=, . @
CUISIE
thermomix




Démonstration faite, 'impatience de recevoir son Thermomix
grandit de jour en jour.

C'est toujoursainsi, etdans le mondeentier: voici le vitre.

Merci d'avoir fait confiance 4 notre marque et a nos délégués. Jour
aprés jour vous constaterez que cette confiance était méritée. Le
Thermomix est un appareil robuste, simple, qui vous servira quoti-
diennement, durablement.

Ses trois avantages vous apparaitront rapidement :

e Moinsde temps consacré ala cuisine, donc plus a votre famille ou
a vous-méme,

* Moins d'argent consacré & la nourriture donc davantage a la dis-
position des loisirs, des équipements, de la culture.

* Moins de produits industriels, donc un retour aux produits frais,
c'est-a-dire a plus de santé.

Vous constaterez également que notre Thermomix, parce qu'il est
le seul MIXEUR-CUISEUR au monde, permet une cuisine tres éla-
borée.

Les 400 recettes contenues dans cet ouvrage le démontrent mieux
qu'un long discours. Dix ans de dialogue avec les utilisatrices nous
ont ameneés a sélectionner ces recettes en fonction des besoins les
plus fréquemment exprimes,

Une bourse des recettes est a ladisposition de toutes les utilisatrices.
Les votres seront les bienvenues. Elles seront testées, voire amélio-
rées, avant d'étre diffusées.

(est encore une découverte que vous ferez, 4 I'usage : les possibili-
tés d'utilisation de votre Thermomix sont innombrables.
L'imagination est sa seule limite et votre créativité culinaire peut se
donner libre cours.

Bientot vous comprendrez I'enthousiasme de nos délégués.

lls ne demandent qu'a le faire partager a vos meilleures amies.

VORWERK-FRANCE



Beaucoup plus qu'une mode, le retour aux produits naturels, non
bouillis, témoigne d'un besoin réel.

La lutte contre la pollution commence par la préservation de son
propre organisme, saturé d'oxyde de carbonne, de produits et
d'extraits artificiels, etc.

La cuisson prolongée détruit la plupart des vitamines, la chlo-
rophylle, les sels minéraux, le sucre et les matiéres azotées.
Madame RANDOIN, de |'Académie de Médecine, souligne que le
poireau a la cuisson perd : 50 % de son sucre, 40 % de phnsphnre

70 % de chlore, 45 % de sodium, 50 % de potassium et de magné-
sium, 30 % de calcium, 20 % de cuivre.

A ces diminutions considérables vient s'ajouter la destruction des
diastases, contenues dans les végétaux frais, qui assurent I'auto-
digestion de ces aliments et réduisent au minimum l'intervention
des ferments digestifs de I'organisme.

Le Thermomix et la méthode nutritionnelle VORWERK remédient
a cet état de choses : des compotes crues, des potages aux légumes
peu cuits, des jus de fruits sains et naturels redonnent de précieux
éléments a |'organisme.

C'est la raison pour laquelle le Docteur Franklin E. BIRCHEN, die-
téticien, mondialement connu, n'a pas craint d'écrire que la
méthode VORWERK permettait de

mieux vivre
en restant jeune.
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WILLIAM DRUET et MICHELROQUE ___  pacessass

» Hullres au Champagne
* Supréme de Loup aux Blancs de Poireaux

PAUL, MARC et JEAN-PIERRE HAEBERLIN _  rages 26,

s Soupe d Ecrevisses au Cerfeuil
* Sabayon au Champagne

EDOUARD CARLIER PAGES 42,43, 44

» Velouté Glaceé d Artichauts au Homard
* Flan de Courgeties aux moules
s Havarois aux Fraises des Bois

BERNARD FOURNIER PAGES 84, 55

& Creme de Laiue
* Sabayon A la mandarine
» Brandade de Haddock

GERARD VIE et o0

& Soupe de Foie Gras aux Huitres

» Fonds d Artichauts & la Créme o Artichauts
» Sorbet aux Framboises Granié

* Soupe de Fruits Rouges

ROLAND MAGNE PAGES 84,85

* Termine d Avocal
# Sabayon au Champagne




MICHELKEREVER

* Soupe de Moules
* Cremme J Artichauls
# Mousseline de Pois Frais

BERNARD COUSSEAU et FILS

¢ Petites Mousselines de Saumon
* Pavarais aux Fraises
# Sabayon au Saulemes

ALAIN DUTOURNIER l,

* Soupe Glacée aux Moules
* Les Tartines aux Qeuls Brouillés
* Peches Rafraichies a la Menthe

JEAN-PIERRE MOROT-GAUDRY

* Creme de Mousserons

* Bisque d'Ecrevisses

* Sauce Vere Froide

* Sauce Tomate au Basilic
* Sauce pour Blanguetie

JEANETPIERRETROISGROS

* Potage & la Tomate “Pour Gens Pressés™
¢ Créme d’ Huitres “Au Pied Lewd™

PAGES 100, 101

PRGES 114, 115

PAGES 146, 147, 148

PALES 154, 155, 156

PAGES 172, 1T



= Thermomix 5 4 10 secondes

au choix :
= gmmanthal

PATMESEN
= vieux cantal
= vlaux gouda, elc.

::ﬂm‘::hWL

+ Thermamis 1 mn

= 1 gousse da vanilks
# 1 gobelet de sucre semoule

lesiprepakaticnsSy

particulficres

CONTENANCES DU GOBELET

» Créme fraiche 1dlou100g
» Eau 1dl
* Farine 60g
* Fécule 80g
* Haricols secs 80g
» Huila 1dl
» Lentilles a0g
» Pain rassis emietié 159
» Poiscasses 100g
* Pulpa de coco 20g
= Riz 100 g
* Sucre glace 10g
» Sucre semoule 1009
En régle générale, on peut moudre tous les corps durs 1els que, calé, noix par exem-

ple
Line seule précaution esta prendre, wous assurer que volre bol 81 vos couteaux sakent
parfaiternant secs.

POUR RAPER DU FROMAGE

= Metiaz e fromage coupé en morceaus (300 g maximurm) dans la bol
¢ Mixez 5 secondes A vitesse 7 i vous désirez un gros rapage, 10 secondes 5i vous
préferez un rapage plus fin

MOTE : mis par portions sous sachel plastque, ke fromage rape peut Se ConSener au
résfrigérateur pendant une quinzaine da jours.

 Iattez dans e bol la gousse de vanille coupdea en trois ou quatre morceaus & le
SUCTE.
» Faites tourner le Thermomix pendant 1 mn, vitesse 12,






* Tharmomix : & secondes & 1 mn

& SUCre &n moroimis
= BUCTE SEmoule

Tharmomi
34 4 secondes
= 1 noix de coco

= Themmomix : 10 & 20 secondes

# 1 gros boudguel de persil

10

SUCRE EN POUDRE ET SUCRE GLACE

* Mattez les morcealx de sucre dans ke bol.

* Mizez

- 5 secondes a vilesse B pour obtenir du sucre semoule.
= 1 mnavilesse 12 pour oblenir du sucre glace

PULPE DE COCO

= Percez des trous dans les trois petites margues neltement visibles dans la noix, le
mieux etant de proceder avec un gros clou propre el un marleau; vidaz e lail gue
cantient la noix.

» Duvrez la noix (1) retirez |a cogue, jeleg les morceaus sur las couteaux du mixer
tournant a viltesss 3

e 2 4 3 secondes aprés |'introduction du demier morceau, arelez I'appareil

MOTE : cette pulpe est foule fraiche, si vous désireZ |a consarver en bocal il faut la
faire sécher, le misux dlantde la lpisser étaler & 1air sur unplat. 3ans cette précaution
la pulpe moisit
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» Couper les liges du persil, laver-la.

# Mettezde dans |8 bal, couvrez-le d'eal (ajoutez éventualiement ail, oignon, fines
harbes, elc.)

= Mixaz 20 secondes a vitesse 12 el lamisez.

PERSIL HACHE A CONSERVER

= Coupez les tiges du persil, lavez-e ef sechaz-le
* Mettez-e dans le bol et mixez 30 secondes A vitesse 12,
# Enveloppez le persil par petites porions utlles dans de "aluminium menager.

NOTE :vous pouvez conserver 10 jours dans le bac & légumes du réfrigérateur, vous
DOUVEZ AUSSE congeler,






= Thermaomix : guelgues secondes

* Videz les glacons dans ie bol et mixez 10 secondes a vilesse 4.
NOTE : n'essayez pas de piler plus d'un bac de glagons a la fois,

» Metier vos Bgumes dans le bol, mixez quelgues secondes a vitesse 6.

LEGUMES SECS (lentilles, pois cassés, etc.)

* [Is peuvent étre pubwirisés pour une cuisson pius rapsde, par exemple dans e cas
d'un potage.

* Coupez la viande dénerves en cubes de 2 a 3 cm, prenez-en une poignee et lalssez
tomiber les morceausx un a un trés rapidement sur les couteaux enmarche, vilesse 8.
» Arrélez ef videz le contenu du bol puis recommencez |'opération gui ne doil pas
excader 3 secondes afin d'éviter que la viande ne soit réduite en bouiliie.

MOTE: pour oblenir de bons résultats, respeclez scrupuleusement la
quantité et la rapidité de chague opération; pour hacher de la viande fi-
landrause, faites «raidir= l2s cubes de viande dans le freezer al hachez-la
legérement gelée; ainsl elle ne s'enroulera pas autour des couteaux.

CHAPELURE

= | Milisez vos restes de pain rassks el pulvérisez-es,

AMANDES, NOISETTES, NOIX HACHEES

» LES AMANDES. LES MOISETTES. LES NOIX seront hachées de la méme fagon,
guelgues secondes pour les hacher, grossierement, plus longuement DO Lne mo-
fure fine.,



= Thermomix : 20 secondes & 1 mn

» calié en grains

* Thermamix ; 4 mn

s 4 blancs d'oeufs
= 1 cullierée & caldé de
vinaigre de win blanc

& Tharmaamix : 4 mn

= 4 blancs d'osuls
= 112 gobelet de sucre semoule
* 1 cuillerée & calé de sucre vaniilé

= Mettez ke calé dans e bod,

* Faites lourner ke Thermomix 4 vilesse 12

- au bout de 20 secondes vous oblenez un café moulu pour filtre.

- au bout de 60 secondes (1 mn) de la farine de café pour calé turc

NOTE : dans un bol, mettez un gobelet de café moulu en farine et 1 gobelat d'eau
bouillante, laissez macérer 10mn, filirez, vous obtenez de ' ESSENCE DE CAFE pour
patissaries

BLANCS D’CEUFS EN NEIGE

pour préparations salées

Pour labonne réussite de celte opération, llestindispensable que lebol, les couteau,
le couvercle ainsi gue les joints soient d'une propradé absolue,

* Mettez les blancs dans le bol avec 2 gobelets d'eau froide et le vinaigre

* Réglez 4 min & 50, vilesse 1

* Lorsque la minuterie s°arréte, sloppez I'apparell, retirez e bol du soche, laissez
reposer 2 mn de fagon a ce que I'eau lombe au fond du bol, passez la spatule entre
la parci du bol el les blancs el videz I'eau délicatement; égouttez les blancs dans le
panier

NOTE : le vinaigre de vin blanc est préférable car il ne colore pas les blancs ce qui
peut &tra Irés appréciable pour certaines recelles.

pour préparations sucrées

* Dans le bol, mettez 2 gobelets d'eau froide, les blancs des ceufs, le sucre. & sucre
wanile,

* Regiez le Thermomix 4 min & 50, vitesse 1

* Procedez ensuile de la méme facon que précédemment.

NOTE : ces blancs sont peu chauflés afin de pouvolr entrer dans des préparations
(petits soufiiés) el de pouvoir encore gonfler; si vous les destinez a des ceuls & Ia
nenge, ¢'est-a-dire 5'ils ne doivent pas recevoir de cuisson supplémentaire, réglez e
Thermamix 4 mn & 90, vitesse 2.

CHAMPIGNONS SECS

* lis peuvent &re pulvensés et ulilisés pour parfumer trés agréablement une sauce







William Druet et Michel Roque

L'Olivier
12, rue Boieldieu - 34500 Béziers - tél. (67) 28.86.64

HUITRES AU CHAMPAGNE

o Ourez les huilres, mettez la chair dans le panier perforé; laissez au frais;

Thermornix : 17 mn gardez les coquilles creuses pour la présentation.
+ quelques secondes au grilf s Dans le bol du Thermomix, mettez le morceau d'échalote et le chanwgne*
. * 12 huitres creuses moyennes, réglez 5 mna 100, vitesse 1.
~  [pastrop grasses if_ﬂmquefammumnesmﬁe,mmdumezfﬂﬂﬂme. le beurre, !ﬂhnne.seief
~ =1 gobelet de champagne poivre; réglez 10 mn @ 100, vitesse 1.

+ *le quart d'une pefite échalote de 8a 10 g
£ * ] gobelets de creme fraiche
® 20 g de beurre

o Au nouvel anét de la minuterie, introduisez le panier dans le bol; ajoutez le
jaune de Feeuf et e jus de citron; réglez d nouveau 2 mn & 100, vitesse 3.

P | cuillerée & calé de farine * Sortez le parier saris attendre, remettez la chair des huilves dans leur
E o | coquilie.
1:i’ihml-]:-ui'rne * Goiitez le contenu du bol pour rectifier assaisonnement, versez sur les hui-
2 ® | filet de jus de citron tres posées sur un plat, en les calant bien (par exemple avec du gros sel) pour

qui'elles restent horizontales.
® Passez quelgues secondes sous un grill vif. Servez trés chaud.

SUPREME pe LOUP aux BLANCS pe POIREAUX

Rappetons que “loup” est l'appellation méditerranéenne di bar.

s Prélevez les filets du poisson en retirant la peau.

« Pour 2 personnes e Epliuchez, lavez le blanc de poireau, coupez-le en fine julienne (en petites
= Thermomiy exclusivement © laniéres), mettez dans le panier perforé {il va cuire a la vapeur). 3
= 28a29mn » Introduisez dans le bol l'échalote, la motitarde et le vin puis le panier, nr_fg.‘ez

] “loup” de 4003 500 g 20 mn a 100, vitesse 1.
- * 100 g de poireaux * Aprés 5 mn, ajoutez dans le bol, la créme, sel et poivre.
+  (exclusivement du blanc} » A l'arét de la minuterie, mettez le poisson sur les poireaux, quueﬁ!ef
© # | petite échalote coupé en dewx; réglez 8 mn ¢ 100, vitesse 1.
. # ] cuillerée 3 café de moutarde

forte de Dijon * Au bout de ce temps, sortez le parier; m:?esmumerfeﬂwmmmiﬂm
~ =12 gobelet de vin blanc des  vitesse 12 sans chauffer.
& » ] aobelets de créme fraiche ® Sur un plat chaud, mettez en lit les blancs de poirequx, posez dessus les
_ *un peu de ciboulette ou de persil morceaux de poisson, nappez avec la sauce aprés avoir rectifié [assaisonne-
— 58 - poivre ment; parsemez de la ciboulette ciselée ou du persil finement haché.

NOTE : vous pouvez accmuxgnerdeqmiquesmm!ﬁmﬂesm
13



* Tharmamix asclusivemeant ;
£ mn anwiron

+ B gousses d'ail
= 2 muls
+ 1 cuillerées & calé de moutarde

s

= 5@l -

i

= Thermomix exclusivement :
2 rren gnwviron

= 1 branche de persil

* 2 branches da carfeull

+ 14 4 feuilles d'esiragon

= 1 petile dchalola

« 1 mul

= | culllerés & calé de moutarde

o el spa s

. Soupa

+ 2 gobalets duile sokt 2 di

= | comichon

» 1 guillends & soups de cipres

I€SISAVICES

Les " sauces ” sont des préparalions gui effraient 1oujours la mairesse de maison @
ona eul'habitude de lui faire croire qu'elles étaient e privilége des chefs chevronnes
el qu'on ne pouvail les réussir qu'aprés des années d'exparience.

Avec le Thermomix, 5ivous suivez bien nos données c'est-a-dire ala ois |a proporiion
des ingrédients & laur ordra d introduction, leur préparalion sera facile

Si vous souhailez congeler cerlaines sauces pour profiter de la pleine saison de
certains ingrédients (fondue el sauce lomale par exemple) vous pouvez le faire dans
des bacs 3 glagons; vous les conserverez une fois solides dans des poches en
plastique et les uliliserez au fur el & masure de wos besoins.

LA SAUCE MAYONNAISE

= Dans e boldu Thermomix, meltez 'oeul, lamoutarde, levinaigre, sel et une bonne
prise ge pange, Inrpduises e paner

# Failes lourner d vitesse 5, versez |'huile en mince filet, sans discontinuer ; arrétez
I'apparail lorsgue vous jugez que la bonne consistance as! oblenue, géndralement
dis l'infroduction du demier filet d'huile

NOTE: si. par hasard, il vous arrivail de sraters la mayonnaise, surlout ne la jetez pas
Il suffit de remettre un ceul, moutarde, jus de citron et un demi gobelet d'huile dans le
bal ; mixez avilesse Squelques secondes, puis ajoutez peuapeu, toujours avitesse 5,
la mayonnaise managuee,

I'utilisation du panier n'est pas indispensable, mais la mayonnaise restant ainsi
dans le fond du bol est plus facile a vider
UTILISATION : pour salades composées, les mufs durs, les poissons el viandes frol-
das.

* Metlez dans le bol les gousses d'al, les ceufs enfiers, la moutarde, 1 gobelat
d'huile, sel et powre; introduesaz be panier.

» Mixez & vitesse 5; aprés 30 secondes versez peu a peu I'huile, en mince filet
discontinu; lorsque vous jugez que la consistance - qui doit élre celle d'une bonne
mayonnaise - es! oblenua, arréle? 'apparail.

UTILISATION : pour les soupes de poissons, les escargols, les poissons et
noatammeni la morue.

LA SAUCE TARTARE

* Mettez dans ke bol les herbes coupées en trois ou qualre morceaux, l'échalote,
I'ceuf, blanc et jaune, la moutarde, sel, poivre et vinaigre; introduisez ke panier. Moez
a wiesse 5: aprés 3) sacondes versez peu 4 peu 'hule en mince filet, sans discon-
tinuer, jusqu'a la bonne consistance, qua doit &tre celle d'une mayonnaise.

» Pour servir, méler 4 la sauce le cornichon coupé en fines rondelles et les capres
egounsgs,

UTILISATION : pour les ceufs, les poissons ou viandes blanches frolds,
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= Thermomix : quelquees secondes

sal
winabgre
huile

VARIANTES :

LA SAUCE VINAIGRETTE

= Mettez s, poivre l vinaigre en quantités voulues dans le bol du Thermomix,
# Failes lourner 4 vitessa 2 et versez 'huile (trois fois plus gue de vinaigre), en filet
discantinu ; arrétez aussit I'appareil.

NOTE : si vous n'utilisez pas immediatement la sauce, laissez-a dans le bol de
I"apnarail et tournez 4 vitesse 4 en compltant jusgu'a 2 ou 3 au moment de Memploi,

UTILISATION : pour les salades simples et composées, les poissons froids, le bosul
boullll, les cervelles, les legumes.

LASAUCE GRIBICHE ajoutez au contenu dubol, avantd'introduire I"huile, 1 cuillerée a caléde moutarde et 2 branches de persil
coupéas en cing ou six morceaux ; aumoment de servir, mélez & la sauce 20 g de cornichons coupés en rondelles, 1 ceul dur hiché
ou Berasé a la fourchetie et 1 cuillerée a cafe de capres égouties,

UTILISATION: pour poissons froids, cervelles, tite de voau

LA SAUCE RAVIGOTE  ajouter au contenu du bol, avant d'introduing I'huile, 2 échakotes, 1 branche de persil, 2 branches de
cerfeull, 6 tiges de clboulette et & feuilles d*estragon, toutes ces herbes coupées en trois ouqualre morceaux , Mixez 30 secondesa
vitesse 8, puls revenez a vilesse 2 et varsez |'huile peu a peu,

UTILISATION: pour les polssons froids ai s 1812 de veaw

= Tharmmomix auclusivement -
2 Frin enwinon

=3 dail
6 d'anchols i Muile

= Thermomix exchrsivement ;
10 mn environ

* 60 g d'échaloles, soil 4 4 5 balles
» 1 gobalet de vinaigre ou de vin
lane
» 200 & 250 g de beure
- poivwe

* g8
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LA SAUCE AUX ANCHOIS

= Mattez dans le bol les gousses d'ad, les anchois egouties, une bonne prise de
poivre et 'oeuf; introduisez e panser, mixez & wvitesse 5; aprés 30 secondes versez
peu a peu I'nude, en mince filet discontinu; lorsque vous jugez que fa consistance -
Ui deoit Etre celle d'une mayonnase - est obtenue, armétez 'appareid.

UTILISATION : pour les paniers de crudilés, les polssons ou les viandes rouges gril-
leas.

LE BEURRE BLANC

® Inroduisez les échalotes e le vinaigre ou e vin dans le bol. Mixez guelgues secan-
das 4 vilesse 8 réglez 5 mn a 100, vitesse 1

« Dias 'arét de la minuterie, retirez |2 bol et faites couler de 'eau fraiche le long des
parois du bol de maniére a ce qu'il soit froid, Laissez dgalement refroidir la plague
» Femettez ie bol en place, salez, poivrez, réglez 5 mn a 60, vitesse 2

= [gs que |'appareil tourme infroduisez le baurre divisé en noisettes, morceau par
marceau, sans discontinuer : retirez le bol du socle dés |'amét de la minuterie et videz
aussitdt,

MOTE : wérifiez la consisiance de la sauce ; i elle parait un peu trop fluide, remetiez
30 secondes en chaufiage, car le temps dépend de la iempérature des ingrédients.

UTILISATION : pour poissons pochés ou poélés.







= Tharmoamix exclusivernent : 10 mn

+ 50 g d'échalotes
= { paiite branche d'

‘mstragon
.1 de de vin blanc
R

= 200 & 250 g de beurre
® 2 43 branches de cerfewil

= g0l - poivre

VARIANTES:

LA SAUCE BEARNAISE

= Prélevez la moitié des feullles d'estragon, laissaz-les en attente.

* Meltez e reste des leullles d'estragon, les échaloles et le vinaigre dans le bol;
réglez 5 mn & 100, vilesse 1.

s [Diés l'amét de la minuterie, retirez le bol et faites couler de I'eau fraiche | long des
parois du bol de maniére & ce qu'il soit froid. Laissez également refroidir & plague.
» Ajoutez les jaunes d'ceuls, sel, poivre; remetiez e bol en place; réglaz 5 mn a 60,
vilesge 2 dés que I"appareil tourme, introduisez le beurre divisé en nolsatias,
marceayu par morcead, sans discontinuer ; avec les trois derniéres noisefles de
baurre, introduisez les feuiles d' estragon mises de cité el les pluches de cerfeuil,
laiszez encore tourner 10 secondes, arrélez meéme si la minulerie n'est pas en finde
COurse.

» Yidez le bol du Thermomix aussitdl car |l esi chaiud.

NOTE : vérifiez la consisiance de la sauce : si elle parait un pau trop fluide, rematiar
30 secondes en chautfage car le termps dépend de la temperature des ingrédients

UTILISATION : pour poissons grillés, viandes rouges grillées ou podlées.

LASAUCE ARLESIENNE : enméme lemps que les erbes fraiches, enfinde préparation, introduisez dans lebdl 1/3 de gobelal de
fondue de lomates (voir chapitre sauces) et 1 filel d'anchois ; pour ceuls el poissons

LA SAUCE CHORON : remplacez les herbes fraiches introduiles en fin de préparation par une petite tomate frés ferme fraiche
mais laissez I'estragon du départ | pour les crustacés, poissons el viandes rouges,

LA SAUCE PALOISE : rempiacez I'estragon et ke cerfeuil parde la menthe fraiche exclusiverment, mais audépan n'en mattez gue
2 & 3 leuiles ; pour les crusiaceés, viandes grillées blanches ou rouges, pommes de lerre

» Thermomix exclushamant : 15 mn

*BOgd

-Hgd"m.

= 40 g de beurre

= 2 culllerées & soupe dhuile

*1 rﬂ:uﬂ binnc
. qﬂll:l'_'n:hﬁiﬁm
= 5ol - polme

= Thermomix exclusivermant : 15 mn

* 25 g de baurme

* 112 gobelet de larine

= 1/2 tablette de bouillon

'Eﬁl da champignons de Paris
- )

+ 1i2 gobelet de madére

» Nelioyez les champignons ; pranaz-an 113 5oit 150 g qua vous coupez en lamelles
el deposez dans le panier,

» Matlaz dans le bol les gignons, lkes dchalotes, le beurre, 'huile, levinblanc, sel el
poivre ; introduisez le panier; réglez 10 mn a B0, vilesse 1.

# Lorsquela minuterias'arréte, retirez le panier, introduises ke reslede chamgpignons
nettoyés dans lebol: mixez 20 secondes a vitesse 4 puls réglez 5 mn 4 B0, vitesse 1.

UTILISATION : pour les poissons braisés au four, les sautés de veau &l de volallle, la
tripere, nolamment les rognons.

LA SAUCE MADERE

» Introduisez dans le bol le beurre, la farine, ke bouilion, sel, poivre et 2 gobelels 1/2
d'eau.

s Introduisez e panier conlenant les champignons eminces

» Réglaz 15mn & 100, vilessa 1.

» 30 secondes avani la fin de la cuisson, infroduisez le madére,

UTILISATION : pour le jambon chaud, le filet de baeul, lo veau, s rognons,






LA SAUCE PIQUANTE

= 20 g d'échalotes » Mettez les échalotes, le vin et le vinaigre dans le bal ; mixez quelgues secondes a
::ﬁw:mm vitesse 6, néglez 5 mn & 90, vitesse 1.

.4 *m e vlanils * Lorsque la minuterie s'arréte, introduisez le bouillon, la farine et le beurre | réglez
= 1 patit de taring 7 mn a 100, vitesse 1.

. Euﬁ = Ay moment de senvir, ajoutez a la sauce les cornichons en fines rondelles af les
- ! i i

b 'W'I “'*:"‘ﬂ"l herbes finement ciselées,

= I branches da carfeull

= & leuilles d'esiragon UTILISATION : pour le baeu! bouillon, les cotelettes de porc, les langues.

LA SAUCE BORDELAISE

= 20 g d'échalotes * Mottaz les échaloles el le vindans ke bl - mixez quelgues secondes & vitesse B, puis
::vnlrhldl*-muw reglez 10 mn & 100, vilesse 1

P g = Pendant ce lemps, soriez la moelle de I'os, coupez-la en tranches,

= § gobelels de bouillan de viande » | crsque la minuterie s"arréte, introduisez le baurre, ke bouillon, 1a farine, (e sai e le

* Thermomix exchusivernent : T mn

:wp;'lg.mdl farine

- de lalt, sodt 112 litre

poivre dans ke bol du Thermomix; introduisez le panier perford, mattez-y ia moalke;
réglez 10 mn a 80, vilesse 1,
» Metlez les rondelles de moelle ainsi pochées & la vapeur dans la sauce,

UTILISATION : pour les poissons, les viandes rouges, les loles &l rognons,

" LA SAUCE BECHAMEL

* Infroduisez tous les ingrédients dans le bol, reglez 7 min a 100, witesse 1

UTILISATION : pour les gratins de toutes natures.

VARIANTES :

LA SAUCE CREME: 30 secondes avant la fin de la cusson, introduisez 1/2 gobelet de créme fraiche; pour les polssons,
viandes blanches de toutes natures et légumes.

LA SAUCEMORNAY: 30 secondes avant la fin de la cuisson, introdussez B0 g d'emmental ou gruyére répé; attention au dosage
du sel, il dépend du fromage; pour les ceufs, les poissons pochés, les gratins de toutes natures.

LA SAUCEPOISSON: remplacez ke lait par le court-bouillon de poisson (filiré) et 30 secondes avant ka fin de la cuisson, infroduisez
1 ou 2 cuillerées & soupe de créme fraiche, 1 ceuf entier et le jus d'un citron; pour les poissons pochés.

LA SAUCE DIEPPOISE: 3 secondes avant la fin de la cuisson, infroduisez des crevettes cuites décortiquées, des moules et
oes petits moroeawn di poisson; pour tous les poissons pochés, les coquilles de poissons ou de fruits de mer.

LA SAUCE BATARDE, dite aussi SAUCE BLAMCHE: remplacez ke lait par de l'eau. 30 secondes avant la fin de la cuisson,
introduisez 50 g de beurre, 1 fiet de vinaigre ou de jus de citron; pour les poissons pochés, la poule bouillie, le chou-fleur.
LA SAUCE MOUTARDE: préparez la sauce bitarde; introdusez en méme temps que ke beurre et le vinasgre, 1 cuillerée a soupe
de moutarde blanche; pour les poissons et le veau.
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= Thermomix axclusivement : 35 mn

« 100 g d'oégnons

=4 dail

= 1/2 gobalet dhulles d'olive

= 1 kg da tomates bien fermes
da prisldrencs Foma ou ofvaties car silas
ol DD | Gl Died O 80 &1 08 graines

* 112 cuillents & calé de suche semoube
+ | branche de thym
= | gobalet da vin bManc

= Thermomix exclusivemeant : 15 mn

= 100 g de jamibon cull sans gras
= 50gd

= | branche de

= i fouilles de basilic a feuilles

larges

= 1 brirdille de thym

= 5{ g de bawrme

» 300 g de lomates trés fermas
[Roma ou DS veties de praleence ou iomates
pilia g i bolle)

= Sal - poivre

» Thermomiz axclusivernent ; 5 mn

= 1/2 gilron

= 3 jaunes d'ceuls

= 172 gobelet de lait frold

= 125 g de beurre frokd &n Moroeaus
= 5ol - poivwe

= Thirmamin exclusivamant @ 25 mn

= /2

= 50 g de baurra

= 1 pomume

& 1 polre:

= 1 banana

= 3 culllerées @ soupo rase de curry
# 2 gobelets de noix de coco

Facubtatif
= 1 ou 2 cuilleréss & soups
e i fraiche
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LA FONDUE DE TOMATES

= Mettez les olgnons, I'ail @1 I'huile dans e bol; réglez 5 mn a 80, vitesse 1
* Lorsque la minuterie s'arréte, introduisez les tomates, ke sucre, le thym et ke vin,
mixez 10 secondes a vitesse 10 et réglez & nouveau 30 mn & 100, vitesse 1.

UTILISATION : Pour les ceuls, les poissans, les viandes de boucherie, les charcuteries,
jes volailles de toutes naiures, loules ces denrées cuisinédes poélées ou braisees oga-
lamenl pour accommoder des légumes cuils, notamment | riz ou les pates.

LA SAUCE TOMATE RAPIDE

» Faites tourner le Thermomix & vitesse 8, jetez le jambon sur les couteaux. Arrélez;
ajoutez les oignons, le persil coupé en trois ou quatre morceaux, le basilic, le thym. la
beurre, les lomates, sel et poivie mixez 10 secondes a vilesse 4 el réglez 15 mn a
100, vilesse 1.

UTILISATION : pourles pales, ou pour napper les pités de viandes, de poissons ou (e
legumes démoulas.

LA SAUCE HOLLANDAISE

* Introduisez dans ke bol le jus du 112 citron et lous les autres ingrédients,; réglez
5 mn & 60, vilesse 4
s Dés 'arrét de la minulerie videz sans attendre le bol gui est chaud.

UTILISATION : pour les crustacts, poissons poches, legumes

LA SAUCE CURRY

s Introduisez dans ke bol |'oignon et e beurre ; mixez quelques secondes a vilesse 6.

réglez 5 mn a 80 vitessa 1.
» Lorsgue la minuterie s'arréte, introduisez les frulls épluchas &l le curry, ajoutez
4 gobelets d'eau; réglez 20 mn & 90 vilesse 1. Pulvérisez 15 secondes en vitesse 12
jusie au momeni de senvir

MNOTE: sl la sauce curry vous parail un peu trop épicée ajoutez au dernier moment 1
ou 2 cuillerées & soupe de créme fraiche.

UTILISATION : pour les coguillages ou crustacés en fricasses ou braises, pour
"agneau ou le poulet.




= Thermaemiix exclugivement - 15 mn

* 50 g de champignons do Paris
'?'ﬂhlrr-

(a1 e tarine
rlwmawmmum
e,

* sail, podvre

VARIANTES:

LA SAUCE ALLEMANDE THERMOMIX

* Dans ie bal du Thermomix. mettez les champignons netioyses, | beurre e la moitié
du jus de citron ; reéglez 5 mn & 80, vitessea 1.

= Larsque laminuterie s'améte, introduisez lafarine at le bouillon ; réglez 10mna 100,
vitesse 1

& 3 secondes avant Narrél de la minuterie, ajoutez encore b reste du jusde citron ai
l& jaure de |'osul.

UTILISATION : pour les poissons ou les viandes braises, de toules natures.

LASAUCE POULETTE: gjoutez en méme temps que le reste du jus de citron &1 le jaune d'ceuf, 2 branches de persil coupées en
trois ou quatre morceaus ; pour les coguillages, crustacés, grenoullles, poissons, abats blancs, pieds de mouton particuliérement,

LA SAUCE SUPREME: remplacez le bouillon de viande par un bouillon de volaille : remplacez le jaune d'ceuf et le jus de citron
introduits en fin de cuisson par 1/2 gobelet de créme fraiche ; pour le potsson, le veau, le poulet.

LASAUCE AURORE: préparez exactement comme |a sauce supréme, mais introduisez 4 la fin, en méme temps que la créme,
1 cuileree 4 soupe de fondue da fomales ou 1 & 2 cuillerées 3 soupe de concentré de lomates ; principalamant pour les ceuls,

LA SAUCE CREVETTE THERMOMIX : comme la sauce Allsmande, remplacez le bouillon de viande blanche par du fumet de
poisson; en fin de préparation, remplacez le jaune d'ceuf et le jus de citron par 1/2 gobelel de créme fraiche et 50 g de creveties
décortiquées; au moment de servir, ajoutez encore 1/2 gobalet de crevettes décorliguées entiéres - pour les ceuts el poissons.

* Thermodmix exclusivemnent : 21 mn

= i g de steack a hachar
= 500 g de lomales ou
une grosse bolle de tomates poléas
.;ﬂ'-':lli
. Soups
de concenind de lomates

* 1 oignon

+ 3 branches de persil

= 2 culllerdes a soups d'huile
* 1 gouses dail

* 1 brindille de thym
-Llrhud-mwﬂ

"

1“

LA SAUCE TOMATE A LA VIANDE

# Faitas tourner le Thermomix & vitesse B, [etez la viande sur les couleaux, Arréleg,
videz-a dans le panier de cuisson.

* Introduisez lous les autres ingrédients dans le bol puis le panser, réglez 20 mn &
100, vitessa 1,

* Hemuez de temps 4 aulre ke contenu du panier avec la spatule par lorfice du coue
vercle, de facon 4 ce que la viande cukse uniformément

= Al'arrét de la minuterie, videz le conlenu du panier gans le bol, vériliaz |'assaison-
nEment, mixez 5 SeConoes d vitesse 3.

UTILISATION : pour les pales el le riz.

2%







Thermomix exclusiverner :

30 mn erniron
® 14 dcrevisses vivantes
- *3/4 de | de bouillon de volaille
» 2 gobelets de vin blanc
® | carotte
® | aignon
® | poireau
® | /4 de petit céleri rave
* | gobelet de créme fraiche
] ceuf
* une petite poignée de cerfeull
* se - poivre

Paul, Marc et Jean-Pierre Haeberlin

Maitres-cuisiniers - Tradition et Qualité

Auberge de I'll

lllhaeusern 68150 Ribeauvillé - tél, (89) 71.83.23

SOUPE D’ECREVISSES AU CERFEUIL

* Décortiguez les écrevisses - pour cela séparez fe coffre, coupez la carapace
surtoute sa fongueur, surle ventre, avec des ciseawx; gardez la chairen aftente
dans win bol

* Introduisez les coffres et les carapaces dans le bol; mixez 30 secondes a
vitesse 8 puis 30 secondes d vitesse 12; ajoutez le bouillon de volaille et fe vin
réglez 10 mn a 100, vitesse 2.

* Lorsque la minutene s aréle, lamisez le jus de cuisson; nncez fe bol

® [ntroduisez dans fe bol la carotte, l'oignon, le poireau et fe célen; mivez
30 secondes d vitesse 8, ajoutez le bouillon tamisé, rectifiez [ assaisonnement
en sel et poivre; réglez 15 mn @ 100, vitesse |,

* Lorsque la minutene s'aréle, mettez la chair des écrevisses dans le panier
perforé; introduisez dans l'appareil; réglez 4 mn a 100, vitesse 1.

* Au nouvel amét de la minuterie, retirez le parier: répartissez la chair des
écrevisses dans des petits bols G potage,; mixez quelgues instants en vitesse |
en afoutant la créme, le jaune d'oeuf et les pluches de cerfeuil

* Versez le contenu du bol par dessus la chair des derevisses.

SABAYON AU CHAMPAGNE

Thermomix exclusivernent : 17 G 18 mn
* |2 bouteille de champagne brut
* | gobelet 1/2 de sucre semoule
® 7 jaunes d'ceufs
* 2 dl de créme fraiche fouettée

* Dans le bol du Thermomix, mettez le champagne, le sucre et les jaunes des
ceuls; réglez 15 mn a 80, vitesse 2, vénifiez si la consistance est bonne, sinon
prolongez la cuisson, au méme réglage, pendant 2 G 3 mn ; laissez refroidiren
retirant le bol du socle chaud,

* Lorsque la préparation est froide, remettez le bol en place, ajoutez la créme
fouettée, faites toumer 3 d 4 secondes d vitesse |, sans chauffer.

27




= Tharmomix exclusiverment : 5 mn

= 500 g de créme fraiche
= 1 pincée de sel

= Thermomix : § & T mn

* carapaces de cruslacés
* mime de baurme
® gl -

2K

IESIHENIYIEES
AROIMABISES

Avoir un beurre aromalisé sous la main, ceta fail souvent gagner du lemps au
maoment de mattre une touche finale & une garniture ou & une sauce,

Avec le Thermomix, la préparation est rapide et peut étre exécutée sur lechamp ; tou-
tefois, les quantites necessaires ne sont pas loujoursimporianies etcerlains beurres
demandent des ingrédients saisonniers,

Pourguoi ne pas préparer enune seule fois des beurres que vous pournaz consernver ;
1 miois dans volre rélrigéraleur.

8 a 9 moes dans volre congélaleur.

Pour cela, préparer le beurre sedon la recette Thermomix, puis |

Si vous conservez au réfrigérateur, conditionnez en pots paraffines fermes ou bien
faconnez en rouleaux que vous enveloppez d’aluminium.

Si vous conservez au congelateur, faconnez en rowleaux, meltez 24 h au rélrigera-
leur pour bien rallermir, puis decoupez en randelles-portions. Enveloppez chague
rondelle d' aluminium spécial congalation, congélez el regroupaz an sachats, Enpro-
cédant ainsi, I'utilisation sara facilitéa : il vous suffira de sorir le nombre de portions
desirges.

Vous trouverez d'autres recelites de beurres aromaltises destines celle Ioisnon ala
cuisine, mas a la preparalion de canapes pour bultets

LE BEURRE

= |ntroduisez la créme et le sel dans le bol ) mixez a vitesse 1 e lalssez toumer 5 mn
sans chauffer.

* Retirez le bol du socle. agitez-ledans un mouvemnent de rotation et videz le petit lail .
versez 2 gobeleis d'eau froide dans e bol, agitez puis widez | eau ; recommencez una
nouvelle fois puis récuperag le beurre el lavez-e sous | eau Troide en la pressant entre
VOIS Mains

» Déposaz-e dans un moule ou fagonnez-a el mailez au frais.

BEURRE ROUGE

= Faitag tourner ke Thermomix a vilesse 8, jetez sur les couleaux les carapaces de
crustaces; aprés l'introduction du gernier morceau, augmenter la vilesse a 12 pen-
dant 1 mn.

= Ajoutez sel, poivre, 1 gobelet d'eau et le beurre.

s Regiez 5 mn a 50, vitesse 1

» Pagsez dans le panier, au-dessus d'un saladier rempli d'eau frosde.

» Récupérez e baurre figé & la surface de l'eau.

MOTE : le beurre 5’ appelle rouge lorsqu'il est fait de carapaces mélangées, mails il
peut prendre le nom du crustace s'il entre seul dans la préparationn | BELIRRE
D'ECREVISSE, BEURRE DE HOMARD, ate.






= Thermodmix ; 2 mn

+3 S5 d'ail

« 25chaiotes

# 2 ou 3 branches de persil
= 300 g d& bawme

idboiiin i dimire-geil, @i chols)

= 5@l - poivre

= 54 8 branches de parsil

* 200 g de baurre
= gl - poivre

= Themmamix : 2 mn

+ 2 dz de feullles d'esiragon

* 200 g de beurme doux ou demi-sel
[[E ]

= Thermormix : 1 mn environ

* e . o o Coutan,
Paaprmres o Hoguednst sac |

& 200 g de bewme doux

dhe préderenNce je tromege sxt dijs sk

BEURRE D’ESCARGOT

» ntroduisez dans le bal I'ail, les échalotes, ke persil, be sel et le poivre. Mixez en
vitessa 1,

» Ajoutez peu @ peu le baurre divisé en noigeties.

= La préparation est prétle 2 4 3 secondes aprés 'introduction de la derniére noisalle
de bewrre,

MOTE : comme son nom 'indigue ce beurre est desting 4 la préparalion des escar-
gols, mais il peut aussi &tre ernployé pour des praires, des moules et pour la prépara-
tion de sauces ou élre présentd tel sur des viandes grillées.

BEURRE MAITRE D’HOTEL

 Laves e persil, pressez-e pour extraire le plus d'eau possible, 61ez lesplus grosses
tiges et introduisez-le dans e bol; ajoulez be jus de citron, e beurre coupe en mor-
ceaux, e selellepaoivre , mixez 10secondas i vilesse 12; arrétez ; faites regescendre
a lade de la spatule ce qui pourrait Btre sur les parois du bol @1 mixez 3 nouveau
10 secondes 4 vilesse 1,

NOTE:posez cette préparation sur une feuille d aluminium. Donnez-luila formed'un
rouleau ; enveloppez-la el mettez-a a durcir dans le rérr{gﬁra1eur Vous découperez
ce beurre en rondelies et 1e senvirez sur des viandes grillées.

BEURRE D’ESTRAGON

= Mettez 'estragon dans le Thermomix, faites tourner |'appareil a vitessa 4,

* Hamenez & vitesse 1 au bout de 30 secondes, introduises sans altendre, peu & peu,
Ie beurre diviseé en noisaies

# | g préparation est préle 2 4 3 secondes aprés |'int rnductinndg la demiére noisette
de belrne.

BEURRE AU BLEU

» Mettez e fromage el le baurre dans e bol, faites lourner & vitesse 10 pendant ermvi-
ron 1 mn jusqu'a ce que le mélange soit lisse,

MNOTE : il peut &tre utile, en cours de préparation de falre descendre sur les coulaaux
ce qui est projeté sur les panois du bol.






* Thiesmarmilx 10 mn

'ﬂlnd‘hl:uu

. gbﬁl win rouge
. g da bewsme

* sl - polwe

= Thermomilx : 1 mn environ

* 1 padtite bomte de filets d snchodis
i I'huila,

* 200 & 250 g de beurme doux
P Pl BSOS B déj ki)
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BEURRE MARCHAND DE VIN

= Metiez les échaloles, le vin, le sel et poivra dans le bol,

» Réglez & mn a 100, vitesgsa 1,

* Lorsque la minuterie s'arréle, il ne doil plusy avoir de liquide mais les échalates dol-
went encore 8ire humides ; laissez refraidir dans e bol,

* Lorsque la préparation est bien froide, faites lourner le Thermomix avitesse 1, sans
chaufter, et ajoutez peu a peu ke beurre divisé en noisattes. Arrétez 2 4 3 secondes
aprés Iinfroduction du dernier morceau.

NOTE: ce beurre peut servir pour préparer des sauces destinées aux viandes rou-
ges. il peut aussi 8lre présente tel sur des steaks grillés.

BEURRE DE NOISETTE OU DE NOIX

* Mettez les noisetfes ou les noix dans le bal ; mixez quelques secondes 4 vitesse 8,
rameneg la vilesse a 1.

* |niroduisez peu & peu le beurre divisé en noisettes et la pointe d'épice.

= Arrétez I'apparail 2 & 3 secondes aprés 'infroduction de la demiére noisette

BEURRE D’ANCHOIS

* Faites tourner le Thermomix & vitesse 4, jetez les filets d'anchois soigneusement
égouttés sur les couteaux,

» Hamenaz la vitesse a 1, introdulsaz le beurre,

= Arrétez I'appareil quand le mélange est homogene.

* Lavez, essuyez les agrumes.

* Frottez 4 morceaux de sucre sur I'écorce des oranges jusqu'a ce qu'ils solent imbi-
bés de suc, mettez dansbe bol, frottez les 2 autres morceaux de sucre sur 'écorce du
citron, mettez égalernent dans ke bol,

* Mettez le beurre dans le bol,

» Ragiaz 2 mn 4 50, vitesse 1.

* Ajcutez la liqueur, faites encore tourner le Thermomix, sans chautfer, 3 secondes.

NOTE : ce beurre est desting 4 la préparation des crépes du méme nom : metiezJe
dans une poéle large, sur feu dous, faites-y chaufier les crépes une & une puis pliez-
les en qualre en les laissant dans la poéle, Servez lorsque toutes les crépes sont
chaudes.

ATTENTION :les crépes suzette ne se flambent pas.



* Thermomis - 4 mn

# 112 cullienés & café deo sal

* 50 g de bessrme

= 2 gabelets de taring

* 3 ow 3 eeuls selon leur grosseur

» 112 cullierée & café de lewere chimigue

» Tharmomix : 15 & 20 secondes.

* 2 gobeleis de laring

« 1 pincés de sal

* 1 cuilbards & soupe d'huile
» 1 ol

= gobelet de lait

VARIANTES :

lesipates

Trés rapidement et trés facilement confectionnées avec ke Thermomix, leur prépara-
tion n'est plus un probléme. Vous pouvez donc salisfaire enfants et maris gourmands
avec des pefites patisseries, des gollers, voire des petites entrées qui vous feran
une réputation de cuisiniéne hors ligne.

PATE A CHOUX

» Dans |2 bol du Thermomix mettez 1 gobelel d'eau, le sed, el le beurre, réglez 3 mn
& 100 vitesse 1.

» Introduisesz la farine, passez a vilesse 6 sans chautler, laissez lourner pendant 5 a
10 secondes. Mettez e bol au réfngéraleur pendant 30 mn ou faites couler de 'eau
fraiche sur kes parols du bol alin de refroddic la préparation.

= Failes lournar 'appareil 4 vilesse 6, ajoutez alors un ceuf entier puis un deusime
au boul de 10 secondes.

# |orsque vous avez introdull kes ceuls, vérifie la consistance dela pate: alke nedoi
plus adhérer 4 la spatule mais 5'en délacher toute seule; si elle colle ancore laissez
tourner 10 secondes et ajouter la maitié puis [ 1olalitg du troisiéme eut 51 Neces-
sdire, puis |a levure,

MOTES ; au lieu d'ajouter du sel, vous pouvez utiliser du beurre dami-5el, surout si
la péle esl destinéa A des préparalions salées, La pale a choux ne doil pas anendre,
vous deveZ I'uliliser dés qu'elle est préle.

= [ntroduisez tous les ingrédients dans le bol ; mixez 15 a 20 secondes  vilesse 6.
= Viriflaz la consistance de la pSte ; elle doit &tre coulante mais épaisse car une pate
trop fiuide ne nappe pas suffisamment les alimenis & frire. Si eile vous parait trop
épaisse ajoutez encore un peu de [ait en mixant de nouveaw.

Pour des beignets salés vous pouvez ajouter une pointe d'épices : cayenne, curry, paprika, poivre, elc.
Pour des beignets sucrés, un peu de sucre vanillé, 1 cuillerée & soupe d'eau-de-vie ou de liqueur, elc. mais évitez le sucre semoule

car il fait brunir les beignets.

