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The au Lait a l'indienne

Temps total : 20 min - Préparation : 5 min

« 7 graines de cardamome verte

=2 ¢, & café de graines de fenouil

«10 g de gingembre frais

« 500 g de lait demi écrémé

*500 g d'eau

»40 g de cassonade, & ajuster
en fonction de vos goits

» 2 pincées de muscade
fraichement rapée

* 2 pincées de cannelle

+3 clous de girofie

+ 3 grains de poivre noir

+2 ¢. @ soupe de thé noir, type
Ceylan ou Assam
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BOISSONS CHAUDES

Avec aleool
Grog chocolat orange

Temps total : 10 min - Préparation : 5 min ;
Valeurs nutritionnelles par portion : Valeur énergétique 1357 kJ et 325 kcal - Protides 8 g

+300 g de lait demi ecréme
*50 g de chocolat nolr fourré
a l'orange
+ 2 ¢. a soupe de rhium Blanc
+2 ¢, a soupe de créme liquide
+1 ¢. & calé de cacao en poudre
non sucré, pour la finition




Chocolat uiennais

femps total : 12 min - Prépar ‘fm-u - 1 min - I'.u Hnr.nmﬂ 11 min

Valeurs nutritionnelles par portion : Valeur énergétique 1 504 kJ et 352 kcal - Protides 8 g - Glucides 32 g - Lipides 22 g

Elément Thermomix : fouet
Accessoire utile : poche &
douille avec embout cannelé

1. Mettre le lait dans le bol et chauffer 10 min/80°C/
vitesse <5

2. Ajouter le chocolat en morceaux et les jaunes d'ceufs,

et mixar 1 min/vitesse 3. Répartir entre les tasses. Laver et
essuyer le bol.

3. Insérer le fouet, mettre la créme liquide trés froide dans
le bol, et fouetter 2 min/vitesse 3.

4, Transvaser la créme dans une poche a douille a embout
cannelé, et répartir délicatement sur le dessus des tasses.
Saupocudrer de cacao et servir chaud.



BOISSONS CHAUDES

Cafe bresilien

Temps total : 15 min - Préparation : 5 min

Valeurs nutritionnelles par portion : Valeur énergétique 617 kJ et 147 kcal - Protides 4 g - Glucides 16 g - Lipides 8 g

Pour 6 personnes

1. Mettre le lait dans le bol et chauffer 5 min/90°C/vitesse /- .

+500 g de lait _
+125 g de chocolat noir 2. Ajouter le chocolat en morceaux et le café chaud,
*200 g de café chaud trés fort et melanger 1 min/90°C/vitesse 3. Servir aussitot.
i ~
Q:n nsei l}
/ -
b <=

b \
Le chocolat éfant déja sucré,
Pajout de sucre n'est pas
necessaire. Vous pouvez
en revanche servir ce cafe
accompagneé de sucres
decoratifs,
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Avee alecool
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cafe disaronno

femps total : 10 min - Preparation : 5 min

Valeurs nutritionnelles par portion : Valeur énergétique 1 092 kJ et 269 kcal - Protides 1 g - Glucides 21 g - Lipides 11 g

50 g de cognac
30 g d'amaretto
200 g de cafe trés font

« 20 g de sucre en poudre

facittatif)
« 50 g de crame liquide
0% m.g., tres froide

rceée de cale moulu

Elément Thermomix : fouet

1. Mettre le cognac il'amamm dans le bol, et chauffer
2 min/70°C/vitesse

. Verser dans un verre supportant la

chaleur et ajouter le café chaud, et éventuellement le sucre.

Nettoyer soigneusement le bol.

2. Insérer le fouet, mettre la créme liquide dans le bol,

et fouetter 1 min/vitesse 3. Déposer doucement la créme
fouettée sur le café a I'aide d'une cuillére. Saupoudrer
légérement de café moulu.
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BOISSONS CHAUDES

Avec aleool

Marsala chaud

Temps total : 15 min - Préparation : 5 min

Valeurs nutritionnelles par portion : Valeur énergétique 420 kJ et 100 kcal - Protides 0 g - Glucides 14 g - Lipides 0 g

