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... Thermomixez-vous en Grand chef |

Le mende de la Grande Cuisine nous apparait souvent comme un
monde secret et mystique. Des recettes magiques y bouillonnent,
frémissent dans les casseroles et les fourneaux ; cent fois pensées,
concoctées, corrigées par des cuisiniers possédés par leur passion ;
cent fois réinterprétées et copiées, mille fois servies par des mains
dévouées, elles prennent vie dans nos assiettes comme assemblées
par un souffle magique.

Mais qui sont les dmes qui animent ces lieux mythiques : Orient
Express, Pavillon Ledoyen, le Crillon, Chéateau des 7 tours,... ! Des
passionnés du Monde, des visionnaires manipulant de nouvelles
techniques avec dextérité, des hommes et des femmes généreux
avides de transmettre leur savoir | Anne-Sophie Pic, Thierry
Marx, Didier Elena, Christian Le Squer, Alain Llorca, mais
aussi David Zuddas, Gilles Choukroun, Akrame Benallal, Loic
et Pascal Pérou, Nicolas Le Bec, Eric Westermann,
Sylvestre et Jonathan Wahid, Michel Bruneau. ..

Artistes d'aujourd’hui et de demain réunis autour du Thermomix pour
vous offrir un petit aspect de leur savoir-faire en quelques recettes.
L'exotisme raffiné d'un « Carré d'agneau aux épices et son chou-fleur
a la noisette » de Akrame BENALLAL, les associations ludiques des

« nems de poulet cuit 2 la vapeur pour une bouché de légumes aux
arachides » de David ZUDDAS, la délicatesse d'une « créme br(ilée
de foie gras » de Anne-Sophie PIC, mais aussi les « sandwichs a la
volaille et aux cépes » revisités par Didier ELENA sont des extraits des
menus quotidiens et gastronomiques qui vous sont offerts aujourd'hui
par nos grands Chefs,

Saviez-vous que des centaines d'étoiles brillent dans votre ciel
Thermomix ? De Paris a Marseille et de Valence a Bordeaux, de Tours
a Nantes, des centaines de Chefs sont, tout comme vous |'étes,
fervents adeptes du Thermomix. Ludique, traditionnelle, innovante ou
plus conventionnelle cette diversité a toujours été la richesse de la
cuisine Thermomix.

Alors suivez nous dans |'univers des Chefs et décrochez vous aussi
vos étoiles Thermomix...

Sandra JOSSIEN et Anne-Laure ALLIEN

Responsabie Marketing Chargée du développement
des recettes
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Aucune femme Chef m'avait obtenu 3 étoiles au guide Michelin depuis 1933 ! Anne-Sophie PIC I'a fait avec foree courage et persevérance.

Le long de la célebre nationale 7, sur un air de vacances vers le soleil, une fréle et legére jeune femme dirige avec coaur et brig tune
armée de 80 coll aborateurs, epauiée.par son epoux David SINIPLAN. Annie-Sophie PIC a grandit au imiilieu des cuisines d'une rmaison
créee par S-Op]ll& lmgmnd -merede Madame PIC-SINIPIAN. Depuis, deux générations se sont succédées : meéme taie*!t et
peré et son pere Jacques ont tous dewux déeroches les mythiques 3 étoiles M;chph: Anne-Sop E
mbrasser gerte carriere, et ses réves etaient tournes vers d'autres ateliers |
études de gestion I'ényie de cuisiner la saisit et elle rejoint sompere et son fre
jubile de I'avoir enfifn 3 seseétés. Depuis Anne-SophiePIC s'est constru
ons et avec le deésir de perpétuer Fasuyre de son pere san< anch
puis ceuvre Plaisir et son Art d'intuitif est « devenu refléchi »,
ans la recherche
son image con




Menu quotidien

Fraicheur de courgelle,
reme 741(«#? a l amande fraiche

P
Créme briilee de  Joie g qres,

%wxmm de Lonmne ve 2yl

) it AT
(t -/ WL I il ¢ becolal el 7 r_f'/sz/z(’ 1l

Fraicheur de courgette,
creme glacée a 'amande fraiche

Temps de préparation : 15 mn + Thermomix : 32 mn 20 sec

40 g d'oignon blanc

10 g d'ail nouveau (ou ail dégermé)

500 ¢ de courgettes (de préférence courgettes beurre)
20 g d'huile d'olive

1 pincée de sel

500 g de fond blanc reconstitué

30 g d'huile damande

20 g damandes Iraiches émondées

Glace amande (pour 1.5 litre)
75 g de glucose

100 g de trimoline

200 g de poudre de lait

650 g d'eau

650 g de jaunes d'ceul

225 g d'amandes fraiches

75 g damandes torréfices

3 impulsions de turbo. Racler les parois du bol 2 'aide de
la spatule.

* Nouter 20 g dhuile d'olive et faire suer 'oignon et [ail
émincés sans coloration pendant 5 mn / 100° / vitesse |.
« Pendant ce temps tailler les courgettes en fines lamelles.
A la sonnerie, ajouter les courgettes, faire revenir
'ersermble 10 mn / Varoma / vitesse |. Refroicir les
;@mmmwwwmmmm
+ Rermettre le bol en place. \W le fond blanc sur
garniture et mixer 2 mn / vitesse 10.

\ larrét de la minuterie, ajouter le sel et le poivre ainsi que
[huile d'amande, mixer | mn / vitesse 5,
&ﬁ@@rhwﬁmﬂmwmaﬁnd&@ﬂuhm%

couleur de la chiorophyle
. slacde a larnand ;&wkg&mhm

hm&ﬁm&:b&ﬁti‘mé&ﬁk bol et programmer 7 mn /
80° / vitesse |. Ajouter les jaunes et cuire pendant 6 mn /
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Note e ches

« Les ingrédients utilisés dans cette recette (trimaline, glucose) se
trouvent difficilement dans le commerce, il est possible de
remplacer la recette par une créme anglaise classique. »

Créme brilée

espumas de

80° / vitesse 4.

* Ensutte, ajouter les amandes et mixer pendant 20 sec /
vitesse 9 en maintenant fermement le gobelet & Iaide d'un
torchon afin d'éviter les projections chaudes, Laisser infuser
5 minutes environ puss filtrer a I'aide d'un chinois étamine.
Répartir la préparation dans des bacs & glacons. Réserver
au congélateur pendant 2 h,

* Au moment de servir, placer les gacons de caéme
d'amande dans le bol et mixer pendant | mn / vitesse 6 en
aidant avec la spatule.

* Servir dans une assiette creuse accompagné d'une
quenelfle de créme glacée d'amande; un filet d'huile d'olive
et des amandes torréfiées.

de foie gras,
pomme verte

Temps de préparation : 30 mn + Thermomix : 6 mn 30 sec + Cuisson au four : 102 12 mn

Appareil au foie gras

100 g de foie gras

40 g de créeme liquide 35% m. g.

10 g de lait

2 ceufs

QS sel et poivre

4 ¢ a soupe de cassonade pour la finition

Espumas de pomme verte

200 g de créme liquide 35% m. g

250 g de pommes vertes pelées et épépinées
1/2 g d'agar-agar

Accessoire

1 siphon (ou espumas)

Coraer! cbe donmnelis ow

Coteaux du Layon Les Pastourslles Vignerons de la Nole
mioeflers

La finesse, les arémes de miel, de caramel, de pomme et de

fruits secs du Chenin le Loire alliés pour le meilleur & ce beau
plat. L'ensemble gagnera en équilibre et élégance.

. préchauffer le four & 180° (th. 6).
Démdlerlekxegasenpetrtsdés Dans le bol, mélanger
tous les ingrédients de l'appareil a foie gras et mixer
| mn / vitesse 6. Passer ensuite au chinois étamine et
rectifier |'assaisonnement,

Mouler dans des ramequins « spécial créme brulée »

en céramique. Cuire au bain marie & 180° au four pendant

10 2 12 mn. Pendant ce temps nettoyer et essuyer le bol.

. ) 10 dans le bol mettre les pommes
découpees en gros morceaux. mixer trés finement
30 sec / vitesse |0. Vider et réserver au fras. Laver et
essuyer le bol

= Verser la créme dans le bol, insérer le fouet. monter en
chantilly pendant 4 mn / en augmentant progressivement
la vitesse de | a 4 pendant la premiére minute.

* Incorporer I'agar-agar et la pulpe de pomme. Mélanger
| mn / vitesse |.

* Qu faire bouillir 2 créme puis ajouter I'agar agar, verser sur
la pulpe de pomme et passer au chinois-étamine. Refroidir
rapidement, mettre en siphon, puis gazer avec 3
cartouches, Réserver au frais pendant 2 heures.

* Fiier apres la cuisson de la créme brlilée, recouvrir de
sucre cassonade et passer a la flamme du chalumeau.
Disposer au milieu de |'assiette une quenelle d’espumas de
pomme verte, un pop corn et un bitonnet de pormme
verte. Déguster.



Brownies au chocolat

~< et

ganache noisettes

Temps de préparation : 20 mn + Attente 24 h + Thermomix : 32 mn + Cuisson au four : 20 mn

Brownies

120 g d'ccufs

150 g de sucre

85 g de poudre d'amande

50 g de farine

4 g de levure chimique

20 g de cacao poudre

100 g de lait

80 g de chocolat extra-neir
100 g de beurre en pommade
20 g de noisettes torréfides & 150° (th. 5)

Ganache montee
230 g de créme
15 g de sucre

65 g de Manjari

HNote e chos

disque de chocolat. »

« Vous pouvez préparer des disques en chocolat sur lesquels vous
poserez les brownies recouverts de panache, puis chapeautés d’un

assemmbler les ceufs, le sucre, la poudre

d'amande, la farine, la levure chimique, le cacao poudre et

le lat dans le bol el mélarger le tout pendant 3 mn /
vitesse 3. Vider le contena dans un récpient et réserver 24 h
au frais.

* Préchauffer le four & 160° (th. 5-6).
* Metlre le chocolat en morceaux dars le bol et faire fordre

5 mn/ 50°/ vitesse |.
* Monter ensemble le chocolat fondu et le beurre pormmade

pencfwut‘tmfv!hmf! puis acuter le mélarge

Mélawfenwnﬁe!mn!viﬂaS Mouler dans un
emporte-piéce (cercle 4 tare). Saupoudrer de rosettes

Culreélw"perdm'tmrm

st verser le sucre cans le be! propre, mixer
Sm!mapurabEmrmmm
* Aouter 75 g de créme et amerer & ébullition pendant 7
mn/ 100°/ <4-.
A la sonnerie, jouter le chocolat Marjari, bien mélanger
durant 5 mn / vitesse 6 pour Tire baisser la température,

* Pus verser |55 g de créme, mixer 3 nouveau durant

3 mn / vitesse 4.

* Mettre le tout au froid, minimum 2 h, puis morter comme

une chantlly 2 mn / vitesse 5.

* Découner le brownie en gros cerles et napper chacun

d'eux de ganache & l'aide d'une poche 2 doulle,
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Menu gastronomique
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Temps de préparation : 15 mn + Thermomix : | h + Cuisson & la poéle : 16 mn

5 g de persil

100 ¢ de beurre demi sel

200 g de cépes frais ou girolles [selon le marché)
+ 50 g pour la finition

1 échalote

500 g de chitaignes décortiquées précuites

750 g de fond blanc (ou bouillon de volaille)
250 g de créme liguide

Sel

Poivre

Epices douces en poudre : badiane, cardamome,
gingembre frais et poivre de Séchuan

Truftes (facultatif)

30 g d'huile d'olive

12 noix de Saint-Jacques

* Dans le bol, mettre le persil et dorner 2 impulsions de

turbo pour le concasser. Débarrasser dans un récpient et
réserver pour la finttion, Laver le bol,

* Mettre 25 g de beurre dans le bol et chauffer pendant

5 mn / 100° / vitesse |. Pendant ce temps, nettoyer les
charmpignons,

* A la sonnerie, ajouter 200 g champignons et les 7aire suer

pendant 5 mn / 100° /| & / <4 Saler et égoutter 3
travers le panier Rincer et essuyer le bol,

* Introduire |'échalote dans le bol et dornner 2 impulsions de

turbo pour I'émincer.

* Ajouter 25 g beurre et faire suer pendant 10 mn / 100° /

vitesse 2.

* Puis incorporer les chataignes en morceaux, les faire

revenir sans trop de coloration pendant |5 mn / Varoma /
&7 / vitesse |, Retirer une douzaine de morceaux pour
la finiion.

+ Dégacer en versant le fond blanc et programmer 10 min /

100°/ &% / vitesse |.

* Aouter la créme el les épices et finr la cuissen durant

10 mn / 100° / vitesse 5.

* Finir le velouté en mixant pendant 3 min / vitesse |0.

Rectifier "assaisonnement.

* Nettoyer les champignens restants, les faire tomber 3

I'huile d'clive une premiére fois dars une poéle chaucde, les
egoutter.

* Dars une poéle anti adhésive, farre fondre 40 g ce beurre

tout en fouettant pour obtenir un beurre mousseux.
Ajouter les champignons et rissoler pendant [0 mn.
Ajouter guelques morceaux de chitaignes conftes et le
persil concassés, rectifier I'assaisonnement.

* Dans une poéle fare un beurre mousseux avec, 4C g de

beurre et y saisir les noix de Saint-Jacques 3 mn de chaque
coté

* Disposer au fond du plat de service les champignons et

chataignes, le velouté bien chaud, ajouter les Sairt- jacques
(et quelques lamelles de truffe). Déguster aussitot,



Temps de préparation

8 pigces de langoustines (taille 6/8 au kg)
250 g d'huile de pépins de raisins

1/2 batte de menthe & grosses feuilles

I ¢ a café d'huile d'olive

Sel fin

Compotee d'eignon et petits pois
15 g petits pois Irais écossés

50 g oignons cébetie

{5 g de beurre demi sel

25 g de fond blanc reconstitué
Gros sel

Poivre du moulin

Jus de langoustine

50 g de garniture aromatique
1/2 litre de fond brun

20 g de beurre

Purée de petits pois

200 g petits pois frais écossés

100 g de fond blanc reconstitué (bouillon de volaille)
4 g de sel fin

Deéecor

5 g de cachou de réglisse

: 30 mn + Thermomix : | h 20 mn + Cuisson a la poéle : 5 mn

* Mettre les cachous au four, quand ils gonflent les retirer et

les écraser dans un tamis pour récupérer la poudre.

* Décortiquer les langoustines en gardant la demiére partie

du corps avec la queue. Garder les pinces. Les déboyauter
en suivant le tour de main du chef

* Dans un plat mettre 'huile de pépins de raisins et la

menthe bien lavée puis ciselée, mélanger et déposer les
langoustines, tenir au frais.

dans le bol, verser 500 g d'eau et 5 g de sel, programmer
6 mn / Varoma / vitesse |.

Ajouter les petits pois de la purées et ce la compotée et les
cuire fondants pendant 25 mn / 100° / &9 / vitesse 1.
A la sonnerie les égoutter et les plonger dans de l'eau
glacée. Les égoutter & nouveay, retirer la peau, réserver au
frais.

Eplucher les oignons, les mettre dans le bol et donner
2 impulsions de turbo. Racler les parois du bol.

Ajouter le beurre et cuire pendant 12 mn / 100° / vitesse |,
Ster le gobelet.

* Verser le fond blanc puis programmer 20 mn / 100° /

vitesselsansgobelet Débarrasser. Laver le bol.

' Verser 100 g de fond
blanc dans le bol et amener 2 ébulltion pendant 5 mn /
100° / vitesse |.

Ajouter 200 g de petits pois et cuire 3 3 mn /100° / vitesse
7. Refroidir rapidement et passer au tamis fin pour
égoutter, Conserver 40 g de jus de cuisson pour réaliser la
purée,

Faire chauffer la purée & consistance d'une purée fine et un
peu liquide pendant 3 mn / 70° / vitesse 2. Puis mixer
finement | mn / vitesse 9. Assaisonner.



ozjé’?’.&zm&md&faézﬁég

l'aide d'un

Retirer a téte et les pinces.

Couper a

codteau pointu de chaque  puis le fil noir (le boyau).

cGté de Iz carapace.

i | : mixer les pinces de
langoustines dans le bol, 3 impulsions de turbo.

* Faire suer la garmiture aromaticue dans une casserole avec

un peu d'hulle d'olive. acuter les carcasses, puis faire
colorer légérement avec le beurre, mouller au fond brun,
cuire 45 minutes.

* Passer au chinois et faire réduire pour cotenir ure sauce

sirupeuse. Réserver,

* Chauffer la compotée d'oignor, ajouter les petts pois

restants éphuchés.

* Faire chauffer une poéie anti-adhésive avec un peu d'huile

d'olive. Saisir les langoustines marinées.

* Dans un emporte pigce rond, methe une couche de

compotée d'oignans, couler dessus la purée fine, déposer
la langoustine sur la purée de petits pois.

* Faire un trait de jus de langoustine er travers de ['assielle.

Déposer la langoustne, salée de fleur de sel et de poudre
de réglisse et mettre un peu de poucre de réglisse autour
de l'assiette.

Retirer la partic transparente ~ Retrer délicaterrent la chair

de la langoustine,

i



Temps de préparation : 35 mn + Attente : 2 h + Thermomix : | h 10 mn + Cuisson au four : 20-25 mn

Pour 8 personnes

Pate sucree

180 g de farine

65 g de sucre glace
5 g de sucre vanillé
3 jaunes d'ceufs

75 o de beurre

Ganache chocolat

200 g de creme fleurette
80 g de lait

200 g de choeolat

20 g de beurre

50 g d'eeufs

Cremeux passion banane

(peut étre préparé la veille)

100 g d'eeufs

90 g de sucre

60 g de pulpe passion

30 g de pulpe banane

20 g de jus de citron vert

i feuille de gélatine et | bol d'eau froide
150 g de beurre

* Verser les sucres dans le bol et mixer finement 10 sec /
vitesse 9. Vider le bol.

* Introduire le beurre dans le bol, Sabler le beurre :
incorporer la farne et les sucres pendant 2 mn / vitesse 2.

* Ajouter les jaunes sans corser la pdte et mélanger pendant
| mn / vitesse 3. Réserver au froid perdant 2 heures,
Pendant ce temps poursuivre le reste des préparations.

* Préchauffer le four & 150° (th. 5) Abaisser la péte assez
finement et foncer un cerde & tarte beurré de 22 cm de
diamétre. Cuire la tarte 3 blanc au four & 150° pendant
20 a 25 minutes.

* Verser le lait et la créme fleurette dans le bol et amener a
ébullition 7 mn / 1007 / vitesse |.

* Ajouter le chocolat et le beurre. Réaliser une ganache bien
lisse en mixant 3 mn / vitesse 4.

* Puis incorporer les ceufs et mélanger pendant | mn /
vitesse 2.

= Garnir des londs de tarte de 6 cm de diameétre et cuire au
four a 150° pendant 4 & 5 minutes. Laisser refroidir.

* Verser le sucre dans le bol et mixer |0 sec / vitesse |0.

* Ajouter les ceufs, insérer le fouet, et mélanger pendant
2 mn / vitesse 4. Vider et réserver. Laver le bol.

« Mettre la gélatine a tremper dans un bol d'sau froide.

* Réunir les pulpes de fruits avec le jus de citron vert dans le
bol. Chauffer pendant 10 mn /90°/ <4-..

* Nouter le mélange ceufs-sucre et amener a ébullition
pendantllmnflw"fc&‘

¢ Ajouter la gélatine égouttée el refroidir e tour pendant
|5 mn / 40° / vitesse |.

* A la sonnerie, programmer 3 mn / 40° / vitesse 3 et
incorporer le beurre en morceaux a travers le couverde
du bol.

* Gamnir des moules a savann puis fare prendre au froid
pendant 2 h.



Marmelade ananas-rhum
(peut &tre préparée la veille)
175 g d'ananas Victoria

1/2 gousse de vanille

25 g de sucre

3 g de maizena

g de rhum

10 g de raisins secs

Chantilly rbum

200 g de créme liquide 3 35 % m. g
20 g de sucre

5 g de rhum

moellewx

La fraicheur du petit manseng composant ce vin s'épanouira au
m*mgumnmwu

* Eplucher et couper I'ananas en brunoise. Mettre le tout
avec le sucre, la vanille dans le bol et cuire 15 mn / 90° /
&7 /vitesse |.

* Ajouter la maizena, le rhum et les raising secs.
Préparer la gousse de vanille. Rincer le bol et essuyer

e i

* Au moment de servir, verser le sucre dans le bol, mixer
10 sec / vitesse 9.

* Ajouter la créme et le rhum, insérer le fouet et fouetter en
chantily pendant § mn / vitesse 4.

* Dans une assiette creuse, mettre 2 tarelette chocolal et
autour disposer la chantilly au rhum.

* Gamir le centre du crémeux avec la marmelade ananas.

* Finir le dessert avec une vrille en chocolat et une pointe
d'or (facultatif).
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.
' //a('lf/'-; f/f f’('/.f/"a;/f tless Jerveies)

.
| “hedeniter erelnense awa traffles

(" Joifoe z/f-/'/m'-.r:, r/ﬂ/zurﬁ)z_

(Fe e yA'o’(‘rf it yetedt ¥l

Fleurs de courgettes farcies

Temps de préparation : 20 mn + Thermomix : 37 mn 30 sec

1250 g deau

600 g de courgettes vertes
Sel

2 tranches de pain de mie
50 g d'huile d'olive

| ceuf

Paivre

Dépoch.émdc Femermdewrw
farce.

" Verser | 000 g d'eau dans le bol et programmer 10 mn /

Varoma / vitesse |. Pendant ce temps, éplucher les
courgettes, les couper en gros trongons, enlever les
pépins. A la sonnerie mettre les courgettes en morceaux
dans ['eau boulllante avec | c. & café de sel. Programmer
8 mn/ 100° / <f-. Puis les égoutter fortement dans un
linge propre.

. m&mmmmmwmzm&

turbo. Programmer 4 mn / 377 / vitesse 4 et ajouter les
courgettes, I'huile, | ceuf, le sel et le poivre. A iz sonnerie,
mixer ['ensemble |5 sec / vitesse 5.

* Suivre les étapes du tour de man du chef pour farar les

fleurs de courgettes de ce mélange et les placer dans le

* Verser 250 g d'eau dans le bol. Mettre le Varoma en place,

Programmer |5 mn / Varoma / vitesse |.

* Servir les fleurs de courgettes aussitot,
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Polenta crémeuse aux truffes

Temps de préparation : 20 mn + Thermomix : 20 mn + Cuisson au four : 15 mn

4 poitrines de pigeonneau avec la peau
4 ¢. 2 soupe d'huile de truffe
4 rondelles de truffe

4 branches de romarin frais

400 g de lait

600 g de bouillon de poule reconstitué
200 g de Polenta

1 pincée de sel

400 g de cepes

| gousse dail coupée en 4

4 c. a soupe de parmesan

2 truffes noires en lamelles

2 ¢ 4 soupe d'huile d'olive

Le plat va magnifiquement soructurer le vin dant les canins
vont gagner en noblesse, et la symbiose aromatique autour de
la vruffe sera parfaite

 Préchauffer le four 250° (th. 8). Préparer les papillotes de

pigeonneau : dans | feuille de paper suffursé disposer une
poitrine de pigeonneau. Sous la peau glisser une lamelle de
truffe. Arroser d'huile de truffe, saler et poivrer, ajouter une
branche de romarin frais. Fermer la papiliote €t renouveler
cette opération pour réaliser 3 autres papillotes. Les placer
dans le Varoma.

* Verser le lait et le bouilon de poule dans le bol, mettre le

Varoma en place. Faire cuire pencant 10 mn / Varoma /
vitesse |.

* Ala sonnerie, insérer le fouet, ajouter la polerta, replacer

le Varoma et cuire 5 mn / Varoma / vitesse |. Retirer le
Varoma, disposer les papillotes ansi dans ur plat a gratin et
les ouvrir. Enfourner pour faire rétir la peau des
pigeonneaux pendant |5 mn.

* Dans une poéle anti adhésive, chauffer a feu v | c. & soupe

d'huile d'olive et la gousse d'ail, ajouter les cépes et les faire
sauter jusqu'a coloration.

* Dans le bol, ajouter le parmesan, les morceaux de truffes,

| pincée de sel et | ¢. & café d'hule d'olive. Mélanger
5mn/80°/ <f-.

* Servir la polenta crémeuse avec lz potrine de pigeonneau

et les cépes poélés,



& Soupe de fraises du jardin,
= 5 - '\'3 . £ i ; » - J ™ .
=  creme glacée au yaourt
Temps de préparation : 15 mn + Thermomix : || mn 27 sec + Attente: 2 h
3 jaunes deeuts | Mettre les jaunes d'eeufs, le sucre semoule, le sucre
50 g de sucre semoule vanilié et le yaourt dans le bol et programmer 6 mn / 80° /
I ¢ & soupe de sucre vanillé vitesse 3.
250 g de yaourt brassé nature | A la sonnerie, ajouter la créme et mixer 7 sec / vitesse 5.
125 g de creme liquide Laisser refroidir 'appareil 4 créme glacée dans le bol avant
500 g de fraises miires équeutées type Cariguette ou de le verser dans des bacs a glacons et de les placer au
Mara des Bois |  congélateur pendant 2 h.
200 g de sirop de fraise | * Pendant ce temps, placer les fraises dans le bol, mixer
1 jus de citron finement pendart 2 mn / vitesse 8. Passer au chinois.

DZ(' Aories e Choy /

¢ Ajoulirle s cle-fikes 6 Je jus e Ko, Al 3w
Laver et essuyer le bal,

" Au moment de servir, mettre la créme glacée dans le bol
et mixer | mn / vitesse 6 en aidant avec la spatule. Puis
lcadkont o bt Bucanes o ek 30 weie | vitsanis 4 s
d'obtenir une créme plus onctueuse.

* Servir A lassiette : |la créme glacée en quenelles et la soupe
o s, pEcnnpegniies e hadeliines e

| es madeleines

Temps de préparation : 2 mn + Thermomix : | mn 10 sec + Cuisson au four : 12 mn

5 ceuls

150 g de sucre en poudre
35 g de cassonade
220 g de farine

6 g de levure chimique
220 g de beurre fondu

* Préchauffer le four a |80° (th. 6). Verser les ceufs et les
sucre dans le bol et mixer 10 sec / vitesse 8

* Ajouter les autres ingrédients et mixer | mn / vitesse 6.

B I rocdes § rrodieleings ot y Moot Ficeses &
madeleines et enfourner pendant |2 mn 2 | 80°.

NICOLAS LE BEC
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Temps de préparation : 20 mn + Thermomix : 24 mn 40 sec + Attente : 20 mn

400 g de créme liquide 35% m. g

12 petites pommes de terre Rarte

500 g de bouillon de poule reconstitué
1 teuille de laurier

2 baies de geniévre

12 ¢l d'huile d'olive verte

| ¢ & café de sel fin

4 c. a soupe de caviar

placer au préalable 200 g de creme liquide, le
bol et le fouet au congélateur pendant 20 mn. Puis mettre
le bol en place, y verser la créme, insérer le fouet.
Monter en chantilly pendant 4 mn / en augmentant
progressivement la vitesse de | a 4 pendant la premicre
minute. Vider dans un récipient et réserver au frais,

Rincer le bol, éplucher et couper les
pormmes de terre en gros morceaux. Verser le beuillon
dans le bel avec le laurier et le geniévre, ajouter les
pornmes de terre ¢t cuire 20 mn / 1007 / ‘, /
vitesse 1, Oter le gobelet.

A larrét de la minuterie, retirer le laurier et les baies de
geniévre, ajouter I'huile d'olive et la créme restarte, saler
et mixer 40 sec / vitesse 3.
Présenter le velouté accompagné d'une cuillére de caviar
et une quenelle de chantilly.



Temps de préparation : 10 mn + Thermomix : 19 mn + Cuisson a la poéle : 5 mn

500 g d'eau
4 filets de saumon (150 g chacun)

1 gousse dail

| ¢. & soupe de gingembre frais
Feuilles de coriandre fraiche

I ¢ & soupe d'huile d'olive

I noiserte de beurre salé

5 kumquats

90 g d'huile d'olive

50 g de sauce soja douce

100 g d'eau

* Verser l'eau dans le bol, disposer les filets de saumon

dans le Varoma ; mettre le Varoma en place et
programmer |5 mn / Varoma / vitesse 2.

* Pendant ce temps la pousse d'ail et le gingembre et

laver |a conandre. A la sonnenie, retirer le Varoma, vider et
rincer le bol. Dans une poéle anti-adhésive, faire chauffer
| ¢ & soupe d'huille d'olive et | noisette de beurre salé.
Puis y poser les filets de saumon cbté peau & feu moyen
pour faire griller la peau.

*Dans le bol, mettre l'ail et le gingembre, donner

3 impulsions de turbo pour les hacher finement. Rajouter
les kumquats, I'huile d'clive, le soja et 'eau, programmer
3 mn/ vitesse 10.

- A la sonnerie, servir les filets de saumon peau croustillante

a assiette nappés de la sauce acdulée, agrémenter de
quelques feuilles de coriandre fraiche.



