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a France est reconnue pour sa cuisine

dans le monde entier. Dans ca nouveau
livre de recettes qui sera disponible a par-
tir du 1er novembre 2005 nous vous pro-
posons les grands classigues de la cuisine du
terroir. Retrouvez-y plus de 75 spécialités de
votre région et de belles photos gui vous maet-
tront I'eau & la bouche. Partez en voyage pour
decouvrir [a cuising des terroirs qui compo
sent 'hexagone.
La Choucroute d'Alsace vous evogue des
hons souvenirs ? Qui veut regaler toute la
famille avec un Beeuf Bourguignon, mijoté
lentement dans le Thermomix. Oheé a la

o - o
¢  Pour obtenir “La France gourman-

de’, il vous suffit de parrainer une
vente ot nous aurcns le plaisir de vous
offrir ce livre magnifigue. Contactez vite
votre Conseiller Thermomix
' ou appelez au 02.518.54747 7

Bretagne, wvoulez-vous  découvrir  la
Malouinade | Que diriez-vous d'entendre
des cigales en dégustant la Tapenade ou e
Couscous de crevettes et sa bisque. .. bref,
le sentiment de vacances est garanti !

Mais guand on parle de la cuisine francaise,
n‘ocublions pas les pains et les fromages
la Fougasse dans le Sud-Ouest, |3
Cramique dans le Nord el le Gateau battu
en Picardie. Le fromage de brebis, le metten,
le beaufort, le marailles. .. donnent des notes
indéniables aux recettes de terroir.
Pouver-vous imaginer la cuising francaise
sans 'accompagner d'un bon vin 2 Mous
non plus | Clest pourgquol vous trouversz
dans ce livre des conseils en vin qui
accompagneront parfaiterment vos menus.
Bien s(r le Thermomix sera votre fidele com-
pagnon pendant ce voyage gour-
mand et, comme dhabitude, 1l
vious lacilitera la préparation pour
realiser tous ces mets en un
tour de main,

L CenEnE,

e irpuelie 5 oinils

T T m CENAT I
f hdouciaae, oy Shooy Tancis,




Matre partanainn
WinePassion

WDUS 000052 4 partir
c'una sélection de
plus de 500 mets,
un choix de vins
wous permellant do
reussir vios accords,
Randeeswaus sur

eur site Inlermet
WA N DASSIC,L GO

conseils...

ez propositiors sukantas reodsarlent £ 1a fos ces
seoords olasaigues et ces idées plus modarmnas
Vins blanes ;

Alsace : escagots, tare ¢ I"oignen, lasan dau chou,
Bourgogne blanc ; jambon oersi '3, lapir 2 1z
reoutarne,

Bordeaux blanc @ huitros, po sscn & ls basoLa
28, MaqJe &40 a0 vin alans,

Val de Loire blanc : alzleau dz frits de mer,
andouilezs atlée, brochet 20 beurre blzre.

Vins liquoreusx : ziz gas, feuilleld au agquefa-,
poUleT 3U Ly,

Vins rouges ;

Beaujolais @ saucizsen chaud, veau manrgo,
aotés au ooy

Bourgogne rouge : canard aux olives. coo L win,
aguillette ce boeut & Mancianns.

Bordeaux rouge : canad adx navets, navaric prin-
aner, onrrecdts griilée.

Cotes-du-rhdne du Nord : l'evee 4 la rovale. Slst
der chevredil, flet ds aoof

Cotes-du-rhéne du Sud ; cassoulet, confit,
pormmes de tarrc 4 la sarladsize, daaon provengale
Val de Loire : potau-feu, eite os voal, camé de pors,
Champagne : sauman fuma. saint-picrrs rét, pou-
lards 4 la créme.,

Vins dousx naturels came 12 Banyuls, Maury,

Rivesaltes et les muscats de Beaumes-de-
Venise : bieu diuverone, gitoau ad chocalal,

des vins
des mets

Reussir une reception ne dépend pas unique-
ment des recettes que vous réalisez avec votre
Thermomix. Les accords entre les mets et les
vins sont la clé du succés pour donner la
touche finale & un menu de féte. Voici quelques

Menu Conseils du sommelier

Jurangon AGC

Meursault ADC hlanc

Muits-Saint Goorges ACC

Sancerre ADC blanc

Alzaca AQC Gewlrztraminet
WVandanges Tardives

La lemparature du vin aa moement de la degusts-
tior changa complélamart san aréme. C'esl pour
cod il estimoortant e suive gue'cuss conacils
Les vins blznes seos domandent une emps-atrc
ne B® et 12°C, 2= linuareax enlre 6 et 9°C,

Las ving -ougos arcmat'gues sont soovis entre 12°
et 14°C, &3 bourgouness antre 14° et 17°C, les
bordeaux de 16° 4 18°C. Le Charrpagre snfin so
daégusta 4 une lemodrsture de B° § 9°C,

_a Cécantetior, c'est-d-dire la nise on carate da
virn, parmct d'éliminer e déoat du vin el de [y
ggner pour developper ses arémes. 5 unc

decsrtation de gquegues eures 25 conseillée

pour les vins jeunes, elle peut se révéler desas-
l'guse paur las vins vieus et fragles



Pour ne pas commattre
dimpai-s dans 'ordre
de sarvice des difo
rantos houtel'las au
COUrS 0'Ln méms ropas,
il faut svitor de zervir un
win qui fasze regreller la
précedsat, lddalanant,
vous serves les vins
car ordre croissant
d'intensité gustative,
Vioigl quealguss régles

ta vins ollérerts au
cours 0.0 mEame repas
afin de re pas saluer |2
nalais.

Souvent an servira un
Wi iE'IJi"IF! awvant un win
age.