L}




= Tharmomix : 15 & 20 secondes

= 1 gobelet de farine de samasin
oul bilé noir

= 1 gobelet 1/2 de larine do froment

# 1 cuillerde & soupe dhulle
= 1 ool
*= 1 cuillerds & calé de sal

= Tharmomix : 5 & 10 secondes +
fes 1 ta]

* 5 gobelets de larine
'Edm

VARIANTES:

PATE A GALETTES DE SARRASIN

* Introduisez tous les ingrédients dans le bol ; ajoutez 4 gobelets d'eau et mixez 154
20 secondes a vilessa 6.

» Varifiez la consistance de la péte ef, si besoin, ajoutez un peu d'eau en mixant de
NOUVERL.

PATE A NOUILLES

* Introdursez les ingredients dans ke bol; mixez 5 a 10 secondes avitesse §; videz la
pdte el laissez-a reposer pendant 2 haures,

= Sur une planche légérement farinée, abaissez la pite au rouleay & coupez-a en
fines lamelles; laissez sécher & nouveaw 30 mn sur un linge faring.

* Faites cuire lesnouilles 10a 20 mn selon leur épaisseur et selonque vous lesaimiez
“al denle” ou plus malles, dans |'eau bouillante salée 4 laguelle vous ajoutez une cuil-
lerée a café d hudle.

Pour abtenir des nouilles de couleur rose, vous pouvez ajouter une petite bolte de concentré de tomate, pour des vertes, une pok-
gnée d'épinards hachés, mais, dans ces deux ¢asg, 2 oeuls sulfisent.

= Thermomix : 10 & 15 secondes

* 1 cuillerée & soupe d'hulle d'olive
« 1 pincée de sel

= Thermaimix : 10 & 156 secondes

» 4 gobalels da larne
+ 2 gobelets de sucre glace
= 125 g de baurme

= 113 gobelet da Lait

= sl

+ 2 jaunes d'oul

M

PATE A PIZZA RAPIDE

# Dans le boldu Thermomix, mettez 'huile, e sel, la farine i la levure dissoute dans
112 gobedel d'eau tiede.

* Faites tourner 10 & 15 secondes & vitesse 6 en ajoutan] un gobelet 1/2 d'eau.

» Laisser reposer 112 heure dans un endroil lisde e &lalez sur une iie farnée.

NOTE : selon la qualité de la tarine, vous devrez peut-Bire ajouter 1/2 gobelet d'eau

PATE SABLEE

* Introduises lous les ingrédients dans |8 bal: mixez 104 15 secondes 4 vitesse B,
* Sorez la pdle: si vous désirez la laisser reposer, posez-la dans un saladier aprés
I'avoir fagonnée en baule et légérement frotiée de farine







= Tharmomix : 10 & 15 secondes

La formule traditionnella

:1£ud-h::nm

PATE BRISEE

Pramiara formule
» Mettez la farine, le baurre et une pincée de sel dans ie bol du Thermomix avec un
gobelet d'eau; taites tourner 10 & 15 secondes a vitesse 6.

o = Sortez la pate; 5l vous désirez |a laisser reposer, posez-la dans un saladier aprés
I'avoir fagonnée enboule et légérement frottée de farine , couvrez le saladier avecun
torchon

La formule spéciale Thermomix Deuxiéme formule

:1§ﬂﬁ£ﬂm

= 1 cuillends & soupe d*hulle
= gal

» Procédez exaciemant comme precédaemment, en apbutan aL_Jssi le gobelet d'eau.
= |'ajout de I'hulle permet de gamir ensuite le moule avec la pate, sans le graisser
une fois cuite la préparation est legérement plus croustiliante.

NOTE POUR LES DEUX FORMULES : le mixage éant effectué tres vite, en
principe le temps de-repos n'est plus nécessaire la pate n'étant pas elastique.
Pour vérifier |'élasticité d'une pate, enfoncez-y be doigt; si le trou formeé se bouche, la
pate doit reposer ; s'll reste imprimé, vous pouvez | 'utiliser tout de suite. La cuissonde
ces pates sans gamiture, pour fonds de lares ou tarteleties se fera a four thermostat
BIT. 200" entre 15 et 25 minules, selon la dimension du ou des moules et |'épaisseur
de la pate. N'oubliez pas de piquer abondamment le fond avec les dents d'une
fourchetie.

* : 20 secondes. + PHE A PAIH
1 h o fairm vy ba i +
B3 s B mn g calannn
» 1 cullerde & calé de sel = Meltez lous les ingrédients dans le bol du Thermomix el failes tourner 20 secondes
= 2 gobelets d'eau chaude 4 vilesge 7
:ri“w:w = Sortez la pate, fagonnezda en boule, metiezda dans un saladier assez grand
. 3'9 dtllm“ de légéremnent fariné pour qu'elle puisse bever al'amse | couvrez avec untorchon, laissez
délayés dans 112 dans un endroit fiede; au bout de 30 mn de repos, étirez [a pate avec les mains
d'eau chaude farinées ; fagonnez le painselon la formeque wous désirez luidonner ; couvrez avecie
forchon, laissez reposer 30 Mn & nouveaw,
= Avac une spatule, praliquez deux ou rols entailles a ka surlace du pain; meattez au
four thermostat &7, 200° sur |a tole & palisserie pendant 50 & 60 mn.
MOTES : il existe aujourd’hui de la levure de biére lyophilisée qui peut &lre employée
pour les gateaux, mais pour le pain, mieux vaul prendre encore la levure de
boulanger, trés fraiche, qui e vend en petits cubes. Cetle pate ast également celle
des pizzas.
VARIANTES :

Toules les fantaisies sont parmises |

# 1 cauf, ajouté A la pate, rendra votre pain plus keger.

# du lait, en remplacement d'une partie de 'eau, vous donnara du pain plus blanc.

* da |a farine compléte ou de sarrasin peut remplacer une parlie ou la totalité de la farine de froment.

Au moment du fagonnage du pain vous pourrez égakemeni ajouter :
» 1 3 2 cuilierées 3 soupe de cani ou de sésama.

» 100 g de noix hachées ou en poudre,

» 4 cuillerées 4 soupe de raising de corinthe,

M







pour L détrempa +

e |ravvesd] die ioasry
. 'gnhhtudtw = Dans le bos du Thermomix, mettez la farine, une pincée de sel, 2 gobelets d'eau et
" 125 g de beurre; failes lourner 15 a 20 secondes a vitesse 6, sans chauffer.
= 2 lgds 125 g di biurre

= Yarifiez la consistance de la pate qui doit &tre malléable c'est-a-dire pouvoir se
taconner facilement en boule, en fait, de la consistance d'une pate brisée

» Soriez la péte, et mettez4da dans un saladier, en la couvrant d'un linge et gardez au
frais pendant 1 heure

PREPARATION PROPREMENT DITE DU FEUILLETAGE :

* Abaissez la plte sur une planche légérement frottée de farine en un rectangle d'environ 30 x 15cm.

» Couvrez les deux-fiers da ca rectangle, dans ka longueur, avec |e reste de beurre divisé an palites noisettes | repliez sur ce beurre
la partie de pate restée libre ; repliez une seconde fois pour couvrir le beurre encore apparent ; abaissez au rouleau pour reformer le
reciangle initial.

» Repliez-le en trois, faitesui faire un quart de tour sur la planche ; abaissez encore, Cela s'appelle donner deux 1ours.

» Repliez enlrois, enveloppez dans une feyille d aluminium et mettez la pate pendant 15mn dans le bac 4 légumes du réfrigérateur
» Ay bout de ce temps sortez la pale ; abaissez-la au rouleau, pliez en trois, failes pivoler d'un quart de tour, abaissez encore ; pliez
&n Irois, remettez dans [‘aluminium, dans le bac & légumes du réfrigérateur pendant 15 mn, Recommencez encore une fos celle
opération | vous avez ainsi donne & tours

» | aisse7 la pate repaoser pendant 10 mn au moins avani de |a fagonner selon la préparation desiree

PATE A CREPES

= |ntroduisez tous les ingrédients dans le bol, mixez 15 8 20 secondes a vitesse 6,

a & Gobelate da farine = \érifiez la consistance de lapite : elle doit avoir la consistance d'une créme liquide
+ 1 pincéa da sel si elle vous parait trop dpaisse ajoutez encore un peu de lait en mixant de nouveau,
! ;Eﬂ:"‘*‘“"" ST NOTE : si vous destinez cette pite & des crépes sucrées vous pouvez ajouter
» & gobelets de lalt 1/2 gobelet de sucre semoule, 2 culllerées a cate de sucre vanillé et une a deux cuil-

lerées 4 soupe de Rhum.




= Thermomix : 1 mn

= 135 g de malgra de veau

= 125 gde cuil
3cs moen

= 100 g d'échaloles

« Toute la pulps rofinks des légumes
Creusar

= 50 g da beurme
= 100 g de mie de pain ressks
= 4 branches de persil
= 2 mmuls
= i - poivre
= crisme fraiche
[ b | P G e b FarTin

e SIFARCES

L'intérét d'une farce est tout d'abord d'apporter a 'aliment dans lequel elle est
introguite soit un parfum (farce 4 base d'épices ou d herbes) soit un moelleux (larce
au fromage blanc ou a la pormme). || ne faut pas oublier gu'en plus une farce peut elre
un excellent apport pour augmenter levolume d une piece un peu juste ; encedermeer
cas il faut donc veiller specialemeant a sa composttion
afin d"en faire une préparation gustathivemant

agréable

Pour hécher les viandes, reportez-vous
aux consals page 12
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FARCE POUR LEGUMES

» Faitestournerle Thermomixavilesse B | jetez sur les couleaux les viandes coupéas
&n dés, les échalotes &t la pulpe des legumes, arrétez I'appareil 2 secondas aprés
I'introduction du dernier morceau. Videz dans un saladier

= Mettez le beurre, le pain, ke persil, les caufs, (e sal at le polvre dans e bol gu
Thermomix: faites tourmner 20 secondes & vilesse B, puls videz et mélangez au
conteny du saladier

MOTE : selon & nature des légumes la créme ast & infroduine en méme femps que e
pain et le persil ; 5°il s"agii de légumes agueux comme les iomates ou les courgettes,
alle n'asi pas ecessaine ; 'l 5'agit de légumes comme kes aubergines, les pomimes
de lerre elle est utile ; en ce dernier cas son dosage est d'environ 1 gobelel pour les
proportions ci=dessus, mais mieux vaut procader en deusx 10is en se rendant comple
de la consistance avec la spalule,
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» Tharmomix : 7 mn

= 3 achaloies

* 20 ¢ dhe beume
-‘lgg:flﬂﬂmhpﬂ
L | a

i?lglhﬂ‘lmi

= 1 gobele! de lakt

muls

- e

poinie de cayenne

.'.i:m

= Tharmomix : 2 mn

= 125 g de maigre dé veau
= 125 g d"échine de porc
* 125 g de jambon cull

= 100 g de mie de pabn rassis
* 4 branches de persil

:igi:hh::n-ul

= eventusllement 1 & I cuilbénies & soups

de créma fraiche

= Thermomix : 2 mn

.fm de e noix
. 2 CEIBaLX

= 150 g de rassis
= 150 g de chair & saucisse
= 1 brindille de thym

= 5l -
&1 dié cayenne

» Thermomix : 1 mn

= 2 cignons

= d pruneaux dénoyautés
-?gﬂnﬁhm;mmm

L] m_-Im m
-mnd-:‘riuduluud-
+ 2 ceuls

= g@l -

FARCE POUR POISSONS

= Pelez les échalotes, netioyez les champignons, cassez le pain enpetils morceaus,
trongonna ie polsson

= Meottez les dchalotes et le baurre dans le bol; réglez 5mn a 80, vitessea 1, pour faira
fondre les échalotes.

* Faites tourner ie Thermomix 4 vitesse B, jetez sur les couteaus, le poisson el lepain,
Arrétez ; ajoutez les champignons, lesoeuls, lelait, sel, poivre et la pointe de cayenne ;
laiz=sez toumer ke Tharmomix 1 mn & vilesse 7, sans chauffer, pour bien melanger

FARCE pour VIANDES DE BOUCHERIES ET VOLAILLES

= Coupez separement toutes les viandes en dés de 1,53 2 om, en eliminant 10us les
nierfs ou peausx trouves Sous e couteau

= Faites tourner le Thermomix & vitesse 8 jelez le veau et les echaloles sur s
coutealx: 2 & 3 secondas aprés 'introduction de 1a dernigre, arrélaz 'appareil et
videz le conlenu du bol dans un saladier.

* Recommencer dela méme fagon pour I'échine .wdezgarlﬁlesaladierp_lis hachez
da la miéme fagon le jambon; ajoutez-e au contenu du saladier,

» Meltez e pain, ke persil, ke lait, ke beurre, les ceufs entiers, sel, poivre et les quatre-
épices dans la bol du Tharmomix, mixez 30 secondes en vilesse 10, puls videz el
metangaz au contenu du saladier

NOTE : la farce doil se tenir mais toutefois étre un peu mollette; si elle vous parait
un peu épaisse, ce qui peut provenir de la gualite des ingredsents uliisas, ajoulez
1 a 2 cuillerees a soupe de creme fraiche

FARCE POUR GIBIERS

» hellez les oignons pelés, kes noix, ke geniévre et le pain dans @ bol et faites 1ourmear
le Thermomix 30 secondes 4 vitesse 4,

= Ramenez [a vitesse a 1, introduisez dans le bol, 1a chair a saucisse, e thym, les
ceufs, sel, poivre el la pointe de cayenne ; laissez tourner 1 mn

MOTE : s vous avez des parures de dibier, mattezdes sur feu moyen dans une
cassarcle, couverte d'eau, Laissez réduire & environ 1 & 2 cuillerées 4 soupe de jus
Que vous incorporaz A la farce en le famjisant - 4 la place d'un ceul

FARCE POUR DINDE OU OIE

» Faites toumer le Thermaomix & vilesse 4, jetez sur les couteaux les oignons pelas,
les pruneaux el les raising

# Ramenaz la vitesse & 1, mettez dans le bol, les pommes pelées les cosurs ralirds,
la chair a saucisse, les cauls, le sel, le poivre el les qualre-epices | [alssez tourner
30 secondes en aidant avec la spatule.
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Edouard Carlier

Le Beauvilliers

a2, rue Lamarck - 75018 Paris - tél. 254.19.50

VELOUTE oact bARTICHAUTS au HOMARD

hermnoimix : & min

® | homard de 1 kg

® 1 gobelets de vin blanc sec

* 4 artichas

* | citron

® 4 cuillerées a soupe de créme fleuretie
{eréme fraiche liquide)

® gerfeyil

* Ouvrez le homard vivant, la téte en dewx: prélevez le corail & cru et le
maiaxer avec 50 g de beurre en pommade.

* Faites cuire le homard en casserole avec oignons et carottes et 2 gobelets de
vin blane sec,

* Détachez les coffres et les pinces. Réservez & part pour utilisation finale fa
chair de la queue et les dewx pattes. Cassez la carcasse et les autres parties en
morceaux etlaissez tomber surles couteaux. Ajoutez le jus de cuisson, Pulven:
sez en vous ardant de la spatule. Fastes toumer Uappareil en vitesse 11,

* Passez au chinots afin d'obtenir un coulis,

* Faites cuire dans l'eau chaude citronnée 4 gros fonds d'artichauts sans
barbe.

* Lorsqu ils sont cuits, mettez-les dans le bol auec les chairs des coffres et les
pinces et le coulis, ajoutez le beurre manié au corail de homard, Faites tourmer
lapparer! 30 secondes & vitesse 10, puis réglez le Thermomix 5 mn é 80,
vitesse [,

* Laissez refroidir ce veloute, Lorsqu'il est bien froid, incorporez 4 cuillerdes 6
soupe de créme fleurette, mélangez. Meitez au réfrigérateur 4 & 5 heures,

* Servez dans des bols en incorporant la chair des pattes et de la queve du
homard coupée en petits cubes et deux pluches de cerfeuil par bol
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FLAN DE COURGETTES AUX MOULES

Thermomix : 2 mn
® | /2] de lait
® § ieufs
® fj grosses courgeties
* 5
® | | de moules de bouchot

* Coupez les coungettes en rondelles, failes-les cuire a l'étuvée au bevrre, en
casserole Sous papier alu.

* Lorsque les courgeites soni cuifes, mettez-en la moilié dans le bol du Ther-
rroriie el faites towrmer | min a vitesse 10

® Ajoutez dans le bol du Thermomix, fe lail, les ceufs et fe sel, faites tourmer
I min ¢ vitesse 3,

* Beurrez des rameguins légérement, enduisez les parois du reste des rondek
les de courgettes cuites gue vous avez gardé de colé

» Versez le flan aux courgeltes dans les ramequins en incorporant fes moules
cle bouchot décortiguées a raison de 6 @ 7 moules par rameguin.

® Dans un grand plat alfant au four, disposez les rameguins avec 1 litre d'eau
pour gue la cuisson se fasse au bain-mare.

» Laissez cuire au four @ 140 pendant 20 minufes.

* Servez les rameqguins démoulés ef retoumés avec une gamiture de rondefles
de courgetfes et de moules décortiguées.

* Nappez d'un beurre fondu au jus de cifron.

BAVAROIS AUX FRAISES DES BOIS

Thermamoe : & a 9 mn

® | /21 de lait

* | gobelet de sucre semoule

® i jaunes d'ceuls

* 1 gousses de vanille

* i feuilles de gélatine

® 250 g de créme fraiche

® 2 cuillerées & soupe de sucre glace

® fi blancs d eeufs

® 750 g de fraises des bois

* biscuils a la cuillére

® 2 cuillerées & soupe de liqueur
de [ratses des bois
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* Dans le bol du Thermomix, mettez le lail, le sucre semoule et les faunes
d'eeufs. Réglez 7 mn & 90 g vitesse 1,

» Lorsgue la créme est encore chaude, incorporez 6 feuilles de gélatine que
pols airez trempées au préafable dans de leau frodde.

» Laissez refroidir complétement cette crémie avec les deux gousses de vanille
fne les dter gue lorsgue le safadier est froid).

* Mettez 250 g de créme fraiche dans le bolavec 2 glagons. Faites tourner I mn
a vitesse 1, en ayoutarit petit a petit les 2 cuilferées de sucre glace. Battez les
& blancs en neige bien ferme

* [ncorporez déficaternent la créme fouettée awx blancs en neige, de fagon &
ne peas detruire leur volume.

» Lavez les fraises des bois ef mettezen 173 dans le bol, Faites toumer
M) secondes en vitesse 8. Mélangez la pulpe de fuils ainst obtenue avec le
melange blancs en neige et créme foueltée, foujours frés délicaternent.

* Endluisez les parois o un moule a chariotte de biscuits @ fa cuillére trempes
dans le jus des fraises, addifionné de 2 cuillerdes a soupe de ligueur de fraises
des bois,

* Versez une couche de créme anglaise déja préparde, puis une louche de
créme foueltde, sernez une rangée de fraises des bots,

* Recommencez avec une couche de créme anglaise, une couche de créme
fouettée, une couche de fruits jusqu en haut du moule.

* Mettez au réfmgerateur 5 a 6 heures el ne démoulez qu 'au moment de seruir,
accompagne d'un coulis de fraises des bois.



soupeshlesipotazes

« Thermaomix exclusivémant © 2 mn

La “'soupe” constiluait naguére encore e plal unique du repas s0ir au “‘souper”’
avant que ce repas ne devienne le "diner, I'appellation “souper’' &lant de plus en
plus réservée 4 l'en-cas précieux d'aprés minuit.

La "soupe” était alors constituée de tranches de pain arosées de “potage’’, @
“polage”’ dtant ke conlenu du "'pol” - Irés souvent en lerre - avec Ses légumes, a5
POISSONS OU S8S5 viandas,

Les soupes, aufil dutemps, se sont enrichies, voire sophistiquées, les dénominalions
se sont multipliées et il est aujourd'hul souvent difficile de faire une différence antra
ur bouilion, une créme, un veloulé, etc.

Mais ces désignations restent malgrétoutarbitraires et essentiel estquela “'soupe’”
ot réussie,

ATTENTION :selon ke type de pommes de terre utihsé, il est possibie que vos pola-
ges alent parfois un goll provogué par 'amidon. Si lel esl ke Cas vOUS POUVEL Mixer
les pommes de terre crues pendant quelques secondes en vilessa 1 pour les réduine
an julienne, puis les faire cuire dans le panier de cuisson 15 4 18 mn ce gui est possi-
bie pour toules recetles, Vous pouvez ansuile les laissar an Morcasux ou kes mixer
paur cbilenir un veloute.

POTAGE A LA CRU

. zwhmm VioUs pouvez, pour varier vos potages ou en changer le gout, ajouter une ou dewx
a2 ou Z petites caroties minutes avant la findu temps de cuisson, au choix | cubes de bouillon de viande oude
. Il R S s Y we volaille, gruyére rape, jaune d'ceut, créme fraiche, concentré de lomates, etc.
+ 3 ou 4 bring de persil
=1 de navet T
- 1 lomate ou saucs tomate 7 FORMULE AVEC DES POMMES DE TERRE DEJA CUITES |
* Ay : 1 petit morceau d'oignon, » Metlez tous les ingrédients dans le bol, sauf les pommes de terre. COUVIBZ4es
des harbes de Provence, . : . s
Quelques morceaus de d'eau bouillante juste & hauteur ; faites fourner 1 mn a vilesse 12 sans chauffer.
#Mhm * Ajoutez les pommes de terre cuites el complélez d'eau boudllants jusgu'au repere
* beurre 1 litre.

= Thermomix exclusivemaent : 10 mn

» Mixez 30 secondes 3 vilesse 7, sans chaufter
» Pour servir, ajoutez e baurra

2¢ FORMULE AVEC DES POMMES DE TERRE CRUES

» Intraculsez dans le bol, les pommes de terre coupées en quatre et recouviez-es
d'eau; salez.

= Réglez 6 mn a 100, vitesse 1.

» |nlroduisez ous les aulres légumes el e baurre.

» Mixez 20 secondes 4 vitesse 12,

« Complétez d'eau jusgu'a 1 litre

= Réglez 3 mn a 100, vitesse 1

VARIANTES:

Les pommes de lerre peuvent &lre remplacees par d'aulres legumes culls, comme be riz, ieslégumes secs, les pates, ce qui peut
étre I'occasion d'uliliser un resie
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= Tharmomix exclusivement ; 20 mn

= 200 g da champignons

* 75 g de baurme

= | gitron

= 1 cube de boulllon de volallle
& fal -

L de tapioca

=5 e lait soit 12 litro
-IM wm.

.2 L]

da créme fraiche

= Tharmomis exclusivement : 21 mn

= 1 olgnon moyen
= 20 g de beurre

= 314 de litre de bouillon de volaille
= gal - poivre
» 2 cuillerdes 4 soupa
de créme fraiche
* 2 jaunes d'oeufs

& 1 obnon Mol

= 25 g de beume

+ 3 cubes de bouillon de viande

= 400 g de legumes divers

#1 boite de tomates pebies
*2 de persil

= Thermamix exclusivemant : 12 mn
= 1 algnon
= 30 g de beurre

poireay
= 2 pommes dae tame
= 5@l - potvre

CREME DE CHAMPIGNONS

= Enlevez le bout terreux des champignons, lavez-les, coupez-les en lamelles puis
deposez-les dans le panier.

» [ntroduisez dans le bol la moitiédu jus de cliron, del'eau jusagu'a 12 litre, s cube de
bouillon, sel, poivre et le panier ; réglez 10 mn A 100, vitesse 1.

& A 'arrél de la minutere, relirez le panler, videz la moitié des champignons dans le
bal puis I'autre partie dans la soupbara el lalssez an attente.

* Ajoulez le taploca et le lalt dans e bol ; réglez 10 mna 100, witesse 1.

# Al nouvel arrét de la minuterie ajoutez les jaunes d'oeufs et la créme, laissez
fourner 3 secondes puis versez dans la soupigre.

MIOTE : si le gobelel se souléve, baissez la températura a 95,

l

CREME D’ARTICHAUTS

= |ntroduizez |'oignon coupé en morceaux 21 ke beurre dans le bol ; réglez Smn & 80,
vilesse 1

= A l'arrét de la minuterie, ajoutez 4 fonds d'arichauts ; mixez 20 secondes a vilesse
0.

» |niroduises dans le bol le panier contenant le demier fond d'arfichaut coupe endes;
ajoutez 1/4 de litne de boulllon, sei, poivre . reglez 15 mn a 100, vilesse 1,

* 2 mn avant que la minulerie ne s"arréle ajoutez le reste de boulllon.

» Lorsque la minuterie s'arréte & nouveau, refirez e panier; mixez a vilesse 1 e
intreduizes la créme el les jaunes d'oeuls ; lalsser lourner 3 secondes.

» Pour servir, mélanges ke contenu du bol au confenu du panier dans |a soupiere

» [ntroduisez |'cignon coupé en morcean: et ke beurre dans lebol ; réglez 3mna 100,
vitesse 1

» Ajoulez 4 gobelels d'eau et les cubes de boulllon dans le bol

» [nfroduisez e panier contenant les légumes épluchés, laves et coupés en pelits
cubes ; réglez 30 mn & 100, vitesse 1,

o A l'arrél de la minuterie, retirez le panier el vicdez ke contenu du bol dans une
Soupkéna

= Ajoutez aucontenu du bol les lomales, le persil el complélez d'eau jusqu'au repére
1 litre ; mixez 20 secondes & vitessa 12 puis réglez 5 mn 4 100, vitessa 1.

» Ay nouvel arrélde la minuteria, mélaz le contend du bol au contenu de la soupigreel
BEIVEZ,

POTAGE POIREAUX, POMMES DE TERRE

» Introduisez |'oignon e le beurre dans e bol; réglez 3 mn a 80, vitesse 1,

» Coupez un peu de blanc et un peu de vert de poireau en lamelles fines; metiez-as
dans le panier,

* |nirodulsaz dans le bol les pormemes de terres coupées en morceaux et le reste du
poireau; couvrezdes d'eau, salez, poivrez; ajoutez le panier; réglez 9 mn a 100,
vilezze 1,

* Ajoutez 34 ae litre d'aa‘u par I'orifice du couvercle; réglez & nouveau 3 mn & 100,
vilesse 1.

"






= Thermomiy exclusirement : 18 mn

= 2 caroties

'_}ﬂﬂ'l'lthpﬂl‘ﬂlll

-

L] las de céler

* 2 ou 3 being de persil

= | morceau de navel

= 1 jomake ou un peu de sauce lomale
=  pommes de |eme coupies en Morcaaux
'Lﬂﬂﬂhﬂﬁmm

- -

= 20 g de bowme

= Thermomix
exclusivement : 40 secondes

= | trancha die pain de campagne rassis
Lh | o'ail

= 25 g doignon

= 25 g de poivron werl
vi!‘fgﬁlm

* T50 g cir bormisles sien termes, 4 bonne maluriti
= 1 geul dur

*Ewﬂwhﬂ‘ﬂﬂ

L

+ Jeuillerées & calé de vinalgre

= 70 g de glagons pas inop gros

* concombre, pOVION rowge,
pokvron vari, & volonta

POTAGE DE LEGUMES

» Infroduisez dans e bol tous les légumes, e boullion, sel et poivre.

o Couvrez d'eau of mixez quelques secondes i vitesse 12,

* Réglez 15 mn a 100, vitesse 1.

» Complétez d'eau jusgu’au repere 1 litre; ajoutez be beurre ; réglez 3 mn a 100,

=
E

= |ntroduises tous les ingrédients dans le bol, saul le beurre,

» Mixez 10 sacondes & vitesse 1.

= Videz environ les 34 du confenu du boldans le panier ; ajoulez de | 'eau aux ldgumes
resstant dans e bol jusgu'a hauteur ges couteaux, Introduisez le panier dans le bol.
* Rigglaz 18 mn 100, vilesse 1

s A 'arrét de la minuterie, relirez le panier, complétez d'eau jusqu’s 1 litre,

* Heglez a nouveau 2 mn a 100, vilessea 1,

» Pour servir, meélangez le contenu du panier au bouillon, ajoutes ke beurra

VELOUTE DUBARRY ECONOMIQUE

+ Tranchez le trognon du chou-fleur au ras de la pomme, jelez la parte refiree;
detachez les bouguets un 4 un en ne leur laissant gu'environ 1 cmde queue , gardez-
les pour une autre préparalion, par example une purée, woir chapline ldgumes.

» Coupei lout ce quireste du tragnon en morceatx grosskars , mettezes dans le bol.
* Ajoutez le riz et 2 gobelets d'eau, faites tourner 1 mn & vitesse 12, sans chauffer.
» Ajoulez encore e lail, sel, polvre el un soupgon de noix de muscade rapée,

# Réglez 20 mn a 90, vitesse 1

GAZPACHO

Il ="agit d'un trés apprécié potage roid espagnol dont || existe plusieurs formules.
Celle-ci est trés facile a réaliser avec le Tharmomix, pour les jours chaLds.

s Mettaz le pain, 'al, 'olgnonat e polvron dans e bol ; mixez 10secondes avitessed,
s Aloulaz le concombre, les lomates, I'oeuf, |'huile, du sel selon le goot el 3 gobalals
d'aau; faltas tourner 30 secondes, & vitessa 8, sans chaufier,

= Varse? dans une soupiére, mettez au réfrigerateur

» Pour servir soriez du réfrigérateur, fouetter légérament le cantenu en ajoutant un
filet de vinaigre ; gjoutez encore un peu da glacons at das palils dés de concomire,
paivTan rougs &l poivron ver






& Thermomiz exclusivement : 9 mn

= do berme moyennos
-thhm
= 2112 gobaleis de kaid

* 5ol

* poivre

= baurre ou

= 1 cullerés i soupe de créme fralche

= Tharmomix exclusiremeant : 36 mn

= 500 g de pommes de terre
-:pg-uu:hu
-Enm
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.guﬂ-id-:l de

L ECURS
créme iraiche

= Thermaomix exchusivement : 20 mn

* 1 kg da potiron
!.-:Em
+ 4 cuillerdes & soupe de créme Iraiche

= Thermomix axclusivemant : 35 mn

« 250 gd'

# 50 g dhe baure

=112 da faring
= 3 de liire de lait pow s

:ﬂnmﬂmhm.
dm litre: g bouition de misdin

» sel - poivre

CRESSONNADE A LA NAGE

s Dans le bol metiez 3 pommes dea lerre Moyvennes crues coupéas en quatre et de
I'eau jusgu'a hauteur des couleaux, salez ef régiez 8 mn a 100, vilesse 1.

= Lorsgue la minuterie s'arréle, faites toumer le Thermomix & vitesse B, jelez sur les
pornimes de lerre 1/4 des queues d'une botle de cresson bien lavées puls passez
quelques secondes A vitesse 12, arrélez.

= Ajoutez 1/4 de litre de kait el de 'eau chaude jusqu'a 1 litre, sal, pofre,

» Mettez danz le panier quelgues fevilles de crasson, introduisar le pankar dans lebol,
= Reglez 2 mn a 100, vilesse 1.

» En fin de cuisson ajoulez une noix de beurre ou une culllerée de créme fraiche.
» Pour senvir mélangez le contenu du panier au potage.

SOUPE A LUOSEILLE

= |ntrocuisez dans la bol les pommes de terre éplucheées, lavees et coupées engua-
Ire: mixez 10 secondes 4 vitesse 1 ; videz4es dans e panier, rincez-es.

s Aprds avoir rinciéle bolintroduisez 2 gobeleisd eau el lepaniar ; réglaz 20mna 100,
vitessa 1.

= & 'arrét de la minuterie, refirez lepanier, videz |'eau contenue dans lebol el versez-
y les pommas de terre; ajoutez be il e 'osellle; mixez 30 secondes a vilesse 12;
complétez d'eau jusqu'a 1 litre, salez, poivrez ; réglez 5 mn a 100, vitesse 1.

* Al'arrdl de la minulene ajoutez les jaunes d oaufs el la creme, laissez 1ourner roes
secondes.

SOUPE DE POTIRON

= Jans le bol meltez le potiron coupe en gros des, sel, poivre, mixez quelgues
sacondas a vilesse 10; reglez 18 mn a 95 vilesse 1

* Comphéiez deau jusqu'a 1 itre et ajouter la créme,

= Réglez 2 mn a 100, vitesse 1

SOUPE D’OIGNONS

= Metlez ks oignons el le beurre dans e bol, réglez 5 mn & 80, vitesse 1, puis
choisissaz votre formule. i

1" FORMULE :

& | nrsque la minuterie s'arréte, ajoutez la faring, e lail, sel et pore,
s Réglez 15 mn a 80, vitesse 1.

2* FORMLUILE

» Lorsque fa minuterie s'arréte, ajoutes la farne, ke boulllon puls sel et poivre en
tenani compte du propre assaisonnement du boulllon.

* Réglez 15 mn 4 80, vitesse 1

HOTES: lesvéritables amateurs de soupe | signon la consommant telle; sivous la
prélérez sans rouver trace doignons, ne metlez que la moilié du liquide et faites
tourner 30 secondes & vilesse 12 avani da régler en chautfage a vitesse 1 enajoutant
l& reste du liquide, Sivous servez la soupe Mixée sans trace d'oignons, wous pouves
préseniar & part des petits crodions frits.

: pour oflenir une Soupe plus lonode vous pouveZ Tairne dorar |es oignons dans une
poéle puis les versar dans ke bol el réaliser @ 1= ou la 2= formube.
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= Thermaemix axclusivament : 17 mn

= | téie d'mil

L |

-1mmm
-muhwlmﬂm@twﬂm

-muw sans aréle ni peau
= | patit crabs igenre airille) o

= 1 patite cuilllére & calé de piment ou
1 piit pimand
= 1 lewllie de laurier

* pour ceux qui n‘ont pas la chance de
trpuver ces petits podssons qul donnant
un excellent godt, on peut quand méme
choin harengh, IaQUeReLY, TS,
chalx , MsgQUaresU, miu
rougets, tecawds, vives, alc.

* Thermomix exclusivement : 15 mn

» 2 cuillerdes 4 soupe de créme irsiche

= Thermomix axclusivernant ; 17 mn

= 1/2 pignon moyen

=1 d'ail

LA d'huile

=3 da parsil
i}ﬂlﬂ.ﬂlhm

Ll mm#

= 2 gulllendes & soupe de cognac
-Eqﬂm

Ll -

» 2 culllenias & soups de maiina
= § grosses moules crues nelioyéas
L1 o MOrCEaLx

* 150 g de filets de poisson an morcaaux
itomm du Sungebin|

a2

SOUPE DE POISSONS

» |ntroduisez Iail, l'eignon @1 hulle d'olve dans ke bol; réglez 4 mn a 100 vilesse 1
& A |'arrd] de B minutene, laizsez le bol sur la plague chaude el ajoules e poisson,
le crabe, les crevetles, ke concentré de lomales, 'écorce d'orange, le sel, le poivre,
la pirmiant, Ie laurier, le fenouil, le pastis, et 3 gobalels d'eau

= Heglez 12 mn a 100 vilesse 12

& Aprgs 4 minutes ramensz a vilesse 1 el ajoutez 1 gobelal d'eau.

= A |'arrét de la minuterie, mixaz trenle secondes a vitesse 12 puls versez dans la
soupiere,

= Remplissez k& bol d1 litre 142 d'eau chaode, ajouiez le safran, mixed quelques
secondas d vitesse 1 el varsez dans la soupiere en melangeant

MOTE: servez avec des croutons aillés, 'ailkall ef du gruydre rapé

* Introduisez I'huile, I'cignon et 'all dans le bod; réglez 4 mn a 100, vitesse 1

= Alnutez o reste des ingrédienis exceptd |a créme fraiche.

» Mixez 30 secondes 4 vilesse 12 puls ajoutez 3 gobelets d'eau; réglez 8 mn a 100,
vitesse 1.

= Al'arrét delaminuterie introduisez lacréme, complélezd'eau jusqu'a 1 litre; reglez
2 mn & 100, vilessa 1.

* Tamisez pour servir,

NOTE : vous pouvez présenter & part des crodtons frits ou grillés et du fromage rape.

= Introduisez |'oignon, 'all et I'hulle dans le bol; réglez 3 mn & B0, vitesse 1.

» Ajoutez le persil, le laurer, [a formate, le cognac, les téfes et les carapaces de
creveltes, e sel el le poivre, réghez 6 mn & 100, vitesse 3.

» Jrminavant I'arrél de laminuterie ajoutez un litred'eau en le versant lentement dans
be couvercla (sans enlever la gobalet).

# Al'arrét dela minuterie tamisez dans le panier ; rincez le bol el remeiiez-y abisque
ajoutez la malzéna ; réglez 5 mn a 100, vilesse 1,

» |ntroduisez les moules, | poisson et les crevatles dans le panier,

s Lorsque larminuteras arréle, inlroduisez ke panierdans e bol, couvrez et laisses en
atlenta 3 mn,

s Pour sendr, reclifiez I'assaisonnement du contenu du bol aprés avoir refire @
paniarn ; versez en soupiére, ajoutez le contenu du panier.









Bernard Fournier

Président des Restauratewrs de Paris

Le Petit Colombier

42, rue des Acacias 75017 Paris - tél. 380.28.54

Thermomiy exchosipement - 15 mn

® fpuilles vertes d'un quart de laitue
® | pomme de lerre

® 5} g de beurre

# | gobelet de créme fraiche
L

CREME DE LAITUE

* Epluchez la pomme de terre, coupez-la en dés, rincez 4 l'eau courante.,

® Dans le bol du Thermomix, mettez les feuilles de laitue lavées, la pomme de
terre, le beurre, une pincée de sel, et 1 gobelet 1/4 d'eau; réglez 5 mn a 100,
vitesse 1. Lorsque la rrrinuterie s améte, introduisez 3 gobelets d'eau, la créme
ef une prise de poivre; réglez 10 mn a 100, vitesse 2

e Ay moment de répartiv dans les bols @ potage, rectifiez éventuellernent
lassasonrerment,

SABAYON A LA MANDARINE

Thermomiy exclisienent - 4 mn

® fi ceuls

2 gobelets 1/2 de sucre semoule

® | gobelet de mandanine Napoléon
{ou Impériale)

= Dans le bol du Thermomix, mettez le sucre et les faunes d oeufs; réglez 2 mn
¢ 60), vitesse 5. Lorsque la minutene s aréte, infroduisez fa mandarine ; reglez
2 min a 50, vitesse 2.

NOTE : ce sabayon peut étre servi avec des péchies Rarmbees ou des beignels
de frumboises; pour réussir les beignets de framboises, Bernard Fourrier
recommande de faire macerer les fruits dans beaucoup de sucre avant de les
plonger dans la pite a beignets, ceciafinque la chaleur de la iture ne les fasse
JACIS SUY.

BRANDADE DE HADDOCK

Pour 2 ersoiies

Therrnamix evclsiwement © [0 mn
® 300 g de haddock
* 3 gabelets de lait
® 4 pousses d'ail
® | pobelet d'huile d'olive
® | cuillerée & soupe de creme fraiche
® 5el - poivre

» Versez 2 gobelets de lait et de l'eau jusqu'au repére | litre, dans le bol du
Thermomix; mettez le haddock dans le panier el introduisez-le dans le bol;
réiglez 5 mn & 30, vitesse 1. Retirez le panier, égouttez, videz le bol, l'opération
ayant eu pour but de retirer au haddock son excés de goit de furné

e [ans le bolrincé. mettez fe haddock, lail, Mhuile, une prise de poivre; réglez
Smna 70, vitesse 1.

e Lorsque lappereil tourne depuis 1 mn 30 environ, infroduisez en filet con-
tin, de reste de lait, la créme, éventuellement une pincée de sel pour rectiiey
fassatsonnement.

NOTE : pour servir, aocompagnez de croditons poélés au beurre.
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= Themomix : 8 amn +
T i i e e s |

= 4 tranches de pain

dis campagne assez larges
= 40 g de baurma
= 1 cuillenée &

da moutande

= Tharmomix ; 4 mn +
‘B S0n bl fosr 45 mn

L e Nk
. de beurma

HL e

- =
3 A soupe de créme iraiche

5t

1ESINO 1:SEALCENIVIBES

enlesientiees

Les recelies prévies dans ce chapitre semblent peu nombreuses, n'oubliez pasgua
la grands astuce d'une maitresse de Maison avisee eslde ne pas augmentar e codt
d'un repas en prévoyant des préparations parficuliéres sophistiquées.

Outre les plats simples, prévus aux différents chapitres © ceufs, Truits de mer &l
poissons, viandes el nolamment charculeries, la grande resscurce des hors
d'ceuvre et enlrées ce sonl les resles des précédents repas transformas en patits
plats gourmands

LE WELSH-RAREBIT

& Faites griller trés légénament le pain, sur les deux faces ; beurraz une face pendant
que les tranches sonl encore chawdes,

» Dans |2 bal du Thenmormix, meflez la moutarde, ka biére ef les trois-quarts du
tfromage; reglez B mn a 50, vilesse 1

= Lorsque la minulere s'arméte, godtez, salez en fonction de la moutarde et du
fromage, poivrez , failes encore fourner 2 & 3 secondes.

# Etalez le contenu du bal sur kes tranches de pain, sur le ciile baurré

» Pargamez encore e reste de fromage el passezau grill pendant 7 ABmn jusqu'ace
gue la préparation commence & boursoufler,

» Servez trés chaud.

LE SOUFFLE AU FROMAGE

» Montez les blancs des osufs en neige.

» Dans le bol du Thermomix, mettez la farine, 50 g de beurre, le lait, sel, poivre &t un
=0upgon de noix de muscade rapeée, réglez 7 mn & 100, vitesse 1.

= Lorsque la minuiere s'arréle, laissez encore lourner, sans chauffer, pendant 2 a
3 sacondes en gjoutant les jaunes des ceufs et le fromage rape.

= Retirez e bol du soche, miétez 4 son contenu, avec la spatule, les blancs d'ceuls en
nelge,

» Vorsez dans un plat beurré, mettez a four moyen thermostat 58, 180" pendant 30
440 mn.

= Servez sans attendre, dés la sortie du four, sinon le soufflé relomibe.

MNOTE : vous pouvez, sivous le désire, répanir la préparation enguatrepetils mouies
individuels beurrés ; en ce cas 20 mn de cuisson suffisent,

LE SOUFFLE RAPIDE AU FROMAGE

# |ntroduises le gruyére coupé en morceaux dans le bol ; mitxez 10 secondes aviles-
se 7,

s Ajoutez |elait, e beurre, 1a faring, lesoeuls, sel etpoivre; téglezﬂmr‘léﬂﬂ.'llviIEEEET
ajoutez la créme fraiche ; mixez 10 secondes a vilesse 6.
= Yersez dans un moudle a soufilé beurré et mettez a lour maoyen {t!'IEﬂnhﬂlal 55,
180°) pandant 45 min,






= Themmomix : 2 mn +
30 de cunssen i four 4 feenduefames

it de ' i s prdpacation o a i
* 300 g do pite feuilistée srupntasa

= 20 g e baurme
= 300 g de jambon de Parls
découanns

® 125  che gruyare

GENEI'HlHI.:i
de créme fraiche

= 3 geufs

= ga| - polve

" et otogim s
ioon chapitns pbted]
Pour ung grande pizza ou B petites:
= Pite & pain salon
ia foemule ayant ek
+ 280 g doignons
= 12 gobelel d'huile d'olive
= 500 g de lemates
= 200 g de mozarella (wir nole)
® 2 dz de filets o'anchols & hulle
= I dz d'olives noires
» 2 cuillerées & café de flocons
o'orkgan e wend en flscans)
* sal - polre

VARIANTES :

LA TOURTE AU ROQUEFORT

» Laissez décongeler la péle si elle est surgelée, sorez-la 20 mn a I'avance du
réfrigérateur si elle est sous-vide | divisez-la en deux parts inggales : deux-liers élun
fiers: abaissez la plus grande part au rouleau, 4 2 mmd'épaissaur ; garnissez-enune
tourliere Daurrde.

« Dans be bal du Thermomix metlez ke fromage blanc, la créme, 1e roquefort, 2 ceuls
et 1 blanc, polvraz ; faites tourner 30 secondes a vitesse 1, sans chaufler

» Elalez le contenu du bol sur la pdle, dans |a tourtiéra

= Ahaissez la seconde parl de pdte, posez-da en couvercle | pincez avec les doigls,
sur tout le pourtour, pate du dessus el pale du dessous pour bien les souder;
badigeonnez la surface avec le jaune d'ceul restant délaye avec 1 culllerée a cale
d'eau.

= Metlez & four moyen (thermostat 56, 180°) pendant 30 mn

LE FEUILLETE AU JAMBON

» Laissez décongeler |a pale si elle est surgelée, sorlez-la 20 mn a 'avance du
réfrigérateur si elle est sous-vide | divisez-la en deux parts inégales : deux-ersetun
tiers ; abaissez la plus grande part au rouleau, a 2 mm d'épaisseur, garnissez-enune
lourtiére beurrée.

* Fallestourner le Thermomix a vitesse 8, jelez le jambon Coupe en MOrceaux sur les
couleaux, arrétez I'appareil dés |'introduction du dernier maorceau, videz dans un
galadiar et ajoutez le fromage rapé,

= Dans le bol du Thermomix mettez alors la créme, 2 cauls entiers et un blanc, sel,
poivre: failes lournar & & 7 secondes 4 vilesse 1

= Versez dans le saladier contenant le jambon @1 la gruyére, melangez

= Elalez celte préparationsurla pate, dans lalourtiere | abaissez la seconde partiade
pate, posez un couvercla ; pincez sur lout ke pourtour avec lesdoigls pour Dien souder
pate du dessus et pale du dessous,

= Badigeonnez la surface de la tourte avec e jaune d'osul restant délaye avec une
cuilleree a cale d'eau

* Faites cuire  four moyen (thermnostat 56, 180°) pendant 25 4 30mn ; senvez tres chaud.

» Mettez les oignons el I'hulle dans le bol ; mixez quelques secondes a vitesse 4,

* Riaglez 5 mn a 80, vilesse 1.

= Fendant que les oignons fondent, élalez la pate en|'étirant & la main (ne 'abaissez
surtout pas au rouleau) ; posez sur la tole & patisserie légérement huridifiee ; formez
un trés kéger rebord qui retiendra la garnilure pendant |a cuisson.

= Sur la pale étalez le contenu du bol, couvrez avec une couche de trés fines
tranches de lomales pelées, égrenées, salez et poivrez

» Parsemez la mozarelia coupde en lamelles ou bien le fromage rapé ;. disposes les
filets d'anchaots ei les olives ; parsemez |'onigan.

» Meltez 30 mn & four moven (thermaostal 56, 180°).

NOTE :lamozarella, comme le caciocavallo, se trouvent chez les cremiegs ayantun
certain éventall de produits élrangers ou chez les comestibles itallens. A défaut de
mozarella, dans la pizza napolitaine, mélangez 100 g d'emmenthal et 100 g de
parmesan fous deus rapés

LA PIZZA CALABRAISE : supprimez I'origan de la garniture, mais ajoulez 200 g de miettes de thon & I'huile soigneusament

égoultées at 2 cuillerdes 4 soupe de capres.

LA PIZZA DE PALERME supprimez les olives et I'origan de la gamiture, remplacez le fromage par 80 g de caciocavallo(voir note)

jaté sur les couteaux du Thermomix tournant & vitesse 8; remplacez égalemeant les anchois par des filets de sardines fraiches
38






= Tharmoemis : 5 mm +
B0 e de oulison i four
(PR B ) S0 O LD [ANE
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-mmu ne maigre

ou da ou bacon
12 e fafing

= 45 g da baurre

=219 de Laii
=3

= 2 cuillerées A soupe

da créms fraicha

= 100 g de gruyére ripé
= 56l - poivie

= Thermomix : 25 mn +
cuinson au kser 50 mn

Pour 4

= i meuls

= 112 litre de |ait
= 5 g de

= 200

-!u&-ﬁim
e crisme irache

# 50 g de beurra

+ 5 oul B lleurons

= 58| - poivra

F

LA QUICHE LORRAINE

= Abaissez la pate a 2 mm d'épalsseur, sur une planche légérement faringe,
gamissez-en une lourliére beurrée , piquez le fond de place en place avec les dents
drune fourchette: mellez & four moyen (thermostat 546, 180 a 200°) pendant 10 mn
pour cuire & blang ; sorez du four, répartissez le lard en dés sur la péte.

» Mettez dang le bol du Thermomix ka farine, 25 gde baurra i e [ait ; salez a1 poiviez
en lenant compte A Ia fois du lard et du fromage.

* Rgglez I'appareil 5 mn & 90, vilesse 1.