Temps de préparation : |15 mn + Thermomix : 12 mn 20 sec + Attente : | h 35 mn +

Cuisson au four : 12 mn

65 g de sucre en poudre

140 g de farine + 2 ¢. a soupe pour fariner
le plan de travail

I pincée de sel

60 g de beurre en morceaux

1 petit ceuf

230 g de chocolat noir

200 g de créeme liquide @ 35% m. g
100 g de jus de fruits de la passion
60 g de beurre en morceaux

mettre le sucre dans le bol, mixer 10 sec /
vitesse 9 pour obtenir du sucre glace.
Réunir tous les éléments de la pdte dans le bol, pétrir
2mn/ J 7. Sortir la pite du bol la mettre en boule et
la réserver au frais pendant 20 mn dans un récipient filmé.
Laver et essuyer le bol,
Pendant ce temps, préchauffer votre four a 180° (th. 6),

couper le chocolat en morceaux

dans le bol et mixer 10 sec / vitesse 7, Puis fare fondre
pendarit 6 mn / 60° / vitesse 2.

* Ajouter la créme liquide, le jus de fruit &l programmer

2 mn/ 37°/ vitesse 2.

A la sonnerie, ajouter le beurre en morceaux et mélanger
2 mn/ vitesse 2. Laisser refroidir dans le bol & température
ampiante.

Sur un plan préalablement fariné, abaisser la pate sablée sur
une épaisseur de | cm environ. Foncer les moules a
tartelettes avec fa pate sablée. Enfourner pendant |5 mn a
180°.

* Laisser refroidir pendant | h avant de démouler, puis garnir

avec la ganache au chocolat. Réserver au froid pendant
30 mn.

* Servir avec des tranches de caramboles et des groseilles ou

une boule de sorbet passion.
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Meru quotidien
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Un nem de poulet cuit vapeur
pour une bouchée de légumes aux arachides

Temps de préparation : 20 mn + Thermomix : 23 mn

300 g d'eau
2 blancs de poulet sans la peau (de 130 g environ chacun)

La sauce arachide

20 g de feuilles de coriandre

20 g de teuilles de menthe

100 g de péte d'arachide (beurre de cacahuétes)
30 g de sauce soja

40 g de vinaigre de xéres

70 a d'eau

Les légumes

80 g de caroties crues

90 g de céleri rave

100 g de pousses de soja crues

30 g d'Alfalla ou autres graines germées

o, s S
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comme jaime... A manger ovec les doigts et @ partager entre |
potes... juste un moment de convivialite, .. »

. \:e;iser l'eau dans le bol el programmer 10 mn / Varoma /
* Pendant ce temps, assaisonner les blancs de poulet et les
déposer dans le Varoma. Puis mettre le Varoma en place et
cuire pendant 12 mn / Varoma / «-Jp/ . Laisser tiedir avant
de refroidir au réfrigérateur. Vider et essuyer le bol.
Introduire les feuilles de coriandre et de menthe dans le
bol, hacher en 2 impulsions de turbo. Rader les parois du
bol & l'aide de la spatule. Ajouter la pate d'arachide et le
reste des ingrédients et mixer finement pendant 20 sec /
vitesse 8. Débarrasser dans de petits pots & sauce (| par
personne). Réserver,
* Eplucher et détaller les légumes en fines tagliatelles,
Mélanger délicatement les légumes dans un saladier et
diviser en seize petits fagots.
Tailler les blancs de poulet chacun en 8 tranches fines dans
la longueur. Prendre un fagot de légumes et enrouler
autour une lamelle de poulet en serrant légérement et
bloquer avec un pique en bois.
* Dresser sur plai ou assiette et accompagner de la sauce en
petits pots pour que chacun puisse tremper a sa guise:
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Dos de lieu jaune,
fenouil rdpé cru et huile de badiane

Temps de préparation : 20 mn + Attente : 3 jours + Thermomix : 33 mn

Lhuile de badiane

Prévoir 3 jours i l'avance que

la badiane livre tous ses aromes.

6 anis étoilés (badiane)

1 dl d'huile de pépins de raisins
3 dl d'huile d'olive

Le fenoull ripé

2 bulbes de fenouil

| ¢. a soupe daneth

Le jus d'un citron jaune

Le lieu

1 000 g d'eau

1 badiane

6 grains de poivre

| feuille de laurier

1 branche de thym

4 pavés de lieu jaune (de 130 g environ par morceau)

Sel

Accessoire
I mandoline

Nete e chey
S L :
Lhuile de badiane se conserve quelques semaines au réfrigérateur,
vous pourrez ['utiliser pour parfumer agréablement vos vinaigrettes.
« Du cuit et du cru, Je produit pour ce quil est, un assaisonnement
pour le relief, une bonne facon de montrer que la cuisson vapeur
n'est pas régime et tristesse. .
Essayer de respecter la courte cuisson du poisson pour préserver
tous ces nutriments et en profiter pleinement... »

* ['huile de badiane : metire les dléments de I'huile dans le
bol et chauffer pendant 15 mn / 60°/ <4-. A la sonnerie
mixer pendant 20 sec / vitesse 10 pour concasser la
badiane. Débarrasser dans un bocal, fermer et laisser a
température ambiante pendant 3 jours.

* Le fenoull : &ter les tiges du fenouil, et rdper finement les
bulbes a la mandoline, Mettre les feuilles d'aneth dans le
bol et donner | impulsion de turbo. Radler les parois du
bol a l'aide de la spatule pour faire tomber les feulles au
fond du bol. Puis ajouter ke jus de citron, une pincée de sel
et 3 ¢ a soupe dhuile de badiane et mélanger pendant
10 sec / vitesse 4. Débarrasser el réserver.

* Le liew : verser I'eau dans le bol, puis ajouter le reste des
ingrédients excepté le poisson et programmer |0 mn /
Varoma / vitesse | pour dégager un maximum de vapeur,
Pendant ce temps lustrer les pavés d'hule de badiane de
chaque coté, saler légérement et disposer dans le Varoma.
A la sonnerie, mettre le Varoma en place et cuire pendant
7 mn / Varoma / <4- .

* Dresser sur assiette le fenouil et le lieu jaune.



Pain de Genes et
infusion de pollen

Temps de préparation :

Le pain de Génes

100 g de beurre pommade

125 g de sucre + 20 g pour beurrer le(s) moule(s)
100 g de poudre damandes

3 eeufs (60 g)

40 g de fécule de pommes de terre

1 pincée de sel

lc. b calé de farine pour fariner le(s) moule(s)

4 ¢ & soupe damandes effilées

Linfusion de pollen

250 g de lait 1/2 écrémé

150 g de créme liquide 35% m. g

60 g de pollen en pelotes (magasin bio)
2 jaunes d'ceufs

70 g de chocolat blanc en morceaux
1/2 jus de citron frais

10 mn + Thermomix : 18 mn + Cuisson au four : 20-40 mn (selon le moule)

* Le pan de Génes : préchauffer le four a | 70° (th. 5-6).

* Mettre le beurre et le sucre dans le bol. insérer le fouet et
blanchir pendant 3 mn / vitesse 3 pour abtenir un beurre
pommade.

* Puis incorporer la poudre d'amandes et mélanger pendant
30 sec / vitesse 3.

* Ensuite programmer 3 min / vitesse 3 et ajouter les ceufs
| & | atravers le couvercle du bol, A la sonnerie, verser la
fécule et le sel et mélanger pendant 3 min / vitesse 3 pour
bien travailler I'appareil.

* Beurrer et fariner un moule & cake ou ¢ ramequins et
recouvrir le fond d'amandes effilées. Garnir avec 'appareil 2
pain et enfourner pendant 20 a 40 mn selon la grandeur du
moule. Laisser reposer avant de démouler.

* Uinfusion de pollen : laver et essuyer le bol. Mettre le lait et
la créme liquide dans le bol et chauffer pendant 5 mn /
70°/ 4.

* Puis ajouter le reste des ingrédients de ['infusion et mixer
3 mn / vitesse 5. Fitrer a laide d'un chinois étamine et
servir |'infusion en tasse en accompagnerment du pain de
Génes tigde.

DAVID ZUDDAS
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Chawan mushi (créeme prise)
de Saint-Jacques, écume au curcuma

Temps de préparation : 15 mn + Thermomix : | h 02 mn

Chawan mushi

700 g de fumet de poisson reconstitué
8 champignons de paris (100 g environ)
4 ceufs entiers (60 g)

8 noix de Saint-lacques sans corail

Sel fin

400 g d'eau

Ecume

100 g de lait 1/2 écrémé

100 g de fumet de poisson reconstitué

| ¢ & calé rase de curcuma

| ¢. & soupe rase de lécithine de soja (magasin bio)

Conate! aoe chos

'« Focile @ réaliser et @ gérer, supporte tellement d'autres
| applications que vous devriez assez vite adopter cette recette.
| Moi. jadore " C'est mon petit déjeuner Japonais. . »

g & 2l 8 .

Asae Pinot G "lies Maguisards’ Domaines du Chiteas de Rquewihi
ke

ia puissance aromatigue du vin domine et se développe
agréablement, et il gagne en fraicheur et équilibre au contact
de la texture du plat.

* Le chawan mushi : prélever 200 g de fumet de poisson. le
disposer dans un bac a glagons et le metire au congélateur.
Laver les champignons de paris, vérifier et couper les pieds
si nécessaire et les déposer entiers dans le panier de
cuisson. Verser le fumet de poisson restart et programmer
pendant 10 mn/ 100°/ <4 . Oter le gobelet.

* Puis insérer le panier et cuire pendant 15 mn /90°/ <4-.
Ensuite égoutter les champignons et les couper en dés. Les
disposer au fond de 4 bols ou tasses a thé qui tennent dans
le Varoma.

* Mesurer 450 g de fumet et refroidir en ajoutant 'e fumet
du congélateur. Ajouter 3 ceufs entiers et mélanger
pendant 30 sec / vitesse 4. Rectfier I'assaisonnement.

* Disposer 2 nox de Saint-Jacques par tasse et arroser de la
préparation précédente. Rimer 2 fois chaque tasse. Verser
I'eau dans le bol et cuire pendant 25 mn / Varoma | <4
En fin de cuisson la créme est tremblotante. Vider I'eau du
bol.

* L'écume : verser le lait, le fumet, la lécthine et le curcuma
avec une pointe de sel dans le bol et chauffer pendant 10
mn / 70°/ <4-. Faire mousser en mant 10 sec / vitesse
10, avec le gobelet. Prélever cette écume et la poser dans
chaque gobelet avant de servir.
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Comme un tajine, gigot d'agneau de lait
confit, boulgour et fruits secs

Temps de préparation : 40 mn + Thermomix : | h 40 mn

1 gigot d'agneau de lait environ | kg désossé et
ticelé en gardant la souris intacte
(« le boucher saura faire » dixit le chef 1)

Boulgour

8 abricots secs

4 tigues séches

2 c. & soupe de raisins secs

200 g de boulgour « cru » / hlé concassé
100 g d'eau tiede

2 ¢ & soupe d'huile d'olive

Sel

Jus de cuisson

750 g d'eau

250 g de tomates pelées

1 ¢. i café rase de cumin en poudre
1 ¢. a café rase de raz-¢l-hanout

2 c. & soupe d'huile d'olive

2 ¢ & soupe de maizena

La garniture

12 olives dénoyautées
1 citron confit au sel
2 carottes

4 navets ronds

Coratel ot Al

« Une cuisson plus longue mais c'est fe Thermomix qui foit le
baulot... Une autre idée du gigot flageolets... »

]
|

Cortaeed doe apmrmiedes o

Faugeres "Messigue' Dlormaine de [Auster

rOREE

Les tannins du vin se fondent dans e gras du confit, ses arémes
de fruits confits et d'épices trouvent a qui parler dans ce piat.
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* Le ggot et le boulgour : saler le gigot et le poser dans le
Varoma. Couper les abricots et les figues séches en petits
dés. Mélanger les rassins avec le boulgour cru, ajouter I'eau,
['huile d'olive et une bonne pincée de sel. Etaler sur le
plateau du Varoma. Réserver,

* Le jus de cuisson et la gamiture : réunir tous les ingrédients
du jus de cuisson dans le bol sauf la maizena et chauffer
pendant 10 mn/ 100°/ vitesse |, Pendant ce temps, diluer
la maizena avec | c. & soupe d'eau. Eplucher, laver les
carottes et les navets, les couper en 4. Couper le citron en
8, enlever la pulpe pour ne garder que le zeste et le rincer
a l'eau froide. Dans le panier, mélanger les légumes, le
atron et les olives.

* A la sonnerie, ajouter la maizena au jus de cuisson, insérer
le panier pour limmerger dans la cuisson de base, mettre
le Varoma en place et programmer 60 mn / Varoma /
-;&.Fiﬁsmmn!\fammlq}.

* Vérifiez les cuissons et ['assaisonnement, dressez les
légumes, le jus et le gigot déficelé dans un plat 2 tajine si
vous en possédez un et servez le boulgour a part.
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% Panacotta a la verveine,
. des figues écrasées

Temps de préparation : 10 mn + Thermomix : 10 mn 30 sec + Attente : 2 h

Panacotta

I lewille 3/4 de gélatine + 1 bol d'eau glacée
500 g de créme liquide 35% m. g

30 g de sucre semoule

2 g de verveine séche

Figues écrasées
6 figues fraiches

1 ¢, 2 soupe de vinaigre balsamique
10 g de sucre cassonade

Hote e cdot
| « A pleine maturité des figues, simple et efficace.
|.A dedmer selon vos golits, la saison et vos envies... »

N

* Le panacotta : ramollir la gélatine dans |'eau glacée.

* Verser 250 g de créme, le sucre et la verveine dans le bol
etprogramnerpemtaﬁlOrm!TO"}cJJ.

* En fin de cuisson, mixer pendant 10 sec / vitesse 10.

* Ajouter la gélatine égouttée et le reste de ceme et
mélanger pendant 10 sec / vitesse 6. Filtrer & travers un
chinois el répartir entre 4 verres hauts. Réserver au frais
2 heures.

* Les figues : pendant ce temps, nettoyer le bol, éplucher les
figues et les placer dars le bol, gjouter le vinaigre et le sucre
et mixer 4 sec [ vitesse 5 pour abtenir une marmelade
grossiére mais onclueuse.

* Ay moment de servir, disposer la marmelade sur les
panacotta.
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ERIC WESTERMANN  Le BUEREHIESEL a STRASBOURG
II'est parfois difficile d'efre « fils de... »
fils d’Antoine, fier de I'étre mais capabfe de s'emanci

gag ees |_.|._lr son pere etmpart de zéro afin de pouvoir s'exprimer plus nbre.nem

Mais les bases sont solides; acquises au Palaisa Biarritz, chez Jacques Thorel ou encore au Crillon, Egle pradult est a I'honneur, lassiette
passe avant le décorum etil régne depuis quelgties mois une atmosphére plus décontractée, pluSaceessible avec une carte aux tarifs

allégés, mais de qualité et de plaisirs intenses !« Garder I'esprit d'Excellence »,.. « Faire que le plalSiFSBiEt inense, total et de surcroit
renouvelable. .. aller a V'essentiel » voici |'esprit d’Eric Westermann et qu'il partage avec Antoine,

Changer ne veut pas dire révolutionner et les grands classiques du Buerehiesel restent a la carte : la# pattes noires cuite entiere
comme un baeckeo'rfe, aux pommes de terre, artichauts, citron confit etau ramarin. » ot la « brioche gre, caramélisée a la biere,
glace a la biere et poire rotie ». A leur coté sur la carte on peut lire le nom defplats moips attendus camie & le Mulet de roche de
Bretagne a la vapeur, tartare d'huitres et pak chai, creme iodée au Riesling ».

La vieille ferme alsacienne demeure un lieu exceptionnel ol la clientéle peut bénéficier au gré de sesERVigs didtmosphieres plus ou moins
intimistes : cocon des alcdves ou grand salort convivial revisité entre passe et futurou encore sous |Z¥eriere magique ou I'on peut se
regaler du spectacle du jardin en plein jour ou des cieux étoilés.

Mais pour Eric Westermann, la réussite passe necessairement par la solidite et 'enthousiasme d'upe@gmipe - Fabrice Thouret, son Second,
Jean-Marc Zimmermann, sommelier et 29 ans de ‘maison, et Clement Dittlo pour la modernisatign. Et les clients ne s'y sont pas trompés
puisqu'ils viennent et reviennent a chaque nouvelle visite plus enchantés encore, par une carte des vins de haut niveau, par un accueil plus
moderne mais trés qualitatif et une cuisine. .. digne d'un 3 étoiles !
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f.._-_/(r//ﬂ marinee ai cilron verd aule a la /fry;fw Z,
mattsseline (‘/f{__' Jeneudl el
mariniere de e 7 //_/'//('/7(".’»)' a lew coriandre

(Oréme brilee a la éﬂ/'yr/ male el coudis de fraise

ellerise

Asperges blanches d'Alsace,
sauce Maltaise

Temps de préparation : 15 mn + Thermomix : 34 mn

1 200 g d'asperges blanches d'Alsace
1 000 g d'eau

La sauce maltaise

2 pranges

50 g de vin blanc

4 jaunes d'oeuf

1/2 jus de citron

130 g de beurre

Pm sel et poivre du moulin
1 ¢ & soupe persil plat ciselé

« De mi-avril @ fin mai, l'asperge blanche (d'Alsace bien siir) se
prépare a toutes les sauces | cuite ¢ l'eau bouillante salée ou rétie,
avec une escalope de fole poélé et un jus de volaille vinaigré ou juste
une sauce maltaise. .. le plus important étant de la travailler le jour
ol efle a été récoltée. »

* Les asperges © éplucher les asperges ef les botter et les
disposer dans le Varoma. Verser | 000 g d'sau et | pincée
de sel dans le bol et mettre le Varoma en place et
pragrarnmer 30 mn / Varoma / vitesse |.

* Garder les asperges un peu croquantes et les debarrasser
dans un plat sans les rafraichir en les couvrant avec un linge
humide.

* |a sauce maltaise : Presser les oranges dans une casserole,
gjouter le vin blanc et faire réduire le jus de moitié a feu
moyen, non couvert,

* |nsérer le fouet dans le bol, y incorporer les jaunes, le jus
d'orange et le vin blanc réduits, le jus ce citron, le beurre
et ['assaisonrement et faire cuire perdarnt 4 mn / 70° /
vitesse 3.

* Emincer les queues d'asperges en biseau, répartir les étes
en eventail et les queues émincées avec un ped de persil
plat cisslé.

* Servir téde et répartir la sauce Maltzise en cordon sur les
asperges,
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Lotte marinée au citron vert cuite a la
vapeur, mousseline de fenouil et mariniére
de coquillages a la coriandre

Temps de préparation : 20 mn + Attente : | h + Thermomix : 52 mn

La lotte marinée

600 g de filet de lotte

3 ¢ 2 soupe d'huile d'olive
le zeste d'1 citron vert

1/4 de citron vert {jus)

La mousseline
I 000 g de bulbes de fenguil
1500 g deau

La mariniére

50 g de praires

50 g de coques

30 g de moules

50 g de palourdes

60 g d'échalotes

5 ¢l de vin blanc

Bouquet garni (1 brindille de thym, 1 feuille de laurier)
1/2 €. a soupe citron confit
1/2 botte de coriandre

Sel, poivre, tleur de sel

2 ¢l d'huile d'olive

« Un simiple jus de coquillage mis en valeur por la coriandre fraiche
et le citron confit, »

La lotte : faire lever les filets de lotte par votre poissonmer
et les mettre & mariner dans une cuilére a soupe d'huile
d'alive et le zeste el le jus de ctron vert, puis la rouler dans
du papier film et conserver au frais pendant | h.

La mousseline de fenouil : couper le fenouil er1 4, le placer
dans le bol et programmer 5 sec / vitesse 5. Vider le bol
et réserver, Verser 700 g d'eau et | ¢. 4 soupe de gros sel,
orograrnmer 10 mn / 100°/ vitesse |. A |a sornerie verser
le fenoull haché et cuire 5 mn / 100° / vitesse |, Fooutter
et rafraichir dans de 'eau glacée puis 'égoutter & nouveau.
Placer dans le bol et mixer | min/ vitesse 9. Placer la purée
ainsi obtenue & égoutter dans un torchon.

Verser 500 g d'eau dans le bol. programmer 10 mn /
Varoma / vitesse |. Pendart ce temps, disposer une feuille
de papier sulfurisé dans le Varoma, y poser la lotte el
programmer 25 mn / Varoma / vitesse |,

La mariniére | pendant ce temps, laver plusieurs fois les
coquiliages,

Eplucher et émincer les échalotes. Dans une sauteuse
large, chauffer & feu vif le vin blanc, les échalotes et le
bouquet garni.

Aouter les coquillages el cuire a couvert. Les refirer dés
guelles souvrent a laide dune écumoire. Filrer le jus de
cuisson. Retirer la chair des coquillages el réserver dans le
jus de cuisson. Assaisonner le jus de coquillages avec le
citron confit, la coriandre et Ihuile d'olive.

Tailler la lotte comme un tournedos et la poser au milieu
d'une assiette creuse puis répartir les coquillages autour et
rectifier le jus de cuisson, Réchauffer la purée de fenouil
avec 2 o dhuile dolive, recifier l'assaisonnement et
dresser dans un petit caquelon,

Accompagnez de légumes croquants | jeunes carottes, vert
de courgeltes et fenouil émincé avec une brindille de thym.
Fattes les juste tomber dans 2 ¢l d'huile d'olive bien chaude.
les cuire rapidement pour les garder bien croquants.



Creme br(ilée a la bergamote et
coulis de fraise

Temps de préparation : 15 mn + Thermomix : 38 mn

Créme bergamote

500 g de creme liquide 35% m. g.
2 g de thé Earl Grey

7 jaunes d'eeul

80 g de sucre semoule

500 g d'eau

20 g de sucre cassonade

Coulis de fraises

150 g fraises bien mires
30 g de sucre semoule

| ¢ & soupe deau

« Un vrai jeu d'enfant ! »

* Creme bergamote : verser la céme dans le bol et
programmer |0 mn/ 907/ vitesse |. Puis ajouter les feuilles
de thé et faire infuser pendant 3 minutes. Fitrer au chinois-
étamine.

* Verser a nouveau la créme infusée dans le bol, ajouter les
jaunes d'ceuf et le suce semoule et mélanger pendant
| mn / vitesse 4.

* Garnir 4 ramequins en porcelaine et les recouvrir de papier
aluminium. Verser I'eau dans le bol et placer les ramequins
dans le Varoma, insérer le Varoma et cuire pendani
25 mn/ Varoma / vitesse |, Laisser refroidir et réserver au
fras.

* Coulis de fraises : mettre les fraises, |'eau et le sucre dans le
bol et mixer pendant 2 mn / vitesse 5.

* Parsemer les crémes de sucre cassonade et les briller &
laide d'un chalumeau.

* Servir le coulis de fraise & part.
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Coquilles Saint-Jacques a l'artichaut et
a I'huile de truffe blanche

Temps de préparation : 20 mn + Thermomix : | h 02 mn

1 500 g d'eau

I jus 1/2 de citron

| ¢ a café de sel

2 artichauts bretons (- 150g purée)

300 g de grosses noix de Saint-lacques crues avec corail
70 g d'huile d'olive

8 g de créme de truffe blanche

Sel, poivre

400 g de fumet de Saint-Jacques reconstitué

{ou de poisson)

Vinaigrette :

150 g d'huile d'olive
75 g jus de citron

4 g de sel

pm. de poivre

Salade d’herbe

15 g de cerfeuil

15 g de persil

15 g daneth

15 g de ciboulette

15 g de comne de cerf (3 commander chez le primeur)
15 g de poiret

« A réaliser exclusivement avec des noix de Saint-Jacques en
coquilles une fiaicheur imGiwochable {5

* Verser 'eau dans le bol, ajouter |e jus de dtron et le sel.

Programmer 10 mn / 100° / vitesse 1. Pendant ce temps,
récupérer les plus belles feuilles dartichaut. Les réserver,
Mettre les artichauts dans le panier. A la sonrerie, insérer e
panier et cuire pendant 30 mn / 100° / vitesse |. Pendant
ce temps, cuire les feuilles a [Anglaise dans une grande
casserole afin que le petit morceau de fond dartichaut soit
ault, puis refroidir dans de leau glacée. Emincer les Saint-
Jacques pour obtenir une soixantaine de tranches.
Réserver les coraux.

* Puis vider le bol, récupérer les fonds dartichaut, les mettre

dans le bol et mixer pendant | mn / vitesse 6 pour obtenir
une purée bien lisse. Laisser refroidir.

* Monter cette purée une fois froide a Ihuile d'olive : Insérer

le fouet, programmer 5 min / vitesse 3 et verser [huile a
travers le couvercle puis la créme de truffe blanche, un peu
de jus de citron, assaisonner.

* Creme de corall : Verser le fumet de Saint- Jacques dans le

bol et déposer les coraux dans le panier de cuisson.
Programmer 15 mn / Varoma / vitesse |. Oter le gobelet.
Puis récupérer le fumet dans un récipient, mettre les
coraux dans le bol. ajouter 50 g de fumet et mixer pendant
|0 sec / en augmentant progressivement la vitesse
jusqu'a 5 pour obtenir fa consistance d'une créme. Ajouter
un peu de fumet s nécessaire. Passer au chinois-é@amine,
laisser tiédir et réserver au froid.

* Gamir les feullles avec un peu de purée dartichaut

Disposer sur chacune delles une tranche de Saint-Jacques
assaisonnée avec le mélange huile c'olive, /2 ius de citron,
fleur de sel et poivre.

* Au centre de lassiette, étaler 30 g de purée dans un cercle

de 10 cm de diamétre.

* Assaisonner les coquilles avec la vinaigrette huile d'olive,

citron et les disposer en rosace sur la purée en laissant un
espace au centre pour disposer en déme la salade d'herbes
assaisonnée. Saler a la fleur de sel et poivre.

* Disposer les anq feullles dartichaut garmies de Saint-

Jacques autour de lassiette. Mettre une cuillére a café de
créme de corail et une pluche de cerfeull entre chaque
feuille.
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Poitrine de pigeon au chou vert
et au foie gras,
mousseline de céleri et
échalotes confites

Temps de préparation : 45 mn + Thermomix : | h 20 mn + Autre cuissons : 2 h 40 mn environ

Garniture d’échalotes confites

20 petites échalotes

30 g de beurre

50 g de vin blanc

500 g de fond blanc de volaille reconstitué
2 brindilles de romarin

2 brindilles de thym

Sel, poivre

Farce de volaille

400 g de champignons de Paris
30 g d'échalote

1/4 de citron (jus)

10 g + 30 g de beurre

80 g de blanc de volaille (cru)
100 g de créme liguide 35 % m. g.
40 g de foie de canard cru

* Garniture déchalotes confites ; éplucher les échalotes.

Dans une casserole 3 fond épass les faire revenir |10 mn au
beurre. Saler et poivrer. Déglacer avec le vn blanc, puis
avec le fond blanc de volaille. Ajouter le romarin et le thym,
couvrir et laisser confire doucement pendart 2 heures.
Aprés cuisson, le jus doit ére totalement réduit et enrober
les échalotes, Réserver au chaud.

* Farce & la volaille ; éplucher les échalotes et ies mettre dans

le bol. Couper la base terreuse des champignons de Paris,
puis les laver plusieurs fois sous l'eau froide. Les placer dans
le bol avec les échalotes et mixer 30 sec / vitesse 9.
Débarrasser dans une casserole. Rincer le bol et le placer
au congélateur.

* Ajouter le jus du |/4 de atron. Dans une casserole, faire
revenir sans coloration la duxelle de champignons et les
échalotes avec |0 g de beurre. Saler, poivrer et laisser cuire
Jusqu'a évaporation du jus. Réserver au frais.

* Sortir le bol. Détailler le blanc de volalle en petits

morceaux puis les mettre dans le bol froid et mixer
pendant 30 sec / vitesse 8, Saler et poivrer

* Programmer 2 mn / vitesse 3 et incorporer progressvement

la créme liquide & travers le couvercle du bol ; lensemble doit
rester bien homogéne.

* Ajouter la duxclle de champignons et le foie de canard
coupé en petits dés et mélanger 20 sec / & # / vitesse |,

et réserver au fras.



Pigeons et jus

2 pigeons (environ 500 g / piece)
30 g de carotte

30 g d'oignon

2 ¢. & soupe d'huile d'olive

I brindille de thym

Sel, poivre

4 grandes feuilles de chou frisé

Mousseline de céleri

I céleri rave {600 g)

200 g lait

200 g créme Heurette bien froide
| jus de citron

* Préparation des pigeons et confection du jus de pigeon :

flamber, épiler et vider les pigeons, Lever les poitrines et les
cuisses. Garder les foies et les cuisses pour une autre

préparation, Retirer la peau des poitrines.

* Ephucher la carotte et loignon, mettre dans le bol et mixer

5 sec / vitesse 5. Débarrasser dans un récipient.

* Concasser les carcasses et les abatts dans le bol pendant

| mn / vitesse 7. Ajouter I'hulle d'olive el programmer
10 mn / Varoma / vitesse |. Ajouter les légumes (sauf le
chou) et la brindille de thym, puis programmer 20 mn /
Varoma / vitesse | jusqua coloration.

* Déglacer avec 250 g deau et faire cuire doucement

pendant 30 mn / 100° / vitesse |, &ter le gobelet. il doit
rester | dl de jus de pigeon environ. Passer le jus au
chinois-étamine et rectifier lassaisonnement.

* Blanchir les feuilles de chou 3 mn dans ure grande casserole

a leau boulllante salée. Rafraichir sous leau frode, égoutter
sur un linge, puis retirer la grosse cote centrale.