“lus un vin sera doux,
plus il &st recommande
de e sarvir 2n fin de
repas.

GENersles quivous dide-
ronl & faire votrs ohoix
Les wins lagers ot
frais, qu'ls soenl
roJges au baros,
saront sery s avart las
YING COrsés al richos
n aleoo D on ssuat tout
& il envisager de ser
Wil Ul win rouge lager tel
ur Beacjzlais &5l dail
aire suivi d'un win blan
auissant tol aa Puligry-
tAotrachet.

O dvitera de servr lrop

Les wing se ~&oarlissaal en qustre catogoros salan
eur origing et leur qualits

Appellation d'origine contrdlée (AQC) @ | az
AQC sorl sourmises & une Spoouve de degustation
et regroupart tous es mellaurs vins ce [rance.

Yins délimités de gualité supérisure (VDQS) ;
Ces vrs dappellation o srigine sont proda s dans
dns regions da maindre potentie gue les ADC,
Vins de pays : Cos vins abéissent & une régle-
nontation specfioue concernant las rendanants,
‘utilisation de certaine cépagses, la wneur er aloanl
oJ Facdité valal e, s sont sous "'ofice national
inerprolessionrel das vins,

Vins de table ; Ces vins destinés & la consom
maticr cauranls doivert seulemens répondre a
qualnaes rarmes arécizes concernant le degré
dalczol, Nacicité et "encépagement.

p
T

( Sauce au vin blanc \

Mallre 3 échalotos épluchées dans o bo' et
(IRF =1y

Racler les parais du bel avec 'a spstule el gouor
15 g de bourre, Programmesr

Ajouter 160 ¢ ce vin biane sec (Muscadet., 1, 100 g
de lond de walaillz au de fumnet de poisson o pro
CrEnTET gn dtant lo gokelst,

Aolerél de s mmnutene, noorporer 150 o de
créme frais-c ot reglar toujaurs
mans gokhelet,

Saer el poivrar & W onTe et 0asser au
FreLlatif] mant

& =0
i o
L £

COINGE

ST

el
v

i

i Glace au vin rouge !

Varser dans & bal B00 g de vir rouge léger (vin d.
Val oe Lore.. ] svac 130 g de sucro of ung gousse
ce wvanlle fendus dans Iz sers dalg lorgusewr,

Frogrammmar ! en dtant o
gehael A afn de la minelers, goator 130 g de
eure, remellsa |2 gubelet of mxer

Frogranmar ens.ite Pendant
la pramiare Mitute, ajouter deux teu’s un 3 un par
I'crifice du gabslet,

CARras cefroidissamant, verser le contaoug du bl
dans des bacs ou sachets £ glagons o relre au
conoelatsur

Ap-tm congaistion, mettre les glagons dans le ba
& MIKEr e g'aidan. de la spat.ala,

Wettre s congélaedr aa moing doux heures
avanl de servir.

i ¥in chantd )
L T

Fpoacner 3 orarges, Les cauper en 4, les intro
cuira dars la el el mixer

Alouter 1 ooulgille de wn orougo asser tonnigus
(Czhors, Boerdeawx ou wir cspagnoll, 1 oche'el de
Grand Marnior ou de Contread, 2 €. & soupe oz mel,
2 cloas da grofle, 12 o & calé oe cannale, 142 0.4
cafe d'aris en grains, 1 pincée de poivie =t 4 gobolos
c'eau el régler &N atant e gooelel.

Filt-=-a l'a e o'ure passaise fine avanl de sarr,
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Pour réussir sa fatn il sufic de
@ se préparer 2n avance. Car s

la oinde est wraiment brilée,

C'BSL rare fguLa vous puissiez
sauver votre repes | Real saz dos rooedas
que vous avez déd réausies | Aves e
Trzrnomix la réalisslion des recotos ost
simnle gt leur ettel orandiose.

"
.
]
B

it

P

V4 Personne o s00haite 0assar
rﬁﬁ#ﬁi}’ @ un BpEs AVeC LNe maltresse
de maison o passe olus de
Lemps cans la cuising qu'té
tanla, Maturellerizn. la Tharmomix vous
ainc 4 praparer par axemple les saucns
& un Tour da main, mais loal ce qui ost
FrEpars Gnoavance yaus ail gagnes di
famps avoc vos invités, Réfléchissez
avant 3 oo qua vous souhziles faire mijo
Ler pour I rével lan et planifiez gusnd
wous voulnz realiser 65 recetles la veile,
dans la matinge, a a derd &re minule).

D

e

: {3 Sijamais wotre mayannaise re

S nonite pas au votra sauce hok
landsisn dovient grumeledse
&l vous nErrivez paEs & la rat-

traper ; ovez assez d'eeufs et d'autras

ingrédients de base [beurre, farine,

sucre, lait, ete] en résarva pour pouvolr

rfaira la recatle,

Un réveillon avec la famille ou des invités, sans stress
et sans panne, c'est ce que nous recherchons tous... et
puis le gateau tombe dé¢ja pendant la cuisson, il y a trop
de sel dans la soupe et la dinde farcie sort briilée du four.
Pour éviter des catastrophes, suivez nos conseils

At B ANLYELK 5 WLS rerE T LT
& e jour du réeesillon que voas n'avas

pas assez d'assiettes, veres o

COLVGITS pauwos nvitds. Faites le
compte avant et compléter si nécessaire.
cegement, vous suner aseez dassielles et
Cooverls pour e menu complet atin o' Syiler
de lzire la wissels peanact le epas.