& Loreque la minutere s'améte, laisser encore tourner 2 a 3 secondes, Sans
chaufier, en ajoutant les ceuls entiers, la créme ai le fromage rape.

= Vergaz e conteny du bol sur la pate; remettez 4 four moyen pendant 20 mn.

» Sarveg lrés chaud, 3 la sorie du four,

LE TURBAN A LA CREME D’OSEILLE

» Préchaufiez lefour, assez chawed a thermostat 67, 220°. Rapez le gruyére dans le
bol du Thermomix. Mettezde dans un saladier. A [a place, versez le lait et metlez en
chauffage 7 mna 100, en witesse 1

» A "armél de la minuterie, gjouiez le gruyédre, puis les 4 osuls, 1 noix de beurre,
1 cuillerée a café de sel. Poivraz bien. Donnez quelques pulsions rapides (de 1 2 8)at
versez dans un moule a savarin préalablement beurré.

» Faites cuire au bainrnarie, dans le four chaud, 50 mn. (Remellez un peu d'eau en
cours de cuisson)

» Felirez les queues da 'osaille et lavez-la. Dans le bol du Thermomix, metlez oe
I'eau chaude jusou'a hauleur des couleaus. Dvdposez |'oseille dans be panier el
introduisez celui-ci dans le bol. Mettez en chaulfage 15 mn a 100, en vilesse 1,

= Videz |'aau du bol. A la place, déposez I'osallle égoutiée avec la créme fraicha,
1 pelite cuillerée a calé de sel et de poivre. Mettez en chauftage 2 mn a 50, en vites-
sa1.

» Démolez le lurban (en passant la pointe d'un couleau tout autour des bords)surun
grand plal de service rond. Viersez la créme d'asellle au centre, Décorez de fleurcns
feuilletés, S —

LA MOUSSE DE POULET AU POIVRE VERT

* Plongez le poulet dans le bouiflon et laissez cuire de 1 heure & 1 heure 30, selon la
grosseur,

* Désosser le poulet cuil. Pesez sa chair,

= Prélevez 1 gobelet de bouillon de cuisson du poulet. Versez-e dans le bol du
Themmomix ainsi que le Porto. Mettez en chauffage 5mn a100, én vitesse 1. Deux
minutes avant la fin, introduisez, par |'orifice du couvercle, les 2 feuliles de gelatine,
préalablament passées sous l'eau froida,

= Ajoutez, dans le bol du Thermomix, la chalr du poulet el 2 culllerées a soupe de
poivra vert. Mixez languerment (de 14 2mn), envous aidan! de la spatule, envitesse 4,
puls envilesse 10. Ajoutez enfin la créme fraiche. Mixez guelques secondes. Viersez
dars urse tarring ou un moule a soufflé, en y incorporant la 3° culllerée & soupe de
poivre vart, Couvraz et mettez au frais, 3 heuras minimurm.






® Tharmomix : 30 secondas
A e e slaon. g0 e

® 3 opuls

& 5 gobelets de lail solt 172 litre
o

- a.

# 4 tranches de jambon

* 1 paguet de levure chimlgue
* gal - poive

Selon wolre &l au choix :
Selon vatee ot ot s

gruyine

* rogquelon en mietles

= corvidle découpdn on dis
-d-qtvnt-nnﬁlmm

* regtes de viandes ou poissons

* boite de crabe ou de au naturel

= Thermomlx: T mn +
1 e di euihsan du lour

* B crodtes de lanslelles salées
= 20 g de bourre

= 112 de larine

-‘51 de lnit

* gl - poivre - nOIX de muscade

- 14 8 gobelet Je parmesan ripé

= Theomomix: 2 mn +

Immps pour kever s +
culvsin au o 30 & 43 me

= 1 saucisson a cuira

';ﬂ ﬂ'm‘lflth
"ag

+ 2 cuilberdes 4 cald de sucre
= 2 cullleréas A calé de sal
+ 100 g de beure

=5 de farine

+ 3 cmuls

LA QUICHE SANS PATE

® |ntroduisez ious les ingrédients dans le bol excepte le jambaon. Mixez 30
secondes a vilesze 6.

® Baurrez un moule & mangué; déposez Ie jambon coupé an dés, videz le
contenu du bol,

® Faites cuire 40 mn a four chaud 210° themostat 7.

LE CAKE SURPRISE

» |nfroduisez dansle bolla farine, ke lait, Mhuile, les ceuls, ia levure, sal et poivre; mixez
30 secondes A vitesse 8.

» Versez dans un moule a cake beurré (ou lapisss de papier sulfurisé beurra) en
incorporant |2 garniture chaoisie; faites cuire 1 haure & four moyen (thermosial 56,
150%° g 180%),

» Server chaud ou froid.

LES TARTELETTES AU FROMAGE

[
| i

= [rans ie bol du Thermomix, metlez le baurra, la fanne, le lait, I'oeuf, sel, pofvre el un
SOUPGON de Nodx de muscads rdpde , réglez 7 mn & 80, vilesse 1

* 1 mn avani I'arrét de la minuterie, inlroduisaz les fromagas,

» \farsez la préparation dans les crodles de tarelsties; meltezr a four moyen
{thermostat 56, 180%) pendant 10 mn.

LE SAUCISSON EN BRIOCHE

* [niroduises dans le bol ke [ait, la levure, [ sucre, lasel et lebaurre; réglez 1 mnasi,
vilessa 1,

» Ajniraz la farine et les ceufs: mixez 20 secondes & vitesse 7 en travaillant la pate a
I"aide da la spatule.

* | missez ever la pate dans e bol jusgu’a ce gue e gobelel se souleve,

» Pendant ce temps faites cuire le saucisson 30 mn dans de l'eau frémissanie puis
epluchez-e,

* Faites redascendre la pdte al'aige de la spatule, versez-en [a moitie dans ke fond du
moule; déposez e saucisson ef recouvrez du reste de |a pate,

* |aigsez lever & nouveau dans un endroit fitde environ 1 heure puis mettez & four
doux {thermostat 4, 180%) 304 40 mn.






= Theomomix : 10 mn +
5 i i3 i i ggn

= 4 brioches de boulanger
= 1 patite boile de thon au naturel

«11r2 dho Lit
-‘IMIHF

= 2 jaumes d'ceufs

& 58| - POINTE o & voire chols soll une poinis

die capmnne. st une pinge de paprika

= Tharmamix : 15 mn +
clymom i [our dey chaus

= Pile & choux seok chapiti Ses palesg
* 1 boau ris di veau

= Tharmomiz : 5 mn

= 50 g de

= 50 g de de Hollanda
= 1 goul

=1 gobelst 112 de Lt

= 0 g de baurre

# 1 cuillerde i caté de lécule
= 5@l - polwe

LES BRIOCHES AU THON

* Retirez les chapeaux des bricches | préleves l'intérnaur pour les creuser,

* Metlez chapeaux el mie retirée dans le bol du Thermomix, ajoutez ke thon
soigneusement égoulle, le lail, la ceeme, sel, poivre el cayenne ou paprika; réglez
1'DFII'I1'| a 80, vitesse 1 ;5 mn avant gue la minuierie ne s'arréte, ajoutez les jaunes des
reufs.

= Pendant le temps du mixage, posez les brioches creusées sur la tole  patisserie,
miettez & four doux (thermostat 5, 150 pendant 5 mn,

= Pour sernvir, emplissez les brioches chaudes avec le contenu du bol; présentez
aussilot

NOTE :vous pouvez, sivous le désirez, présenter & part une sauce aurore ou pouletie
{woir chapitre sauces)

LES CHOUX FARCIS AU RIS DE VEAU

* Préparez la pdte & choux ; fagonnez-a en petits choux et failes cuire & Tour assaz
chaud (thermosiat &7, 220°),

» Matioyez la ris de veau, coupezde enmorceaus el mettezde dans e panier avec les
girolles, salez, poivrez.

» Infroduisez tous les autres ingrédients dans le bol, puis, ke panier, e réglez 15mna
100, vitesse 1.

» Garnissez les choux encore chauds avec ke contenu du panier ef la sauce,

LA CREME DE FROMAGE

* Introduisez les fromages dans le bol et mixez 10 secondes a vitesse 7.
» Ajoutez e reste des ingrédients; réglez 4 mn & 90, vitesse 1

UTILISATION : cetie créme a de nombreux emplois ;

Feliles tartes au fromages : versez la crémedans le fandde tarteleties cuites. Faitesgratines
au four pendant quelques minutes

Gratin de lomates au fromage: disposez dans un plat beurré des demi-tomates. Nappez-les
de la sauce au fromage, Passaz au four chaud (ihermostal 87, 200%pendant 54 10 mn,

Croque-monsleur : lartinez de beurre des tranches de pain de mie. Disposez une petite tranche de jambon. Nappez de la créme au fromage

Egssez au grill pendant 2 & 3 Pinues.

lits choux au fromage (pour Uapéritif): remplissiez l'intérieur des petils choux vides de créme au framage, Réchauifez doucement pendant
quelques menules au fowr. Peul également se faire avec des petites crodles volau-ven! culies

VARIANTES :

Creme de jambon : ajoutez 4 la recette de créme de fromage une ou deux tranches de jambaon
Crame de fromage-champignons : ajoutez 4 la recette ge créme de fromage le contenu d'une petite boite de champignons bien

agoutles.

il
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SOUPE DE FOIE GRAS AUX HUITRES

Thermomx exclustoement © 23 mn

Pour 4 personnes

® | echakode

® | gobedet de vin blanc doux

® 501 ¢ de bhewrre

® |7 pobelel de creme Neumsdte
® o) g de fose gras de canard

® 24 huitres Belons n® |

® cerfiesil

& [nitvochisez [ échalote et fe vin biare dans e bol reglez 200mna 60, pilesse |
* Aprés 10 mn ajoutez le beurre ef ke coéme,

* 5 min plus tard ajoutez e foe gras.

® Cuwrez fes huaitres @ recuetflez levur jus dans un récipient ef déposez la chair
daans e parnier.

» A lawét de la minutene infroduisez le jus etie panter dans le bol; réglez 3 mn
a ), oresse |

* Serves en assieltes creuses; saupoudrez de cevfeud!

FONDS D'ARTICHAUTS A LA CREME D'ARTICHAUTS

Thermomiy » 3 secorides
® 4 trés gros artichauts
® 1 cuillerées a soupe de créme
= | /2 citron
# 5pl - poivre
® cbouletle

& Faites cuire les artichauts entiers puis les refroidir

* (tez toules les fewilies ef grattez-les a Faide d'une cuillére.

* Dians le bol du Thermomix, mettez la pulpe ainsi recueillie, la créme, le jus
du 1/2 citron, sel, poivre et ciboulette. Faites tourmer lapparei] 30 secondes 6
vitesse 10,

* Retirez les foins de chaque fond et recouvrez-les de cetfe créme.

Pour servir vous pouvez accompagner ces fonds d'une salade de champi-
Anons ou mousserons ou grofles, el



SORBET AUX FRAMBOISES GRANITE

Thermormix ; | mn

® 500 g de framboises

* | /2 gobelet de liqueur ou
alcool de framboises

® sucre 4 volre godl

Thermomiy ; [ mn

Pour la soupe :

® 500 g de fraises

® 250 g de framboises

® 25 ¢l de creme fraiche

® sucre en poudre au gout

Pour la garmiure :

® 200 g de fraises des bols
® 200 g de frambeises

® |00 g de cassis

® | () g de miires

® [ () g de groseilles

® 300 g de fraises

® | hranche de menthe

* Mettez les framboises dars fe congélateur ou le freezer du réfrigérateur afin
qui'elles dewiennent trés fermes.

& Dans le bol du Thevmomix, mettez les framboises, fa ligueur el fe sucre.

* Faites foumer Fappareil T mna oifesse 12, afin gue les s se transforment
en pite glacde.

Ce sorbet penrt se faire au dermier monent ou se conserver une heure dans le
freezer du réfrigérateur.

NOTE : il est possible de faire ce sorbel avec n'importe quel fruit.

SOUPE DE FRUITS ROUGES

® [ans le bol du Thermomix, mettez les fraises, fes framboises, la creme el le
sucre en poudre,

® Faites tourner Fapparel! [ min a vitesse 10,

® Passez au chinois,

® Servez bien glacd avee la garmiture des fruits ef saupoudrez de menthe
hachée.



* Thsrmomix ; 8 mn +
A0 min e rbehaul age sy fowr

L de crovelies

100 gj
* 70 g de
= & apilfs
ll-;iﬂ.m‘
-
d-ﬂ-“ Srupe
= | douzaine d huilres ou
112 litre die mioules
= d cro(ies de tarialeiles salias

toutes prites
* 2 & 3 branches de cerfeull

= Tharmomix : 11 mn +
10 15 s o B was four

* 2 échaloles
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+ 100 g do champignons de Paris
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- -m

= 2 oeuls

a8 @ass

Un ceul & la cogue avec des moulliettes, un ceul mollel avec des épinards cela
constilue de lemps 4 autre un repas plus kger et Irés agréable, hélas on ne peut en
abuiser pour ne pas amener la lassitude. Pourtant on aimerail proditer plus souvent de
celte appréciable économie que constilue un repas avec des ceuls, Voici quelques
receties Thermonmix pour varier ces plats a la fois gourmands et économigies

CEUFS A LA NORMANDE

* Dans le bol du Thermomix introduisez les crevettes, 20.g de beurre, 4 ceuls enfiers
at 1 blanc, s&l et poivre; réglez B mn & B0, vitesse 1.

* 3mnavan! que la minulere ne s'arréte, introduisez ke reste de beurre, noiselle par
noisette , dans les dernidéres secondes, ajoutez le dernier jaune el la créme

= Dis que ta minulerie s'améle, retirez le bol du socke chaud, mélangez sans attendre
le conten & la spatule an raclant lefond; répartissez la préparation dans les crodies
de faneletes, metlez & lour doux, thermostal 5, 150" pendant 10 mn.

s Pandant ce temps, ouvraz les huitres, mettez leur chair et leur eau lamisée dans
une patite cassarola sur lew dousx, relirez & frémissemeant.

* A la sortie du four, réparfissas la chair des huitres sur les tartelaties, parsamez de
piuches de cerfeuil,

» Servez irés chaud.

NOTE: vous pouvez, 5l vous le désirez, mettre audépart 8 creveties de cité que vous
parsemerez, coupaes an das, sur les tarelelles avant de verser les cauls broullkés,

CEUFS EN BRIOCHE

* Meatlez les échalotes et 20 g ge beurre dans le bol.

= Raglez 5 mn & B0, vilesse 1.

* Refirez les chapeaux des brioches, enlevez un peu de Iintériaur pour les creuser
metlez chapeaux et mie refirde dans e bol lorsque la minuterie s'arréte. Ajoutez le
reste de beurre, les champignons nettoyés, ke persil coupé en deux ou trois mor-
ceaur, la créme, sal et poivre | réglez 5 mina 90, vitesse 1,

® Lorsque la minuterie s'arréte & nouveau, introdulsez kes ceuls toul en laissant tour-
neravitesse 1, sans chautfer cetle fois. Arrétez I'appared] 1 4 2 secondes aprés avoir
mis ke demier cauf; retirez toul de suite Iz bol du socle encore chaud.

* Repartissez la préparation dans les brioches creusées.

* Metiez a four moyen, thermoslat 6, 180° pendant 10 & 15 mn selon que vous dés-
rez ies ceuls moelleux ou cuilts

s Sarvez Irég chaud,



= Thermomix exclusivemeni - 1 mn

= B aruls durs

= G filet= d'anchaobs & Mhulle

= 1 guillarde a soups de moutarda
* 1 cuillerée & soupe

ix : 30 secondes +
£ i 6. e ot e i L podbe

':ﬂ de gruyéare

Ll ‘ LelT]
s'mmnl:hipi
* 1 culllerée & soupe
de eréme fraiche
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CEUFS FARCIS AUX ANCHOIS

» Ecalez les ceufs, coupez-es en deux, préleves les jaunes avec une patite cuillére.
= [}ans ke bol du Thermomix, meltez les jaunes des ceuls, kes filels danchois
Bgoullas, la moutarde, la créme, une prise de poivie.

= Failes lournar 1 mn a vitesse 7, sans chaufler en aidant avec 1a spatule

* Ernplissez les demioeuls avec la préparation.

NOTES : & cause des anchois el de la moutarde, le sel n'est pas utile.

Four une présentation agréable, disposes les demi-ceufs farcis sur unlit de fevilles de
salade verte ciselées, que vous pouvez éventueliemenl assaisonner avec une
vinaigrette. Si les ceufs ne tiennent pas bien, couper une patite rondelle pour les
rendre stables, rondelle gue vous pouvez poser en chapeaw sur la farce,

OMELETTE AU FROMAGE

L'omelette au fromage peul élre une omelefle fourrée de fromage & votre choix ; ce
peut &ére dgalement une amelaiie plate préparée ains: ©

» Dans be bol du Themrnommix, mettez les ceuls, le fromage, 1 créme et une prise da
poivre; ne salez pas 4 cause du fromage.

# Faites lourner 30 secondas 2 vitesse 1

» Failes chaufler e beurre dans une poéle asser [arge, sur feu moyen, dés qu'll est
chaud, versez-y le conlenu du bol ; baissez ke leu 4 doux,

* Avec les denls d'une fourchetie, soulever la masse de place en place pour faire
écouler vers le fond du récipient les teufs encore liguides.

» Dids que bes ceufs sont prasque prs, pliez el 1ailes glisser sur le plat de sernvice.

VARIANTES : \ious pouvez, 4 la mode aveyronnaise, remplacer le fromage rapé par 50 g de rogueton ou de bley

* Thermomix ; 1 mn +
304 mn e s b L poika

L2 1] da ciboulette
#Iu;l.“ﬂ.

T

OMELETTE MOELLEUSE aux FINES HERBES

* Faites lourner le Thermomix & vilesse B, jelez la cibouletie coupée en deux ou trois
morceaux sur les coulteaus ; arrétez I'appareall dés Vintroduction du dernier brin.

* [ans le bol, metlez les caufs, la créme, sal el poivre, taites lourner 30 secondes 3
vilesge 1 .

* Fajles chaulfer ke baurre dans une poéle, sur feu moyen, dés qu'il est chaud,
VErsaz-y e contanu du bol,

* Aves les dents d'une fourchelle, soulever la masse de place en place pour que les
ceuts encore liquides s'écoulant vers le fond de la podle.

* (s que les ceufs sont presque pris, pliez et falles glisser sur le plat de service.






= Tharmomix : 25 mn

* d pruls

* 300 g de champignans de Paris

* 112 citron

* 1 petii oignon

* 1 échalole

= 50 g de beurre

. I

* 1 brin de ihym

= 114 de feuille de laurier

* 112 gobelet de larine

L1 laks de vin rougs
paivie

'm
» 150 g de lard de poitrine fumse
® 2 franchas de paln de mie

-m:ﬂm

* 125 g d'ignons
. !ﬂ:g!!hblum

= 1 gobelet de farine
-.rldlhﬂlﬂl:lﬂﬂﬂm
= 5l - poivie

* nolx de muscade

= B muls durs

= Thermomix : 11 mn +
25 mn de culeson B b

= 150 g de lard de maigre
mw
jEmbon ou bacon

= 4 échalotes

'ﬁﬁwm berancives

. g Bn

* sal - polre

= 2 cuillerées a soupa
de créme fraiche

= i muls

VARIANTE :

CEUFS POCHES EN MATELOTE

= Epluchez et lavez les champignons; aspergez-les de jus de citron et laissez-les en
attente,

* |niroduizez dans le bol 4 champignons (parmi les plus gros) l'oigron, I'échalote,
20 g de beurre, les queuses de persil, le thym e le laurier; réglez 5 mna 90, vilesse 1,
= Al'arrétde laminuterieajoutoz ka farine, levin, le sal, le poivre ot e panier conlenan
le reste des champignons | réglez 20 mn a 100, vitesse 1,

* Falles boulllir de I'eau dans une casserole avec un peu de vinaigre; cassez les
ceuls, un & un, dans une tasse et versez |'osuf avec précaution dans |'eau frémis-
sante, dgoutlez, au bout de 3 mn de cuisson, sur un torchon ou un papler absorbant |
daposez les geuls poches dans un plat de service creux,

» Coupez le lard en dés el les lranches de pain de mie, en qualre; failes-les revenir
dans le resle de baurre,

= Arroser les oeufs pochés de sauce au vin rouge ; disposes joliment les champi-
gnons cuils, les crodions dorés et les lardons | parsemeaz de persil

CEUFS A LA TRIPE

* |niroduisez dans |e bol les oignons et le beurre ; régkez 5 mn & 80, vilessea 1

» Apoutez la farine, lelait, sed, poivre 81 noix de muscade  réglaz 7 mn a 100, vitesse 1,
» Disposes les ceuls durs entierns ou coupés en quariiers dans le plat de senvice, nap-
pez aved le conteni du bal,

CEUFS EN GATEAU, AUX EPINARDS

= Faites tourner le Thermomix a vilesse B, jetez sur les couleaux les morceaux de
lard et les échaloiles; arrétez I'appareil dés I'introduction du dermier ingrédient.

» Metiez 20 g de beurre dans le bol; réglez 10 mn & B0, vitesse 1

* Pendant ce temps, Inez les épinards feville par feuille en ne laissant que 1 cmde
queve eniron, ce qui laisse 3 peu prés 300 g de vert; lavez.

* Lorsgue la minuterie s'amréte, infroduisez les épinards, sel et poivre ; régler & nou-
veau 10 mn a 80, vilesse 1.

* Lorsque les épinards sont préts, videz ke contenu du bol dans le panier, laissez
eégouiier quelgues sacondes,

» Dans le bol mettez la créme, les mufs, sel et poivre: faites tourner 30 secondes a
vilesse 1, sans chaulfer,

* Beurrez un moule & mangué, etalez au fond la moitié des épinards ; versez la maitis
des ceulsbatius, dlalez le reste d'épinards, versez e reste d'oeufs ; parsemeg ke reste
de beurre divise en nolsettes.

» hbatte: & lour moyen, thermostal G, 1680° pendant 25 mn

» Démoulez pour servir,

Vous pouvez rempiacer les épinards par du vert de bettes, la quantilé nécessaire correspond au vert d’une batte bien feuillue.

72



* 30 g de bewrre
= Jgobelots da vin blanc
* Jculllerées & cald de
mouiarde fore
* 1 culllerde 4 cafe de tarine
o S lrien | soipn e
. &
soupe
* clboulaiie

= Thermomix exclusivemeant - & mn

= § ;mufs
50 g de beurra
= 5l - poivre

VARIANTES :

CEUFS MOLLETS A LA MOUTARDE

* Introduisez dans le bol les échalotes, lelaurier, le beurre, ke vin blanc, la moutarde,
la farine, ke sel ei le poivre; réglez 7 mna 100, vilesse 1,

* Dans de I'eau salée en ébullition plongez les 6 ceuls - taites les bouillir doucement
pendant & minutes environ (les ceuts sont mollets lorsque le jaune es! encore moel-
leux). Ecalez-les, coupez-les en deux: disposez-es dans un plat de service chaud:
rangez-les alternativernant sur le cdié plat et le coté bombé.

» Dans unbol mélangez la créme fraiche avec les deux jaunes d'oeufs: ajoutezdesau
contenu du Thermomix quelgues minules aprés que la minuterie se soit arrétée. afin
que la chaleur trop forie ne fasse pas coaguler les jaunes: mixez 10 secondes 4
vitesse 12| versez sur les ceufs; parsemez de ciboulette hachée : servez aussifi

CEUFS BROUILLES

® Dans le bol du Thermomix, metiez une noisetie de beur re, 4 mufsentiers el 1 blanc,
sl el poivre,

* Reéglez I'appareil 8 mn & 80, vitesse 1

* 3mnavan! que la minulerde ne s'arréte, introduisez le beurre naisetle parnoisetie
dans les dernieres secondes, ajoutez le dermier jaune.

* Dies que la minuterie s'arréte, retirez le boldu socle chaud, melangez sans atiendra
le contenu & ka spatule en raclant bien le fond ; videz dans le plat de service.

Vous pouvez ajouter, en méme temps que le jaune cru, des ingredients de volre choox ; par exemple -
LA BROUILLADE AU FROMAGE  1/2 gobelet de gruyére ripé gros

LABROUILLADE AUX TRUFFES : leconienu égoutle el coupé en petits dés d' une petite boite de pelures de truffes Gardezle jus
de conserve pour parfumer par ailleurs une sauce ou un jus de viandea,

* Tharmormix : 9 mn +

|
|

nga
E

THH
it

i
SE{

CEUFS DURS A LA SAUCE REMOULADE

* Faites durcir les euls et laissez-les refroidir.

* Coupez-les en quartiers et disposez-les sur le plat de service.

® Dans le bol introduisez le persil, I'oignon, 50 g. de capres, les anchols et
le beurre; réglez 2 mn & 100 vilesse 1.

* Ajoutez la farine, le boulllon, e vinaigre, sel et poivre: reglez ¥ mn & 90
vitesse 1. =
*Des la fin du temps de cuisson, videz la préparation dans un kecl, lais-
sez refroidir puis versez la sauce sur les meuls et parsemag des cipras
restanies.
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* 12 calmars de petite Laille

= 150 g de jambon de Bayonne
= 75 g de lard

= 2 branches de parsil
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= 1 cauf
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LES CALMARS FARCIS

» Netloyer les calmars : firez doucement sur ia (éle pour enfrainer les entrailles;
recupeéraz les poches a sépia (ou poches a encre) sl elles sonl encore présenias,
viderdes dans une lasse, laissez en attente, Avec le doigh videz les mantzaux (la
corps) o'est-a-dire refirez toutes les masses gelatineuses el la plurne ou cartilage.
Enlevaz ensuite la fine pallicule qul les recouvre, ce qul sépare les nageoires.
Repranez les 1étes, seclionnez e bec corné. Lavez les manteaux, les tentacules et
l2s nageoires.

s Préparez la farce | coupez en dés d'emviron 2 om le jJambon a1 le lard gras, coupez
an deux ou trois morceaux de persil.

* Failes lourner e Thermomix a vilesse B, jetez sur bes couteaux lesviandes, e persil
et I'ail, arretez gpres I'introduction du dermier morceau,

* Ajouter les tentacules et les nageoires de calmars, e pain, le lait, I'ceuf, sel, poivre
et cayvenne; faltes tournar I'appanall & vitesse 4 pendant 1 mn, sans chauffer

s Avec le contenud du bol farcisser les manteaux des calmars, fermez-es en les
miaintenant avec un batonnet en bois (surout pas de plastique) ou en les cousant
avec de la ficelle de ménage.

» Dians une cocotle, sur feu doux, faites revenir les oignons coupes en quatne & les
calmars farcls danshuille  ajoutez les lomates pelees coupees enquartiers, lewvin, ke
trym, le laurier el si vous avez pu le recupérer, @ conlenu des poches & sépia

» Couvragz, lalsses mijoter pendant 1 h 30 en retourmant & mi-cusson ; au bow de ce
termps godter la sauce pour dventuellement rectifier |'assalsonnement ; laissez
encore cuire 1 h réciphent couvert

NOTES : ne remplissez pas (rop les manieaux des calmars car la larce gonfle 4 la
cuisson &t il éclateraisnt

* Lorsque vous relournes les calmars, si vous pensez que |a sauce devenue [rop
epaisse risque d'attacher, ajoulez & nouveau 1 a 2 gobelets de vinblanc mals aprés
lul avoir dorné un bouilllon pour atlénuer son acidité,

LE COCKTAIL DE CREVETTES

* Failes cuire 2 ceufs & 'eau bouillante, pendant 2 mn . passez-las sous 'aau froide,
ecalez "y

= Mettovez la lailue, ciselaz-la, répadisses-la dans qualre coupeas individuellas

* Dans la bal du Thermomix mellaz 1 ceul entier el la moutards; failes loumer a
vilesse 2 sang chauffer | introduisez en mincea filel @1 sans discontinuer les 2 gobetels
d hiuile

= [hés que la sauce parail prise a consistance de mayonnaise, ajoulez, sans cesser
de laisser tourner I'appareil, ke guart des crevetles, la cuillerée de worceslershira
sauce et ke tabasco, sel et poivre ; arrétez aussitot I'appareil,

= [ans les coupes, sur la laitue, répartisses le reste de crevetlas puis le conlenu du
bl

= Garnigser avec des rondalles d'ceuls durs pour présenter,
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* 1 cuillerée & soupe de capres ou
1 éz Molives noires. uless

* sl - podvre - une pointe di cayenne

* Thermamix : 8 mn

= 1 boite de crabe au naiurel

= 1/2 pignon

* & achaloles jpeiies)
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.12 d'hufle
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LES MOULES AU CURRY

& Lans e bol du Thermomix, metlez le beurre, les oignons, la larne, le curry, le vin
blanc et la creme; saloz, poivrez (rds Bgerement; réglez 10 mn & 100 vilesse 1

* Pendant ce temps, lavez les moules A grande eau, mettez-les sans riend'autre sur
tau vil dans une sauteuse large en les brassan! sans cesse avec une spatule.
Retirez-4es au fur el a mesure gu'elles s'entrebaillent; enlevez une coquille, posez
s fruits de mer a plal sur le plat de service,

* Lorsgui la minulerie s arréte, ajoutez 2 gobelels d'eau rendue par les moules soi-
gneusement lamisée, [aBsee encore tourner 2 4 3 secondos.

* FPour présenter, nappez les moules avec le cantenu du bol

LE CRABE AUX HERBES

* Egoutter ke crabe, retirez les cartilages

* Eplucheg, lavez, essorez la laitue, ciselez-la dans quatre coupes individuelles

* Palaz lo citron a vif, coupezde en deux, relirez les pépins (zesle el pépins
donneraient frop d amertume).

= hMettez be citron épluché, I'oignon, les échaloles, le persil el la cibouletie coupés en
deux ou frois morceaus dans le bol ; mixez 10 secondes 4 vitesse 4

» Dans le bol mettez 'oauf, la moutarde, sel, poivre et cayenne; failes tourmer a
vilesse 2, sans chauffer, et versez 'huile en trés mince filel, sans discontinuer,

* D5 que toule |'huile est incorporée, ajoutez la chair du crabe arrélez 'appareil
aprés 1 a 2 secondes.

» Rapartissez le contenu du bol sur la laitue ciselée, dans les coupes ; décorez soit
avec des capres, soil avec des olives coupées en morceawy

NOTES : vous pouvez réaliser cetle recette également avec de lachairde cruslacés
frais cuils au court-bouillon, non seulement tourteau ou araignéde mais aussi
Crusiaces ou 6crenisses,
Me mixez pas trop le crabe sinon | devien! purée et la saveur de la préparation ast
medins agreable au palais.

LE CRABE A L’ANTILLAISE

* Dans le bol du Tharmomix, meflez lous les ngrédients sauf le crabe. Mixez a
vilesse B, 15 secondes et réglaz B mn 4 100, vilesse 1

» Lorsque le temps est écoulé, ajoulez le crabe; arrdlez ‘apparell aprés 1 4
2 sacondes,

» Répartissez la préparation dans des coguilles (ou dans des ramequins), mellez a
fiour moyen (thermostat 56, 180%) pendant 10 mn.

NOTES: cetierecetle peut étre exécutée avec de la chalr de crabe frais cuil au court-
boullion,

Dans tous les cas n'ajoulez le crabe qu'a la demigre minute si vous voulez gu'll soit
encore perceptible au palais,

La preparation en Thermomix peut s'effeciuer a I'avance et la cuisson n'intervenir
qu'au moment de servir; attention toutefols, sl vous avez prépare a farce la veilla et
I'avez mise au rélrigérateur, comptez 5§ mn supplémeantaires de cuisson,

i3



= Tharmomix : quelgues secondes

= | poche d'ceuls de cabillaud lumés
d'environ 150 g ice qui donne snxiron
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Mousse -

= 400 g che nevlx o coquilles Seinl-Jscques
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= 1 gobelel irés plein

do crame fraiche liquide

= 2 muls

& Sl -

(+ 30 g de baume pour les rameguing

Sauce cresson

= 112 botte de cresson

* 2 gobelets trés pleing de oréme
fraiche liquide

= 112 gitron

= 1 échalote

= i) g che beaLETE
= 5 - poivre

* Thermarmia : préparation de la
pite a baignets avec e Thermomix,
aves 120 g de faring
(veer chapilee pases)

= 12| ines

it angoust Crues

= 1 cuillarie & de
b soupe de curmy
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TARAMASALATA FACON GRECQUE (1)

s Sorlaz les ceuls de la poche, en ayvart soin d' &liminer loules les peaux, meatlez-les
dans le bol du Thermomix,

* Pelez le citron a wif, coupezde en deux, retirez les pépins (zeste el pépins donne-
raient trop d'amertume)..

® Apwilez aux ceuls de cabillaud lecitronpele, le jJaune d'oceul, le pain, unebonneprise
de polvre; Tailes tourner a vitesse 12 et sans attendre revenez lentermeant jusau'a la
vilesse 2, |aisser lourmer

® Incorpores en mince filel, sans discontinuer, toute 'huile, puis armélez appareall

MOTE : choisissez bien la poche d'oeuls - efle doit &lre souple et de teinteclaire - dura
elde couleur loncée les ceuls seronl secs el cres. Présentez avec des loaslsde pain
de campagne. Pour ung présantation plus agréabde vous pouvaz malanger des ceuls
de lump roses a la préparation. Memettez pas au réfrigérateur pour consarver, cou-
wrez simplement avec un morceau d'aluminium ménager et laissez dans un endroit
Irais; au rop grand froid be taramasalata se décompose.

MOUSSE DE COQUILLES

SAINT-JACQUES SAUCE CRESSON

» Prachauflez le four a thermosial 7, 2207, Beurrez les rameguins

= Mousse ; lavez les noix de coguilles Saint-Jacgues, Mettez-les dans ke bol du

Tharmomix, Mixez a vilesse B, pendant 30 secondes. Ajoulez ensuite les ceuls, la

créme fraiche, lesel et du poivre du moulin, Mixez encore 30 secondes. Versez dans

I;; ramequins, Failes cuire dans le four chaud, (thermostat 7, 220°) au bain-marie
mn,

= Sauce - lavez e cresson. Deposez les feuilles dans le bol du Thermomix avec

I'échalote et lebaurre. Mixaz 30 secondes envilesse Bpuis matlezenchaulfage S mn

4 80, en vitesse 1. A l'arrét do la minulere, ajoulez ke jus du demicilron, la créme

fraiche liguide, sel et poivre, Chauffez & mn & 100, en vitesse 1

» Demouler les rameguins et nappaz-es de sauce.

BEIGNETS DE LANGOUSTINES AU CURRY

» Decortiguer les langoustines ; pour cela vous avez le choix entre deur procédes
= Soit - retivez fa téte, appuyez sur les cilés du crusiace jusqu'a ce que vous
enlendiez la carapace craguer puis prenez la langousting entre les doigis, ventre sur
la dessus el avec les pouces ecariez cetle carapace de la chair gue vous poluvez
alors sorin lacilemeant

* Qubien: retirezla téte, avec des ciseaux coupez la membrane ventrale sur toulesa
longueur ; ecarlez la carapace, sorlez la chailr

* Avec un couteau bien tranchant coupez chague langoustineg an deux, dans sa
largueur ; metlez dans un plal creux,

= Arrpsez la chair des crustaces avet |8 |us du citron, poudrez avec le curry, salez,
poiviez, [aissez macérar 1 & 2 h en retournant de termps a autre,

= Aumoment de servir égouttez les crustaces, sechez-es aves du papler absorbanl,
trempez-les dans la pate a frire

» Piongez a friture chaude ; lorsgue les beignets remontent & la surface, relourneaz-
Ies aves |'écumaire . égoutiezdes lorsgu ils sont dorés,

= Servig 1rés chaud

NOTE : wous pouvez prévoir une salade verte ou une sauce également prépanse
avec ke Thermomix : mayonnaise nature, mayonnaise additionnée d'une pointe de
curry, tartare, ete, (voir chagine Sauces); vous pouvez egalement senvir avec des
pommes reinelies pelées, coupéas enlamelles, sautées aubeurre avec selatpaivre







= Thermomix exclusivement : 3 mm

= 1 crabe

o 1 jaune o oeuf
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+ 2 gobelets de geble préparde & partir
d'un sachet du commence

= 2 culllerées & soupe de créme fraiche

= Thammomix eclusivemani : 16 mn

Pour 4 personnes
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= 5 jaunses d'esuls

= 17 g de beurre

* ol - poivre
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VARIANTES :

LE BAVAROIS DE CRABE FRAIS A L'OSEILLE

* Prenaz un beau crabe, Faites-le cuire, Laissez-le refroidir. Décortiquez-e
en separant le corail de la chair,

* Dans la bol du Thermomix, mettez le jaune doeul avec le gobelet de lait
Reglez 3 minutas a 70 vilessel

* floutez la feuille de gélatine préalablement délrempee, puls les feullles
d'oseaille fraiches et les coraux du crabe. Salez,

* & parl, mélangez a la chair du crabe les deux gobelets de gelée et la
creme. Salez

* Moulez dans des petits rameguins en alternant les couches.

* | missez prendre au frais.

* Servei avec une mayonnaise crémae et ciironnbe,

NOTE: pour =Cremer= une mayonnaise: melangez 2 gobeleis de créme
fouetiée salee et 5 gobelefs de mavonnaise,

* Poyr une réalisation plus facile et rapide, vous pouvaz uliliser une boilg
da crabe

Frangois CRUALD - Restaurant Le Reberminard. Plogrmeal.

LES FILETS DE SOLE A L'ORANGE

* Retirezunlarge couverclea chacunedes oranges. Creusez délicatement celles-ci,
al'aided'un couteau apamplamausse, el déposez la chair dans le bol du Thermomix.
Mixez 30 secondes 4 vitessa 10. Filtrez e jus o1 remetlez-e dans le bol

* Acejusd'orange, ajoutez levin blanc elle jusd™ citron, dusel, du poivee du moulin
Introduisez ke panier de cuisson contenant les 4 filets de sole roulés en paupiatias
Salez légérement. Metlez en chauffage 10 mn & 100, en vilasse 1.

* Ritiraz e panier de cuisson contenant les paupiettes de sole el tenez4es au chaud
Dans | bol du Tharmomix, ajoulez quelques noiseties de beurre, Mixez 5 sacondes.
Aloutez alors les 5 jaunaes d'oeuls el mettez enchaulfage 5 mn'a B0 |, envitesse 2. En
soulevant legérement ie gobelet, infroduisez le reste da baurre, noisalla par noisetls
= Déposes une paupietie de scle dans chague orange creussee. Nappez da sauce al
servez aussitit

LES PAUPIETTES DE SOLES

= Commencesz par la farce des paupleties : faites tourner le Thermomix & vilessea B,
suf les couleaux jelez un filel de sole, le jambon et le persil grossigrement coupas en
morceaux , aprés 'introduction du darnier morceau, anétez |'appareil,

* |niroduisez le pain, le kait, |'ceul, sel, poivre et un soupcon de noix de muscade
ripée, mixez 1 mn a vitesse 4 en aidant avec la spatule

* Aplafissez le resle des filets de sole avec le plat du couperel pour oblenir des
tranches larges el minces, étalez la farce dessus, roulez, mainlenez avec un
bédtonnel en Dois (le plastque ne convient pas); laissez en attente,

* |ntroduisez les échalotes dans le bol; mixez 10 secondes 4 vitesse 1,

» Videz les échalotes dans une cogatle, sur feu doux, ajoutez le baurre. faine blondir
pendant 5 min en remuant deux ou tros fois,

* Ajoutez bes paupiettes, mouillez avec le vin, couvrez, laissez mijoter 10 mn;
refournes? ; poursuivez la cuisson 10 mn, récipient couver|

* Retirez les paupieties, disposez-les dans le plat de service; mélangez au lond de
cuisson la créme fraiche; au premier frémissement, vBrsez sur las paupielies,

Au moment ol vous ajoutez la crémae fraiche au fond de culsson, metiez égalemant des crevetles décortiquées et la chair de

quelguas mowles,
T8






» Thermaomix : 3 mnenviron +
ulmaon su lour 1H 30 ma

Pour 8 & 10 parsonnas
= § filats de soles ou limande ou

* Tharmomix exclusivement : 18 417 mn

VARIANTES:

» Découpez 3filets enaiguilleties(longues bandes minces), déposez-es dans un plat
creux et arrosez-es du jus de citron. Roulez les 5 filels restants sur eux-memes el
résanvazdes.

» |ntroduisez dans ke bol la moitié de la ciboulette et du cerfeull; mixez envitesse Bt
introduisez 500 g de chair de poisson. Quelques secondes aprés lintroduction du
demier morceay, arrdlez  ajoutez 2 plancsd'cauf, 1 ceul entier, sal, poivre etlmixez en
vitesse 6 en aidant avec la spatule jusqu'a ce que le mélange soit homogene,

» Videz dans un grand saladier.

» Recommencez I'opération avec e resie des mémas ingreédients. joignez au
contenu du saladier.

» Tapissez le fond et les parcis d'une terrine avec la crépine en laissan! déborder de
maniére & pounvair recouvir [a préparation,

» Dans le bal fincd inroduisez |a créme fraiche trés froide aved les glagons &l mixez
40 4 50 secondes A vitesse 1. Veériliez sl elle est dure; continuaz a mixer guelques
secondes 51 besoin esl: videz el mélangez au contenu du saladier. Vérifiez |'as-
saisonnermeant,

» Versez la moilié de la farce dans la terrine ; placez les 5 filets roules bout 4 bout au
cenire de la terrine ; disposez de chagque coté les aiguillettes dans le sens de la
longueur, enlaissant un petit espace enlre elles. 5'il y en a trop, rematiez une legere
couche de farce par dessus les premiéres puis disposez le resta des aigullleties sur
cellec, loujoursde part el d'autre des filets roulés. Finissez de ramplir [aterrine avec
la farce. Tassez et rabattez la crépine, termez la terrine

« Posez dans un plat 4 four contenant de I'eau, meltez a four doux (thermaostal 4/5,
1407 pendant 1 h 30mn,

» |amisaz refroidic et mettar au réfrigératewr

NOTE : cetle lerring peul évenlualiement étre accompagnée d'une sauce ma-
yonnaisa, verla ou hollandaise

« Faites dessaler la morue ; débarassez-la de ses ardtes  déposez-a dans le panier
de cuisson en dédoublant les parties les plus épalsses.

* Introduisez 1 gobelet d'eau et le panier dans be bol; réglez 15 mn a 100, vitesse 1.
* A l'arrét de la minuterie videz I'eau du bol el versez-y la morue; ajoulez la creme
fraiche: mixez & vitesse 2 el ajoutez |'huile peu & peu. Aprés le premier gobelet,
arrélez pour vérifier la consistance de la brandade el ajoutez éventuellement una
partie ou la folalité du deuxiams.

NOTE: cette recetle correspond & la vérilable classigue brandade nimoise gui ne
comporte jamais d'all; par contre vous pouvez |a présenter en la gamissant d'olives
noires. Si vous tenaez absolumenl & meltre de I"ail vous pouvez ajouter 2 ou 3 gousses
de celui-ci en méme temps que a créme fraiche

LA MORUE BENEDICTINE : || s'agit d'une brandade de morue préparée exactement selon les indications de la recette ch-dessus

& laquelle vous ajoutez 4 la phase finala,
Pourune meilleure fagon da procédarn, au

2n méme termps que I'assaisonnement, une purée de pommes de lere.
Thermaomix, ajoutez dans le bol, en méme tempsque sel elpoivre, 1 12 gobelet defiocons

o la proportion de lait el d'eau correspondante (voir sur le mode d'emplor), Reglez I'appared 2 mn & 70 vitesse 2 en prenant soin de
faire redescendre souvent la préparation avec (a spaiule.

LES BEIGNETS DE MORUE : fagonnez des restes de morue bénedictine en petites boulettes. Plongez-les dansla frijure chaude,
retournez avec I'écumoire lorsque les baignets remontent en surface; égouttez lorsqu 'ils sont dores.

|0






= Thermomix ; 2 mn +
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= 250 g da filets de morue dessalés
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= 600 g de fllel de poisson
= 70 g de beurre
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* Thermamix : 11 mn +

20 mn de culeson &0 cocolie

= 12 & 16 angulles e patives vailles)
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= 100 g de cresson
= 100 g d'oseille

= 4 a5 leuilles des

+ 4.4 5 louillos de fraicha
= 2 feullles de saLgpe

+ 1 dchalotes

= 50 g de baurre

=12 la da win blanc sec

= 1 opul

= 1 gobaled do créme fraiche

= 5@l - podvre

LES ACRAS DE MORUE

* Faltes tourner le Tharmomix a vilasse 8, j@lez sur les couteaux les filels de morue,
I'ail, I'obgnond ramenez & vilesse 1 aprés |'introduction du derniar ingrédient,

* flouter lout en lEaissant tourner sans chauffer, le thym, sel, poivre, larine, puis les
eeuts el du lail en mince filel jusgu’a ce que vous obtenlez une pdte trés légérement
miollatla

* Prélevez celle pale par cuillerées, plongez & frilure chaude, refournez avec
I'éBcumoire, égoullez dés que les beignets sont bien dorés

= Servey frés chaud

NOTE : prélevée avec une culllére 4 calé, la pite donne des mini-beignets trés
agréables & présenter & apéeitl, les piguer de bitonnets

LE GRATIN DE POISSON

= Baurraz trés largement un plal & four,

* Dans le bal du Thermomix, mettez le reste de baurre, la fanne, les champsgnons
nettoyas, 2 lail, sel. poivie el un soupgan ce noix de muscade rapée; réalez 7 mn
g 100, vitessa 1.

® Lorsgue la minuierie s'arréte, introdulsez les ceuls ef le quart du fromage, failes
encore tourner 2 4 3 secondes sans chaufler

# Yarsez la moilia de |a préparatoon dans be plat beurréd,

s Posar dessus, cote & odte, les filets de poisson, couvrer-les avec | reste da
fromiage puis aves le resle de sauce.

= Matiaz a four moyen (thermostat 5, 150%) pendant 20 mn,

» Préparez le "verl''  failes lourner le Thermomix & vitesse B, jetez sur les coulealix
toutes les harbes épluch&es 8l lavees coupées en deux ou TTDis morcaal, ains qua
les achalotes (inutile do retirer les queuas deoseille el des épinards) ; 2 4 3 secondes
aprés lintroduction da la derniére échalote, arréier "appareail,

» [rtroduises le beurre, sel el poivre | réglez 10 mn 4 BD, vitesse 1.

* \fpreaz le contenu du bol dans une cocotte, sur feu doux, ajoutes e vin, isser
mijoter sans couvir pendant 100mn,

* Enlouissez les trongons d'anguille dans ce vert, couvrez, poursuivez la cuisson
pendant 10 mn.

* Hors du feu, melangez & la préparalion la jaune de I'ceuf et ta créme; rechifier
I'assaisonnarment.

