoma / vitesse |,

* A la sonnerie, retirer le Varoma et le panier de cuisson,
ajouter la créme dans le bol. Ouvrir la papillote, verser le
jus dans le bol et programmer 5 mn / 80° / vitesse 2.
Pendant ce temps couper les poivrons en laniéres, les filets
en tranches assez épaisses et disposer dans les assiettes
chaudes. A la sonnerie, napper de la sauce crémée.

Suprémes de dinde aux pruneanx >







70 ¢

A
q/

2 tranches de pain dur (ou 2 biscottes)
8 c. a soupe de lait

4 abricots secs

4 dattes dénoyautées

4 pruncaux dénoyautés

2 gousses dail

150 g de chair a saucisse

2 c. a soupe de Cognac

1/2 ¢ a café de cannelle

1 petit poulet de 1 000 g environ
500 g d'eau

200 g de cidre

1/ 2 cube de tond de volaille

| ¢. acafé de maizena

2 pommes boskoop

4 petits navets

2 ¢ a soupe de sel

Poivre

Cortaerl Thesmmosm

Poulet farci a l'acidulé

Temps de préparation : 10 mn + Thermomix : 50 mn

Vous pouvez également cure des powes pelées ;| cependant il sera

nécessaire de les placer 20 mn avant la fin de la quisson du plat.

* Faire tremper le pain dur en gros morceaux dans le lait,
Eplucher I'ail, le mettre dans le bol, donner 2 impulsions
de turbo. ,

* Ajouter les fruits secs et hacher pendant 5 sec / vitesse 5,

* Ajouter le pain trempé, la viande hachée, le Cognac et la
cannelle et mixer pendant 10 sec / vitesse 6. Farcir le
poulet de cette préparation et le poser dans le Varoma
avec les pommes entiéres non épluchées.

* Verser |'eau, le ddre, le fond de volaille et la maizena dans:
le bol. Eplucher les navets, garder un peu de fanes, et les
mettre entiers dans le panier de cuisson. Mettre le '
en place et programmerSOmn!Varoma!vmssel
Servir le poulet accompagné de farce, des navets braisés et
des demi-pommes vapeur, nappées de jus de cuisson,




I gros oignon

300 g de figues bien mires (ou surgelées)
100 g d'eau

100 g de sucre

1/2 ¢ a café de cannelle

2 ¢. 4 soupe de vinaigre balsamique

|

Un oignon rouge plus sucré accompagnera parfaitement |a figue. Suivant vos
golits ajoutez des épices : |/2 dou de grofle, du gingembre... cette
compotée pourra étre servie aussi bien avec du gbier quavec du foe gras
ou encore de [a tarte aux pommes,

70 g de lait

I gousse dail

150 g d'huile d'olive
2 c. a soupe de citron

Sel

Poivre
Vous pouvez auss raouter de la moutarde.

Compotée figues et oignons

Temps de préparation : 5 mn + Thermomix : 15 mn |3 sec

* Eplucher et couper I'oignon en deux, le mettre dans le bol
et hacher pendant 5 sec / vitesse 5.

* Couper les figues en deux, les introduire dans le bol et
hacher 3 sec / vitesse 4.

* Verser I'eau, le sucre et la cannelle et programmer 15 mn /
Varoma / & ¥ / vitesse |. Oter le gobelet.

* A la sonnerie ajouter le vinaigre balsamique et mélanger
5 sec / vitesse 3.

Mayonnaise aillée sans ceuf

Temps de préparation : 5 mn + Thermomix : 4 mn

* Eplucher I'ail et la mettre dans le bol avec le lait et le sel,
programmer | mn / 37° / vitesse 5.

* Remplir le gobelet d'eau afin de le maintenir en place,
programmer 3 mn / 37° / vitesse 5 et verser I'huile sur le
couvercle pour qu'elle s'égoutte progressivement dans le
bol, puis verser le citron, Rectifier I'assaisonnement.

e 7l



Quelques idées
de menus

Menu , , :
vegetarien

Entrée

o S ey e e P3 I
Plat

Lentilles corall et qUINOa aU CUITY & o« v v v e vvnns PBO
Dessert

Fromage frais aux fruits secs ., ., .. ... P87

Menu
Chouette !

C'est papa qui cuisine !
Plat

Pétes & la sauce tornate compléte . . ... ... ... P48
Dessert
Compote banane-orange . . . «....oerron oo P86

Ludique et coloré, simple et équilibré,
papas et enfants y trouvent leur compte !
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Tomates soufflées a la ricotta

Temps de préparation : 5 mn + Thermomix : 8 mn + Cuisson au four : 20 mn

8 petites tomates parfumdes

1 ceuf

250 g de ricotta

60 g de feta

2 gousses dail

1 oignon

4 ¢. as. d'huile d'olive

2 ¢ as. de ciboulette

1 ¢. a soupe d'herbes de Provence
Sel et poivre

Senvir chaud avec une salade en entrée ou en accompagnement d'une
viande.
Remplacez la ciboulette par de [a menthe.

* Préchaufler le four a 210° (th. 7). Couper le chapeau des
tomates et les évider en conservant la pulpe. Saler
l'intérieur et laisser dégorger en les retournant sur une
assiette.

» Eplucher I'oignon et 'ail, couper 'oignon en deu, les mettre
dans le bol et mixer: 5 sec / vitesse 5 (TM2| : faire tomber
les ingrédients sur les couteaux tournant a vitesse 7).

* Ajouter I'huile d'olive, la pulpe de tomates, du sel et du
poivre et régler 5 mn / 100° / vitesse |. A l'arrét de la
minuterie, verser le coulis dans un plat a gratin et rincer le
bol.

* Placer la aboulette et les herbes dans le bol et mixer 5 sec/
vitesse 8,

 Séparer le blanc du jaune, mettre le jaune dans le bol avec
la ricotta, la feta, du sel et du poivre et mixer |15 sec /
vitesse 4. Verser dans un saladier et bien nettoyer le bol a
l'eau froide et le sécher.