Freparsr tout dans a matiness,

3 Source :
Menu = ey Cuand pri
Thermomix
Foie gras Jzns o Megazing 3 jouns svart
Lotte 3 Aanle aves
I"armearicaing  Therreommix

Dinda farcie Llans ce magazine

Flan de brocoli M&rs o8 magazire

Plateaux -
de fromage
ol salatda varte

Biche glacée  Th&vous n® 2

paatigue

MISTINE BN L s |8 o sson
nendant Centrée

Praprre |z waille,
cuisson 2R18E part'r
de apé-il 7

Fraparzlinn #7 cuisscn pringpals
s vailis su soiy lgissor los doribrss
Sorrindtos pour aocar perdant |a
CECeLpE e J dirde,

Préparazion do v oszlade dars 3
rratires s lever, 'essorer pus a
reettrs dans a1 sac de congsle ion
et la gasder au Frois.

Congsler les fraits 2 ours
avEr, paiz proparation o vells,




Cocktails Laitae pouleet Tony's  Cogquilles St-Jacques




Coquilles St-Jacques

B naix de Saint-Jacques

100 g de creveties cuites

at décartiquées

150 g de filet de poisson blanc
100 g de champignons frais de Paris
2 échalotas

20 g d'huile d'olive

250 g d'eau

12 gobelet de vin blanc sec
142 gobelet de whisky

280 g de créme fraiche

B coquilles Saint-Jacgues vides
40 g de chapelure

2 ¢ a café de Maizena

1 ¢ 4 café da sel

Poivre

#® Intreduire les echalates dans |e

bal et mixer 5 sec s wit & (TM 21 ¢
| jeter lus dchalotas sur les couteals

tournant a vit 41

® RAacler les parois du bol avec la
| spatula, ajoutar I'huile et pragram

mer 3 min S 100 Fvil 1.

@ Diéposar le filet de poissan dans
| leVaroma.

® A la sonncrie, inlroduire dans le

bol I'eau et lewin et mettre leVarama

en place. Programmear 10 mn f

Varomma §wit 1,

If/ Préparation @ 20 mn + Thermomix : 21 mn \I
, + Cuisson au four : 10 mn i

!

i
® Pzndant ca lamps, laver et emin-
rer les champignons.
® A la fin de la minuterie, retirer le
Varoma, mettre le fouct en place al
ajouler les noiv de Saint-Jacques, e |
zel et les champignens. Ramettra e
Varama en place et régler 4 mn /
0™ 7wt .
& A la fin de la cuisson retirer le
Varoma, filtrer le contenu du bol
dans ls panier en recuparant le jus
de cuissan,
® Remellre e jus da cuisson dans le
bal, ajouter Iz créme fraiche ol la
Maizena el programmar 3 mn @ B0°
Wit 2. 1
#® Pendant ce lamps, coupar le
poissen an patits morceaux et reti
rer les éventuelles arélas.
& A la spnneria, rajoutar la whisky
dans e bal et miker 10 secf wil 4.
® Réparti le poisson, las cravettes,
&t le cantenu ru panier réserva dans |
les & coquilles vides. Hueclifier I'as-
saisonnement aglon convenance,
ajouter 13 sauce puis la chapelure.
@ Passar 5 310 mn sous e grill dy |
four et zervir chaud. |

I.' P o
|

Fréparation : 30 mn 4+ Thermamix ;: 20 mn ™

%, + Allente : 2 h + Cuissen au four 1 10 mn A

| Pour 6 personnes
Four la pate a tartiner

70 g de noisethes décortiquées
70 g de chocolat noir

70 g de chocolat an lail

140 g de lait

70 g de sucre

| 110 g de beure

Pour la gencise

4 oeufs

120 g de sucre

1 sachet de sucre vanille

75 g de Malzena

25 g de farine

30 g de poudre d'amande

1 sachet de levure chimigque
Sel

Papiar sulfarisé

| Pour le sirop at la décoration
20 g de rhum

50 g de suors

1E gobelet d'agu

Sucre glace Thermomix
Champignons an medngue
Décors de Mol

@ Préchauffer le four 2 180 °,

@ Mettre dans le hal les 4 blancs

d'eeuf et une pincde de sel. Raglar

B S 377 0 wit 3 Rédservar.

i ® Intraduire dans |e bol les 4 jaunes
d'ceuf et le sucre gl, sans enlaver le
fouet, mixer T mn S owit 3
@ Ratirar |e fouet, ajouter les autros
ingrédients de la génoisa et régler

w1 min /it 3,

# Verser la préparation dans un
raladiar et v incorparer délicate-
ment les blancs en naige réservas. |
@ Découper une feuille de papier sul-
furise & la dimensian d'une thle de Tour
lerw, 30 % 40 am ety Btondra la pate |
11 em d"épaissaur]. Cuire 10:mn en sur- |
weillant : la pate doit & peine blendir.

& Faire I sivop - mollra lous les ingre-
dienls dans le bol lavé. Pragrammer
B 1007 ¢ wit 1. Reserver, |
& Duand la géncise sl cuile, sorlir |
la téle du four en la recouvrant d'un
torchan sec et laisser refroidir,

% Faire la pate & tartiner @ inlreduirg |
tous les ingrédients saut le bheurre
dans la bol 8t mixer T ran Swic S5 Régler
ansuite 2 mn SR it d

# Introduire ensuita la beurre |
cOupdE gn petits morceaux 8t mixer
TmnivitT

® Aprés refroidissement du Liscuit, e
retaurngr el ratirar dalicatemant le |
pa pier sulfurise. Imbiber le gateau du |
sirop et répartir sur s2 surface la mai-
Lidd de la pés a tartiner.

& Hoular ensuite la gateau sur lui ‘

meme 3 l'aide du terchon. Le laissar

prendre sa forme cylindriqua dans le

torchon pendant deux heuras au réfri- |
qérateur.
@ Sorlir la biche du torchon, 'en-
duire du reste da la pate & tartiner
et trancher les deux extrémitds. Faire
des traits de déceration avec une |
faurchatta, et décorer, /,-'

Cocktails

Lait de poule
I.f' _“ﬁféparatiun :3mn 1
. +Thermomix : 10 sec ¢

._\.