Pour 6 personnes

+ 350 g de marsala aux amandes
+300 g d'eau

=3 clous de girofle

+ 30 g d’amaretto

+30 g de sucre

12

1. Mettre le marsala, I'eau, les clous de girofle et I'amaretto
dans le bol, et chauffer 5 min/100°C/vitesse <4- .

2. Ajouter le sucre et mélanger 1 min/vitesse 3. Servir aussitot
dans des verres supportant la chaleur.

= e marsala est un vin de Dénomination d'Cr gine Contrdlee
(equivalent de I'A.O.C. frangaise) produit dans la région de ia ville
de Marsala en Siclle. Le marsala es! le résultat d'une exposition au

il similaire & celle du xér

S0 g en I':‘;ii.':,'u;_:r.-.-e s raisins sont recoites

pleme maturile puis exp au soleil pendant un ou deux jours

pour en concentrer |

sucre. Il existe differents types de vin de

marsata : blanc, rouge, sec et amabile (semi-doux), et differentes

ifications en fonction de leurs caracteéri

ques et de leur age

* Le marsala est ulillsé en cuisine pour la réalisation d'entremets
COHImime

beurres, efc

e tiramisu et le sabayon, ou pour parfurner lés sauces, les
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Junior banane fraise

Temps total : 10 min - Préparation : 5 min

Valeurs nutritionnelles par portion : Valeur énergétique 757 kJ et 179 kcal - Protides 4 g - Glucides 38 g - Lipides 1 g

+100 g de banane, coupée
en morceaux
V4 jus de citron jaune
+120 g de yaourt nature velouté
+B0 g de fraises fraiches
+1-2 ¢. & soupe de sirop de sucre
de canne, & ajuster en fonction
de vos goits
+1 ¢. & café de sirop de grenadine
+4 glagons
+200 g de limonade, trés fraiche

1. Mettre les morceaux de banane dans un récipient et
les arroser de jus de citron pour éviter qu'ils s'oxydent et
noircissent. Réserver.

2. Mettre le yaourt, les morceaux de banane, les fraises, le
sirop de sucre de canne, le sirop de grenadine et les glagons
dans le bol, et mixer 1 min/vitesse 8.

3. Ajouter la limonade, et mélanger doucement 20 sec/
vitesse 2. Répartir dans les verres et servir rapidement.







N Lait d’amande
a la poire

Lait
framboise
banane
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Lait coco pamplemousse ananas

Temps total : 10 min - Préparation : 5 min

+25 g de jus de citron
=80 g de pamplemousse,
pele 3 vif
*175 g de chair d'ananas,
Ccoupés en morceauy,
et un peu pour la finition
*1 €. & soupe de sirop de
grenadine
+* 50 g de lait de caco
=50-100 g de glagons

Pour une boisson
moins acidulée,
ajoutez 1 c. a soupe
de sirop de sucre
de canne.

~ Bk

e
-




'mm verm et servir agrémenté d'1 c. a
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'BOISSONS LACTEES

sSmoothie Lait de soJja
banane passion

Temps total : 10 min - Préparation : 5 min

Valeurs nutritionnelles par portion : Valeur énergétique 433 kJ et 102 kcal - Protides 5 g - Giucides 14 g - Lipides 3 g

1. Couper les fruits de la passion en deux, en extraire

+ 3 fruits de la passion le jus, le filtrer a I'aide d'une passoire fine et le mettre dans
+250 g de lait de soja le bol.

.: ﬁ,‘:'m',’;“u:“" S e 2. Ajouter le lait de soja, les morceaux de banane, le jus

«Le jus d'un % citron jaune de citron et la cassonade, puis mixer 1 min/vitesse 8.

+10 g de cassonade 3. Ajouter les glagons et mélanger 30 sec/vitesse 3. Répartir
*50-100 g de glagons (facultatif) dans les verres et servir aussitot.

Accessoire utile : passoire fine

Si vous utilisez du lait trés froid, vous pouvez ne
pas mettre de glagons. Ajustez la quantité de ces
derniers a la température des ingrédients utilisés.
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Lassi a larose

Temps total : 10 min - Préparation : 1 min

Pour 4 verres

«1 000 g de lait ribot

«4 c. a soupe d'arome de
rose ou de sirop a [a rose

+8 gouttes de colorant
alimentaire rouge

*100 g de sucre
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Ginger Fizz

Temps total : 5 min - Préparation : 5 min

Valeurs nutritionnelles par portion : Valeur énergatique 137 kdJ et 50 kcal - Protides 1 g - Glucides 1.g - Lipides 0 g

1. Mettre les feuilles de menthe dans le bol
(en garder 4 pour la finition), et mixer 5 sec/vitesse 6.

2. Ajouter le Canada Dry et les glagons, et mélanger
30 sec/vitesse 3.

3. Filtrer la boisson a I'aide d'une passoire fine.
Verser dans les verres, décorer d'une mini-brochette
de framboises fraiches et d'une ou deux feuilles de

. menthe. Servir aussitét.