* Insérer le fouet dans le bol, gjouter le blanc d'ceuf et une
petite pincée de sel et régler 2 mn / vitesse 3,5 (TM21 :
2 mn / vitesse 3). Incorporer le blanc monté en neige au
mélange dans le saladier. Déposer les tomates dans le plat
a gratin, les farcir de la préparation et cuire au four 20 mn.

Chou-fleur en soufflés

Temps de préparation : 10 mn + Thermomix : 19 mn 20 sec + Cuisson au four : 20 mn

4 ceufs

40 g de gruyere

400 g de chou tleur

1 ¢, a calé de noix de muscade en poudre
2 ¢ a café de sel

Poivre

200 g d'eau

100 g de creme liquide

(15% de m. g. / ou créeme de soja)

Incorporez des dés de carottes 4 la demigre étape pour un résultat
coloré et croguant.

7475

* Préchauffer le four a 2107 (th. 7). Séparer le blancs des
jaunes, verser les blancs et | pincée de sel dans le bol
et insérer le fouet, battre les ceufs pendant 4 mn /
vitesse 3,5. Débarrasser dans un récipient au frais. Rincer
le bol.

* Couper le gruyére en morceaux et mixer 5 sec / vitesse 5,

* Détailler le chou-fleur en petits bouquets et les introduire
dans le bol avec la muscade, le gruyére et
I'assaisonnement, verser l'eau et programmer 15 mn /
100° / vitesse 2.

* A la sonnerie, incorporer les jaunes et mixer 20 sec /
vitesse 9. Puis incorporer les blancs délicatement a la
purée de chou-fleur. Répartir ce mélange dans un moule a
soufilé préalablement beurré et enfourner pendant 20 mn.

Tomates soufflées a la ricotta >







Vert de chine et noisettes croquantes

Temps de préparation : |10 mn + Thermomix : 23 mn

100 g de noisettes émondées

2 échalotes

1 gousse d'ail

700 g de chou chinois

1 ¢. i soupe d'huile d'arachide

1 ¢ acafé de 4 épices (ou de la muscade)

4 ¢ 3 soupe d'huile de noisette (ou huile neutre)
1 1/2 ¢ a caté de gros sel

Facile, légére et rapide a réaliser cefte recette est wiéale pour
accompagner un repas equilibré en rentrant du boulot | Profitez de la
chaleur Varoma pour réchauffer le reste de blanc de poulet (ou un filet
de poisson) manné dans un meélange sauce soa-eau-al haché-atron

vert-rmiel et obtenez un déliceux menu « asiatique » revisté,

o

* Faire chauffer une poéle anti adhésive, y verser les
noisettes et les faire colorer. Puis les mettre dans le bol et
les concasser pendant 4 sec / vitesse 4, Débarrasser dans
un récipient.

* Eplucher les échalotes et I'ail, les introduire dans le bol,
hacher pendant 4 sec / vitesse 5. Racler les parois du bol
a l'aide la spatule. Verser I'huile d'arachide et faire rissoler
pendant 5 mn / 100°/ <4

* Pendant la cuisson, couper le trognon du chou, couper le:
chou en 4 et le nettoyer & I'eau froide. A la sonnerie, afin
de hacher de maniére homogéne, mettre la moitié des
morceaux dans le bol et hacher 4 sec / vitesse 4. Vider
dans un récipient et mettre le reste du chou dans le bol,
hacher 4 sec / vitesse 4. Ensuite réunir tout le chou dans.
le bol.

* Ajouter les épices, la moitié des noisettes grillées, I'huile de.
noisettes et le gros sel et mélanger pendant S sec/ @@ [
vitesse 2. Puis cuire pendant 15 mn / Varoma / B i
vitesse |, dter le gobelet. Egoutter si besoin et servir
aussitdt parsemé du reste des noisettes concassées,

- Créme de haricots blancs
et tuiles de lard

Temps de préparation : 5 mn + Thermomix : |5 mn 20 sec + Cuisson a la poéle : 5 mn

2 gousses d'ail

I tomate

20 g d'huile d'olive

200 g d'eau

1/2 cube de bouillon

400 g de haricots blancs en conserve (égouttés)
4 fines tranches de lard

50 g de créme fraiche

Servez bien chaud, accompagnez des tulles de lard et parsemez de
cerdeul.

76 ¢ 77

* Peler les gousses d'al et la placer dans le bol, ajouter la
tomate coupée en deux et mixer 5 sec / vitesse 5.

* Verser ['huile d'olive et cuire pendant 5 mn / Varoma /
vitesse |.

* Ajouter le reste des ingrédients sauf le lard et la créme et
programmer 10 mn / 100° / vitesse 1. Oter le gobelet.
Pendant ce temps chauffer une poéle i vif et cuire les
tranches de lard jusqu'a ce qu'elles soient croustillantes.

* A la sonnerie, verser la créme et mixer pendant 15 sec /
vitesse 9.

Vert de chine et noisettes croquantes >







Pommes de terre facon raclette

Temps de préparation : 5 mn + Thermomix : 20 mn

| 500 g d'eau

6 petites pommes de terre d chair ferme (400 g)
4 feuilles de laurier

2 grandes tranches de jambon cru (ou 4 petites)
4 wranches de fromage a raclette (100 g)

4 tours de moulin de poivre noir

I grosse tomate

Coraeed Thesmmomid
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* Verser 'eau dans le bol. Laver les pommes de terre
soigneusement. Garder la peau, A l'aide d'un couteau
pointu, réaliser 5 entailles profondes dans les pommes de
terre dans le sens de la largeur.

* Poser les pommes de terre dans le panier de cuisson, |
Insérer le panier et programmer 25 mn IVaum£
vitesse |.
Pendantcetempscouperlestmnchesdepmbmmleﬁ
de fromage en 4. Couper 4 grosses tranches dans la
tomate et les déposer dans le Varoma.

