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Chgra cliente, chear client,

Toute Yaquipe Thermomix 26 jeint &
ol pour vols souhaiter une année
2006 de bonheaur et de gaurrmandi-
. Mous rastarons a vos cdtas
toujours dans e but de vous offrir
de nouvelles idées de recettas, des
trugs et asiuces  autour  du
Thermomix et das articles intéres-
sarts autaur du plaisic de la cuising.
Seaucoup d'enite vizus sont des specielistes de la crastion de
recettes innovantes ot alléchantas pour le Thenmormix,

Pour partager vos petite tésors avec fes autres clionts nols
langons un concours recettes | anyoyer-noUs vas recettes (par
courrier © Vorwark France f David Fleury f 5 rue Jecoues
Daquerre f 243068 Mamtes Cedex  ou par e-mail
diteury@vorweck i et gagnez le vre “La Fance gourmsanda™
povir chague recette publige dans une des prochaings editicns
de Thermiomiy & Yous,
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# 16 recettes varieées et savoureuses

® Les receties sont congues pour 4 parsonnes,
saut indications contraires.

# Les programmations pour le Thermomix TM21 sont in-
diquées entre paranthéses dans les recettes dans le cas oa
elles sont différentes de celles du Thermomix TM3 1.
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© Bartrand Lengaigne
3 Bandra Jossicn

Averyous deld réalisé une mayvonnaise dans votre
Thermomix 7 Dera notre suorique “frucs & astuces ™ nous
vous dapnons trois bonnas rmisons de e faire @ premigrement,
elle st délicieuse, deuxigmement an suivant nas conseils
elle est inratable et finalament vous pouwez fa varier & Vinfini,
Auaus de estar |

“Udcale Thermomix® est réservée aux peugpisttas de veau
avec laurs petits ldgumes. Un vrai plet familial, prépars de A
a £ aves le Thaermormix &1 cuit & 14 vapaur sur guathe nivesusx.

Dans notre dossiar “iinentation & bien wera”, déoouvrez com-
rent la Chandeleur peut-étre le gege d'una année de oonheur
et de praspeérité. 5 nas ancétres v arovaient, pourqual pas
nous ¢ Pour les plus gourmands, la Chandsleur a heursuse-
rrert bien d'aulres alouls. Mous vous suggerons o organiser una
“orépe party” por (es decoueic | corviviaite garantie.

Eien cordialarmant

Sandra Jossien
Responsaile Markeding

L'école Thermomix
@ Paupiettes de veau et leurs petits légumes

&
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# La Chandeleur : vive les crépes |
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® Signifivation das plotogrammes indigués dans les receties
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L equipe

Thermomix _
3 I’lle Maurice

Wile a4 un concaurs
S plus de 90 conseil-
lers et responsahbles du
réseau Thermomix ont
passg une samaing de
réve sur |'lle Maurice, La
et turqueise, le sable
blanec fin, les palmiers et
le beau temps &taient au
rendez-wous. Entre = far-
rmenle dans ce décor de
carte postale, de nom-
breuses activités ont
rythmné le séjour sur cotte
fle paradisiagque : une
journée de catamaran, du
shopping & Grand Bay et
au marchea de Port Lowis,
la visite du jardin de pam-
plemcusse, la production
d'une magquette de ba-
teau, 'initiation & la dan-
se du S2ga, un rallye. ..

Le sourire, la gentillesse,
la générosité et I'hospi-
talité caractériscnt avec
brio les Mauriciens.
Quant a la cuisine, tous
les participants ont décou-
verl de nouveaux plals
variés et tras parfumes,

i 2

La diversiteé ethnique de
['le favorise la richesse
culinaire et les métissages
entre la cuisine crecle,
indienne et chincise.

" Le Chatini de tomate :

Mlizer 10 sac it b,

N

flalre un cigron g ung [omde coupss 2n
deax dars |2 ool aves quelnques brins de
coriandre fraichc of un piment doux fras.,

® Couper Qudalre lomales en deox, Ofer |
aulpe, graines ot pédoncules, of aoutar e |
reste aans o kol Mixer 4 soc J vt o

# Vol s pauves servir e Chatini en accampa-
anameanl salé, avec du rie et du poisson par

|
Lo exemple,

..

Prochain voyage en vue :
la “Féte de la vente” qui
se déroulera fin janvier
2006 a Nantes. Cela vous
fait réver 7 Varwerk ast
toujours a la recherche de
nouveaux conseillers et
conseilléres, Contactez-
nous au 02 51 85 47 47
pour &re mis en relation
ave: le responsable le
plus proche de chez vous.