* Mousseline de célen : nettoyer le bol. Verser la créme

fleurette dans le bol, insérer le fouet et fouetter 4 mn /
augmenter progressivement la vitesse jusqu'a vitesse 4.
Débarrasser dans un récipient. Eplucher le céleri et le
couper en morceaux. Insérer le fouet et mettre le céleri
dans le bol avec le lait et programmer 15 mn / 90° /
vitesse |. Egautteretincomorer la créme fouettée. Saler,
poivrer et incorporer le jus de citron.
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« Une recette facile a anticiper et qui ne souffre pas d'attendre lors
d'une soirée entre anmis,

Champignons sauvoges de soison : morilles en ce moment, mousserons
de la saint georges et girolles bientét, cépes trompettes ou chanterelles
un peu plus tard. Ces champignons sont poélés sauf les moriiles qui
sont cuites en cocotte avec un peu de vin blanc. »

* Confection des poitrines de pigeon au chou suivant le tour
de main du chef : saler et poivrer les poitrines de pigeon.
A laide dune spatule, les enrober unfformément de farce
a la volaille, puis les envelopper complétement dans les
feuilles de chou. Presser entre les mains en gardant la
forme de la poitrine.

* Cuisson des poitrines de pigeon au chou : dans une poéle,
faire colorer avec les 30 g de beurre (8 mn sur chaque
face) les poitrines de pigeon. Réserver et garder au chaud
sur plaque. Déglacer la poéle avec le jus de pigeon, puis
porter a ébulliton et passer au chinois.

* Dressage : disposer les poitrines de pigeon au chou sur le
bas des assiettes chaudes puis, en haut, de part et dautre,
disposer les échalotes corfites et les champignons des bois.
Verser le jus de pigeon au fond des assiettes.

Enrober de farce. Enlever la cte centrale. Poser sur le bord de |z feuille.

-

Enrouler complétement les poitrines de pigeon. Rabattre les cotés vers [ntérieur,



Souftlé a 'orange, sorbet au chocolat et
granité au Grand Marnier

Préparation : 30 mn+ Thermomix : 40 mn 25 sec + Cuisson au four : || mn

Sorbet chocolat | * Sorbet au chocolat noir : metire fe glucose, le cacao, l'eau

15 g de glucose (facultatit) et le sucre dans le bol et programmer 11 mn / 100° /

25 g de cacao vitesse |.
240 g deau | * Alasonnerie, programmer 3 mn / vitesse 2 et incorporer
75 g de sucre le chacolat en petits morceaux & travers le cauverdle, Puis
90 g de chocalat noir mixer |0 sec/ vitesse 6. Lasser tiédir et débarrasser dans
des bacs & glagons avant de placer au congélateur

Granité grand marnier Aumoment de servir mettre l'appareil £ sorbet dans le bol
250 g de jus d'orange et mixer pendant | mn / vitesse 6. Nettoyer le bol.

25 gdesucre | * Granité au Grand Marnier : Dans le bol, verser le sucre et

2 cl de grand marnier le jus d'orange et programmer 10 mn / Varoma / q;»

Incorporer  le Grand Marmier et programmer

Patissiére a I'orange 5 mn / Varoma [ vitesse |, &ter le gobelel. Laisser tiédir

400 g de jus d'orange dans un récipient et placer au congélareur. Nettoyer le bol.

100 g de créeme double | * Créme patissiere ; insérer le fouet. Mélanger tous

60 g de jaunes d'ceufs ingrédients dans le bol pendant 10 sec / vitesse 3. Puis

75 gdesucre | aiire 7 mn / 90° / vitesse 4. A la sonnerie mixer 5 sec /

25 g de farine vitesse 9, puis refrodir sur une plaque a patisserie en

pm zeste d'orange confite filrnant au contact afin d'éviter de « crofter ». Nettoyer le
bol trés soigneusement.

© Souffie | * Cuisson des souffiés : préchauffer le four pendant |5 mn a

70 g de blancs d'ceufs 2007 {th. 6-7). Verser les blarcs dans e bol avec une

20 g de sucre semoule pincée de sel et programmer 3 min / vitesse 3.5. Ajouter
le sucre pendant la derniére minute.

* Mélanger |z créme patissiére a orange avec les blancs
mortés. Couler ce mélange dans des pots 2 soufié
préalablement beurrés et sucrés, et erfourner a4 200°
pendant environ || mn.

* Réper le granité a laide dune fourchette. Fn déposer dans
une coupelle, puis ajouter une quenelle de sorbet chocolat
et enfin déposer des zestes d'orange nar-cessus.

* Sortir le souffié, le saupoudrer de sucre glace et disposer
sur une assictte,
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« Un seul secret, ne pas trop manter les blancs ! »
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Parcours arypujue pour Didler Elena qui est arrive targlen cuisine = aprés Unbiac € et une année de médecine, on Iuj presente un jour
Alain Ducasse alars qu'll fait une saison a Mice. Une ongus discussion plus taird, Didier Elena commence ses classes chez Alain Ducasse.
Tres vite il s'affirme comme un des grands de 12 cuisine et se forme 2 Finternarional toujours chez Ducasse * Il exerce son Art 2 New
York pendant 5 ans, puis prefére rentrer en Europe. 1| continue a ceuvrer ad sein du groupe Ducasse en multipliant les suvertures de
prestige a l'Intermational. » Le Chateau les Craveres » est le dermer défi de Didier Elena. Défi gagne puisque le restaurant compte
desormais 2 éroiles

Pere marin pecheur et mere onginaire du Piemont, Didier Elena developpe depuis toujours le gout du bon et a une cuisine de partage
La cuisine qui fait plaisir doit egalement avoirun sens - Didier Elena mme a citer une phrase cle de ses clients americains » We had an
experience ! » Une dégustation doit &tre une experience mettant tous fes sens en évell et en les confrontant a quelgue chose de
nouveadl. Pour il la cuisine d aujourdhul deit faire évoluer les traditions non les transfarmer radicalément.

En avance sur son temps, il s amuse depuis guelgues années deja avec le Finger Food. Aussi nous propese-t-il un menu guotidien
évaluant sur le theme du sandwich, clin d'eeil a ses annees New yorkaises. Elles lui ont permis d'accepter la difference et d'amener une
plus grande légeraté & son etat d'espat et par 12 meme 2 sa cusine
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Sandwich au blanc de volaille et cépes

Temps de préparation : 20 mn + Thermomix : |18 mn + Cuisson a la poéle :

Le beurre d’escargots

10 g d'échalotes grises épluchées
3 g dail épluché

8 ¢ de persil lavé, équeuré

1060 g de beurre doux, mou

4 p de sel

Poivre

La volaille

1 bouquet garni

50 ¢l de Champagne

10 grains de poivre noir

2 suprémes de volaille (200 g)

Les cepes
I ¢ & soupe d'huile d'olive
200 g de cepes [rais, coupés e tranches un peu épaisses,

8 tranches de pain a la [arine de chataigne

»

12 mn

Le beurre d'escargot 1 dans le bol, mettre Iall, 'échalote et
le persi, hacher finement en donnant 3 impulsions de
turbo, Racler les parois & l'aice de la soatule,

Ajouter le beurre ramolll & travers le couverde, mélanger
10 sec / vitesse 7. Saler el poivrer. Garder & terpérature
ambiante. Vider et rincer le bol,

La cuisson de la volaille : dans le bol, verser le champagne,
gjouter le bouguet garni et les grains de poivre. (gter le
gobelet. Programmer 5 min / 90°/ g’ / c&- . Puss laisser
infuser |0 mn avec le gobelet

Ajouter les suprérmes ce volalle, remonter 2 tempéraure
régler 2 mn / 90° ) &% / r& Puis pocher 10 mn /
90° ) &% / <4-. Vider le bol, escaloper finement les
suprémes de volaille.

Les cepes . chauffer I'huile dans ure poéle, cuire les cépes
a feu vif pendant quelques minutes. En fin ce cuisson,
donner une légére coloration de chaque c&té. Egoutter sur
une grille.

DIDIER ELENA
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« Yous pouvez également griller les cépes et agrémenter de quelques
feuilles de salade romaine. »
La présentation est essentielle : @ présenter sous forme de bouchées

apéritives et non comme un classique sandwich | »

* |.e montage des sandwichs : tartiner les tranches sur une
face avec le beurre d'escargot.

* Disposer les blancs de vohille découpés en laniéres sur une
tranche. Intercaler | tranche de cépe entre les morceaux
de volaille.

* Refermer le sandwich avec une seconde tranche de pain.

——

Escaloper a laide d'un
couteau trés aiguisé a lame
moyenne.

Sandwich de foie gras et
marmelade de figues

Temps de préparation : 20 mn + Attente : | h + Thermomix : 21 mn

100 g de Banyuls

100 g de Porto

1 étoile de badiane

I petit baton de Réglisse

10 figues noires de Selies, lavées et coupées en 4
8 tranches de foie gras (3mm d'épaisseur)

réalisé au thermomix

(La France Gourmande p. 12)

8 tranches de pain au levain du méme diamétre
que les tranches de foie

« Délicieux avec des tranches de pain légérement grillées au
barbecue, et dégustés tiedes aprés une grande ballade en foret. »

* Dans le bol, verser le Banyuls et le Porto, ajouter la badiane
et la réglisse. Porter & ébuliton 10 mn / 100°/ <f- . Orer
le gobelet.

* A la sonnerie, gjouter les figues, Cuire doucement 10 mn /
80" / cJJ.puisprc:gWSsec/vitmelVous
obtenez une marmelade et non une purée. Vider dans un
récipient, retirer la badiane et la réglisse.

* Le montage : recouvrir | tranche de foie de marmelade de
figues, recouvrir d'une 2* tranche de foie. Procéder ainsi
pour chague sandwich. Réserver au frais pendant
| heure.

* Avant de servir, poser cette premiére préparation entre
2 tranches de pain.



Sandwich au Champagne
et biscuits roses

Temps de préparation : 5 mn + Thermomix : 16 mn 15 sec + Attente : 30 mn

10 biscuits roses de Reims

4 jaunes d'eeufs

80 g de sucre semoule

20 g de fécule de mais

200 g de lait entier

1/2 gousse de vanille

35 g de beurre

50 g de Champagne

8 tranches de brioche aux raisins (d'| em d'épaisseur)
toastées et refroidies

« Vous pouvez ajouter ¢ cette préparation quelgues profines
concassees. » X

» Tailler les biscuits en rmorceaux grossiers de 0,5 cm environ.
Réserver.

* Réaliser la aréme pétissiére au champagne : Dans le bol,
placer les jaunes d'ceufs et 40 g de sucre et les blanchir
3 mn/ vitesse 4. Vider le contenu du bol dans un récipiert.
Rincer et essuyer le bol.

= Verser le restant de sucre, la fécule, le latt et fa gousse de
vanille grattée, mélanger 5 sec / vitesse 4.

* |nsérer le fouet et monter en température 8 mn / 80° /
vitesse |. Oter le gobelet.

» A la sonnerie, rajouter le mélange ceufs sucre. Amener &
ébullition 3 mn / 100° / vitesse |.

s Enlever la gousse de vanille. Laisser refrodir jusqu'a 50°,
A cette température, régler | mn / 50° / vitesse |,
incarporer le beurre & travers le couverde.

* Incorporer le Champagne a froid. Programmer 10 sec /
vitesse 2.

* Mélanger les morceaux de biscuits 4 la créme patissiére a
'aide la spatule.

* Découper les tranches de brioche en longues bandes d'une
largeur de 2 doigts, garnir les tranches de créme et refermer
comme un sandwich. Saupoudrer de sucre glace.

DIDIER ELENA
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Rago(it de Saint-Jacques et huitres

Temps de préparation : 20 mn + Thermomix :

500 g d'eau

10 huitres

100 g de creme hiquide 35 % m. g. (ou fleuretie)
20 g d'échalote épluchée

20 g de beurre

125 g de Champagne

250 g de jus de Saint-Jacques

(a commander chez votre poissonnier)

1 ¢. a soupe de jus de citron

25 g de beurre

8 grosses noix de Saint-Jacques sans corail

des profondeurs (Ecosse)

Des pluches (les feuilles) de cerfeuil pour agrémenter

-CmmmmwampMprmM
(pére spirituel d'Alain Ducosse) - le rogoiit d'huitre de I'lle de Sein. «

| h 02 mn + Cuisson a la poéle : 6 mn

* Ouvrir les huftres & la vapeur : verser |'eau dans le bol,

poser les huitres dans le Varoma, programmer 15 mn /
Varoma / vitesse 2. Vider, nncer et essuyer le bol, Enlever
les huitres de leur coguille. Les réserver dans le paner de
CLISSON.

* Verser la créme dans le bol et afin de la faire réduire de

moitié, programmer 20 mn / 100° / vitesse 1. Oter le
gobelet. Vider et riricer le bol.

* Placer les échalotes dans le bol et programmer 4 sec /

vitesse 5. Racler les parois du bol a laide ce la spatule,
ajouter le beurre et cuire 2 mn / 80° / vitesse 3.

* Verser le Champagre et fare rédure pendant 10 mn /

100°/ vitesse 4. Oter le gobelet.

* Ajouter le jus des Saint-Jacques, rédure a nouveau

pendant 5 mn / 100° / vitesse 4. Oter le gobele:.

« A la sonnerie, programmer 5 mn / 80° / vitesse 2,
incorporer progressvement la réduction de aréme, 2 des
huitres et le jus de ctron. Puis mixer 2 mn / 90° /
vitesse 8. Pendant la cuisson, sur le couverde poser le
panier contenant les hultres afin de les réchauffer:

* Pendarit ce temps, faire mousser le beurre en le chauffant
et le fouettant dans une poéle, sassir les Saint-Jacques 3 mn
de chaque cdté.

* Ala fin de la cuisson, enlever les hultres du pamer et les

poser dans un récpient. Fitrer la sauce a travers un chinois
dans un récipent.

* Verser la sauce dans le fond d'une assiette creuse et

disposer dessus les Saint-Jacques en cercle en atternant

avec les hultres restantes. Agrémenter de quelques pluches
de cerfeull.

DIDIER ELENA
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Truffe noire et Mont-d'Or en texture créemeuse

Temps de préparation : 20 mn + Thermomix: | h

500 g de pommes de terre (binye)
1200 g deau

1 ¢ it café de sel

200 g de lait

200 g de créme fraiche

150 g de Mont-d'Or en morceaux

Le coulis de truffes

5 g de cébettes émincées finement
25 g d'huile d'olive extra-vierge
75 g de morceaux de truffes

100 g de madére

250 g de jus de truffes

60 g de truffes fraiches (faculratif)

« Pour réaliser le cordon, aidez vous d'une seringue ! »

* Preparer ['aligot : éplucher les pommes de terre, les tailler
en dés. Verser l'eau et le sel dans le bol, placer les
morceaux de pommes de terre dang le panier de cuisson,
insérer le panier et programmer 25 mn / 100° / vitesse 3.
Pendant ce temps préparer le reste des ingrédients.

* Retirer le panier et vider le bol. Verser le lait et la créme,
régler 3 mn / 80" / vitesse 4.

* A la sonnerie, incorporer les morceaux de pommes de
terre et programmer 30 sec / 80° / vitesse 3. Puis mixer
| mn / vitesse 6.

* Ajouter les morceaux de Mont-d'Or, mixer Imn / vitesse
3. Puis lisser aligot | mn / vitesse 10, Débarrasser ['aligot
dans un récpient ne craignant pas la chaleur et recouvrir de
film alimentaire. Laver et essuyer le bol.

* Préparer le coulis de truffes : placer les cébettes dans le bol
et donner 2 impulsions de turbo. Racler les bords 4 l'aide
de la spatule,

* Ajouter 'hulle d'olive, les morceaux de truffes et faire
mijoter 2 mn / 80° / vitesse 2. Oter le gobelet.

* A la sonnerie, verser le madére et le jus de truffes,
programmer 10 mn / 90° / vitesse 2.

* Puis enlever le gobelet, poser le récipient contenant ['aligot
sur le couvercle du bol pour le maintenir au chaud,
remettre A cuire |5 mn / 80° / vitesse 2.

* Pendant ce temps, tailler les truffes a la mandoline en fines
lamelles, saler et badigeonner d'huile d'olive a l'aide d'un
pinceau.

» Alafin de la cuisson du coulis, mixer | mn / vitesse 10.

* Dans une assiette ronde creuse, verser ['aliget au Mont-
d'Or, dresser au centre les lamelles de truffe en rosace puis
réaliser un cordon de coulis de truffe sur le tour de l'assiette
a environ 2 mm du bord, Servir bien chaud.



Socca aux mendiants

Temps de préparation : 10 mn + Attente : 30 mn + Thermomix : 35 sec + Cuisson au four : 10 mn

Pate asocca | * La pdte 4 socca @ verser la fanine, le sucre et le sel dans le
120 g de farine de pois chiches bol et mixer 20 sec / vitesse 5. Racler les parois du bol a
40 g de sucre I'aide de la spatule.
| pincée de sel | * Puis fare tourner | mn / vitesse 3 et incorporer |'eau
300 g d'cau froide froide progressivement a travers le couverde,
50 g d'huile dolive | * Ensutte aouter Thuile d'olive et programmer 10 sec /
vitesse turbo., Débarrasser dans un rédpient et laisser
Garniture mendiants reposer pendant 30 mn. Rincer le bol.

| saladier d'eau tiede | * La garniture : préchauffer le four & 210° (th. 7). Pendant ce
100 g d'abricots moelleux ternps couper les abricots en grosses laniéres ; les placer
50 g de dattes dans le saladier d'eau tiéde avec les rasins secs et laisser
50 g de raisins secs gonfler pendant 20 mn, Puis les égoutter, placer tous les
50 g de pignons de pin fruts secs dans le bol et mixer 5 sec / vitesse 6 afin de ne

50 g de cerncaux de noix pas obtenir de la pite mass des morceaux.
50 g de noisettes | * Quand le four a attent la bonne température enfourner
50 g damandes émondées une tourtiére (30 am) ou une plague & socca en cuivre
50 g de pistaches émondées étamé ; Puis la badigeonner d'huile d'olive, verser la pate
1 ¢ a calé dhuile d'olive en couche fine et réguliere, répartir uniformément la
gamiture aux mendiants puis cuire pendant une dizaine de
minutes jusqu’a légére coloration (ou saisir pendant 4 mn
dans une poéle antiadhésive avanl de mettre au four).
Saupoudrer de sucre glace a la sortie du four et servir fiéde.

DIDIER ELENA
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Menu quotidien

“Honlecita de !'r'r:;/ﬁf‘?"/f" () peeclla,
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Oletne INANGEY de blene o cevf,

vrantlle : /;-’r"! wbolies

tHlare de legumes d Jrls secs

Rouleaux de roquette et ricotta,
jus de laitue

Temps de préparation : 15 mn + Thermomix : 56 mn + Attente : 20 mn

Creme de laftue

400 g d'eau

1 laitue effevillée et lavée, taillée en gros morceaux
81k g de beurre en morceaux

Farce roguette

50 g de Parmesan

E00 g de rogueiie lavde

1 botte de basihic ellemilé o1 lavé
| Botte de cressonelleuillé ef lavé
1 batte de persil effedillé et lavé

| bote de civette ciselée finement
|5t g de Ricotts

2 A soupe d'heite dolive

Sel fin,

| trast de Tebasco

Feuilles de riz

i ewilles de niz (Epivencs asiatioues, Bia)
I seladuer dean frnide

i @ dean

* L crésme de kelus | verser l'eau dars le bol, programener
& mn [ 100 / vitesse |,

= Disposer 1a: laihue dans le paner de quisson Bt care
20 mn / 1007 | vitesse 2,

= Erfindde cussson, girckes 100 2 de s de cuisson e goutsr
ia salade puite dhinis ‘= bol et prograrmmer | mn/ vitesse 8.
30 s avan! I i ncorporer 80 g de beurre fras en petits
martesne Assasonner, débarrasser et réserver dans un
récipiert fimé: Laver o bot

* L4 farce roquete | mctite = Parmiesan dans le bol et
prograrmicr 10 sec / vitesse 0. Vider et résarver dans un
recpient pousant Inger dans e Varoma, Rincer e bal,

* |rrodure la roguetie; te tasilic, e cresson, ke persil et 2
cvette dars e bol et hacher 2 mn / vitesse 5.

* |reérer e foust, werser 2 o @ soupe d'huile d'olive et
ouetier & min / vitesse 2.

* Incoeporer ke reofla eb e Pamesan, melarger 3 mn |
vitesse 3 Accisonner el aouter le Tabaseo puis
dénarasser

* |2 fetilke ce g o mcttee A trernpen es & feuitles de nz dans
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‘ead froce pencant 3 mn,

» Ermuite bes dsposer i plat sur du im admentare. Placer a
farce en forme de boudin sur e cieé puis les faconer er
les erroulant {cornrme des reme), les serrer et es aisser
dars le flon Les ronger au congélazeur 20 mn sour
pouvor les céalker fcleredt en dew Kgdrement
brscaunés.

* Fendant o tomps, vesser U'eaa dars le bol, progammer
& mn / Varoma / vitesse |.

* Placer o récipiont de purde dans ke Varorma. Au sortir du
congélateur, placer ks rouleaux sur le plateau vapewr
Mettre le Varoma on olace, & awre pendant 12 mn /
1007 / vitesse 2.

*» Servir dans une assiette oreuse, la cdme de kdue et
3 dernis roulemux superposds,

Tartare de l[égumes et fruits secs

Temps de préparation : 25 mn + Thermomix : | h 06 mn 20 sec

Pour 6 personnes

100 g de riz sauvage (dans fes magasins hia)

30 g de graines d'orge (dans les magasing bio!

1 500 g d'eau

23 g de noiscies

77 g de noix de cajou

25 g dail

1/2 hotie de persil plat

| poivion rouge epfuche et épépind

I courgeree millée en morceaux

2 gros champagnons de Pans, millés en morceaux
120 g de céleri rave, épluché er millé en morceaux
| carotte épluchée o tallde en marceaus

3 ¢ dhuile dolive

1 ¢ dsoupe de larine Lype 55

1400 g de mesclun

bty e Ches

»
F
|

il

'+ Un plat vigétarien complet et il  réabser «

74

* Jager lo riz ot lorpe dant le parer, puis le nincer, Verser
leau dans lc bol puis insérer le panwr, Progmmmer
45 mn/ 100" { vitesse 2. purs réserver, Rincer le bol,

» Metire les nosstes et les noix de capou cans e bo et
miber 3 sec [ vitesse 3, Lébarmasser pus niserves,

» Ersuie orodare Tl dans e bol et hadher & sec |/
vitesse 5 Racler les paros du bol Débaraser pus

rEEeIVCT,
* Placer le pers| ders e be # rede- 3 sec | vitesse 5
* Mier chegqus iégumc sézardmeal @ e Somdon, 2

courgetie & ex chamogrons 3 sec/ vitesse 5. Le céler e
la crobe 5 sec/ vitesse 5. Puiz regroaser les Sgames et
Fail dharss be beal

* [rgérer l fouel, Viewer 2 o d soupe dhuie d olve el cuice
4 15 mn / 1007 [ vitesse |

- Ajouter ersuiz a frie of cire Smn /80°/ -

* Pus ajouter io persd, les noix, nossties, les graines dorges
e le riz Mélanger | mn / vitesse 3. Assasoones
débarrasser ot réserver ad frais environ | h

* Moulker 4 'sde d'un emporte péce des palels de iEgumes.
Les poéler 3 Iuie d'olive. Servir avec un mesdun.



Blanc-manger de blanc d'ceuf,
vanillé aux framboises

Temps de préparation : 20 mn + Thermomix : 5| mn + Attente : | h

Creme anglaise

2 bitons de vanille
500 g de lait

6 jaunes d'eeuf

100 g de sucre

Coulis de framboise

60 g de sucre

125 g de lramboises et quelgues unes pour agrémenter
1/2 jus de citron

Blanc-manger
125 g de blancs d'oeuf (5 blancs)
1 pincé de sel
65 g de sucre semoule
300 g d'eau
# 4 F
r L ¥ A 2Rl E &L >

Un Crémant rose délficeusement fruive, fras ot leger qui
saccorderz de la medlleure des facons a ce dessert asrion. Ses
busfles feront bon memage avec le blanc manger

* La gréme anglaise : ouvrir les bifons de vanille en deux,
gratter pour écupérer les graines. Mettre les ingrédients de
la créme anglaise dans le bol et programmer 7 mn / 80° /
vitesse 4, Frsuite mélanger 20 sec / vitesse 3, réserver au
frass. Laver le bol.

* la coulis de framboise : verser tous les ingrédients du coulis
dans le bol et cure 5 min / 90° / vitesse 3, Filtrer au chinois
et réserver au frais. Laver et essuyer le bol soigneusement.

* Le blanc-manger ! insérer e fouet. Mettre les blancs et le sel
dans le bol et programmer 10 min / vitesse 4. Incorporer
le sucre 2 min avant la fin.

* Mouiller et essorer une feuille de papier sulfurisé, la déposer
dans le Varoma. Graisser légérement 4 emporte-piéces (8
x 4 am) et les poser dans le Varoma. Mouler I'appareil &
blanc-manger.

* Verser I'sau dans le bol, programmer 10 mn / Varoma /
vitesse |. Pendant ce temps. déposer les moules dans
le Varoma. A la sonnerie, programmer |2 mn / Varoma /
vitesse 2. Faire tidir avant de réserver au frais pendant | h
Egoutter si besoin.

* Servir 4 [assiette | démouler le blanc-manger sur une
assiette plate, le recouvrr légérement de créme anglaise
puis décorer |'assiette avec le coulis et quelques framboises.
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Saveurs « Terre & Riviere »
fumées et acidulées

Temps de préparation : | h 30 mn + Thermomix : 38 mn

Créme d'anguille | o |, eme dangulle : enlever la peau et les arrétes des

500 g danguilles fumées en gardant fa peau et les arétes anguilles puis les mixer 3 mn / vitesse 5.

des anguilles (ou saumon fumé) | o R i dans le bol, 2 échalotes, Le céleri, et la carotte
2 échalotes épluchées mixer 5 sec / vitesse 5.
I branche de céleri | o Aiuter 2 c. 2 soupe d'huile d'olive et les anguilles. Insérer
l/%mm' lefwetetprogrammerﬂmnIWI«i;--
100 g devin blanc | o A jarat de la minuterie, ajouter le vin blanc et cure 5 mn /
500 g de creme liquide 80°/ ‘4‘ Oter le gobelet,
50 g de oréme épaisse | o pyjis neorporer la créme figuide et cuire 10 mn / 80°/ <4
Récupérer les morceaux d'anguilles. Hltrer la créme
Bavarols de betterave danguilles au chinois, incorporer la créme épaisse et
2 teuilles de gélatine (1 g) réserver au frais. Laver le bol.
I bol deau froide pour tremper la gélatine | o Lacher |3 chair dangulle en morceaux grossiers et
200 g de créme liquide 3 35 % m. g résecver au frais.
2 betteraves cuites épluchées et coupées en 4 * Le bavarois de betterave : faire tremper la gélatine dans
‘ mgd‘“_" l'eau pour la ramolir,
I pincée de sel fin | o \orcer |3 créme dans le bol, insérer le fouet et foustter
1 . a soupe de vinaigre de vin vieux pendant 4 mn / en augmentant progressivement la
_ vitesse de | a 4 pendant la premiére minute. Vider et
_ L‘w réserver dans un récapient au frais. Laver le bol.
3 petites betteraves cuites | o Mettre les betteraves et l'eau dans le bol et mixer § sec /
2 échalotes épluchées vitesse 9. Débarrasser et réserver Passer au chinois pour
2 ¢ a soupe de vimaigre balsamique récupérer le jus.
2c.‘amupe_deraiffm * Verser la moitié du jus obtenu dans le bol et chauffer
Huile dolive pendant 2 mn / 100° / vitesse |.
| pincée de sel * Incorporer les feulles de gélatine égouttées. Mélanger
Poivre de moulin pendant 30 sec / vitesse 4,

* Puis ajouter le reste du jus, assaisonner avec le sel et le
vinaigre, puis incorporer la créme montée dans ‘e bol,
insérer le fouet et programmer 5 mn / vitesse 2 pour
obtenir un mélange bien lisse, Placer au frod pendant | h
dans un plat rectangulaire. Au bout de ce temps découper
des cubes de bavaros & 'emporte piéce de 4 cm. Réserver
au frais,

* Eléments de décoration - éplucher les bettraves et les taifler
en tranches de 2 mm d'épaisseur. Puis tailler ces franches

en 24 carrés de 4 cm. Assaisonner |2 carrés d'huile et de

Corsu! e sopmitlis o vinsgre balsamiiue. :

i a i b e e * Mettre les chutes de betteraves dans le bol et les mixer

. 5 sec / vitese 5. Les débarrasser. Prendre ? échalotes

La franche mineralite de ce vin séquiibre sur le fume de épluchées et tailiées en 4, les mixer 5 sec / vitesse 5. Puis

Fanguilie. sa grande fraicheur de structure rend le plat encore mélanger ['échalote et la betterave hachée pendant 5 sec/
pliss fin et delicac
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vitesse |, rézerver a frais.

* Agsasorrer les angoilies hachees avec la créme danguille
pats aondler 12, & soupe de raifort et une pincée de sl el
potete dhy mouling Le mélings dot Stre anctueus.

* Dans un reciangle de |2 x B x 2.5 em, mouler le mélange
d'anguille-créme puis disposer les carrés de betteraves.
Pardessus et un carrd sur dews, disposer les cibes de
bavarois do betterave ot disposer |z betterave hachée ontre
ies cubes de bavaros.