* A la sonnerie, égoutter les pommes de terre. Dans
l'entaille centrale, insérer une feuille de laurier, dans les ‘i
entailles restantes insérer les demies tranches de fromage, -
poivrer, rouler la pomme de terre dans le jambon bien
serreé.

* Poser la pomme de terre sur une tranche de tomate,
Procéder de méme pour chaque pomme de terre, Mettre
le Varoma en place et programmer 5 mn / Varoma /
vitesse 2, '



300 g de choux de Bruxelles
200 g de pommes de terre

1 000 g d'eau

80 g de beurre

40 g de créeme fraiche

3 c. soupe de moutarde

1 c. a soupe de miel

10 g de persil

1/2 c. a café de sel

Y
= 4

600 g de courgettes

200 g de pommes de terre

200 g de lait

1 ¢ acalé de sel

40 g d'huile d'olive
1 c. asoupe de ciboulette

Choux de Bruxelles et pommes de terre
sauce moutarde

Temps de préparation : 10 mn + Thermomix : 29 mn

* Laver et éplucher les légumes, couper les pommes de
terre en petits dés et les placer dans le panier ; enlever les
premieres feuilles des choux, les couper en deux et les
placer dans le Varoma. Verser |'eau dans le bol, insérer le
panier et le Varoma et programmer 25 mn / Varoma /
vitesse |.

* Retirer le Varoma et le panier et vider le bol. Introduire
le reste des ingrédients et cuire pendant 4 mn / 70° /
vitesse |, Verser tous les légumes dans le plat de service,
napper de sauce et mélanger a l'aide de la spatule. Servir
aussitét.

Parmentiére de courgettes

Temps de préparation : 10 mn + Thermomix : 20 mn

* Eplucher les légumes et les détailler en petits dés. Insérer
le fouet, placer les légumes dans le bol, verser le lait et
programmer 15 mn / 100° / &% / vitesse |. Oter le
gobelet.

* Puis retirer le fouet, introduire le reste des ingrédients et
programmer 15 sec / vitesse 7.
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Temps de préparation :

I oignon

2 gousses d'ail

2 tomates (200 g)

4 c. a soupe d'huile d'olive

1 ¢. a soupe de curry en poudre
100 g de lentilles corail

100 g de quinoa

300 g d'eau

3 ¢ a café de sel

Lentilles corail et quinoa au curry

5 mn + Thermomix :

Pour un repas complet vous pouvez rajouter des restes de viande

coupés en petts dés ou du tolu, Agrémenter de persil frais.

Brocolis aux lardons

Temps de préparation : 10 mn + Thermomix : 22 mn 15 sec

2 oignons

100 g de lardons

400 g de brocolis

1200 g d'eau

| yaourt nature brassé

100 g de créeme fraiche (ou créeme allégée)
2 c. a caté de sel

Poivre

Gardez le bouillon pour aromatser 'eau des pdtes par exemple.
Les lardons peuvent &tre remplacés par des dés de fambon ou des
allumettes de canard

80 ® §1

* Couper 'oignon en 4 morceaux, éplucher ['ail, les mettre:
dans le bol et mixer 5 sec / vitesse 5. Couperlestonﬁﬁé:
en deux, les introduire dans le bol et hacher gri nt
pendant 4 sec / vitesse 3. Racler les parois du bol 4 [aide
de la spatule.

* Verser I'huile d'olive et le curry dans le bol et programmer
5 mn / Varoma / vitesse |.

* Pendant ce temps rincer le quinoa et les lentilles sous 'eatt
froide. A la sonnerie, verser le mélange lentilles et quinoa
dans le bol et ajouter I'eau et le sel, programmer 12 mn/
100°/ &% / CJJ Oter le gobelet.

* Eplucher les oignons, les mettre dans le bol et hacher
pendant 5 sec / vitesse 5.

* Ajouter les lardons et programmer 5 mn / Varoma/ & ¥ /
vitesse |.

* Pendant ce temps détailler les brocolis en petits bouquets:
et les placer dans le panier de cuisson. A la sonnerie, verser
l'eau dans le bol, insérer le panier et cuire pendant ISmi
100°/ &% / vitesse |.

. Egoutter les brocolis, filtrer le bouillon de cuisson  traversle
panier contenant les brocolis. Remettre le contenu du panier
dars le bol, verser le yaourt et la créme, saler et poivrer puis |
mélanger pendant 2 mn / 50°/ & # / vitesse 2.

Lentilles corail et quinoa au curry >






3 Risotto rapide aux cepes

-¥ Temps de préparation : |10 mn + Thermomix : 25 mn 13 sec + Cuisson a la poéle : 5 mn

I grosse gousse dail

100 g d'oignon

20 g d'huile d'olive

200 g de riz arborio (ou spécial risotto)
100 g de vin blanc sec

600 g d'eau chaude

2 cubes de bouillon de légumes
1 ¢. a café de sel

Poivre

100 g de cépes frais

20 g de beurre

100 g de creme de soja

Coraee! ZZ/AWIW;/)/

Pour un plat complet ajoutez des bouts de jambon falien et saupoudrez
de parmesan ripé.

Servir avec un vin blanc italien sec et pétillant.

Riz au curry

Temps de préparation : 5 mn + Thermomix : 23 mn 5 sec

2 oignons

2 gousses d'ail

2 ¢. a soupe de curry en poudre

50 g d'huile

2 yaourts nature

250 g de riz basmati (cuisson rapide)
I cube de bouillon de volaille

500 g d'eau tiede

De la menthe (facultative)

%

Servir chaud parsemé de merthe fraiche. Le curry est un mélange
d'épices que vous pouvez également préparer vous-mémes avec de la
coriandre, du cumin, du fenoull, du paprika, du gingembrre, par exemple.
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* Eplucher ail et |'oignon, les mettre dans le bol et mixer
pendant 3 sec / vitesse 5.
* Verser 'huile, peser le riz et cuire 5 mn / Varoma/ & # /
vitesse |.
* Ajouter le vin, les cubes de bouillon, I'eau et le sel et
programmer 20 mn / 100°/ &% / vitesse I.
* Pendant ce temps faire chauffer une poéle anti
faire fondre le beurre et faire suer rapidement les cépeﬁe
A la sonnerie ajouter les cépes et la créme de soja au riz, |
mélanger 5 sec/ & # / vitesse 2.