15-20 feuilles
de rmeanthe fraiche
« 200 g de Canada Dry

& glacons

B frambaoises faiches

Accessoires utiles ;
passoire fine, piques en bois
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NECTARS ET JUS DE FRUIT

Jus acidule a la pomme

Temps total : 10 min - Préparation - 5 min

Valeurs nutritionnelles par portion : Valeur énergétique 444 kJ et 104 kcal - Protides 2 g - Glucides 23 g - Lipides 0 g

'Pour 2 verres 1. Mettre la chair du citron jaune et du citron vert
+% citron jaune, pelé a vif dans le bol, et mixer 30 sec/vitesse 8.

« 2 citron vert, pelé a vif

¢4 rie ikl de Btiete 2. Ajouter [e sirop de sucre de canne, le blanc d'(EI:If,
P et s les framboises, les glagons et le jus de pomme, puis
«1 blanc d'ceul mixer 30 sec/vitesse 8. Servir aussitot.
« 20 g de framboises
« 4 glacon .
" R%L ;;?Lifm l" v Vﬁpl"L@H—""&
de pomme Remplacez le sirop de sucre de canne par un miel
liquide.

A consommer

aussitot sans quoi

ce melange mousseLx

se dissociera. \
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conseil

Pour donner une
touche de couleur et
de fraicheur, ajoutez

a vos jus et cocktail
une ou deux feuilles

Valeurs nutritionnelles par portion : Valeur énergétique 324 kJ et 80 kcal - Protides 1 g - Glucides 18 g - Lipides 0.g

Pour 2 verres 1. Mettre les morceaux de rhubarbe, le sucre et I'eau
dans le bol, et cuire 10 min/90°C/vitesse 1. Laisser refroidir.
2. Ajouter les feuilles de menthe, les fraises et le jus
de citron vert, et mixer a nouveau 30 sec/vitesse 10.
3. Repartir dans les verres et compléter chaque verre
de limonade bien fraiche. Servir aussitot avec une paille.



NECTARS ET JUS DE FRUIT

Cocktail "un ete a La campagne"

Temps total : 5 min - Préparation : 5 min

Valeurs nutritionnelles par verre : Valeur énergétique 483 kJ et 114 kcal - Protides 1 g - Glucides 27 g - Lipides 0 g

1. Mettre les fraises, la banane coupée en morceaux
+300 g de fraises bien mires et le sucre dans le bol, et mixer 20 sec/vitesse 9.

et parfumées, équeutées

- Aj ‘abri s gl tlaf
«100.g e kil 2. Ajouter le nectar d'abricot, les glagons et la fleur

+50 g de sucre en poudre d'oranger, et mixer 5 siecivdesse 4. Répartir dans les
+500 g de nectar d'abricot verres et servir aussitot.
(70% de fruits)
*10 glagons .
+1 c. a soupe rase d’eau Vﬁ-r‘bﬁ-n-{‘e. ‘ '
de fleur d'oranger Corsez ce cocktail en y ajoutant 100 g de rhum ou
de vodka.

Givrez le bord des verres a cocktail avec du sucre en
poudre et decorez d'une mini-brochette de fruits frals.
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NECTARS ET JUS DE FRUIT

JUS ananas ginsembore

Temps total : @ min ~ Préparation : 7 min - Thermomix ;: 2 min

Valeurs nutritionnelles par portion : Valeur énergétique 912 kJ et 210 keal - Pmmj g- mﬂg_m1g .

Pour 4 verres

«60-100 g de gingembre frais, a
ajuster en fonction de vos golits

«20-25 g de sucre vanillé
Thermomix

« 50 g de sucre en poudre

«400 g d'eau

«1 000 g de jus d'ananas

=20 g de jus de aitron

'

'tesucmenpwdmdﬁnaiebm,,atmw

1. Mettre le gingembre en morceaux, hmw&ﬂ

; am;quimm' _a%

blanc alétape 2.