Pour 4 petits verres

100 g de glagons

15 g de cognaes

2 jaunes d'oouf

15 g de sirop de sucre de canne
43 g de lait frais

| Une pincée de sel au celeri

® Mettre tous les ingrédients dans
Pwit B,

| e Lol el mixer 10 sec
‘ & Servir aussitir,
i

Tony's
/" Préparation:3mn
+Thermomix : 30 sec _/-'

Pour 6 grands verres
150 g de glagons

180 g de Teguila

5040 g d'eau

Le jus de 3 citrons

60 g de sucre

1 blane d'oeuf

® [ntroduire [os glagons dans e bal |

et mixepr O san
glace pilée dans 4 verres & cocktail.
& Mullra la fouet en place et intro-
duire dans le bol tous los autres
ingradiants. Mixer 20 sec 7 wit 4

vit 5. Répartir la |

& Servir sans attendre dans les |

varres, aved la glace pilde.

Dinde de Noél
f/,_ =
I [{. Fréaparatian : 30 mn + Thermomix - 12 mn
. + Cuissan au four: 2 h 15 o2

Pour 8 personnes
1 dinde d'environ 3 kg
Beurre

Huile

Pour la farce

500 g de chair & saucisse

500 g de marrons en bocaux
3 branches de céleri

50 g de mie de pain

| 20 g de beurre en morceaux
1/2 gobelet de lait

30 g de créme fraiche épaisse
3 échalotes

1 pineée de noix de muscade
2 mufs

5 bring de persil

25 g de cognac

Sel

Porivre

Pour l'accompagnement
1 kg de pommes a cuire

1 kg de mamans en bocaux
Beurre

& Prechauffer le four & 2007,

& Metire los dchaloles épluchées
dans la bal et mixer § s8c 7 vit §
[TM 21 : jeter les échalotes éplu
chees et coupees an Morceaux sur
les coutcaux taurnanl & wil B

& Hacler les parcis du bol avec la
spatule, ajouter le beurre el pro-
graimmer 3 mn s 1007 8 wit 1

i

# A la sannerie, ajouter le persil et
les branches de céleri coupéas an
morceaux de 2 8 3 om. Mixer 8 sec /
wit 6.

® Ajouter la chair 4 saucisse dans
le bol, gl cuire B min 51007 7 vie 2.

@ A la fin de la minuterie, ajoutar
taus les autres ingrédients de la farce
dans la bol, el mixer 40 sec/ wil 5 an
gidant avec la spatule. Vérifier at req-
tifier si besoin 'assaizonnement de
la farce,

@ Faruir la dinde, fermer 'arifice at
ficaler la wolaille,

@ La badigeonner d'un mélange de
baure fondu et d'huile, saler et poi-
vrer, et |a deposer dans la 1&chefrite.
& Couvrir la dinde d'una feuille da
papisr aluminium et cuire 2 h 15 en
I'arrpsant régulisgrement avec lo jus
de cuisson.

® Pour la darnigre 1:2 heure, retirer
la fauille d'aluminium et répartir

autcur de la dinde les chiilaignes |

peur Faccompagnement.

& Varifiar la cuisson, déposor la
dinde dans un grand plat de présen-
Lalion, accompagnées des pommes
paglées dans du beurre 8t des chi
taignes.

® Diglacer la lechefrite avac 1 gobe-

let et 102 d'ean, aprés avair retird le |

graz de surface. Verser la sauce dans
Une Sgucigra.

4



Velouté d’'endive Flan de brocoli




Flan de brocoli

| [ Préparation : 15 mn + Thermomix : 33 mn + Cuisson

800 g de brocolis
250 g de ricotta
100 g de crébmea fraiche
| 500 g d'ean
| 3 mufs
I 3 ¢, & soupe d'huile d'olive
2 o. a soupe d'amandes effilées
1 gousse d'ail
| 1 noisette de beaumre pour beurrer
; e plat
| Poivre

Conseils Thermomix
Pour un plat unique, vaus
pauvez rajoutar 200 g de
| lardons & la preparation.
| . [ans ce cas, pensez 4 dimi
|  nuer la guantité de sal.

Poires pochees
" & 1a cardamome

v
{

# Laver les brocolis, los découper |

an petits bounuets an Atant les |
troncs el les disposer dans la |
Varama. Verser I'eau dans le bal,

meslira le Varoma en place avec san |

couvercle et programmer 30 mo 7|

Varorma §wit 1.

® Préchauffer le four 8 200° ith, 671 |
Ala fin de la minulerie, vider |8 bol, |

intraduire la gousse d'ail et mixer
& sere 1 vit B
B osec /wit b

® Rarcler les parnia du bhel avec |a

spatule, ajouter Phuile d'olive et .

programmear 2 on S T00E S it

# A la sannerie, rajouter la ricotta |

coupda en marceaux, les ceufs, la
creme fraiche, le sel at le poivre ot
mixer 1h soc it 4

@ Disposer les brocalis dans un plat
beaurré, les recouvrir de la prépara-
tion &t ouira 26 mn. En fin de cuis-
san, rajouter les amandes allilées ol

pralenger la cuisson de 5 mn. Sereir |

aussitat,

Préparalion : 1% mn + Thermomix : 45 mn -."\,
+Attente : 1 h

| 4 poires bien mdres

et de taille moyenne
4 gousses de cardamome
1 bidton de cennells
| 1 gousse do vanilie
1 ciou de girafla
| 1 citron non tralld
| 400 g de sucre en poudre
172 gobelet d'eau de fleur d'oranger
1,50 fitre d'eac

Conseils Thermaomix
ACROMPAQNEer vos poires
|ode petits sablés el d'une
| boule de glace & la vanille,
le tout décord d'un Lrail de
vargmal liquide au de nap-
page au chacolat, Yous pou-
vee ggalement congeler le
jus da cuisson gui pourea
&tre réutilisé pour d'autras
poiras.