Ftude de satisfaction

Plus de 700 clients ont participé & notre étude
de satisfaction oui s'ast déroulée en septembre
2008, Mous vous remercions de votre partici
pation et nous nous réjouissons des résultats
plutdt positifs. Plus do détails guant aux

Félicitations |

résultats wous sercnt communiques dans la
prochaine édition. La gagnante de notre week-
cnd “Escapade gourmande” pour 2 personngs
est Mme Evelyne Guillard, a Fondettes (37).

J
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o | dans tous
ses états |

Avec leThermomix, vous avez une garantie de
réussite pour les préparations des plus déli-
cates, entre autres la mayonnaise. Voici le secret
d'une bonne mayonnaise et de ses variations.

o { i | & 4 mavonns %53; complet, la moutarde, le jus
i : de citron ou le vinaigre dans

Sivous nélangez de lesu ou d'autres iouides comme du jus de 2180E Dar etape | lz bol. Fermar e bal avec son

citron au du vingigre avec de huile ils s2 séparent assez rapide- couvercle,

mens. Afin de lier ces ingrédienls durablement il a0t ajouter un 'i Les ingrédients ne doivent ; "

smulsifiant sous forme de Iécithine. La lécithing sa Touve, par L ©8s &lre trop Iroids sous pei- 2 POSEM LN VeITe . une patite

\_} carate sur le couverc e al ao-
puyer sur e bouton de la oalan
o Pescr |2 quantitg ' huile na-
cessaita len ganéral 200 4 250
gl et résarver,

exemnole, dans le jauns d'reul, le lait de vache ou de soja, et les  nede se mélanger plus difficle
granes de lourmesal. Pour la réalisation o 'une mayonnaise, cn MenL, lzealement les ingré-

utilise nermalement le jaune d'oeuf dients devraiert tous &tra 4
température ambiante.

Une fraicheur irréprochable - Z jaune d'eeuf ou un euf | :
a T e trou du couvercla el rrixe:

a wit. 4 [TMI21 ; vitesse 3) afin
de malanger los ingredients.

{7y Insérer e foust, Mellre | :
1 Fositionner & gobelet dans

Une mayonnaise se déguste le plus fraichement possible, Grice
au Thermormix e se orépare en Un tour de main, Yous pouaves
conc la préparer juste avant son utilsation ; alle sera plus appe-
tissente et sor golt sara d'autant mailledr. | faut ensuite la
consommer rapidement (dans las 12 hauras cui suivent sa pré-
paratianl &t la conservar au frais,

- Maintenic le gobelet avec
LAwatre main et verser I'huile
sur la couvarcle du bol. Lhuile
tormbera en goulls 4 goulle sor
le poutesa et sera sussitdt
emulsicnngs avac los autros in-

L crodionTs.

Waila lz mayannaise est prite.
Si jamnais la consstance n'est
[as aszseZ 'fEFITIE‘. WOLS LoUves
continuer 'émulsion & vitesse 4
ITM21 vitessa 3} nerdsnt
plusisurs secondes.

Prafarer une mayonnaise & base de jus de eitron pour
accompagner paissons ot plateaux de fruits de mer, et une
miEyorraE se & base de vinaigre pour les wandes et l2gumas.

CQuelgues idées de vanation :
Ajouter des herbes ou des épices vous permetira de varier & 1'in-
fini Maspect et le golt de vos mayonndises ;- persil, cibouletls,
anath, curry, curcums, paprika, piment de Cayenne, ail, anchaois,
cpras, concontrs de tomates, sauig wiorcnstorshing, ofs... &

Ei mnalgre tout votre mayorngize devient pendant la préparaticn
subitamant liquide. rajouter I'huile restante et mélangs: un
peu. Yarser Tout le contenu du bol dans un racipiart et recarmimen-
cer depuis le débat - mettre un jaune 'oouf, de la mousards et ou
vinaigre dans le bal. Mais au lisu d'ajouter de 'huile, il faut
vierser leniemant [a mavonnaise ratde sur les couteaux taurrant
avitesse 4 [TM21 : vitasse 3).




Confiture de lait Pate 4 galeﬁes et Pate 4 crepes




Pate a1 galettes
"ot Pate & crépes

Pate a galettes
/7 Préparation :3mn
| +Thermomix ; 30 sec .i
.+ Cuisson & la poéle

500 g de farine de sarasin {blé nair)
B g d'eau

1 jaune od'oeuf

15 g d'hwile

10 g de gros sel de Guérande

# Introduire tous les ingrédients
| dans le hal et mixer 20 s Jwi O

® Racler les parois du bol avec la
spatule at mixar & nouveau 110 seo !
wit b.