JUS orange carotte poire

Temps total : 10 min - Préparation : 5 min

Valeurs nutritionnelles par portion : Valeur énergétique 491 kJ et 116 kcal - Protides 2 g - Glucides 25 g - Lipides 1 g

Pour 2 verres

« 2 oranges, pelées a vif
(env: 400 g)

* 75 g de poires juteuses
bien mires, coupéss en
morceatx

«75 q de jus de carotte

« 75 g d'eau froide, a ajuster
en fonction de la cansistance
souhaitée

=50 g de glagons, a ajuster
‘en fonction de vos godts

+1 pincee d'épices a pain
d'épices {facultatif)

1. Mettre la chair de I'orange et les morceaux de poire dans
le bol, puis mixer 20 sec/vitesse 8.

2. Ajouter le jus de carotte, I'eau et les glagons, et mixer
30 sec/vitesse 8.

3. Servir aussitét, saupoudré éventuellement d’épices a pain
d'épices.
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Jus de tomate







Cocktail Caraibes

Temps total : 10 min - Préparation : 5 min

Valeurs nutritionnelles par portion : Valeur énergétique 881 kJ et 209 kcal - Protides 3 g - Glucides 37 g - Lipides 1g

Pour 2 verres

=2 oranges

#100 g de banane

=150 g de liqueur de coco
(type Matibu ou Cocogif)

«1 citron vert

*6-8 glagons

Accessoire utile :
passoire fine

1. Couper 4 rondelles fines d'orange ou de citron vert et
réserver pour la finition.

2. Mettre 300 g d'orange pelée a vif dans le bol, et mixer

10 sec/vitesse 8. Filtrer le jus a I'aide d'une passoire fine et
le remettre dans le bol,

3. Ajouter |a liqueur de coco, la banane en morceaux, un trait
de jus de citron vert et les glagons, puis mixer 30 sec/vitesse 8.

4. Repartir dans les verres, garnir d'une rondelle d’orange
ou de citron vert et servir aussitot.










COCKTAILS AVEC ALCOOL

Daiquiri framboise

Temps total : 10 min - Préparation : 5 min

Valeurs nutritionnelles par portion : Valeur énergétique 826 kJ et 196 kcal - Protides 1 g - Glucides 30 g - Lipides 1 g

1. Mettre le jus de citron et les framboises dans le bol, et

«20 g de jus de citron vert mixer 20 sec/vitesse 7.

:15050 g d:z::::z‘;‘?;rch“ 2. Filtrer le jus a I'aide d'une passoire fine et le remettre

-B{}g e Shies dans le bol. Ajouter le sucre de canne, le rhum et les glagons,
«100-150 g de glacons et mélanger 30 sec/vitesse 3. Servir aussitot.

Accessoire utile : .

Le daiquiri se décline désormais avec de nombreuses autres
saveurs. Une variante trés populaire est le daiquiri a la fraise.

' 4 \'\
(conseis
(Conseils)
\ i

\-.

'.\f
* Pour des glacons originaux ef savoureux, garnir un bac a glacons
de fruits entiers ou coupeés en dés, de rondelles de legumes ou d'herbes
aromailigues (frambaoise, mure, agrumea, carotte aou ancoré menthe
at basilic). Remplir d'eau et mettre au congelateur [usqu'au moment
de servir.
* Pour des glacons de coulaur, incorporez a l'eau un sirop ou un alcool
(grenadine, curacao bleu, menthe...). Attention cependant, I'alcool pur
ne gelant pas, comptez 1/3 d'alcoc! pour 2/3 d'eau. Veillez toujours a

marier les saveurs de vos glacons a la boisson quiils accompagnerort




Le daiquiri est un cocktail
a base de rhum cubain issu
de la canne a sucre, de jus
de citron vert et de sucre
blanc de canne. Il aurait été
cree a 'est de Cuba, sur la
plage du méme nom.

Il s’agit de glace pilée trés
finement et mixée aux autres
ingredients cités pour en faire
une sorte de sorbet liquide, trés
desaltérant et rafraichissant.