* Eplucher les oignons et Iail, les introduire dans le bol et
mixer 5 sec / vitesse 5. |

* Ajouter le curry et ['huile et cuire pendant 5 mn / Varoma /
vitesse |.

* Verser les yaourts, le riz et cure 3 mn / 100°/ &% /.
vitesse |,

* Verser le reste des ingrédients et mijoter pendant 15 mn /
100°/ &% / vitesse |.

Risotto rapide aux cépes >






Quelques idées
de menus

Menu,
pique-nique...

au purcau

Plat

Salade de pommes de terre roseval et

de'saumon A Faneth . v v i i vee e dinas i P30
Dessert

Pommes au coulis de poire orange . . . ......... P88

Ou se régaler d'un repas équilibré
préparé rapidement la veille !

Entrée

Salade vitaminée pomme-mimolette. .. .. .. .. .. P30
Plat

Petits giteaux de semoule. . . . ;.\ oa v i e an P92
Dessert |

I E o i el 17 < YA TSI P104
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Compote express de péches au caramel

5 mn + Thermomix : 5 mn 10 sec

Temps de préparation :

1 petite boite de péches au sirop léger
| sachet de sucre vanillé
100 g de caramel liquide

2 ¢. a soupe de créme liquide
Coreaes! ZZ.W?W}A/

Prét en un clin d'oeil, ce dessert peut aussi &re: un bon en-cas pour le
golter des petits et des grands,

B
4 bananes

100 g de jus d'orange

2 c. a soupe de miel liquide

4 ¢. a soupe de noix de coco

4 ¢ a soupe de cacao en poudre

Coraect Thesmwomid

Compote banane-orange

Temps de préparation : 5 mn + Thermomix :

Pour un dessert gourmand, rdper du chocolat noir a l'aide d'un
économe et parsemer la compote et servir avec un peu de chantilly,

« Egoutter les péches et les placer dans le bol, ajouter les
sucre et mixer 10 sec / vitesse 5. Répartir dans des
ramequins.

* Verser le caramel et le beurre dans le bol et programmer
5 mn / 70° / vitesse |. A la sonnerie napper la compote
de sauce au caramel tiéde.

10 mn 5 sec

* 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 10 mn / 100° / vitesse 2.

* A la fin de la cuisson, mixer 5 sec / vitesse 4. Réparm'
entre 4 ramequins, saupoudrer de noix de coco et d&*
cacao, Servir tiéde,



50 g de noisettes

50 g d'abricots secs
200 g de fromage frais
50 g de miel

1 pomme

/ f/&ﬁ?ﬁd?ﬂ/j/

[ Suvant les saisons, variez les fruts frais.

W

100 g de sucre en poudre
50 g de basilic frais

100 g de fraises

100 g de framboises

100 g de groseilles

100 g de cerises

Cortaer! Thiesomwomniid

Accompagne parfatement les préparations laitiéres ou les sorbets.
Vanez les préparations sulvant les fruits de saison : mangue-kiwi-ananas
au gingembre en hiver par exemple.

Fromage frais aux fruits secs

Temps de préparation : 5 mn + Thermomix : 25 sec

* Peler la pomme et la couper en petits dés, Mettre les
noisettes et les abricots dans le bol, mixer pendant 5 sec /
vitesse 6.

= Insérer le fouet, ajouter le miel et le fromage frais et
mélanger pendant 20 sec / vitesse 4. Répartir le mélange
dans des verres et parsemer de morceaux de pommes.
Servir aussitét ou réserver au frais.

~ Coulis de fruits rouges au basilic

Temps de préparation : 5 mn + Thermomix : 25 sec

* Laver les fruits et dénoyauter les cerises. Verser le sucre
dans le bol et le mixer pendant 10 sec / vitesse 8 pour le
réduire en sucre glace.

* Ajouter le basilic et mixer 5 sec / vitesse 6.

= Mettre tous les fruits dans le bol et programmer 10 sec /
vitesse 8. Filtrer & 'aide d'un chinois si besoin.




:%Compote d'abricots a l'infusion de thé

Temps de préparation : 5 mn + Thermomix : |15 mn 5 sec

1 ¢. a soupe de thé a la bergamote (Earl Grey par exemple)
1 000 g d'eau

8 abricots bien mars

4 ¢. a soupe de miel

Coreaeed Z)W?ﬂd‘?ﬁzj/

Hors sason, utilsez des abncols en conserve au sirop kger; le el
devient alors superflu. Le thé infusé pewt étre utilsé pour réakser une
gelée de thé trés parfumée.

* Verser |'eau dans le bol, ajouter le thé. Couper les abricots
en deux et enlever les noyaux, mettre les oreillons dans
le panier de cuisson, nsérer le panier et cuire |5 mn /
100° / vitesse |.

* Egoutter les oreillons en prenant soin de récupérer le
thé (& boire ou a utiliser dans une recette ultérieure),
les mettre dans le bol, ajouter le miel et mixer pendant
5 sec / vitesse 5. Servir tiéde ou froid.

Pommes au coulis de poire a I'orange

y
12" ; : 4 pommes a cuire (type boskop)
I poire bien mire
2 oranges a jus

70 g de sucre en poudre
1/4 ¢. & caté de cannelle moulue

Cortaer! Z)&&bﬂ@?ﬂ/}/

Ce dessert peut faclement étre réalisé 3 avance et dégusté avec une

boule de sorbet & la poire par exemple ou de la glace 2 vanille.