Bar en feuilles de riz, bouillon aux algues

Temps de préparation : 30 mn + Thermomix : 56 mn

500 g ce Taitie de mor + 4 beans morceaus
4 pavés de Barde 1200 g chavun, sans pean e lagrmng
et rectangle de 3 moncesux chacun

2 ¢ A calé de sel fin

8 towrs & moulin de podvie de Cavenne
1000 g deau

190 g de peau er diaréses danguille fumée
waillées en gros morceaux

3 échalotes épluchées, coupées en 2

4 feuilles de riz

I grand récipient d'eau froide

40 g dhule d'olive

a0 g deeuls de saumon

40 g deeuls de hareng

20 g de porimes de terre bintje

200 g de mini poireaus

* Matre 4 kinse dane & boo el doneer 2 impulsions de
turbo.

* Assaisonner les rectangies de bar e sel fn s de powre de
Cayenne. Recowir de laitue de mer hachée, emballer
dans du fim aimentare, refermer en reclangle e les
déposer sur le plateay vapeur, Reserver au frais.

* Verser | DOC g deau dars le bal, geuter l'échalote e
les morccaws d'angulie, programmer 30 mn / Varoma /
«d Pendant ce temps préparer fes feuiles de riz et les
garnitures,

= Mettre les feuiles de fz a tremper dars Csag froide pour
les rarmollir pendant quekques instants.

* P les disposer sur du papier sufirss Badeement hulé §
Il d'olve. Sur chague feuille de nz, disposer quelgues
ceufs de saurmon et de hareng &l un morceau de lsitue de
mer. Résorver au frais,

* Eplucher les pommes de terre puis les tailler en lamelles de
4 mm d'épaisseur puis les taller e lasagne, Eolucher et
lineer ey rrinis poiresux, puis B tailles en morcesus
hisgaurs de 2 om oe Dhguelr Disposs- les légumes dars
les Weararm,

= A lasonnerie, mettre le Varoma en place & commencer
cuisson 5omn / Varoma [ vitesse 2.

* Puis, insérer le plateau vapeur avec les redangles de bar at
programmcr 10 mn / Varoma / vitesse 2.

* bnsuite, softic les pavés ot continuer la cusson ge la
gamiture de iégumes 5 mn / Varoma / vitesse 2.

= Hendant cetemips. retirer les pavis de leur papillote. Laisser
tigdir. Suivez les étapes du tour de main avant d'emballer les
paves dans les lewlles de riz 5 mn / Varoma / vitesse 2.

* | Jars des assietes oreuses disposer 2 @irmiure ous al
certre les filets de bar, MNapper e jus de culson fited
praalable A iraves e paner,



Souftlé Passion a l'ananas épicé, sorbet litchi

Temps de préparation : 30 mn + Attente : 2 h + Thermomix : 40 mn

| sacher de sucre vanillé

300 g de suure semonie

250 g de pulpe de Tiches surgelée

0 blars deeuf

8 biseuits 3 a coillere

I petiil ananas victoria

500 g de vin hlanc sec

1 bitan de cannelle

| anis éroilé

1 graine de Cardamone

I clow de girofle

5 fewifles de gélatine ramnllies dans de l'eau troide
| teuf entier

I jaune doeuf

250 g de la pulpe passion (décungelé)
75 g de beurre tempcré

Hotes e dﬂéﬁ

Garder le sirap de coisson Sanonay | filtres-e er utiiser-le pour
| imbiber un géteau 6 Vananas ou un baba. »

= Sarbel Mok eo Barve | verser | sachet de sicre vanilé et
80 g de sucre semoulc dane le bol et miker finement
perdant 10 sec / vitesse 9.

= Aputer la pulpe de ltchis surgelée et | blanc d'cewt, miner
I mn / vitesse 9,

= Dang des eriportcs pigces (7 = 3 orm et 3 on de hauteur)
dispaser un ford de biscus & f cullére et recouvrr de
sorbet, Résorver au corgélateur.

* Sirop de cuisson pour M'Aianas | énfucser lanznas & wf le
couper e 8 quarters, & sqisve e coeur Dishoser les
morceaus o aravas dars e paner de cuisson

* Verser le win blanc, fs conel e, eris, 3 cardarmone, e cou
de girofle g1 100 g de suoe dans e bol, Ceulfer e sermble
10 min / 1007/ vitesse |, Oler le godele:

» A la sonrerie, isdrer e parier contenant les tranches
danarus e oure pendant 15 mn | [00F / vitesse |
Miéhartmser vl lisser iédir avant de réserver au frais

o Crenme (ritiscsers aux Frus de 3 Passion @ fare tremper 3
gélatine darw e Foide.

» Mitire le janwe doeufl et 'oeuf entier, B0 g de sucre
sernoile el la pulpe passion dans le bol et régler 7 mn /
90° [ vitesse 4.

* Alarrét de la minuterie, miker 5 sec [ vitesse 9,

* Puis incorparer le beurre en petits morceas; rmer 20 sec /
vitesse 3.

* Ajouter i gdlafine dgoutiée et rmélanger |0 sec / vitesse 2.
[ebnrrasser ol réserver au frais au mcis |
* Apparel & soullé mixer 40 g de sucre pendant 10 sec /
vitesse 9. Vider ¢t rdsorvern, Laver le bol solgnousement.

* Veyser 8 blancs dans le bol, insérer le fouet ¢t programmer
6 mn / vitesse 4, | min avart fa fin incorporer le sucre en
ke vorsart par o couverdle (les blancs ne doivent pas &re
trop fermes). Méanger célicaerment dars un cul e pouks
les blancs miosiés «f 360 g de créme polissidre assion.

o Préchafer e four 3 180 (th, 6] peraast [ e, oositor
grill

= Sur ure plague recouvene ce paper cuissor dspaser los
barres de Lilchis, de chague ofté un morceau d'aranas of
pacher |'gppara] & souflé,

» Crioumer la plague 5 mn-en positon hauee,

* Disposer sur les assiettes plates et décorar avec guelgues
tipes d'ananas.
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Légumes mimosa en copeaux,
creme fouettée au curry

Temps de preparatien : |5 mn + Thermemix : 20 mn

3 cirans | 7 Prewer les citrors. Laver les legurmes el les dphacher, puss

I carote e Lallier ﬂ‘ﬁﬁmil'mdmé:ﬂum:m

I courpeile e Wmm_hmmhb{ﬁmn?ﬂkﬂ
| hetterave receuper en dewx & besoin, Ajouler les herbes hachées et
I paves long les azzaisomer aver [huile d'alive. 3 maité du jLs de

I ¢ & soupe d'herhes hachées thasilic. meathe, cerfely  CUO™ L sl du powre, queigues gouttes de ldbasco et
st g dhuile d'alive une DiNCee & CUrry.

| wait de Tabasco |~ YErSerla créme liquide, mettre le foust en place ef fustter

wamm pendart 4 mn |/ en augmentant progressivement |a

200 g de creme bquide 3 35% m. g triss frosde m_Wthmwihmi

50 gde hait decovo | PSRNl prise de |3 ctme el poursuiver e mixage 3

2 weufs vitesse 4, une fois durcie. incorporer le lait de coco, le

Sed. toivre reste du s de citron, du sel du paivre ot unc pincée de

‘ curry. Débarrasser el rmetire au froid.

* Nettoyer ie bol, mettre les ceufs dans le panier de cuisson,
verser feau et fire durcr les coufs pendart |5 mn /
Varoma | vitesse |, Viger 'eau ot essuyer ¢ ool

* Quand les cews sort cuts, = plorger dans de l'eau froide.
Les écaler, les ouvrir en oeux, prélever les jaunss. Mettre
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| emies, Im nambre de fégumes n'gtant pos fimite. ., [« |

les blancs dans & bo et les hacher fiement en dornant
2 impulsions de turbo. Diébarrasser, Introduire les @unes
das le bol ot niser en donnar: 2 impulsions de turbo.

* Répartir les légumes assaisonnés dans les assicttes et
aoter des guenclies de créme fouettée, érmiettior dessus
les blancs et les jaures hachis. Servez tais,

Cabillaud vapeur, purée de betterave,
condiment cacahuéte - pamplemousse -
coriandre

Temps de préparation : 20 mn + Thermamix : 21 mn

50 g de cacahuiles arillées et salées

| parrplemeusse rose

1/2 hotte de coriandre

| . & calé de coriandre en grains

400 g dhuile d'olive

1 rrait de Tabasco

Sel poivre

4 petites hetteraves cuties

S00 g denn

4 pitces de cabdlzud g 140 ¢ chacune

HoZw e Ched
!;WHMWL.-JHW:“M»
fisr le condiment ucide et vl parfumé de coriondre, o vic tes
présente & cité du cabilloud, naree et indd @ coeur . =

-

A& Toees ae wast otbe Ao

Tronguer ey bases du fuit Retrer la peau rpemeni.

* roduire les cacahudes dans le bol et les concasser
perdant 4 sec / vitesse 5. Prélever @ moitié du zestz du
parrplemougse 3 'aide d'un éoonome puis Fémincer trés
finernent dins le sors de k longuewr, Le peler ersuit & vif
en subart e tour de rain e présver les suprires
{quarbers) Mettre le tout dans & bel, gjouter es fewlics de
conandre, la conandre en grains, 100 ¢ dhuile d'oive, du
sel 8 du poivre et milanger pendant 20 sec / &8 /
vitesse |, Débarrasser dans un récipien et réserver

s Eoluctier les bellecmes, les couper en morteas:, les
mettres ehars e ol b oer 20 sec / vitesse 5. Débarraser
la purée dans une cassercle assaisonmez & avec 200 g
d'huiie doive, du sei. du poivre et quelques gouttes de
Tabasco, La mettre 3 chauffor tout doucement sur e coin
du feuen la rerratt régalicrement.

* Disposer e cabifiaug dans e Varoma, verser 'eau dans le
bol e programmer 20 min / Varoma / vitesse |

© Poser une bele quenele de purds de beterae dans
chague assietts, poser cesus e pavd de caslacd cul &
arroser avec le condiment cacabugles / parmpe mousse
coriandre.

-

Farre apparaitre la chair & vif
sans laisser de zeste,



Pizza au chocolat

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

Pour 4 personnes soit | grande pizza

La pare

1 ¢. a soupe d'huile d'olive
1/2 c. a calé de sel

350 g de farine

10 g de levure de boulanger
100 g de lait

La garniture

20 g de beurre doux

| ¢. & soupe de cacao amer non sucré
2 ¢, a soupe de cassonade

100 g de pate a tartiner

2 ¢ a soupe d'amandes hachées

4 . a soupe de céréales au chocolat
12 orangettes

4 ¢ de glace au chocolat

ﬁﬁmpi:xan'émq;egommm‘.‘ vous pouvez la compléter
ou la modifier selon vos envies... »

* Lo metire fa levure émiettée, 100 gd'eauet 10 gde
lait dans le bol et régler | mn 30 / 37° / vitesse 2.

« Alarrét de la minuterie, ajouter la farine, 'huile et le se! et
pétrir 2 mn / TJ / ¥ en sjoutant 90 g de lat au bout
d'l mn.

* Puis mixer 10sec/ & # / vitesse 2 afin de décoller la pite
du bol. Sortir la pate du bol, la rouler en boule et la mettre
dans un saladier. La laisser reposer pendant! heure.

* Préchauffer le four a 200° (th. 6-7).

» Fraler finernent la péte sur un plat & pizza fariné.

* Lo curiture - faire fondre le beurre dans une cassercle a
feu doux et ajouter le cacao en fouettant, Ctaler au pinceau
sur toute la surface de la pate et saupoudrer de cassonade.
Faire cuire au four 3 200° pendant 10 mn. A la fin de la
cuisson, maintenir la pizza au chaud dans le four en laissant
la porte du four entrouverte.

* Faire fondre la pdte & tartiner dans une petite casserole puis
étalez-la sur la pizza, parsemer d'amandes hachées, de
céréales et d'orangettes.

* Servir tiéde avec la glace au chocolat au centre et
saupoudrez de cacao.
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copeaux

a l;i moutarac

Temps de préparation : 10 mn + Thermomix : 24 mn

240 g lentilles vertes du Puy

720 g d'eau

| carotte

1/2 bulbe de fenouil

I pignon

I bouquet garni (poireau, thym, laurier, persil)
8 grains de poivre

250 g de créme liquide 3 35% m. g

! ¢ @ soupe de moutarde de Dijon

1 ¢ & soupe d'huile d'olive

100 g de foie gras de canard cru trés froid
Gros sel et {leur de sel

Poivre du moulin

Note abe chot

« J'aime bien aussi une version légérement différente - faites toaster |
des tranches de pain d'épices, et déposez dessus les copeaux de foie
gras. Vous croquerez dans ces tartines. en vous réchauffant avec la

créme bien chaude. juste relevée de moutarde... »

« Rincer les lentilles. Epiucher et laver les légumes. Préparer

le bouquet garni, y enfermer les grains de poivre et
envelopper l'ensemble dans de la mousseline. Réunir le
tout dans le bol et verser l'eau (3 fois le volume des
lentiles) et régler 20 mn / 100°/ &% / vitesse 3.

* A larrét de la minuterie, retirer la gamiture aromatique.
Ajouter |z créme et programmer 3 mn / 100° / vitesse 4.
Puis mixer 30 sec / vitesse 10 en augmentant
progressivement la vitesse en prenant soin de maintenir
le gobelet 4 l'aide d'un torchon afin d'évter les projections
bouillantes. Passer la préparation au tamis {ou au chinois) et
reciifier l'assaisonnement et la fluidité si nécessaire en
Mdubeuhndeié@mmcuﬂelam

. ~verser la créme de lentilles dans les assieftes et
mmmmmmmr@malm
d'un économe, assaisonner de fleur de sel et de powre.
Liquéfier la moutarde avec un peu d'eau tiéde et décorer
la eréme de lentille avec quelques gouttes de ce mélange
et quelques gouttes d'huile d'olive.

* Pour donner un peu de couleur et de volume, poser sur le
dessus quelques feuilles de roquette bien vertes.
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de INancy e

Temps de préparation : 10 ma 4+ Thermomix : 40 mn

st g dean

I sachet de fonlies de verveine séchées {ou 2 ©. 3 soupe)
Cres sel

12 jeunes navets de Nancy

4 suprémes de poularde (120 g x 4)

100 & de vades mosr

142 botte de ververne {raiche ou cerlew]

| witron vert

1 €. b sonape i hule d'ulve

Sed et potyre

/ r’::‘ZL( o Clos

« Lot poulgrde o wn godt trés délcot | o verseme ot lo cussen vapeor

|punmxdu canserver oe « climat de doicenr = | seul le radis noir
rﬂﬂmmrmmmuwaum

* Werser Meau dans le bal, aouler les feulles de verveine et

lc. 4 caté de gros sel Laver les navels el les déposer sans
les #plucher dans le panwer de wisson. Disposer les
suprémes de poularde dars le Varomd, saler et poivrer,
Insérer le panier de cusson dans le bol, meltre le Varama
en place et régler 40 mn / Varoma / vitesse |

= Pendart b cuigson, presser o otron Dour enesdraire (e jus,

Eplucher e rucdis et I riper finement, Lassasanrier avec
vervene fniche hachée, | © & soupe d'huile d'olive. e jus
di ottt et o sel et du pove:

Fesigs | poser dans chague assette 3 navets et un
mmmimammmwmrm
FEir-vervEine.



Riz au lait aux abricots
comme un tiramisu

Temps de préparation : 15 mn + Thermomix : 37 mn

Lesirop | * = svop  ouvrir la gousse de vanille en deux et la gratter
200 g d'eau pour recueillir les petits grains odorants. Réunir tous les
30 & de sucre ingrédients du sirop sauf les abricots danms une petite

1 gousse de vanille casserole et faire chauffer pendant 10 mn a feu vif pour
16 abricots secs obtenir un sirop, Verser sur les abricots secs coupés en

deux et réserver le tout au froid.

Leriz [ =12 iz = dans le méme temps, mettre le lait, le riz et

100 g de nz rond la gousse de vanille grattée dans le bol et programmer
600 g de lait entier 8 mn / 100° / vitesse |. Puis 2 la sornerie, cuire pendant
50 g de sucre 25 mn/80°/ &% / vitesse | en Btar le gobelet. Deux

I gousse de vanille minutes avant l'arrét de la minuterie, incorporer le sucre.

100 g de créeme liquide & 35% m. g. Débarrasser et mettre au froid.

100 g de mascarpone | * Nettoyer le bol et le rincer a I'eau trés froide. Insérer le

8 biscuits a la cuillere fouet, ajouter la créme liquide et programmer 4 mn /
vitesse | en augmentant progressivement la vitesse
pendant la premiére minute jusqu'a la vitesse 4.
Observer la prise de la créme, incorporer le mascarpone a
la créme durae et fouetter 10 sec/ vitesse 3 pour obtenir
un mélange homogene. Débarrasser et mettre au froid.

* Diyesne il est important que tous les éléments du
dessert soient bien froids au moment du dressage.
Mélanger le riz froid a la céme fouettée a l'ade d'une
spatule. Au ford de chaque verre, mettre 2 biscuts a la

Note e C’fffﬁ cuillére en morceaux, et verser dessus un peu du sirop des

« Je trouve ce dessert trés « sensuel ».. : les abricots, le|  abricots. Ajouter 2 moitiés d'abricots par-dessus de

‘mascarpone, le riz confit donnent cette tonalité | Vous pouvez maniére a obtenir des couches comme pour un tiramisu et

méme avant de servir, ajouter une larme d'huile d'olive.... » terminer par le riz.
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Soupe de camembert
aux petits blancs de poireaux
et basilic fin
Temps de préparation : 20 mn + Thermomix : 36 mn + Cuisson au four : 10 a 15 mn

21 haies roses * Placer fes baies roses dams le bol et dorper 3 impulsions

1 blanes de jeunes soireaus de wirbo pour les concasser: Les retirer du bol &t réserver,

230 i d'cau * Frincer finement les blancs de poireawx et les oéposer

I, bosoupe dhole dolive thie e Varorna, lee arroser o'hule d'olve. Veser Teso

1 bowguet de basilic fin | dang e bol, mettre e Varoms en place el programmes

TO0 g de crime fleareite I5 mn [ Varoma [ vitesse 1. A le sornere. égoulter les

W0 g de bouillon de lEgumes reconstitug ponreaie e les répartic dang 4 grands bels o (8ta de fen s,
1/2 Camembert au lait cru bien faft ajouter guesaues feuilles ce basihc, Mésenver

Préchaufier e fowr 3 2007 (dh. & /7)) Mamser o adme, e
| jaune deend pour la dorure bouillary et 8 ‘Camembert dars i bol, réger 10 mn |

Poivre | 37"/ vitesse 3, Pondant ce termips abasser la pite feulllewde
sur une epasseur de 5 mm, Découper 4 disgues de 2 4

20} g de pire fenillewde

« Remplocez le camembert par tout autre framage de vetre région .
Dans li mérme esprit changes le poveoy pour des épioards. d chow, | } em pius larges que les bols. A fla sonnerie, cuire 10-mn /
du céler 81 marier Cetle soube aver Ln Bauguet de olade verte of des &0° [ vitesse 5. A |z fin de la cusson, mizer | mn [ vitesse
mailiettes de campagee. 10. Répwtic b soupe de Crrembert ente ks bobk

Cet pict Bewt toot ouss bien Stre une snirée ow u plol de lomage. Farrner los Bris ower uf e Lo fe i kﬂé\g,, Clerer e




cessus gvers Feeuf battu, Saupoudrer de baies roses &l de
ONFE CONCESSE,

* Fefourner pendart 10 & 15 min pour faire dorer le
feillstage.

Fleur de sole et Saint-Jacques
a l'oseille

Temps de préparation : 15 mn 4+ Thermomix : 33 mn

1 bourgues doseille:

250 g den

I bourguet gami

AHD 4 aie navets

4 noix de Same-lacques avee corail
4 filets de sole (150 g chacun)

7 échalotes

201 g e ciidre sec

g de beurre |

200} g de ereme donble épaisse
el
Poivre

« Tout mutre poisson beot convemr O cette recette ; St Pierre,
Merlan, cabillawd. Barbu par exemple.

Voseille est un produit trés suisonnier ouss! adaptes lo recette avec
des pousses o Epinord, du basilic pu do persil -

Enrouler chaque noix dans
| feville d oseile.

98

* Sénarer les feuiles d'oselic do leur tige. Verser leau dens
le ol gjouter le pououct garmi e les tiges c'oseille.
Fplucher les navets et les détiller en perits dés, Les rmettre
tiars e paner de cuisson insérer e panier et programimer
20 o | 1007 [ vitesse | . Fendant oo temps, suvre le tour
de man du chef : enrouler chague nost de Saint-jacques
d'une feuille d'oselfie, puis d'un it de sole. Figuer ic tout
d'ur e B0 Dois, Saler e poivrer et les disposer dans io
Warorma

o A ig senmerie, mettee @ Varore en plice et prograrmer

10 mn | Viaroma / vitesse 2.

Pendant e temps éplucher les chilotes, Vider et rincer st

essuyer o bol. Mettre les échalotes dans e bol, miker en

3 impulsions de turbo. Radcr fes parais du bol a 'ade de

i soatule. Ajouter le cidre et mixer 10 sec / vitesse 6. A la

sorpere, aicuter ke beurre et cuire | min / 90° / vitessa 3.

Ayesater la créme et mixer oe nowveau | mn / vitesse 3.

5i la sasce a1 Lrop épaisse, allonger avee de leau mindrale,

Redificr lasasonnement,

* Servir s fleurs de sole nappdes de sauce, déoorées de
fines lemclles de feuiles d'oselle et accomoasndes de
brunaise de navet.

Ferrmer awwe un poue an
bevs..

Puis d'un filet de soke.



Quatre quart des temps modernes

Temps de préparation : |5 mn 4+ Thermomix ¢ 10 mn 20 sec + Cuisson au four ; 30 & 40 mn

4 geuls enters § rempéraliure ambiante | # Préchaiffer e four & 1B0° (ih. &) Séoarer les blanes des
1 pincde de sel jaLnes el verser les blanes dans be bol avse | pncée de s

100 g de beurre dous en morceaux [nsdrer be fouet et monter les blancs 4 mn [ vitesse 2 en
100 g e farive ype 35 augmentant progressivement la vitesse jusqua 4
100 g de sucre pendant la premiére minute. A I sonncric, Jes
1/2 sachet de levire chimiogue ‘ dibarrasser et réserver au fras,
| ¢ & soupe hombée de poudre d'amandes = Mettoyer et essuyer e bol Introduire 16 beurme
1 & & soupe hombiée de poudre de noiscttes en morceaux et e fwre fondre pendart 4 mn [/ 807 /
| ¢ & soupe bombéc de poudre de anix de coco vitesse 4.
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| £ & soupe bombée daranges confites er hachées Ajter délicaterment le reste des ingrdients sauf les

blircs & miker pendart 10 sec / vitesse 3 puis 10 sec /

vitesse 5.

* [ rids i drisére e foust e incorperer fes Blancs petic s pel
A lrivers le couercle an rdlangsant pendarn 2 mn f
vitesse 3

* Beurrer e farner un pelil moule § mangue, Verser

i pabichapoivegeietur P Iapp.‘iir'eﬂ i :T.TL!d.T:’E--q.I:L’..{T.r'E :‘i.am .|l.'-‘: rnlr)ule. el enfourmer

& ket o il & Wbrwss s sl - suinsiss pe-rﬂam A0 & 40 ron, Propeer G poirte o Lt Lol dars ke

Supbrimesz fe sucre de i recetie ¢f réalisez un coke salé en ajoutent gateay : si elie ressert séche, la oite est culte,

olfves nadres ou vertes, quelgues copeaux de framage pour abtenir s
mellleur 44 apéritif qui sait ! -

= i est poszible dy ajouter des roisins ow des fruids confits ot des
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Créme briilée aux crevettes et
mitonnée de cépes au persil

Temps de préparation : 15 mn + Thermomix : 18 mn + Cuisson au four : 30 mn

1 500 g d'eau

160 g de crevettes grises
200 g de cepes

200 g de lait entier

| pincée de cannelle moulue
4 petits ceufs

172 bouquet de persil plat équeuté
100 g de eréme liquide

40 g de beurre doux

| ¢ & café de sel

4 rours de moulin de poivre

« Vous pouvez remplacer les crevettes par des moules et des
pétoncles par exemple ; de méme pour les champignons (cépes.
girolles ...) en fonction des saisons.

Et pourquoi pos agrémenter de quelques copecux de foie gras

cuiit 7 »

= Verser I'eau dans le bol, placer les creveties grises dans le
panier et programmer |0 mn / 100° / vitesse LA
sonnerie retirer le panier et rafraichir les crevettes sous
l'eau frode. Réserver.

* Préchauffer le four a 160° (th. 5/6). Nettoyer et essuyer le
bol. Nettoyer et éplucher les cépes. Les déposer dans le
bol et donner 2 impulsions de turbo. Radler les parois du
bol & laide de la spatule. Verser le lat et la cannelle,
programmer 5 mn / 90° / vitesse 5. Pendant ce temps
décortiquer les crevettes,

* Disposer les crevettes au fond des ramequins en
porcelaine ou des moules & créme bruée. Dans le bol
ajouter le reste des ingrédients et mixer 2 mn / vitesse 6.
Vérifier I'assaisornement, Répartir lappareil a créme
brulée entre les moules et enfourner 30 mn,
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Fricassée de volaille aux tomates oubliées

Temps de préparation : |5 mn + Thermomix : 41 mn

400 g de pommes de terre vitelotte ou des rattes
600 g de tomates de variétés diftérentes

(Rose de Berne, Noire de Crimée, Ceeur de beeuf,
Téton de vénus, Andine cornue)

1 grosses échalotes

I gousse dail

4 brindilles d'estragon

4 morceaux de sucre

400 g d'eau minérale

| petit poulet fermier (1 kg)

100 g d'huile d'olive

Fleur de sel

Poivre

« Vous pouvez réaliser ce plat avec d’autres volailles et méme du
gibier en adaptant le temps de cuisson.

Bien entendu privilégiez les saisons et en hiver oubliez les tomates
et remplacez par des poivrons en jouant avec les couleurs et
pourquoi pas un mariage avec des fruits telle lo mandarine ou
 Vorange 7 »

Wi wn win du Premoni deed @ Faichewr va adorsr se rrario

aveac 2 tovgos, I

FIBIEN A AL CSOTRCT g8 cstEs preparaion

de vande et verrs feaanmilr son beau frulé tour en

g iliprany b= plas

* Eplucher et détailler les vitelottes en petits dés. Les déposer
dans le panier de cuisson, Couper les tomates en 2 ou 4
selon leur taille. Les évider et verser le jus et les pépins dans
le bol. Ajouter les échalotes, l'all, 'estragon, le sucre et 'eau
dans le bol. Insérer le panier de cusson. Découper le
poulet en |2 parts et les disposer dans le Varoma.
Recouvrir chaque morceau d'un quartier de tomate,
arroser d'huile d'clive et saler et poivrer. Metire le Varoma
en place et programmer 40 mn / Varoma / vitesse 2.

* A la sonnerie, retirer le Varoma et le panier de cuisson.
Mixer 10 sec / vitesse 6 puis 5 sec / vitesse 10.

* Vérifier la cuisson du poulet et les disposer dans un plat,
accompagner de vitelottes et entourer d'un cordon de
sduce.



Crumble aux amandes et
pommes vertes

Temps de preparation : 15 mn + Attente : | nuit + Thermoemix : | mn 30 see + Cuisson au four : 35-40 mn

4 pommes geanny Semich

1080 g de farine

5t g de poudre damandes

M0 g de betiere 172 sel + 20 @ pour heurrer le plat

30 g de suere en poudre
50 g de muesh ou de corn Flakes

50 g de gelée de pommes ou dabricol

« Le fait de surgeler les pormes gvec g peou consiste @ cuire par le
froid lo peow et @ lo repdre plus digeste et opréable

Osez dowitres ffuns frais oo secs | ebricols, cerises. (ronecus,
dattes. et voriez les saveurs en agrémentant de nnisettes, frignons
de pin ow gulres swvant vos emdes gy rmement. ©

* la velle, couper vos parmmes en Druncee sans os
éplucher en prenant soin J'dte le copur et los pépins. Les
rretre Lne nult sl congélatedr,

* Préchaufier votre four 4 1807 (th, &) Beurrer un plat 3
gratin de 28 am, Dang le bol, verser [ fanne. &a poudre
dlarmances, & beurre 8t le sucre et miker pendant | mn |/
vitesse 3.

* Apter les comdakes ou & muesh et mékoger 30 sec /
vitesse 1. Vidler & ne pas lare ure boule, le mélange doil
Semjetiern

» Dispose: s roorceaux de pormres surgelées au fond du
plat. MNapper de la gelée de fruds gt recouvrir de la pite 4
crumble an ['drmettant dessos uniformément. Erfoumer
35 4 40 min. A dépuster iéde.
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Menu quotidien

@, 'f%«v///('-’"(ﬁ‘/’ Clren aur copeait //.x-‘-f/'f//// bein

Teiste, r’_/"/__// e (’//////5"’/‘(*("" "

E5let de dorade a la vapeur de citrenndle,
/./(‘-f//'/.-j /ffy/.//// s trapeir el sace _7/’//7(’///4/7”

S ) .
CIetits babas aw checolal, dha //////7 canndlle e
“( f//)/" //"’('*/(’/” /’A—’ & f(‘s(‘t('f[r//

Velouté de potiron aux copeaux de jambon
d'Aoste, ceuf de caille poché

Temps de préparation :

500 g de potiron

4 petits potirons miniatures

(10 cm de diamétre environ) facultatifs
4 ceufs de caille

| gros cignon

750 g de bouillon de légumes reconstitué
100 g de poitrine fumée

10 g de beurre

Des copeaux de jambon d'Aoste

Sel

25 g de cacao non sucré

I5 mn + Thermomix : 23 mn

Couper le potiron en morceausx et les réserver dans un
récipient. Evider les potirons et ajouter les morceaux
obtenus aux précédents, Puis suivre les étapes du tour de
main du chef : tapisser 4 coquetiers de film alimentaire en
laissant deborder largement, graisser légérement puis y
casser les ceufs de aaille. Refermer les feuilles de film
dlimentaire en les tordant, faire un nceud. Déposer les
ceufs ainsi emballés dans le panier de cuisson.