® Laisser reposcr au moins une
heure avant utilisation.

Conseils Thermomix
Pour cuire les galettes, olili- -
sez de préférence une gale-
taire en fonle graissées oo
saindou, sur lequelle vaus
ataleraz la pdle avec un "ra-
| teal a crépes’ Si vaus pre-
[&raz uliliser urne poile anli-
adhésive, n'hésiter pas a
dilugr la pale 4 Feau pour

Pate a tartiner

/" au chocolat blanc

Plat quotidien

Fate a crépes

/ “ Préparation : 4 mn
. #Thermomix :4mn |
o+ Cuiszon & la poéle S

250 g de farine type 55
500 g de lait

3 euks

60 o de beurre

50 g de sucra

1 sachet de sucre vanillé
1o 8 cafe de cognac

1 pincée de sel

o Mettee [e beurne Coups oh moreaux
dans le bal &t pragrammer 4 e s G0
Jwit 1.

# Ajouler lous les autres ingrédients |

dans le bol et mixer 20 sec fwit b
® Laisser reposer 172 hewre avant
de ouire sur une poéle antiadhesive.

!/.

"

Préparation : 3 mna +Thermomix @5 mn I

108 g de chocolat blanc
50 g d'amandes mondées
40 g de sucre en poudre
50 o e lait

B g de bewrra

/_Conseiis [hormaonix

< Dflicicuse sur une crépe, cet-
| te pdte & tartiner peut égala- |
| ment trouver sa place surla |
| table du patit-déjaunar.

® Mettre dans le bol les amandes ot |

mixer 10 sea fvit B

& Ajouter le chocalat coupé en mor-
cHaux, lesucra et e lait st program-
mer 3 BT win 3

® A la sonnerie, ajouter 12 Baurne cou
B an morceaus et mixer 30 soc vl 7

Confiture de lait

Dessert

[f Préparation Emn +Thermomix : 1 h 15 mn .-:I

400 g de it freis entier
2040 g de sucre semoule
§ 1 gousse de vanille

Conseails Thermomix
© Cette canfiture se canserve
au [rais al dait &lre consam- |
mée dans le mois quisuitsa |

Sauce au bleu
7 et Sauce a1a feta

Sauce au bleu

. +Thermomix | 25 sec i

-

B0 g de bleu dAuvergne
50 g de noisettes décortiquées

{100 g de créme fraiche
| Sal

Poivre

& Intraduire les noisettes dans le bol
gt mixar 10 sea /vt 8.

& Ajouter tous les ingrédients dans
le bol el programemer 15 sec 7 wil o
B Varitier et ractifier I'assaisonne-
ment 51 nécessaire,

Conseils Thermomix
Cette sauce sccompagnera
vos yalelles de sarrasin st
crépes szlées, garnies de
tranches fines dandouilles
&t de champignons de Paris
aminces, par exemple. On

| peut la servir egalement |
Fvec une assiette de pates, |

® Fandre la grnusase de vanille dans
le sens de la longueur, el 'égranar
awan la painta d'un couteau,

& Mettre la gousse ol les grains
dans le bal, avec |e suare et le lait.
& Programmer S0 mn S 10" 0 wit 1,
an Glanl le gobelat.

# A la sonnerie, programmer 15ms 0
Waroma S vit 1, loujours sans gohelst,
& A la tin de la minuterie, vérifier |z
cansistance qui doit avoir celle d'une
crarme anglaise. Sila préparation sg-
parait encore trop liquide, repro- |
gramrar 10 mn JVarnrma Ceit 1

@ Verzar dans des pots stérilisds ol
retaurner. Laisser rapaser 3 Fervers
Al mains deux haures,

Sauce a la feta

Préparation: 2 mn

“_+Thermomix : 30sec |

100 g de fata

100 g de créme fraiche épalsss
1 €. & soups de jus de citron
13 brins de ciboulette cizelés
Sel

Poivra

@ [ntroduire lous las ingrédients |
dane | bal et mixer 15 s=e 0wt B,
@ Racler les parois du bol avec la
spatlule at mixer & nouvean 10 sec
wit G.