88 @ 89

Temps de préparation : 10 mn + Thermomix : 20 mn 5 sec

* Peler les pommes et la poire, enlever les cceurs. Couper
les pommes en 4 et les mettre dans le panier de cuisson.
Détailler la poire en morceaux et les metire dans le bol.
Exprnimer le jus des oranges et le verser dans le bol.
Ajouter le sucre, la cannelle insérer le panier et
programmer |5 mn / Varoma / vitesse |. Oter le gobelet.

* A la fin de la cuisson, mixer pendant 5 sec / vitesse 7.

Servir les pommes nappées de leur coulis.

Compote d'abricots a Uinfusion de thé >







Petites crémes express aux fruits rouges

Temps de préparation : 10 mn + Thermomix : | mn + Cuisson au four : 5 mn

50 g de fraises

50 g de framboises

50 g de myrtilles

50 g de mares

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

200 g de fromage frais égoutté
70 g de sucre en poudre

1 c. a café vanille liquide

8 ¢. a soupe de cassonade

Cortaer! Z)LM?NW;(}/

Cette recette se réalise en un din d'cail et peut 8tre conservée jusqu'au
dermier moment au réfngérateur.

Adaptez cette recette au gré des saisons | poires, raisin pépites de
chocolat en automne par exemple,

90« 9]

* Tous les ingrédients doivent étre trés froids. Préchauffer le
four température maximum et position grill. Positionner la
grille en position haute.

* Laver et équeuter les fruits, les répartir entre 4 ramequins,
verser 2 ¢. a café de sirop de fraise par ramequin.

* Insérer le fouet dans le bol, ajouter tous les ingrédients sauf
la cassonade et mixer pendant | mn / vitesse 3. Répartir la
créme obtenue entre les ramequins.

* Au moment de servir, saupoudrer de cassonade et
enfourner dans le four trés chaud pendant 5 mn afin de
faire caraméliser la cassonade.

Petites crémes express awx fruits rouges >







%

350 g a 400 g de cerises dénoyautées

(dont 6 pour la décoration)

4 ceufs

200 g de fromage blanc 2 20% de m. g.

40 g de sucre en poudre

30 g de farine

1 pincée de sel

1 ¢. a soupe dextrait d'amande amére (facultatif)

Cortaer! Z)f.&bﬁﬂ?ﬂ/j/

Hors sason, utifisez des cerses surgelées ou des fruits en conserve
soigneuserment égolittés.

Moelleux aux cerises

Temps de préparation : 5 mn + Thermomix : 3 mn 10 sec + Cuisson au four : 30 mn

* Préchauffer le four a 180° (th. 6).

* Séparer les blancs des jaunes ; verser les blancs dans le bol,
insérer le fouet et régler 3 mn / vitesse 3 et réserver,

* Enlever le fouet. Ajouter le fromage blanc, les jaunes
d'ceufs, le sucre, I'amande et la farine et mélanger 10 sec/
vitesse 6.

* Ajouter les cerises dénoyautées, mélanger délicatement a
la spatule, répartir dans 6 ramequins ou moules individuels
et enfourner 25 mn.

* Servir tiédes, décorés des cerises restantes.

Crumble express de Bruges

Temps de préparation : |15 mn + Thermomix : 15 mn 6 sec

10 speculos (biscuits roux a la cannelle)

500 g d'eau

3 pommes rouges type Boskoop, pelées et épepinées,
coupées en 8 quartiers chacune

I poire bien miire a chair ferme, coupée en 16 morceaux
40 g de beurre

40 g de sucre en poudre

1/2 ¢. a caté de cannelle en poudre

Coraert Thermomt

Servir tiéde avec une boule de glace  la vanille.
Si vous disposez de 5 mn supplémentaires, passez les crumbles sous le
grill du four le temps de caraméliser légérement.

9293

* Mettre les biscuits dans le bol, mixer 6 sec / vitesse 6.
Réserver dans un récipient.

= Verser [eau dans le bol. Disposer les morceaux de fruits dans
le Varoma, mettre le Varoma en place et cuire |5 mn /
Varoma / vitesse |.

* En fin de cuisson, transvaser les fruits cuits dans un saladier,
les mélanger délicatement avec le beurre, le sucre et la
cannelle. Répartir le mélange dans des ramequins et
recouvrir des speculos émiettés en tassant légérement.

Crumble express de Bruges >







Petits gateaux de semoule aux raisins secs

-~ Temps de préparation : 5 mn + Thermomix : 14 mn

L_.i:-’@ .

Pour 6 ramequins
50 g de raisins secs

I ¢. asoupe de rhum

1 000 g de lait a température ambiante
2 sachets de sucre vanillé

150 g de sucre

200 g de semoule de blé dur fine

100 g de caramel liquide (facultatif)

Corrate! Zéa/i?ﬂo?ﬁd/

Variez les saveurs en ajoutant des pépites de chocolat (diminuez alors la
quantité de sucre) ou des fruits confits,

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

* Insérer le fouet. Ajouter le sucre et programmer 7 mn /
90° / & ¥ / vitesse 2. Au bout de la premiére minute,
verser la semoule en pluie a travers le couvercle, puis les
raisins au rhum. Laisser tiédir avant de répartir entre les

ramequins.

Petits babas rapides grenadine

Temps de préparation : 10 mn + Thermomix : 5 mn 15 sec + Cuisson au four : 25 mn

Pour 6 babas

4 ceufs

70 g de sucre

180 g de farine + | c. a café pour fariner les moules
1 sachet de levure chimique

10 g de beurre pour beurrer les moules

1 citron

300 g de sirop de grenadine

700 g d'eau

4 c. a soupe de Grand Marnier (facultatif)

Coraerd Thesmmomt

Préparez les babas fa veille pour libérer les saveurs de la grenadine.
Glacez vos babas avec de fa confture de frases délayée dans 2 ¢ A
soupe de grenadine. Accompagnez de ceme fouettée et de fruts

rouges frass.