NOTES : & votre gré vous pouvez senvir chaud ou froid.,

Gl wvous ne disposez pas de toules les herbes (raditionnelies, ne vousinguidtez pas, la
plat peut quand méme se préparer, & condition qu'il y ait au moins oseille, dpinards,
persil et cerfeull. Vous pouver aussi le préparer aves une seule des herpes de base,
o5eille ou epinards, mais dans ce cas (4 n'appelez plus e plal “au vert™. Chague
rmdficalion en ce sens amene wne saveur différenie, maks le plat resie toujours trés
bon. Vous pouves remplacer les anguiiles par un autre poisson, lothe, merlu, elg,
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Roland Magne

Le Pactole

44, boulevard Saint-Germain 75005 Paris - tél. 633.31.31

Thermnomex © 5 mn enveron
+ 2l en réfrigerateur

® /2| de lait

® i jaunes d'ceufls

® § feuilles de gélatine

* J avocals & maturité

* sl - poivre

TERRINE DAVOCAT

* Dans e bol du Thermormix, mettez le lait, les jaunes d'oeufs, selet poivre, etla
gélatine nincée rapidement & l'eau; réglez 5 mn a 90, vitesse | : laissez refroidir
dans le bol

* Ouvrez les avocals en deux, refivez les noyaux; ajoutez au contenu du bolla
pulpe de trois demis-avocats, faites tourner 10 secondes & vitesse 2. vénfiez
{assasonnement,

* Versez la moitié du contenu du bol dans une temine, ajoutez la pulpe des
trois autres moitiés d'avocals coupée en dés, courez avee le reste du cortteni
dht bal

* Couvrez avec un morceau de papier sulfurisé, mettez 2 heures au réfrigéra-
feur,

NOTE : pour servir, coupez en tranches (atterttion la terrine est délicate
manipuler); vous pouvez éventuellement accompagnier de tomates pelées
egrenedes, concassees, ¢ 'est-c-dive coupées en mini-des, ou bien de tranches de
ki juste & bonne matinteé

SABAYON AU CHAMPAGNE

Thermnomex : 4 i
+ | h au rédfrgeratenr

® § jaunes d oeufs

® | gobelet 1/2 de sucre semoule

* 1/4 de bouteille de champagne brut
+ 2 cuillerées

* Dans le bol du Thermomix, mettez les jaunes des ceufs, le sucre et le cham-
pagne; réglez 4 mn a 50, vitesse 1,

* Versez dans des coupes individuelles en versant & a surface un filet de cham-
pagne, meltez au rémgeratenr pendant au moins 1 h pour sensr bien frars,

NOTE : pour présenter, mélangez le champagne qui surnage, vous poutez
Serir avee des fraises des bois, des framboises ou des fruits de saison préala-
blerment pochés
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lles Fnarcuterics
LaISOm, LIes Viamales

Mous navons pas classe les charculenes au chapire des enfrées car, accompa:
gnées dune salade ou d'une palile garmiture de Bgumes lelles qu'eles peuvent
élre préparées avec ke Thermomix, elles constituent des plats agréables pour petits
repas ou repas kegers du soir

PapoT. TERRINE DE LAPIN

= 1 lapin blen en chair * Pretavez sur le lapin le maximum d'escalopes de chair auss| larnges que possible

= 150 g de lard gras Frois mettez-les dansun plat creux, arrosez-les avec lewhisky e le porto, salez el poivred.

= 150 g d'échine de porc * Avec un petit couteau pointu, préleves toul e resle de chair du lapin; laisses en

= 150 g de jambon cru do pays

" Iuili.ﬂl.li'!'I'.|'li='il‘lﬂ'ﬂll"lliill' Etﬂ;&: e lard, 1'"échine et le jamibon, séparément, en morceaux d'envicon 1 1/2 4

::““M‘* portc 2 cm. (voir «Note» la viande hachée p. 12).

* i branches de persil * Faites lourner le Thermomix a vilesse 8, jetez le lard sur les couteaux, arrélez

= 1 oouf I'apparell 1 4 2 secondes aprés lintroduction du dermier morceau ; videz le contanu

= 1 leullle de lsurler du bal dans un saladser

: : m‘“ﬁm““ # Faites & nouveau tourner ke Thermomix & vilesse 8, jelez sur les couteaux I'échine

« 58l - paivra puis les morceaux de chair de lapin (saul les escalopes). arrélez 'appareil 1 a

* farine 2secondesaprés |introduction du demier morceau ; joignez ke contenudu bol aulard
gras.

* |niroduisez dans le bol I'oignon, ke persil coupé en 2 ou 3morceaux et |'oeul; mixez
10 secondes en vilesse 1, puis en vilesse B jelez le jambon, arrétez el joignez aux
autres viandes ; malaxez, salez et poiviez,

» Tapissez une lamine avec la barde en la laissant largement dépasser ; emplissez
par couches alternées de farce el d'escalopes de lapin, en commengant el en g
terrminant par la larce . arrosez avec le resle éventuel de marinade,

* Raballaz la barde, pbser dessus lg laurier 1 le thym

» Fermez la lerrine | soude? e couvarcle avec une pate faile de farine malaxés avec
e |'eau, posez dans un plal a lour contenani de Veau, 1el

» Mettez a four modéré (themmostat 5, 160°) pendant 8630 ?;@L P % Lo
» |amsser refroidir, placez 24 h au réfrigérateur avan! d’entamer,

« Tharmamix exclusivement : 1 mn TERRINETTES DE JAMBON

= 400 g die jambaon cuil ou » Privevez [a cousnneaf le grasdu jambon ; coupaz-esendasd'anviron 1 1/2a2cm;,
un méiange de celui-cl el de coupez ensuile le maigre, a part, an gros morcaaus.

_mﬂuﬁﬂﬂ * Dans le bol du Thermomix mettaz le beurre, un peu de sel (en tenant compte du

* sl - paivre propra degre de salaison du jamioon) une bonne prise de poivire et |8 cayenne ; failes

= une poinie de cayenne lourner |'appareil avilessa B, jelez sur les couteaux d abord legras et la couenne puis

lejarmibon  arrélez 'apparel 1 & 2 secondes aprés | 'intraduction dudemier morcaau,
» Répartissez le contenu du bol dans des petils ramequing ou des petiles coupelles
individuelles &n tassani bien; couvrez avec de I'aluminium ménager; matiez au
réfrigérateur pendant 2 4 3 b avant de servir.

MOTES : cette recette esl intéressants st vous disposez de jambon un peu seo

difficile & présenter tel, Sivous utilisez du jamibon cru, il est préférable du procéder au
hachage en daux fois
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» Thermomix ; 3 mn +
cwinnom g four 2 h 30

= 1 caneton dodu

= 100 g de lard gras frals

= 200 g d'échine de parc
i‘lnl'nr

* 125 g de mie de pain rassis

= 3 cuillerées & soupe d' armagnac
ou de

VARIANTE :

PATE DE CANARD A UORANGE

* Relirez la peau du canard, coupez-ia en morceaux de 2 a 3 om, laissez en atienie,
# Prélever le maximum d'escalopes de chair sur la carcasse de la volaille: lamsez
également en allente

* Coupez 'éching de porc et le lard en morceaux d'environ 1 8 2 om. {voir
=Mate= la viande hachés p. 12).

= Lavez I'orange, prédeves le guart du zeste avec ke couteau économe & pommias de
terre de fagon a ne pas enirainer de partie blanche amére; jetez ce zeste dans da
I'eau en ebullition, égoutiez-le au bout de 2 mn.

# Infroduiser dans |e bol du Thermeomis (e zeste égoulié, le pain cassa en deux ou
irols morceaux, |2 jus de 'orange, 'eau de vie, la marmelade ol la créme fraiche:
mixez & secondes 4 vilesse 4 puis videz dans un saladier,

* Dans le bol du Thermomix mettez sel et poivre; faltes tourner 4 vitesse 8, jetez sur
les couteaus les échaloles, une poignéea de peaude canard, arrétez, videz le contenu
dans un second salader; recommencer |'opération avec le reste de la peau de
candrd, puis le lard gras et les morceaux d'éching en procédant toujours par
poignees  arrélez 'appareil 2 & 3 secondes aprés 'introduction dudemier morceau;
ajoutez I'oeuf, malaxez, rectifiez I'assaisonnemaent,

& Tapissez une lerrineavec la barde enla laissant largement dépasser ; disposez par
couches, de ka farce de viande, des escalopes de canard, du.mélange pain-
marmelade en commeangant el en terminant par ka farce de viande

* Rabattez la barde, farmez |a terrine ; soudez le couvercla avec una péte falle da
farine malaxees avec un peu d'eau,

* Posaz dans un plat & four contenant de I'eau, mettez a four modéré (thermosiat §,
160%) pandani 2 h 30.

» Laigser refroidir, metiez au réfrigaratour alendez 24 h avanl d'entamer,

PATE DECANARD A L'ORANGE, EN CROUTE: au lieu de tapisser la terrine avec unebarde, lapissez-a - aprés |'avoir beurrée-
d'une abaisse de pale brisée préparée par ailleurs avec le Thermomix (voir chapitre pdtes), en la laissant dépasser d'environ 3.4
4 cmsur fout le pourtour , emplissez de farce comme précédgemmen ; posez en couvercle, sur la farce, une aulre abaisse de pdle:
pincez avec les doigls pdte du dessus et pate du dessous pour blen souder herméatiguement sur 1out le pourtour ; badigeonnes la
surface dela pate avec un ceuf battu enomelelle pour gu'elle soit dorde A la sortie du four  prafiguez au centre du couverche un peiit
tro, iIntroduisez un carton roulé qui formera cheminée ; metiez au four comme précédemment ; lorsgue e paté est froid, démoulez
et enveloppez d aluminium ménager avant de mettre au rélnigerateur.

= Tharmomiz ; 1 mn envison +
Crptasod s lour 2 h

= 2560 g d'échine de pore
= 1DDg dae vaau

* 60 g d'signons

= 4 branches de persil

= 2 mufs

= 2 cuillerdes & soupe d'armagnac
O 8 CognBc

'.I.i"l ot fime barda de lard

';I.'.li‘lnﬂlnhluﬁ

- qualre-épices

PATE CAMPAGNARD

® Coupez chacune des viandes, séparément, en morceaux d'environ 1 1/2
& 2 cm. (voir «=Mote= la viande hachéa p. 12).

* Dans le bol du Thermomix, mettez sel, poivre et quatre-&pices ; faites tourner &
vitesse B, j#lez I'echine de porc sur les couteaux ; arrétez 'appareil 1 4 2 secondes
aprés l'imtraduction du dermier morceau ; videz le contanu du bol dans un saladier,
* Faites a nouveau tourner 'appareil a vitesse B, jetez surles couteaux les cignons, le
persi coupé en deusx ou trols morcaay, lelard gras puis le veau ; arrélez | 'apparei 1 4
2 secondes apres |'introduction du dernier morceau; joignez ke contenu du bol &
I"échine de porg.

» Aloufez encore les ceufs el I'eau de vie choisie, malaxez bien, rectifies I'as-
saigonnement gqui doil Slre asses releve,

» Tapissez une terrine avec la barde, en |3 laissant largement dépasser ; emplissas
aves |a farce, rabattez la barde sur la préparation.

* Fermez la lerrine, soudez le couvercle avec une pite lalle de farine malaxée avec
un pe d'eal

* Posazladans un plat 4 four contenant de |'eau, metlaz A lour modéré (thermastat 5,
160°) pendant 2 h.

» Laissez refroidir, mettez au réfrigérateur pendant 24 h avani de sanvir,






= Thermamin : 2 mn anv. +

Guisson au b 2 h 50

* 250 g de lard gras

= H) g d"échine de porc
= 250 g da foka de porc

* 2 pignong

=1 o aill
-Emmmll
-Eajﬁhi:ﬂﬁ
-mﬁﬂﬁmmﬂm
= 1 Feuille de lsurier

= 1 brindille de thym
‘H"Pﬂ'ﬂ

= Themuomix axclusivament :
11 mn + 7 hewrs s inais

P & personmes
.mtuﬂﬁnﬂhw
= 250 g deé beurme doux

= 12 de vin de Riesling
=12 de Pario

= 174 de leullle de lauriar

+ 2 grains de

= 1 cuillerés & café de sel

comichons
* § feuilles de laliue pour la garniture

PATE DE FOIE

* Coupaz séparément toules les vandes en dés de 1 1/2 & 2 cm, en éiminant tous
les niarfs ou peawx rowwds sous le couteau; (voir khotes la viande hachée page 12)

» [ntroduisez dans le bol les oignons, 'ail, le persil, les aeuls, le qualre-dpices, sel el
poivre; mixez 10 secondes a vilesse 1 puis passez a wilesse 8

* Jalez sur les couteaux le lard peu @ peu mais sans allendre; arrdtez lapparell 2 &
3 secondes aprés lintroduction du dernder morceau. Videz le contenu dans un
salacier,

* Faites lourner A nouvead le Thermomix a vitesse B, jetez I"échine sur les couteaun,
arrétez 'apparell 2 4 3secondes aprés | introduction du demier morceau. Videz dans
le saladier,

» Remettez e Thermomix & tourmer & wiesse 8, jglez e o sur las coulaaus; videz
dans le saladier

= Malaxez le contenu du saladiar et vérifiez |'assaisonnement.

* Gamissez e fondd'une terrine avec une couenneg, colegras contre la parcd, metiez
112 feuille de laurier et un petit morceau de thym puis la farce.

* Ajouter encore le resie de laurier et le thymel la seconde barde, cllégras contrela
larce, Couvres,

* Posaz dans un plat & four contenant de 'ezu el metlez & four dous (thermostat 415,
150°) pendant 2 h 30,

LE DELICE DE FOIES AU RIESLING

* [ang | bol du Thermomix, mettez les grains de poivee, |2 laurier af le Riesling.

* [lans le panier, déposaz les foles de volallle bien natioyes des pelites peaux &1
filamenis. Placez le panier dans le bol et mettez enchauffage 5 mn a 90, envilesse 2.
A l'arrel de la minutene, retirez le couvercle, remuez les foes dans le panier puis
refermez el mellez en chaulffage 5 autres minutes

= Vidaz le bol de son contenu, Ala place, metler les [oies de volaille cuils, le beurre
coUpd an plusieurs morcealsx, ke Porto, leselal 2 ou 3 tours de moulin & poivre, Mixez
en vitesse 8 puis 12, pendant une minute au total (sans chaufiage),

= Yarsez dans une jolie terrine. Mettez au réfrigerateur pendant 2 heures minimun.
Senez accompagne de loasts chauds

NOTE : vous pouvez ajouter quelgues champignons secs aux foies cuils;
mixes, ils donneront l'illusion de morceaux de trulfes!

LES ASPICS DE FOIES DE VOLAILLE

* Préparez lagelée ensuivant le mode d'emplol. Ajoutez-y le Porto. Versaz 1/2 crmdea

gedes liguide au fond de 6 ramegquirs (en verre ou en porcelaineg) e laissez solidifier

quelgues instants dans le rédrigérateur.

* Depose? surla gelée refroidie el solidifige 1 cormichon en édventail et, autour, une

couronne de lomate (1 tranche évidée de son centre). Dessus, mettez 1 rondelle da-

delice de foies (ou un hexagone ou un coceur, elc.) ou tout simplement, si vous

prépares les aspics direcltement, la purée de foies au Riesting sortant du bol (woir

recatie précédents, 4° paragraphe)

* Recouvrez de galée. Mettez au réfrigéralaur.

= Ay mament de sendar, plongez chague ramequin quelques secondes dans e l'eau

chaude, Hetournaz sur le plal de service garmi de feuilles ge laitue. Servez aussitol

g*;m: das laasts chauds, Miraz en mémea lemps un bon vin de Riesling frais ou du
io



* Tharmomix exclusivement : 25 mn

= 500 & 8O0 de dinds
= 1 cube de Han de volaille

- Y cullrde  soupe

- é de taring

* lg jus /2 citron

* 1 jaune d'oeul

« Thermomix : 27 mn +

i mn de eukson dont 30 ma au lous

* BOO g d'aubergines

- 30040
. a 500 g dépaule de mouton
-Tﬂ]g &

* 24 3 gobelets d'huile d olive

= 3 gobaleis de larine

'MThbum

= 112 | de lait {5 gobelets)
100 mda pmarss

* q

* g0l - polvre

MOUSSE DE JAMBON AU COULIS DE TOMATE

LA MOLUSSE :

* Préchauffez le four thermostat 6 1/2, 190",

* Introdulsez les ;euls et la créme dans le bol; mixar 30 secondes a vilesze B,
* Ajoutez le jambon en morceaux et la noix de muscade; mixez 40 segon-
des & vilesse B,

® Varse? cette mousse dans des ramequing beurrés. Verser de I'eau frés
chaude dans un plat & four dans lequel vous déposez les ramequins.

* Faites cuire 20 mn au four & 190°,

LE COULIS :

® Introduisez I'olgnon et Iulle dans e bal; réglez 3 mn & 80 vitesse 1.

* Ajoutez les fomates et leur jus, I'ail, sel, poivre et cayenne; raglez 15 mn
a 100 vitesse 1,

®* A l'arrél de la minuterie, videz le coulis dans le plat de service st da-
moulez les ramequins par-dessus: soupoudrez de persil hache.

AIGUILLETTES DE DINDE

* Découpez les escalopes en laniéres et déposez-es dans e panier,

* Inlroduisez dans ke bol 2 gobelels d'eau. le cube de boullian, le beurre et le panier.
* Réglaz 20 mn a 100, vilesse 1.5l e gaobelet se souléve, ramenez la lemparature
a 95,

* Remuaz la viande une ou deux fois & I'aide de |a spalule passes par 'orifice du
couvercie,

* A larrét de la minuterie rotirag e panier el videz la viande dans un plat; résenez
au chaud,

* Ajoutez la farine au conlenu du bal.

* Faglaz 4 minutes a 100 vilesse 2

= Au nouvel arrét de la minuterie laissaz lourner at djoutes e jus ga citron et la [aune
d'ceuf, mixez 30 secondes a vilesse 3 Puls versez la sauce sur kes aiguileties

MOUSSAKA

* Epluchez les aubergines. coupez-les en rondelles, éalez celles-ci sur un farchon,
parsemezdes légérement de gros sel; couvrez d'aluminium menager, laissez
degorger 1h,

® Infroduisez dans le bol 1/2 gobelet d'huile et les Qignons, puis réglez 5 mn 4 B0,
vitesse 1,

* Coupez la wviande en morceaux d'erviron 1 1/2 & 2 om,

* Essuyez les rondelles d'aubergines, froltezJes de farine sur leurs deus faces pour
bien les sécher | faites-es dorer & la podle, dans de 'huile. 1 mn enviran par face.
*® Lorsgue la minuterie du Thermomix s'arréle, introduisez encore dans Iz bol les
tomates, I'ail, |'origan, la cannelle, salal poivra, réglez 15mna 80, vitesse 1 @ vides ke
contenu du bol Thermomix dans un saladier

* Faites tourner |'appareil 4 vitesse B: jetaz la moitié de ka viande sur les couteaus |
arrétez|'appareil 1 4 2 secondes aprés I'introduction dudernier morceawy ; joignez au
contemu du saladier, Recommencez une seconde fois 'opération avec le reste de
wiangde

* Dans le bol mettez 1 gobalet de farine, ke beurre. e i, 52l el poivie; riglez 6 mn 4
100, vitesse 1; lorsque la minuterie sarréle, introduisez les ceufs et le fromage e
laisser toumer pendant 2 4 4 secondes, sans chauffer.

* Huilez un plat & four, disposez une rangée de rondelies d'aubargines en les
chevauchant bien; ajoutez en couche le contenu du saladier bien rmelangé ; couvraz
avec le reste de rondelles d'aubergines ; nappez avec la sauce au fromage restde
dares le bol du Tharmomix,

* Mettez a tour moyen, thermostal 546, 1R0°. pendant 45 mn

NOTE : I'huile d'olive donne un golt assez fort: vaus pouviez la remplacer par votre
huite habituelke

9



= Thermomix : 2 mn +
1 b 5 da cuimson en cocolte

* B fines & langes lopes
B0 muim:ﬂ'll:l?u i
 odsjmboncit
-Bﬂq!-'hhdmlhﬂl

* 125 g do champignons de Paris
# 300 g d'échalobes

'?ultim d'huile
=2 cu A soupe

= 1 gobabet de vin blanc sec
* 5ol - poivre

= Thermomix : 18 mn +

cwmncn sy lour 108 15 mn

. Iq.llmlinlhlnlgmnptin.illl
{en boite carionnée)

B

» 260 g da vianda da boui
= 1 pelil okgnon
-i Itilﬂllnﬁmﬁh'l
= 172 gobelet de larine
= 50 g de beurre
* el - podure
= 250 g da champignons de Paris
& file d'odive
= 1 boite (taille dami)
de lemales peiées
= 2 cuillenées a soupe
de conceniré de lomates

» 1 pincée de sucre
i%ut’uﬂ#&hﬁhﬂhﬂil

= Thevmomix ; guelques secondes

= 500 a T50 g de bosuf
Chiii SN S Sebbiun & bk primug
pour e steak hacha - hhrhl-l-wdl
viands de cheval

=1

-1:“#;:
W
= 1 culllerée 4 soupe de clpres

* 4 ceuls
= 5@l - podvre

) I'_|-

PAUPIETTES DE VEAU

* Coupez ke jambon, lefole etle lard en morceauxd'environ 1 1/2 8 2 cm ; netioyez les
charpignons

®» Faites tournar la Thermormix & vilesse B, jelez sur les couleaux les dés de lard, les
marcedux de foie ol de jambon ainsi gue les champegnons ; arrélez 'apparedl 1 &
2 secondes apras | introduclion du darmiar ingrédient | videz le contenu du bal dans un
saladier

# Dans le bol, mettez 4 échalotes, le porsl of le corfeull coupds en doux ou rolg
morceaux, 'estragon, ke pain grossieremeant concasse, ke kait, I'ceul, se, polvre

& Faites tourner pandant 1 mn 8 vitesse 12 joignez e confenu du baol au conteni du
saladiar , mélangaz | recliliez I'assaisonnement.

» Etalez |a farce sur les escalopes, roulez, licelez,

# Dans une cocotte, faltes revenin les paupleties ains conshituées dans le beurre et
I'fuile, sur loutes leurs faces, & feu moyen

* Baiszerz |2 feu & doux, ajouler le reste d'échalotes finement démincées, lamsas
blordir 4 & 5 mn , mouiller avec le vin, couvrez et laissez mijotar 1 h 15 en retournant
a mi-culsson,

= Coupe? ka viande en cubes; laites lourner a wiesse 8 et jelaz ces cubos da viande
dinsi que | 'oignon ; procédag en plusieurs fois ; videz au fur et Amesure dans le panler.
* Failas une bechamel en mettant dans le bol - lail, farine, 60 de beurre, sel et poi-
wie; reglez 7 mn a 100, vitesse 1

* Videz [a sauce béchame! dans un récipient en attente. A la place, dans le bol (non
laveyintroduisez I'nuile, les lomales avec leur jus, le concentré de tomales, le sucra,
sal, poivre introduisez égalemeant e panwer conlenant la vianda a laguelle vous ajou-
lez le thym elfeuillé, 2 culllierdas i cald de marjolaine séchée et les champignons;
réglez 10mn a 100, vitesse 1. Remuez de temps en lemps, ala spatule. par|'anfice du
couvercle, Al'arrét de laminuterie, métangez la viande, les champignons et la sauce
fomate.

= Dans un grand plal & gratin reclangulaire, versez un petit fond de béchamel pus
deposez, cote & cote, les lasagnes. Recouvrez de jambon, béchamel, gruyére, puis
des lasagnes, de |la sauce fomale & |a viande, 4 nouveau des lasagnes et ainsi de
sulle lerminez par de la béchamed, du gruyéra rape el faites gratiner de 104 15 mn,

STEAK TARTARE

5 Coupez la viande en morceaux d'environ 1 1/2 4 2 cm; partagez-la en portions de
g

= [ntroduisez dans ke bol 'oignon, & persil et & cerfeull coupés en deux ou 1ros
morceals 1 kes tleullles d'estragon , mixes a vitesse 8 el jetez une portion de viande
SUF les coUleausx ; arretez 'apparell 1 a 2 secondeas aprés l'introduction du dermier
morceau ;) videz le contenu du baol dans ie saladier.

= [ntrodulsez ke kelchup, la worcestershire sauce, sel, poivre: mMikez 4 nouveau &
vitesse B ethachez de la méme lagon une autre portion da viande | joégnez au contenu
du saladier.

= Sinecessaire, hacher la troisiémea porion de viande en la jelant sur les couteaux du
Tharmamix taurnant 8 viltesse 8

» hMelangez @ 1oul en ajoutant s cipres; rectifiez |'assaisonnement

* Divisez fa préparation an guatre parts égales, fagonnez en steaks, creuser au
centre da chacun une petile dapression, déposez-y un jaune o oaul






= Tharmomix: 64 T mn +
Ta& mn de culsson i la posle

= 500 4 750 g de boaul chaisi dans
les morcoaux i braiser destings
Bu steack haché

=150 g

= 4 g de baums

= 4 branches de persil

= 1 ul

= sal « poivre

* une pointe de cayenne

VARIANTE :

HAMBURGERS AUX OIGNONS

= Coupez la viande en morceaux de 1 a 2 cm, divisez en portions d emviron 200 g,
donc =0t trois ou gualre norions afin gue le hachage puisse sefectusr
regulisrement.

= Mallez dans ke bol les oignons, 12 moilié du beurre, sel el poivre; réglez 5 mn & B0,
vilessa 1,

» Lorsgue la minuterie s arréte, inroduisez lapersilet | 'eul avilesse B, puis jelaz sur
les couteaus une partion de viande; 1 & 2 secondes aprés liniroduction du darnier
miorceau arrélez l'apparat], videz le contenu du bol dans un saladier,

* Hachez de |a méme fagon [a ou les aulres portions de viande, en | jetant sur les
couteaux tournant & vilesse 8, joignez au contenu du sakadier ; mélangez,

= Divisez enquatre pans égales ; fagonnez ensteacks. Faites cuire d la podle, dans e
reste de beurre, sur feu moven, de 1 & 3mn par face selon le degré de cusson désirg.

Vous pouvez, simultanément, faire cuire 4 ceuls au plal et en poser un sur chague steack pour senvir ou le manger entre deux

marceadx de pain @ amaricaine,

= Thermomix : 16 mn envinon +
3.4 5 mn de cussmon B0 fril s

n.u Wﬂ-mm

= Thermomix exclusivernent : 35 mn
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"i'l do grame fraicha
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-w.

+ sel - poivre
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* [ans lebol du Thermomix, versaz 1/2 |d'eau mettez e riz &l las ralsing rincaésdans
le panier, infroduisez celui-ci dans I'appanz|l ; réglez 15 mn a 100, vitesse 1.

» Sortez le panier, laisser égoutier son contenu ; videz el rincez |e bol,

* Coupez l& mouton &n monceaux de 1 1/2 & 2 cm; pelez le citron & vif, retirez le
miaximum de pepins qui donnani de I'amerfume.

» Mettez dans e bol ke citron, ke parsil coups en deus ou irois morceais, les fevilles
da mentha, les amandes . mixeg 10 secondes & vilesse 4 puis, A vilesse . jeleg surles
couleaux la maoitié des morceaux deviande  arrétez 'appared 14 2 secondes aprés
limroduction du deméer morceau ; videz le contenu du bol dans un salader,

» Faites a nouveau tourner le Thermomix a vilesse 8, [2tez le reste de viande sur |es
couteaus arrétez 142 secondes aprés|'introduction dudemier morceau ; joignez au
contenu du saladier,

» Ajoulez le riz, les raising et les ceuls; malaxaz, salaz atention si vous avez ulilisa
des amandes saleas) poavrez,

s Faponnaz en boulettes d'assez petile 1aille, rowlez dans la farine étalés sur una
assielle

* Plongez & frilure chaude, retournez avec 'écumoire lorsgue les boulettes
commencent 4 remonier egoutiez dés gu'selles sont dorées,

» Servez ces bouletles rés chaudes

MOTE : ne pensez pas gagner du temps en mettant dans le Thermomix toute la
wlande de mauion en une seule fols, le hachis serail trop (rrégulier

CAILLES AUX PRUNEAUX

* Dans le bol du Thermomix, mettez l'échalote et le vin, réglez 5 mn & 100,
vilesse 1.

= Dans le panier, déposez les quartiers de pomme épluches, les cailles salées,
pOivréas et les pruneaws.

» Ajoutez dans le bol 2 cuillerées & soupe deau, créme fralche, du poivre ot [ras peu
de s Introduisez ke panier et réglez 300mn & 100, en vilesse 1.

» [Irasser las cailles sur leur lit de pomme, |es pruneaux autour. Ajoulez quekgues
brins de persil dans e baol, Miker quelgues secondes & witesse 12 el versez la sauce
sur les callles,







= Tharmomix : 7 mn environ +
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= 1 gros faisan

* 3 gobelets de vin rouge
= 1 gobalal de bowillon

* 2 citrons

= 1/3 gobalet de larine
* 130 g de baurms
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» Coupez toules les viandes, séparémeant, en morceaux de 1 1/242 cm, enéliminant
au maximum narfs &1 peaux du foie. {voir «sMote= la viande hachée p. 12).

» Faites tounerle Thermomix avilesse B, jelez sur lescouteaux lelard gras ; arélez
I'apparell 1 a 2 secondes aprés introduction du dermier marcaau . vidaz la conlenu
du Bol dans un saladier.

* Recommencez |'opération successivement avec |'éching puls avec le lole an joi-
gnant la gousse d'ail a I'une de ces daux viandes.

* Prélever le vert des betles, triez les épinards feuille par feuille an ne lalssant que
1 cm de queus ; lavez ke loul @ grance eau, mettez dans le bol du Thermomix avec e
saindoux , réglez 2 mn & 50, vilesse 4

* | orsgue la minuterie s"arrdta, introduiser les asuls, sel, poivre el qualre-epices;
réaglez 3 mn a 50, vitesse 1.

* Joegne? e contenu du bol au contenu du saladier; malaxez, rectifiez eveniusie-
meni |'assaisonnameani,

» Coupez [acrépine en huil morceaus égaus ; surchacun d eux mettes e huitiéme de
la farce, fermez en paguels: posez cote & cote dans wn plat & four huild,

» Mettez a four moyen (tharmaosial 546, 180°); laissez cuire 1 h 30,

SALMIS DE FAISAN

* Salez et poiviez ke faisan, enduiserde de 30 g de beurre el faltesde cuire & four
mioyen (thermostat 6, 180™) 1 heure.

* | aissez-le légerement refroidir et découpez-e en mettant les morceaux débarras-
565 de leur peau dans une sauleuse; couvrez celle-ci et gardez a température tidde
{four @eint ou au bain-marie),

* Introduisaz dans lebol le fole, les poumons, les morceaux depeauetla carcasse en
plusieurs morceaus ; mixez 1 mnavilesse Benaidant avec la spaiule | ajoutez levin et
Ie bowillon ; mixez & nouvead 1 mn & vitesse 8 puis filtrez dans un chinois en pressant
been avec la spatule de maniére & oblenr ke maximum de coulls

* Varsez cecoulis dans le bol; ajoutez le jus d'un citron, la farine, e sal, lepowreet e
baurre; réglez 30 mn a 80, vilesse 1

= Varse? [a sauce sur les morceaux de faisan.

* Servaz entourd de rondalles de citron el veniuelliement de crodions dorés et de
lardons.

VARIANTE:
Vous pouvez remplacer & laisan par une pintade.

TOMATES FARCIES

* | avez, essuyez les tomates, découpaz un chapeau; & "aide d'une petite culllére,
videz l'intérieur,

* Coupez I'échine de porc en morceaux o environ 1 1/2 a 2 cm; coupez le boeuf en
MOFCEALS QIOSSeTs,

* Failes lourner le Thermomix 4 vitesse B, [etez sur les couteaux un cignon, la moitié
du persil el des viandes ; arrélez quelgues sacondes aprés l'introduction du dernier
morceau ; ajoutez lamoitiede la pulpe retirée destomates, 1 ceul, selef poivre; mixez
20 secondes a vitesse 5 en aidanl avec la spatule, videz dans un saladier al recom-
mencez avec e reste des ingrédients ; mélangez dans le saladier.

* Répartissez le contenu du bol dans les tomates, couvrez avec les chapeaux.

* Posez-bes coled cote dans un plata four huilé; metiez & four moyenthermostat 56,
180°) pendant 30 mn.







* Tharmomix exclusivament : 23 mn
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= & brins de persil

= 1 jaune d'oeuf

= chapelure

= Tharmomix : 3Imn +
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pour ks pdie

= /2 gobalet da lait

= 100 g de baurra

= sl

& 2 mauls

= 112 culllerés & colé de evurs

= T gobalets de farine

pour |a fance |

= 250 g de resles de viandes
cullbes ou cruss

= 2 oignons

= 1 gousse d'sll

= 2 cuillarbes & soupe dhuile

&

= 1 aul cru

& 2 eeulls durs

= 50 g de raising secs

= 5al - poline
souder a pate ;
o e s

BOULETTES DE VIANDE A LA SAUCE ITALIENNE

= Coupez la viande en morceaux de 1 a 2 cm, divisez en trois portions afin que e
hachage puisse 5 effectuar réguliérement.

* Dans le bol du Thermomix, metiez 1 gousse d'all, 2 échaloles, 3 bring de persil;
coupés en deux ou trois morceaux ; faites tourner |'appareil & vitesse 8, jetez une
portion de viande ; 1 & 2 secondes aprés |'infroduction du demier morceau arrétez
I'appareil. Videz le contenu du bal dans un saladier.

» Hachez de la mame fagon les autres portions de viande, en la jetant sur les
coulesus lournant vitesse 8 joignez au contenu du saladier. Ajoutez ke jauned ceul,
sel et poivre. Mélangez. \

* Faconnez en boulettes, Foulez dans la chapelure. Déposez dans e panier de
cuisson en attente.

» [ans le bol du Thermomix, introduisez 1 gousse d'ail, 2 echalotes, 3 brins de persi
el le beurre; mettez en chautfage 2 mn & 100°, en vitesge 1, ,
» Ajoutez, dans le bol, les tomates avec leur jus, conceniré de tomates, 1 pincee
d'origan, sel &t poivre, Introduises le panier contenant les bouleties et metiez en
chauffage 20 mn a 100, en vilesse 1,

» Déposaz les boulenes cultes dans un plat creux. Nappez de sauce fomate, Servez,
enaccompagnement, des spaghetti au beurre ou du riz. Présentez du gruyere rapé a
part.

MOTE : si wvous réalisez catte recalle aves de la viande deja cuite, ne modifiez pas e
lemps de culsson mals ajoutez un ceuf entier au meélange, pour faciliter le lagonnage
des boulettes.

EMPENADAS CHILIENS

= Commencez par préparer la pate | dans ke bol du Thermomix mettez le lait el réglez
1 mn & 50, vitesse 1,

= Ajnuterz le beurre, ke 58l (s cauls, a levure 2i & gobalets de (arine.

= Mixez quekgues secondes  vitesse 8 en ajoutant ke dernier gobelet de farine par
I'prifice du couveicle,

= \igez dans un saladier; fagonneg en boule; laissez reposer 30 mn,

* Coupez la viande en morceaux d'environ 112 8 2 cm.

» [ians Ie kol du Tharmomix metiez les oignons, |'aill, 'huile, le paprka et Ueeul cru.
= Mixez avitesse 8, [elaz sur les couteaux la viande puis les ceuls durs, les raisins, sel
et poivre; arréleg |'appareil.

* Surune planche légérement farinée, abaisser la pate aw rouleau, & environ 2 mm
d’épaigsaur ;| coupez-a 4 1"gide d un emporie-piéce ou d'un bol, réparlissez la farce
au centre de chacune de ces parls.

» Badigeonnez 1a partie de pale resiée libre avec I'oeul batiu; pliez, soudez en
pingant les bords avec les doigls.

= Plongez & Iriture chaude; reloumez les empenadas avec I'écumaoire lorsqu'ils
remontent & la surface ; égoutiez-les dés gu'its soni bien donés.

MOTE : excellents & servir avec une salade verte croguante ou avec une salade
d'endivas a ia vinaigretia moulardée,









Thermamiy - 13 mn

® 400 g de merlans

® | | 1/2 de moules

# 1 blancs de poireax

* le jus de cuisson des moules
* 1 cuillerées a soupe de créme
# sl - cerfeuil

Thermomix exclesivernent * 10 min

# fonds d"artichauts

® 1 blancs de poirealx

* 1/2 vignon

* 5|

# 2 cuilléres & soupe de créme

Michel Kerever

Maitre Cusinier
Le Lion d'Or - Relais Gourmand

35340 Liffré - tél, (99) 57.31.09

SOUPE DE MOULES

® Lavez les moules a grande eau; metlez-les sur few moyen dans une sau-
teuse, brassez sans cesse en retirant au fr et  mesure les coguillages qui
s enfroucrent,; décortiques-les. Tarmusez leau de cuisson.

* Nettoyez ef frongonnez les merians, lavez ef coupez les paireau: en petits
MOFCAAILY,

* [ans le bol du Thermornix, mettez les mervians, les poireaux; les 2/3 des
mioules, l'eauide cutsson, Faites tourner | mna vitesse 12 puis complétez d eau
Jusgu'au repere 1 litre, réglez 1.2 mn é 100, vitesse 3,

* A trente secondes de la fin, introduisez la créme.

* Versez le contenu du bol dans une souprére en tamisant a ravers le panier;
ajoutez le reste des moules en gamiture ainst gue les pluches de cerfeui

CREME DARTICHAUTS

* Enlevez le foin des artichauts a laide d'une cuillére et gardez-les dans de
leau oérement citronnee pour leur duiter de noircrr,

® Lavez les poireaux; coupez-les en movceaux | introduisez-les dans le bol
aver oignon et les fords d atichauts,

® Ajoutez de l'ean juseer'au repére 1 litre; réglez 10 mn & 100, vitesse 9

* A trente secondes de la fin, ajoutez la créme.

MOUSSELINE DE POIS FRAIS

Thermormiy exclusiverment : 9 mn
® 300 g de petits pois frais sucrés
L
® 2 cuilberées 3 soupe de creme

* Dans fe bol du Thermomix, mettez les petits pois crus, 3 gobelets d'eau et le
sel; réglez 8 mn é 100, vitesse 10,

* Lorsque la minuterie s améte de nouveau, introduisez la créme et réglez
nouveau | mna 10, pitesse 10

» Vous obtienclrez une purée trés verte et fine
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= Thermomix : 17 mn +
45 mn de cubson s loer

= 1 chou-fleur

* & cauls

¢ 2 cuillerdes & soupe de crime
fradche

* 1 branche destragon (ou poudre)

» sal - polvre

= muscade

= 1/4 L de bouillon de volaille fou 1
tabietis)

« 4 belles carcttes (400 g.)
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les legumes

# Dans un saladier, mélangez le couscous avec 1/2 gobelet d'eau salae.
Laissez en altents,

s Epluchez : citrong, 1omates, concombre et oignons.

* Dans le bol du Thermomix, introduisez les citrons et les lomales coupés
en deux, la moilié du concombre coupé en trongons, les cignons, las
fauilles de mentha, le parsil, le coriandre, huile, le sel et l8 poivre.

® Mixez 30 secondes a vitesse 10, Versez sur le couscous. Mélangez
bien. Ajoutez le resle du concombre coupé en des. Laissez manner au
frais pendant 2 heures. Au moment de servir, disposez dans un plat rond;
décorez de feuilles de menthe et de rondelles de 1omates at de citrons.
MOTE : Pour une autre présentation: huilez un moule en couronneg; tapis-
sez-le de feuilles de menthe et de rondelles de tomates, varsaz-y la labou-
l&; tassez et mettezr au frais toute la nuit; démoulez délicatement sur le
plat da service,

FLANS DE CHOU-FLEUR AU COULIS DE CAROTTE

LES FLANS

* Faites guire le chou-fleur [si possible & la vapeur).

® Dans le bol du Thermomix, introduisez les ceuls, la créme, 'estragon, le
zal ot le poivre, la muscade et le chou-fleur; mixez 1 mn & vitesse 10 en
aidant avec la spatule; vérifiez que tous les ingrédients sont bien mixes.

* \erser cefle préparation dans des rameguins individusls préalablement
beurrés: faites cuire dans un bain-marie a four moyen 180°, thermostat 6,
pandant 45 mn

LE COULIS

* Dans le bol du Thermomix, introduisez le bouillon Jusgu'a hauteur des
couteaux.

® Coupez les caroites en trés fines rondelles dans le panier de cuisson;
déposez-le dans |2 bol; réglez 15 mn a 100 vitessa 1.

# Videz le contenu du panier dans le bol et mixez 30 secondes & vitesse
B de facon a obtenir un coulis onclueux.

* Damoulez les flans sur le plat de service el nappez avec le coulis.

GRATIN RAVIOLE

= Fraites cuire les pites dans de I'eau additionnée du bouillon de volaille.
* Egouttez-les, en réservant 1 verre de I'eau de cuisson. Dans le bol du
Thermomix, mettez le persil, le fromage blaneg, I'ceuf, les palits suissas, la
créeme, 1/3 du gruyére rapeé, le jus de cuisson des pates, sel et poivrae,
Mixez quelques secondes a vilesse 3

» Beurrez un plat a gratin assez haut et mettez une couche de pates, une
couche de cette farce, une couche de gruyeérs rape, puls une aufre cou-
che de pates, une couche de farce et lerminez par le gruyere rape,
Soupoudrez de quelgues noisettes de beurre.

® Meftez & four moyen 180°, thermostat 6, 15 a 20 mn. Servez quand le
gratin est bien dore




» Tharmomix : & mn + 18 mn +
25 M O CUSRIE 34 FauT

LE PAIN

= 400 g. de vert de beties jenviron 2
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= § gobelets de lait solt 172 litre
* 100 g de beurre (50 + 5D}

* 5ol

* poirre

* 250 g de semoule

* 80 g de parmesan ripé (40 + 40)

PAIN DE BETTES AU COULIS DE TOMATE

LE PAINM :

* Detachez les feuilles des beties. Gardez les cotes en réserve pour un
auire repas. Coupez les feullles en lamelles et lavez-les a grande eau.
Faites bouillir de I'eau salés ot plongez v les feuilles de battes pendant 10
mn. Egouttez et pressez-les afin d'exprimer toute I'eau.

*Dans la bol du Thermomix, introduisez le beurre, la faring, le lait, la
muscade le sel et le polvre; réglez 5 mn & 100 vitesse 1.

= 2 larrél de la minuterie, laissez tourner le Thermomix et introduisez les
uls un a un, la créme puis les bettes.

* VVersez dans un moule a4 soufflé ou a cake beurré, posez dans un bain-
maria et cuisez 35 mn a four chaud 210° thermostat 7

LE COULIS :

* Egouttez bien les lomates.

* Introduisez oignon et Muille dans le bol; reglez 3 mn a B0 vitesse 1,

* Ajoutez les tomates, lail, sel, poivre et cayenne; réglez 15 mn a 100
vitesse 1,

» Damoulez e pain sur un plat de service et nappez-le avec le coulis.

VARIANTE : Vous pouvez remplacer le vert de beftes par des laitues ou
des épinards.

GNOCCHI A LA ROMAINE

*» Introduisez dans le bol ke ait, la moitie du beurre, le sel et le poivre.

» Raglez 3 mn & 100 vilesse 1

» | afssaz tourner & vilesse 1 el introduisez la sermoule par lorifice du couvercla

* Réglez 1 minute 4 20 vilesse 4

¢ | aisser tiedir quelgues minutes en retirant le bol gu socle

* Mixez a vitesse 6 et ajoutez la moitié du parmesan par 'orifice du couvercle,
melangez aussi avec |a spatule

» idiez la préparation el étalez-la sur une planche légerement humide.

¢ | orsqu elle esl presque froide decoupez-a en losanges.

» Dans un plat ailant au four disposez une couche de gnocehi, saupoudres de par-
mesan el déposer quelgues nolselles de beurre ainsl de suite laites gratiner & four
moyen, thermaostat 5%, 180° pendant 30 minutes

TARTE AUX CHAMPIGNONS

* Garnisser une lourtiére aves la pate, piquez e fond de place en place avec les
dents d'une fourchette e faites cuire 20 mn & four moyen tharmosial 56, 180°,

s Otez le pied terreux des champignons, lavez-les; coupazles en lamealles af dé-
posez-les dans be panier.

» |ntroduisez le beurredans le bol ; reéglez 4 mna 100, vitesse 1 ; aprés 3mnajoutezia
tarine par "orifice du couvercle.

= A |'arrét de la minuterie ajoutez le lait, la noix de muscade, sel et poivre; introduisez
I panier; réglez 15 mn & 100, vitesse 1.

* Ay nouvel arrét de la minuterie versez les champlgnons sur e fond de tarte.

¢ Ajouter les ceufs el la moilie du gruyere rape au contenu du bol, mixez 10 secon-
des a vilesse 8 puls versez la preparation sur les champignons, parsemez avec ke
reste de gruydre rapé; faites cuire 10 mn a four moyen comme precédemment
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*142 da faring
= 0 g ca bauma

= Thermomix : § mn +
0 in e Culsson mu bow

= B croltes do tarieleiies
= 150 g de jambon
= 500 g d"épinards
l-l.'lu?:hhum
= 2d 3 cuillerses a

ks oupe
= 5ol - poivre
= 2 geuls

i vodne gt ;
g Sk e
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GALETTES DE POMMES DE TERRE

» Epluchez, lavez el couper an deux les pormmes de terre ; introduisez tous les ingré-
dients excepté le beurre, dans be bol; mixez 10 a 15 secondes a vitesse & en survall-
lant la grosseur des pommes de terre par 1'onfice du couverche.

* Falles culre & la poéle dans le beurre sur feu doux

FLAN AUX EPINARDS

* Mettoyer les épinards : enlevez les figes, lavez en plusieurs eaux, égouttez et
essuyez dans un linge

» Dansle bal introduises ke ai, 'oignon et des épinards aux trois quars du bol  mixez
quelques secondes en vilesse 4 en appuyan! avec la spalule ajoulaz | reste des épi-
nards en procédant da la méme lacon el en mixan! & vilesse 4 jusqu'a I'oblention
d'une purée fine ; ajoutez la créme el la nolx de muscade ; réglez6mna 100, vitesse 1.
= A I'arrét de la minuterie ajoutez les jaunes d'oceuls et le fromage . mixez 10 secon-
des a vitessa & puis retirez e bol du socle chaud afinde laisser la préparation refroidic
un .

= Baitez les blancs d'oeuls enneige lerme el ajoutez délicalement |2 contenu dubal;
wersazdans unmoule & savarin précédernmant bien huilé ; déposez ke moule dansun
plat creux allant au four ; versaz-y dal'eauchauds jusqu'a hawteur du flan ; falles cuine
354 40 mn & four assez chaud thermostat 67, 210°,

s A |3 sorie du four renversez e flan sur un plat de service préchaufie,

NOTE: ce flan peut attendre avantd’étre servi; il peut méme &tre rechaufia e lende-
main. Pour vous assurer que e flan est cuit, enfoncez un couteau pointu ; si la lame
ressort propre, le flan est cuit. Si le flan a tendance a brunir pendant la cuisson,
couvraz-le d'une feuille da papker aluminium.

TARTELETTES D’EPINARDS

= Failes tourner le Thermomix a vitessea 3 et introduisez dans le bol les épinards friés
auxguelsvous ne laissez que 2 om de guele, et soigneusement laves, enaidant avec
la spatule; ajoutez le beurre, le sel et une bonne prise de poivre , réglez 6 mn a 100,
wilesse 1

* | orsque a minutera s'arméle, iniroduisez le jambon coupsd grossiérement al les
meufs; mixez guelques secondas i vilessa B,

* Répartissaz le contenu du bol sur les croltes de lartelaites, nappez chacune avec
1 cuillerée a cafe de créeme fraiche, parsemez eventuellement de fromage raps;
mettez & four moyen (thermostat 506, 180°) pendant 10 mn

MOTE: sivouspreparez les épinards 4 |'avance, ne garmissez les crodlies gu'au der-
mier mormernt







« Thermomix : 1 mn +

15 s o culeson su louw

= 12 gros champlgnons de Paris
=32 dail

+ 2 dohalotes

* 3 branches de persil

» 150 g de bawma

* sal, poivne

*‘ﬂru TS
':Hiﬁhﬂ ok g
*100g gras

*+ 1 branches de persil
* 2 couls

= 0 g de beurme

+ gl - pobvre
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LA TARTE AUX POIREAUX

s Gamissez une tourtiére avec ia pite; piguez ke fond de place en place avec les
denis d'une fourchetie ef faire cuire 15 mn a four moyen (thermostal 596, 1807),

» |ntroduisez dans le bol du Thermomix [ gruyére coupe en morceauy, le jambon et
les biscoties, Mixez 10 secondes & vitesse B el versez dans un saladier en allente,
» Coupez les poireaux nettoyvés enrondelles fines (vert el blanc) et rangezdes dans le
panier ge cuisson en lassani

= [ntroduisez 2 gobelets d'eau et le panier dans le bal ; réglez 5 min & 100, vilesse 1
puis a nouveau 10 mn & 90, vitessa 1,

= Vider le contenu du panier sur la péte puis le contenu du saladier et remetiez au
four,

* Ajoutez 8 'eau contenue dans le bol, le beurre, la farine, le sel, le poivre et la noix de
muscade; réglez 4 mn & 100, vilessea 1, & I'arrél de la minuterie ajoutez la créme
fraiche ; laissez tourner 10 secondes 4 vitesse 1 puls videz la préparation sur les
légumes ; faites cuire & four moyen 15 mn.

VARIANTE:

Wous pouvez remplacer les poireaux par des épinards, des légumes en julienne,
des pelits pois, elc,

LES CHAMPIGNONS FARCIS

» Neltoyaz les champegnons, séparez les guauss des chapeasLs.