Le goit du rhum n'est presque
pas perceptible, celui-ci étant
surtout utilisé pour permetire a
la glace mixee de garder sa
consistance fluide.
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- Sangria blanche aux asrumes

Temps total : 10 min - Préparation : 5 min
- I Valeurs nutritionnelles par portion : Valeur énergétique 713 kJ et 171 keal - Protides 0 g - Glucides 16 g - Lipides 0 g

1. Mettre le miel dans le bol, et chauffer 1 min/60°C/vitesse 1.
*80 g de miel 2. Ajouter le vin blanc, le rhum et le Cointreau, et mélanger
780 9 de vin blanc 30 sec/vitesse 3.
{par exemple Menetou :
ou Sancerre) 2. Couper le citron et I'orange en rondelles trés fines et les
+35 g de rhum blanc mettre dans un saladier ou une belle carafe, verser la préparation
[ +35.g de Cointreau au vin dessus, ajouter les glagons et mettre au frais au moins
I +1 citron jaune

deux heures. Au moment de servir, rajouter un bol de glagons
+2 oranges

: 4 a la sangria.




kJ et 815 keal - Protides 1 g - Glucides 28 g - Lipides 4 g

Mﬂaiabmmeenmmuxaﬂertmmdanalabc!
etn'ﬂxerwsedvitmw

2. Ajouter le sirop de sucre de canne, la creme de coco
et le jus d'ananas, et mélanger 15 sec/vitesse 4.

3. Servir avec des glagons et une mini-brochette d'ananas

~ La créme de coco se trouve au rayon
exotique de votre supermarche,

47



COCKTAILS AVEC ALCOOL

Khuckleduster

Temps total : 5 min ~ Préparation : 5 min
Valeurs nutritionnelles par portion : Valeur énergétique 1 330 kJ et 319 keal - Protides 1 g - Glucides 27 g- Lipides2g

1. Mettre les glagons dans le bol, et piler 5 sec/vitesse 5.

+100-120 g de glacons Transvaser dans un récipient et réserver,

+120g de liqueur de noix de 2. Mettre la liqueur de coco, le curacao bleu, le rhum blanc
coco (type Malibu, Cocogif) ; ; ¥ /

+120 g de curacao bleu et le jus d'ananas dans le bol, et mixer 10 sec/vitesse 5.

+60 g de rhum blanc Verser dans les verres, ajouter de la glace pilée, décorer

+30 g de jus d'ananas eventuellement de copeaux de noix de coco et servir aussitét.

“copeaux de noix de coco,
pour la finition (facultatif)










La Margarita est un cocktail &
base de tequila inventé par des
Américains au Mexigue. Il s'agit
ict d'une variante & l'ananas.

51



 Cocktail Lait de poule

Temps total : 10 min - Préparation : 5 min
Valeurs nutritionnelles par portion : Valeur énergétique 386 kJ et 91 kcal - Protides 3 g - Glucides 12 g - Lipides 2 g

1. Mettre les glagons, le cognac, les jaunes d'ceufs, le sirop
+100 g de glagons (facultatif) de sucre de canne, le lait et la cannelle en poudre dans le bol,
*10-15g d: cognac et mélanger 10 sec/vitesse 5.

#2 jaunes d'caufs ; : A

+25 g de sirop de sucre de canne 2. Répartir dans les verres et servir aussitét.

+200 g de lait demi écrémé, frais
*+1 pincée de cannelle en poudre V&H‘.-ﬁ.w‘l‘&
ou de muscade en poudre .

Remplacez le cognac par du bourbon, du whisky ou toute

autre eau-de-vie.




Ce cocktail a base d'ceufs sera
a garder au frais et a consommer
rapidement.

Real thin9g

Temps total : 10 min - Préparation : 5§ min
Valeurs nutritionnelles par portion : Valeur énergétique 1 470 kJ et 350 kcal - Protides 11 g - Glucides 40 g - Lipides 11 g

1. Mettre le lait concentré sucré, le rhum, les ceufs, |'extrait
= 300 g de lait concentré sucré de vanille et I'’Angostura dans le bol, et mixer 1 min/vitesse 4.
:goﬂ;’u‘; rhim 2. Ajouter un trait de citron vert et les glagons, et mélanger
9o i cals drextrait de vanilie 1 min/vitesse 4. Servir aussitot.

liquide

+1 trait d'Angostura
+ 1 trait de citron vert

» glagons

L'Angostura (ou Angustura) est le plus connu des bitters concentrés. C'est un assaisonnement de couleur
brune titrant & 44° et entrant dans la compasition de certains cocktalls. Il est fabrigué a Trinidad a partir d'épices,
d'extraits de plantes, d’herbes naturelles, d'écorces d'orange et de substances améres et aromatiques.
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