94 @

* Préchauffer le four & 180° (th. 6). Beurrer et fariner les
moules a baba. Introduire les ceufs, le sucre, la farine et la
levure dans le bol et mixer 15 sec / vitesse 8. Répartir
I'appareil a2 baba entre les moules et enfourner pendant
25 mn.

* Pendant ce temps. nettoyer le bol et préparer le sirop :
récupérer le zeste du ctron & l'aide d'un zesteur et
l'introduire dans le bol. Exprimer le jus du citron, le verser
dans le bol ainsi que le sirop, le Grand Marnier et 'eau et
cuire pendant 5 mn / Varoma / vitesse 2. Oter le gobelet.

* Démouler les babas et arroser de sirop briilant,




Tarte aux chocolats

Temps de préparation : 5 mn + Thermomix : 6 mn 10 sec + Attente: | h

80 g de beurre

300 g de cookies

200 g de chocolat noir 52%

100 g de chocolat au lait

4 ¢. 3 soupe de pite a tartiner a la noisette
100 g de créme fraiche

80 g de sucre

Cortaerd Thesmomis

Sl vous reste des chocolats de Noéi ou de Paques, incorporez-les i la
préparation en diminuant les quantités des autres chocolats, Vous
pouvez égalerment incorporer des nosettes concassées ou de la aéme
de marron.

* Mettre le beurre et les cookies dans le bol et mixer 10 sec /
vitesse 9. Tapisser un moule a tarte (24 ¢m) de cette
préparation : commencer par les bords puis le fond en
appuyant bien avec les doigts pour tasser la péte de base.
Placer bien a plat au frais.

* Casser les chocolats en morceaux dans le bol et
programmer 5 mn / 60° / vitesse 2.

* Ajouter le reste des ingrédients et mélanger pendant | mn /
vitesse 3. Etaler cette préparation sur la pite et laisser
refroidir au fngo pendant | heure,

Pavés chocolat et mendiants

Temps de préparation : 10 mn + Thermomix : 8 mn 3 sec + Cuisson a la poéle : 3 mn

50 g de biscuits sablés

75 g d'oranges confites

60 g de pistaches

75 g de noisettes entiéres

200 g de chocolat noir a 64 %
50 g d'eau

50 g de beurre doux

1 ¢ A café de rhum (facultatif)
| ¢. a soupe de sucre glace

Cortaee! 7:;4,4"/&77/077/4/

Remplacez le rhum par du calé pour des saveurs plus corsées, De
méme vous pouvez réaliser ces pavés avec des cerises confites s vous
les préférez aux oranges. Ces pavés peuvent se conserver | mos au

* Tapisser un petit plat & gratin (20 x 10 cm environ) de papier
sulfunsé. Introduire les sablés dans le bol et mixer 3 sec /
vitesse 4. Débarrasser dans un réapient et réserver.

* Mettre les oranges confites dans le bol. Casser le chocolat
dars le bol, verser 'eau et faire fondre pendant 6 mn / 60° /
vitesse 2.

* Pendant ce temps faire torréfier rapidement les nowsettes et
les pistaches dans une poéle anti adhésive. A la sonnerie,
insérer le fouet, ajouter le beurre coupé en morceaux et le
rhum dans le bol et mélanger pendant 1 mn / vitesse 3.

* Ajouter les miettes de biscuits et les fruits secs et mélanger
pendant | mn/ & ¥ / vitesse 2. Verser le mélange dans le
plat & gratin, lasser tiédir avant de placer au réfrgérateur
jusqu'au lendemain. Découper en gros carrés, saupoudrer de
sucre glace et déguster.

® 95



T
C Préparation :

4 carrés de chocolat blanc + 20 g a riper pour la garmiture
100 g de chocolat noir & 64% en morceaux

4 ¢ asoupe d'eau

3 ceuls

110 g de beurre et 20 g pour beurrer les ramequins

65 g de sucre

65 g de farine + extra pour fariner

I c. a calé de piment d'Espelette en poudre

Corzaerl ZZ..&&;;/W;//V

[Corser fe golit du chocolat blanc en ajoutant | ¢ & soupe de Coirtreau
i la créme de chocolat blanc.
Le chocolat se marie parfaitement avec un vin doux comme le Banyuls
ou le Maury.
| B‘éparez les coulants la veille et faites les cure au moment de senvr,

I5 mn + Thermomix : 9 mn 15 sec + Cuisson au four :

«=  Petits coulants au coeur blanc

* Préchauffer le four a 210° (th. 6). Pendant ce temps,
beurrer et fariner les ramequins. Mettre les morceaux de
chocolat noir dans le bol, réduire en poudre 15 sec /
vitesse 9. Racler les parois du bol, ajouter 'eau puis faire
fondre 5 mn / 70° / vitesse |.

Insérer le fouet. Ajouter le reste des ingrédients sauf le

chocolat blanc, et mélanger 2 mn / vitesse 4. Racler les

parois a l'aide de la spatule et reprogrammer 2 mn /

vitesse 4.

* Répartir la moitié du mélange entre 4 ramequins 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 suivant la puissance
de votre four, Sortir et servir aussitdt saupoudré de
copeaux de chocolat blanc et de piment d'Espelette. Le
ceeur doit étre coulant,

Pieces au chocolat noir

Temps de préparation :

200 g de chocolat noir (52% de m. g.)
4 ¢, 3 soupe deau

Corzaer! Z:i&zmcwz/y

[ Ces chocolats peuvent étre préparés._'a_ lavance et acccmmgnen!”
sorbets, glaces et entremets. Relever les saveurs de pments, de fruits
| secs, d'arbmes vanés,

10 mn + Thermomix : 5 mn 10 sec + Attente: | h

= Casser les morceaux de chocolat dans le bol et mixer
pendant 10 sec/ vitesse 8.

* Ajouter l'eau puis faire fondre pendant 5 mn / 60° /
vitesse |. Pendant ce temps étaler une feullle de papier
sulfurisé sur le plan de travail, huiler légérement.