& |niroduisez dans le bal 'ail, les échalctes, ke persil et les pieds de champignons,
le sel &1 la poivre, mixez en vilasse 1

= Aloulez peu g peu k2 beurre divise en noiselies

* Emplissez les chapeaux des champgnons avec & contenu du bol, posez dans un
plat beurrd; mettez & four moyen, tharmostal 58, 180° pandant 15 mn

LES OIGNONS FARCIS

* Pelez les oignons, retirez le copur pour ne laisser qu'environ trols épaisseurs de
bulbea,

= Coupaz 'échine el le lard en morceaux d'erviron 1 1/2 4 2 cm.

= Faites tourner e Thermomix a vitesse B, jetez sur les couteausx les viandes puls s
persil coupd en deux ou Irols morceaux el oe que vous avez retiré des oignons.

= Déss |introduction du demier ingrédient ramenez la vitesse & 1, ajoutez les ceuls,
sel, potvre; arrélez |'apparedl au bout de 2 4 3 secondes,

* Emplissez les oignons avec |a préparation, poser-es dans un plat beurré ; mettez a
four moyen (Ihermostat 56, 180°) pendant 45 mn.







T secondes

s 500 g de carottes
*Eﬂ.khimﬁm
» il culllerdes i soupa dhuile

* 58l - poivre

Tharmoemis
10 secondas envinon

* 2 bulbes de lenouil

= 1 citron

* 2 cadllerbes & soups de créme fraiche
= 150 g de cemeaux de nolx

* il - polvre

= Tharmemi exclushement :
1 min environ

= 500 g de céler-rave dpluché

= 1 couf
-1#:uq:lhnnl.1*l
= 1 cusillerbe ﬂ*ll?
'Lmﬂﬂﬁl::ﬂll.lﬂl 4 de litre
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LE FLAN DE CAROTTES

* Introdyjsez dans le bol les caroftes epluchées et lavees; mixez 15 secondes &
vilesse B

* Introdulsez dans la bol la farine, | lait, sel et poivre; réglez 15 min a 80, vitesse 1.
# Lorsgue kla minutere s arréte, introduisez la créme et les ceufs en laissant tourner
30 secondes sans chauffer, & vitesse 1.

* Versez la préparation dans un moule & charlotte beurré,

¢ Couvrez avec un morceau d'aluminium menager, metiez a four doux (thermostal
4/5, 150°) pendant 30 mn.

LE SOUFFLE DE COURGETTES

= hontez les blancs d'oeuls en nesge ferme.

= Lavez les courgelies, otez les extrémilés, coupez-es en rondelles sans les éplu-
cher; infroduisez-es dans e bol; mixez 1 minule & vitesse 10 puis réglez 8 mna 100
vilesse 1,

= Egouttez les courgeties dans e panier; appuyez avec la spatule de maniere a
extraire le maximum de liguide.

* Remettez la purée dans le bol; ajoutez les jaunes d'ceuls, la créme et les 34 du
gruyére; réglez 2 mn & B0 vitesse 1.

s |ncorporez délicaternant les btancs d'ceuls 4 la préparation | versez dans un moule
a soufflé beurré . parsemez la surface avec e reste de gruyére et faites cuire a four
chaud (thermostat 7, 210%) pendant 35 mn.

* Sarver aussitit.

LES CAROTTES RAPEES

» [ntroduisez tous les ingrédients dans le bol; mixez ¥ secondes a vilesse Jen
aidant avec la spalule.

MOTE : vous pouves & volonté, soit parsemer les carattes rapdes de parsil finement
héché, soit introduire 2 branches de persil coupées en delx ou Irois MmorceaL an
Bme 1emps gue |as autres ingradients; vous pouvez aussi remplacer la parsil par
1 douzaine de raisins secs rincés a I'eau froide.

LA SALADE DE FENOUIL

* Dans le bol du Thermomix, mettez 2 culllerées & soupe de jus da citran, la créme, le
sal, le polvre et les bulbes de fenoull coupés 8n morceaux.

= Mixez 10415 secondes & vitessa 3 en aidant avec la spatule, ajoutez kes cerneaus
et videz dans le plal de service.

LE CELERI REMOULADE

* Mettez dans le bal du Thermomix, I'ceul entier, la moutarde, la vinaigra, sal el poi-
wre; laites lourner 3 vitesse 5, an versant de I"huile an filet discontinu jusgu'a ce gue
woLs oblanlez la consistance d'une mayonnaisea.

* Coupaz |e céler dpfuchdé an morceaux, introduisezdes dans ‘appareil. Mixez
20 sacondes & vitesse 3.







= Tharmomix : 7 mn

= i pobalets de lail
= i) g de beume
= 5]

-mummmmm

» ipcultatil : 1 gobelet de créme fraiche,

2 jaunes d'muls

» Thermomix axclusivemant : 21 mn

- 2 culierdos & soupe

» nolx de muscade
« gal - pohme

= Thermomix exclushement : 28 mn

= 1 kg de navels
* 1 gobelet 172 de créme “lleunstis™
+ 1 cuilierse & soups bombiée
e maiizdng
* 30l - pokvre

= B00 g da chou-fleur en bouguets

* gl - pelvre - uscade
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LA PUREE DE POMMES DE TERRE

s |niroduisez dans ke bol le lail, le beurre, e sel et le poivre; reglez 6 mn a 100,
vilesse 1

» A l'arrét de la minutere, introduisez les pormmes de tarre dans le bol et mixez
10 secondes & vitesse 1 en remuant avec la spatule, wirifiez sila puree est “lisse’
5inNon Mixez a nouveau a vitesse 1 en adant owjours avec la spatule. Mais atterntion,
ne mixaz pas rop longlemps au risgue de rendre la purée “collanie™

PUREE DE CAROTTES

¢ |ntroduisez dans e bol les carottes gratiéas el laveas, mixez 10 secondes 8
vilesse 4, videz-les dans le panier,

* |ntroduisez 2 gobelsts d'eau dans & bol, déposez-y fe panier 1 réglez 20mna 100,
vilesse 1

» A |'arrét da la minuterie, gouttez les carottes, videz I'eau du bol ; introduise alors
les caroties el tous les autres ingrédients dans le bol; réglez 1 mn a 50 vitesse 10
= Servez parsemdé de cerfeuil ou persil finerment ciselé.

PUREE DE NAVETS

» Epluchez et lavez les navels; emplissezr-en le bol aux trols-guarls; mixez
Ssecondasavilesse 2 ajoulez 1 gobelel de créme ei be reste de navels ; reglez 25mn
4100, vitesse 2.

» Mélangez deux fols Bn cours de cuisson a I'aide de la spatule.

» Anrés 10 mn ajoutez la malzéna délayée dans e 1/2 gobelet de créme restadnt
ajoutez sel et poivre , melangez.

= Vérifiez 'assalsonnement en fin de cuisson,

PUREE DE CELERI-RAVE

* Introduisez dans le bol le celeri épluche el coupé en morceaux, la créme, 2 sel, le
poivre et 1 gobelet d'eau; mixez 15 secondes a vitesse 8 puis reglez 20 mn a 100,
vitesse 1,

» Al"arrét de ia minuterie mixez quelgues secondes & vilesse 12 puis servez aussitil,

PUREE DE CHOU-FLEUR

= Lavez les bouguets de choufleur; emplissez-en le bol aux trois-quarts; mixez
5 sacondes a vilesse 2. ajoutez 1 1/2 gobelet de créme et le reste de chou-fleur
réglez 25 mn a 100, vilesse 2,

» Mélangez deux foks en cours de cuisson 4 I'aide de |a spatule,

» Aprds 10 mn ajoutez la maizéna délayee dans le 1/2 gobelet de créme restant;
ajoutaz sel et poivre el muscade ; mélangez.

= ‘ivrifiez I'azsaisonnement en fin de cuisson.







= Themomix exclusivernent : 23 mn

= 1 copur de chouw vert de 400 g

* 1/2 boite de mamons su naturel
{2840 g environ)

LA | da lait

» 20 g ca beaume

* gl paivre

# Tharmomix : 4 mn pdile & choux + 1 mn
+ culuaon das pommas de lerm

« Piite & choux (voir p. 33 chapitre des
pittes)

= Tharmomis : 10 mn +
B min snwingn de cumpon § 1y podie

2

= Tharmomix : 3 mn +
B B mn pour griller las sEarginas

* 2 aubergines
» 7 pousses d'sll
= | gitron

= hulle d'olive

* sl - poivre
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LA PUREE DE CHOU AUX MARRONS

» Coupez le coeur du chou en quatre et otez-en la partie dure du centre; lavez-ie &
I'eau vinaigres,

# Introduisez la moitie du chou dans le bol du Thermomix el mixez 4 vilessa 1 en
ajoutant peu & peu le reste du chou par |'orifice du couvercle; arrélez lorsque le tout
es! finement hache.

» Varsez le chou haché dans le panier ; introduisez 1/2 litre d"eau dans le bol, puis e
panier ; réglaz 20 mn & 100, vilesse 1.

» A l'arrét de la minuterie, égouttez le chou, videz I'eau contenue dans le bol et
introduisez tous les ingrédients avec le chou égoutté dans le bol; réglez 2 mn & 50,
vitesse 4. Servez aussitdt,

LES POMMES DAUPHINES

. {IZ‘;;r_nmanc:e: par preparer la pate a choux selon ka recetle &f videz-la dans un
saladier.

* Introduisez le resie des ingrédents dans ke bol; mixez 15 secondes & vilesse 1
en aidant avec ia spatule afin que la préparation soit homogéne. Si nécessaire
Mixel & nouveau quelques secondes, loujours a vitesse 1

* Vider el mélangez délicaternant 4 ia pale & choux

= Jelez par pelites quantités dans la friture chaude; lorsqu’elles remontent & la sur-
face el sont dorées d'un colé, retournez-les; lorsqu'elles sont bien dorées, égoutiez-
les sur un papler absorbant. Servez chaud

LES GALETTES D’AUBERGINES

= Palez les aubargines, coupez-les en deux ou 1rois morceaux; pelez les cignons
= [ntroduisez dans lebolles aubergines, les olgnons et le persil coupé en dewux ou trois
morceaux, mixez 10 secondes a vitesse 8.

» Ajoutez la farine, 30 g de beurre, sel et poivre | réglez 10 mn & 90, vilesse 1,

= 1 mn avant |'arrét de la minuterie, ajoutez les jaunes des caufs et le cayenng

* Fagonnez le contenu du bol en galettes.

= Faites cuire & la poéle, dans le reste du beurre, sur feu doux, 4 mn par face.

MOTE : pour senvir, vous pouveZ napper de purée de \omales,

LE CAVIAR D'’AUBERGINES

» Passar les aubarginesa la flamme oumeltez-les au four ou agril moyen, en les tour-
nant souvent jusqu'a ce que leur peau commence A boursoufler sur toutes les faces,
mais ne les laissez pas trop brunir,

* |ntroduisez dans le bol I'all pelé. la moitié du citron pelé 4 vif et débarrassé de ses
piépines, la chair des aubergines prélevée avec une cuillére aprés avoir fendu la peau,
sal at poivre,

* Faites tfourner |'appareil & vitesse 2, sans chauffer ; aprés 10 secondes incorporez
I'huile en filet discontinu exactement comme vous procédez pour une mayonnaise et
tout en regardant la preparation assez souvent pour cesser de mixer lorsgue vous
avez obienu la consistance d'une purée épaisse et gue I'huile n'est plus absorbéea.
» Sarvez trés frais,
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PETITES MOUSSELINES DE SAUMON

» Equeutez, favez les épinards, jetez-les dans de l'eau en ébullition, égouttez-

Thermuormix 11 mn les aussito

+ 10 mn de cuisson au four * Prélevez les filets du saurmon, retirez la peau,

mﬂ'lﬂ’??m * Faites tourner le Thermormix a vitesse 8, jetez fe saumon sur les couteairx;
:] kg d épinards . armétez aussitdt l'appareil; introduisez sel, poivre, 3 jaunes d'aeufs, le demier
_;mmh:inwn de saumon frais de 600 g ceuf entier et 4 cuillerées de créme; mixez 30 secondes d vitesse 5,
o PHH;G s o * Versez cette préparation dans de petits moules individuels beurrés, posez
o4 g del ragon diaris un plat confenant de l'eau, mettez d four moyen pendant 10 mn.
® 5¢l - poivre * Pendant ce temps mettez le reste de la créme dans le bol du Thermomix
* 450 g de créme fraiche, avec sel et poivre, reglez 10 mn a 50, vitesse 1, la demiére minute, infroduisez

soit 13 cuillerdes a soupe les feunilles d'esragon.

* Egalernent pendant la cuisson des mousselines, faites sauter les épinards i
la poéle, dans le reste de beurre, pendant une dizaine de minutes, en salant et
poivrant ef en retourmant une fois ou dewo,

* Pour serurr, étalez les épinards sur un plat chaud, démoulez dessus les peti-
tes mousselines, nappez avec la créme G lestragon.

BAVAROIS AUX FRAISES

* Dans fe bol du Thermomix, mettez les fraises lavées, égqueutdes, le sucreet la

Thermomix exchisivement : 1T min gélatine rincée rapidernent & l'eau,; réglez 10mna 70, vitesse |. Videz dans un
+ Seqour au refgératenr peiit saladier, laissez refroidir,
* 400 g de fraises ® Dans le bol rincé, mettez la créme et un glagon, faites toumer 1 mn @ vi-
* | gobelet 3/4 de sucre semoule tesse |, sans chauffer. Mélez la créme fouetiée au contenu du saladier. Mettez
= 5 fenilles de gélatine au reéfrigerateur.

® (i cuillerées a soupe de creme fraiche

SABAYON AU SAUTERNES

® Dans le bol du Thermomix, mettez les jaunes des ceuls, le sucre et le sauler-

Thermomix exclusivement - 10 mn nes. Réglez 10 mn a 60, vifesse |,
® 4 cpufs
* | gobelet 1/2 de sucre semoule : . -
* 2 gobelets de sauternes NOTE : peul se servir avec des pudding ou s'utiliser pour napper des coupes

de fruits rafraichis.
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= Tharmomix : 3 & 30 secondes
BVIrDN + 15 mn de cutsson an Mlure

= 1 gitron

. da tarine

= 172 gobelel de sucre samoule
= 2 cauls

+ 50 g de beurre

=1 cuillerée & soupa de rhum
* 1 pincibs de sel

= sucra glace i volonté

VARIANTE:

entRremets

Les entremats ce sont les gateaux de riz ou de semoube, mais aussi s Deignels, les
crémes, les crépes, et les préparations diverses au chocolat ou aus frutls quine sont
pas résllement des patisseries ou des friandises. Les entremels se senvant
aujourd’hui en desserts, mais on a trop oublié gu'ils constituaient également de
magnifiques collations et qu'ils étaientun merveilleux moyen de faire prendre un petit
déjeuner consistant aux appetits defaillants le matin,

BUGNES LYONNAISES

= Lavez le citron, prédevez la moitié du zeste avec un couteau econome, jelez-e sur
les couteaux du Thermomix lournant A vitesse B, arrélez aussitdl I'apparail.

» Metlez tous les autres ingrédients dans le bol, faites tourner & vitesse 6, 20
secondes sans chaufier: regardez la péle : si elle est trop duna, ce gui dépend
essentiellement de lagualitéde lafarine, ajoutez 1/2 gobelel d'eau et faites a nouveau
tourner 10 secondes & la méme vitesse, sans chaulfer,

= Vérifiez I'élasticité de la péte : 5i, lorsgue vous y enfoncez k& doigt le trou se bouche.
fagonnez-la enboule, couvraz-laavecun orchon, laissaz-la reposar 1 4 2heures | sila
trou reste imprime dans la pate vous pouvez |'abaisser tout de suite.

» Abaissez au rouleau sur una planche légérement farnée, & 2 mm d'épaisseur;
COupez en rectangles de 7 X 15 cm.

* Plongez a friture chaude ; lorsgque |es bugnes remontent A la surface ; reloumez-les
avec "écumaire; lorsgu'elles sont bien dordes, dgouttez-ies.

MOTE : pour senir, poudrez abondamment de sucre giace dés que les bugnes sont
egoutiees

LES MERVEILLES : Préparez la méme péte, en supprimant le zeste de citron et remplagant le rhum par de I'eau de fleurs
d'oranger; s5i comme précédemment vous trouvez la péte trop dure, ajoutez non 1/2 gobelet d'eau mais 1/2 gobelet de lait.
Découpaz |'abalsse en dessins divers, & |'emporie-piéces, ou en bandes que vous nouaz comme des rosettes.

d'Grangar
* 1 cuillerds & calé do sucrs semouls
= 1 pincés de sal
* gucre glace & wolontd
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= Préparez une pate 4 choux {p. 33) en introduisant la fleur d'oranger et le sucre en
méme temps que les oeufs.

* Préleverz la pdte culllerdée par cuillerée, plongez a friture chaude ; retournez avec
I'éourmbine lorsgue les pets de nonne remontent en surface ; égouiiez-les lorsgu'ils
sont dores,

NOTE : pour servir, poudrez abondamment de sucre glace dés que les petsde nonne
sont égoutiés







SABAYON BRIGITTE

= Tharmomix exclusivement : & mn 1/2

* § jaunas d'ceuls * [nroduisez les ceufs et le sucre dans le bol; réglez B mn 1/2 & 80 vitesse 1.
* 1112 gobalet de sucre glace = 5 mn avant la fin ajoutez le vin et le Grand Marnier.,
% iﬁmmilhl'hm“ » Dés 'arrét de la minuteria refirez le bol du socle chaud et videz rapiderment.
soll 1/4 de litre = Server aussitdt.
= 2 culllenées & soupe de
Grand Mamier ou Colntreau

MOTE :ce sabayon est délicieux servi dans des coupes individuslles surune glace &
la vanille.

CREME RENVERSEE

* Thermomix : 5 mn +

culsson su fogr 30 mn & | haurs.

s |nfroduisez tous les ingrédients dans le bol; réglez 5 mina 70, vitesse 1.

* § gobelets de lalt soit 172 litre
* 2 cuilleréws & calé de sucre vanilla = Versez dans un grand moule ou dans plusieurs moules individuels, de toute fagon
i ;m&’:‘mm beurrés; posaz-le ou les moules dans un plat contenant de |'eau chaude ; failes cuire
* 3 jaunes d mufs a four moyen {thermostat 506, 180°) 40 mn 5'il s"agit de petits moules, 1 heure sl
* 1 pincée de sel g agit d'un grand,
= 2 g de beume pour ke mouls » | amgse? refroidir et demoulez pour sarvir

VARIAMNTE :

CREME CARAMEL RENVERSEE : Faites fondre 17 morceaux de sucre et 1 gobelet d'eau dans une casserole sur feu vif et lors-
gue ke caramel a une couleur dorde versez dans |2 ou les moules avani d'y verser la créme pour obienir une créme caramel.

CREME CUITE RAPIDE

» 3 mouls = Meilez tous les ingrédients sauf le beurre dans le bol, réglez 7 mn & 80, vilesse 1.
* 1 gobelel de sucre semoule » Dirs que la minuterie s'arréte, retirez be bol du socle, mélangez son contenu & la
® Al & S vug bt spatule, répartissez dans des petits ramequins individuels beurrés ; laissez refroidir,
* 5 gobelets de lait soif 1/2 1 mettez au réfrigérateur quelgues heures avant de servir,
: 2 culllerées & café de sucre vanillé

= Thermaoimix exclusivement : 7 mn

VARIANTE :

CREME ARLEQUIN : Uine fipls la créme cuite ei remuéea la spatule, videz-en la moitiédans un pichet. Ajoutez A ce qui resie dansia
bol, 1 cuillere a soupe de cacao amer, remetiez en place et faites tourner 4 a 5 secondes a vitesse 1, sans chauffer. Pour remplir les
ramequins beurrds, videz enmeéme temps, bol dans une main, pichel dans|'autre, les deux préparations. Mettez également au réfri-
gérateur aprés reflroldissement, quelgues heures avant de senir.
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= Tharmamix exclusivement : 7 mn

CREME PATISSIERE

= 1 petit gobelet de farine # Introduisez fous les ingrédients dans be bol du Thermomix; réglez T mn a 100,
* 2 geuls amtiers of 2 jaunes yitessa 1

i imﬁﬁﬁu = A I'arrét de la minuterie, mixez 5 secondes 4 vitesse 12

= | pincéa de sel

» Thermomix exclusivermant : 5 mn

CREME AUX AMANDES

= créme pitissléng = Préparez una créme palissiére comme précédemment mais en divisant les pro-
* 135 g de sucre glace portions par deux et en réglant 4 mn a 100, vitesse 1.

:EE :.'.;‘:';‘m = A 'arrét de la minuterie introduisez le sucre, le beurre par petits morceaux, les
* 112 gobelet de rhum amandes, ke rhum et I'oeuf ; mixez 1 mn a vilesse 8 en aidant avec la spatule,

& 1 ol

FRANGIPANE

‘ ‘

s Crime * Praparez une créme palissiars comime precedemment mais en divisant les pro-

. ?ﬂﬂ'"‘.’mﬂ portions par deux et en ajoutant, en méme temps, les macarons, les amandes el
d‘mmu I'extrait ; mixez 20 secondes 4 vitesse 12 puis réglez 4 mn & 100, vitesse 1.

» extrait famandes aménes

* Thermaomix exclusivement ; 7 mn

= 1/2 | dho lait » Dians le bol du Thermomix, mettez le lail, le sucre vanillg, le sucre semoule et les

= 2 culllerdes & calé de sucre vanillé jaunes des ceuls,

=1 A S » Réglez 7 mn & 90, vitesse 1. >
MOTE : si de fagon accidentelle, la créme vous paraissait grumeleuss, vous avez
deus solutions : remettez-la dans le bol, faites toumer 15 8 20 secondes a vitesse 12,
sans chaufler (c'est exaclement le procédé qu'ulilisaient nos grands-méres en ver-
sant la créme dans une bouteille gu'elles secouaient). Ou bien remettez-la dans e bol
avec une cuillerée a calé de facule de pommes de terre, faites toumer le Thermomix
2mna 50, vitessa 1.

VARIANTES:

CREME AU CAFE : ajoutez au départ dans le bol 1/2 cuillerée 4 calé d'essence de calé ou une cuillerée a calé de calé trés fort.
CREME AU CARAMEL : introduisez dans le bol, en méme lemps que les autres ingrédients, une dose de cararmel tout prét ; ence
cas metiez la moitié moins de sucre semoule.

CREME AU CHOCOLAT : avant de metire tous les ingrédients dans le bol, faites tourner le Thermomix & vitesse B et jetez sur les:
coutealx 80 g de chocolat & cuire.

CREME A LA LIQUEUR OU A L'EAU DE VIE : préparez la créme anglaise exactement comme cl-dessus ; jusie avant d'arréter
I'appareil, introduisez 1 cuillerds & soupe de liqueur de volre choix ou 1 & 2 cuillerdes a calé d'eau-dewvie (rhum par exemple).
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* Thermomix exclusivement : 10 mn

* 125 g de chocolat & cuire s Introduisez dans le bol le chocolat cassé en morceaux el les noisettes; mixez
‘ht‘:mmﬂ'“' 20 secondes A vitesse 6.
i mi“m“ e = Ajoutez le beurre, la farine et le lail; réglez 10 mn & 100, vilesse 1,
s 1/2 gobalel de farine » Retirez aussitdl le socle, mélangez dans le bol avec |a spatube, répartissez enrame-
= § gobolets de lait soif 172 litre quins beurrés; laissez refroidir puis mettez au réfrigérateur guelques heures avanide
SEnvir.
VARIANTES :

Wous pouvez ajouter, lorsgue wous remuez a ka spatule, un pau des mémes fruils grossidrement concasses, que l'on retrouvera
sous la dent en degustant,

Vous pouvez apouter, pendant la derniére minute de cuisson une cuillerée a soupe de créme fraiche pour donner de |'onctuosite
Vous pouvez remplacer les noisettes par des cemeaux de noix, ou des amandes,

CREME FOUETTEE THERMOMIX

» |ntroduisez dans le bol, le sucre et le sucre vanillé ; mixez 10 secondes & vitesse 8.
= Ajoutez le resie des ingrédienis el mixez 50 secondes a vitesse 1, (Surveillez par

* Thermomix axclusivement : 1 mn

* 3/4 dun pobelet de sucre semoule
= 2 cuillerdes & café de sucre vanillé
* 35 ¢l de créma fraliche (350 g) trés

frolde
« 1/2 gobelet de lait frosd

* Thermomix exclusivement : 5 mn 1/2

= I pros citrons

= 2 gobelets de sucre
= 100 g de baume

* 3 uls

I'orifice du gobelet).

CREME GARNITURE AU CITRON

* Iniroduisez dans ke bol 1 gobelet 1/2 de liquide compose du jus des deux citrons
additicnne d'eau, ajoulez le sucre, le beurre el les ceuls, mixez 15 secondas a
vilesse 4, réglez 5 mn & B0, vitesse 1. vider aussitdl

MOTE:si, de fagon accideniells, la créme vous paraissait granuleuse, 1ailes lourner
10 secondes a vilesse 12 et videz aussitdt.

VARIANTE :

CREME A L'ORANGE :remplacez les citrons par 2 oranges el ajoutez 1 gobelet ge
Sucre au leu o

CREME AU BEURRE AU CAFE

* Introduisez tous les ingrédients dans le bol, mixez 2 & 3 mn a vitesse 1, sans
chaufier.

= Thermomix exclusivemant : 24 3mn

= 125 g de bewrre
on Morcoaux

-: 'I:Humm
* 1 cuillérée a soupe
d'exirail de calé

VARIANTES :

CREME AU BEURRE AU MOKA : ajoutez 4 la créme au beurre au café une cuillerée rase de cacao.

CREME ALl BELRRE A LA LIQUEUA : remplacez la cuillerée d'extrait de calé par une culllerée de cointreau, grand-marnier ou
autre.

CREME AU BEURRE A LORANGE OU AU CITRON : ajoutez le zeste ripé d'un demi citron ou d'une demi orange et remplacez
I'extrait de café par une cuillerée de jus de fruit.

CREME AU BEURRE A LA VANILLE : remplacez la cuillerée d’extrait de café par une cullleréa de vanille lguide.
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= Tharmomix exclusivement : 2 mn 112

* 400 g de framboises fraichas

ou lees meis décongebies)
- &l de sucre
= § fouilles de gélatine
= 3 omufs
= 1 cuillenés & cabé de jus de citron

* Thermomix: 2 mn

= 125 g. de chocolal & croquer

= 1 gobelet de sucre
= 3 oeufs
= 1 gobelet de crdme fraiche (10 cf)

= Themmomix exclusivernent : 4 mn
= 50 g de nolseties ou d'amandes

SEMOULE aux POMMES er au CARAMEL

‘
L]

®* Ebouillantez les raising secs o faites-les macérer dans le rhum

* Versez le lait avec le sucre en poudre et vanillé dans le bol du Thermomix, Réglez
Tmn & 100, vitesse 1

» Epluchez les pommes et coupezles en tranches,

= Al'arré de la minuterie, ajoutez la semoule et réglez cette fois 5mn 460, vitesse 1
» Ajoutez les 2 ceuls el mixez 30 secondes A vitesse 12 incorporez 185 raising au
rhwrm, en mélangeant avec |a spatule,

* Dans un moule & mangué ou & charlotte, mettez les 10 morceaux de sucre,
2 cuillerees a soupe d'eau el le vinaigre, Porlez sur le feu el laisser prandre en
caramel, ensurveillant attentivernent, Recouvrez lefond dumoule, surle cararmel, da
tranches de pommes el versez dessus la semoule au lait,

* Watlaz & cuire & four chaud therrmesial 7, 220° pendant 35 mn environ. Démoulez
au sorlir du four. Servez tiede ou Troid

MOUSSE DE FRAMBOISES

* Introduisez les iramboises dans le bol: mixez 10 secondes a vilesse 4,

» FASEEZ |3 purée oblenus & lravers un lamis ou une élamine afin de filtrer les
pepins

* Remellez la purée dans le bol rincé; ajoutez le sucre, réglez 2 minutes & 70 vi-
iesse 1

» Apnutez la gélatine, les jaunes d'oeufs 1 ke jus de citron, mélange? 4 I'akde de la
spaiule puis mixez 20 secondes a vitesse 4.

» Laissez refroidir en retirant ke bol du socle; incorporaz délicateman! les blancs
d'ceufs baftus en neige ferme; servez (rés frais.

VARIANTES: MOUSSE DE FRAISES
MOUSSE DE MURES

MOUSSE AU CHOCOLAT

® Introduisez le chocolal dans le bol; mixez 20 secondes & vitessa 8
ajoutez le sucre; réglez 2 mn a 50 vitessa 1.

* Aloutez les 3 jaunes doeuls et ld créme fraiche; mixez 15 secondes a
vilesse 4.

Videz dans un saladier; ajoutez trés delicatement les blancs montés en
naige farme,

= Servez trés frais.

CHOCOLAT A TARTINER

* [niroduises dans ke bal les fruits, le chocolat cassé en morceaus, Ie lait et le sucre;
MIXEZ 1 mMin & vilessa 12

s Raglaz 2 mn a 60, vilessea 1,

» Arrélez, gjoutez e beurre et mixez une demiére fois a vitesse 12 pendant 1 mn,
varsaz en pelits pols; laissez refroidir, mettez au rélfrigerateur.

| ‘

NOTE : ces petits pois, laissés au froid, peuvent se conserver une semaine.
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» Tharmomix exclusivemant : 4 mn

* 200 g de chocolal & croqu:
1 gobaket de lall

baume
:1 cuillenbe # da rhum ou
di whisky ou e zesis dune orange

fi

* 260 g de chocolal noir
= 30 g de créme fleurette

* Thermomix exclusivement : 5 4 8 mn +
2 b de ralroissament

= 200 g da chocolal amar

= 112 gobelet de suc glace

» 2 puillerdes & cald de e vanilbi

= 1 jaune dosul

= 2 cuillerées & soupe de créme fraiche

spalsso
= @ culllerées & soupe deé cacan amer

» Thermdmix exciusiamsnt ;
SaBmn

* 200 g dé chocolal amer

= 100 g de bevrme

= 30 g de sucre semouls

= 3§ 4 culllerées & soupe de whisky
* & muls
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MAYONNAISE AU CHOCOLAT

# Iniroduisez dans ke bol le chocolat cassé en morceaux, mixez 10 sacondes A
vilesse 4,

= Alputez le reste des ingrédients et réglez 4 mn a 90 vitessa 1.

= D "arréd de la minuterie versez le contenu du bol dans des petites coupes indivi-
duelles puis meitez au réfrigérateur au moins 2 heures gvanl e senr,

CREME CHOKLAD

¢ Introduisez dans le bol le chocolat cassé en morceaux: mixez 30 secondess-4
vitesse 8
= Ajoutez la créme; réglez 5 min a BO, vitessa 1.

MOTE |a créme est fluide mais cola parmet de |'élaler facilement : elle durch en
reafroidissant.

TRUFFES AU CHOCOLAT

* [ntroduisez dans le b, le chocolat cassé en morceaux. mixez 10 sacondas a
vitesse 8 puis a wvitesse 12

Wirifiez gue ke chocolat soit entigrement pulvarnise.

» Ajoutaz le reste des ingrédients exceple fe cacao; réglez 5 mn & 50 vitessa 1. Au
hout de ce temps, vous devez abtenir une consistance de pommade. 5'il reste des
maorceaus dé choodlal, ce qui peul provenir de la qualité de ce dernier, pralongez e
mixage pendant 1 & 3 mn, avec le méme raglags

= Videz dans un palit saladier, matlaz 1 h dans le réfrigéraleur

» Lorsque la pate s'est un peu durcle, fagonnaz les trulfes | poudre? un Morseau
d'aluminium menager oe cacao, prélevez la préparation par portions de la valaur
d'ure petile cuillerée & café; roulez dans ie cacao.

= Remetiez les truffes dans le réfrigérateur pendant 1 h avant de consommer

NOTE :conservez les truffes dans le réfrigérateur, sivous souhaitez leur donner une
note plus raffinée, ajoutez 1/3 de gobelet de whisky ou de rhum

MARQUISE AU CHOCOLAT

» Mettaz 150 gde chocolal dans lebol du Thermomix ; mixez 10 secondes A vilesse 4
» Ajoutez dans lebol le beurre, le sucre, la whisky et les jaunes d'ooufs réglez Smné
50, vitesse 1.

* AL bout de ce temnps la préparalion doil 58 présenter comme une pommadea
onctueuse | si elle n'est pas suffisammant homogéne, ce qui peut provenir de la
qualité du chocolat, prolongez ke mixage pendant 1 & 3 mn, avec le méme réglage.
= \/ersez |a préparation dans un moula, incorporez-uil les blancs des ceufs battus par
ailleurs en neige ; egalisez la surface de la préparation, mettez dans le freazer du refri-
gerateur ou dans le congelateur pendant au moins 2 heures

-‘hu momeni ge senir, demoulez et parsemeaz sur ia préparation ke reste de chocolal
rapé en copeaux avec un couteay

MOTES : pour démouler facilemant vous pouvez tremper le moule quelques se-
conges dans de I'eau boulllante, Cartaines personnes mettent Iégérement plus de
SLUCre, Mals cegui caracténse la marguise, ¢'est 5a lagére amertume. |l est possible
e présentar an méme lemps une créme anglaise bien fraiche
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= Thermaomix : 12 mn
pak oo oulsson msks 108 15 mn ensinens
et emonbi W dipdamine

= 1/2 baile de marrens au naturel

= 100 g de chocolat amer

-? :mm

e Bk vt

« 1 gobatet do s

w1 rop o marrons
blscuits bowdolrs

» 20 g de beurre pour e moula

= 1 gobealel da larine

=3 de sucre samoule
'Eimhhh-

= 1 culllerée a caté d'eau de feur d'oranger
= § gobalets da lait sodt 172 litre

» une pincée de sal

"2 & ealé de sucrs vanills

= Thermomix : 2 mn +
45 et e Eusbmisn s our

* 500 g de Cerises noires blen mdnes
e e s

-

-;1!2 48 SUCTe Semodla

L3

= 2112 gobobots de lait

* 1 pinciés de sal

= Themmomix exclusivement : 3 mn

* b jus.de 3 clirons
+2 de sucre

(' de gélatine
= 4 muls

{1F ]

DIPLOMATE AUX MARRONS ET AU CHOCOLAT

a prépares lo vaille

» Egoutiez les marons,

s Commencez par préparer e sirop qul imblbera les biscuits : mettez dans e bol du
Thermomix le sucre et un gobalal d'eau, réglez 5 mn a 90, vitesse 1; lorsque la
minutaries'arréte, ajoutez le whisky, tournez encore 2 3 3 secondes a vilessa 1, sans
chauffar; versez la préparation dans une assietie creuss, laissez en atiente,

® |ntrociuisez dans ke bol ke chocolal cassé en morceaws, e beurre, les marrons
énoutiés el le gobalet de sirop; reglez 7 mn & 50, vilesse 1.

» Trempez des biscuits, undun, rapidement dans ke sirop ; tapissez-en lesparois et le
fond d'un moule & chariolte,

* Emplissez le moule par couches allernées di préparation marrons-chocolat elde
biscults trempés, an terminant par des biscuits.

= Poyrque le diplomate soit réussi ke moule doit étre plein ; posez dessus une assiette
avec un lourd poids pour tasser la préparation; mettez au réfrigérateur jusgu’au
lendemain,

» [lemioules pour Servir,

MNOTE: sivous ulilisez des marrons au sirop, dosez en consequence e siropdasucre
ks |'ensemble sera moins saflisfgisant. Vous pouvez napper de créme choklad”
ou da créme anglaise & ks vanille pour senvir,

= Abaisser |a pale au roukeal, sur une planche legerement faringa, an la kassant
epaigse d'erviron 3 mm; gamissez-en une tourlidére beurrée & bords hauts (ou un
rmoule & mandgua),

# Dans le bol du Thermomix, mattez lous kes autres ingrédients: réglez 5 mna &0,
vilesse 1

# Elaler sur la pdte et metiez immédiatemeant & four moven (thermostat 56, 180°),
lakssez cuire 40 mn,

= Laves les cerises, refirez les queues, laissez ou non les noyaux {dans la vérilable
recatta on les laissa car ils donnent de la saveur, mais la dégustation n'en sl pas
tacilitée), mettezles dans un plal & four beurré,

= Dans e bol du Thermomix, mettez 40 g de beurre ef réglez 1 mn & 50, vitesse 1,
ajoutez e reste des ingrédients et faites tourmer 1 mn & vitesse 2 sans chauffer.

# \arsez la préparation sur les cerises, en essayant de ne pas trop les deplacer ;
metiez a four moyen thermostal 56, 180° pendant 45 mn.

& Sarveg tiede,

MOUSSE DE CITRON

* |nirodulsez dans e bol le jus de citron, ke sucra, les teulles de gélating préalabhe:
meni ramolbes dans de 'eau froide & les jaunes d'oceuls

* Reghez 3 minuies a B0 wvitessa 1.

® & Carrét de la minuleria retirez e bol du socle el laissez relroidir la préparalion,
# |nconporer delicatermant les blancs d'oeuls batlus en neige lerme; verses dans
des ramaquing el metlez au rélrigérataur,






VARIANTE :

» Lavez les agrumes, prélevez le quart du zeste d'une orange et le quart du zeste du
citron aves le coutaal Sconomae.

» Faites lourner ke Thermomix 4 vilesse 8, jetez les zestes sur les couleaux, arrélez
aussitdt 'appareil,

» Mettez dans lebol le jus de tous les fruits, lesucre, lebeurreel laliqueur ; réglezd mn
a B0, vitesse 1.

= Versez le contenu du bol dans un plat supportan ke feu et la flamme ; posez sur feu
doux, trermpez-y une A une las crépes en les pliant en quatre.

« Lorsque loutes les crépes sont prétes, lalssez-les dans e plal; arrosez-es avec le
jus de macération jusgu'a ce qu'elles solent bien chaudes.

* Pour les présenter, arrosez-es avec la fine champagne enflammée.

LES CREPES SUZETTE :préparez-es de la méme fagon, mais sans flambage final

= Thesmomix exclusivernent ; B mn

. do pomimes reinettes

=1 rﬂhmm
u-‘lmt gudita)

= un patil morceau de 112 cm de
biiton de cannefle, ou & défaut
une pincaa de cannelle &n
mais le parfum est moins délicat

VARIANTES

COMPOTE DE POMMES :

» Dans le bol du Thermomix, metlez les pommes pelées, coupées en quartiers, le
sucre el [a cannedla.
* Heglez 8 mn & 100, vilesse 1

NOTE : le jus d'un citron &l une noix de beurre avanl la cuisson évitent
que la compote noircisse.

COMPOTE D'ABRICOTS: remplacez les pommes par 400 g d'abricols essuyés et dénoyauleés el supprimez |a canelle.
COMPOTE DE CERISES: remplacez les pommes par 400 g de censes équeutées et dénoyaulées et suppnmez la canelle.
COMPOTE DE PECHES: remplacez les pommes par 400 g de péches dénoyautées. |
COMPOTE DE PRUNES: remplacez les pommes par 400 g de prunes, lavées, épongées el dénoyautées. |

COMPOTE DE RHUBARBE: passez la pointe d'un petit couteau sous ia fine pelicule qui recouve les tiges, retirez-ia sur toutes |
les faces: coupez ia base et 'extrémité pour srafraichin les tiges, parfagez-a en trongons d'emviron 2 om chacun. Pesez 400 g de
ces trongons de rhubarbe puis procédez comme pour [a compote de pommes. .

COMPOTE D’ABRICOTS SECS |

* Metlez & tremper les abricots dans le jus d'orange &t 3 gobelets d'eau pendant :
quekgues heures.

* Versez le toul dans le bol du Thermomix et mixez 1 mn a vitesse 12, reglez 9 mn

a 100, vitesse 1







+ Thermormix exchusivement: 12 CONFITURE D’ABRICOTS

J

« 400 g d'abricots essuyés ot * Introduisez les ingrédients dans ke bol du Thermomix, réglez 12 mn & 100,
denoyaulés vilesse 1.

= 400 g de sucre # Varsez dans un pot, fermez hermétiquement et retoumez ke pot quelques minutes
"ﬁh'iﬂl citron Laissez refroidr. Catie confiture, se consanve quelques semaines dans le nifngerateur.

NOTE: si vous désirez une confiture avec des morceaux de fruils, coupez
200 g d'abnicots en tranches fines, déposez-les dans le panier, Introduisez-le
dans le bol au dessus des abricots restants et des 400 g de sucre. En fin de
cuisson, versez ke contenu du panier dans le bol et mélangez avec |a spatule.

VARIANTES

CONFITURE DE BRUGNONS.
CONFITURE DE CERISES.
CONFITURE DE PECHES.
CONFITURE DE POIRES.
CONFITURE DE PRUNES.

« Thermamix exclusivement 2 mn
-

g

» 300 g de sucre glace : 3

.aqj-mimu“ ® | a préparation est la méme pour lous les glacages Versez le sucre dans le
E!aﬁu!azhm.wﬂEm_ﬂlm1mﬂmlaﬁuﬂ;ﬁtﬂmhﬂa
Bire répandue aisément. Coupez le contact de lemps a aufre pour ramener
mélange au bas du bol. La bonne consistance est atiente si la glace nappe
spatule. Au besoin, ajoutez un peu d'eau pour l'allonger ou un peu de sucre
I'éparssir, Etalez uniformément sur ke galeau

i

VARIANTES

GLACAGE VANILLE: 300 g de sucre en poudre, 1 sache! de sucre vanilé et 3 cullerces d'eau chaude

GLM;AGEGmm:mgmmmm.zmhmd&mdﬂmmﬂ1@%9995&::&1!'3&15!‘@.&. '

ELACAGE ROSE: 300 g de sucre en poudre, 2 cuillerées & soupe de sirop de framboises ou de cerises el 1 cullerée a soupe
gau chaude

* GLACAGE AU RHUM OU AUTRE ALCOOL: 300 g de sucre en poudre, 1 cuillerée & soupe de rhum ou autre alcool et 1

cuillerde 4 soupe d'eau chaude.

« Themomix axchusivement : 10 mn COULIS DE FRUITS ROUGES
- o cassls ou de iralses « §'il s'agit de cassis ou de groseilles, lavez les grappes, passez-es entre les dents
des ou de fraises des bois d'une fourchatte pour recueillir les baies.
2 :_m ou de groselies « 5'il 5"agit defraises de jarding ou de fraises des bals, lavez, équeutez si necessaing.
» 5'il 5'aglt de framboises, triez4es une par une en éliminant les fruits souiliés ou mak
3 T sains; évitez de les laver.
L) « AL LAF « Dans tous les cas, une fois les fruits préparés, pesez-les ; pesez du sucre . kes rois-
=’ quaris du poids des fruits. s

* Mettez fruils et sucre dans le bol du Thermomix, réglez 10 mn a 90, vitesse 1.
» Versez dans unpetitpot, laissez refroidir, couvres, mettez au réfrighrateurollapré-
paration peut se conserver pendant 15 jours & 3 semaines.

MOTES : ces coulis peuvent tre utilisés pour accompagner des fromages blancs
frais ou des yacurts. Ciquéliés (il suffit de les verser dans une pelite casserole suf feu
doux en les remuant) vous pouvez en napper des entremets . crémes en petits pots,
semoule ou iz, lls peuvent également servir de base & la préparation de glaces.
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gobelats
+ 1 pincéa de sol
» 20 g de baurre pour baurrer i@ moule
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FAR AUX RAISINS

« Rincez rapidement les raisins & 'eau courante, retirez les pefliles queues encore
présentes, mettez dans un bol avec ke rhum, laissez iremper pendant 1 h

« Lorsque les raising sont préts, égouttez-es dans le bol du Thermomix pour
réacupdrer ce qui reste du jus de rempage ; disposez kes fruits gonflés cite a cate
dans un plat & four beurré.

= Dans le bol, ajoutez tous les autres ingrédients ; mixez 1 mn a vilesse 3.

« Versez sur s raising, rés doucement pour ne pas les déplacer bien que le beurre
les fasse tenir.

« Mellez & four moyen, thermaostat 5/6, 180° pendant 1 heure

VARIANTE :
FAR AUX PRUNEAUX: rempiace? les raisins secs par 300 g de prungalx dencyau-
las.

BAVAROIS RUBANNE AUX FRUITS ROUGES

= Mattez les framboises dans le bol avec 1 gobelet de sucre et 1/2 goba-
lat d'eau.

= Ré&glez 5 mn a BO vitesse 1

® Ajputez 2 feuilles de gelating préalablement detrempées et la creme
fraiche épaisse; mixez 30 secondes a vilesse 10,

* Pgesaz au @amis ol laissez en attents.

* Mettez dans le bol du Thermomix les jaunes d'eeufs, 2 gobelets 1/2 de
sucre el la lait.

® Réglez 7 minutes a B0 vitesse 1.

* Ajoutez 6 feullles de gélatine détrempées, mixez 30 secondes a vilesse 10.
s Dabarrassez la moitié dans un bol. Dans l'autre moitie, ajoutez 1/2
gobelet da myrilles.

® Mixez 1 minute & vitesse 10, Passez au famis.

» Moulez par couches superposees lorsque les préparalions commencant
a prendre,

NOTE : Vous pouvez utiliser des fruits decongelas.

Francois CRUAUD - Restaurant Le Reberminard. Plogérmel.

CHARLOTTE A LA CHAMBOURCIENNE

s Emincez les poires et faites-les macérer 2 ou 3 heures dans l'eau dawvig.
* Préparez |la crame foueties,

* Garmnissez ie fond et les parois d'un moule a charlotte avec les bizcuits
trempés rapidement dans le sirop de poires.

® Introduisez dans le bol e lait, le sucre, les jaunes d'ceufs et le sucre
yanillé: réglez 5 mn a 90 vilessa 1.

 Trampez les feullles de gelatine dans l'eau froide pour les ramadlir puis
ajoutez-les a la créme; mixez 1 mn a vitesse B: laissez tiedir puis INCHrpo-
rez délicatement a la créme fousttes,

* Ajoutez les poires égouttées, mélangez delicatement el versez a linté-
rieur du moule: laissaz prendre une nuit au raéfrigérataur.

s Démoulez, saupoudrez de sucre glace et nappez du coulis de framiboi-
SBS.

LE COULIS :
» Mixaz tous les ingradients a vitesse B pendant 1 mn puis filtrez & travers
un chinois



lles palisseries

La puissance du Thermomix permet de préparer en quelgues minuies les pites les
plus diverses (voir chapitre spécial).

Il né faut pas pour autant négliger de prendre soin de bien faire dissoudre le sucre
dans les oeufs lorsque cela esl nécessalre avan! d'incorporer fa farine ; c'est 13 une
apération @ mener préalablement pour dviter les risques de déboires A la culsson..,
rmais ke Thermomix travaillant si rapidement, cela n'est méme pas une perie de
femps,

e a0 s TARTE MARIE CHRISTINE

» & cullleréas & soupes de larine * Dans le bol du Thermomix, metiez la larine, la levure, 'huile, le sucre, le lait e
e ;mmll ":"‘"‘-’" 2 ceuts; laites tourner I'appareil 20 secondes a vitesse 5
W iﬂﬁHim“ d." hﬁm = Elalez la préparalion dans une lourtiére beurrée.
* 2 culllenios & soupe de lall s DiEFDEBI dessus des pomimes évidées, pelées, coupées en lamelles, @n guantité
» 3 muls suffisante pour gu'il y a ail une bonne épaisseur
. :ﬂmm :‘;Mrezdeau:re semoule selon votre godt, en tenant comple de la propre saveur
“"“’_‘ '“I "'“""m 1“: ““'I poMmmes
H—:Em * Dans le bol du Thermomix mettez le reste de beurre, réglez 2 mn 4 50, vitesse 1,au
+ 70 g che bowrre boul de 1 mn. ajoulez le dernier ceuf entier
e * VEISez sur l8s pommes

» Mattez a four moyen thermostal 5%, 180°, pendant 25 mn

Tt ' NOISETINE JACQUES ‘

* 5 couts » [ntroduisez fous les ingrédients dans le bol excepié 50 g de noix en Morceaus
. Flﬁrﬂﬂ + 50 g mixez 30 secondes a vilesse 8, vérifiaz que ke mélange est homogéne | éveniuelis-
& pincée 112 de sucre ment raclez les bords du bol avec la spatule et mixez & nouveau 10 secondes méme
* 112 paguet do lovurs chimigue vilesse.