J?Ef e

# Verser 'eau et le sucre dans le baol.
Ajautar la gousse de vanille fendue
en deux, le Baton de cannclle, los
gousses de cardamome coupess an
deux, le clou de girofle, et le zesta

du citran, Programmer 252 7 Varoma !

wit 2.

& Pandant ¢e temps, éplucher les
poires suns |es couper ni les énuau-
ter et les arroser du jus de citron, Les

disposar dans le panier da cuisson. |

& A la sannarie, matre le panier de
cuisson en place, sans vider lo bol,
ol programrmer SO0 eS0T el 1

W & la tin de la minuterie, dter g
cauvercle du bol, ajeuter 'vau du
fleur d'aranger et laisser refroidir
les paires dans e sirop pendant ung
heLira.

& Servir les poires refroidies & tem-

pérature ambbiante.

Entrée

. 9040 g d'endives
1 24 g de beurre
i 1 gobelet de Maizena

i 1 cube de bouiiion de volailie

i 3 gobelets daau

| 5O g de kit

| 1 pincéde de nody do muscade

| 40 g de Porte bianc ou de Xeres
| Sl

| Poivre

RELeTRNEEA

ConsailsTH

Si wous n'apprerisz pas
Famertume caractéristigue
da ['andive cuite, waus pou-
weZ U cours de la cuisson
gjoular daux marcedux de
suere gui adeoucierant le
velould,

Dorade

¢ en croQte de sel

lf- Préparation ; 10 mn + Thermomix : 30 .mn- |

1 dorade grise ou rose non vidée
d'enviran 800 g

1 kg de gros sel

700 g d'wau

4 filets d’huile d'olive

1 citron

Conseils Thermormix

Vuilluz 4 répartir e kg da
gqras sel de fagon homagéne
aulour de la darade, sa
honne cuisson en dépand.
Servees les Milals accompa-
gnas de tagliatelles colo-
Fées, GUS wOUS aurdz cuites
# part. Le sel qui tombe du
Varoma empéche ¢n eflel
da cuire guai que ne soiQt
danz le bol ou le panier.
Me pas vidar la darada lui
avite d'absarber trop de sel,
Far contre, au momant da
levar les filets, préférez lo
[aire dans la cuisine plutat
Coque devant les invitds |

# Couper la base des endives od
se nannentre I'amamume,
& Metre dans le bol les endives |
COURBRS BN MOICRAUY aven tous |es
ingridients, sauf le lail et ls Porto. |
& Régler 128 min / Varoma  vit & |
@ A I"aredt de la minuteric, ajouler le |
lait et la Parto blane ou Xéras. |
Régler 2 mn MVaroma S wvit 3 !
@ Sorvir aussitol.

i
e

o
ol

4

& Verser 'cau dans le bol 2l pro-
grammer & rmn S Yaroma vt L
Pendant ce temps, laver la dorade
sens la vider ni I'ecailler, et hien la
serher,

® Former un fin Dit de gros sel ao
fand duVaroma.

® Deposer dessus la dorade, Lui
couper la léle ou la queus i besoin
paur la faire rentrer entiérement
dans le Varema.

@ La recouvrir du resta du gros sel,
an pressant avec les mains de
imaEniére a farmer une caucha com-
pacte.

& A ["arrdt de la minularie, metlre
le Warnma gn plane Aves 300 cou-
vercle ot pregrommer 22 rmn /
Warcma S vl 1.

® Apres la fin de la cuisson, retirer
Iz Yaroma, briser delicaterment la
rroite de sel et retirer |3 peau de la
dorade.

® Lover las qualra filals at sarvir
aussitdt avec un filet 4'huile d'alive
el quelques gouttes de citron.

o




Roses des sables ot Caramels Confiture de clémentines




Confiture

I-'/ Préparation ; 15 mn + Thermomix : 28 mn
N +Attente ;2 h o
| Pour 4 pots ® Prélevar las zeastes de la maitié

1 kg de clémentines non traitées
T0@ g environ de sucre & confiture
2 gobelets d'oau

Canseils Thermemix
* Lz temps de cuisson esl g
moduler en fonction des
| fruits, S vas clémenlines
| sontvraiment trés juteuses,
| vous pouves ajouler 1 ou 2
| mn da cuisson. Votre oonfi-
ture sera ainsi plus Terrme, 5i
vious aimez la confiture plus
liguide, tenee vous an au
tamps indigueé sur |2 paquet
| de sucre & confiture,

des fruits ot les mixer 12 scc /vt e
Ajouter I'eau et régler 10 mn 21067 7
wit 1.

@ Pendant ce temps, éplucher taus
les Truits {enlevar dgalement la
partie hlanchatre des fruits dont on
a praleva les zastas).
#® A la sonnerizg, filtrer le contenu du |
Lol dans le panier el résarver.

& Peser dans la bal 1es fruits &plu-
chés ajoutds aux zostes rdéservis,
Rajouter la mama quantité de sunre |
& confiture. i
# Mettra le gabelst en place et mixer
10 mec /vt B,

® Oler le gobelel el régler 10 min !
Varorma fwit 1. Pendant les dernigres
minutes, survziller 'ébullition. Dés
le début da I'éhullition {remettre une
ol deux minutes si ndoessaire), pro-
grammear |p tamps indique sur votre
paguet de sucre & confiture ila plus
souvernl T oming fWarama Swit 1.