Mettre 'oignion dans le bol et hacher pendant 4 sec /
vitesse 5. Couper la poitrine en morceaux. Verser le
bouilllon, ajouter le patiron et la poitrine fumée et cuire
pendart 12 mn/ 100°/ vitesse |.

* A la sonnerie, insérer le panier de cuisson et programmer

3 mn/ 1007/ vitesse |.

* A la sonnerie, refirer le panier de cuisson, ajouter le

beurre et mixer pendant 3 mn / vitesse 8., Veérfier
I'assaisonnement,
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Note e chedt

o N'assoisonnez pes Foeuf evont la curssen. le blanc rsque de trés

* ‘erser le velouté dans les petits potirons, gjouter les ceufs
de caille débalés et les copeaux de ambon e saunoudrer
de cacan,

 mal couguler et Feeuf poché restera bien rond. »

Lo Topn & wrasr i Al

le  film Casser les oaufs. Meferrmer & film en

le tordant,

Firner 4 coqueters. Caransser Fare ury noeud.

allrrartaie,

Filet de dorade a la vapeur de citronnelle,
petits [égumes vapeur et sauce gingembre

Temps de préparation : 25 mn + Thermomix : 21 mn

La garniture |, £ her les caroties et les courgeltes et les couper en fing
2 befles carattes julienne. Couper kes lomates cerse en dews, Déposer (ous
2 courgettes

16 tomatles cerse
100 g de germes de soja [rais

La sauce

2 signons

2 bitons de wironnel’e

501 g de wingembre lrais

e healé de cursy en poudre

100 g de fan de coco

1k g de creme Heguide

1/2 hatte de eariandre fraiche

400 g de bouiillon de légumes recanstitue

4 tilets de dorade de 130 g chacun environ
sans arctos o sans poau

)2.;:'“2?‘ e c’.zéﬁ

« § passitie acherez de fa aurade Rayole, e Plet tient mieus & o

cuisson et e polsson est plus sevourews. «

|10

s iégumes dars le parier de cuisson. Réserver.

» Couper les oighors en deux ot les rretre dass e bal,
hacher percart 5 sec / vitesse 5.

* Préparer ‘e poissor (saer et poivrer) et oéposer los flets
dans ke Varomi. Aputer ie reste des ingrédients de a sauce
dans le bal, mserer le panier de cuisson e le Viroma et
cuare pendart 20 mn [ Varoma / vitesse 2.

= Ay nornert de servin, disposer les lépumes au cenlre d'une
assiefle creuse, déposer un filel desas. Rltrer fa sauce-
awart de napper kes filets,



Petits babas au chocolat, chantilly cannelle
et soupe froide de chocolat

Temps de préparation : 30 mn + Thermomix : 30 mn + Cuisson au four : |15 mn

La soupe froide de chocolat

60 g de chocolat 3 70% de cacao
2 ¢. 3 soupe d'eau

100 g de lait

200 g de creme liquide 35% m. g
20 g de sucre

Les babas

200 g de farine (type 55)

50 g de cacao amer

1 g de fleur de sel

25 g de miel

5 g de levure de boulanger

I zeste de citron haché

5 ceufs

100 g de beurre doux en petits moreeaux

Le sirop

400 g d'eau

150 g de sucre

2 zestes d'orange

| baton de cannelle
2 ¢ a soupe de rhum

La chantilly cannelle

175 g de créeme liquide 35% m. g

20 g de sucre semoule

I pointe de couteau de cannelle en poudre

Tt abe chy

« Ne pas mettre le sirop trop chaud sur les babas, cela risquant de
les faire éclater. »

| a soupe froide : casser le chocolat dans le bol et le hacher
pendant 10 sec / vitesse 6. Puis le faire fordre avec I'eau
pendant 4 mn / 50° / + Y

Insérer le fouet, verser le lait, la créme et ie sucre dans le
bol et amener & éoullition pendant 5 mn / 100° / vitesse |.
Oter le gobelet, Débarrasser dans un rédpent et laisser
Liédir avant de placer au froid. Rincer le bol.

Les babas ; verser |a farine, le cacao, |z fleur de sel, 2 muel,
la levure el le zeste de citron dans le bol et mixe= 10 sec /
vitesse 3.

Nouter 2 cauls et mixer |0 sec / vitesse 3, Ajouter les
ceufs restants et mixer 10 sec / vitesse 6.

Incorporer le beurre et mixer |5 sec / vitesse 5.
Débarrasser appareil & baba dans un récipient et laisser
reposer pendant 30 mn dans un endroit téde. Rincer le
bol, Préchauffer le four & | 80° (th. 6). Beurrer et farner des
petits moules a babas, y verser |'apparel a babas et
enfourner pendant |5 mn.

Le sirop : Verser tous les ingrédients cu sirop dans le bol et
cuire pendant 15 mn / Varoma / & # / vitesse 1. Cter le
gobelet. Débarrasser dars un récipient et laisser infuser le
temps de tiédir; puis fitrer.

Pendant ce temps préparer la chantilly 3 la cannelie :
Laver et essuyer le bol soigneusement. Le placer au froid
avec le fouet et la créme pendant |0 mn environ. Verser le
sucre et la cannelle dans le bol et mxer pendant 10 sec /
vitesse 7, Ajouter la créme, insérer le fouet et
programmer 4 mn / en augmentant progressivement la
vitesse de | & 4 pendart a premigre minute.

Démouler les babas, Verser le sirop tiéce sur les babas et
les laisser s'mbiber pendant 20 mn, pocher la créme
cannelle & l'aide d'une poche a4 douille, servir la soupe
froide au chocelat dans un mini verre et accompagner
d'une guenelle de glace au chocclat.

-d
O
o
L
a.
-
<
O
7))
<
a.
-
w
-
O
wal




7274

. \\ %
mm\m\
7

&,




w
w

-
O
[+ 4
w
o
-
<
O
v
g
Q.
-
w
=
O
-l




Mentigastronomique
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+ Grosses langoustines vapeur,

v

~  sabayon mangue gratiné

Temps de préparation : 20 mn + Thermomix : || mn + Cuisson au four : 3 mn

16 grosses langoustines (16/20) & température ambiante
300 g d'eau
1/2 mangue bien mire

La sauce

50 g d'ean

4 jaunes d'ceufs

150 g de beurre

50 ¢ de pulpe de mangue trés mire
172 jus de citron

Note e et

uMWum}ﬁuﬁHmmﬁrmmmﬂm&:
mpp«hshmmthudewbayon.pmxrédh«rwhﬂq
coloration. » _

* Préchauffer le four position grill, 2 2107 (th, 7). Décortiquer
les langoustines : séparer 'a téte de la queue, garcer e
demier anneau. Les étaler dars le Varoma. Verser ['eau
dans le bol, mettre le Varoma en place et cuire 3 3 vapeur
pendant 7 mn / 100° / vitesse 4 Pendart ce temps,
découper la moitié de mangue en julenne, et la pulpe en
petits dés, réserver. A [a fin de |z cuisson, refirer le Varoma,
rincer le bol.

* Mettre tous les ééments du sabayon dans le bol et
programimer 4 mn [ 70° / vitesse 3

* Dresser |es langoustines en étoie sur une grande assiette
passanl au four, napper de sabayon, enfourner et refirer a
la coloration. Disposer la julienne de mangue sur les
langoustines,
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Filet de bar en crofite d'épices,
purée de panais et patates douces

Temps de préparation : 30 mn + Thermemix : 44 mn + Cuisson au four : 15 mn

4 pavés de bar {150 g chacun environ)

La pureée de panais :

S0t g de parais

30 g dhe créme

100 g de laie 177 éorémeé
150 g d'ean

50 g dr beumre

/3¢ bcaléde fHewr de sel

La purée de patate douce :

i g de patates douces

HMr g de lait 172 foréme

150 g deau

3 g de bowrre

12 ¢. acabé de flewr de sel

1 e hsoups de cerfeuil, coriandre et ciboulette méfangds
g de sucre

Les épices :

15 g danis ELonlée

22 g de cortandre en grains

I8 g e poivre noir

I pincée de sucre

I pincée dancth

I pincée de poudre de gingembre
| pincde de sel

10 g dhle dolve

Sauce aux fruits de mer :
100 g de vin blane (Muscader)
1 g-de mosules

10 ¢ de conues
100 g de beurre 3 wmpérature ambiante

’)/:‘:"'Zﬁ“’ .:'Z:"( C-’.e’jf?f

 ciité peou sur fus épices ef rotirez Vescidint | Je bor peud se manger
e g pecu.

116

[

= La purée de pangis © tplucher les dgunes ot les coupe-en

morteauy, Metre les panais dans le bol, aouter les

ngréchents de fa purée et cuire pendart 15 mn [ 907 /
vitesse |, Cter & gobeler Al fin e @ cuissor. mixer
pendart 20 sec [ vitesse 7 afin d'obisnir une purse irés

e, Didbirrasses & rasenss 20 claued,

| & puréa de patare couce : rrcer je bol. Infrodure tous les

ingrédients de la purée de patates douces danrs e bol saul

ies nerbes e cure pendant 15 mn / 907 [ vitesse |

Grer |2 pobelet. A la sonnere, aouter es he-bes st mxer

20 sec/ vitesse 7. Débarasser e réserve aL crauc.

Préchauffer e four @ | 757 {th. &), Poser les pavés c5té chair

s ur pat allamt au four, | luler o céeé poau, Réunir toutes

ies épines dans le bol et los torréfier pondant 3 mn / 377/
4. Fuis mixer pendert 5 sec / vitesse 6 afin de les

concasser Les poser sur = 2avés de tar &0 presant

légérement, Réserver

® | 3 sayoe aue fnuts de mer | lever le bal, Laver les fruts de
mer & les poser dans le paner de cumsan, Verser leoin
thars ke bol et rsérer & parer de culssor, progranrres
percdart 10 mn | Varoma / f sl dlovric e frus de
mer,

* Pandart ce ternge enfoumer le paisson pendart |5 mn.
A la sonnerie, retiver le panier de cuisson, décartiquer los
mrioules et les coques et les verser avet leur jus dars o
biol. Ajouter |2 betre ot évusiorrer pendat 20 sec /
vitesse |0,

s Diresser b posson au centre de lamette, fare des
puengl=s de 2 puréss, napper dun T de saoos s
e lapes,

(f@)mzfz/ e ol i ®
Miuscack de S el Mare e e Vislles Vionss Fates Vigrerors Slantas
v
Un Muscadet gras et ample qui saccordera trés bien a la
texturs et 3 la saveur du plat, sa befle minéralité fera merveilla
face aux notes lodées du poisson.



Cakes au chocolat, marmelade d'orange,
sorbet orange-curry

Temps de préparation : 25 mn + Attente : 3 h + Thermomix : |18 mn + Cuisson a la casserole : 40 mn + Au four : 25 mn

Sorbet orange-curry

175 g d'eau

60 g de sucre semoule

2,5 g dagar-agar

500 g de jus d'orange

1/2 ¢. & café de curry en poudre
I blane d'ceut

Marmelade d’oranges confites
1 000 g d'eau

2 oranges

30 g de beurre

30 g de cassonade

100 g de sucre semoule

Cakes au chocolat

85 g de chocolat 70 % de cacao
5 ceufs (60 g)

175 g de sucre semoule

75 g de poudre d'amande

120 g de farine (Type 45)

25 g de cacao

8 g de levure chimique

125 g de creme liquide

80 g de beurre fondu

Note e ok

« Utilisez plutét du chocolat & fort pourcentage de cacao, le
’cMmstemf'amngen'eanmmmrmlequModms
trés parfumé. »

Le sorbet | verser 'eau, le sucre et le curry dans le bol et
programmer |5 mn / Varoma / vitesse 1. Oter le gobelet.
Ajouter 'agar-agar et le jus d'orange et mélanger pendant
10 sec / vitesse 4. Lasser figdir puis verser dans des bacs
a glagons ou plusieurs pelits bacs. Laisser prendre
au congélateur pendant au moins 3 h. Pendant ce temps,
laver et rincer le bol. Préparer la marmelade d'oranges
i-confites.

La marmelade : verser 'eau dans une casserole, ajouter les
oranges et faire bouillir pendant 30 mn & feu moyen. Les
égoutter, les couper en morceaux, Faire fondre le beurre
dans une casserole, gjouter les morceaux d'orange et la
cassonade. Laisser caraméliser en tournant de temps en
temps. Recouvrir d'eau, ajouter le sucre semoule et
remuer, faire rédure 3 feu moyen. Ensuite verser la
préparation réduite des oranges dans le bol mixer 20 sec /
vitesse 5. Débarrasser et laisser refroidir.

Les cakes : préchauffer le four a 1807 (th. 6-7). Beurrer des
moules a muffins, Faire fondre le chocolat dans une petite
casserole. Mettre les ceufs et le sucre dans le bol et
mélanger pendant 25 sec / vitesse 6.

Ajouter la poudre d'amande, la farne, le cacao et la levure
et mélanger pendant |5 sec / vitesse 6.

Verser la créme et le beurre fondu et incorporer pendant
10 sec / vitesse 5.

Ajouter le chocolat fondu et mélanger pendant 10 sec /
vitesse 5. Vierser cet appareil dans les moules 4 muffins et
enfourner pendant 25 mn.

Nettoyer le bol. Au moment de servir, verser ['appareil
sorbet dans le bol et mixer 10 sec / vitesse 9. Ajouter le
blanc d'ceuf, insérer le fouet et mixer 15 sec / vitesse 3,
Sur une assiette, disposer un cake au chocolat, de la
marmelade dans un petit verre et une quenelle de sorbet.
Déguster aussitdt.

Cortatel e apmmmredis e

Muscat de Sainl-jean de Minervols "Cuvée Nicolas" Domaifie de
Barroubio

Magnifique vin ambré aux notes de fruits confits, d'écorce
d'orange, de miel et de pate de coing pour sassocier a la
douceur de ce dessert tout en faérant.
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les cuisines d'un ehitean digne de ce nom | ambiance feutiee, bcu-.r"w ark
Bilcuraine. Le E:nune. chef et son égquipe ont depoussiers les pRinos pour I.:‘-.. :
1 classes e de Pigrre
YRR S 1a'£=]:hE s{:br' :

ia.mémtghﬁmghn de |3 vie: tra*.raﬂh_r dur‘ aver plaisin, dm'lner pq.rur PECevDiE respEcter son prochaine

Insatble 6 pealets, Alrame Banallal projete une nouvells olverture 3 Tours dans Un lisu qui lis ressernbike i dﬂwﬂ : bﬂmuhlﬂ' ¥
Jes convenmitns, Inmginati ot surtout généreus,
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Menu quotidien
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Capuccino de tomates et crevettes roses
a la chantilly de citron vert

Temps de préparation :

450 g de creveties roses

8 tomates noires de crimée (1 000 g)
500 g d'eau de source

200 g de créme liquide @ 35% m. g
Le jus de 2 citrons verts

Sel

Poivre

Note e Chts

|: Pour obtenir une banne chantilly, mettez quelques glacons dans le
bol et mixer quelques secondes pour refroidir I'ensemble bol-
 couteaux. Vous obtiendrez ainsi d'excellents résultats. »

20 mn + Thermomix : 7 mn

* Décortiquer les crevettes puis les mettre dans le bol
pendart 50 sec / vitesse 5.

* Alafin de l'opération, assaisonner 4 point. Dispeser 100 g
de crevettes au fond d'un verre 2 vin puis réserver au frais.

* Pendant ce temps laver les tomales, enlever e pédoncule.
Les peser dans le bol, et rajouter la moitié de leur poids en
eau de source. Mixer le tout 3 mn / vitesse 5. Puis rectifier
l'assaisonnement, passer a la passoire fine, verser dans les
verres avec les crevettes et remettre au frais.

* |aver et essuyer le bol. Verser la créme et le jus des
2 ctrons verts avec leur zeste dars le bol. Insérer le fouet.
Monter le tout en chantilly pendant 3 mn / vitesse 4.

* Répartir la chantilly 3 la cuillére ou a la doulle sur le
capuccdno de tomate, et remettre au frais. Servir bien frais.
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Carré d'agneau aux épices et
son chou-tleur a la noisette

Temps de préparation : 10 mn + Thermomix : 36 mn + Cuisson au four : 35 mn

3 graines de cardamome

1 baton de cannelle

10 grains de poivre noir

t trait d'huile d'olive

I carré d'agneau (900 g & | kg)
| ¢ & café de sel

| téte de chou fleur (600 g)
1 000 g d'eau

3 anis éloilées

50 g de noisettes

50 g d'huile de noisettes

NoZe e it

« Ajoutez quelques go:;rms de vinaigre @ l'eau de neltoyoge du
chou-fleur afin de faire sortir les insectes éventuels des bouguets. »

Cortael! e dommelesr o s
Valle Certal Cabemet-Sauvigron Vifia Aemoue
retige
Ce trés beau vin chilien verra sa force tannique arrondie et
adoucie par la chair de agneau, et ses arémes exotiques
seront soulignés par les épices du plat.

* Préchauffer le four & 180° (th. 6).

* Réunir la cardamome, la carnelle, le poivre, et lanis étoiée
et réduire en poudre pendant 10 sec/ vitesse 0. Acuter
un trait d’huile d'cive et cuire 3 min / 50° / vitesse 2.

* Disposer le carré dagneau dans un piat allant au four et
bien badigeonner d'épices, ce sel et de povre. Mettre au
four & 1807 (th. 6) pendart 35 mn.

* Couper le chou-fleur en quatre ou ¢ng gros morceaux
et mettre A cuire ¢ans le bol avec !eau pendant 30 mn /
100° / vitesse |,

* A |z sonnerie, égoutter le chou fleLr en prenant soir de
conserver environ |25 g de jus de cuisson cans le bol.
Remettre le chou fleur cans le bol, gjouter 50 ¢ de
noisettes, 50 g dhuile de noisette et le sel et mxer pendant
3 mn / vitesse 5.

* Rectifiez ['assaisonrement avant de servir ausstét !
découpez le carré d'agneau et servez avec le chou-fleur
aux noisettes, arrosez de jus de cuisson,



Milk shake chaud de chocolat et

compotée de mandarines

Temps de préparation : 10 mn + Attente : 30 mn + Thermomix : 16 mn 30 sec

40 g de sucre
5 mandarines
500 g de lait
200 g de chocolat noir (52 %)

Nete s

|« Remplacez le sucre par du miel de fleurs, pour parfumer
délicatement ce milk-shoke inhabituel. Saupoudrez de poivre noir et
de cannelle moulue. »

L

* \erser le sucre dans le bol et réduire en poudre fire 10 sec/
vitesse 8.

* Peler les mandannes a vif (conserver les zestes pour réaliser
une marmelade ou parfumer une céme), placer les
quartiers dans le bol et programmer 10 mn / 90° /
vitesse 4. Débarrasser et disposer la compotée dans
quatre verres hauts et étroits. Réserver au frais pendant
30 mn.

* Verser le lait et le chocolat dans le bol &6 mn / 60° / vitesse |.
A la sonnere, donner 2 impulsions de turbo.

* Verser la préparation dans les verres contenant la
compotée de mandarines et servir aussitot.
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Mentgastronomique

( 9 ambits roties e /f.«yzrw » au ecleri
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Gambas roties et
vapeur au celeri dans tous ses états

Temps de préparation : 20 mn + Thermomix : 36 mn + Cuisson au four : 10 mn

12 gambas de calibre 16/20 crues non congelées * Préchauffer le four & 180° (th. 6).
30 g d'huile d'olive | * Décortiquer les gambas, en mettre 6 dans un plat allant au

I boule de céleri rave four et les arroser d'un trait d'huile d'olive, 6 sur le plateau
500 g d'eau de source vapeur du Varoma et réserver au frais. Peler le céleri, en
Sel réserver une moitié au frais. Couper l'autre mortié en petits

Poivre cubes (brunoise) et les mettre dans le bol, Verser 'eau dans
le bol, cure |5 mn [/ 100° [ vitesse |
Pour Ia sauce satay * A la sonnerie mettre le Varoma en place et cuire 10 mn /
100 g de lait de coco Varoma / vitesse |. Enfourner les gambas & rétir pendant
100 g de créme liquide |G mn.
35 g de pate d'arachide Enlever le Varoma et réserver. Retirer les gambas du four,
20 g de pate de curry Réaliser le purée de céleri en conservant |50 g d'eau de
cuisson ef mixer pendant 4 min / vitesse 5. Saler et poivrer.
Débarrasser dans une casserole et réserver au chaud.
Laver et essuyer le bol.
Reprendre lautre moitié de céler, la couper en gros
morceaux et la mettre dars le bol avec du sel el du poivre,
mixer pendant 3 mn / vitesse 5 en vous aidarit de la spatule
pour bien racler les bords.
* Metire tous les ingrédients de la sauce dans le bol et
programmer 3 mn / B0 / vitesse 5. Débarrasser et
réserver au chaud avant de servir
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‘)? o ?’_f}?{_ ‘?'/ff A T —— * Servir a l'assiette : Suivez le tour de main du chef pour
« Rajoutez une touche exotique en faisont cuire le céleri avec une mouler la purée en quenelles, formez la semoule de céler
| demi-gousse de.vonille. A vous de jouer ! » | cru dans un cercle et disposez harmonieusement les

gambas dans les assiettes. Accompagnez de sauce Satay
servie dans de petits verres.

aZf Zoves ae wadt e (.Aﬁ

Tremper 2 cuiliéres a soupe dans de Passer la purée d'une cuillere a lautre,
I'eau froide.
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Mi-cuit de saumon a la vapeur d'agrumes et
petits légumes verts

Temps de préparation : 20 mn + Thermomix ;: 39 mn

400 g de Warwots verts extra-fins frajs

# belles oranges

4 belles vanches de savmom o environ 140 g

lcoupées par volre poissonmier]

10k g o épinards frais

Sel

Powvere

)?(?f;" e
+ Une gousse o écrusee fsous 'eou) et ajouiée uax haricols verts
| les parfumara agresblement. «

f.’fww;" ot A3t ECPA X
Martaanugh Savsagnon Saint-Clar Egrme
K
Un accord epatant : un superbe sauvignen blane Meo-Zétandais
dont la minéralité et Vexpression de fruits ewotiques et
d'agrumes conviendront parfaitement i co plat 1

128

* Fgueuterles hadicots, Zester les oranges & vif & couger les
restes er fines laméres, Recuedlr 2 jus des oanges dans e
bl

* Dans e Vororma, déposer les zesies des oranges et les
banches de saurnon por-dessus. Asssisonmer 8 vomre
convenance. Mettre le Virama en place, ef programmer
4 mn / Varoma / vitesse |,

* Alafin de | cuisson, enfever les tranches de saumon ef fes
emoaller dans du film almentaice, |es dservey, Tare
stouire le jus d'osange au bers en prograrmimnt 20 min [
Varoma [ vitesse |, &to le pobelet,

= Pendart ce termps. former 4 fagdts de nadcos e les
disposer dars e Varoma of répartc kes cpinards sur e
plateau vapeur Mettre le Varoma en place et prograrmmes
15 mn / Varoma / vitesse |,

* Sur des asseftes creuses, disposer harmonicusement le
saumon mcuit € les Bgumes, verser autour le jus
dorange réduit. Rectfier Massasonnement.



Poires en deux textures
a la créeme de mascarpone

Temps de préparation : 10 mn + Thermomix : 4 mn + Cuisson au four : 50 mn

8 poires hien mires, des conférences de préférence
Huile d'olive

250 g de mascarpone

100 g de créme liguide a 33% m. g

20 g de sucre

! ceuf

2 ¢ & soupe de cacao en poudre

)Z?ﬁ?’ e Céﬁ

'«Gwdmzde:pdm&“;ﬁrmww-;nzmiumﬁbwm
une cuisson homogéne et réguliére. »

* Préchauffer le four & 1807 (th. 6).

» Eplucher les poires et leur retirer le coeur. Mettre 5 poires
dans un plat au four arrosées d'un trat dhuie dolive
pendamt 50 mn, Ce mode de cuisson permet
d'emprisonner les saveurs dans le fruit,

* Puis les mettre dans le bol et mixer 30 sec / vitesse 5.
Ensuite répartir la purée dans 4 verres a Martini. Détalller
les 3 poires restantes en petits cubes et les répartir
également dans les verres sur la compote de poire,
Réserver au frais.

* Pendant ce temps verser le mascarpone, la créme, le sucre
et [ceuf dans le bol. Insérer le fouet. Programmer 3 min /
vitesse 4.

* Divisez cette préparation dans les quatre verres et
saupoudrez de cacao.
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Menu quotldlen

e de cancombre

(-(-",)F'rkzz'_f?{j/{._?f )?ré-fia"r'//r \ /m e r/ﬂ /f”/’/’(’ 'r/ -

’(‘/(//N‘ (A" }/("/’f’

& )/)(/{// a L huile r/ alire el ag rumes

jg Crémeux de concombre

Temps de préparation : 25 mn + Thermomix : 39 mn + Cuisson a la poéle : 2 mn par blinis

M'Iﬂ_m

Gelee de concombre

8 fevilles de gélatine (1 g / unité)
1 récipient d'eau trés froide
$mmmhuu

t"ﬁﬁ-:g-‘-d—-‘m-

Bouillon de concambre

2 feuilles de gélatine (1 g / unité)

et un bol d'eau trés froide
250 g de creme liquide

2 concombres
Le jus d'1 citron

 mettre les feuilles de gélatine 2
mw d.w l‘eau. Pendant ce temps éplucher 2
‘concombres sur 5. Tailler tous les concombres en gros
W&ﬁmlm!ms Assaisonner et
passer le jus dans une passaire fine, Réserver e jus. Rincer
le bol,
* Verser 150 g d'eau dars le bol et chauffer pendant 5 mn /
70°{ vitesse 1.
* Aouter la gélatine préalablement essorée entre les doigts,
mélanger pendant 30 sec / vitesse 3. Laisser refroidir
mmmwmmawmu
bol, mélanger 30 sec / vitesse 4. Ass 4
mtmgmmammmm
mﬁMwMWﬁlhm
o faire tremper la gélatine dans
dermmemmmm
* Verser la créme dans le bol et amener 3 ébulltion 8 mn /
100° / vitesse |.
* A la sonnerie incorporer la gélatine et mélanger | mn /
vitesse 3. Débarrasser le bol et le nincer.

- Mettre le reste des ingrédients dans le bol et mixer | mn /
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Blinis d'epeautr
3 grosses pommes de terre (400 g environ)
1 200 g d'eau
120 g de farine Type 45
120 g de farine d'épeautre (magasin bio)
4 ceufs
160 g de lait 1/2 écrémé
15 g de levure chimique

100 g de caviar d'hareng fumé

vitesse 5.
Ajouter la créme et mixer & nouveau pendant | mn /
vitesse 8.

éplucher les pommes de terre, les
couper en dés et les déposer dans le panier de cuisson.
Verser {'eau dans le bol, introduire le panier et programmer
20 mn / 907 / vitesse |.

- A la sonnerie, peser 340 g de pulpe, l2 mettre cans le bol
avec les autres ingrédients et mixer pendant 30 sec /
vitesse 3.

* Cuire des petits blinis dans une poéle anti-adhésive

pendant | mn de chague c&té.

poser délicaterment la mousse du bouillon de
concombre sur la gelée avec une quenelle de caviar et
servir les blinis & part.

Veau aux noisettes, pommes de terre et
écume de biere

Temps de préparation : 35 mn + Thermomix : 22 mn + Cuisson a la poéle : 2 mn

Pour 6 personnes

2 ¢. a soupe d'huile darachide
6 médaillons de veau de 160 g

Garniturs

1 000 g de petites pommes de terre ratte coupées en 2

Marinade

90 g de noisettes hachées
25 g de sucre

2 g de piment d'Espelette
30 g de vinaigre de Xérés
25 g de coriandre fraiche
60 g d'huile darachide

30 g de mie de pain

Sauce biere

240 g de bigre blonde

60 g de pomme de terre (1 moyenne)
30 g de créme liquide

240 g de lait de soja

120 g d'eau

1 ¢ acafé de sel

- Eplucher les pommes de terre et les peser dans le panier

de cuisson. Réserver. Faire chauffer 2 c. a soupe d'huile
dans une poéle anti-adhésive. Colorer les médaillons de
veau pendant | minute pour chacune des faces,

. réunir tous les ingrédients dans le bol et

mixer pendant | mn / vitesse 4. Découper |0 grandes
feuilles de papier sulfurisé préalablement humidifiées et
poser un meédaillon sur chaque feuile. Sur chaque
médaillon poser une grosse cuillére de marinade. Fermer
les papillotes. Si besoin rajouter une couche de papier

sulfurisé. Les poser dans le Varoma.

introduire tous les ingrédients dans le bol,
insérer le panier et mettre le Varoma en place.
Programmer pendant 20 mn / Varoma / vitesse 2. Enlever
le Varoma, mixer 10 sec / vitesse 10 en maintenant
fermement le gobelet a l'aide d'un torchon pour éviter les
projections bouillantes.