* A la sonnerie, prélever la valeur d'l ¢. & soupe de chocolat
fondu et I'étaler en rond 4 I'aide du dos de la cuillere sur le
papier sulfurisé sur 10 am de diamétre environ. Laisser
sécher pendant environ | heure.

Sauce au chocolat

Temps de préparation : 5 mn + Thermomix :

200 g de chocolat noir 64 %
50 g d'eau

6 ¢ i soupe de caramel liquide
20 g de beurre

Cortatze! Z;/L 2107272 Y
l Touiours parfait sur une poire pochée et une boule de glace 3 la vanille.
96 * 97
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5 mn 20 sec

* Casser le chocolat en morceaux dans le bol, mixer 10 sec /
vitesse 8. Racler les parois du bol & 'aide de la spatule.

* Verser ['eau et le caramel et programmer 5 mn / 70° /
vitesse 2.

* A la sonnerie ajouter le beurre et mélanger 10 sec /
vitesse 3.

Petits coulants au cavur blane >
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Sablés a la "Vache qui rit"

D'aprés une recette de Patricia Munoz d'Ossages

Temps de préparation : |15 mn + Thermomix : 40 sec + Cuisson au four : 12 mn

Pour 40 sablés environ

3 portions de « Vache qui rit »
200 g de farine

90 g de beurre ramolli

60 g de sucre semoule

1 c. a caté de levure chimique
I ¢. a calé de vanille liquide

La décoration
20 g de sucre en poudre + 1 ¢. a calé de cannelle

Corntaer! ﬂ.-(’/i?ﬁﬁ)}(j/

Les buscuts se comservent trés bien dans une bofte hermétbque.
Déﬁciewr.rermé_sdans!ecaié!

* Préchauffer le four a 180° (th. 6). Mettre tous les
ingrédients dans le bol et mixez 40 sec / vitesse 5.

* A la sonnene, sortir la pite et former un piton. Mélanger
les 20 g de sucre et la cannelle dans un récipient. Etaler la
péte au rouleau sur un plan de travail sur une épaisseur de
5 mm, saupoudrer de sucre a la cannelle puis découper
avec un (des) emporte-piéces. Puis les placer sur une
plaque allant au four.

* Enfourner pendant |2 minutes.

Chantilly au chocolat

Temps de préparation : 5 mn + Thermomix : 3 mn 13 sec

30 g de sucre en poudre
30 g de cacao en poudre
200 g de créeme fraiche liquide trés froide (35% de m. g.)

Corzaer! Z/—’i&t};}o‘wz/j/
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* Mettre le sucre et le cacao dans le bol et mixer 10 sec /
vitesse 8.

* Ajouter 2 c. A soupe de créme et mélanger 3 sec /
vitesse 3.

* Insérer le fouet, verser la créme liquide et fouetter pendant
3 mn / vitesse 3,5. Servir aussitot.

Sabayon tradition

Préparation : 5 mn + Thermomix : 9 mn

5 jaunes d'aeufs

150 g de sucre en poudre
120 g de marsala

100 g d'eau

Coreaer! ﬂ&vﬂm}m!
‘Emmxcormwidefmtsiraisdem.cmmcm
fastidieuse 3 réaliser 3 la cassercle devient un jeu d'enfart grace au
Thermormix.
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* Mettre tous les ingrédients dans le bol, insérer le fouet et
programmer 9 mn / 90° / vitesse 3.

Sablés a la “Vache qui rit” >







Basilic en sorbet aux éclats de fraises

Temps de préparation : 10 mn + Attente : 3 h + Thermomix : 5 mn 50 sec

I citron

30 g de basilic surgelé (ou frais)
2 teuilles de menthe

150 g de sucre

500 g d'eau

1 blanc d'eeuf

100 g de fraises

Cortaer! [/L&é?zfc??;)zfl('
Servir ausstét avec Une brochette de frutts frass. En plein été préférez le |
basic s

* Exprimer le jus du ctron. Verser tous les ingrédients dans
le bol, sauf le blanc d'ceuf et les fraises, et programmer
5 mn/90°/ vitesse |. Laisser infuser |0 mn avec 2 feuilles
de menthe. Filtrer cette infusion a travers le panier de
cuisson et répartir dans des bacs 4 glagons. Placer les bacs
au congélateur pendant 3 h.

» Equeuter et couper les fraises en petits dés, réserver au
frais. Au moment de servir, verser les glacons au basilic
dans le bol et mixer pendant 30 sec / vitesse 6 en aidant
de la spatule.

* Insérer le fouet. Puis ajouter le blanc d'ceuf et mixer a
nouveau |0 sec / vitesse 4. Racler les parois 4 l'aide de la
spatule.

* Retirer le fouet. Programmer 10 sec / & # / vitesse 3 et
introduire les dés de fraises par |'ouverture du couvercle.

Sorbet coco ananas

Temps de préparation :

200 g de créme de coco

1/2 boite d'ananas en morceaux au sirop léger (200g)
80 g de sucre de canne

I sachet de sucre vanillé

1 ¢. a soupe de rhum (facultatif)

Coraer! Z:/L&‘i?ﬁ)'c*?})z’j/
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sauce chocolat dans les 10 derniéres secondes de mibage.
Saupoudrez de noix de coco riapée et de petits morceaux d'ananas,

Sorbet cerise

600 g de cerises au sirop léger dénoyautées
50 g de sucre
1 blanc d'aeuf

Cortaerl Lherswmit
| A la sason des censes, choisissez des censes bien miires et augmentez
la quantité de suare. Le sirop sera utilisé pour faire des smoothie par
exemple.

100 = 101

5 mn + Attente : 3 h + Thermomix

:2mn 10 sec

* Verser la créme de coco dans des bacs a glagons, congeler
pendant 3 h.

= Egoutter puis mettre les morceaux d'ananas dans le bol, et
mixer grossiérement 4 sec / vitesse 4. Placer au
réfrigérateur. Rincer le bol.

* Au moment de servir, verser les sucres dans le bol et mixer
5 sec / vitesse 7.