» Apoulez les noix en MOMCeaUX Mixez 5 secondes a vitesse 3 puls varsar dans un
mouke beurnd et failes cuire a four moyen 180® thermostat S5/6, 40 min.
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= Thermomix, : 40 sacondas +
cusson au fowr 78 mn

* 250 g de beurre mou
= 3 gobelets de sucre

* 2 cuillerdes & coalé de sucre vaniliée

ou e zeste d'1/4 de citron
= ceits
+ § gobaiets de farine
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® Iniroduisez le baurre, la sucra et la vanille ou le citron dans le bol, mixez
10 secondes & vitesse 5; raclez les parois du bol avec la spatule puls
mixez a nouveau 10 secondes,

* Ajputez les ceuls el la farine; mixez 20 secondes a vilesse 5 en aidant
avec la spalule

® \farzez dans des moules a madeleines beurras.

® Faites cuire 20 & 25 mn a four moyen, thermostat 5/6, 1807

NOTE : si vous n'avez pas de moules 4 madeleines, versez dans un moule
rectangulaire beurré; aprés cuisson vous decouperez des rectangles.

* Dans le bol du Thermomix, mettez le lait, la levure, le beurre, sel, sucre et hum
mixez quelques secondes A vitesse B puis réglez 1 mn a 50, vitesse 1

= Ajoutez les ceufs &t la larine el mixez 30 secondes a vitesse 7 en travaillant la pale
a l'aide de la spatule.

» Laissez lever ia pdie dans le bol jusqu'a ce que e gobelel se souléve (45 a 60 mn)
» Failes redescendre |a pile 4 I'aide de |a spatule, versaz-a dans e moule

# Laissez lever & nouveau dans un endroit tigde (30 mn environ)

# Wellez 40 4 50 mn 4 four moyen, thermaosiai 56, 1607,

NOTE: vous pouvez ajouter les raisins secs au moment de verser la pale
dans le moule en les incorporant peu a peu.

GATEAU DE SAVOIE

" |nfroduisez les jaunes d'omufs et (e sucre dans le bol;, mixez 2 mn a
vitesse 4,

® Ajoutez le reste des ingrédients excepté les blancs d'ceuls; mixez 10
secondes & vitesse 1, raclez les parois du bol avec la spatule puis mixez
a nouveau 5 secondes a vilesse 1

* Montaz les blancs en neige ferme.

= Mélangez délicatement les deux préparations et versez dans un moulg
A mangué beurré et faring.

® Faites cuire 45 mn & four moyen, thermostat 5/6, 180",

NOTE ; vous pouvez présenter ce gateau en accompagnement d'une Créme maks
vous pouvez également le translormer en gateau de [&le | coupezde en deux,
humectez les deux paris avec 1 gobelet de sirop de sucre aromatisé au Kirsch,
Grand Marnier gu aulre, puls fourraz-ie et nappez-le d'una crémea au Deurrs, o8
créme 'choklad”, de créme garniture au citron ou de marquise au chocolal.







* Thermamix: 2 mn +
cllespn su four 30 mn

= Jmuls

= 112 pobalel de sucre en poudne
& 125 g de bawnre

= zesie de cliron ou orangs

= 2 gobelats da farkne tamisde

= 1 paguel de levure chimiqua

= Thermamix : 30 secondes +
i BE0N 84 toew 40 mn

* 3 muls
= | gobelel de sucre
= 3 gobalets de farine
= | paguel de levure chimigus
*» 2 guillerées & café
de sucre vanille
* 1 gobelet d'huile
= 1 gobadet de vin blanc
= | zeaie d'un cliiron
ou d'une orangs

= Thermomis 20 secondes +
culyapn pu fgur &5 mn

= Sarmaz-rous d'un pol de yeoun
(CAITE TelE LN
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* 1 pat d'hudle

-thl'lim
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* 1 parfum irum eu coiniress)

« 2 cuillordes & calé de sucre vanillé

» i g de beurme pour e moule

= Thesmoamiix : 1 mn +- "
el iviitsh ¥ W
thﬂmmmthph

+ § culllordas & dhe it Eidcle
* 15 g da levure de

= 125 g da beurre
-'mﬂ-ﬁﬂ

LA |

» 1 gobelel de sucre en poudre

* 5 gobelels de laring

QUATRE-QUARTS THERMOMIX

= Dans le bol du Thermomix, metlez les oeuls, le sucre, 2 beurre e le zeste choss),
réglez 1 minute & 90 vitasse 1, mixaz 30 secondes 3 vitesse B, revenser an vilesse
2 el ajoutez la farine e [a l[evure par 'orifice du couvercle

« Bayrrez un moule & cake ou un Moule & mangue; versez-y la paile o lassez-da
reposer 30 mn a1 heura

= Mettez & four moven, thermostat 596, 180° pendant 30 mn amviron

CAKE FROU-FROU

» Introduisez lous les ingrédients dans e bol ; mixez 20 secondes & vitesse 5 verifiez
que ke mélange est homogéne ; éventueliement raclez les bords dubol avec la spa-
fule et mixez 4 nouveau 10 secondes méme vilesse,

» \ersez la préparation dans un moule beurré et farine el faites cuire 40 mn & four
meyen, thermostal 5%, 180°

GATEAU AU YAOURT

* Matlaz e four a chautter & four moyen, thermostat 5%, 180°
» Metez tous les ingrédients dans | bol. .
Mixez 20 secondes 4 vilesse T en aidan! avec la spatule
= Versez la préparation dans un moule beurré et laites cuire 45 mn & four moyen.

BRIOCHE THERMOMIX

= Dans une tasse, mélangez e lail lidde et la levure.

s Dans le bol du Thermomix infroduisez le beurre, les ceufs, le sel el le sucre ; mixez
30 secondes & vilesse 4,

= Ajoutez la farine et le mélange laitlevure ; mixez 20 sacondes & vitesse 7, vérifiaz
que la pate forme une boule sinon Mmixaz & nouveau quelguas SECondes.

# Laisgsar levez dans le bol, 1 h 30 dans un endroit iéde en prenant s0in de ke couvrir
d'un torchon.

= Rompez la pite et versez-4a dans un moule & brioche beurrd. Couvrez & nouveau et
laissez-a lever une nouvelle fois pendant 1 h, Metiez & four doux pendant 308 40mn.
= Laigsar refroidir avant de servir
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= Themmomin - 3 mn +
il i #i Ay 80 B &

= 100 g O BEUTTE (& smgdaius smbisris)

.2 e Sucre

= 7 culllerées § calé de sucre vanillé
» 1 msulls

L [rd de lmit

e iy g R
* 112 gobelet de cacao

+ Thasmoamix ; 30 secondes +
_I-h: -
LR B T

, = 4 petils suisses (grande taille)
| * la mima poids de farine
- = I reaslibé du polkds
de baurre en morceaus
| * 172 paquet do levure chimigue
* gas barres de chocolal

A5 i e aun
= 100 g de chocolal amar
» 75 g de beurre
s 20 g de hécule
» 20 g de farine
IE o SUCFE Semouls
L]
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* Baurrez un moule 4 cake el larinez-le legérement

» [rans le bol du Tharmomix, mattez lesucre, e rhum, les ceufs entiers ; mixeg 2 mna
vitesse 4 sans chaufier,

» pioutez la faring, le sel, la levure, l& beurre ; mixez & nouveau 30 secondes sans
chautfer a vitesse 5,

» Faites descendre |a pdte dans le moule, avec la spatule, en alternant peu d peules
fruits conlits roulés dans un peu de farine.

» Mattez & four chaud thermostal B9, 250® sans attendre pour gue les Iruits conlits
m'aient pas ke lemps de descendre; au bout de 10 mn baissaz le four a maoyan thar-
mostat 56, 175", poursuivez la culsson 40 mn, Véntiez avec la lame d'un cou-
teau - elke doil ressortir séche.

GATEAU MARBRE

= Dians ke bol du Thermomix, mettez lebeurre, le sucre, ke sucre vanilié, les ceuls et e
lait; mixez 2 mn & vilesse 1,

= Aloutez la farine et la levure ; mixez 20 secondes a vitesse 5.

» Vearsez ia moitié de la préparation dans un moule beurré,

= Ajoutez le cacao au confenu restant dans le bol; mixez 5 secondes A vilesse 5 et
varsez dans le moule en mélangeani légarement.

» haftez sans attendre a four moyen thermosial 546, 175%, 40 a 45 mn

GOUTERS AU CHOCOLAT

» Introduises lous les ingrédients dans le bol excepté le chocolat ; mixez 30 secondes
avitessaf; videz surune assiefte el saupoudrez de farine | lalssez reposez 1/2 heure,
» Abaisse? la pale, couper des rectangles égaux, disposer une barre de chocolat e
repliez |a pate en deux en sowdant les contours en appuyant avec vos doigls; faites
cuire 20 mn & four chaud thermostat 7/8, 220°.

GATEAU AU CHOCOLAT

= Préchaufiez le four & 200°, thermostat 67

. lntrndwi.alzs&z dans le bol le chocolal casse en morceaux; mixez 30 secondes a
vitesse 12

= Ajoutez dans le bol, le beurre el réglez 2 mn & 80 & vitesse 1.

* [nCorporez ensuite kes jaunes d'ceufs, le sucre, la farine et la fécule, faites loumer
1 mn a witesse 3.

= Montez les blancs en neige fermea, :
= Mélangez aélicalerment les deux préparalions el versaz dans un moule 4 manqué
beurre el faring.

& Maltez afour que 'ona baissé a thermostal 546, 180° et failes culre 45 mn en lais-
sant la porte du four legerement entr'ouverta.

& Damoulez titde et saupoudrez de sucre glace pour décorer ou fourrez-le et
nappez-le de créame “chokliad™






= Thermomix : 2 mn 4+
7 8 3 mn gear la crime au beurre

Puasiar le biscult
s G uis
Ll di Sucrs

* Thermomix : 20 secondes
pour la piie -+ 10 = pour ie seop +
culsson au ke 2% mn

I
=  gobalels de sucre

- 2 e beure pour e moute

BISCUIT ROULE AU CHOCOLAT

= Dans le bol du Thermomix, mettez 3 ceuts entiers, 3 jaunes d'oeufs el le sucre;
faites toumer 2 mn & vitesse 6 afin gue le mélange blanchisse , ajoutez la tarine et le
5ol mixez 10 secondes & vilessa 3.

» \Varsaz la pite dans un saladier el incorporez délicatement les 3 blancs des ceuls
battus en neige Irés ferme

= Varsez ce mélange sur une grande plague a patisserie ou la kchelrite du four,
recouverte de papier sulfurisé graisse et faring,

= Mettez a four chaud thermostat 7, 220°, pendant 108 15 mn

# Pandant cotte cuisson, prépares la créme au baurre,

* Lorsque le biscuit est cult ; relournez-le sur une feuille d'aluminium menager mais
ne retirez pas le plal avani 1 4 2 mn.

» Dés que vous I'dlez, élalez trés rapidement la créme, roulez sans atlendre, sivous
ne procédez pas assez rapidement, le biscult casse,

# Erveloppez d'aluminium, metiez au rédrigéraieur,

» Pour servir développez el coupez en franches.

VARIANTES :

Vious pouvez fourrer avec de la confiture, de la créme “'choklad ™ oude la marquise au
chocolat.

BABA RAPIDE

= Introdulsez tous les ingrédients de la pdie dans ke bol ; mixez 20 secondes a vilesse
T en aidant avec la spatube.

= Versaz la préparation dans un moule 4 baba beurre et faring el faites cuire 25 mn a
lour moyen thermastat 6, 180°.

= Pandant la culsson préparez le sinop : introdulsez le sucre et cing gobelels d'eau
dans e bol; réglez 10mn A 100 vilesse 1| introduisez le rhum; [assez encors tournear
quelques secondes

» Démoulez le baba dans un plat creux et arrosez-e aussitdt avec le sirop.

NOTES : vous pouvez le servir avec différentes gamitures : créme patissiére, créme
fouetiae, salade de fruits, efc.

GATEAU A 'ANANAS

# Dans un moule & hauts bords (moulke &8 mangué) faites un caramel avec le sucre et
I'eau; lalssaz dorer et refroidir.

s |Introduisez dans le bol tous les ingrédients excepié |'ananas ; mixez 30 secondes &
vitesse 5.

# Résarnvez e jus de la boite d ananas; disposez ia moitié des tranches sur la cara-
mel, ajoutez I'autre moilid au contenu du bol, mixez 5 secondes a vilesse 2 puis ver-
sez dans le moule: faites cuire 35 mn & four chaud 220* thermostat 718

= Dés que le gateau st cull verser le jus d'ananas sur les bords du gateau et demou-
lez aussitot, Laisses refroidin







= Tharmomix : préparation de |a pite +
Emn + cuisson s b 15 & 45 mn

= pite brisée ou sablés
prépards avec s Tharmomilx

Garniture :

'Ewn poude

- SLUCTE &

* 3 muls

= 300 g de bewsme

-aum;rm
» 2 gobelets de sucre glace

& Thermomix | préparation de la phle

o I orinafed « cobienn S fow' 35 a0

* Pite briséde sucrés

= 120 g damandes en poudre [1/2
gobelet + 2 gobalets 1/2)

* 1 pointe de cannolie

* 15 g de fécule soit 1 patit guart de

2 gobelets de sucre

ik

20 g de beurre

E.‘..‘.n’;'
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TARTE AMANDINE AUX POIRES

# Garnissez une lourtiére beurrée avec la pite abalssée au rouleau : piguez le fond de
place en place ayec lesdents d'une fourchette, mettez a four moyen thermostat 506,
180°, pendant 10 mn

= Sortez la pate du four, garnissez-a avec une couche d'emviron 1/2 cm de créme
d amandes,

* Egouttez les poires : coupez chacune dans la longueur, en deus ; coupez chague
mollié en tranches mais sans séparer cellesci; posez les demipoires ainsi
franchéas sur la larte, en étoile.

* Arrosaz avec 1 culllerée a soupe du sirop et metiez & four moyen pendant 20 mn,

TARTE MERINGUEE AU CITRON

= Garnissez una lourtidre beurrée avec la pate abaissiée | piquez ke fond de place en
place avec Bs denls d'une fourchette ; mettez & four thermostat 56, 180° pendant
25 mn.

* Garmiture ; ripez le zaste des deux cilrons laves el introduisez-e dans le bol alnsi
que leur jus et les autras ingrédients ; réglez 5 mn a B0, vilesse 1.

s A l'arrét de la minuterie versez la garniture dans le fond de la tarie, égalisez.

Meringue . baltez les blancs d'ceufs en neige an y incorporant petit 4 petit le sucre
glace, couvrez-en la créme au citron et faites cuire de 104 15mn & four thermostat
56, 180°, afin que la meringue soit Iégérement dorée | laissar refroidic et mettez au
refrigérateur 1 heure avant de servir.

TARTE A L’'ORANGE

* Faites une pale sucrée suivant la recette Thermomix enrichie d1/2
gobelet de poudre d'amande, d'une pointe de cannelle et de 15 g de
fecule.

* Garnissez une touriére beurrée avec la pate abaisséa; piguaz la fond
de place en place avec les dents d'une fourchette; mettez & four moyen,
thermostat 5/6, 180" pendant 10 minutes,

* Prélevez le zeste de 2 oranges et faites-les blanchir: déposez-les dans
une casserole deau froide, portez & &bullition, &égouttez et rincez sous
l'eau froide

* Meftez dans le bol du Thermomix 2 gobelets de sucre semoule avec le
jus de 2 oranges et d'1 citron. Ajoutez les zestes des 2 oranges préala-
blement blanchis et haches trés fin

® Faites lourner 10 secondes a vitesse 1, incorporez ensuite le reste de
poudre d'amande et 120 g de beurre,

* Raglez 2 minutes a 60 vitesse 1. Ajoutez 4 ceufs un & un en laissant
tourner a vitessa 1 sans chaufier

* Versez cetle preparation sur le ou les fonds de tare préalablement pré-
cuils et faites cuire a four moyen, thermostat 5/6, 180" pendant 25 minu-
tes.

* Fapultatit: décorez avec de la meringue francaise. (voir la farte merin-
guée au citron),

P:ram;:}lﬁ CRUAUD - Restaurant Le Reberminard. Plogrmel,







= Thenmomix : 20 secondes +
Euinn d bk 83

* § pommis moyennes

= G culllerdes a calé do confiture

.gmhdlhh

= 1 gobelet de sucne

= 1 pincés de sal

= 1 gobelet de |ait

= 2 cuillerdes i calé
rmﬁmm

= 1| cullierée & soups
da sucre glace

* Tharmomix : praparation de la pite +
Eutiedn wi four X0 e S mn +
PSR 08 1B T8 oo

= Tharmomiz : 5 mn pour la créme +
IR B o La pdie & culsson &u lour 35 mn

GATEAU AUX POMMES

» Creusez les pommes pour les évider, polez-es.

» Disposez-es dans un plal beurné.

= Emplissez I'intérieur de chague pomme avec une cuillerde de confiture.

» [nfroduisez dans le bol du Thermomix tous les autres ingrédients excepts le sucre
glace; mixez 20 secondes 4 vitesse 5.

» Varsez la préparation entre les pommes ; faltes cuire a fourmoyen 1807 thermastal
&/ pandant 40 mn. Saupoudrez de sucre glace & a sortie du four.

= Sanvez dans le plat de cuisson

ROCHERS AU COCO

# Dans le bol du Thermomix, mellez les blancs des oeuls, le sucre el e sel; réglez
I'appareil 4 mn 4 50, 4 vilesse 2

» Lorsgue la minutere s'arméte, infroduisez |a pulpe de coco, falles encore fourner
1 mn & vitasse 1, sans chaulfer,

» Sur la 1dde 4 patisserie iégérement hullée, dépaser avac une cuillére a soupe des
peatits tas de préparalion, espaces d'environ 3 cm les uns des autres,

= Mettez a four modéré ihermostal 415, 150 pandant 25 mn

ECLAIRS ET CHOUX A LA CREME

» Préchauffez [& four thermostal 67, 200°. ' _
« Sur la 10le A patisserie légérement hullée, Slalez la pate & choux avec la poche a
douilles, en batonnets d environ 2 cm de large ou-en pelits tas, espacés las uns des
autres d'environ 3 cm.

= Mettez au four pour 20 @ 30 me,

* A la sortie du four, lendez-es et laissez-es refroidir

» Garnissez-les ensuite, & voltra.golt, de créme palissiére ou de créme fouetlée
éveniualiement mélangée & des morceaux de fruits frais (fraises, framboises, ana-
nas, cerises, elt. ), saupoudrez le dessus de sucre glace.

- R el k.

GALETTE DES ROIS

» Divisez la pate leullletée en deux parts égales, abaissez chacune saparement.

» Posez une des abaisses sur la tle & patissenie iegéramant tarinée, couvrez-a avec
ia créme d'amandes.

» Placez laseconde abaisse en couvercle ; badigeonnez la surfacede ia pateavecun
meuf battu en omalette pour qu'ella soit dorée a la sortie du Tour,

= Metlez a four chawd thermostat 8, 240° pendant 10 mn; baissez a four moyen
{hermostal 6, 1807, laissez cuire pendanl 25 mn.

|
|
|
|










Alain Dutournier

Le Trou-Gascon
40, rue Taine 75012 Paris - tél. 344.34.26

SOUPE GLACEE AUX MOULES

& Coupez les lomales en deux, pressez-les entre les mains pour exprimer leau
Thermormix : 8 a 9 mn ef les graines,; pelez.

+ le temps o eplichage des mgredients — » Ephuchez fe concombre, coupez-le en petits dés en éliminant les graines, fai-
de garniture tes dégorger au sel
: ; I:! o 2:5 i b Iu;—,. ® Ecossez les féves, derobez-les c'esi-<a-dive enlevez fa seconde peau
a Mo LI ; £ .
s s b -Luwzﬁ_arﬂdﬁ.cmpm-fe:.mnmdeﬂm _
* 1/2 concombre moyen . f{rnqdumezﬂ'ﬂmfehfﬂeséchuhrﬁ les champignons neftoves, les tormates
Imgmﬁ\ﬂmmsﬁ Effhmk.!@&ir?mﬂﬁfmwf
® | /2 botte de radis * Pendant que l'appareil tourme, lavez les moules d grande eau, meltez-fes sur
* 2 echaloles few moyen dans une sauteuse avec le vin,; brassez sans cesse en retirant au fur
® 5 champignons de Paris moyens el a mesure les coquillages qui s'entrouvrent,
* | gobelet d'huile dolive * Lorsque la minutene s améte, ajoulez a son contenu leau des moules soi-
* | gobelet de vin blanc sec gneusemnent tamisée, le jus du citron, le sucre et le Tabasco, faites encore lour-
: ]L;]'m" 1 . ner 5 secondes sans chauffer
E ‘JEJ b - ; :wzfecmfmumhtﬂdamunemwﬁm metfez au réfmgerateur pendarnt

* | pincée de sucre semoube

* 10 gouttes de Tabasco * Pour seruir, battez fa soupe pour émulsionner lhuile figée ; mélez-lui les dés

de concombre rincés et bien épongds, les féves, les racdis, la chair des moules et
fe basilic finement ciselé; rectifiez lassasonnernent,
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LES TARTINES AUX CEUFS BROUILLES

Thermomin exclusiemernt .
10 mn environ
* § tranches de pain de campagne
* § ceufs
® | poivron rouge
» 2 gousses d ail
® i filets d'anchois
* £l g de beurre
® | /2 cuillerée & soupe dhuile dolive
® |5 olives noires dénovautees
® | dz de tiges de ciboulette
* 5| - poivre

* Faites griller le poivron quelques secondes surtoutes les faces  enveloppez-le
dans du papier d'aluminium,; puis refirez alors la fine pellicule qui se souléve
toute seule : enlevez la queve et les graines intérieures; coupez-en la moitié en
petits dés eij'_rﬂsamez.

» [nitroduisez dans le bolla seconde moitié, | gousse d'ail, les filets d'anchois et
lhuile; réglez 5 mn a 100, vitesse [.

« Pendant ce temps faites griller fe pain ; frottez-le avec la demiére gousse d ail
* Lorsque la minutenie s‘améte, introduisez 6 ceufs et 2 blancs; réglez a nou-
veau 5 mné 90, vitesse | ; | mn avant que la minuterie ne s aréte, infroduisez
le beurre noisette par noiseite ; dans les dermiéres secondes ajoutez les dermiers
Jjaunes d'ceufs.

» Dés que fa minutenie s anéte, retirez le bol du socle chaud, mélangez sans
attendre le content du bol é la spatule en raclant bien le fond, goiitez, rectifiez
lassaisonnement en sel et en poivre; gjoutez le poivron en dés ainsi que la
chair des olives concassées puis étalez sur les tranches de pain et saupoudrez
de cibouletie ciselée.

PECHES RAFRAICHIES A LA MENTHE

Thermmarmiy - N mir enewan
i 2 h o moins en refnpenmienr

® § péches blanches mires mais fermes
* i péches jaunes a bonne maturite
® 1 cuillerdes & soupe de miel
* ] pranges
® | /2 cm de morceau de baton
de cannelle
# 8 i 10 feuilles de menthe
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* Pelez les péches blanches, coupez la chair en petits quartiers.

o Dans le bol du Thermomix, mettez la chair des péches jaunes, le miel, la
cannelle, et le jus des oranges, réglez 10 mn a 50, vitesse 1.

* Lorsque ko minuterte s ‘aréte, introduisez les feuilies de menthe, faites tour-
ner 5 secondes d vitesse 2, sans chauffer.

» Videz le contenu du bol dans un saladier, mélez-iui les quartiers de péches
blanches; meftez au réfrigérateur au moins 2 h avant de servir.
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» Tharmomix : §a 8 mn

'ﬂ':mhﬂr_
-ﬂ:dlmm

ies bous autres frulls de voire chols)
= 3 blancs d'ceuls

# 1 gobelet 1/2 de sucns an

+ 3 gobelels de créme

* Thermamix : 7 mn

Ll de ladt, soil 112 litre

6 dreeuls

+ 1 gobelel de sucre

+ 1 cuillerée & calé de calé

» 4 cuillerées & soupe de créme fraichs

lles Crémes @lacees

elesisonbhets

Grace au Thermomix il est rés faciie de réaliser glaces et sorbets méme sans sorbe-
tiere il vous suffit de procéder ains |

Versez la préparation dans un mouke & fond trés plat, de préférence an aluminium,
type moule a glacons (la préparation glacés en cubes sara plus facile & travaillar
qu'en un seul gros morceau), el le mettre dans le freezer de volre réfrigéraleur.
Lorsqgue le mélange est pris, soriez-ie, battez vigoureusement, ¢'est-a-dire remetiez
dans ke Thermomix et faites tourner 1 mn & vilessa 12 dans le but de briser les paillet-
tes d'eau gui onl pu se former,

Remettez dans le moule et replacez dans le freezer du réfrigérateur réglé en position
froid maximum, soit dans le conservateur 4 = 18,

La créme fraiche donne de | 'onctuosité et du volume aux crémes glacées; lorsgu iy
a des ceuls el du lait vous pouvez éventusliement la supprimer, Far contre, n'oubliez
pas ce truc de professionned  préférez ke sucre glace au sucre semoule, il donne plus
de consistance.

BOCHE GLACEE BAYADERE

» hMettez les tranches de mandarines, |5 bananes en morceaux &t les myrillesdans
le congélateur, pendant plusieurs heures.

* Tapissez, d'una fedille d'aluminium, intérieur d’'un moule & cake.

» Lorsgue les fruils sont iolalement congelés, prenez |'un d'entre eux : les tranchas
de mandarines, par . Mettezdes dans ke bol du Thermomix avec 1 blanc
d'aeul, 1/2 gobelel de sucre @t 1 gobelet de créme fraiche. Pulvérisez en vilesse 12,
&N vous aidant de la spatule, Viersez la glace dans le moule 4 cake et remetiez au
congeélateur

* Lorsque la glace aux mandarines esibien prise au fonddu moule, faites |a glace aux
myrlilles, mpmnémnldﬁnﬂma puis la glace aux paires, Hﬂﬁﬁﬁ&zhlmﬂmnﬂh
congélalaur jusgu'au momen! de senvir.

= A dessert, démoulez [a glace sur un plal de service trés froid. Recouvrez da char-
tilly et décorez de granulés multicolores.

CREME GLACEE AU CAFE

= Dans le bol du Thermomix, metlez le lait, les jaunes d'ceufs, le sucre glace et

I'essence de café; réglez 7 mna 90, vilesse 1 . dés la cuisson terminée, refirez le bol

du socle chaud et laissaz refroldir.

:I Lorsgue la préparation est frolde, ajoulez la créme fralche; mixez 20 secondes a
lesse 10,

* Litilisez sebon les conseils en début de chapitre.
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* Thermamis : 8 mn +

T a8 = g Curd o DR ST

= 50 g ' mmandes aysni encore
leur seconde paau

= 1 gobelel de sucre semouke

" de lait, soft 112 litre

* o' muls

Lh de sucre
-Iﬁmnm crdme iraiche

= Tharmomix : T mn

+ 150 g de chocolat amer

o5 de lait soit 172 litre
.1#'!& - glace

» ‘BUCTE

* 4 guillerdes & soupe de créme fraiche

* Tharmamix | T mn

» 5 gobeleis de kait solt 12 lire
* 1 cuilleréo a cafi dexirait de vanille

. mfm-

= 1 gobelet de sucre glaca
= 4 culllerées & soupe de créme Iraiche

= Thammomix : 7 mn
= 100 g da
& 104 i calé
d'essence d'amandes amares
-ﬂ*:l-hiﬂﬂ
5 de lsil, =0l 1/2 litre
.1#‘“& glace
. BUCTE
* 4 cuillerdes i soupe do créme fraiche

= Tharmomix : 28 3 mn

= 13 morceaux de sucTe

# 1 bac da

= 3 gobedets de lait en poudne

= 1 ol

= i culllerées & calé de sucre vanilléa

VARIANTES:

CREME GLACEE PRALINEE

* Dans une cassercle, sur feu doux. mettez les amandes el e Suche Semoule,
remuaz avec une spatule en bois, jusqu'a ce que la préparation pfenne une colora-
tion de caramel d'un blond soulenu

# Yersez le conlenu de la casserole dans le bol du Thermomix, mixez 1 mn,
vitesse 10,

* Procédez ensuile de la méme fagon que pour la créme glacée au cafe.

CREME GLACEE AU CHOCOLAT

* Procédez de la méme facon gue pour la créme glacée au café en remplacant
I'essance g cafe par 150 g de chocolat amer gue vous pulverisez a vitesse 8, avant
d'ajouter les autres ingredients dans le bol,

CREME GLACEE A LA VANILLE

* Procédez de la méme fagon que pour la créme glacée au calé en remplacant
l'essence de calé par ure cuillerés a café d’extrait de vanille liguide ou 2 cuillerées a
calé de sucre vanillé

CREME GLACEE A LA PISTACHE

* [nfroduisez les pistaches, 'essence d'amandes améres 1 'eau de fleurs d'oran-
ger dans le bol;, mixez 5 secondes 4 vilesse 8.
= Procedez de la méme facon gue pour la créme glacde au café,

CREME GLACEE INSTANTANEE vanille

* Introduises ke sucre dans le bol el mixez quelgues secondes a vitesse 12 afindele
réndLire en sucre glace,

= Aloutez e resie des ingrédients ef mixez 30 secondes a vilesse 2 enaidani avecla
spafule puls passez progressivement & vilesse 12 en remuani loujours jusqu’'a
I'obtention d'une créme blen lisse.

NOTE : cette créme glacée peut 8ire consenéa au freezer du réfrigérateur, mis au
froid maximum dans un bac an alurminium.

GLACE INSTANTANEE AU CAFE : remplacez le sucre vanillé par du café hyophylisé.
GLACE INSTANTANEE AU CHOCOLAT : remplacez le sucre vanilké par du cacao.
GLACE INSTANTANEE A LA LIQUEUR : ajoutez 1/2 gobelet de |a liqueur de votre golt pour aromatiser la glace & ka vanille.
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= Thesmomix : 9 mn

GLACE AUX MARRONS

» § gobelels de lail » Diang e bol du Thermomix, meliez le lait, 2 ceuls entiers el les jaunes des autres, &t
* B muls le sucra glace ; réghez 7 mn & 90, vitesse 1, laissez refroidir dans le bol.
w1 de sucrs glace

# 150 g de créme de meamons

« Thanmomix : 1 mn
= I bananes bisn mibres

= Thaemomix - 1 mn environ

» Lorsgue la préparation est froide, ajoutez la créme de marrons, faites tourner 2 min
a vilesse 1, sans chaulier.
» Lltilisez selon les conseils en debul de chapiine

GLACE A LA BANANE

« 4 gobadats do lait s Fajles congeler l8s bananes coupées &n morceaLx
e st » Versez be lait dans un bac & glagons el taites congeler également.
o mﬂ.“hﬁ"“ : * |ntroduisez le sucre dans le bol; mixez 30 secondes a vitesse 12, ajoutaz la créme
= 1 gitron fraiche ou le gobelet de lail, les glacons de lail, les morceaux de banana puis e jus
de citron, mixez & vilesse 6 puis 10 en aidanl avec [a spalule jusgu'a ce que e
mielangs soil homogensa
YL
= 1 ananas & bonne maturite » Retirez un chapeau a "ananas, prélevez la pulpe avec une cullléne, sans abimer
* sucra glace I'écorce que vous garderag de cdé, soigneusament enveloppée d aluminium ménd-
| = crme fraiche ger et sans la mefire au rélrigérateur, 'une el ['autre précaution pour qu'efle ne noir-
Ci1558 pas.
& Pesez la pulpe retirée , Introduisez-a dans le bol; mixez 10 secondes a vilesse &,
aioutez du sucre glace et da la créme fraiche (la moitie du poids de pulpe pour I'un et
I'autre de ces deux ingredients), lalssez lourner 1 mn & vilesse 1.
» Ulilisez selon les conseils en début de chapitra,
& AU moment de sendr, avec une culllére mettez le parfait dans 'ecorce de 'ananas.
» 200 g de freises » Lavez, dgueuter les fraises ; pressez ke citron,
* 1 citron « Dans le bol du Thermomix, mettez les fraises, la moitiké du jus de citron, le sucreatla
. n;:mmnmﬂ creme.
# Faites tourner "apparell 1 mn & vitesse 1, sans chauffer.
# Litilisez selon les conseils en début de chapitre
VARIANTE :

Vous pouver = la mame fagon, avec ka méme quantité de fruits, préparer une GLACE ALY FRAISES DES BOIS.

GLACE AUX FRAISES CONGELEES

= 3 gobalets de Leil # |niroduisez dans e bol e lait, lacréme, |'oeuf etle sucre vanillé ; mixez 10 secondes
= Zcuillordes d soupe de créme Iraiche a vitesse 12 puis versez dans un bac & glagons et faites geler.
. ;“m P —— * |ntroduisez le sucre el les fraises dans le bol; mixez 10 & 20 secondes A vitesse 4
» 112 gobelet de sucre puis ajoutez les glagons précédemmenl prépares, mixez 30 4 40 sacondes i vitesse
= 250 g de fralses surgekéaes 12 en aidan! avec la spalule.
» Sarver aussildl ou remetiez la glace dans le freezer
VARIANTES :

Remplacez les fraises par du melon pour une glace au mekon, de I'ananas pour une glace a |'ananas.
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& Thermarmix : 1 mn

:WMIM

+ Thermomix : 5 mn

+ i citrons veris
« § gobalels do sucr Semoule

* Tharmoamix : 5 mn

= i gliran
+ 175 g de sucre semouls

# Thesmoemiix : § mn
-suuu:um

+ 5§ gobelels de sucre semoube
* Thisrmomix : § mn

+ 300 g d& cassis

= 75 g da frambolses
-'l‘l‘:gilm'lm
= 2 citrons.

SORBET AUX PECHES

» Pelaz les péches  couper-les en deux, enleviez s NoyaLs,

» Mettez les morceaux dans le bol du Thermomix avec le sucre semaoule.

» Faltes lourmer I'apparedl 1 mn & vitesse B, sans chauffer.

» |tllisez selon les conseils en débul da chapitre.

MOTE cesorbet peut également &tre réalisé avec n'importe quel autre frull, sekon
les saisons, et peul élre accompagne de créme lousatide,

SORBET AU CITRON VERT

* Palez les citrons & vif, coupez-les en deux, enlevez les pépins (peau et pépins don-
nerabent trop d'amerume),

* |Introduisez tous les ingrédients et 5 gobelets d'eau dans le bol ; réglez S mn a 50,
vilesse 1.

= Litilisez selon les conseils en debut de chapitre.

SORBET AUX MANDARINES

= Epluchez les mandarines, séparaz les quariierns, ouvrez-es pour reliner les péping ;
il vous faut obtenir 400 g de pulpe ; pressez le citron,

# Dans | bol du Thermomix mettez ka pulpe de mandarine et le jus de citron ; ajoutez
ke sucre at 1 1/2 gobelet d'eau; réglez 5 mn 4 50, vilesse 1.

= Lilisez selon les consells en debut de chapitre.

SORBET AUX FRUITS DE LA PASSION

* Ouvrez bes frulls, prélevez la pulpe avec une patite culllére, mettez-la dans le bol du
Thermomix avec le sucre el 5 gobelets d'eau; réglez 5 mn & 50, vitesse 1.
= Litilisez selon les conseils en début de chapiire.

SORBET AU CASSIS

= Lavez le cassis, passes les grappes au travers des denis d'une fourchetie, au-
dessus ou bol du Thermomix Ajoutez les framboises, le sucra, | jus des cifrons et
1 12 gobelet d'eau; réglez 5mn & 50, vitesse 1

* Litilisez selon les consedls en debut de chapitre,

VARIANTE : En remplagant le cassis par des groseilles rouges, et enajoutant également des frambaoises vous pouvez préparer

LESORBET AUX GROSEILLES.

& Thisnmsmilx : 5 min

= 15 foullles do manihe fraiche
bban saines
+ § gobelets de sucre semoula

SORBET A LA MENTHE

# Lavez les feuilles de menthe, mettez-des dans le bol du Thermomix avec 1 gobelet
d'eau; faltes tourner 10 secondes a vitesse 10; arrélez I'appareil.

= |niroduisez le sucre et 4 gobelets d'eau ; réglez 5 mn & 50, vitesse 1,

= Lliilisaz selon les conseils an débul de chapitre.

MOTE : ce sorbel ne se consommant pas en trés grande quantité et constituant un
rmenveilleux “trou’’ de milieu de repas ; répartissez le sorbel en petites coupellas ou
en peflits verres individuels, remetiezd — 18 jusqu’aumoment de servir, Pour présen-
ter, garmissez avec les sommités des branches de menthe,
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Jean-Pierre Morot-Gaudry

Restaurant Morot-Gaudry
8, rue de la Cavalerie - 75015 Paris - tél. 567.06.85

CREME DE MOUSSERONS

* Dans le bol du Thermomix, mettez les mousserons, le iz, de l'eau jusqu'ai
Thermomix exclusivement - 10a 11 mn repéne 3/4 de litre, sel et poivre; réglez 10 mn & 100, vitesse |.

* 100 g de mousserons frais mais sains, * Lorsque la minuterie s aréle, faites toumer a vitesse 1 sans chauffer, intro-

c'est-idire sans humidité duisez la créme ef le jaune d'oeuf, augmentez la vitesse & 12 pendant 5 &
* 50 g de riz 6 seconcdes.
® | pobelef de créme fraiche
* | ceuf
® 58| - poivre

BISQUE D’ECREVISSES

* Pochez les écrevisses dans de l'eau salée 1 mn. Egotttez

Fhemomi : 17 mn * Olez les queues gue vous uliliserez pour une autre préparation (salade ou

: : sﬂlrll:"u SCTEViSSES beignets par exernple).

o :.‘ngl : » Mettez les coffres des écrevisses, la carotte, I'oignon, le beurre, le célent et les
.20 k. tomates dans le bol et faites toumer 1 mn @ vitesse 12

* | pelite branche de céleri *® Afoutez le iz, le cognar, le vin blanc, sel, poivre, estragon et le concentré de

» 4§ belles tomales pelées et épépinees tomates, compiétez d'eau jusqu'au repére | litre 1/2 et réglez 15 mn & 100,
* 50 g de riz cuit vitesse 1.

* | cuillerée & soupe de cognac * Passez au chinods fin puts remettez dans le bol, gjoutez la créme et faites
* | gobelet de vin blanc sec tourmer I mn a vilesse 12,

* 2 branches destragon

* 3 cuillerées & soupe de créme fraiche

* | cuillerée a soupe de concentré

de tomate
® 58, poivre
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Thermomix exclusiwenent -
! @ 2 mn environ

* 1 branches d estragon

* § branches de cerfeuil

® | dz de tiges de ciboulette

® /2 botle de cresson

® | el

® file

® 52| - poivre

SAUCE VERTE FROIDE

* Faites tourner le Thermomix é vitesse 8, jetez sur les couteaunx foules fes her-
bes lavees et essordes; amétez aussitdt lapparei!,

» Ajoutez | cuillerée a soupe d'eau tidde, sel, poivre et le jaune de ['oeuf; faites
tourner 3 d 4 secondes a vitesse 12 sans chauffer.

* Ramenez la vitesse d 2, foujours sans chauffer, introduisez de Uhuile en filet
COMMing, fusgu'a ce que la sauce prenne une consisiance épaisse.

SAUCE TOMATE AU BASILIC

Thermeamix echsivemen :
I a 2 mn environ
® 4 tomales & malturité, bien fermes
® 4 branches de basilic
& | ceuf
® hile
® s¢| - poivre

Thermomix : [ mn
® 500 g d'épaule de veau
® [0 g de caroties
® 100 g de navets
® 5 g de champignons de Pans
* 50 g de oeleni rave
® 50) g d'oignons
® | bouquel garni, | clou de girofle
® [ (0 g de creme fraiche soi
2 cuillerées i soupe
® 1 aunes d'ceufs

* Pelez les tomates, coupez-les en deux, pressez-les légérement entre les
mains pour éliminer fes pepins et l'eau.

* [ntroduisez dans le bol les feuilles de basilic et les tomates : mixez 10 secon-
des a vitesse 8. 3

* Ajoulez sel et poivre et fe jaune d'ceuf
* Faites touwrner a vitesse 2, sans chauffer, en versant de ['huile en filet continu,
Jusqu'c ce que la sauce prenne une consisiance epaisse.

BLANQUETTE DE VEAU

® Faites cuire le veau el les égumes lavés et épluchés dans une grande mar-
rrite,

* Lorsgue le veau est cult, introduisez la moitié des legumes dans fe bol du
Thermomix (sans ognon ni bouquet gami), ajoutez 2 gobelets de jus de cuis-
son et mixez 30 secondes a vifesse 12,

* Ajoutez la creme el les jaunes doeuls, mivez a nouveau 15 secondes a
vitesse 1.2 puis suivant Fépaisseur rajoutez du jus de cuisson ef mixez d nou-
veatr si besoin est.

* Pour servir disposez les morceauwx de veau, le reste des légumes et les charm-
[gnons ef nappez de sauce.



—

] de rouges
- 1008 de
= 1 gltran

= Thesmosmin exclusiverment : 1 mn

* 1 citran

: mﬁm

lesiho1SSOnSs

LES BOISSONS FRAICHES
COCKTAIL DE LEGUMES PRINTANIERS

e aver, épluchez les légumes et 'échalote; trongonnez grossiérement les
legumes ; olez |'extrémité amére du citron,

+ Dans le bol du Thermomix, mettez le sel, le poivre, les légumes, le demi citron et
1 gobetel d'eau; faites tourner 1 mn a vilesse 12, sans chaufter; introduizer ensuite
3 gobelets d'eau el remixez quelques secondes 4 vilesse 2.

» Mettez las glagons dans un pichet, versez dessus le contenu du bol tamisé ; servez
en verres, présantaz des pailles,

JUS DE TOMALTES

* Infroduisez les tomates et la caroite coupée en deux dans le bol: mixez 1 mn &
vitesse 10,
= Ajoutaz e reste des ingrédients | mixaz 4 nowveau 1 mn, vilessa B,

COCKTAIL DE FRUITS D’ETE

* Pelaz les paches, ouvrazdes, retirez les noyaux ; lavez les grosedlles, passez les
grappes antre les dents d’'une fourchetle, au-dessus du bol du Themmomix, pour
recuaillir les baies . pressez le citron.

* Ajoutaz aux groseilles kes demipéches, les framboises. le jus du citron, le sucre et
3 gobelats d'eau failes lourner 2 mn a vitesse 2, sans chauffer,

* Mallez les glagons dans un pichet, versez dessus le contenu du bol: servez en
varres, préseniar des pailles.

» Maltez le sucre et les glagons dans e bol du Tharmomix,

= Faites tourner 30 secondes & vilesse 12,

» Lavaz I clfron, flez les extrémités, coupez-e en deux ef meltezde dans ie bol,
* Complétez d'eau jusqu'au repére 1 litre.

» Faites tourner 'appareil 10 secondes & vitesse 10,

# Filtrez.
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+ Tharmomix exclusivement : & mn

.4 de
* 4 gobelets de sucrs en poudre

quelgues secondes

= 1 orangs non iraktée

* 1 citron non traitd
-;wﬂ poudre
= SUCre &n

= 5 gobelets deau

= Thermomix exclusivemeni : 1 mn

=i

.ﬁmﬂﬁ BEMHLile
- BABCTE

* & gobelets de lait

VARIANTES :

SIROP DE SUCRE

= Dans e bol du Thermomix, mettez le sucre el 2 gobelels d'eau.,
* Riaglez 6 mn a 100, vitessa 1,
= \fersaz dans un bocal el conservaz au frais.

COCKTAIL THERMOMIX

o Lavaz les fruits; enlevez les extrémilés, coupezdes en quatre pour retirer les
pepins

* Epluchez la carotte.

= [niroduises lous les ingrédients i de I'eau jusgu'a 1 litre; failes tourmer 5 secon-
des a vitesse B, sans chaulfer,

» Versaz le contenu du bol dans un pichet en le famisant puis metiaz les glagons.

» Pelez les oranges &t le ciltron; coupez-les en quatre pour refirer les péping ; mallez
dans le bol du Thermomix avec le reste des ingrediants.

* Faites tourner 1 mn a vilesse 10 sans chauffer

* Yarsez le contenu du bol dans un pichet en filtrant.

* Servez sans attendre.

NOTE :peul 5'accompagner de cognac

MILK-SHAKE AUX FRAISES

5
3
3
8
8
E:
3

* Mettez lousles ingrédients, ycompris les glagons, dans le bol du Thermomix ; faites
loumer 1 mn a vitesse 8.
» Garvez en chopes ; présentez des pailles

Avec la méme quantité de fruits : MILK-SHAKE AUX FRAISES DES BOIS ou MILK-SHAKE AUX FRAMBOISES, ou MILK-
SHAKE A L'ABRICOT, ou MILK-SHAKE A LA BANANE.

.2

= il gobelats de lait

* 2 cyillardas 3 soUpa rases
de levure de bigre

= 2 cuillerdes & soupe rases de gorma do bld
(Facultatif)

* 1 comprime de
* 2 cuillardes 4 dessarl de mial

& Thermamix exclusivement : 3 mn
= 3 culllerées a cald de calé soluble

-:l-nm;t‘m
- M

s I cuillerées 4 soups
de créme fraiche
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= Thermomix exclusiwamant : 2 mn
amandes

= 1 gulllarée i soupe de sucre vanillé
bananes

LAIT DU DRAGON

* |ntroduise? les amandes el la vanilie dans le bol, mixez 15 secondes i vitesse 12
» Aoyilez les bananes coupdes en 2, le lait, |a levure, le germede blé, le ginsang et le
miel; mixez 1 mna vitesse B el servez aussitot.

» [nircduises ie calé, le sucre el 1 gobelet d'eau froide ; mixez 1 mn & vitesse 12,
» Ajoutez ke ail et 1 bac de glagons ; mixez 1 mn 30 & vilesse B puis ajoutez la créme
fraiche el mixez 30 secondes a vilesse 12, Servez aussitot,






LES BOISSONS ALCOOLISEES

Tharmomix | guelgues secondes
1 - BOCARDI COCKTAIL 2 - PEPPERMINT GLACE
= 1 gobelet de peppermint

(R * de rhum blane 1

Ll | de grenading = gnda & volomié
ou de de cassis = glace pilée

* guelguis goultes de citron vert

3 - ODIL'S COCKTAIL 4 - VODKA-ORANGE

-fﬁ tmm ‘1!! vy
:mmu - # 1 g:ﬂuu‘url:mﬂ
=2 s de jus d'ananas
. de Grand Marnisr
. morceaux de frulis
& glace pilée & vobonbé
5 - DRY-RHUM 6 - BLUE CURACO
+ 1 gobelel de rhum blang » 23 de gobeled de rhum blang
= 114 de gobaket de Noilly = 113 de gobelet de cursco bleu
= 1 resie de citron * o jus d'un demi-citron ver

8 - MARTINI-DRY

a » 213 de gobelet de Martini blanc
=7 = 173 de gobelet de gin
\] = 1 cerise i Meau-de-vie

= 1 gobelel de sucre semoule
» 2 culllerdes a café do sucre vanilia

« 75 ¢l de bon vin rouge * Dans & bol du Thermomix, metlez e sucre semoule et le sucre vanillé; mixez
* 112 gobalet de ou d'oau-do-vio 30 secondes a vitesse 8, sans chautler; arrétez aussitol I'appareil.
* 1 crange non mﬁh-ﬂm = Ajoutez ensuite e reste des ingrédients en prenant soin au préalable d'enlever les
* 1.cliron non tralté - Guetre extrémités de 'orange et du cltron
. o un abricol sans : ’

[T = Mixez 7 secondes a vilesse 7.
* canelle en poudre (1 pincée) » Versez le contenu du bol dans un pichet en tamisant puis metiez au frais avant de

SErIr,
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= Thermomix
exclusivement : § mnonviron

= 2 noix de coto
= 1 pelil morceau
d'écorce da cannells
{ou 1 cuillerés 4 caht on poudra)
. 1f2ml|ul-n-r.|ﬁ.
fou 1 culllends i cale en I
» i{Z reste de citron veri e
. de fucrs de canne
= de lail concenind sucré
= 1 litre di rhum blang

= Tharmaomix
exclusivemant: 1 mn

= 3id de die rivam blanc
= b jus dami-citron
= 2 culllerées 4 soupe
da sucre samoubs
= 1 banang
= 300 g de glagons

= Thermomix

gxclusivement: 10 secondes
* 1 gobelet de sirop de sucre
L} da rhum blanc
= 1 culllerée & calé da vanille

= by jus d'un citron
L Towilles de menitha
= 1 zesle de citron
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* Quvrez la noix el cassezda en morceaux (voir pulpe de coco chapitre des
préparations particuliéres),

* |mrodulsaz dans le bol la cannelie, la noix demuscade, le zestade citron e le sucre,
mixez 1 mn a vitesse 12,

= Ajputez 1 gobelet d'eau ef réglez 3 mn a 100, vitesse 1.