® A3 fin de la cuisson, verser dans
des pols sterilisas at rataurnar.
Laisser reposer 8 I'envers au mains |
deux haures, !

Gateau aux NOIX

-

/

Pour 6 personnas

250 g de noix décortiquaes
125 g de beurre + une noisette
pour beuarrer le plat
150 g de suere rous
5 wruls
B g de farine

| F e d soupe de rhum brun

+ Cuisson au four : 30 mn ..

& Préchauffzr le four &4 180 ¢ {th, 6}
® Décorliquer les noix el las inlro-
duire dana le bol. Mixer O sec Swit 5
& Ajouter tous les ingrédients et |
mixar 1h soc vl 4

# Varser la préparation dans un
moule & mangué préalablement
beurré et cuire 30 mn.

Roses des sables

et Caramels au beurre salé

I Roses des sables

/7 Praparation : 15 mn
| +Thermomix: 10 mn |
M. tAtente:2h

. Pour environ 80 roses

150 g de com flakes

200 g de wigataline

200 g de chocolat & cuire

200 g da sucre

Papier sulfurizé

@ Peser les carn flakes et les réserver

tans un saladier.

& Introduire dans le bel la végataline

COUPEES on rmoncgdus gl prog rearmimer

T ran & G0F it 1,

| A A fin de la minuterie, wéaficr que
la wagétalina sait entigremeant fondue,
remettre 1 ou 2 min i neoessain,
@ Ajoutar la chacolat en marceaux et
le sucre. Programimer 3 mn [37° Jvind,
@ Yorser le malange du bol sur les
com Hlakes, dans le saladier, et mealan-

| gler pour enduire entiérement tous les

| cam flakes de chacalat |ne pas hési-
ter & v mettre les deux mainsl.
® Allendre quelguas minutes qua ly
vegetaling commence § figer et que
la chocalul ne soil plus liguids lemps
varable en fonction de la tempéra-
Lure: arnbrianlel.
# Faire des petits tas aves |8 prépara-
tion sur du papier sulfuriss, Attendre
le durcissement complet {deux

| heuras enviren) avant de déguster,

%
e,

| lerempliravec 1,5 | d'aau et pro-

Caramels
au beurre salé

r,- Préparatian : 5 mn

s

._\.

|

+Thermomix : 44 mn

Pour 50 petits caramels

75 g de beurre demi-sel

50 g de sucre de canbe complet
200 g de lait concentré sucre entier

# Mettre |2 fouet en place et intro-
duire dans e bol le beurre coupd en
petits cubes et le sucre, Programmer
Ao B0 % S vit 2.

#® A e sonnerie, gjouter g lait
concenlre ¢l prograrmemer 40 S|
0T vt 1 en Gtant le gohelet.

& A la fin de la minuteric, &taler o
caramal sur une plague ; |8 laisser
refroidir et durcir & températurc
ambiante avant de |r denouper an
petits dés,

Cansails Thermomix

T M'utilisez pas de sucre issu de la
cristallisation |cassonadal mais
du sucre de canne complet,
Consamme:z vas caramals rapi-
dement carils changent de tex
ture au bout de quelouas jours.
Paur nettaver le bal sans affort,

qrammer & mn S Varoma St 2,
I'wau chauds va ginsi dissoudre
tous les résidus de caramel,

L

(Galette Halloween

o

./".

Pour la pite feuilletée :
300 g de farine
200 g de baurre an morceaux
congels au présishie
150 g d'eau froide
2 pincées de sel fin
Pour la garniture :
| 250 g de potimarnron
B0 g <o noix de coco en poudne
5 g de bhewnre doux
50 g de sucre semouls
2 mufs + 1 jaune
1 orange
25 g da sucre glaca Thermaomix

® Mettre tous les ingrédients de la

pate fevilletée dans le bal et mixer

10 gec S vit g, Miser 10 soc @il 2 afin

e decnller Ia pate du hal.

® Etaler en rectangle la moitié de la

pile sur un plan da travail bien fari-

né gt la replier pn 3. Repéter nefte
operation 3 fais ou plus, en abaissant

A chague foig la pdle 2 eide du rou-

| ledu atd’un pau da tarina,

L@ Uetaler en un discue de 30 cm.
Répdter cos opéralions ovec Faulre
maitié de la pate.

& Dacouper le potimarron en cubes

i et les cuire dans le bol 15 mn 20077

¢ wil 1. Donner un coup deTurho & |a

| fin en staidant de la spatule.

i Réscrver.

| ® Préchauftar le tour 2 2207 (Th. 7}

"\i Couper e beurre en morceaux et

Préparation : 36 mn + Thermomix @ 18 mn \
+ Cuisson au four ; 35 mn A

mixar 20 sec /it A4 Ajouter les 2 reufs
etla noix de coca Fapeée, et melanger
2 sec/Vits, Jaindre ensuile la purde
de potimarran, les zestes d'orange
et melanger T omn S vit

& Déposer la premidre pdie loillelbe
suruna plaqua de four préalablamant
miauillée, ¥ disposer la garniture au |
centre of Fétaler régulidroment avec
la spatula. Laissar un pourtour libre
de ? em enwviran, afin que la garnitu-
rede céborde pas. Mauiller ce pour
Lour de pédle au pinceau avac un pau
d'raL.

& Abhaisser la deuxigme pite
feuilleléy, an prenant soin de bien
suprrpnser les deux disques de
pate, Souder les bords en pingant
délicalarment Lout le Laor.

& Awpc une pointe de coutean, rayer
la surface en rosace & partir du
cenlre. Diluer la jaune d'ceuf avec un
peu d'eau. Pasarr pnauite un pin-
ceauenduit du jaune dceuf dilué sur
toute la surfoce de la golelle sans |
laissrr couler de jaune sur les bords, |
& Manager une petite ouvarture au
centre du gareau afin de laisser
s5'achapper |a vapeur.