* Retirer la piece ce veau de la papillote et la dresser au

centre de ['assiette en récupérant toute la marinade. Mettre
I'écume de biére sur le veau et gamir de pormmes de terre.

’ A o P
Ot e Ao ot lddis @

Un beau Chablis qui "noisetze” pour saccorder auix arémes de
ce plat, et dont le gras gagnera en ampleur aux cotés de la
viande. Ou pourquoi pas une biere !



Biscuit a 'huile d'olive
¢l agrumes

Temps de préparation : 30 mn + Thermomix : 58 mn + Cuisson au four : 40 mn

Biscuit a "hulle d'olive
240 g de sucre

100 g de beurre

50 g de lait

150 g d'huile d'olive

20 g de jus de citron
250 g de farine

10 g de levure chimique

Creéme mascarpone (creme patissiers)
250 g de lait

2 jaunes d'ceuf

I ceuf

50 g de sucre

40 g de farine

| gousse de vanille

450 g de mascarpone

80 g de sucre

Sauce agrume

4 pitces de pamplemousse
4 pieces d'orange

25 g de confiture d'orange

= Lo b préchauffer le four a 1507 (th. 5).

Immxium 240 g de sucre et 4 ceufs dans le bol, et blanchir
pendant 8 mn / vitesse 5. Pendant ce temps meltre le
moule a tarte de 30 cm de diamétre,

* Ensuite ajouter le lait, le beurre fondu, |'huile d'olve et le
jus de ditron et mélanger perdant 1 mn / vitesse 5.

* Puis finir le biscuit en ajoutant la farine et la levure, mélanger
a nouveau pendant 20 sec / vitesse 3, Verser ['appareil
dans le moule a tarte. Puis cuire 'e biscuit pendant 40 mn
munm&xrmﬂapumdufwr

* Laofem pendant la cuisson du biscuit, laver
le bol. amptwies;amd‘m l'ceud, la farme et le
sucre avec 60 g de lait dans le bol, Mixer pendant 2 mn /
vitesse 3.

* Gratter la gousse de vanille et mettre les grans dans le
reste du latt. Faire bouillr le lait. Le verser bovillant dans le
bol, et programmer pendant 5 mn / 90° / vitesse 4. A la
sonnerie, faire descendre la température en programmant
I5 mn / vitesse |, Oter le gobelet.

* Ensuite agjouter e sucre et le mascarpone el mélanger
Iﬂm{vﬂaMB Réserver au frais. Laver le bol.

presser les 4 oranges et les 4

picfmmet!eﬁmdam!ebc& Récuire le jus de

moitié pendant 25 mn / varoma / vitesse 2 szns le gobelet.
Puis incorporer la confiture d'orange pendant 20 sec /
vhmali

Wdﬁmdemmmmddw Metm
unegvmmﬂémdnm
salice agrume autour.







Ea

o




Menu gastronomique

e —— - ——

e
Iﬁr/ leerrieides, /m W Lerle
el Aru‘wry y o

(r S 3(11' cclere, ridolle (/ ;v PRI e
4 ﬂ]ﬁﬂéﬁw ('/ %i//%’" d ;'*/l;"ﬂ-

‘.h ; £ -
@ afe fimant




Temps de préparation : 35 mn + Thermomix : 29 mn

Pour 10 personnes

250 g de farine

6 jaunes deeufs

| ceuf entier

30 g d'huile dolive

3 piéces de pomme verte

300 g de hareng fumé désaréré
1| bouquet de cerfeuil

300 g de mozzarella

50 g de mascarpone

150 g d'eau

1 cube de bouillon de légumes

10 g de fécule de pomme de terre
15 g d'huile d'olive

Sel

Poivre

bol.

Mettre les ingrédients de la pate a ravioles dars le
bol et pétrir 2 mn / TJ / § . Retirer la pite, la mettre en
baule et réserver au frais pendant | b minimum. Rincer le

pendant ce temps, éplucher les pommes vertes,
les couper en 4, et vérifier qu'il re reste pas d'aréte sur les
harengs. Introduire les pommes, le hareng et le cerfeuil
dans le bol et concasser le tout perdant | mn / vitesse 5.

Réserver au frais, Rincer le bol,

: couper la mozarella en gros morceaux, puis
merSsec!wtuses Placer tous les ingrédients dars le
bol. Cuire pendant 20 mn / 90° / vitesse 3. Au boud de
20 mn, vous devez obtenir une sauce bien nappée,
Reserver au chaud dans le bol.

* Remplir un grand faitout d'eau et amener d ébullition.

Suivez les étapes du tour de main pour réaiser les disques
de ravioles : étaler la oéte t&s finement au rouleau ou &
I'aide d'une machine & pate. Détailler des cercles de 12 cm
de damétre. Les cuire cans eau bouilante pendant
| mn. Les rafrdichir dans ce l'eau sien froide.

* Poser une grosse cuillére de farce au centre des cercles et

les plier en deux. Presser |z pate autour de la farce pour
sceller les ravioles. Les disposer dans le Varome et sur le
plateau vapeur. Mettre le Varoma en place et programmer

Swm/\v&mmalwtﬁse | pour réchacfler |'ensemble.

| . dresser la raviole au centre de |assiette,

anmwrdmwdandesm
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Temps de préparation : 20 mn + Thermomix : 30 mn

Pour 10 personnes

d'hulle d'elive
30 g de fumet de poisson déshydraté
250 g de lait de soja

50 g d'huile d'olive

Le jus de 2 citrons

60 g de créme liquide 35% m. g

Sel

Poivre

Ermulsion

Le bar et risotto d'amarante

120 g de bar / personne (sans peau ni arréte)
150 g de cacao en poudre

100 g d'échalotes

30 g de beurre

50 g de vin blanc

400 g d'amarante (magasin bio]

60 g de marscapone
40 g de parmesan
600 g d'eau
Sel
_.a.- 3248 x4 !:// ~ nelés o

Ce vin aux accents de fruits secs et d'amandes saccordara a
merveille aux saveurs multiples de ce plit, dont Fémulsion
dhuile d'olive. Epatant.

introduire tous les ingrédients dans le bol et
programmer 3 mn / 70° / vitesse 4. Reéserver au bain
marie. Laver et essuyer le bol.
paner le dessus de chaque morceau de bar avec le
cacao en poudre. Assaisonner et disposer dans le Varoma.
Réserver.

. ' placer les échalotes épluchées avec

le beurre dans le bol et mixer pendant | min / vitesse 4.
* Programmer ensuite 5 mn / Varoma / vitesse 2 pour faire
revenir les échalotes.

* Ajouter le vin blanc et cuire pendant 2 mn / 100° /

vitesse 2.

« Verser 'amarante et I'eau dans le bol, mettre le Varoma en

place et cuire 18 mn/ 100°/ &% / vitesse | Retirer le
Varoma et réserver jusqu'au service.

« A la sonnerie, ajouter le mascarpone et le parmesan et

mélanger pendart 30 sec/ & # / vitesse 3.
poser le nsotto au fond de l'assiette puis le bar
au cacao dessus et I'émulsion d'huile d'olive autour.



Temps de préparation : 20 mn + Thermomix : 13 mn + Attente: 2 h

Pour 10 personnes

160 g de sucre

150 g de lait

2 gousses de vanille

16 jaunes d'ceufs

350 g de creme liquide

3 feuilles de gélatine (1 g / unité)
| bol d'eau trés froide

400 g de caté frais passé

50 g de sucre

Emuision yvaourt

325 g de yaourt nature
200 g de creme liquide
100 g de fromage blanc
60 g de sucre

| siphon

Dressa ge
500 g de calé chaud
100 g de copeaux de chocolat

soire

1 sipho

le bol.

réaliser un caramel avec 60 g de sucre et
un peu d'eau dans une casserole. Puis verser le |ail dessus.
Porter & ébullition en récupérant bien tout le caramel au
fond de la casserole

* Placer les jaunes d'ceufs et le sucre restant dans le bol et

mélanger pendant 2 mn / vitesse 3. Pendant ce temps,
fendre les gousses de vanille et les gratter pour récupérer
les grains.

* A la sonnerie verser la créme, la sauce caramel et la vanille

dans le bol et cure 'ensemble pendart 4 mn / 100° /
vitesse 3. Puis programmer 2 mn / vitesse 5. Verser la
créme caramel dans les verres et réserver au frais. Rincer

ramollir la gélatine dans le bol d'eau froide.

* Mettre le café et le sucre dans le bol et mélanger pendant

3 mn / 60° / vitesse 2.

* Egoutter la gélatine et lincorporer au café sucré pendant

I mn / 60° / vitesse 2. Laisser tiedir avant de répartir la
gelée sur la créme caramel entre les verres. Laisser

prendre au frais pendanit | h. Rincer le bol.

mettre tous les ingrédients de
Fémulsion de yaourt dans le bol et mélanger pendant
| mn / vitesse 3. Remplir le siphon avec ce mélange et y

vider 2 cartouches de gaz.

avant la dégustation, napper avec I'émulsion de
yaourt. Puis verser 5 d de café chaud dans les verres.
Deécorer de quelques copeaux de chocolat noir.
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(Euf de poule, céleri au fumet de trutfes
noires en chaud/froid

Temps de préparation : | h + Thermomix : 55 mn + Autres cuissons : 35 mn

(Euf de poule

4 ceufs

500 g de fond blanc

50 g de jus de trutfe

p.m. de fleur de sel

p.m. de poivre mignonnette noire

Creme de céleri

150 g de créme liquide 35% m. g trés froide
400 g de céleri boule

100 g de lait entier

I piece de truffe noe (Tuber melanosporum)

Puree de wruffe

100 g de beurre

I botte de cébette

100 g de madere

500 g d'eau minérale

250 g de brisures de truffes noires
4 tranches de pain de mie

* Clarffier les ceufs (séparer le blanc des jaunes) en prenant
soin de ne pas percer les jaunes. Réserver.

* Verser les blancs d'oeufs dans Ie bol avec une pointe de sel.
Insérer le fouet et fouetter pendant 4 mn / 37° / vitesse 4.

* Faire fondre 10 g de beurre & la casserole sars le faire
roussir. Suivez les étapes du tour de main du chef pour
réaliser I'oeuf de poule : beurrer les moules en forme demi
sphérique (6 cm environ) a l'aide d'un pinceau avec le
beurre fondu. Tapisser toutes les parois avec le blanc en
neige en creusant légérement au milieu. Ajouter le jaune,
saler et fermer avec le bianc.

= Nettoyer le bol. Mettre le fond blanc et le jus de truffe dans
le bol. Programmer 6 mn / 90° / <4-

* Puis disposer les quatre moules garnis des ceufs dans le
Varoma et metire le Varoma en place, cuire pendant
13 mn / Varoma / vitesse |.

s e e cdlen verser la aréme liquide dans le bol,

mémrlemetfwetterpmdmu4nm!mm

progressivement la vitesse jusqu'a 4. Débarrasser

145



Verserlejatmdowfcru Rzﬁsn‘ner avec du blanc
dans le puits. monté.
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dans un réapent et réserver au froid

* Eplucher le céleri boule, puis en garder 100 g pour faire

une brunoise. Mettre le céleri boule coupé en gros cubes
dans le bol, verser le lait, assaisonner et insérer le fouet.
Programmer 20 mn / 90° / vitesse |. Pendant ce temps
hacher la truffe.

« A la sonnerie, &ter le fouet et mixer | mn / vitesse 5.
* Mélanger une partie de la aéme de céleri avec la brunoise

de céleri et les 3/4 ge |a ruffe hachée. Assaisonner.

« Metire le reste de la créme de célen dans un saladier,

ajouter la créme fouettée et mélanger délicaterent 4 ['aide
d'une spatule, Réserver,

- dans une sauteuse faire mousser 50 g de
beurre 3 laide d'un fouet. Ajouter ensuite les cébettes
ciselées et les brisures de truffe. Faire suer cuelques
minutes puis déglacer avec le madére. Récuire de moitié
et ajouter |'eau minérale. Laisser cuire environ 30 mn a feu
moyen.

Au terme de la cuisson, verser le tout dans le bol et
programmer 6 mn / 70° / vitesse |. En fin de cuisson
mixer |5 sec / en augmentant progressivement la vitesse
jusqu'a 10. Laisser tiédir et réserver au frais en ajoutant une
fine couche d'huile d'olive pour éviter le desséchement
de la purée.

Clarifier les 50 g de beurre restant : fare fondre
doucement dans une casserole et enlever la surface
blanche.

vesiooe  toaster le pain de mie. Au fond de l'assiette,
étaler avec une cullére la puréetbrunoise & l'aide d'un
emporte-piéce rond.

* Disposer la tranche de pain de mie toasté avec le beurre

clarifie. Puis démouler =t glacer les ceufs. Ajouter 3 l'aide
d'une pipelte la purée de truffe puis décorer de la truffe
hachée restante.



truttes noires

S0 Volaille jaune des Landes
i facon Pojarski,
et légumes sautés

d Cru

Temps de préparation : | h + Thermomix : | h 30 mn + Autres cuissons ; 12 h 30 mn

Crapelvre d harkes

| boue de persit plat

i g de pain dor

1 petites volailles jaunes des Landes

Le fond biant 1 lo jus de vaisiie
2000 g deau

| carotre

| ugnen

2 branches de persil

| brindalle de thym

1 fewille de Jaumer

100g de jus de truffe

ormbte nosre {Tuber melanospoargm |
50 g de creme épaisse

200 g de s die volwlle

1 eeul entier

1 g e benrre

3t g dhuile dolive

| branche de thym

| gousse dail

pm de poivre mignonrette noire
pom. de Heur de sel

Pite

350 g de farine
3 reufs

a5 deau

Exrca a ravinl
o5 de Cognac
500 g de o gras
75 o de moelle

I dchalote

Lispumms Yook
| varntie
| lenmeil

| courgetie
| oignon nomveas

e et faire sécher les herbes (persil) en

W@@rmm 12 h
* L lendernain, mettre 200 g de pain trés dur dans e bol et

e &0 4 impulsions de turbo. Puis ajouter les berhes o
et perdant | mn [ vitesse 8. Réweraer,

: mﬁm.&mﬁmmmqﬁmm
morceaax, pgarder les pilons el les  manchonner
ermwmm&mmmtm

Wi verser | 000 g d'eau dans le bol et les
carcasses dos volales cassées en gros morcea, e persl,
le tym, i laurier et du sel et progammer 45 mn [
Varoma / vitesse 2 zars le gobeles, noser e oenier e
cursson afin o éviter les édaboussures, A la sonnerie fitrer
le juss de cursson obtenu et réserver,

. Aves mmamwmwm{mmm;

comfactionrsar e oo 0w + mefire les rmorceaux dans
QMMath.wm.wrmgﬁmﬁm
pendan: 30 mn / 100°/ &# / vitesse |, Fitrer 2 fin oe
CUISSON €L pander les morceaux de poulet A part.
Introduire los merceaux de Blane de valaille dans fe bol &
miker pendart | min / vitesse 4. Ajouter 50 g du jus de
lulls, E crére épasse, la moitié oo a tnuffe hachée el
assasorrer Mélanger pencart 30 sec { vitesse 4, Vider ot
rémerver dany un cul de poule pose sur de la glace. Surdu
pageer film reconsttues b forme de e potnre de walalle en
ridgrart ke manchon. Termer e filbr alimerdare bier ser-é.
Les poser dare le Viroma. Réserver au froid. Laver e bol.
Werser le fond blanc et ke reste de jus de tnulle dans le bol
Cuire pendant 10 min / 90° / vitesse | A & sonnere
metire le Varoma on place et cuire pendart |5 mon /
Varoma { vitesse | jusqu'd avair une termpérature & copur
de 5, Une los cutes retirer o5 poiines, badigeorner
legtrermen d'oedf =% enroner de la chapelae verte en
lassant beer &l ormain,

Teire chauffer une pofle ani adhésve avee 70 g dhule
dolive, 2 gousse d'al el e thym, Aouler le seurre et fare
mausser & foust. Inporporer es poitrines de volille
délicatenent ot aroser sans cesse.
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.Cmmmhrﬁ“mmmarm le
bouillon de volaille par exemple, conservez-le au frais.
Votre boucher pourra vous manchonner les pdtes de volaifle. »

|

L]

hsww&ﬂuﬁdnhbddmmpaxﬁt!ml
2/ . Lasser reposer pendant 30 mn au frais couvert
d'un linge. Ctaler la pite et découper de petits cerdes &
Iempomaéce(ermrmJGndedmmwe)

+ sac= - aseler un échalote et la faire suer au beurre.
(.‘nmu'lanneh.iesfm.sdavdaﬂe le foie gras et le reste
de la truffe en petits cubes. Assaisonner de poivre, fleur de
sel et un trait de cognac. Ajouter ['échalote. Puis poser la
farce au centre des disques de pdte, mouiller les bords puis
poser un deuxiéme cerde de péte sur la farce, pincer les
bords pour bien les sceller.

* Farre chauffer un peu d'huile dans le wok et faire sauter les

raviolis jusqu’a ce qu'ils solent dorés,
L A nettoyer les légumes, les toumer et les
coupert&sﬁnemﬁéhnwﬂo&n%wwmd’m
Puis sauter au wok pendant 7 mn.



Cheese-cake a la francaise

Temps de préparation : 30 mn + Thermomix : 25 mn + Attente : 2 h 30

Pour 12 personnes

Cheese-calee

10 g de gélatine en feuilles (1 g / unité)

500 g de creme liquide 35 % m. g.

125 g de sucre semoule

250 g de jaunes d'ceufs

900 g de fromage Philadelphia (ou st moret)
50 g de beurre

12 grands sablés bretons

filaguge ivoire
5 feuilles de gélatine (1 g / unité)

240 g de sucre semoule

320 g de créeme 35% m. g

160 g de glucose

100 g d'eau

200 g de couverture chocolat Ivoire (chocolat blang)

Confit de fruits rouges

200 g de framboises (ou autre fruits rouges)
100 g d'eau

100 g de sucre semoule

20 g de Vitpris

d'eau froide.

* Verser la créme, le sucre et les jaunes d'ceufs dars le bol et
cuire pendant 6 mn / 90° / vitesse 3.

* Puis incorporer la gélatine et le fromage et mixer 2 mn /
vitesse 6. A la sonnerie, gouter le beurre et mixer &
nouveau | mn / vitesse 6.

* Débarrasser e mouler aussitdt dans des moules
individuels, laisser tiédir avant de les placer au congélateur
pendant 2 h. Laver et essuyer le bol.

mettre la gélatine a ramollir dans un bol

* acaze voe - mettre les feuilles de gélatine dans un bol
d'eau froide pour les ramollir.

* Verser |'eau avec le sucre, la créme et le sirop de glucose
dans le bol et cuire pendant 7 mn / 90° / vitesse 3.

* Ajouter la gélatine et le chocolat blanc voire et mixer
I mn / vitesse 7. Réserver au frais.

« Comlit e feuis rouges | verser tous les ingrédients
necesaamalaréahsatm du confit dans le bol et
programmer 8 mn / 100 © / vitesse 2. Oter le gobelet.
Débarrasser et laisser refroidir.

» Dressaze  démouler les cheese-cake quand ils sont

bien fermes, les glacer avec le glagage ivoire. Réserver.

Sur chaque assiette disposer un sablé breton, ajouter sur le

dessus le confit de fruits rouges, et poser le cheese-cake

sur le confit .
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Soupe damandes glacée
huile a la menthe fraiche, jambon ibérique

Temps de préparation : 20 mn + Thermomix : 16 mn + Cuisson au toaster : 5 mn

Pour 6 personnes

La soupe

4 g de feuilles de gélatine

300 g damandes fraiches émondées

Le jus d'1 citron

200 g de créme fraiche liquide 35% m. g
500 g de fond de poule reconstitué

40 g de miel de lavande

Phuile & la menthe
300 g d'huile d'olive
100 g de menthe fraiche

Dressage

60 g de brousse de brehis

6 tranches de jambon ibérique / serrano
6 tranches de pain

3 brins d'herbes du jardin

15 pétales de fHeurs comestibles
Pm. de sel

Pm. de poivre noir

Accessoirs
I chinois-étamine

* Lo soupe  laisser tremper la gélatine dans un bol d'eau
froide pendant 10 mn,

« Eplucher les amandes, prélever le jus du citron. Verser la
créme et le fond de poule dans le bol et mixer S sec /
vitesse 5.

* Ajouter la gélatine. le miel, le sel, le poivre, les amandes et
le jus de citron, régler 10 mn / 100° / vitesse |. Oter le
den%mmmlmi.

* Al'arrét de la minuterie, filtrer 4 travers un chinoss et gamir
les verres. Réserver au froid, Laver et essuyer le bol,

* Hule © et e - mettre la menthe avec huile d'olive
dans le bol et programmer 3 mn / 100° / vitesse 4, puis
2 mn / vitesse |. Fitrer |'huile & 'aide d'une mousseline

* Do couper le jambon et disposer en surface de la
soupe glacée légérement prise et verser un filet d'huile & la
menthe. Conserver le restant pour un usage ultérieur.
Déposer ['équivalent de 2 tours du moulin de poivre et
fleur de sel 4 la surface.

* Toaster les tranches de pain, tartiner de brousse de brebis.
Disposer les herbes du moment ainsi que quelques pétales
de fleurs comestibles.
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Temps de préparation : 30 mn + Thermomix : | h 05 mn

Pour & persannes

1 500 g dde cabillaud

200 g d'oignoms blancs (2]

1 000 g de pomimes de terre hingie
1000 g deau

0,2 g de safran

300 p d'algues wakame (ou 20 g déshvdrardes)
6 brins de persil plat

4 pousses dadl

Pm. de porre

Pm. de sl

6 jauncs daeots

& brins de lavande

6 banches de o€hen (ooeur)

M comssarws

Petit emporte-pigce caré (envirun 4 cm)

‘Découper & callawd, lever es fles. Coserver fes
parures por réaiser le fumer de somson. Foucher e
oignors et ks pommes de iere.

* Werser ('ea dars e bl les panes de cabslaxd, | cipnon,
e safran, bos apues, Fal, une gariture arommiue de votre
choix, ke 52l 2 poivre ot igler 15 min / 90° / vitesse |
* Pendant cc temps, Splucher ot découper les pommes de
terre en fraches de 1 on emiron et former 36 potits
pavés @ilés 3 'emporte-pidce camé. Les disposer dans le
Vaora, mottre ‘e Varoma or place et cuire 30 mn /
Varoma { vitesse |

A iz fin de 2 culson cébarrasser les pormmes ce terre
dans un plat peu profond. Hirer le jus de cuisson &t en
verger g male sur les paves de pormrmes ge terre afin
quils prermeat une belle coloration safran, Couvrr e plat
dure assstie st e au chaud,

* Frisuite disposer les portions de cabnlaucd cars e Varoma el
regler |5 mn { Varoma / vitesse |

* A la sonnene mettre de coté le Varoma. Fillrer le jus de
CUisSON & travers Jn cinas-etartine ous e reverses dans
ie bol. Ajpouscr les jaunes d'cetfs et cure 5 mn / 70° /
vitesse 5. Pondant ce termps érminger ['oignon restant en
roueles fires, preparer ‘e celer ot & lvarde.

¢ienos dmposer ke poalsson sur assiele, décorer e
persil plat, de blanc de céleri 0 de lavwle Algner les
pavés de ponmes de terre wonfiles au s de bournde,
déposer 1 rouelies d'oignon blanc et parsemer de pétales
de lavance Nacoer vorre poisse de la seLce orcluerse,
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Temps de préparation : 40 mn + Thermomix : 30 mn + Cuisson au four : 20 mn + Attente : 3 h 20 mn

Glace chocolat

500 g de lait

20 g de lait en poudre

65 g de sucre

15 g de créeme liquide 35% m. g.
160 g de guanaja

25 g de pite de cacao

Uecor feuillete

3 belles poires Williams

| jus de citron

| pomme granny Smith

4 framboises

4 demies sphéres en chocolat de 7em de diamétre
(chez votre pitissier)

4 disques en chocolat de 7 em de diamétre

jus de framboises

50 g de sucre semaule

50 g d'eau

100 g de framboises

1 fewlle de gélatine = 1 bol d'eau froide

Emulsion chocolat

300 g de lait

20 g de sucre

300 g de chocolat

200 g de créme liquide 35% m. g.

Accessaires
Emporte piece rond de 5 cm de diamétre
1 siphon

* G “ooolit introduire tous les ingrédients dans le bol,
mududatetlapamdeacmqpmgmsm!
90° / vitesse 5.

* Incorporer dans I'appareil le chocolat 1 la pate de cacao,
mixer | mn / vitesse 5. Répartir dans des bacs & glagons et
placer au congélateur pendant 3 h. Au moment de
servir; verser ['appareil 3 glace dans le bol et mixer pendant

| mn/ vitesse 6.

* Paive corlite & Takhe prid’mﬂa’ieburé 180° (ﬂ‘t 6}
Eplucher 2 poires, les couper en deux et les vider. Ratir
avec le jus de framboises el | jus de ciron au four dans un
petit plat anti-adhésif 20 mn a 180°.

* Laisser refroidir. Puis les découper a aide d'un emporte
piéce de 5 cm de diamétre, en prenant dans le centre de
chaque poire. Réserver.

* Pendant ce temps, tailler tous les parures (la chair restante)
de poire en cubes réguliers, Eplucher la 3™ poire, la
couper en deux.

* Dans la premiére moitié de la poire tailler 4 tranches et dans
hdem&:mnnmémlbr'!mﬁésawbm
faire tremper la gélatne dans l'eau
Frovde.Détendmlesucreavecl‘eaudaslehd ajouter les
framboises, porter le tout a ébullitior pendant 10 mn /
Varoma / vitesse |. Oter le gobelet. Déoarrasser dans un

récipient et laisser tiédir.

* Fitrer le jus de framboises, y faire fondre la gélatine essorée
en mélangeant & l'aide d'une cuillére en bois et laisser
prendre légérement.

= Lmdmon chovola - chauffer le lait avec le sucre pendant
10 mn /90°/ vitesse |.

* Verser le chocolat dans le lait chaud et mixer 20 sec /
vitesse 4. Ajouter la créme et mélanger 5 sec / vitesse 4.
Réserver au chaud.

* e poser une tranche de poire fraiche dans le
centre de chaque assiette, poser la demie sphére de
chocolat dessus. gamir la sphére de cubes de poire, puis
ajouter I'émulsion chocolat 2 'aide d'un siphon, et finir avec
une quenelle de glace chocolat.

* Refermer la sphére de chocolat avec un disque de
chocolat, disposer la poire rétie sur le disque.

* Ajouter un quartier de poire par assiette, le glacage a la
framboise, quelques framboises et quelques batonnets de
pommes Granny-Smith de | cm de base.
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(-:--6}/-) baclio de lemales el condiments

@/ (/m n Jare awa vert,

4/1;7//(-' .%‘-' crerelle

(Gaspacho de tomates et condiments

Préparation : 20 mn + Attente

3 feuilles de basilic

3 feuilles d'estragon

100 g de concombre

6 tomates bien miires

1 anchois salé

I ¢ & soupe de concentré de tomate
I ¢. & café de sauce anglaise

Assaisonnement

Sel de céleri

Poivre du moulin blanc
Quelques gouttes de Tabasco
Vinaigre de Xéres

Vinaigre balsamigue

200 a 300 g d'huile dolive

Garniture

| poivron rouge

| poivron vert

3 tranches mie de pain

:12 h + Thermomix : | mn 20 sec

* Mettre les fevilles de basilic et d'estragon dans le bol et
concasser en 2 impulsions de turbo.

* Eplucher le concombre, le couper en gros trongons et
peser |00 g de chair dans le bol. Couper les tomates en
quartiers et les déposer dans le bol, Ajouter I'anchois salé
et concasser 3 sec / vitesse 5.

* Ajouter le reste des ingrédients dont la moitié ¢’huile d'olive,
mélanger 10 sec / vitesse 3. Puis mixer | mn / vitesse 9,
Puis passer au chinois fin, Redtifier |'assaisonnerment, garder
au froid.

* Légumes de la garniture : éplucher les poivrons et les
couper er fine brunoise réguliere. Détailler le pain de mie
en brunoise fine.

* Finition et dressage : verser le contenu du gaspacho dans
des verres ou tasses, Disposer la garniture talllée en fine
brunaise sur le dessus, quelques grains de sel de Guérande,
poivre en grains et quelques gidées d’huile d'olive.