* Dans unpechet mélangez bien e lait concentré et 1/4 de litre de rhum ; deposez au-
dessus une etamine ou 1 chinois.

» Ajoutez le reste de rhum au contenu du bol ainsi gue quelgues Morceaus de noix de
cocofraiche ; mixez avitesse 5 puis ajoutez petit a patitd autres morceaus en aidant
d melanger avec |a spatule, jJusqu'a ce Que vous Ne puissiaz plus en faire absorber,
fauie de liquide dans le bol,

* Versez e tout sur |'élamine ou dans e chingés, Pressez fortement en serrant ou en
appuyant avec ia spalule pour extraire tout ke jus. Remuaz 8 présantez les glacons a
part.

NOTES :avec ces propositions vous obtlendrez presgue 2 boutellles de punch coco,
Avousoe diviser les proportions sivous le souhaitez. Nemettez pas cefte préparation
dans ke refrigerateur, elle se solidifierait aussitdt.

PUNCH A LA BANANE

# [ans le bol du Thermomix, metlez tous les ingrédients sauf |a glace.

» Mélangez 4 vitesse 8 quelques secondes

» Ajouter les glagons &l mixeg A nouvesu d vitesse 8 pendant 1 mnen vous aidant de
la spatule; s'il reste das morceaux de glace, répélez |'opearation.

= Sarve? immédiatemen! dans des coupes; présaniez aves une paille,

* Dans lebol du Thermomix, mettez le sinopde sucre, le rhum, e sucrevanilieet lejus
de citron,

s Mixez 10 secondes & vitesse 4,

# Videz dans un pichet contenant des glacons. Décoraz avec ke reste de citron et la
menthe,




» Thermmmix
sxclusivement: 15 secandes

* 112 gobelet de jus de citron
= | blanc d'cauf
=412 de coinireau
=3 de crima fraiche
= | cuillenée & soups
e sucre semouls
= 1 culllerée & calé
d'eau da feur
& 6 cubes de glace
= soda

® Thermamix

* 2 gobaleis de porto
» 3 morcEaux o8 Sucre
# 1 jaune &' ceul

= § glagons

® Thermamix
axclusivement : 2 min

* 14 morcesun de sucre
& 1 cuillends & soupe de sucre vanills

= 1 gobabe! 114 de cognac
-Jﬁlﬂﬂﬂﬂﬂh
* 20 glagans

= Thermamix : 7 mn environ +
1 Sk O PSRRI

# B0 g e CRTISES ipaiynes de prilinencs)
» 250 g dhe SuChe semoulo
* 112 | d'eau-de-vie de fruils 4 45°

COINTREAU FIZZ

» Dans ke bol du Thermomix matiaz tous les ingrédients saul le soda

 Faites tourner |'appareil 15 secondes a vilesse 8 en vous aidant de la spatule.

» Sarvez aussiiol dans de grands verres en ajoutant le soda au demier moment
{afention & la moussea),

PORTO-FLIP

» Introduisez tous les ingrédients dans be bol. Mixez 1 mn & vilesse 12 et servez
aussitot

COCKTAIL DES NEIGES

» Introduisez tous les ingrédients dans le bol; mixez 1 mn & vilesse 8 puis 1 mn a
vitesse 12 sans chauffer bien entendu.

LES LIQUEURS DE MENAGE

» Lavez les cerises, égueutez-ies mais na les denoyaules pas.

» Introduisez les cerises dans le bol; mixez 40 secondes A vitesse 8, versez le con-
tenu du bol dans un bocal,

= Dans le bal du Thermomix mettez le sucre et 3 gobelets d'eaw, réglez 6 mn a 100,
vitesse 1 laissez refroidir; ajoutez au contenu du bocal

* Ajoutez également |'eau-de-vie, bouchez et laissez macérer 1 moks.

« Au boul de ce temps filtrez, metlez en bouteilles ; bouchez.
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« Thermaomix - 7 mn environ +
Ve 1 RECET RN

'mﬂhmﬂunﬁ
= 250 g che Suche

samioube
w1 e fruits & 45

« Tharmamix : 3 mn +
Y iy de maceration

= 1 cltron non trallé

= 1 clou de girolie

* 400 g de midres

= F50 g de SuUCTE SEMOUE

* 1/2 | d'esu-de-vie do fruils & 457

= Thermamix: 7 mn anviron +

+ 500 g de noiseties fraiches
dirbarrassdes de leurs feuilles
mals avec lurs coquies

« 1| d'esu-de-vie de fruils & 45

= 750 g do sucre semoulhe

| ERANES MoyEn

L | de vanille

| de rhum blane (70 ef}

. chet SLCTHE !

4 gobelels de sucre semoula
d'mau

& e & 100, vilwsse 1]

LIQUEUR DE PRUNELLES

= Lavez les prunelles, retirez les petites queues encore présentes mais laissez les
MOYELX.

» Introduisez les prunelles dans ke bol, mixez 40 secondes a vitesse 8.

« Ajoutez I'eau-ge-vie, versez dans un bocal, bouchez; lalssez macérer 1 mois

» AU boul de ce iemps metiez dans le bol du Thermomix le sucre et 3 gobeletsd'eau .
réglez 6 mn a 100, vitesse 1, laissez refroidir.

= Tamisez le contenu du bocal, mélez le jus oblenu au contenu du Thermomix : met-
tez en bouteilles, bouchez; laissez reposer 15 jours avani de consommer

LIQUEUR DE MURES

» Lavez le citron, préleves ke zeste avec un couleal Gconome.

» Introduisez le zesie, le clou de girofle, les mires et le sucre dans ke bol, faites tour-
nar 3 mn a vitesse 1, sans chaufier

= Ajoutez I'eau-de-vie, versez en bouleilles en vous aidant d'un entonnoir | bouchez;
laissez macerer 1 mois.

« Tamisez dans un linge fin, en pressant pour extraire toul ke jus des fruits (mettez ges
gants); metiez en bouteilles, bouchez

LIQUEUR DE NOISETTES

= Introduisez les notsettes dans e bol, mixez 1 mn a vitesse 8.

= Ajoutez I'eau-de-vie, versez en bocal, bouchez ; laissez maceérer 2 mois.

» Aubout de ce lemps, mettez le sucre el 3 gobelets d'eau dans le bol du Thermomix |
réglez 6 mn & 100, vitesse 1, laissez refroidir.

» Filirez le contenu dubocal, ajoutes ke contenu du Thermomix, metlez enbouleilles
bouchez,

LIQUEUR DES ILES

= Epluchez |'ananas en ayani soin d'en retirer tous les “yeux'' | retirez également le
coeur filtraux @l coupez la chair en morceaus; procédez a loules ces opérations au-
dessus d'un racipient afin de recueillin e jus.
* |ntroduisez ia chair dans lebol ; ajoutez le jus récupéné et la vanille coupée endeux;
mixez 20 secondes a vilesse 5: ajoutez le rhum et mixez 5 secondes a vilesse 5.
 \arsez cette préparation dans un bocal; laigsez macerar un maois emviron,
» Cg laps de temps acould, filtrez le mélange pulpe-rhum a travers un chinois sans
presser; lalssez décanter afin d'obtenir un liguide bien clair,
= Ajoutez le sirop de sucre, mélangez. Servez bien frais sur de |a glace pilée.

LY
NOTE :cetle liqueur se conserve plusieurs mois dans le réfrigéraleur.




LES BOISSONS CHAUDES

BAVAROISE AU THE

* Thermamix exclusivement : 8 mn
* 3172 gobelets de thé trés for = 2 172 gobabets de Lait = 4 jaunes d'muls » 2 gobelels de sucre samouls = 1 gobabal da rhum

* Dans le bol du Thermomix mettez le thé, e lait, les jaunes des ceuls el le sucre; réglez B min & 90, vitesse 1
* AL boul de 7 mn, introduisez be rhum
» Servez trés chaud, sans aftendre.

NOTE :dans la véritable recetie d'origine, la bavaroise comporte du sirop de capiilaire  sivous en trouvez, gjoutez-en 2 cullleréas 4
soupe pour les quantités cl-dessus

VARIANTES :
BAVAROISE AU CAFE :remplacez le thé par la méme quantité de café trés fort.,

BAVAROISE AU CHOCOLAT :ne mettez pas de thé mais e double de lait et ajoutez 125 g de chocolal 4 cuire gue vous hachez
prealablement 10 secondes a vitesse 10

* Thermomix exclusivement : 10 mn
CHOCOLAT BRESILIEN + 125 g de chocolat amer + 2 gobelets de caié trés fort
=1 de sucre samouls = 5 gobelels de lait

' = [rans le bol du Thermomix metlez ke chocolat cassé grossigrament en morceadx
F mixez 10 secondas A vilessa 10

= Ajoutez le café, réglaz 10 mn & 90, vilesse 1,

*= Ay bout de 3 min, introduisez ke sucre et e lail

® | orsque la minuierie s'améte, varsaz aussitdt en tasses

CHOCOLAT A LITALIENNE

= Thermomix exclusivemeant : 10 mn = 200 g de chocolal amer = 172 em de bilon de cannalla
* 1 om de gousse de vanills = 7 gobelets de lall

* Dans le bol du Thermomix mettez le chocolat cassé grossiérement
anmarcaalx, iacannetie et lavanille ; mixez 105econdes avilesse 10|
arrélez aussitdt I"appareil,

= Ajoutaz le lait, réglez 10 mn & 90, vilesse 1
* Das que [a minuterie s'arméle, verses en lasses

/‘ CHOCOLAT CHAUD

* Tharmomix : 5 mn
* 2 barmes de chooolal & croguer « 3 gobalats de lali

s |nfroduisez dans le bol e chocolat coupé en morceads, k& ksl
el le sucre; reghkez 5 mn a BO, vitesse 1

= Thammomix axclusivemant ; 8 mn

= 12 gobelel de suche semoule
* 1 ciiran non traitd « 2 gobelits de rhum ambré

= [lans idbol du Thermomix, metiez le sucre et 6 gobelets d'eau ; réglez

E mna 100, vitesse 1,

& Pends l:atﬂﬂm lavez ke citron, coupeze an fines rondalles, déposez-en
au h‘l‘.lmmaqua VEITe U de chague lasse | arrosez aved un pau de rhium

le contenu bouillant du Thermomix.
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lles buifets-recepiions

Pour étre réussi un bulfel-repas doit avant out étre pratique .

Si vous pouves recevoir avec des petites lables ol vos convives pourmom ' ingtaller
pour déguster & I'aise, vous pouvez envisager un buflet avec des 1as de palits plats
froids, voire une belle pidce chaude a présenter en temps opportun, mais cela est
rarﬂfé‘rqﬂlrl possible dans les appariemenis modemes par mangue de place ou de
material.

Pour réussir volre buliel-repas, évilez dong le piége de ces plats multiples qui néces-
silent des assiettes el des couvers que vas invités isseront trainer un peu partout...
&1 vous obligent ensuite a faire la vaissella car les assieties a jeler valables pour une
réception plein air ne sont pas de misa dans un appartement coquel, Préléraz plutdt
les canapes et les petites préparations gourmandes-maison, Sans craindre e man-
gue d'originalité e Thermmomix vous parmettant de confactionnar una multilude da
garnilures variées | minHarteleties de toutes natures, mini-choux, mini-pizzas, mini-
quiches, efc.Allentlon aux canapés, ils ne doivent pas étredes tranches de pain dans
mmém:g:l mordra, mais de fines & patites tranches pouvant se manger en une
) ;

Pour &tre réussi un buflet-repas doil étre suffisamment gami .

Acdité de vos préparalions personnalles, vous pouvez prévolr un assortiment d olives
{a condition d'avoir suffisamment de petites coupelles éparpiliées pour recuellli les
noyaL), des dés de jarmbon cuit, de jambon cru et de gruyerne (d excellenie gualité)
piqués sur bitonnels, pouvant eux-mémes &lre 4 leur tour piQués sur un pampie-
fmousse, un melon, un chou, elc. nus ou enveloppés d'aluminium ménager selon le
décor de volre tabie,

Vous pouverz également commander chez volre boulanger un paindit “surprise’” aux
beurre, raising secs et noix, et répartir sur lable des assortiments de fruits secs décor-
m {amandes, noisettes, noix de cajou. pignons, elc.) el des petils fours secs el
Pour les boissons soyez langes | on consomme baascoup plus autour d'un buffet
gu'auiour d’une table. Plusieurs oplions sont possibies © ou un vin unigue, de prafs-
rence un cru de farroir pourvy qu'il soit jeune, gouleyant et servi frais; ou bien un
assortiment comportant whisky, jus de fruils, elc.

Pour les guantilés, sachez qu'il laut compter:

Pour le buffet - 25 & 30 piéces par personne, mini-canapés et autres préparations.
Four la bolsson : 1/2 bouteille de vin par parsonne ef de l'eau plate & volonté si vous
aver cholsi la solution du vin unigue ; sinon |les bonnes propartions sont, pour 10 par-
SONNEes ;
. : :mmn-m
= 10 patites bouteillss HaAreuse
-:mnm-
» 3 bouteilles de
# 2| de jus de fruils maison

tenie Chapi g Dais e |
auxguedies il faut ajouter obligatoirement une grande guantilé de glagons (certaines
maisons spécialistées dans les produils surgelés en vendent en sacs de plusieurs
kilos gu'il vous suffit d entrepaser dans volre consenaleur)



Sachez aussi que :

Drans un pain de mie normal vous ferez 100 minl-canapes.

200 g de péte & pain commandéde chez le boultanger ou préparee avec ke Thermormix
wous donnera 20 mini4pizzas ; parallélerment la méme quantiiéde pale brisée permet-
tra da confectionner 20 mini-tartelettes salées ou sucrées (voir Nos recaties)

1 kg de petits fours secs comporte environ 140 pigces, 1 kg de pelits fours glacés B0
saubarment.

1 bouteille de whisky fait 15 rations, 1 bouleille de champagne une dizaine de filtes,
1 litre de jus de fruits, 8 verres,

Pour gagner du temps a la préparation soyez astucieusa .

Confectionnez d'abord foutes kes pales destinées aux prépamalions complamantal-
res aux Canapes que VousS avez prévus; gamissez loutes les crodies en sbrie

Ne tartinez pas viis canapés un 4 un, cela prendrait un temps fou. Si vous cholsissez
par exemple unpainde mie, nela coupez pas tradtionnelement dansa largeur, mais
dans la longuaur (votra boulanger, équipé de machines tranchantes, peut faire cala
pOLr vous), vous aurez ainsl des tranches longues gui ne demandenont pas plus de
lemps & recolvrir quun mini-canapé; coupez ensuile an deux, quatne, huil mor-
ceaux; posez également en sére vos gamitures finales : olives, rondelles d'oeufs,
parsil hachs, elc.

5l vos garniliures soni rustiques - el surloul pour un bufiet-repas - praféraz un pain de
campagne au levain, au pain de mie, d'autant gu'il & coupe encore plus finement
que o dermier (loujours dans |a longueur).

Dans tous les cas n'oubliez jamais gu'un canape, quel gue soil le support, doit 1ou-
jours &tre legérement beurre avant d'étre garni, |a fine pallicule grasse farme un film
profecteur qui évite au pain d'étredélrempé par la garniture | autre avantage, celle-ci
garde son humidité donc son moelleu &l 5a savaur d'oniging. Le baurre amployé
piut &lre nature, demi-sel, ou aromalisé, tout dépend de sa destination finale.

Si vous préparez les canapés un peu de temps al'avance, posez-les sur des plateaux
que vous enveloppez d' aluminium méanager - ce dernier ne iouchant pas lesgarmitu-
res - el placez dans un endroit frais, cave ou bas du refrigérateur.

Ces compasitions ne sont que des axemples, vous pouvez toul inventar & condition
gue lessaveursdes différents ingrédiants s'alllent et  condition dene pasabuserdes
aliments noirclssant 4 °air; la précaution de les associer a d'autres éléments les pré-
servant de 'oxydation étant de foutes fagons a prendre.

Vious pouver aussi donner un theme a volre buffel | régional, exotique, ruslique,
marin, etc. En cae cas, veillez & ce gue la boisson soit également ypigue,

QUELQUES SUGGESTIONS pE CANAPES

MOTE : loreque 'ingrédient est dit "hachis'', il 8'agit de cet ingrédient ou de I'ensem-
bde desingrédients composant ke “hachis™ jetés 1oul simpéement surles couteas du
Thermomix ourmant & vitesse 8, l'appareil élanlt arrélé aussitol.

CANAPES A BASE DE VIANDE

Beurre - hachis d'épinards éluvés, créme fraiche el jambon cult dit de Paris.
Beurre & la moutarde - hachis de poulel cuit el céleri-branche,

Beurre au curry - hachis de poulet cuit avec soupcon de pulpe de noix de coco.
Beurre - hachis de poulet cuit, persil et cifron,

Beurre & la moutarde - Francort en rondelles

Beurre aux cApres - palé de foies de volailles.

Beurre au curry - hachis de porc cuill ef pomme legdrement acida,
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CANAPES A BASE DE POISSON

Beurre - hachis d'anchois a I'huile dgouttés - 1/2 olive noire.

Beurre au curry - hachis de crabe cuit - rondelle d'ceul dur persil haché.
Beurre au citron - hachis d'avocat et citron (& mettre en trés fing couche) - hachis de
crabe - rondelle d'ceuf dur.

Beurre aux cdpres - hachis de crevettes décortiquées - rondelle de citron - crevetie
décortiqués anliére,

Beurre au citron et au poivre - hachis de creveties décortiquées et de feuilles de lal-
tues lavées el soigneusement essuyées - rondelle d'oeuf dur - 1/2 olive noire.
Beurre au citron - hachis de fond d'artichaut avec un soupgon d huile (3 mettre en trés
fine couche) - hachis de crevettes décortiguées - rondedle de citron.

Beurre aux pignons - hachis de roll-mops - rondelle de cornichan.
Beurre - hachis de filet de hareng saur - lamefle de pornme |égérement acide arrosée
e jus de citron.

Bourre - brandade de morue - 1/2 ofive noine.

Baurre au citron - ceufs de saumon,

Beurre au citron - hachis desardines & I'huile égoutiées, débarrasséesde leur peauet
arétes - rondelle d'ceuf dur,

Beurre au citron- hachis de saumon fume - 1/2 olive noine ow rondelled'oceuf dur et ron-
della da citron.

Beurre 4 la moutarde - hachis de thon & I"huile - radis rose découpé en fleur.

CANAPES A BASE DE FROMAGES

Bayurre gu bleu d’Auvergne - hachis de nox ou e PIgnons.,

Beurre & ka moutarde - hachis de camembert ef nolsaties.

Beurre au citron - hachis de cresson au demi-sel.

Beurre au cresson - gruyéne en lamelles.

Beurre aux capres - hachis de gruyére.

Beurra - hachis de concomibre, gruyere et cayenne,

Beurra aux graines de sézame - hachis de gruyére - radis rose en fleur.
Baurre au roguefort - hachis de raisins secs gonfiés a 'armagnac.
Beurre au citron - hachis de roquelort et pluches de carfeuil,

CANAPES A BASE DE LEGUMES OU DE FRUITS

Beurre de moutarde - hachls de champignons de Paris crus, citron al parsil.
Baurre au citron - lamalles d’avocat arrosées de jus de citron - hachis de noiseties.
Baurre au citron - hachis de carottes crues - 1/2 olive noire.

Beurrea |'all-hachisde chicorée frisée lavée et bien essuyde avec une pointe d'huile.
Beurre au polvre - hachis de féves fraiches dérobées el fromage blanc avec une
pointe de sel.

Beurre au citron - pointes d'asperges culles.

Beurre - hachis de beflerave rouge cuite, créme fraiche et noix,

Beurre & la manthe fraiche - hachis de petits pois &tuvés au beurre.

Beurre au curry - hachis de raisins secs gonfliés au cognac,

Beurre au sel de céleri-hachis de concombre presséaprés hachage pour en extraire
toute I'eau.

Beurre - ratafoullie frolde,
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POTAGE A LA TOMATE POUR GENS PRESSES

Thermamix exclusivenend |
& mn enciron

® 80} g de tomates bien fermes
® | gros oignon
® | cuillerée a soupe
de concentré de tomales
* 41 g de beurre

® gpd - poivre - Tabasco - vinaigre

® cerfeuil ou estragon
* creme éventuellement

Mise en place

® Pelez les tornates, coupez-les en deux, pressez chaque moitié pour exprimer
l'eal} de végetation et les pépins.

* Coupez 125 g a 150 g de ces tormates en petits dés réguiliers, mettez-les dans
un saladier avec sel, poivre ef quelques gouttes de vinaigre; tenez au frars,

* Epluchez l'oignon, coupez-le en quatre.

Cuisson

* [nivoduisez dans le bol du Thermomix Foignon, fe reste des lomates et e
concentré; réglez T mn @ 100, vitesse |.

* Larsque la minuterie s améte, introduisez le beurre, 4 gouttes de Tabasco et
salez; faites tourmer 2 a 3 secondes sans chauffer.

Finition

* Videz le contenu du bol dans une soupiére (1), ajoutez les dés de tomate et
selon votre godt quelques pluches de cerfeuil ou quelques feuilles d'estragon
ciselées,

* Servez fres chaud,

Autres emplois

Brute, cette préparation peut servir de sauce tomate pour accompagner toules
les vaneéteés de pdtes afimeniaires. Elle peut éire sevvie avec le pot au few, les
ceufs pochés ou frs, elle peut étre utifisée pour la préparation de sauces
pigucirites ef dérives,

(1) & ce stade vous pouvez éventuellernent ajouter un peu de créme fraiche.
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CREME D’'HUITRES “AU PIED LEVE”

Thermomoy - 5 i & mn
+ I CLISSON des petils oot

® |6 huitres creuses de bonne taille

® ! gobelets |/2 de fumet de poisson
{prépare avec des tétes ef des aréles)

® 1 cuillerdes & soupe de créme
fraiche double

= 51 g de beurre

® 50 g de petits pois éoossés

* 5ol - poivre
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Mise en place

* Ouwrez les huilves en vous plagant au-dessus d'un petit récipient, deétachez la
chair, faites-la tormber dedarns avec son eau de mer en prenant soin de referir
fes différents corps étrangers.

* Faites cuire les petits pois en respectant les normes de cuisson des légumes
verts (grande casserole nion couverte - eau bouillante salée a 10 g par litre -
ébulliion vive - refroidissernent rapide par glagons dans leau)

Cuisson

* Mettez la chair des huilres et leureau de mer dans le bol du Thermomix avec
le fumet de poisson; réglez 5 mn a 100, vitesse 2.

* Lorsque la minuterie s améte, ajoutez la créme, faites tourmer a vitesse 2 en
chauffant & 100, jusqu'a ce que l'ébullition se produise; arétez lappareil

* Faites toumer 4 vitesse 1, sans chauffer, en infroduisant le beurve en petites
nodx puis faites tourner 2 secondes @ vitesse 6.

Dressage
Versez la créme d'huilres dans une soupiére chaude, ajoutez les petits pois en
garmiture ! rectifiez l'assaisonnement ef servez immédiaternent.

Suggestions

Cette crérme peut se préparer avec des coquillages tels que clams, palourdes ou
praires. [)autres iégumes peuvent seruir de gamiture, nous pensons d {'oseille
ouawex havicols verts. Des petits croditons de pain de mie saulés au beurre peu-
vent éfve sevuis a part.




DEEIES
@ grames mlats

Ona trop souvent I habitude hélas de présenter les resles lels, 5ans kes accommodar
d'une autre facon, au mieux on les décore de quelgues leuilles de satade ou on les
accompagne d'une mayonnaise. Avec cetle optique, il n'est pas rare que les restes
en lrés petite quantité aillent 4 la poubelle sous prétexie qu'on n'en a pas assez pour
en faire un véritable plat. C'est 1a I'erreur, avec un peu d'astuce e moindre petil
marceau de polsson ou de viande paut devenir un grandplat, en trés peu de temps si
wous ufilisez le Thermomix

= fvec bo Thermomis © La
POl POTAGES

* En restes : poissons ou

ﬁn.mmﬂ:h * Dans le bol du Thermomix, metiez les restes, complétez éventueliement avec
1 gobelat de riz rincé & I'eau iroide, pour donner de I'oncluosité, une poinle de
cayenna, 1 ou 2 lomates bien fermes pour les restes de poissons | avec kes restes de
viandes ajoutez plutét 100 g d'oignons tout simplement, et avec les restes de bégu-
mes, 1 ou 2 gobelels de flocons de pommes de terre.
* Versez deux gobelets d'eau, salez el poivrez en fonction dy propre assalsonne-
ment des restes; réglez 10 mn & 100, vilesse 1; complétez d'eau JUSGU'au repere
1 litre &t régler 2 mn & 100, vilesse 1.
* Pour servir, dans tous les cas, présentez sur table des croltons frits &t du gruytre
rape

5'll g"agit de resles de viandes :

* Introduisez dans le bol 2 échalotes e 4 branches de persil coupées en trois ou quatre morceaux | le tiers das restes de viandes et
autant de chair & saucisse, 1 ceul, quelques feuilles de basilic, selon volre gout, sel et poivre, faltes tourner 20 secondes a vitesse B

* Coupez ce qui reste de viandes an pelils dés, melangez au hachis.

* Abaissez les restesde pdie, divisez en reclanglesd'environ 7 x 4 cm déposez un petit tas de farce sur la maitié de ces morceaux
de pate, couvrez avec les autres morceaux non garnis; badigeonnez la surface avec un ceuf batly,

* Posez sur la tdle a patisserie légérement hurmidifiée, metiez & four mayen pendant 20 mn.

§'ll s’agit de restes de légumes :

* Introduisez dans le bol 2 échalotes, 200 g de jambon rmaigre cuil coupéen morceaux et 2 gobalels de rizcuit: mixez 30 secondes 3
vitesse B,

* Melangez au contenu du bol les restes de Iégumes et 1 ceul, sel el poivre.

* Pratiquez ensuite comme pour les friands précédents
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= Avec ke Thenmomix : la
de ln m:urm
ot la préparation de la farce.
= En restes : viandes ol gumes.
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PETITS POTS FACON RILLETTES

= Dans leboldu Thermomix, mettez 50 g de beurre par 200 gde restes, une pincee de
sel et une prise de poivre.

* Faites lourner 'appareil 4 vitessa B, jeler les restes sur les couleaus; arrélaz
aussitol 'appareil,

= Matlez en pelits pots de grés individuels, couvrez de pelits morceaux d'aluminium
ménager; placez au réfrigérateur qualques heuras avan! de servir.

NOTES :n'employes que ke maigre devos restes. N'utllisez pas la peau, nilasauce,
Av_m: le lapin et le porc, vous pouver remplacer le baeurre par du saindoux, dans les

memes proportions. Avec la poule ou ke poulet, vous pouvez metire au départ dans le
bol du Thermomix, 50 g de nolsettes ou de pistaches mondeées par 200 g de restes,

UTILISATION : valable seulemen| pour les réstes culls de chair malgre de lapin, d'ohe,
da dinde, d& poule ou poulet et de porc

# Infroduisez dans le bal 100 g d'échaloles et 20 g de beurre; réglez 5 mn & BO,
vitesse 1

» Ajoutez 4 branches de persi coupdes en irols ou gualre morceaux, 1/2 gobelel de
farine, 4 cuillerées a soupe dacréme fraiche épaisse, sel el pofvre ; régiez 10mna S0,
vitessa 1.

» Abaisses la patea 2 cmd'épaisseur, découpez en ronds de la tallle nécessaine pour
garnir kes moules de larlelettes que vous beurre?

* Répartissez sur la pale les restes coupes en dés, puis e contenu du bol du
Thermomix.

* Mettez sans attendre a four moyen thermostal 56, 160° pendant 20 mn

# |ntroduisez dans ke bol 100 g d'échalotes el 20 g de beurre; réglez 5 mn & 80,
vitessa 1,

* Infroduises les restes, 1 ceul, sel e poivre, réglez 20 secondes & vitesse B, sans
chaufier.

* Abaisser la pale a 2 mm d'épaisseur ; découpez en carres ou en ronds d'efmirnon
8cmdecote oudediamétre ; déposaz un palittlas de farce sur chaguemarceau; pliez
en deux, pincez sur tout le pourtour avec les doigls pour souder hemmétiquemient.
* Plongaz a friture chaude, retournaz avec 'écumoire dés que les rissoles remontent
en surface, egouttez krsgu'elles sonl dorees.

& Servez 4| apéritil sivous ledésirez ; sinon en eninée ou palil plat en accompagnant
d'une salade, en complétant éventuellament avec des oaufs mollets,






« Avec e Thermomix BOULETTES, CROQUETTES ET GALETTES
le mixage des ingrédients

E‘ﬂuh u'-l ruur S'il s'agit de restes de poissons ou fruits de mer:
Wigumes, crus ou cults. » Introduisez dans le bol un peu de pain rassis (e tiers du volume des restes)
1 échalole, 4 branches de persil coupdes en troks ou gualne morceau , |es epices de
volre choix (cayenne, safran, curry ou simplernent sel et poivre en tenant comple que
les restes peuvent déja étre assalsonnés); ajoutez 1 culllerée a soupe de lait, 1 ou
Ehc:uhsﬁmhwﬂnﬁamfamﬂs;lallmmumrﬂﬂmuMﬁm 8, sans
chauffer,
= Faconnez la préparation en minkboulettes, en petits boudins (croguettes) ou en boulelles ou croguettes aplaties (galefies)
tournez chaque pléce deus foks de suite dans de |'ceuf battu puls dans du pain émietté,
* 5'ils'agit de boulettes oude croquettes, faites cuire en friture chaude ; lorsque la préparation remonte, relournez avec 'ecumaoing,
lorsque les bouleties ou croquettes sont bien dordes, egoutlez.
» 5'il s'agit de galeties, failes cuire & la poéle dans un peu de beurre, 3 a 4 mn par face
« Dans ous les cas, servez avec une salade ou des quarliers de cllrons.

5'il s'agit de resies de viandes :

» Introduisez dans e bol 2 oignons, 4 branches de persil coupées en troiscu guatre morceaux  les restes de viandes, letiers de chair
& saucisse, 1 ou 2 ceuls selon la quantité, sel, poivre et éventueliement une pincée de quatre-épices; faites tourner 20 secondes a
vitesse B, sans chauffer.

» Fagonnez en boulettes, croquettes ou galettes, roulez dans un peu de farine | faites cuire comme les préparations & base de
polsson; servez avec une salade.
5'll s'2git da restes de légumes :

* Faites tourner la Thermomix 4 vitesse B, jetez sur les couteaux un peu d'échine de porc fraiche coupés en morceaux d environ
2 emi{le tiers du volume des rasles); arrélez aussitt I'appareil.

» Introduisez les restes de légumes, 1 okgnon, 4 branches de persil coupées en trois ou quatre Morceaux, du riz cuit {le quart du
volume des restes), 1 ceul, sel et polvre;, faites tourner 20 secondes A vilesse B, sans chauffer

= Fagonnez &n bouletles, crogquelies ou galeties, panez comme |es préparalions de poisson, lailes cuine de meme ; Serves avec
une omeietie.

PN c:ivcs |
& crépes (voir chapitre pates).

En resies : poissons ou frulis
‘ﬂrmhl-l.tﬁ. » Faites cuire les crépes ; coupez les resles en petits dés s'ils soni de poissons ou de
fruits ; hachez-es grossigremeni 5'ils sont de légumes.

5'il s’agit de restes de poissons ou fruils de mer:

» Nettoyez des champignons de couche (ke tiers du volume des restes), coupez-es
en dés, faites-es éluver dans une cassercle couverle avec 20 g de beurre et le jus
d'un citron, pendant 7 & B mn; mélangez a cette préparalion les resiesendeset1a
2 culllerées & soupe de créme fraiche epaisse.

= Etalez la préparation sur les crépes, roulez, posez cdie a cite dans un plat beurré,
parsemez de noisettes de beurre, mettez & four moyen thermostat 56, 180° pen-
dant 15 mn.

&'l 5"agit de restes de légumes ;

» Faites cuire 4 ou 8 ceuls & I"eau bouillante, pendant 8 mn, passaz sous |'eau Iroide, écalez.

= |ntroduisez dans le bol 2 ou 4 cegnons coupés en deux (selon |'importance des restes), 20 gde beurre, réglez Smna 80, vitessa 1,
» |ntroduisez les restes de légumes et un peu de gruyére rapé, faites touner 2 a 3 secondes a vilesse 1,

» Sur les crépes, étalez le contenu du bol du Thermomix, ajoutez 1 ceul dur coupé en tranches roulez faites cuire COMME s
crépes précadentes.

5l s"agit de restes de fruils

» Avec le Thermomix, préparez une créme patissiére (voir chapitre entramets).

« Etalez surlescrépes enajoutant les restesde fruits en dés ; roulez ; posez dans unplat & four beurré, coleacole, poudrez de sucre
glace; parsemez de noisetles de beurre, mettez a four moyen pendant 20 mn

NOTE : gl vous ajoutez 4 la gamiture des crépes, ¢'est-a-dire & la créme patissiere el aux 0és de fruils, un peu de blancs d’'oeufs
battus en neige ferme, vous aurez des crépes souffiées; en ce cas ne les roulez pas mais pliez-les simplement en dELx.
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= Avac le Thermomis | une béchamel

(v chapitng sasces).
= En resios ; poissons ot fruils
de mes, viandes, légumeas,

. Arl:llThlrnﬂl;ir.hlmn
Mormay (voir chaplife sauses).

* En resbes : poissons ou fruils
da med, viandes, légumas.

Deuxieme formule :
= Ui purée de pommes de terrs

& En resles © polsson ou insts
de mar, wiandes, légumes.

= fvec la Tharmomix @
mizage de la farce

« En resles | polssons af insits
di mer, viandas.

1L

* Aloutez a la béchameal encore dans la bal du Thermomix, 4 jaunes d'oeuls, fates
tourner 10 secondes a vitesse 1, versaz dans un saladier

*» |ncorporez? |es restes coupés en petits dés ou grossiérement hachas, el lesblancs
des ceufs batlus en neige Terme, veriliez I assaisonnement

» \Versez dans un moule beurre (ou dans des moules individuels), mettez & four
mayen thermaostat 516, 180° pandanl 20 mn;, servez dés la sorfie du four Sinon las
souffles retcmibent

& Clualle gue soit la natura du reste, prépanez la Mornay | étalez-en la moitié dans un
pilat & four oudans des pelits plats individuels ; disposez les restes en couche, enles
coupant évantuellement en morceaux s'ils sont gros; nappez avec les resles de
SELCE

= Metiez a four moyen themmostat 56, 180° pendant 20 mn.

= 5i vos restes sont insutfisants pour constituer un plal, vous poUVEE |eur [endie
1 ceul mallet {cuit & mn & 'eau bouillante) par personne, Gue vous disposez antne les
deux colchas de sauce avec las resles

# Procédez exacternent de la méme facon, en grand plat ou en petits plats
individuels, par couches allernées, la sauce &lant remplacée par la pures.

LEGUMES ET CEUFS FARCIS

* |ntroduisez dans le bol 50 g d'echalotes, une petite poignee d'osedlle, queues
coupees a 2 om ermaron el 20 g de beurre, reglez 5 mn d B0, witesse 1

* Faites cuire des ceuls 3 mn a l'eau bouillante, passez-es sous 'eau froide, écalez
coupezdes en deux dans leur longueur, préleves les jaunes.

s | orsque ia minuteriedu Thermomix s'arréte, introduisez dans le bol les jaunes des
ceufs durs, les restes quels gu'ils soient, sel et poivre , faites lourner 30 secondes a
vilesse 1.

» Garnisserlesdemi-blancs avecla larce, disposez-essur un it de laitue ciselée gue
wous pouvez dventuellement assaisonner et rméler de petils croltons alllés

s Trempez les restes dans la pate, plongez a friture chaude, refournez avec
I'ecumoire lorsgue les beignets remantent & la surface, agouttez-les lorsqu'ils sont
béen dorés,

s Four servir, 8'il 3'agit de restes salés, accompagnez de quartiers de cilrons ou
d'une salade verte; 5'il 3'agit de resies sucres, poudrez de sucre glace

= 5i vos restes sont de nafure variée, servez des beignels malangas 4 la mode du
fritto misto italien




GE POUF DEDE0o

Au début de son existence, le nouveau-né ne s'alimente qu'avec du lait.
Cependant cette alimentation exclusivement lactée n'est pas suffisante pour
une croissance normale, dés que I'on dépasse les premiers mois. [l est en effet
trés vite nécessaire d'augmenter la ration calorique quotidienne en mainte-
nant I'apport journalier de lait, mais surtout d'introduire vitamines, sels miné
raux, protides et lipides animaux et végétaux.

Sans ces modifications, I'état de nutrition de 'enfant ne serait pas bon, offrant
un terrain propice a 'éclosion de maladies.

La diversification de I'alimentation se fera progressivement, en introduisant
les fruits, les légumes et les aliments carnés, sous des formes culinaires assimi-
lables par cet enfant encore édenté et dont les organes digestifs doivent étre
Menages.

Certes, il existe de nombreuses préparations industrielles de petits pots d'ali-
ments & usage infantile de bonne qualité, mais la préparation domestique de
ces mémes aliments est réalisable et intéressante A plusieurs titres.

Le prix de revient est nettement moindre d'autant plus qu'il est souvent possi-
ble d'utiliser une partie des aliments du repas familial : la soustraction d'une
cuillerée de haricots verts, d'une petite pomme de terre ou d'un petit morceau
de viande n'entrainera pas une grosse dépense. De plus, cette maniére d'agir
fait litiére de I'argument “gain de temps” qui préside & |'utilisation des petits
pots industriels.

D'autre part, la préparation familiale des aliments en respecte la diversité des
golits, au contraire des cuissons industrielles. L'enfant accomplit ainsi trés 1ot
cette “éducation de golit” qui participe a |'éaboration de sa personnalité.
Enfin, sur le plan psychologique, I'on peut dire que I'enfant n'absorbe pas seu-
lement la nourriture, mais aussi I'amour que sa mére a mis a sa préparation.
Le Thermomix VORWERK aide a la réalisation de ces objectifs. Les recettes
qui figurent dans ce livre ont été élaborées en fonction des besoins nutrition-
nels de chaque age.

et

DOCTEUR NICOLE STORA-CASTAING

PEDIATRE - ANCIEN INTERNE DES HOPITAUX DE PARIS
ANCIEN CHEF DE CLINIQUE DE LA FACULTE DE MEDECINE DE PARIS
MEDECIN-ASSISTANT DE L'HOPITAL BRETONNEAL

181




Photo Syivie BILISUPDE

-

e s




Photo Syivie BILISUPDE

-

e s




= Thermaomix - 15 & 18 mn

* 150 g de carolies,
soif 2 carottes moyennes
* 50 g de pomme de berre,
sodt 1 pomime de leme moyenne
* 3 pobelets d'sau
= 1 noisette de bewre frais

 Thermeormis : 154 18 min

* 1pomma de teme de 50 g
= environ 100 g de caroites
* 1i 4 feullles de lalue

= 1 branche de parsil
* 1 noisetie de beurre frais
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BEBE A 3 MOIS

Jusqu'a présent, son alimentalion ne comprenait quedes biberons de lait et quelgues
cuillerées & catéde jus de lrulls : maintenant son régime va commencer 4 se transfor-
mer &t & se diversifier par 'introduction des legumes,

L'apparition des carotes dans un biberon, puls des aulres lbgumes, obligerant le
bebe a s'habituer a des golts différants.

Cechangement doit se faire lentermmant, el pour commeancer, par un bibernon de soupe
de caroltes

Progressivement, vous passeraz ensuite aux autres légumes.

PUREE DE CAROTTES

. Enll._achez Ies canottes et la pormme delerre, lavez-les rapidement et introduisez-les,
coupees en 2, dans le bol, mixez 5 secondas a vitesse 1 puis versazles dans le
paniar,

» Introduisaz 3 gobelets d'eaudans lebol, puis le panier; réglez 15mna 100, vilesse 1,
® Al'arrel de la minuterie, wersaz le contenu du panier dans le bol contenant ke reste
d'eau de cuisson, ajoutez ke beurre @t mixez 10 secondes & vilesse 8,

* Epluchez et lavez les lagumes ; introduisez les pormmes de terre et carottes dans le
bol ; mixez 5 secondes & vitesse 1 puis versaz-les dans e panier.

* Introduisez la laitue et 'eau dans |e bol ; déposez-y le panier ; réglez 15 mn a 100,
vilesse 1.

* Al'arrélde la minulerie, videz le contenu du panier dans ke bol, ajoutez lebeurreet le
pefsl  mixez 20 secondes a vitesse 8. Versaz dans le bibaron.

BEBE A 4 MOIS

Volrebebe grandit. Vous pouvez commencer & lul donner amanger a la cuillére, Vious
commeancera: d'abord par quelques culllerées, par exemple e desserl, mel sucré
naturadlemant qui sera pius laclement admis par le bébé, sans apport suppbémen-
{aire da sucra

CONSEILS POUR LE PREMIER REPAS A LA CUILLERE

Enveloppez le babe dans une couche, en emprisonnant ses bras. Inclinez légére-
ment I'enfant, ne remplissez la culllére gu’a moithé. Appuyez le dessous de la cuillére
sur la gencive inférieure et servez-vous de la lévre supérieure pour faire ghsser la
compole vers ke palals.

Laissez le babé tranguillernent avalar ef respirer entre chague cuillére. Sibesoin est,
ramasses ce gui lombe ou ce qu'll crache, La consisiance de la compole doit éire
d'abord assez fluide. Ayez de la patience, nevous gécouragez pas: ce n'est qu'apres
plusialrs expetiences que vous arriveraz a un résultat satisfalsant,



= Thermomix : 15 & 16 mn

= 1304 150 g de haricols vers fins
* 1 pommie de torme de 50 4 80 g

* 2 gobabets 172 d'eau

* | noiseils de baurre

* 1 brin da parsi cru

= Tharmamix : 15 mn

* 2 pommes de (erme moyennes,
soit 100 g

* 1 poignée de levilles veries
o Laftue

+ 1 gobeleis 172 d'sau
* 1 noisetie de beurre

= Thermamix : 15 4 18 mn

= 1 carofte moyanne, environ 80 g

* & i 8 haticols verts, snvinon 30 a 40

* 1 pomme de terre moyenne de 50 480 g
s 2 em de blanc de

* 2ou 3 leullles vertes de laitue

PUREE DE HARICOTS VERTS

* Epluchez las haricots verts et la pomme de terra ; lavez-les rapidement. Coupez la
pomme de terre an tranches fines, mettezdes dans le panier,

* |ntroduisez les haricots et |'eau dans le bol : mixez 20 secondes a vitesse 12 intro-
duisez ke panier el réglez 15 mn & 100, vilesse 1.

* Al'arrét de la minuterie videz be contenu du panier dans e bol, ajoutez lebeurre et le
persil:mixez 15420 secondes a vilesse B. Versez dansune assiette, sivousdonnez a
markger 4 la cuillére ou dans un bibaron.

NOTE: il est possible d ajouter un peude lait en poudre, selon |'avis de votre pédiatre,
&l suivan! la guantité de lait prise par le bébé dans la journée.

PUREE DE POMMES DE TERRE A LA LAITUE

= Epluchez el lavez les pommes de terre, coupaz-es en rondelies fines, mettez-les
dans le panier,

* Lavez les feuilles de laitue et introduisez-es dans le bol ; ajoutez |'eau puis déposaz
le panier dans le bol; réglez 15 mn & 100, vitesse 1

* A l'arril de la minuterie videz le contenu du panier dans le bol, ajoutez le beurre et
mixez 10 secondes 4 vilesse B,

CREME DE TAPIOCA AUX HARICOTS VERTS

* Epluchez les haricols verts, lavez-es rapiderment ; introduksez-es dans le bol avec
I'eau, réglez 15 mn a 100, vitesse 1.

» Apriés 10 min ajouter la créme de lapioca, puis guelques instants avant ka fin, le
baurre; versez dans une assiette ou un biberon

NOTE : Vious pouvez ajouter deux ou Irois mesures de lait en poudre, selon |'avis de
volre padiatre, el suivant la quantité de lall prise par le bébé, dans la journée,

PREMIER POTAGE AUX LEGUMES DE BEBE

= Epluchez tous les légumes, lavez-es rapidement : introdulsez la carotte, les hari-
cots et la pomme de terre dans le bol; mixez 5 secondes & vitesse 1 puls versezdes
dang e panier,

* Dans e bol introduisez le poireau, la laitue et 'sau ; mixez 10secondesa vitesse 12-
ajoutez le panier dans e bol | réglez 15 min & 100, vitesse 1.

* Al'arrétde laminuterie videz le contenu dupanier dans e bol : ajoutez le beurrest le
persil; mixez 20 secondes & vilesse B: versez dans une assiette ou un biberon.

LA VIANDE DANS UALIMENTATION DE BEBE

Suivant |'avis de votre pédialre, vous allez pouvoir commencer 4 donner aubébé, soit
30 g de viande bien maigre et bien cuite, soit 40 g de poisson maigre.

La viande, riche en protéines, est un aliment de croissance qui doit étre donné en
quantité raisonnabile,

Pour cela : suivez strictement les avis de votre padiatre.
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= Themmomix : 16 4 16 mn

= M0 g de peoulet culi
= 1 carotie

* 1 polgnés da haricots vorts

= guelgues leullles de salade vere,
#n toul 200 g de légumes environ

* 2 gobelets
= 1 brin de porsil

& 1 nolsetie de beurme fisulei, 1o § doses
e (it w0 poudre gelon Davis du pdie g

= Tharmomix : 15 mn

= 25 & 30 g de viande de boaul
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La viande rouge ou |a viande blanche ont la meme valeur nutritne, -

La viande doit toujours étre bien cuite, afin gue les parasites éventuels solent détrulls
par la cuisson,

Par exemple, le boeuf e le pore, insulfisamment cLils peuvent iransmeatire ke ver soli-
taire

Le mouton peut transmettng la 1oxopiasmose,

CONSEILS POUR CUIRE LA VIANDE

10 rinutes de cuisson dans e Themmomix

POULET, LEGUMES VARIES

= Epluchez o lavez rapidement ous les ksgumes; infroduisez la carctie, la pomme
deterreatles haricots verisdans lebol ; mixez 10 secondes a vitesse 1 pulsversez-es
dans le panier,

# Dans lebolintroduisez e poulet, la salade et I'eau ; mixez 10secondes avitesse 12,
ajouiez le panier dans le bol; réglez 15 mn a 100, vilesse 1.

A "arrdl de la minutene videz e contenu du panier dans le bol; ajoutez le beurre,;
mixez 20 secondes A vitesse B, versez dans une assiette,

JAMBON, POMME DE TERRE, SALADE

» Lavez soigneusement les jeuliles de salade ; épluchez la pomme de terre, coupez-
la en tranches fines, déposez-les dans ke panier.

» [ntroduisez dans ke bol ke jambon, la salade ef I'eau; mixez 10 secondes a vitesse
12 ; déposez le panker dans le bol et réglez 15 mn a 100, vitesse 1.

= Al'arrét de la minuterie videz le contenu du panier dans e bol ; ajoutez-y le beurre ;
mixez 10 & 15 secondes a vitesse 8.

BCEUF, CAROTTES

Epluchez et lavezles caroties et la pomme delerre; introduisez-lesdans la bol ; mixaz
5 secondes 4 vilesse 1 puls versez-es dans s panier.