# Enfourner I3 galetta 35 mn. |
Baisser la lampérature sur 180¢
apres 15 mn,

® Une fois sortic du four, laisser lie-
dir sur grilla el saupoudrer du sucre
glane. J




Coquillettes express Gratin de poisson

Enfant

TS
PR

Saumsses aux légumes d hwer
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Gratin de poisson

500 g de filet de poissen {merly,
liew, sabre, églefin...)
30 g de beurrs + une noisatte pour
beurrer le plat
30 g de farine
| 50 g de champignans frais de Paris
| 250 g de lait
60 g d'emmenthal
1 pincée de noix de muscads
| 1 ceuf
142 ¢. & café de scl
| Puaivre

Préparation : 1& mn + Tharmomix : B mn
+ Cuisson au four @ 20 mn 2

Plat quotidien

® Préchauffer le four & 1807 (th. &1. |
Mettre I'emmenthal cougé dans le
bal of mixer & soo vl L Rdsarver

& Mettre |la foust en place dans le
bal, Ajouter le beurre, la farinag, les
champignens nettoveés et coupes en |
fines lamelles, le lail, la naix de |
muscade, lr sel &t e poivre, Hégleri
7 3000 7 vit 1, i
B A la fin da la minuterie, introduire |
Feeuf et 20 g de Poromenthal répd |
rasarvé, Mixer O sec [/ vit d
@ Verser la maitié de la préparation :
dans un grand plat beurré. Poser
dessus, cote & cite, les filets de |
poisson el les recouvrir du raste de
sauce puiz du fremage,

® Cuyire au four pendant 20 mn.

Aeccompagnement

1 valeri boule denviron 1 kg
5 g de eréme fraiche
200 g d'eau
1100 g de [nit
| 142 €. 3 caféd de noix de muscade
| 1 noisette de beurs
| 172 . & café de sol fin

| Poivra

| fronseils Thermuamix
Dun gt trés prononce, la
purée de caleri sera idéale
POUT  ACCOmpagner  vas
vigndes rougrs. Vola piou-
ver en plus I'accompag ner
d'une purds de caratte
[ paur jouer avec ["eguilibre
| des saveurs el dues coulaurs
dans wotra a3asiete,

® Intraduire dans le bol lo celeri
apluché et coupé BN Morceans.
Mixer 15 aac / wit 6.

@ Ajouler 'cau, le lail, le sal, le
poivre, 1a noix de muscade et régler |
18mn ¢ 1007 7 wit 4, !
® A Farrdt de la minuteria, ajouter la |
acrermne fraiche 2t régler 7 omn 21007
wit B Mimer cnsaile T oo/ vl S pour
hien ligsar la purée. Servir aussiion
aviee une noiscile de bearre. |

Coquillettes express

1
I 300 g de coguilisties
| 500 g de tomates
1 gousse d'gmil
1 1 vignon
| 20 g dhulle o'olive
250 g d'eau
20 g de parmesan
Persil
1 ¢ & café de sel
| Poivra

Saucisses

aparation : 5 mn + Thermomix : 18 mn

Plat quotidien

& Mettre dans Ie hal 18il et 'oignon |
coupd gn deux. Mixar bocec Swil 5|
{184 21 - jater la gousse d'sil et Fai- |
Qo coUpe dn quatre sur les cou- |
teaux tournant @ vis £)

® Rocler les parois du bol avec la
spatule, ajouter Fhuile d'alive et
pragrammgr 3 min S 100" Svin

® Pendant ce temps, laver les
tomates el les coupear Bn morcegus.
A la spnnerie, ajouter les tomates,
Feau o le sol et mixer 10 scc /vl s
# Mullre e fouet an place et pro-
grammer 7 mn S WVarama St ]

Dis I &bullilion {remetire du temps
3 necessairel,  ajouter  les
coquilletles el cuirg & 1007 wil 1, la
temps indigue sur le paguet de
coguillettes {entre 7 21 10 mn dans
la plupart des ras).

® A la fin de la minuteric, wérilicr
la cuisson, rectifier I'asgaisonne-
ment si nécessaire o servir chaud,
gecompagne de persil cisela st sau-
poudré de parmesan.

" aux légumes d'hiver

Preparation : 16 mn + Tharmamix : 49 mn ]

d grosses sgucisses (100 8 120 g
chacune}

20 g de graisse [beumrs ou sain-
AR

500 g de chou vert frisé ocu de
chou hlanc

250 g de carottes

250 g de pommes de terre

. 2 vignons

2 ¢. 8 soupe de moutarde

180 g de vin blanc sec

500 g d’'eau

50 g de créme fraiche

10 baies de genigvra

Sel

Poivre

@ Laver at éplucher las légumes.
Cauper les carottes, los pammes
de lerrd @l 200 g du chou a0 moe-
reaux d'enviran 3 8 4 om do cité,
Les inlreduire duns le bol et miser
10 86 wit 4.

® Vider le cantenu du bal dans le
panier et resurvar.

@ Mettre dans e bal les ol nons coupes
endoeux el mixar bsoe S vil 5 (TR 21 ¢
jeter les aignons I'.!DIJFIES BN MOrceaux
Sur o couledus lournant & it Bl

\_

#® Hacler les parnis du bl aver |a
spatule, ajouter la graisse ot réglar
o s 100% S wil 1

& A la fin de la minuterie, verser
Feau et e vin dans le bel ol mellre
le panirr de cuissan en place. |
& Depaser dans leVaroma |les sau
cisses sulows, poivrdes et enduites
da mantarde sur toutes les faces,
& Découpor lo reste du chou en
laniéres d'environ 1 cm de large at
les disposcer avec los baics de
genidvre dans leYaroma, au dessus
des saucisses {sans utiliser o
paniagr du Yaromal.