= Ajouter le rhum et la créme coco et mixer | min / vitesse 6.

* Puis insérer le fouet, programmer | mn / vitesse 3 et
introduire |'ananas a travers le couverde du bol.

“toute saison”

= (" Temps de préparation : 5 mn + Attente 3 h ou la veille + Thermomix : | mn 30 sec

* La veille, égoutter les cerises et les congeler & plat dans un
sac congélation,

= Au moment de servir, verser le sucre dans le bol et mixer
10 sec / vitesse 8.

= Ajouter les cerises surgelées et mixer pendant | mn /
vitesse 6 en aidant avec la spatule.

* A la sonnerie, ajouter le blanc d'ceuf et mixer & nouveau
20 sec / vitesse 6. Servir aussitot.

Sorbets >






Cocktail multivitaminé

Temps de préparation : 10 mn + Thermomix : 2 mn

4 oranges a jus

I pomme Grany

2 kiwis

40 g de sirop de sucre de canne
Environ 30 glagons

Cortaecl Lhesmmomt

Ce cocktal est idéal comme boisson pour le petit déjeuner ou pour se
rafraichir lors des chaudes joumées d'été.

Vous pouvez également y ajouter du rhwm ou un autre alcool pour un
cocktal apéntif,

* Peler les oranges a vif, les couper en 4. Peler les kiwis.

* Placer tous les ingrédients dans le bol et mixer 2 mn /
vitesse 10.

* Filtrer et servir aussitot.

Délice pommes fraises

Temps de préparation : 5 mn + Thermomix : 2 mn

250 g de fraises

200 g de jus de pommes
I jus de citron

100 g de sucre semoule
Glagons

Eau minérale gazeuse

Cortaerl Thermomd

| Décorer pettes brochetes de fruts fai. ]

* Couper les fraises en 2 les mettre dans le bol avec tous les
ingrédients. Donner 3 impulsions turbo puis mixer | mn /
vitesse 10. Remplir la moitié du verre et compléter avec
de |'eau gazeuse.

Cocktail "un été a la campagne..."

Temps de préparation : 5 mn + Thermomix : 25 sec

Pour 6 verres

300 g de fraises bien mires et parfumées, équeutées
I banane sans la peau

50 g de sucre en poudre

400 g de nectar d'abricot, 70% fruit

10 glagons

250 g d'eau minérale gazeuse

2 c. a soupe rase d'eau de fleur d'oranger

Cortaerd 7;’&(’/2?;/077;4\/

Givrer le bord des verres 4 cocktail avec du sucre en poudre et décorer
avec une mini brochette de fruits frais.

Pour corser ce cocktail, vous pouvez rajouter un gobelet doseur de
rhum ou de vodka.

102 & 103

* Verser les fraises, la banane coupée en morceaux et le
sucre dans le bol, mixer 20 sec / vitesse 9.

* Ajouter le reste des ingrédients, mixer 5 sec / vitesse 6.

* Si la texture vous semble trop épaisse, allonger avec de
|'eau gazeuse.

* Servir trés frais.

»

Cocktad “un été a la campagne...” >
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s, Nectar poire orange cannelle

B Temps de préparation : 5 mn + Thermomix : |5 sec

4 poires bien mires

5 oranges a jus

1 ¢ a café de cannelle
6 glagons

Cortaee! Z—L/ﬁ.(}t??/c*?ﬂ({y

| Variez les épices et les aromates au gre de votre imagination, ‘

* Eplucher les poires et les couper en quartiers, les placer
dans le bol et mixer pendant 10 sec / vitesse 9.

* Presser les oranges pour en recueillir le jus, le verser dans
le bol avec la purée de poire, ajouter la cannelle et les
glacons et mixer 5 sec / vitesse 8.

Smoothie banane kiwi mandarine

Temps de préparation : 5 mn + Thermomix : 25 sec

2 bananes

2 kiwis

4 mandarines

3 vaourts nature

100 g de lait

6 glagons

3 c. a soupe de sucre (facultatif)

Cortaer! 7.:{',&’277;0?1//1/

texture trop épaisse, rallonger le smoothe avec du lait. Laissez libre
Cour's 4 votre imagnation pour des cormpositions personnelles : banane
| fraise / orange courgette / pomme basilic. . _|

Petit déjeuner tout-en-un pour personnes pmssees 1 Si vous trouvez la ‘

* Eplucher les bananes et les kiwis, les couper en morceatx,
enlever le coeur des kiwis contenant les pépins, placer les
fruits dans le bol et mixer 10 sec / vitesse 8,

* Exprimer le jus des mandarines et I'ajouter au contenu du
bol avec le reste des ingrédients et mixer 15 sec /
vitesse 8. Servir aussitdt pour profiter de toutes les
vitamines.

Smoothie orange coco miel

Temps de préparation : 10 mn + Thermomix : | mn 20 sec

Pour 4 grands verres

4 oranges

5 ¢. a soupe de miel liquide

1 ¢. asoupe d'eau de fleur d'oranger

3 yaourts nature brassés et bien froids
200 g de lait de coco

100 g de lait froid

Cortaer! 7.:/,-,&-27;/5-*7;;/_)/

[ Verser le smoothie dans des grands verres et sjouter des brochettes de
| fruits frais de saison. Si le smoothie vous pardit trop épais, allongez-le de
lant froid.

Conservez les peaux des oranges pour aromatiser une limonade ou
| préparer des orangettes.
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* Peler les oranges a vif. Puis les couper en quartiers et les
mettre dans le bol, mixer 15 sec / vitesse 8. Filtrer le jus
obtenu a I'aide d'un chinois et réserver dans un récipient.

* Verser le miel et la fleur d'oranger dans le bol, mixer
5 sec / vitesse 5.

* Verser ensuite le jus d'orange, les yaourts, le lait de coco et
le lait dans le bol, insérer le fouet, et fouetter le mélange
| mn / vitesse 4.

Smoothies >
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