* |ntroduisez 'eau et ke panier dans ke bol; reglez 15 mn a 100, vitesse

* Aprés 5 mn de cuisson, introduisez le baeul coupé en petits cubes par 'orifice du
couvercla

= A 'arréf ga la minuterie videz le contenu du panier dans le bol; ajoutez ke beurre;
mixez 20 secondes a vilesse 8§,







& Thermaomix : 17 mn

Pour un
= 30 g de de limande
& 2 carotles Moysnnes,
soit envinon 130 g de caroties
= 1 pomme de terre 50 460 g
= 2 gobelets 112 d’eau
= 1 noisetie de beurre
= 1 filet de jus da citron
= 1 brin de persil Irais

= Thesmomix ; 17 mn

Pour un

= 30 g de de merkan
= @ canoties

* | pomme de terre

] 1w* feuilles de laiius
=9 de cerfeull en tout 175 4 180 g

da legumes anviron

* 1 noisatte de baurme

= | demi-culllerde & calé
?Mhﬂm
Fatullmlil © doses de les
it sl s o pistaire

I

LE POISSON DANS L'ALIMENTATION DE BEBE

'est un aliment riche en phosphore, 8n iode et en sels minéraws 1| doit figurer dans
les menus de bebé,

Les possons dits maigres, 1els que mearlan, imande, carrelel, sole, dorme, colin, raie,
peuvent atre donnds cuits e meslangds & la purée de ldgumes,

CUISSON DU POISSON

Soit cult dans le panler pendant B & 10 minutes.
S0it mixe dans ke Thermomix avec les legumes el cuit pendant 8 minutes.

CHOIX DU POISSON

Le poisson doit étre trés frais. Pour cela, prévenez le polssonnierqu'il est desting pour
un bebe.

Lin poisson frais doil avoir |'cedlclair, 'ouie rouge, un aspect luisant el ne pas degager
d'odeur d’ ammoniague,

Il doit Ere acheté et consomeme la jour méme

PUREE ROSE A LA LIMANDE

= Epluchez ot lavez soigneusement caroltes et pommes de terre; introdulsez-les
dans ie bol; mixaz 5 sacondes 4 vitesse 1 puis versez-les dans |e panier,

& Introduisez I'eau el le panier dans le bol; régiez 16 mn a 100, vitesse 1 aprés 8 mn
ajoutaz le poisson par 'orifice du couvercle.

= Al'arrét de la minuterie, videz le contenu du panier dans le bol, ajoutez le beurre, la
jus da citron et le persil; mixez 20 secondaes 4 vitessa B

PUREE PRINTANIERE AU MERLAN

* Epluchiaz les légumes, laverdes soigneusement al rapidement ; introduises les
carottes et pormmes de terne dans e bol ; mixez S secondes avitessa 1 pulsversezdes
dans ke panier.

* Introduisez la laitue, ke cerfeuil, I'eau &t le panier dans le bol; réghez 16 mn a 100,
vitesse 1 ; aprés B mn ajoulez le poisson par |'orifice du couvercle.

*= A |'arrél de la minutere, videz le contenu du panier dans le bol, ajoutes le beurre &t
le jus de citron; mixez 20 secondes 4 vilesse B,

PETIT CONSEIL : le jus de citron &tant mélangé & la purée chaude, il perd une partie
de ses vitamines C, mais cala habilue le babé au godt du citron. || faut dés son plus
jeune age I'habituver & des godils différents. C'est ainsi que vous mélangerez & la
purée, soit un petit brin de persil frais bien lavé, soit un brin de cerfeuil frais, soitunbrin
d'estragon frais. Ainsi il 5'habituera 8 manger de tout.




SUGGESTIONS DE MENUS

Bouillia Boulllia Boulllie Bouillie Boulllie
Instantanée instantanés aux cergales inslantanée
MAITIN au lait ichangez de
variélé chague
o)
'1 D Jus de Jus dorange- Jus d'orenge Jus de raisin Jus de cltron
clémenting pamplemousse au miel
HEURES méiangas

Purées de Puréa rose Colin aux herbes Poulet, Bawul-carothes,
haricols veris, & la limanda, compole lbgumes variés, compote

MlD[ compole de compole banane-miel compoie pOmmas-poires
pommes au cilron | pommes-bananes de pommes: i la vanille

grosailles
HEJ‘R'ES Biberon de lait Biberon de lait Biberon de lali Biberon de lail Biberon de lait

Créme de Polage a la Polage aux Polage aux Polage aux
aux haricots veris,| carotte préparé en | légumes préparé légumes caroties dang

SOIR préparée avec e méma lemps que | pour 2 jours lequel vous
reste des haricots | la purde du matin | lenaz au ajouterez une
cults & matin réfrigérateur dans m de

ke biberon




* Tharmomix : 5 mn

* 1 poamima moyenne (environ 150 g)
* 1 cuillgrie i cahi do sucre somouls
+ 1 gobelet d'eau minérale

= Thermomix : 5 mn

= 1/2 banane

* 112 pomma (snvinon S0 & 60 gl

= 1 gobelel d'ssu,
gouttes de jus de citron

R | & calé de SUCne semouls

1

DESSERTS

Wears 4 moks, vous commeancenez & donner au bébé des desserls. Pas de banane
avant 5 mois.

Prenez I'habitude de donner des dessers aux fruits crus sans aulre appor de sucre,
Diarns les fruits cuits, ajouter le minimum de sucre.

PREMIERE COMPOTE DE POMME

gl

= |Imtrodurses dans e bol la pormme épluchée el coupéa enguarniers, lesucreal"eau;
réglez 5 mn a 100, vitesse 1.
» Varsez dans une tasse, laissez relroidir.

NOTE: laguantité d'eau peut varier selon |a variété de pomme employée, Vous pou-
vez loupours ajouter un peu d'eau minérale sl la compote vous parail trop épaisse
pour le bébé, Cetie recetie est une recetie de compote fluide. Ajoutez dans la com-
pote frosde quelgues goulles de citron, juste au moment de la donner au babé |
n'oubliez pas que le jus de citron perd trés vite ses vitamines au contact de lair,

COMPOTE DE POMMES - BANANES

» Epluchez lademi-pomme, coupez-la endeux. Pelez la banane. Introduisez 1ous les
ingredients dans le bol; régiez 5 mn & 100, vitesse 1. Versez dans une petite tasse,
taissaz refroidin

NOTE : vous pouvez ajouter au moment de le donner au bébé, quelgues gouttes de
jus d'orange, de clémantine ou de pamplemousse dans cette compote.

COMPOTE DE POMMES AU CITRON

:
:
i

* Pelez la pormme, coupez-la enquartiers, Lavez trés soigneusement le citron & 1'aide
d'une petite brosse, brossez énergiquemsent la zeste, essuyezde surun torchon, Frot-
tez alors e morceau de sucre sur une lace contre be zeste de citron, de fagon A ceque
le sucre devienne jaune

* |niroduisez tous les ingrédients exceplé le citron dans le bol; réglez 4 mn 4 100,
vilesse 1. Versez dans une tasse, laissez refroidir,

MOTE : vous pouves toujours ajouter, au momeant de la donner au bébé, un filetde jus
de citron.
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BEBE A 6 MOIS

Volre bébéd a6 moks environ, maintenan! vous pouvez lul donner oe lemps en lemps
« 50i1 un jaune doeuf trés frais {pour commencer la moitié d'un,une fois par semaine).
*50(1 304 40 g de gruyers ou de [romage & pate culte mélangé a la purée de legumes
Les repas de iégumes sont entiérement donnés a la cuillére

Vous pouvez donner 4 volre bébé des légumes tels gue | haricols veris, cresson,
lomates, courgettes, fenouil, etc., en tenant compte évidemment de son gout : mais
pour cela diversifiez les purées de légumes. Toulelois, les épinards ne seront intro-
duits gu’a partir de 1 an,

Babé 46 mots, il dolt commencer & bolre un peu d’ eau minéraie pendant, ou apres, ke
repas de midi et du soir, Habitueze & boire fout de suite dans une imbale

L oeul est généralement bien acceplé par le bébé : il est d'un emplol facile, d'un polit

agréable,d'une hautevaleur nutritive trés énergéique et d'une excellente digestibilite
Pour commencer, vous donnerez au bébé la moitié d'un jaune d'ceul dur, mélange &

la purée ; le jaune est beaucoup plus riche et plus digeste que le banc.

Le blanc ne doil pas étre donne avant 1 an

CONSEILS

L oeut, &tant une cellule vivante, ne doit étre conservé que quelques jours au réfrige-
rateur - 5ivous Btes 4 la campagne ou sl vous pouvez vous procurer des ceufsdujour,
le mailleur momeant pour consommer |'ceuf est 24 h apres la ponte

La coquille étant poreuse, veillez 4 ce qu'elle soit bien propre el non iélée

Pensez 4 sortir I'teul du réfrigérateur 15 mn environ avant de la faire cuire.

Le fromage, produit du lait caillé, est riche en calcium: ¢'est un aliment presque com-
plal el trés digesie.

Il v a plusieurs sorfes de fromages

1® Les fromages [rais, les fromages non fermentés . fromage blanc, petit suisse,
yaourt, etc

29 | es fromages 3 pdle cuite ; gruyare, mimolette, cantal, elc

37 Les fromages fermantés a pate fleurie | camembert, brie, COUDMMIETs

4° Les fromages persillés ;| roquefort, bleu, efc.

Pour l'instant, vous donnerez au bébé 30 & 40 g de fromage a pale cuite, o'est-a-dire
principalement du gruyére mélangeé & la purée de légumes.

Vous préparerez la purbe de légumes pour les repas du midi et dusoir. Une fols prépa-
fée, vous la partagerez en deux el vous ajouteraz la viande dans la purée pour ke
déjeuner, le reste sera consenvé dans un biberon pour le repas du soir, el tenu au réfri-
gerateur




= Tharmomix : 16 mn

= 250 g de légurmes verts spluchis,
S0il carottes, poireaus, caler,

=100 g de e terre

. pomimas

= 1 noisatie do bourme

= Thisrmamix : 7 mn

Powr un
-zmwmmm deau)
« 1 Cullierse "

* 1 ou 2 feullies verles de laliue
= | branche de
= 1 noisetie de

* Thermomix : 15 mn

Pour un repas ;
* 1 artichaul cull retichau cult son
#ire pomsommi dena e hEUTSE Gul Biifees

o b wu bl b o 0w o UE Teoed Suire
S wrlichauky g boane |8 famisa,
=m qui sirmpifisny woring s l)

RECETTE TYPE DE PUREE DE LEGUMES DEUX REPAS

* Epluchez et lavez les légumes ; introduisez-es dans lebol; mixez 54 10secondes 4
wilesse 1 puis versezdes dans le panier,

» Iniroduisez "eau et e panier dans e bol; réglez 15 mn a 100, vitesse 1.

= & |'arrét de la minuterie, videz le contenu du panier dans lebol ; mixez 20 secondes
avitesse B, Vious oblenez avec cetle recetteenviron 450 g de purée de légumes. Vous
djouterez une noisetie de beurra pour chague repas,

NOTE : calte recelle est une base qui peul &lre réalisée dans toutes les recettes de
krgumes. Elle a l'avaniage d'ére preparée pour deux repas. Celte recetie permet
aux mamans de choksin la quaniilé de Bgumas verls par rappor aux fsculents selon
k2 regime de bébe, Vous pouvez donc varker [a guantilé de pommes de terre, soil
Faugmenter, soil la diminuer.

PUREE DE CAROTTES-CELERI

accompognement, basuf ou mouton)
= Procédez comme pour la recetie cldessus,
VARIANTE :

Pour e potage du soir,vous pouvez ajouter 1 brin de persilide cerleull, de ciboulette
ou d'estragon.

POTAGE VERDURETTE

= Matoyez soigneuserment [a verdure | introduisez-a dans le bol avec la créme de riz
el I'eau; régiez ¥'mn 4 100, vilessa 1,
* Lorsque la minutere s'arréte, ajouter e beurre,

VARIANTE:

La verdure peut varier selon ce que vous posséder ou selon |es Saisons vous pouvez
y ajouter 1 ou 2 branches de cerfeuil frais, un petit morceau d'estragon ou quelques
tiges de ciboulette,

CONSEILS : le cresson que vous employez doil toujours étre & par une bande por-
tant lamention *'cressonniérecontrélée ', Du cresson provenant d'une cressonniére
non surveillee peut transmetire la douve du fiole.

PUREE D'ARTICHAUT - CAROTTES

* Pelez les carottes, lavez-es el introduisez-les dans le bol avec 2 gobelels d'eau;
réglez 15 mna 100, vitesse 1.

= Pendant ce temps détachez les feuilles de 'arlichaut, gratiezdes a I'aide d’une
petite cuillére, délaites le fond, retirez le foin,

* A |'arret de la minutene, ajoutez toute la chair d’artichaut a la purée de carottes,
ajoutez ke beurre; mixez 10 secondes a vitesse 4. Cette purée peut 8tre agrémentée
de possson, de wviande, culls, d'en jaune d'ceul ou de gruyere rape.
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* Therrmamix 17 mn

Pour un repas

= 4i) g de colin

= 150 g dé pomimes de lemd
=3 d'eau

* 2 missures e ki

= | noisette de bewre

* Tharmomix : 3 mn

= 1 banans bisn mone & hyrss

toviron 100 g pelée o on morceaus

= 1 culllends & caléd de sucre
s 1 pincés de sucre vanills
= 1 gobalet de lait

PUREE DE COLIN

» Epluchez el lavez les pormmes de lerre, coupez-es en rondelles fines; metiez-es
dans le panier.

= |Introguisez I'eau ef le panler dans le bol | réglez 16 mna 100, vitesse 1 ; aprés 8 mn
gjoutez e poisson par |'orifice du couvercle.

» | pregue la minuterie s arréle , retirez le panier, versez e liguide de culssondans un
bol ; mesurez 1 gobelet d'eaude cuisson, versez-edans le bol du Thermomix, ajoulez
le poisson, les pormmes de terre, |2 lait enpoudre, le beurre, Faites iourner 20 secon-
des & vitesse B, Versez dans une assiolle,

VARIANTE:
Vous pouvez ajouter un filel de citron dans cette purée, ou 109 de gruyéne rape,
ou 1 brin de persil cru que vous mixerez au demier moment. Si la purée vous

parait un peu épaisse, il est toujours possible d'ajouter un peu plus d'eau de
CUlSS0on.

PUREE DE MERLAN AU CHOU-FLEUR (a partir de 8 mols)

= Epluchez e lavez |Ia pomme de terme, coupez-ia en rondelles fines ; metiez-les dans
l2 panier.

» [ntroduises I'eau ef le panier dans le bol ; regiez 15 mn a 100, vilesse 1; aprés Smn
ajoutez le poisson par orifice du couvercle.

= A l"arréi de la minuterie, videz le contenu du panier dans le bol, ajoutez le-chou-fleur
cuil, ke beurre et le lail; mixez 30 sacondes a vilesse 4,

DESSERT

Ledessert est loujours pour le bébé un moment de joie. Il faul donc profiter de cet ins-
tant pour les varier,
E! 51 pariois, voire bebe refuse un aliment nouveau, Sous couvert du SUCTe, Vous armk-
vareg & lui faire manger & peuprés tous les fruits gui lui apportent ainsi : glucides, proti-
des el vilamines C

PUREE A LA BANANE

= [nfroduisez tous les ingrédients dans ke bol; réglez 3 mn & 60, vitesse 1

VARIANTE :

PUREE DE BANANE A L'ORANGE : vous remplacerez le [ait et lavanille par 1
gobelei de jus d'orange.




SUGGESTIONS DE MENUS

Mﬁ:ﬂN Bowillie au lait Boulllke Bouillie au lalt Bouilllie au lait Boulllie
aun céréales inslanianda instanianés
1 U Jus da Jus d’'ananas Jus de Jus de citron Jus d'orange
HEURES pamplemousse clémentine au mial
Purée de lenouil Purée da riz a la Purée de caroties,| Purde de haricols Jambon pommes
M[DI au poisson, pulpe de tomats, célerl, bosul, verls, mouton, da terme, épinards,
pOMMEs-poires puris de frults compole de compole de pommes-poires
ripdeas de salson banane au citron pommes ripees
HEU RES Biberon de lait Biberon de laii Biberon de lait Bibaron de lail Bibaron da lait
SO!R Polage fenoull Potage verduratie caroties Crésme aux Potage aux
laltue calerl plus persil haricots verts iégumis variés
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BEBE ENTRE 9 ET 12 MOIS

Wolre bébé peul maintenan! manger 1ous les Wgumes, les fruits, les viandes et kes
poissons, I faut donc que vous vous employiez tout specialement a eduguer son
goll ; pour cela, varez continuellement son alimentation afin quil apprenne a man-
ger da tout,

Vous dever éguilibrer son alimentation entre les légumes verls el les farineus ou
fecutents.

Vous donnerez a woire bebe des menus bicolares ou tncolores

Exemple : dans une journés, vous ne deves donner gu'une seule fois des pommes de
ferre oy du iz ; mais aumoins un ou deux dgumes irais {carottes, haricols vers, épi-
nards, lomates, lenouil, courgeiies, eic )

CONSEILS POUR LE LAIT

Lalait arive maintenant sur ie marchs sous de trés nombreises formes | lisez donc trés attentiverment les étiquettes pour cholsiren
bonne connaissance calul qui vous comdant ou que vous desirez achaler ; plusieurs sores de [ails vous sonl ollerles

1= LAITCRU laitentier, vendu directement dans une fermeoudans le commerce encarton paraffing portant la mention “laitcru’,
sans date sur le carton.

Consommation : & laire boulllir avec un ant-monte-lait pendant au moins 15mn, puistenir au frais | a consommer dans les 24 heures.
=% LAIT FRAIS PASTEURISE conditionne en carfon plastique ou verre ; dale limite de vente inscrite en langage clair
Consommation : & conserver au frais . & faire bouillir 5 mn avec unanti-monte-lait 'il est desting au bébé | paut se conserver pandant
2 jours; | existe le méme [aiten demi-Gcrémé, soil 15,45 gdematiére grasse auliew de 34 g pour e lait entier ; les mémas indications
sont valables pour le iait demi-Scrémeé que pour e précédent.

3% LAITSTERILISE conditionné enbouteiiles plastifiées oupacks, sterilised 120 °C pandant 20 mn ; date limite de venie : 3maois.
Consarvation : se conserve a une lampéralure ambiante dans |'obscurilé de prélérence pendant 3 moks; dbullition inutile pour 1a
consommation; a conserver pendant 24 heures au trais, une fois ['embaliage ouvert. Le méme existe en demi-acrame.

4* LAIT FERMENTE (ou buttermilk) : lait écrémé fermenté ; stérilisé par ultra-haute lempérature; conditionné sous carfon , date
visible, 4 conserver au frais.

Consommation : & utiliser tel guel, sucré ou aromatiss ; ou pour la confection de différents entremets légers.

£ LAIT CONCENTRE (suché ounon, présenté en boite ou entube); consarvation a température amblanie puts, une folsouvert, au
frais pendant 2 jours maximum,

&° LAIT EN POUDRE (1* dge - 2= ge) : condifionné en bolle caron; a conserver au sec a une lempéralure fraiche, Eviter la cha-
lewr (date visibe).

Consommation ; doit &tra utilisé dans le mois qui suit la date ; une fols le paguet ouvert, doit &tre utilisé sous 8 & 10 jours.

* Tharmaormix : 3 ma SOUPE AU LAIT

.gmﬂ.u = Iniroduisez tous les ingrédients dans le bol; mixez 20 secondes a vilesse 3, puls
:12 d'"ﬂ reéglez 3 mn a 50, vilesse 1,
- de persil cru VARIANTE :

SOUPEAU LAITA LATOMATE: vous ajouterez a tous les ingrédients, la pulpe
c'esl-a-dire sans la peau ni les pépins, d'une belle iomate bien mie, puis vous pro-
cederez de méme pour la recette.

CREME D’ARTICHAUTS

Wous ajouterez ke fondd'un arfichaul cuit, justeavant de préparer lasoupe. Capolage
sera legérement plus epais que la recelte de soupe au lait simple,
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= Tharmomix : 15 mn

* B0 g de carottes crues
* 1 gobelet 112 de lait
= 1 cuillerés 4 soupe de maizéna

* Tharmomix : 16 mn

= 40 g d'escalope de dinde
-Lmﬂ-mw

. pommes de ferre crues
-quhlludthl

= 1 noisetio de beurre

* facultatil : 2 fevilles d'estragon

= Tharmamix : 17 mn

& 150 g da &4 courgaties
-Hgl':h- ﬁmdﬂﬂm
* 3 gobelets d'eau
-;h-ﬂnlthhl:riﬂ

L m

* 1 noisatte de baurmy

+ 20 g de

=1 jauna

= Thermaimix ; 15 mn

= une demi-cervelle de mowton
Ires fraiche

* 120 g e pommes da lems

*«2 [ -E T

= | gobelet de lait

* 1 cuillerée i calé de jus de citron

=1 branche de
petite persil cru

SOUPE AU LAIT AUX HERBES

Remplacez |'ail par quelques feullies de cresson, une branche de persil, quelques
feuilies vertes de laitue, une branche d'estragon ou quelques feuilles de cerfeull,

* Epluchez, lavez la carotte, coupez-a en trongons | introduisez tous les ingrédients
dans le bol; réglez 15 mn & 100, vitesse 1.

VARIANTE :

CREME DE CAROTTES AU CERFEUIL : 3 la fin de la recette, vous ajoulez e
cerfeuil, mixez quelques secondes & vilesse 1.

DINDE AUX CAROTTES

* Epluchez et lavez les carotles et la pomme de terre; introduisez-les dans ke bol:
Mixez 5 SBcondes a vitesse 1 puis verser-les dans le panier,

* Introduisez be lait et le panier dans le bol ; réglez 15 mn & 100, vitesse 1 ;apres 5 mn
infroduisez la viande par I"orifice du couvercle.

= A 'arrét de la minuterie, videz le contenu du panier dans ke bol, ajoutes ke baurne et
eventuellement I'estragon ; mixez 20 secondes 4 vitesse A

* Coupez I'extrémité des courgeties, épluchez la pomme deterre, lavez les lkbgumes
&t coupez-les en rondelles fines; manez-les dans le panier,

* Introduisez |'eau el le panier dans le bol; réglez 15 mn & 100, vitesse 1

* Al'arrét de laminuterie, jelez I'eau de cuisson des légumes : introduisez dans ke bol
le contenu du panier ainsi que les autres ingrédients: réglez 2 minutes 4 100,
vilesse 1,

CONSEIL : choisissez de petites courgeties, afin qu'elles n'aient pas de péping &
intérieur,

PUREE DE POMMES DE TERRE A LA CERVELLE

* Netloyez la cervelle sous I'eau froide afin ' &liminer la peau el les vaisseaux san-
guins; epluchez les pommes de terre, lavezdes, coupez-es en rondelles fines:
déposez-les dans le panier: posez la cervelle par dessus.

* Introduisez I'eau et le panier dans le bol; réglez 15 mn & 100, vitesse 1.

* Lorsque laminuterie s arétle, refirez |'eau de cuisson ; versez les pommes de terre,
la cervelle dans le bol, ajoutez e lait, la noisette de beurre, e petit brin depersil. Faites
tourner quelques secondes 4 vitesse 1. Versez dans |'assietle. arrosez avec e jus de
citron.

NOTE :vous pouvez utiliser 'eau de cuisson des pommes de terre et de la cervelle et
ajouler deux mesures ou trois de lait en poudre, La guantité d'eau de cuisson paul
varier selon la consistance que vous désirez obtenir pour la purée.
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= 40l g de viande de mouton
bien

112 gobelet d'eau

# 1 artichaul que yous venes
driaflin:ﬁu-

* 112 gobeled de Lait

= 1 noisatie de baurma

= Tharmomix : 3 mn

= 1 banane moyenna bisn mire
= 1 gobalet 112 de lal

= | morceau de Sucrne

= 1| points de vanile

= Thermomix : 20 secondes ou 3 mn

» 1 gobelet 1/2 de lait
« 1 cusillende & soupe de caramel ligubde

& Thermomix : 20 & 30 sscondes
ou Imn

» 1 gobelet 172 de lait
= 1 cuillorée & soupe de golée
da frambalsas

* 1 yaourt natune
= ? cullieréas a calé de confiture
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MOUTON A LARTICHAUT

* Faltes tourner le Thermomix a vitesse 8, |etez lesmorceaux de mouton sur les cou-
leawx; arrétez 'appareil 3 secondes aprés. Ajoutez I'eau. Réglez 6 mn & 100,
vilesse 1

» Pendani ce temps effeuillez I'arichaul, gratiez les feullles a 'aide d"une petite cuil-
l&re, retirez ke loin, coupez ie fond en morceaux. Lorsgue [a minuteris s'arméte, intro-
duisez ta chair d"artichaut, be lait, la noisatie de beurre faltes tourner 10 secondes &
vitesse 4,

LE GOUTER

Viotra beébe ne veul paut-8re plus du bibaron de 4 heures ; mais il doil loujours boira
172 litre de |ail dans sa journée. Essayez d'agrémenter le biberon de parfums diffé-
rents (volr recettes suivantes),

C'est peul-Etre aussi le moment de remgiacer le lait par ungolter a la cuillére 4 base
de fromage blanc ou de yaourt.

Quealques propositions de recettes de gouters vanes a base de fruits :

LAIT A LA BANANE

* |ntroduisez tous les ingrédients dans le bol; réghez 3 mn a 60, vitessa 1,

LAIT AU CARAMEL

= Verserz le lalt 81 be caramel dans le bol ; mixez & vitesse 1, pendant 20 secondes. 5i
vous ke voulez froid, vous le servez tel gue ; pour I'obtenir chaud, réglez 3minutes a 50,
vilesse 1. Vous oblenez une boisson liquide,

» Varsez le lail et la gelde dans e bol, mikaz 20 & 30 secondes a vitasse 12. Pour le
donner frold, versaz-le lel gue ; sl vous le voulez chaud, réglez 3 mn a 50, 4 vilesse 1

VARIANTE:

Wous pouvaz remplacer I3 gelée de iramboises par de la gelée de groseilles, decassis,
de myrtilles, par de la confitured'abricots, de fraises, etc

CORN FLAKES AU YAOURT

» Varsez ous les ingrédients dans le bal ; mixez 10 secondes en vilesse 1; rassem-
bilez tous les ingrédients dans le fond du bol & I'aide de la spatule ; mixez 10 secondes
avilesse 12,







= Tharmomix : 23 secondes

= Jeulllerées & soupe de corn llakes

s 2 cuillerées & da compote
e pommes

= 112 yaourt

= Tharmomix : 20 secondes +

& g b bop 4 Culeson B lour 1 me
Pour un pour B personnes ;
Pour la -

* 1 yaour! Nature une i vidé de som comten |
W ppragranl ganers de megyne)

= 7 pots de sucre

= 3 pots de farine

= las 34 du pot dhuile ou doe bewre fondu
* 2 muls

= 1 orange

= 1 cuillerée & soupe de créme Iraiche

= 2 cuillerdéas a cale de sucre vanilla

+ 112 paguet de lewre

= Thermomix : 4 mn

= 1 bal abricot

= 1 culllerés & cald de sucre
= 1 guillarée & soups d'eau
= i ymourl

* Thermomlx | 10 sscondes

= 50 g du fraises blen mires
= | cullllerde & soups de suche
#1 de fromage blanc
= 1/ gobalet de laih
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CORN FLAKES AUX POMMES

pour ufiliser un patit resie de compote sucrée

» Varsez 10us les ingrédients dans le bol ; mixez 5 secondes a vilesse 1 rassemblez
fous les ingrédienis dans le fond du bol & I"aide de la spatule ; mixez 20 secondes 4
vilesse 12

VARIANTE :
Vous pouvez remplacer la compote de pommes par une auire compote de fruits,
soit sbricols, poires, péches, etc.

1* GATEAU D'ANNIVERSAIRE - GATEAU A LORANGE

Preparez e gateau: lavez |'orange, rapez ke zeste | introduisez-le dans le bol avec fous
les autres ingrédients du gateau , mixez 20 secondes a vitesse T. Beurraz un moule &
miandué d'environ 25 centimeires ; verses lapdte ; laissez-a reposer pendant 1 heure
a temperature ambiante. Puls allumez le four a température moyenne (thermostal
56, 180°); taites cuire le gateau pendant 25 minutes. Pendant que | gateau cuil, pre-
parez le sirop d'orange | presse? e jus des deux oranges el du citron : mettez-e dans
le b0 avec le sucre et I'eau; réglez 5 minutes a 100, vitesse 1. Sortez ke galeau du
four, démoulez-le sur un platl. arrosez-le aussitol avec le sirop d'orange ; laissez-de
rel rowdir

NOTE :ce galeau peut se faire la veille ; vous pouvez &galement ke decorer avecdes
fruits confits.

YAOURT A UABRICOT

* |niroduisaz 'abricol lavé et dénoyauts, le sucre et 'eau dans e bol. regles 3 mn
a 100 vilessa 1

= A |"arrétde la minuterie mixez 20 secondes A vitessa 12 puis laissoez refroudir la pre-
paration,

* Ajoutaz la yaourl el mixez 10 sacondes a vilesse 3.

FROMAGE BLANC AUX FRAISES

» Introduisez tous les ingrédients dans ke bol; mixez 10 secondes & vitesse 12,
= Vous pouves remplacer le fromage blanc par du yaour,

VARIANTE:
Yous pouvez remplacer les fralses par des morceadx d'ananas.




SUGGESTIONS DE MENUS

MA‘”N Boulllia Bouillla Boulllia Bouillis Bouillie
aux cérdales instanlande
HEEJ%ES Jus de fruii Jus de fruif Juis de Fruii Jus de frult Jus de fruit
Purés de pommes | Punée de meran Foie de weau Puréa de Dinde aux
de teme a la su chau-fleur, poché & courgeties jmufs), | carottes, punke de
MIDI cervelle, purée | purée de banane | I'artichaul, petit pot & frults variis
d'ananas Erue pommes Ia vanille
banane & I'orange
4 Lalt su caramel, Corn Flakes Con Flakes Lait rose Godier &
HEURES géteau sec #u yaourl aux pommes la banang
Créme s Polage verduretie, | Soupe au lait, Polage légumes Créme de
f‘ﬂin herbes, yaourt & compola de compole de lruits | variés, yaourl aux | caroties, yaouri
lananas ou autres | rouges framboises au cifron
fruits cuits
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Vos premiers pas avec le Thermomix...

®lLe potage
de legumes

® 2 carolfes moyennes
l?mﬁhﬁmm
L] F.hl-“

w1 ::lﬂilﬂtﬂlﬂi

= 1 patit navet

= 3 brins de persil ou de cerfouil
* 1 cuillerde & soupe de sl

= | bonne prise de poivne
* 3 g de beurre

® Epluchez et lavez les légumes, coupez-les en deusx:
introduisez-les dans e bol: fermez et vermouillez: mixez
10 secondes & viessas 1

* Retirez e couvercla, vidaz environ les 3/4 du conlenu
du bol dans ke panier , ajoutez de I'eau aux iSgumes restant
dans le bol jusqu'a haulour des couteaux; ajouter e sel
ot k& poivre et évantusllemant la bouillon, Infroduisez e
pamer dans le bol, fermez ot vermoulllaz.

# Réglez 18 mn a 100, vitessa 1,

B Julienne g

A l'arrét de la minularie, ouvrez, refirez le panier, ajoutes
de I'eau dans e bol jusqu'a 1 litre (grand trait). Fermez
et vermouillaz,

* Réglez & nouveau 2 mn & 100, vilesse 1

= \idez e contenu du panier dans une souplbre. Ajoutez
le baurre.

* Au nouval arréd de la minuterie, versaz e contenu du bal
dang la soupiére ol mélangez,

B Veloute g

® A |"grrdt de la minuena, ouvraz, versez le contenu du
panier dans le bol. Fermez et vermouillez.

® Mixez 1 mn & vilessa 12,

* Ajoutaz de |'sau chaude dans ke bol jusqu'a 1 litre ainsi
que e beura,

= Reglez 2 mn & 100, vilesse 1.

& A 'arrél de la minutetie, serves.

mlLa
mayonnaise

# Dana le bal du Thermaorm, introduwisez les muls, le sel,
Ia poivre, la moutard® ol ke vinaigre ; introduisez enauile
la panier (ceci afin que la mayonnaise ne soit pas
projetée ef soit dong plus facile & vider).

® Fermez et verrouiles.

® Mixez & vitesse 5 et versez huile en mince filet sur le

couvercle, elie 5"é&coulera entre le couvercie af le gobelet,
Amiilez quekques secondes aprés |'introduction du dembar
filet d'husle.

MNole: en ulilisani des ingrédients i la méme lempérature,
VOIre SUCCES B8l assund.
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m La viande hachée
» Dénervez soigneusement ka viande crue
ou culte gue vous souhaitez hacher.
* Coupez la viande en cubss de 2 A 3 em.
* Le Thermomix &n marche, vilesss B, pronsz une poignas
de ces cubes de viande et lalssez-les lomber rapidemant
par 'orifice du couvercle. Arrétez aussithl. Duvraz, videz
le contenu du bol et recommencaz |'opéralicn.
Attention!:
* Ne hachez pas plus de 200 g de viande & la fois
* 5i |a viande esi trop hachée, vous n'effectuez pas le
héchage assez rapidemant

mLa créme cuite a la vanille [q'.]'_l

LTI
= 1/2 litre de lait -‘J_
o 2 eels !'
® | gobelat de sucre samoule

# 1 cuillents & soupe bombée de farine ou Maizena
= 3 cuillentes a calé de sucre vanillé ou 1 sachet

* Versez e lail dans le bol jusqu'au premier trail; ajoutez
les autres ingrédants, fermaz el verrouillez; réglez 7 mn
& 90, vitesse 1

* Des amét de la minuterie, refinez ke bol du socle, métangez
S0 contenu & la spatube of versez dans une jatte ou dans
des coupes individuelas

Attention!:

# Si vous utilisez du kait écrémé, augmentez bgérament
la quantité de farine ou Maizena. 5i vous ulilisez du lail
de ferme, diminuez-la.

* \otre créme va epaissir an refrojdessant,

» 5i vous la jugez trop épaisse, vous pouvez ajouter 1/2 @
1 gobedet de lait et mixer 30 secondes & vilesse 8.

* 5i au coniraire, elle sembke rop liquide, ajoutez 1 cull-
lerée & café de fanine ou de Maizena el réglez & nouveau
4 mn 4 80, vitassa 1.

mLe sorbet citron minute

® Epluchez le citron, coupez-ke en quatne &l Slez les pépns
* Introdussez le sucre dans le bol, fermez le Thermomix,
et mixez 10 secondes & vitesse 10

* Quvrez et ajoutez le reste des ingrédwents dans @ bol
el un bac de glagcons. Fermez

* Mixez en vilesse 4 en aldant avec la spalule par l'onfce
du couvercle en ramenant les glagons sur les coulteau,
Viérifiaz que tous ks glagons sont pulvénisés puls ajoutes
pau 4 peu ke resie des glagons en mixani de la méme
lagon. Terminez en mixant quelques secondes & vitessa 10,




mLe cocktail
thermomix

:::Imn
= | carolle
# | gobaled de sucre
on powdrs

= Oumiguas glacons

* Lavez soigneusement
& I'sau chaude

uUne orange ef un citron.

= Otz lours extrémités el coupez-les en quatre.

* Epluchez &t lavez la carolte

* Introduisez tous les ingrédients dans ke bol; complstes
d'eau jusqu'a 1 lilre [grand trait)

® Placez ke couvercle, verouillez.

* Mixaz 5 secondes a vitesse B

s Ratiraz le couvercle; placez be fiire 4 jus dans be bol
&l versez dans un pichet.

Attention!:

* Ce coktail de fruits esf un produil naturel sans alcun
consanaieur chimiqua, consommez-ke dang les 24 heures,
&n la conservant dans un récipient non meétallique:

» 5i voire jus est épais, vous mixez trop longlemps, la
pulpe est alors trop fine et passe dans les trous du filtre,

...et les suivants...

mlLe potage a la tomate

= Thermomir exciusivemeand: 17 mn

= 1 liwre de belles lomates mires

® 1 cuilleftss & soupe de semoule de riz
l:‘“*m

- - e

# 1 bring de parsil ou d'

asiragon
= 1 cullberés b soupe de concenind de tomales
= 2 culllerées & soupe de crime fraiche

® Intrpduisez lous les ingrédients dans le bol axcepld la
crame; regkaz 12 mn a 100, vitessa 1

# Quelques msiants avan la fin infroduises 1 crbme fraiche,
raclihez I'assaisonnement e servez avec des petils
Crodans.

mLe veloute de volaille

& Thermomis asciushvemeant: 1Sma

* | ol de restes de blanc de volaille ou 2 cubes de boulllon
e voloklle
-:'mihmw:murmm

L] -

= | gobeolet 1/2 de taploca
-:wM“imhmm

o

& Dans s bol, infroduises ke blanc de volaille ou le boulllon,
I'estragon, e sel, Ie poivre &t de 'eau jusqu'a 1 litre; rglez
15 mn & 100: vitessa 1.

* & mn avant I'amét de la minuterie, ajoutez le tapioca

& A Farméd da la minutens ajoutes la créme &t 1'ceuf; rectifiez
I'essaisonnement 81 servez aussiol,

mlLa sauce bechamel

= Tharmomix exclustvement: Tmn

= | petil gobalet de farine
* 30 g che bewrre

=5 de lait, soit 1,2 litre

= sal, poivre

* noix de muscade

& Introduisar tous kes ingrédients dans & bol; réglez 7 min
a 100, vitesse 1.

Variantes:

La sauce Aurore:

= Aoutez 18 2 culllerdes de concentrd de lomates (sehon
votre godt),

La sauce Pouletie:

* Remplacez |e lait par du bouillon de volaille, Ajpoutez 4 la
fin 1 ceul et e jus d*1 /2 citron,

La sBUCE 8U Curry

s Remplacez e lait par du bouillon de volaille, Ajoutez & ks
fin 1 ceuf, 2 culllerées 4 soupe de créme fraiche, 1 pincéa
de curry (ou plus selon vobre godt)

mLa pate brisée

» Thormomix: 104 15 secandes

= 1 cuilleréds & soupe d'hulle
L

- - | e &N MOTCeaux
= 1 pincée de &l

¢ [ntroduisez tous les ingridients dans le bol;, ajowaz
1 petit gobalet d'eau; mixez 10 & 15 secondes & vilessa &
* Saupoudrez un peu de larne s necessaine o videz la pdie.
Mote: vous pouvez utikser la pate immédiatement ou la
lalsser roposer.
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®mLa quiche lorraine

Thermamix - § ma - 30 mn de cuisaon aw four
- préparstion ol repos oe la péte.

= pate brigse

* 200 g de lard de poilring maigre demi-sel blanchl ou de
ou de bacon

® 1/2 gobelet de farine

* 45 g de beurre

= 2 1/2 gobelets de lait

= 1 muls

= 2 culllerées & soupe de creme fraiche

*100 g de gruyere rapé

= gl - polvre

» Abaissor la pale el gamissez-en une lourliere beurres ;
phguez le fond de place en place avec les dents d'une fowr-
chatte; mettaz & four moyen thermostat 506, 180°
pandant 10 mn,

* Introduisez ka faring, le beurre, le kait, e sel et le poivre
dans e bol, réglez 5 mn & 90, vitesse 1

= A Varril de la minutene ajoulez les ceuls, la créme
fraichi @t ka moisé du '

& Repartissez e lard en dés sur la pite puis ajoulez e
contenu du bol ; saupoudnez du reste de gruyere el remetiez
& four moyen pendant 20 mn,

& Sarvaz inés chaud 4 la sorte du four

Variantes:

B La guiche aux champignons

* Remplacez le lard par 300 g de champignons, kaves,
brossés el coupés an lamelles.

B La quiche au poisson

» Remplacez le lard par 300 g de restes de poisson cuils
ou de filets frais ou surgelés pochés quelgues minules
dans un court bouillon.

mlLes eminceés de beeuf

a la hongroise

o Thermomix exclusiverment: 25 mn
+ 2 heures pour la marinads

= 500 g de steak épals (faux-filet ou rumsteak]

= 4 gignons moyens

= 1 gobelet de vin blanc

= 1 guillerde @ soups d'huile

® thym, laurier

* 2 gopelers

.32 de crama fralche liquide (soit 20 cf)
& 1 cuillente b soupe de paprika :

» Coupez la viande on lamelles,

& Metlez-las & mariner dans un melange de: 1 algnon en
rondales, vin blanc. hiale, thym, launer, polvre . reloumez
bien ioutes los lamedles de wande dans e meiange
laissez marinar 2 hauras environ,

» Egoutiez la viande of déposes-la dans le panier,

# Passez la marnade et versez-la dans @ bol; aputez la
créme, e parika, du sal el du powre puis introdusez o
panier :

» Réglaz 25 mna 100, vitesse 1.

& Sarver les dmincés de bosuls recouverts de sauce
MNofe : vous poUVEZ accompagner les émincés de bosul &
la hongrolse, de pommes de 1ere culles @ I'esu ou & |a
vapeur, de riz ou de pites. N'oubliez pas de les sau-
poudrer joliment de paprika, au dermier moment

mLe jambon au Porto

s Thormomir exciusivemani: T6 mn

# 4 belles tranches de jambon cult
* 150 g de champignons de Paris
= 2% g de bavurme

* 1,2 gobelet de farine

= 1/2 tablette de bouillon

« a8l poivre

= 1/4 de gobelet de Porlo

# Roulezr les wranches de jambon of déposez-les dans
le panier: ajoutez les champignons nattoyés el dmincés.
# Introduisez le reste des ingrédients dans e bol exceplé
le Porto, ajoutez 2,5 gobelets d'eau, déposez-y le panier,
* Reglez 15 mn a 100, vilesse 1.

# A 'armél de la minutene, infrodulses ke Poro par lonfice
du couverchs ; laissaz lournar ume minute.

& Rectifiez 'assaisonnement puls server aussitil le
contenu du panier nappd de la sauce

mlLe saucisson chaud,

pommes a I'huile

= Tharmomiy axclusivement: 30 mn

L] de terra
st o 1 ot sciason e
[furmé ou nonj
* 7 gobelets de vin blanc
-:.Tm
L] m‘-
= 1 petil gobelel d'huble
* parsil

» Deposez dans le panier: 2 échalotes en tranches; les
pommes de lesre coupées en tnks petils dés et les saucisses
OU SAUCISEON 8n franches un pol Spaisses.

#Dans le bol du Tharmomix introduisez 2 échalotes,
1/2 gobelet d'eau, le vin blanc, du sel et du poivre.
Déposaz-y b panier rempli; réglez 30 mn a 100, vitesse 1,
= A |'arrél de la minulens versez le conlenu du panier dans
un saladier; arosez d'huile et d'1/2 gobelet de vin de
cuksson. Remuez ; rectifiez I'assaisonnement . parsemaz
de persil hacheé: servez aussiat

mlLes cervelles d'agneau

sauce Madére ou Porto

« Thermomiz exclusiverment : 20 mn

= 4 gervelles d'agneau

* sal,

L a de
-1m;“mdnmmm
= 7 belles échaloles

» 2 gobelets de créme tralche soit 20 cf
= | gobolet do lait

= 1 cuillerde & cale de Maizena

+ 1 gobelet de Madére ou de Parlo

= Spley et powrez les cervelies | deposez-les dans e panser
avec les capres,

= nfroduisez le reste des ingrédients dans le bol puis
déposaz-y | panier; réglaz 20 mn & 100, vilesss 1.

# Rectifiez I'assasonnement puis server aussitil les
cervelles nappées de la sauce.




mlLes carottes rapees

& Tharmomiz exclusivemant: 15 secondes _

* 500 g de catoties
* 2 cuilléréas & soupe de vinaigre
* 4§ cuillendes & soupe d'huile

= gel, pakme

* Introduisez tous les ingrédients dans ke bol, mixez 10 &
15 secondes & vilesse 3 en aidant avec la spatule

Mole: Vous pouvez introduire 2 branches de persd coupdaes
en deux ou rois morceaux @t une ou deux dchalotes an
méme lemps que les autres ingrédients

mLa purée
de fonds d'artichauts

» Thormomix: § mn + 5mn de culsson
pour les fonds dartichauts

40 g oe beuwrre

-2 de farine

¥ ] o lmid

* gel, poivre
-imﬁmtwﬂsmmm
* 1 boite 4/4 de fonds d artichauts

# [niroduises e baurre, la farine, le lait, du sel el du poivre
dans le bol . reghaz 5 mn a 100, vitesse 1

® Maller las fonds d artichaws § mn dans de |'eau bouil-
lante . égouttez-las bien.

® Ajnulez-les au confenu du bol ainsi que |a créme fraichea .
mixez 1 minute a vitessa A

mlLa créme patissiére

= Thermowmiy exciusivemend: 7 mn

® | patit gobeiel de farine

* 2 uls entiers &t 2 jaunes

® | guillerde & soupe de sucre vanille
* 1 1/2 gobelel de sucre semouly

= 5 gobalels de lakt soit 1/2 fitre

* |ntroduiser 1ous les ingrédients dans le bal | réglaz 7 mn
4100, vilesse 1.

® A st de la minutana mixaz 5 secondas a vitesse 12
& videz aussitht.

Note: sert & fourrer des giteaux

mLa mousse au chocolat

* Thermomiz: 3a 4 mn +« blancs en neige.
= 125 g de chocolal @ croguer

L de sucre
+ 1 gobelet do créma iraichs
= 3 muls

= Mixez la chocolal coupé en morceaux 30 secondes &
vilesse §; ajoutez le sucre el la créme; réglez 3 mn a 50,
vitesse 1

® A I'amét de la minulere ajoutez les jaunes d'oeufs et
laissez gumer quelques secondes.

#Videz dans un salader ef ajoutez déficatement les
‘blancs montés en neige.

* Servez Irés frais.

mLe gateau Nicole

» Thermomix: 1 mn 1/2 + culsson au four 40 mn

= 7 gobelets 1/2 de sucre = 4 gobelets de farine
* 1 ceuls = 1 pagquet de levurs

* [ntroduisez le sucre & les ceufs dans ke bol | ajoutez 1 go-
bedet 1/2 d'eau; mixez 1 mn & vilesse 4

® Ajoutez |a larine ol la levure: mixez 15 secondes & vi-
iesse 6 en adant aved |a spalule

* Yarsaz dans un moule & mangud beurmd; faites cuire
40 min & four moyen thermostal 5, 150°

Note: quand le gateau ast froid, VOus poOUVEE & coupar en
deux el |e fourrer el ke napper de confiture ou de créme
patissigre.

mlL’'ardéchois

» Thermomix: 3 mn 12 1 cufsson au four 40 mn

= 2 euls

LR de sucre

= 1/4 de gobelel de rhum = 3 gobelets de farine
* 1 pinoés de sal & 1 sachel de bevune
= 100 g da beurre

* 250 g de creme de marrons vandiles
ou 3 culllerées & soupe de créme fraiche

» Introduisez kes euls, le sucre, le rhum el e sel dans e
bol; mixez 1 mn a vitesse 4.

* Ajoulez le beurre at la créme de marmons; rsglaz 2 mn
a 50, vitesse 1.

s Ajputez la fanne et la levure; mixez 30 secondas &
vilesse 4 en aidant avec la spatule.

* Versaz dans un moule a mangué beurré; faites cuire
40 mn a four moyen thermostat 5, 150°,

mlLe sorbet ananas

[ | .m-ﬂw

s1h2 e sucre 8 poudne Selon volre godl
* 2 cul a café de sucre vanilié

= /2 gobeiel de jus de citron

= 1/2 gobelel de rhum ou d'eau

# 1 blanc d'oeuf

* Retirez la pulpe d'un ananas moyen. Mettez les morceaux
dans le congélateur ou le freezer du réinigératewr, de facon
a ce qu'ils soient geles.

¢ Introduisez les sucres dens ke bol; mikxez 10 secondes
avitessa 12, apoutez le resie des ingrédients,

* Mixaz 1 minuie a vilesse B en aidant avec ka spatule,

* Eventuellement, arétez, retirez le couvercle et faites
redescendre les morceaux qui pourraient se coller aux
parois, puis passez progressivement & vitesse 12 en
remyuant oujours pisqu'a Noblention d'une crémse bien lisse,
* Servez aussiiol

Variantes:
B Sorbet poire g

# Remplacez I'ananas par 4 poires bien mires coupées
&n quatre {pour Gter ke coaur) et le rhum par de alcool de

poire ou du jus de fruits,
B Sorbet fraises-framboises g

Remplacez I'ananas par 300 g de fruits @1 le rhum par du
kirsch ou du jus de fruits