Note abe ches

| « Préparez le mé!cmg: la veille et laisser macérer la nuit au
| réfrigérateur avant de mixer finement. »
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La puissance st [expression arcmatigue di vin sont -';urlllgnofe?s
par le plat, ses notes tertialres sont agreablement mises er

AvEnt

”

Chapon farci aux verts,
bisque de crevette

Préparation : 30mn + Thermomix : | h 17 mn + Cuisson a la casserole : 3 mn

2 chapons {ou rascasses) de 500 g
désarétés par votre poissonnier

Farce

1 gousse dail

2 poireaux

40 g de beurre

1 petite botte de blettes

100 g de crépine de porc

50 g de parmesan rapé

2 jaunes d'eeufs

400 g de pommes de terre bintje

Bisque de crevette

6 tétes de grosses crevettes

30 g d'huile d'olive

| oignon

I gousse dail

1 ¢ & soupe de concentré de tomates
500 g de creme

2 traits de Cognac

e pius, accord de taxtured tres reusst

La farce : éplucher la gousse d'all et les légurmes. Tailler les
poireaux en brunoise. Mettre le beurre dans le bol, ajouter
%poiriimetfaifecmpcner pendant 20 mn / 90° /
T o
Pendant ce temps, faire bouillir une grande casserole d'eau
salée. Retirer le vert des feuilles de blettes et le plonger
dans I'sau pendant 3 mn pour le blanchir. Egoutter et
laisser refroidic. A la fin de la cusson des poireaux,
débarrasser dans un récpient. Presser les feuilles de blettes
et les mettre dans le bol puis hacher pendant 5 sec /
vitesse 5,
Ensuite ajouter la compote de poireaux, le parmesan et ['all
haché et mélanger pendant 20 sec / vitesse 3. Ctaler la
farce sur les filets de chapon, puis faire tenir la farce avec la
crépine. Les disposer dans le Varoma. Réserver au frais.
La bisque de crevettes : laver le bol. Mettre I'oignon et I'ail
dans le bol et hacher 5 sec / vitesse 5. Verser 'huile d'olive
dans le bol, ajouter les tétes de crevettes et faire rissoler
pendart 10 mn / Varoma / ‘.JJ Puis verser le concentré
de tomate et cuire pendant 5 mn / 70° / vitesse |.
Alla sonnene, déglacer avec le Cognac puis verser a créme
et cuire pendant 5 mn / 70° / vitesse |. Puis mixer pendant
| mn/ vitesse 10, Débarrasser et maintenir au chaud dans
un récipient filmé.
Les chapons et les pommes de terre en wranches a la
vapeur : rincer le bol et verser | 000 g d'eau. Programmer
10 mn / Varoma / vitesse |. Pendant ce temps éplucher
les pommes de terre, les couper en tranches fines et les
déposer dans le panier cuisson. A la sonnerie, insérer le
panier et le Varoma et programmer 30 mn / Varoma /
vitesse |,

* Servez a |'assiette ; nappez de bisque bien chaude.



> Péche Melba

Temps de préparation : | h + Attente : 2 h + Thermemix : 31 mn

Cremeux a la vanille

i g de teutlle de gélatne o1 un bol dcau frode
o g de lait coiies

7 gousses de vanille

190 g de critme Heurette 35% m. g

60 g dhe juumes doeuls {somt 2 jaunes envinon |
61 g de sucre semoule

Gelée de framboise

1,5 g de gelatine en feuille et un bal d'ew foide
150 g de framboises

20 g de sucre semoule

Peches a la vanille
2} g de péches jaunes
30 g de liqueur de péche
1| gousse de vanille

100 g de suore semoule

Millke shake de litchi

5 boules de glace au liwchi
it g de creme liguide
1N g de lait 1/2 écrémé

4 plagons

r

44

* Crémeux a la vanile - e remper b pélaone dams un
grand bol deau roxde pour la rarmolk

= Inirochare tows ies mErédients so A pélatine dans ie lac =
riweanper perzirl 30 sec ;) vitesse 6 pus cuire pendant
10 min [ 90° | vitesse |

* Aputer la pélaline =t mélanger pendart 2 mn / vitesse 3

® erser & ri-hauteur dans dis verres, Fare prendie au frais
pondart | h. Rincer le beal,

s Gesbe de frarmboise | metire la gélatine & tremper dans
‘mau frode pendart 10 mr. Pendarn ce temps placer Jes
framboses dans le bol et mxer 30 sec [ vitesse B,

* Mouter le sucre ot cuire pendant 10 mn / 80" / vitesse |
hitrer s besan.

* Aouter k2 pélatine égouttée et mélanger pendar 15 sec /
vitesze 4. Lasser refrode pus verser sur le cremen
| aver e bol

* Piches 3 & vanille : ferddre la gousse de vanilie en deux,
Tealkesr best ey v et s s & bemmetlloe da e L dven
A buveur, apiese de varsde @l e sucre et cuire pendant
10mn /907 ] G ¥ [ vitesse |. Refiaidi et cspose sur la
peite de ambobe. Rincer ke bol

® Milk shake de lichi ; au demer momert imrodiire tous les
ingrédients du milk shake dans le Sol et miseer pendart 20
sec / vitesse 6.

* \erser dans ks verres. Diégustes aussitde,

4
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Royale de foie gras,
soupe de faisan

Temps de préparation : 30 mn + Thermomix : | h 15 mn 30 sec

Royale de fole gras
290 g de foir gras cuit
150 g de tond blam econstine

125 g e creme liquide |

# ceufs
3 faunes d eeufs

Soupe de fxisan

| poule taisane

60 g dhuile dolive

| cugnon

/2 poirean

1000 g de fond blare

150 g de beurre

250 g de créme liguide 35% m g

Accessoires
Muoules de 5 cm de diamelre erviron

e = s [
« Vhus pouver mertre une quenelle de créme monide d W fin sur lo
Somipe v

Yow  Lailed

* Royake de fom pras - désosser (ou la fare désoser par
voire boucher volaller) b poule Bsane pus couper La chasr
en dés. Résener Couner le fom gras en oés ol s
rmocure das e baol, Fare fondre percdart 100 / 377/
vitesse |

* A i3 someric sjouter e fond bianc, la obme. los ceuls el
ies aunes ot mier pendart 30 sec / vitesse 10 Recifer
Tassasonnement. Verser lapperel 2 Foyae ce foe gras
dus des moules de 5 am de dieméte cvaon et les
disposer dans e VYaroma ot e plateau & vapeur Réserver,

* Soupe de fosan  laver et essuyer le bol. Verser 'hule
dolve dars e bol @ chauffer pendart 5 mn / 100" /
vitesse |,

* Cphucher Togron ef e poireat A la sornene, les metire
ders e bol el hiecher e 1 impulsions de turbo, Pus cuire
pencant 10 mn [ 100° / vitesse |

* [risuite ajoule les dés ce fasar o cure  pouvest pendan
ISmn/100°/ @ / vitesse 2. Puis versesr I fare Dane,
mettre en place ke Varoma et progammer 30 mn /
Varoma / vitesse 1.

« Ala fn de 'a cuisson, verser le reste des ingrédierts dars le
bl et cuire 5 min / 80° | vivesse 3. Démouler la royale de
fene gras =t répartie entre les bols 4 soupe. Fasser b soupe
de fsan au chines et ko verser sur ia Royale de foe gras.

ALAIN LLORCA
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+ Homard breton au miel de crustacé,
2 # . - - !
+" émulsion de jus de carottes a |'orange

et au cumin

Temps de preparation : 30 mn + Thermemix : | h 05 mn + Culsson a la poéle : 5 mn

500 g e carottes

2 pensses d'ail

4 homards de 300 g

i marmite d'can

10t g dhuile d'olive

100 g de cognac

200 g de mil

1 oyranges

10 g de cumin

408 g de bowllon de volaille reconstimé
250 g du jus de carotte lrais
Aneth

Accessoire
| sevile (8 em!

* Epluchor les carottes, les couper en rordelies. Eplucher
l'ail, Réserver

* Remplir un grang fatour d'cay ot amersr 3 ebulfiion
¥ plonge- les homrards percart & ovr, puis es refroidr
cars de o glace, Les decortiquer, Metire les téwes cars le
bl &t les maxer nendant 20 sec / vitesse 8

* Verser 2 ¢ 3 soupe d'hule dirs e bol el chauffer pandant
7mn/ 100° [ vitesse |. Puis ajeaster les 18e: ot e cogac.
Oer le gobelet o programmer 10 mn [ Varoma /
vitesse |,

* Verser e migl @ 50 g dean @ cure prraat 5 mn f
Varoma / vitesse |. Pusser au chiros el éserver

» Laver ot emuyer le bal. Presser les orarpges dars le bol
Réunit es-carcites, T3, ke cumin 2t Fhute dolive dans e
bo! et programmer 25 mn / 100° ) & ¥ / vitesse 1. Ala
sonncric refirer la moitié des carottes et los réserver dans
le panier de cuisson avec de ancth.

* Ajouter 2 L3 de carotte ot o bouilon de valalte soser ¢
panier ¢e cuisson a la piace du gobeler pour mairtenr
les carotes restantes au chaud et cure 15 mn [ 907/
vitesse 6. Pandant o temips posler les quess o i8S pinces.
e horrard & il dotive =) arroser de ghoage au msd.

o Ala firy des b cunsson, déposer ks carottes su centre d'one
assiette 4 laide d'un cerde (environ 8 am) parscrmer
daneth, Cmincer les homards ot ies déoosor sur lassiente,
Poser log pinces sur les carottes, rgjouter B sauce er Het
autour des carothes,



7

e

Tarte citron,
creme de chocolat blanc

Temps de préparation : 20 mn + Attente : 2 h + Thermomix : 35 mn + Cuisson au four : 10 mn

Pite sucrée

250 g de farine

130 g de beurre

2 g de sel

90 g de sucre semoule

30 g de poudre d'amandes (facultatif)
1 ceut

Creme citron

2 feuilles de gélatine (1g / pigce) et un bol d'eau froide
80 g de citron {(jus et zestes)

4 ceufs

140 g de sucre

120 g de créeme 35% m. g.

Créme chocolat blanc
20 g de sucre
2 jaunes d'ceuf
15 g de farine
100 g de lait
80 g de chocolat blanc
20 g de beurre
: rm?ﬁ 4 t-/x’é C'-Lfi:;{':"}-(
« Accompagnez ce dms;rt de griottes.»
L A I / c.'(:f'( PRI Cih &

Un accord dassigue et rafraichissant, [a saveur a fa fois sucrée
et acide du dessert cenvenant parfaiternent bien aux arbmes
et a la structurs de ce vin doux naturel

* erser le sucre dans le bol et mixer 10 sec/ vitesse 8 pour
réaliser un sucre glace.

* Ajouter la farine, le beurre, le sel et la poudre d'amandes
et mixer 30 sec / vitesse 6,

* A la sonnerie incorporer ['ceuf et mélanger pendant
10 sec / vitesse 6 pour obtenir une péte homogene.

* Réserver au réfrigérateur au moins | h (cetite pdte peut
é&tre congelée) dans un récipient filmé.

* Créme ofron ; faire tremper la gélatine dans de l'eau
froide. Nettoyer le bol. Prélever les zestes d'un citron.
Verser la créme et le jus de citron avec les zestes dans
le bol et amener & ébullition pendant 10 mn / 100° /
vitesse |. Débarrasser et garder au chaud.

* Introduire les ceufs et le sucre dans ke bol et blanchir
pendant | mn / vitesse 8.

* A |a sonnerie verser le 1/4 du mélange créme-ctron
(garder le surplus pour une dégustation ultérieure) sur les
ceufs puis amener & ébullition pendant 5 mn / 90°/ <4 .
Ajouter la gélatine essorée pendant la demniére minute.
Laisser tiedir puis placer le bol au froid.

* Mélanger 10 sec [ vitesse 4 puis cuire 10 mn / 80° /
vitesse 6. Débarrasser dans un rédpient et réserver au
froid.

« Créme chocolat blanc : nettoyer le bol soigneusement.
Verser le sucre, les jaunes d'ceufs et la farine dans le bol et
programmer | mn / vitesse 5.

* Ajouter le lait et cuire pendant 6 mn / 80° / vitesse |.
Incorporer le chocolat blanc en morceaux a travers le
couvercle et mélanger pendant | mn / vitesse 3. Puis
incarporer le beurre et programmer 20 sec / vitesse 3.

* Dressage ; préchauffer le four 3 180° (th. 6-7). Ftaler la
péte sucrée et foncer des cercles a fond ouvert. Cuire &
blanc pendant 10 mn (il faut obtenir une pate de couleur
blanche).

* Démouler les fonds, ajouter la créme ctron, faire tiedir et
laisser refroidir au réfrigérateur pendant | h.

* Dresser la créme chocolat par-dessus.
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167






<
U
o
0
—
-
=
<
—
<

169



Des petits trucs

170

La meringue italienne (réaiiser un sirop au boulé, verser
sur des blancs montés) est plus stable que ['appareil @ meringue
ordinaire. A privilégier 'été par temps orageux | Cette prépa-
ration est 4 la base des mousses el des bavarois glacés notamment,

Pour éviter la formation d'une peau en surface des
crémes prises (créme pitissiére par exemple) : tamponnez
la surface avec un peu de beurre.

Il est nécessaire d'ajouter les ingrédients alcoolisés ou
acides seulement une fois qu'une créme est froide, sinon le
lait bouillant risque de coaguler.

La creme chantilly peut &re fixde avec un peu de

meringue italienne.

Dans la fabrication des pates levées (pains

brioches...)

* Ne mettez pas la levure, consttuée d'organismes vivants,
dans un liquide trop chaud car cela provoquerat la mort des
bactéries et par conséquent empécherait la pousse de la
péte.

* Ne pas mettre la levure au contact de sel : cela est néfaste
pour les bactéries et les fait éclater.

* Utilisez les ingrédients a température ambiante et la pousse
sera plus rapide.

» Evitez de trop laisser pousser la pite qui deviendratt acide.
Recouvrez la d'un linge ou d'un film aimentaire & I'abri des
courants d'aif,

Lutilisation de la levure chimique : la levure et la
farine dowent étre tamisées ensernble et incorporées au der-
nier moment & la pate.

en plus. ..

Pour limiter la déformation des pites a tarte
pendant la cuisson, réfrigérez les pieces avant la cuissen.

Le gluten est la protéine présente dans la farine de olé
et responsable de |'élasticité de la pite. La T45 contient moins
de gluten que la T55 ou T8O

Les truffes :

* Leurs arbmes sont parbiculiérernent volatiles. Préparez-les au
dernier moment.

* La cuisson en cocolte hermétiquement fermée leur est
particuiérement favorable, Elles doivent étre pelées impéra-
tivernent.

* Elles peuvent étre conservees dans un mélange de cognac ou
d'Armagnac, de porto, de madére ou de fond brun de veau,
puis lustrer a la gelée{comme élément de décor).

Blanchir les iégumes verts dans de l'sau boullante salée
permet dinactiver immédiatemnent les enzymes responsables
du jaunissement et de conserver leur couleur d'origine.

Les sauces :

* Evitez de les préparer et de les conserver dans des récipients
en argent, au risque de les voir tourner.

= Si votre mayonnalse n'a pas pris. remontez-la avec un peu
d'eau.

* Si les ingrédients sont trop froids, ajoutez de I'eau tiede en

* La hollandaise : la sauce est trop épaisse, diluez la avec un
peu d'eau tiéde.

* Sl ya trop de beurre au départ, I'émulsion est difiicile  obte-
fif, rajoutez un peu d'eau tiede.



Glossaire

abattis (les)
Morceaux accessoires de dverses volailles comprenant dune
part la téte, le cou, les ailerons et les pattes, d'autre part le
gésier. le coaur et le foie ainsi que les rognons et ia eréte du cog
Les abattis externes vendus séparémment sont utifisés dans la
confection des ragoits. Les abatts internes sutilisent en farces,
garnitures et ternnes.

agar-agar (I')
Substance muclagneuse également connue sous le nom
de "mousse du japon’. Extrat d'aigues rouges & fort pouvorr
gélfiant.

appareil (1)
Mélange d'ingrédients divers, servant & réaliser ure préparation
de cusine, & confectionner un mets ; on dit aussi une masse.
Les appareils sont surtout nombrewux en pitisserie.

badiane ou anis étoilée (I')
Arbuste oniginaire dExtréme Orient dont le frut est appelé “ans
étoilée" : en forme d'étoille a 8 branches. ses graines ont un golt
anisé, un peu poNreé.

bette ou blette (la)
Plante potagére parente de la betterave, cultivée pour ses
cardes blanches et chamues et ses feullles cui ressemblent 3
celles de I'épinard,
Il faut distinguer la bette i feudles et a bette 4 cardes. Les bettes
ou blettes deésignent les fewilles | les cardes sort les pétioles apila-
bis ou cétes, soit deux types de culture, de cuisson et d'utlisation,
Pauvre en calories. c'est le légume idéal pour ceux qui veulent
perdre du poids tout en apportant a la déte du potassium du
caloum et ces fibres.
Le vert des feuilles s'apparente & 'épinard et, tout comme ce
dernier, on peut servir les bettes en salade avec de petits

lardons, les faire " fondre * dans une cuilierée de beurre ou
d'huile et s'en servir comme lit pour poser un poisson grillé.
Juste tombées au beurre, elles apporteront un petit goiit
méndional aux quiches, farces et gratins,

bourride (la)
Soupe de poissons typiguement provengale, dont le bouilion
est passé en fin de cusson et lié avec de laioli, La bourride
sétoise se cuisine avec de la lotte.

brousse (la)
Fromage de Provence ou Corse fabnqué A partir du lait de brebis,
Fromage frais confectionné avec du lait de vache, de chévre ou
de brebis, caillé, égoutté partellement. | e caillage est obtenu
sous ['action de la présure ou de |'addification lactique.

brunoise (la)
Découpe de légumes en dés minuscules de | & 2 mm de coté.
Souvent étuvée au beurre, la brunoise est utlisée comme
gamniture de potages, de sauces et de farces. Elle peut se
conserver quelques insiants sous un linge humide.

cardamome (la)
Plante aromatique, originaire de la cbte de Malabar en Inde et
dont les capsules renferment des graines qui séchées sont
employées comme épice en Orient. Elles parfument le riz, les
gateaux, les omelettes, les boulettes de viande et les nouilles,
Dans les pays du Nord, la cardamome condimente les vins
chauds, compotes et sauces.

cébette (la)
Originaire du sud-est de la France, la cébette est une variété de
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cercle a tarte (le)
Cercle de fer-slanc ou cercle 4 flan de diamétre variable que les
pétissiers préférent souvent au moule car il assure une mellleure
diffusion de la chaleur.

chapon (le)

Espéce de rascasse, 2 la chair bien blanche et ferme.

chemiser
Mettre une fine couche de beurre, de farine ou de papier
sulfurisé sur le fond et les parois intérieures d'un moule,

chinois étamine (le)
Passoire conique en étamine métalligue munie d'un manche,
permet de filtrer les sauces, les boullons et les crémes fines et
les gelées qui doivent étre trés lisses.

chocolat ivoire (le)
Chocolat blanc de couverture. Le chocolat de couverture
cortient une proportion élevée de beurre de cacao, ce qui
abaisse son point de fusion.

ciseler
Pratiquer quelques incisions obliques et peu profondes 2 la
surface d'un poisson rond (maguereau) afin de faire pénétrer
lassaisonnement. Quand aux herbes et aux légumes, lls sont
talllés en menus morceaux, en fines lanidéres ou en dés minus-
cules.

clarifier
Rendre limpide et clhire une substance trouble. La clarfficaton
des ceufs consiste & séparer le jaune du blanc de maniére que
celui-ci ne comporte aucune trace de jaune. La clarfication du
beurre consiste a faire fondre du beurre au bain-marie,
sans remuer, afin d'élimicer le petit lait, qui forme un dépbt
blanchitre.

condiment (le)
L'assaisonnement est une substance ajoutée au cours de prépa-
ration, alors que le condiment, choisi en fonction de 'harmonie
gustative quil arée, est bn prodult daccompagnement, soit Lin
ingrédient (ou plusieurs) ou un agent de conservation.

compoter
Laisser cuire trés lenterment une préparation (oignons, lapin en
morceaux) de maniére a ce que les aliments se réduisent en
une sorte de compote ou de marmelade,

corne de cerf (la) (ou herbe étoilée)
Plante traditionelle dans la cuisine meéditerranéenne ol ses
feuilles s'ajoutent aux salades mélées. Lorsquon la fait revenir
dans de I'huile d'olive, I'herbe étoilée est un vrai régal.

crépine (la)
Fine menbrane veinée de gras, également appelée "toilette” qui
entoure les intestins des animaux de boucherie. Son role est
généralement de maintenir une préparation hachée pendant la
CUiSSOn.



cuire & 'anglaise émonder
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cuire a blanc formes &t de dirmensions vasasles feaiau-venl, petits
Cuire dans ui piar frés chaud et sans mapire grassse. sables.. ).

cul de poule () emulsion (I')
Basgine hémigphéngue servars sutout 3 batre es blancs Préparstion obtenue en dspersant Un liguide dans un autre
dierufs au fouet el y préparer divers appareds 3 palisserie, aver lequel | ne se mslange pas Le Bl esl une emmidsion

raturelle forme de plobues de aeme an setpension dans un
st gue conbant ces subsiancos aburmineuses qui obent e
déboyauter les crustacés 16l & émuisifiant {stabiisart)
Crlever e Met noir sous & carcasse dos arustacds,
espumas (I')
lnstrurment qui permet déaborer des moisses @ base de
déglacer gumes Gu de ks = chariilly, Bl est adapté pour los prioara-
Faire disscudee & lade don fgude comespondam @ aporét ligrs chaudss mas convien: auss pour les prépantions boides,
(vim, magére, conspmme, Vit ordme Faichied les sucs
ctinbenus daris un Réapient ayant servis 4 wn nasolage, & un
Satft o & une cusson au four, afin de confiectionner un jus oy BSpuUMas
ure gauce, | sl de verser le figuide en famant dssoudre lous berme ermpruotd § & fmgaee espagnose disigren. sne prioara-

les sues et &n e faisant rédure |usquh ce guil arquigre 1z corsis- lior mousseuse montde carz un siphon,
TAnce woulue,
etuvee
detendre Cameson plus Gu moms inhgue 3 touert sur ey moyan e un
Assouplr une pite ou un appared a0 L outant un oude oy rrarETmLAm de iguede ou de corps pras, juste ure oo deus ouifle-
uries s bistac e aoprnpe de (boulion, lar, ceuls ballus) sies pour Tormaer une vapetr, Tar exerpls: I o5t important

o Suver les morlles, Uezn de wdpéiaton monte sn vasear st
retoribe en sues, |5 quasitoralint des Sgures pouvon Bire
duxelles (la) oréparés gns. La ousson 8 la vageur permet de comsener sels
Harhie de champignors de Pacs. dognars el déchalotes manéraLs of clign-giéments. solubles dars Pedt.
érueés dars e beurre. Bie est wiilsde comrrs “aree, gariure
oy dérnent dune sauce ou civers sporéts dis £ ia doseller’
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exprimer
Eliminer par pression, le jus, leau de végétation ou le liquide en
excés dun aliment. S'utilise pour “presser le jus' des agrumes
notamment.

faire réduire
Faire diminuer le volume d'une sauce par évaporation.

foncer
Gamir le fond d'une cocotte, d'un moule ou d'une terrine, de
lard, de couenne ou de pite.

fond blanc (le)
Bouillon aromatisé gras ou maigre, utilisé pour confectionner
une sauce, ou moulller un ragolt ou un braisé. Les éléments qui
le composent sont mis directement dans le liquide de cuisson.

fumet de poisson (le)
Réalisé en cuisant des parures de poisson, ce fumet permet de
braser ou de pocher des poissons et de confectionner des
sauces d'accompagnement (normande, supréme au vin blanc).

ganache (la)
Creme de patisserie utilisée pour gamir des entremes, fourrer
des giteaux ou des bonbons, réaliser des petis fours... 4 base
de créme, de chocolat, de beurre et de sucre.

glacer
Obtenir & la surface d'un mets une couche surface brillante et
lisse. Le glacage & chaud consiste & enduire une piéce cuite au
four de jus ou de fond pour qu'une mince couche brillante se
forme sur le dessus. Le glacage des légumes consiste a cuire des
oignens, des carottes tournés en gousses avec de l'ead, du sel,

du beurre et du sucre. Le liquide de cuisson se transforme en
sirop et enrobe les légumes d'une peliicule brillante et caramé-
lisée, Le glacage au sucre recouvre les gateaux d'une couche de
fondant de glace de sucre cru, ou de glace royale parfois
colorée ou parfumée, Le glacage des entremets recouvre les
entremets  chaud ou & froid d'une fine couche de nappage de
fruit cu de chocolat (appelé “mireir") pour les rendre brillants et
attrayants.

glucose (le)
Glucide le plus simple et élément énergétique majeur de toutes
les ceflules. Rarement tel quel dans les aliments; il est le résultat
de laction des sucs digestifs sur les glucdes alimentaires.
Le sirop de glicose est une matiére visqueuse et transparente
formée de divers sucres. il est ermployé en patisserie pour
graisser les sucres cuits et les assouplir

guanadja (le)
Le chocolat Noir Amer Grand Cru d'Amérique du Sud & 70 %
de cacao. Son golit intense rehaussé par des notes fleuries révéle
une puissance ef une longueur en bouche exceptionnelle.

kumquat (le)

Fruit d'un arbuste voisn du mandannier aux feullles &troites,
petites et pointues, il est cultive pour ses petits fruits aussi bien
en Afrique, en Asie, en Aménque qu'au Brési,

Cest un fruit dont on mange aussi bien la chair que lécorce
dont la couleur varie du orangé au rouge orangé, Clest la plus
petite varnété dans la famille des agrumes, Sa chair se divise en
3 ou 5 segments; elle est peu juteuse et contiert de gros pépins
en regard 2 sa talle.



lécithine de soja (la)

La iécithine est un émulsifiant naturel que 'on tire industnelle-
ment par un traitemerit aqueux de I'huile de soja

La lécthine agit sur les pates levées : elie assouplit, améliore
lextensibilité, augmente le volume des produits en agssant sur
l'élasticité el la souplesse ou gluten,

Elle favorise les liaisons entre ['eau et les matieres grasses.

Elle apporte une meilleure texture au produit ainsi qu'un plus
grand moelleux. Elle prolonge la conservation des produits.
Elle favorise les emuisions.

mandoline (la)

Coupe-légumes composé de deux lames tranchantes et
réglables en acier inoxydable. lune unie 2t lautre cannelée
rmaintenues par un cadre en bois ou en métal, Elle sert a
émincer les légumes en julienne et les pommes de terre en
chips. frites, gaufrettes. ..

manjari ()

Grand cru de thocolat noir de l'océan indien a 64 % de cacao.
Issu des meilleures féves de Madagascar De la richesse des
Criollos et Trinitarios prédeux et fragiies, séchappe un bougquet
acidulé aux notes de fruits rouges

mendiants (les)

Assortiment de 4 fruits secs: amandes, figues, noisettes et raisins
ce Malaga dont les couleurs évoquent les robes des mendiants
du Moyen-Age : dominicains en blanc (amande) frandscains en
gris (noisettes) carmes en Brun (raisin} et augustins en violet
(figues).

manchonner

Dégager la chair qui recouvre certains os (cBtelettes, pilons,
ailes de volaille) pour améliarer la présentation,

monder

Retirer la peau dun fruit que l'on a plongé cans quelques
secondes dans de I'eau bouillante. Le mondage se fait ensuite a
la pointe dun couteau dioffice sans entamer la pulpe. Les
amandes sont prétes a monder quand leur peau peut se déta-
ther sous la pression des doigts.

Mont-d’Or (le)

Traditon séculaire partagée entre |a Suisse et la France, |a fabri-
cation du Vacherin Mont-d'Or est saisonniére, du | 5 aolit au 3 |
rnars. Comme sa pate est légérement coulante et onctueuse,
on cerdle le fromage en utlisant une matiére premigére de la
région : le bois de sapin. Le Vacherin Mont-d'Or est également
devenu indisscciable de la boite en sapin dans lequelle | est
vendu, Sa saveur est caractérisée par des arbmes boisés de
résine d'épicea dus & la sangle de bois qui l'entoure et fait le
délice des connaisseurs de fromage.

Ternps idéal de novernbre a mal ; lait de vache entier, Pate
molle & cro(te lavée ; plissée, crofte moelieuse dun aspect
lisse et brillant d'une belle couleur jaune

monter

Monter une mayonnaise, une vinaigrette - battre au fouet en
versant doucerment un liquide pour obtenir une consistance.

panais (le)

On le cuisine comme les carottes : bouilli, au jus, en purée, au
beurre, en beignet, etc. Dans les pays anglo-saxons, le panais
sert & donner du golt au pot-au-feu. Pensez & lutliser pour
aromatiser e boulllon d'un couscous.