& Mettre leVaroma en place et pro-
grammaer 45 min S Yaroma S vit 1.

& A 'arét da la minuterie, retirer |a
Varama et le panier de cuisson.
Ajouler la créme fraiche dans le bal
at mixar 10 se6 ¢ owit 3. |
& Faire un lit ce chou dans o plat
da service, v dapnser les saucisses
nappées doe sauce el la brunoise de

légumes.
Ay




Danerver le foie 4 I"aide

d'un couteau pointu en

suivant bien les nerfs jus-
gu’aux bords.

1 Séparar les lohes duy foie,

Déposcr le foie denervé
2 dans un saladier, arroser

la face superieure de 2

culllerées 8 soupe da
Cognac et la saupoudrar d'une
cuillére & café de sol et d'une
142 cuillére & café de poivre 5
baies sur touta la surface.
Laiszer macdrer 30 mn mini-
.
Retournar la foie dans le saladier et faire la méame opération sur
I'autre face {Cognac, sel et poivre 5 baies). Laisser macérer & nou-
wvaau 30 mn, Reconstituer le foie 4 la main
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L'ecole Thermomix

Foie gras
de canard

Eh oui, vous pouvez réaliscr votre foie gras avec le
Thernmaomix méme si cela semble étre étonnant. Bien
s0r ¢'est extremement ban et en plus vous allez réa-
liser des cconomies considérables par rappart au foie
gras acheté dans le commerce.

] TiTIpE [ TSI ar-ue R o PRy ] SR PN, [P It Ty [oeapn) o
Lirrgrang s e, responsable a Rogion & Dvan, gui nous

Préparation : 20 mn +Tharmomix : 20 mn + Attente: 1 h 30 +
3 jours avant dégustation.

® 1 toie gras oo canard e 200 4 SO0 g

® 2Lcossoupe de Cogra

® 73 catc oo sl

& oodocafe ce poivre B baes rmou g

& Coelgues glagois

& [ilrm alimentzice

& 5D desu

Le déposor au centre
3 d'une fauille de papier

film transparent de 50

cm de coHté environ et
rabattre les cdtés du film an
evacuant kien "air afin de far-
ITIEF UM S3UCisson.

Renouveler 1"opération
4 dans 4 autres feuilles en

sarrant bign les cotés at

faire un neeud sur les
ciotas avee la derniéra fauille.
Mattre 800 g d'eau dans le bol du
Thermomix. Dapaser le foie
emballé dans le panier de cuis-
s0n, le mettre dans le bol et
régler 12 mn / Varama S vitesse

2,

Alarrét de la minutarie, laurner délicatemeant le loie de Fautro cita
et régler 12 mn /Maroma / vitesse 2. Faire lomber délicatoment Je
foie dans un grand saladier d'eau glacée {eau et glagons| et e
laisser 20 mn avant de le garder au rélrigérateur, Dégustar 3 jours
plus tard trancheé sur des toasts grillés,

- Je désire m'abonner :
. aumagazine [hermomix
E " | ‘"r{‘:‘miﬁ.rﬁl:vmre magazine culinairs & O u S :
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Les Légumes

® Champignon, potiron, carotte,
chicorée, endive, navet, poi-
reau, betterave,

Les Fruits

® FPrune, raisin, noix, cha-
taigne, et tous les agrumes
{notamment |a clémentine).

Saveurs et envies
d’automne - hiver

Le brocol;

L ] {}'e lBgurme est un des legumes frais les
pius Fches &0 vitamiboe O iméme apris cuis- PR
sam, utile an Fer pour lutter contre les mala- 35700
disz!  est e an fibres ool stirmulent e tran- S -
sitirtestinal, &t en ofigo-Sdments iwont e farh, £
Comme les autras choux, il contient peu de
gludides o de lipides. || ast moyvennement

caloriques {25 Koat aux 100 g

Les Poissons

® Hareng, merlan, loup, bar, et
dans les fruits de mer : hultres,

@l = CHise B grating, SUrsos. O SouDes,

e salsde de brocolis aves des pois chiches est

5, une pamne agsocistion digtatinue.
e

caquille Saint-Jacgues, moules.

Les Viandes

® Dinde, oie, boudin noir, &t
les produits de la chasse : che-
vreuil, sanglier, perdrix, lievre,

-

L |
® C'est avec justesse gu'on pade “H'una pdire pour fa
soif] car ia peire est riche en eau {plis de BD%:) et done
rafraichissarte. Elie apparte de nambraus minaraux ot
oligo-alaments (netamment & ph mi'phx::-re?, et degavita-
mings C, B at A, Ses fibires sont honnes pour es
intesting Efe est modérdément cafornue {de 40 3
B0 Koal aux 100 g selon |8 vanste et le degré de
rAatLrEtian], :
8 Cn pedt la consarnmer en J};nmpme. e tarke,
ot gratings, On mnsaili&d'ajmfter unfilet de citran

pour gu'elle re &' axyde pas, /j

:
I
.

Je désire m'abanner aug
Vous pour 4 numéro

Je joins un chégue

| de LP GESTION.

/La dorade

@ O sn trouve plugieurs sortes [pageot,
grisat), fmais e galit
prefare ls dorade
oyl

A Yachat

e poisson
dalt  étra
trés

ferme au
taucher st
Fomil brillant, :
Ells mst richa -
en  protéines, el
et tras faible en ™
fipides, donc wtile aux perscnnes gui font
attention & leor ligne ou a leur fasmie.

® Cn peut la consammer en filet,
maringa au citron vert, ou cuite &n

\t-:_mﬁta de sol.