Le panais est une racine potagére de la famille des ombelliféres
comme la carotte il doit &tre ferme, de petite taille (plus tendre
et moins fibreux) et dun beau blanc créme. Lorsque le produc-
teur lu laisse quelques fanes. lapparence ce ces demigres est
uri gage de fraicheur. Lvitez les panais mous, jaune foncé, tachés
ou trés gros
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parure(s)
Ce qui est enlevé aux viandes ou aux poissons lorsqu'on les
pare (enlever la peau, os, arétes, tétes) et qui sont utilisées pour
réaliser des bouilllons ou des fonds blancs ou bruns.

peler a vif
Poser ie fruit debout et eniever le zeste et le ziste en glissant un
couteau de haut en bas en suivant la courbure du fruit. La chair
du fruit se trouve a vif, c'est-a-dire sans peau blanche (ziste).

poche a douille (la)
Instrument qui permet de distribuer un produit de consistance
piteuse. La poche de forme conique faite de grosse toile ou de
nylon : lorsqu'on la comprime, lingrédient introduit par la base
du cone est expulse par la pointe sous forme de petites boules
ou de serpentins. Les embouts de la douille sont de tailles et de
formes variables | lisses, cannelés, dentelés ou aplatis.

poivre mignonette (le)
Poivre blanc broyé, moms ardent que le poivre noir (baie
mature, rouge et séchée, piquante). La baie est récoltée tres
mire puis débarrassée de sa coque par triturage dans l'eau
salée. Le poivre mignonette convient pour assaisonner les

réduire
Faire chauffer un liquide pour le faire diminuer par évaporation.
Plus le liguide est réduit, plus sa consistance devient épaisse et
congentrée en gollt.

| aisser en attente.

rouelle (la)
Epaisse tranche de forme ronde (comme une roue) que fon
coupait dans le cuisseau du veau. Par extension le mot
sapplique a des tranches rondes de légumes et parfeis a des
darmes de maquereau ou autres poissons ronds.

sirop (le)
La techmque est simple. seules les quantités varent selon
l'usage. || sufiit de faire bouillir du sucre et de l'eau jusquz la
consistance dégirée :
* Sirop léger (3 portions d'eau pour | portion de sucre) - sut-
lise en patisserie au pinceau ou pour humidifier et apporter une
nouvelle texture A un gateau,
* Sirop moyen (2 portons d'eau pour | portion de sucre) -
idéal pour sucrer les cocktails, les thés glacés, etc.
* Sirop épais (| portion d'eau pour | portion de sucre) - pour
confire frutts el légumes.

suer
Faire cuire doucement dans un corps gras un ou plusieurs
légumes, pour leur faire perdre une partie de leur sau et
concentrer les sucs dans la matiére grasse. La modération de la
chaleur permet d'éviter toute coloration.

suprémes (les)
Pour un agrume, se dit de la char cébarrassée de son écorce et
de sa petite pellicule qui enrobe chaque quartier. Pour une volaille,
le terme "supréme" désigne la poitrine sans peau et sang os,



tourner (un légume)
Fagonner un élément & l'ade d'un couteau d'office pour lui don-
ner une forme déterminée et réguliére; iis cuisent aina de fagon
unforme. Les pommes de terre sont tounees en boules. en
olives ou en gousses | les carottes sent tournées pour une
bouquetigre, de méme que la pulpe de concombre en gousses,
les étes de champignons et les olives dénoyautées,

zeste (le)
Partie colorée de l'écorce d'un agrume qu'on préiéve i laide
d'un zesteur ou d'un couteau économe. |l ne faut pas prendre
la partie blanche entre I'écorce et la chair

zester
Prélever l'écorce extérieure, colorée et parfumée des agrumes,
a laide d'un couteau spécial, le zesteur, afin de la séparer de fa
partie blanchitre et amére de la peau (le ziste),

ziste (le)
Petite peau blanchitre se trouvant entre |a peau et la pulpe des
agrumes. Le ziste est amer et doit toujours étre prélevé avec
précaution.
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Index thématique des chefs

ANNE-SOPHIE PIC

Menu quotidien
Fraicheur de courgette, créme glacée 2 [amande fraiche . p. 9
Créme briiiée de foie gras. espumas de pomme verte. . p. 10

Brownies au thocolat et ganache nosettes ... ....... p.
Menu gastronomique

Velouté de chitaignes aux épices douces, champignons

du moment, truffes et noix de Saint-Jacques . ... .. ... g |5

Les langoustines de petite péche de Loctudy marinées
pus roties a la plancha, coulant de petits pois et

oignons cébetre 4 la réglisse mentholée . p 16

Les fruits exotiques fine tartelette fondante au chocnkat

Manjari, crémeux passion-banane ... ... ... OSRET— p. 18
Menu quotidien

Fleurs de courgettes farcies .. .............c.ovii0. p. 23

Polerta trémeuse auX trufBs., .....p0 o0 vme srma o p. 24

Soupe de fraises du jardin, créme glacée au yaourt . ... p. 25
Menu gastronomique

Velouté de pomrmes de terre ratte a 'huile d'olive,

caviar et quenelle de chantilly. . ....... ... .. v mgas el

Saumon épais grillé sur la peau, jus acidulé au Kumquat . p. 30

Tarte au chocolat ef aux fruits de la passion .., ..o oo - 31
DAVID ZUDDAS
Menu quotidien
Un nem de poulet cuit vapeur pour une bouchée
de légumes aux arachides . ... ..., .0, PRSP T
Das de lieu jaune, fenouil rpé cru el huile de badiane . p 36
Pain de Génes et infusionde pallen , , .. ., .. 000enno .p 37
Menu gastronomique
Chawan mushi (Créme prise) de Saint-Jacques, écume de
COOUAIARES A EHICHIMA . 1« v oo now i i pmssss s et p. 4l
Comme un fajine, gigot d'agneau de lail confit,
boulpour et frus SBES . . ..o v v vve rrrrrrs s gsie v p. 42
Panacotta a la verveine, des figues écrasées ... ..., .. B 43

ERIC WESTERMANN
Menu quotidien
Asperges blanches d'Alsace, sauce Maltaise p- 47
Lotte marinée au citron vert cuite 2 la vapeur,
mousseline de fenouil et manniére de coquillages
3 la coriandre. . - ; ...p.48
Cr‘emebmieealabergamotcetcmhsdefrmse PREYY O
Menu gastronomique
Coquilles Saint-Jacques & l'artichaut et & I'hulle de
Poitrine de pigeon au chou vert et au foie gras,
mausseline de céleri et échalotes confites . P o4
Souffié a l'orange, sorbet au chocolat etgramté au
Grand marnier. . T
DIDIER ELENA
Menu quotidien
Sandwich au blanc de volalle et cépes. ... ... ... ..p 6l
Sandwich de foie gras et marmelade de figues. . . ... .. P 62
Sandwich au Champagne et biscuits roses . . . ...... p 63
Menu gastronomique
Ragoiit de Saint-Jacques ethuftres .. ... ..o .0 o0 p. 67
Truffe noire et Mont d'Or en texture crémeuse . ... .., p. 68
L0002 THEACRRIIE . v b dion o000 & S0 e p. 69
CHRISTIAN LE SQUER
Menu quotidien
Rouleaux de roquette et ricotta, jus de laitue . .. .. ... . p. 73
Tariare de légumes et fruits secs . w1yl
Blanc manger de blanc d'ceut. vand{é auk ﬁ'ambotm L
Menu gastronomique
Saveurs « Terre & Riviére » fumées et acidulées. . . .. ..p. 79
Bar en feuilles de nz. bouillon ausx algues . . . ... .00 p. 80
Soufflé Passion a I'ananas épice, sorbet litchi. . .. ... .. p. 81
GILLES CHOUKROUN
Menu quotidien
légumes mimosa en copeaux, creme fouettée au curry . . . p: 85
Cabillaud vapeur, purés de betterave, condiment
cacahuéte - pamplernotisse - coriandre .. ... .oou. p BE
PR B EHOERNL. . 0 s Eomms o R e b ofen ek p. 67




Menu gastronomique
Créme de lenlles et copeaux de foie gras a la moutarde ., . p. 91
Suprémes de poularde des Landes 2 la vapeur de
verveine, navet de Nancy et rapé de radisnoir ... ... p. 92
Riz au lait aux abricots comme un tiramisy. . . . ... PR
MICHEL BRUNEAU
Menu quotidien
Soupe de camembert aux pelits biancs de porsaux
BRI RR . iconimsie s R S g p. 97
Fwdesoleetﬁamt}acquesalmeﬂle v P BB
Qaatr&quartdestempsmo{kamas...............,p.??
Menu gastronomique
Créme brulée aux crevettes et mitonnée de cépes
BNPIEL .o i st i s oo b b s o p 103
Fricassée de volaille aux tomates cubliées .. ........ p. 104
Crumble aux amandes et pommes vertes . ... ... ..o 105
LOIC ET PASCAL PEROU
Menu quotidien
Velouté de potiron aux copeatx de jambon d Aoste,
ceuf de caille poché. . ... ... a2 g - ek e 1R
Filet de dorade 4 la vapeur de citronnelle,
petits légumes vapeur et sauce gingembre. . ., ... ... p. 110
Petits babas au chocolat, chantily cannelle et
soupe froidede chocolat . .......cvviniienieap 11
Menu gastronomique
Grosses langoustines vapeur, sabayon mangue gratiné. . .. p. 115
Filet de bar en crodle d'épices, purée de panais
PR U Ll ¢ 6. e it o ik o R, s e pll&
Cakes au chocolat, marmelade d'orange,
SOV OTRFIRIR- LAY .o« iviaiimiann s i  dnsis pil s 420 p. 17
AKRAME BENALLAL
Menu quotidien
Capucdino de tomates et crevetres roses
ala chantilly de citronvert.. .. ......coieiaaiins p. 121
Carré dagneau aux épices et son chou-fleur
BRI . gt 00 OS85 RS A p. 122
Milk shake chaud de chocolat et compotée de
"y AR N VRO ) (i

Menu gastronomique

Gambas réties et vapeur au céler dans tous ses étals p.

Mi-cuit de saumon a la vapeur dagrumes et

petits Bgumes VerS. . . i ui il e p.
Poires en deux textures a la créme de Mascarpone . . . p.

HIERRY MARA

Menu quotidien

Crémeux de concombre. . ... 0000 s e - 3

Veau aux noisettes, paﬂmdemetmdebtéﬂ: p.

Biscutt a I'huile d'clive etagrumes .., ..o L P
Menu gastronomique

Ravioles, pomime verte et harengfumé. . .......... p.

Bar cacao, risotto d'amarante et émulsion d'huile d'ofive . p.
. 14)

SYLVESTRE WAHID

Menu quotidien
CEuf de poule; céleri au fumet de truffes noires £n
GROLIIAREY. ¢ ¢ooo bl i R il o, & o 2 p
Volaille jaune des Landes facon Pojarski, truffes noires
et legumes Satds 3 Crll o\ . ivi et e i p.
Cheese-cakealafrangaise ........c.coimviosonns p-
Menu gastronomique
Soupe d'amandes glacée, huile 3 la menthe fraiche.
SRR AU, - v homois A sy p.
Deos de cabillaud iiavapeurdalgues jus garniture
d'une bourrde . Gt =
Le chocolat « Pmrebellehéléne énctrefagon —
ALAIN LLORCA
Menu quotidien
Gaspacho de tomates et condiments . .. ........... p.
Chapon farci aux verts, bisque de crevette. . ........ p.
PECHEPIORR. < v caaimaiios abs p
Menu gastronomique
Royale de foie gras, soupe defaisan. . .. .., . ... ... p.
Hormard breton au miel de crustacé, émulsion de
jus de carotfes a l'orange et au cumin , .., v vowve. o P
Tarte citron, créme de chocolat blanc ... oo i s

127

|28
|29

133
134
135

139
140

|45

|47

149

153

154
155

159
160
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Les Soupes « les Entrées

Asperges blanches d'Alsace, sauce Maltase .. . ... ..p. 47
Capuccino de tomates et crevettes roses

a la chantilly de citron vert . . ! : v 1E
Chawan mushi (Créme pnse}deSamt ]acqu& écume de
coquillages au curcuma . TS S, ¢ |
Coquilles Saint- iacqua:éi’amd'lauteiérhwle ge

LT T S S p. 53
Créme brulée aux crevettes et mitonnée de cépes

R e A E e AL S g LI p. 103
Gﬁmd&bﬂesatmpeau«debeg'aséhmmm P9
Crémeux de concombre. ., ... ....covvvenn o .. p. 133
Fleurs de courgettes farcies . ... ... ....coonivonn. g 23

Fraicheur de courgette, créme glacée a l'amande fraiche . p. 9

Gambas rdties et vapeur au celer| dans tous ses états |, p, 127
Gaspacho de tomates et condiments. ... ..o oiau. p. 159
Grosses langoustines vapeur, sabayon mangue gratné. . . p. |15
Légumes mimosa en copeaux, creme fouettée au curry . ., p. 85
(Eut de poule. céleri au fumet de truffes noires en

S T Y iy NS U sovms i 148
RagnﬁtdeSarr&-Jacquesethtmes S R R A p 67
Ravioles, pomme verte et hareng fumé . .. ... .. .. p. 139
Rouleaux de roquette & ricotta. jus de fatue . ... .. .. p. 73
Royale de foie gras. soupe de faisan. . . ............p |65
Sandwich au blanc de volallle et cépes . ., . ... .... ... p. 61
Saveurs « Terre & Rivigre » lumées et acidulées. .. .. .p. 79
Soupe de camembert aux petits blancs de poireaux
L 1ol 1 U 5,97
Sou;sedamandesglanée hu!eéiamenmefraidie

rnbiony IBSNIGUE ; (5 s s S e p 153
Un nem de poulet cuit vapeur pour une bouchée

de Mptimes au arachides « < .o v viwies cias i p. 35
Veloute de chataignes aux épices douces, champignons

du moment, truffes et nox de Saint-Jacoues .., ... p. 15
Velouté de pommes de terre ratte 4 'hule d'olive,

caviaret quenelle de chantilly. ., .. coovin i, B, 29
Velouté de potiron aux copeaux de jambon d'Acste,

ceufde callepoché. . ... ..ooooonoin. .. U |

Index thématique

Les Poissons

Bar cacao, nisotto d'amarante et émulsion ¢'huile d'olive . p. 140

Bar en feuilles de riz, boullion aux algues . .. .0 op 80
Cabillaud vapeur, purée de betterave, condiment

cacahuéte - pamplemousse - corfandre .. . ... p. 86
Chapon fard aux verts, bisque de crevette. . .. ..., p. 160
Dos de cabillaud 2 la vapeur d'algues, jus garniture
DT N p. 154

Dos de lieu jaune, fenoull ripé cruethurle de badiane . p. 36
Filet de bar en crolte d'épices, wéedepmars

OF PR AOUDE o oras s v T B A p 116
Filet de dorade & la vapeur de ditronnelle,

petits Iégumes vapeur et sauce gingembre . . ... ... p. 110
Fleur de sole et Saint-Jacques & l'osellle . .. .. ...... p 98
Homard breton au miel de crustacé, emulsion de

jus de carottes & ['orange et au cumin . .p. 166

Les langoustines de petite péche de Loctud’f mannées

puis roties a la plancha, coulant de petits pois et

oignons cébette & |a réglsse mentholée . . ... ... ... p 16
Lotte marinée au citron vert cuite a la vapeur,
mousseline de fenouil et mariniére de coquillages

i la coriandre. . P B
Mi- curtdesawnanélavapeurd'agrumaset
|égufTYﬁSVEﬁS ...... ,pIZEi

Saurmon épais grillé sur la peau, }usaadlﬂeaul(umcp.m p. 30



Les Viandes
Carré dagneau aux épices et son chou-fleur
a la noisetie. ’ ; e 122
Comme un ta;lrze grgct dagneau de laltconﬁt
BOUlEOUr Bt TS ST ., 1 vvgse sy s s vy s p. 42
Fricassée de volaille aux tormates oubliées ... ......p. 104
Poitrine de pigeon au chou vert et au foie gras,
mousseline de céleri et échalotes confites . ., .., ... p. 54
Suprémes de poularde des | andes & la vapeur de
verveine, navel de Nancy et répé de radis noir ... ... p 92
Volaille jaune des Landes facon Pojarski, truffes noires
et légumes Sautes 3 U ., . vu v vrrn e p. 147

Veau aux noisettes, pomme de terre et écume de bigre . p. 134

Autres Plats
Créme briilée de foe gras, esoumas de pomme verte. . p. 10
Polenta crémeuse aux truffEs . . ..o vuay v ovesnemma s p. 24
Sandwich de foie gras et marmelade de figues .. .. ... p. 62
Tartare de légumes et frutssees .. ..., p. 74
Truffe noire et Mont d'Or en texture oémeuse . . .. . .. p. 68

Les Desserts
Biscuit a I'huile d'olve etagrumes . .. ............ p. 135
Blanic manger de blanc d'ceuf, vanillé aux framboises . , . p. 75
Brownies au chocolat et ganache noisettes . ... .. vospe ||
T 1T S p. 141

Cakes au chocolat, marmelade d'orange.

SOrbet Orange-CurTy. . . i ivvive st s s FEF
Chieeso ol A R TaRCAISE. oo vromrvioprsies e p. 149
Créme briilée & la bergamote et coulis de fraise . ... . p. 49
Crumble aux amandes et pommes vertes ... . .....p. |05

Le chocolat « Poire belle héléne » a notre fagon. . ... p.
Les fruits exotiques fine tartelette fondante au chocolat

Manjar. crérmeux passion-banane .. ... ... p. 18
Milk shake chaud de chocolat et compotée de

PRERRIIRIEN .. v s i s b i D Db A 4 123
PaindeGénesetmﬁ:saondepoﬂen ................ p. 37
Panacotia a la verveine, des figues écrasées .. .., .. ..p. 43
P MG 11 05 i cop. 161
Petits babas au chocolat, chantilly cannelle et

soupe froide de chocolat ... .......... sl e p. 111
Pz au chadilat « oo vocavw i imos s s s p. 87

Poires en deux textures 4 la créme de mascarpone (.. p. 129
Quatre-quart des temps modermes ... ... P99
Riz au lait aux abricots comme un tramisu. . ... .....p: 93

Sandwich au Champagne et bisculls roses .. ..., ... .. p. 63
e G G o S p. 69
Souffié & l'orange. sorbet au chocolat et granité au

Grand Mamier, .. . v.oo veesonrossrs s i w— p. 57
SodﬂéPasstonélananasepacé sometiftr.h: v Pl
Soupe de frases du jardin, crerneglacé;eauyaowt PR - B .
Tarte au chocolat et aux frults de la passion . ........ p. 31
Tarte ditron, créme de chocolat blanc . ... .. p. 167

Recettes rapides
Recettes économiques
Recettes légares

‘g‘ Recettes créatives

WA P
f_!_) ‘ - "un t s d "

La

L
-
@
=
g
=
T
L
=
X
w
Q
-

181



Achevé dimprmer en novernbre 2008
sur les presses de l'lmprimene Waucguier
Bonmigres-sur-Seine (France)
T&l.:0/1 30931313



REMERCIEMENTS

Notre profonde reconnaissance va a toutes les personnes Qus ont cominbue avec patience et une bonne dose
d'abnégation & accomplir cet incroyable voyage z. tays des oumems magiques.

Mille mercis aux Grands Chefs qui nous ont cuvert eur cssme maligre des emplois du temps surchargés,
souvent avec humour et toujours avec beaucoup o smphces. =t gui mows font partager aujourd’hui un peu de
leur savoir-faire ; et toute notre gratitude a leus sssiass Sesartes & aux seconds grace auxquels tant de
questions sont aujourd'hui élucdées !

Les publications Thermomix ce sont aussi des || _strznons et des mmses en pagss travalllées dans |'ombre par

F]

h.l

Michel Leprétre et Anne Le Corre avec une exiréme pertliesse et un vémtable savoir-étre. Nous ne les
remercierons jJamais assez pour le travall titanesque et enerpe rvesis dars oS ouvrage.
Bien sdr. et une fois de plus, la fine équipe des tesieurs = agement pariope par son engagement dans sa

mission et sa bonne humeur sans faille 28 mener cette avetur= 3 son t=mme

Et puis a ['origine || v a également les contacts avec les restaurateurs ; Sandrz jossen. Bertrand Lengaigne, Cathy
Brachotte, Frédérique loannides, Daniele Muller, Cathy Joubert, Alain Helany. Gary Bosdn. Jean-Claude
Marceau, Frédéric Thenon, Karine Garrau, Ghislaine Louvet et ['Agence Eponyme

Fnfin merci a Sandra Jossien et a Bertrand Lengaigne pour leur souten et leurs encouragements et pour avoir
permis de realiser ce réve incroyable : toucher les étoiles !

Tous nos remerciements & nos partenaires de Générations.C en les personnes de David Zuddas et
de Gilles Choukroun, Wine Passion (www.rouge-blanc.com) pour ses conseills éclaires.
Merci également & Guy Degrenne (www.guydegrenne.fr) et le Jacquard francais (Boutique 12, rue
Chevalier de Saint-Georges 75001 Paris - Autres points de vente : 0| 41 97 40 49) pour le prét de
vaisselle et de nappage nécessaires a la réalisation des photographies.

Direction éditoriale : Sandra JOSSIEN - VORWERK France
Développement des recettes : Anne-Laure ALLIEN

Création graphique : Cécile BELONIE

Réalisation PAO : Anne LE CORRE

Prise de vue et stylisme : Michel LEPRETRE et Aude LORRIOT



e

VORWERK
N

Le meilleur pour votre famille

© Vorwerk International Mittelsten Scheid & Co, 2008.

Vorwerk France
Société en commandite simple
5, rue Jacques Daguerre
Case Postale 40 626
44306 Nantes Cedex 3
Tel : 02 51 85 47 47
www.thermomix.fr

P

S
Thermomix



Le meillenr pour votre famille

N
oy - ]__"I'E_l__'.i;_t
B2 O LT O 0RG

Pour compléter votre bibliothéque,
contactez votre conseillere ou le service clients au 02 51 85 47 47

ou connectez-vous sur notre site www.thermomix. fr

ISBN 978-2-915749-09-0 i
Thermomix




	Cuisinez comme les Chefs_Page_001
	Cuisinez comme les Chefs_Page_002
	Cuisinez comme les Chefs_Page_003
	Cuisinez comme les Chefs_Page_004
	Cuisinez comme les Chefs_Page_005
	Cuisinez comme les Chefs_Page_006
	Cuisinez comme les Chefs_Page_007
	Cuisinez comme les Chefs_Page_008
	Cuisinez comme les Chefs_Page_009
	Cuisinez comme les Chefs_Page_010
	Cuisinez comme les Chefs_Page_011
	Cuisinez comme les Chefs_Page_012
	Cuisinez comme les Chefs_Page_013
	Cuisinez comme les Chefs_Page_014
	Cuisinez comme les Chefs_Page_015
	Cuisinez comme les Chefs_Page_016
	Cuisinez comme les Chefs_Page_017
	Cuisinez comme les Chefs_Page_018
	Cuisinez comme les Chefs_Page_019
	Cuisinez comme les Chefs_Page_020
	Cuisinez comme les Chefs_Page_021
	Cuisinez comme les Chefs_Page_022
	Cuisinez comme les Chefs_Page_023
	Cuisinez comme les Chefs_Page_024
	Cuisinez comme les Chefs_Page_025
	Cuisinez comme les Chefs_Page_026
	Cuisinez comme les Chefs_Page_027
	Cuisinez comme les Chefs_Page_028
	Cuisinez comme les Chefs_Page_029
	Cuisinez comme les Chefs_Page_030
	Cuisinez comme les Chefs_Page_031
	Cuisinez comme les Chefs_Page_032
	Cuisinez comme les Chefs_Page_033
	Cuisinez comme les Chefs_Page_034
	Cuisinez comme les Chefs_Page_035
	Cuisinez comme les Chefs_Page_036
	Cuisinez comme les Chefs_Page_037
	Cuisinez comme les Chefs_Page_038
	Cuisinez comme les Chefs_Page_039
	Cuisinez comme les Chefs_Page_040
	Cuisinez comme les Chefs_Page_041
	Cuisinez comme les Chefs_Page_042
	Cuisinez comme les Chefs_Page_043
	Cuisinez comme les Chefs_Page_044
	Cuisinez comme les Chefs_Page_045
	Cuisinez comme les Chefs_Page_046
	Cuisinez comme les Chefs_Page_047
	Cuisinez comme les Chefs_Page_048
	Cuisinez comme les Chefs_Page_049
	Cuisinez comme les Chefs_Page_050
	Cuisinez comme les Chefs_Page_051
	Cuisinez comme les Chefs_Page_052
	Cuisinez comme les Chefs_Page_053
	Cuisinez comme les Chefs_Page_054
	Cuisinez comme les Chefs_Page_055
	Cuisinez comme les Chefs_Page_056
	Cuisinez comme les Chefs_Page_057
	Cuisinez comme les Chefs_Page_058
	Cuisinez comme les Chefs_Page_059
	Cuisinez comme les Chefs_Page_060
	Cuisinez comme les Chefs_Page_061
	Cuisinez comme les Chefs_Page_062
	Cuisinez comme les Chefs_Page_063
	Cuisinez comme les Chefs_Page_064
	Cuisinez comme les Chefs_Page_065
	Cuisinez comme les Chefs_Page_066
	Cuisinez comme les Chefs_Page_067
	Cuisinez comme les Chefs_Page_068
	Cuisinez comme les Chefs_Page_069
	Cuisinez comme les Chefs_Page_070
	Cuisinez comme les Chefs_Page_071
	Cuisinez comme les Chefs_Page_072
	Cuisinez comme les Chefs_Page_073
	Cuisinez comme les Chefs_Page_074
	Cuisinez comme les Chefs_Page_075
	Cuisinez comme les Chefs_Page_076
	Cuisinez comme les Chefs_Page_077
	Cuisinez comme les Chefs_Page_078
	Cuisinez comme les Chefs_Page_079
	Cuisinez comme les Chefs_Page_080
	Cuisinez comme les Chefs_Page_081
	Cuisinez comme les Chefs_Page_082
	Cuisinez comme les Chefs_Page_083
	Cuisinez comme les Chefs_Page_084
	Cuisinez comme les Chefs_Page_085
	Cuisinez comme les Chefs_Page_086
	Cuisinez comme les Chefs_Page_087
	Cuisinez comme les Chefs_Page_088
	Cuisinez comme les Chefs_Page_089
	Cuisinez comme les Chefs_Page_090
	Cuisinez comme les Chefs_Page_091
	Cuisinez comme les Chefs_Page_092
	Cuisinez comme les Chefs_Page_093
	Cuisinez comme les Chefs_Page_094
	Cuisinez comme les Chefs_Page_095
	Cuisinez comme les Chefs_Page_096
	Cuisinez comme les Chefs_Page_097
	Cuisinez comme les Chefs_Page_098
	Cuisinez comme les Chefs_Page_099
	Cuisinez comme les Chefs_Page_100
	Cuisinez comme les Chefs_Page_101
	Cuisinez comme les Chefs_Page_102
	Cuisinez comme les Chefs_Page_103
	Cuisinez comme les Chefs_Page_104
	Cuisinez comme les Chefs_Page_105
	Cuisinez comme les Chefs_Page_106
	Cuisinez comme les Chefs_Page_107
	Cuisinez comme les Chefs_Page_108
	Cuisinez comme les Chefs_Page_109
	Cuisinez comme les Chefs_Page_110
	Cuisinez comme les Chefs_Page_111
	Cuisinez comme les Chefs_Page_112
	Cuisinez comme les Chefs_Page_113
	Cuisinez comme les Chefs_Page_114
	Cuisinez comme les Chefs_Page_115
	Cuisinez comme les Chefs_Page_116
	Cuisinez comme les Chefs_Page_117
	Cuisinez comme les Chefs_Page_118
	Cuisinez comme les Chefs_Page_119
	Cuisinez comme les Chefs_Page_120
	Cuisinez comme les Chefs_Page_121
	Cuisinez comme les Chefs_Page_122
	Cuisinez comme les Chefs_Page_123
	Cuisinez comme les Chefs_Page_124
	Cuisinez comme les Chefs_Page_125
	Cuisinez comme les Chefs_Page_126
	Cuisinez comme les Chefs_Page_127
	Cuisinez comme les Chefs_Page_128
	Cuisinez comme les Chefs_Page_129
	Cuisinez comme les Chefs_Page_130
	Cuisinez comme les Chefs_Page_131
	Cuisinez comme les Chefs_Page_132
	Cuisinez comme les Chefs_Page_133
	Cuisinez comme les Chefs_Page_134
	Cuisinez comme les Chefs_Page_135
	Cuisinez comme les Chefs_Page_136
	Cuisinez comme les Chefs_Page_137
	Cuisinez comme les Chefs_Page_138
	Cuisinez comme les Chefs_Page_139
	Cuisinez comme les Chefs_Page_140
	Cuisinez comme les Chefs_Page_141
	Cuisinez comme les Chefs_Page_142
	Cuisinez comme les Chefs_Page_143
	Cuisinez comme les Chefs_Page_144
	Cuisinez comme les Chefs_Page_145
	Cuisinez comme les Chefs_Page_146
	Cuisinez comme les Chefs_Page_147
	Cuisinez comme les Chefs_Page_148
	Cuisinez comme les Chefs_Page_149
	Cuisinez comme les Chefs_Page_150
	Cuisinez comme les Chefs_Page_151
	Cuisinez comme les Chefs_Page_152
	Cuisinez comme les Chefs_Page_153
	Cuisinez comme les Chefs_Page_154
	Cuisinez comme les Chefs_Page_155
	Cuisinez comme les Chefs_Page_156
	Cuisinez comme les Chefs_Page_157
	Cuisinez comme les Chefs_Page_158
	Cuisinez comme les Chefs_Page_159
	Cuisinez comme les Chefs_Page_160
	Cuisinez comme les Chefs_Page_161
	Cuisinez comme les Chefs_Page_162
	Cuisinez comme les Chefs_Page_163
	Cuisinez comme les Chefs_Page_164
	Cuisinez comme les Chefs_Page_165
	Cuisinez comme les Chefs_Page_166
	Cuisinez comme les Chefs_Page_167
	Cuisinez comme les Chefs_Page_168
	Cuisinez comme les Chefs_Page_169
	Cuisinez comme les Chefs_Page_170
	Cuisinez comme les Chefs_Page_171
	Cuisinez comme les Chefs_Page_172
	Cuisinez comme les Chefs_Page_173
	Cuisinez comme les Chefs_Page_174
	Cuisinez comme les Chefs_Page_175
	Cuisinez comme les Chefs_Page_176
	Cuisinez comme les Chefs_Page_177
	Cuisinez comme les Chefs_Page_178
	Cuisinez comme les Chefs_Page_179
	Cuisinez comme les Chefs_Page_180
	Cuisinez comme les Chefs_Page_181
	Cuisinez comme les Chefs_Page_182
	Cuisinez comme les Chefs_Page_183
	Cuisinez comme les Chefs_Page_184