@ Virifer el rectifiar I'assaisonne-
ment &i NECEERGIIE,

ConseilsThermomix
Cette sauce accam pagnerd
vos galettas de sarrasin ou
vas crepes salées, garnios
de lemates, da jambon et




Nectar de pomme
et JUS de pamplemousse




Tarte aux poivrons

f Préparatian : 10 mn + Thermamix : 2 mn
A + Cuizzson au four @ 35 mn

1 poivFon raugs
1 poiveoen vert
125 g de mozzareiiz
1 noix de bourre pour bedrrer
le maoute
Sal

| Pour la pata briséa :
| 200 g de farine

104 g de beurre
60 g d'eau
1 pincee de 5el
|
|

Lonseils Tharmoinix
Vious pouvez au préalable
peler les poivrons, Pour
cela, les passer sous le grill
du Towr une quinzaine de
minutes Bn &5 retournant
i plusicurs reprises, jusquta
e que la peau noircisse et
cammence a bourscufler.
Les sortir alors du four pour
les enformer dix minutes
dans un plastique &tancha
[sac de congeélation par
exemple). La paau s'anléve-
ra ensuite aisément,

Nectar de pomme

7" et jus de pamplemousse

Mectar de pomme

77 Préparation: 2mn

A +Thermomix : 1mn

2 belles pommes (environ 400 g
| e fouth
| 30 g de sucre
408 g d'eau
1/2 citron épluché i vif

#® Couper las pommes en qualre
| sans les éplucher, et dtar Ie coeur.
@ Mettre les pommes ainsi éplu
chées dans le bol avec tous les in-
grédients, et mixer 1 mn S vit 10

| ® Saervir aussitdl

Conseils Thermaomix
FPour une baisson plus ©
fraiche, vous pouvez rajou-
ter quelques glacons avant
le mixagea. De plus, dhoisis-
aer des pommes bhig ou
nan traitées. Epluches-les
dans la cas contraira.

@ Prichauffer le four & 210% (th. 71,
® Commencer par la pate brises @ |
mettre tous los ingrédients dans le |
bal et regler 1 s 300750 i
& Sottir la pate du bel, 13 rouler en
boule at reservar.

# Couper les poivrans en trois dans le
sans de la longuear. Ratirer la partie
blanchatre et les pépins avant de les
débitar Bn morceaux d'enviren 3 cm. |
Las introduire dans le bol avec la |
mozzarally coupde an morcedux. |
Mixer b zoc/ v d

& Elaler la pile dans un moule
prealablernent beurra, y répartir e
contenu du bol, saler, ot cuire au |
four 35 min a 210° (th. 7).
& Senvir tigde,

Boisson ot cocktail

Jus de pamplemousse

<" Preparation : 2 mn
v +Thermomix :1mn

1 pamplemousse
20 g de sucre
300 g d'eau

® Mettra dans la bol le parmplemaus- |
se apluché & vif et coupe en deux
avec 'eau et le sucre, Mixer 1m0/
wit 10

® Passer au chineis [tacultatif) et
servir frais.

Préparation : 30 mn + Thermaomix

Entrée

£ 17 min

Y + Cuisson en friture

Pour 16 petits nems :

Pour la farce :
| 280 g d'escalope de pore
| 200 g de chou biant
M g dle carotis
3 u. a café de sauca sojfa
20 g de champignons nolrs déshy-
dratés
1 20 g de venmicoltes de soja
{500 g d'eat
3 gousses o'ail
5 brins de eiboulette
5 bwins de persl]
Sel
Pour la cuisson :
16 galettes de riz
| Huile pour friture
{ Pour I' accompagnement
{ 1 imitue ou 1 batavia
14 feuilies de menthe
Sauce oL nems

| ® Mettre dans le hol le chau, la ca
| rolle et Fescalope coupds grossigre-
| ment. Ajouter 'ail, |a sauce soja, la i
bouletle, le parsil et e sal. Mixer 0
sac dvin en aidant avec la spatule,
® Mettre le panicr de cuissan en pla-
or et paser |Irs champignons, bien
les disposer & plat dans le panier.
| Paser deaaus |rs vermicelles da soja.

\-\.

Boulettes de poisson

/" a1a duxelles

@ Retirer le panier de cuisson, v |
verser la contenu du bal, au dessus |
des champignons el des warmi- |
celles.

# Verser 'eau clans b bol ot rermatlre
#n place la panier de cuisson, |
Programmer 16 i Varema dwis 7|
@ En fin de cuissan, jeter 'eau de |
cuisson et vider le contenu du pa- |
nigr dans le bal.
® Mixer 12 sec /vt 4 La faree ost |
prite,
# Laisser tremper une galette de riz
dans de Feaw titde, Quand ella est -
davenus bien molle (apréa 182 mi- ¢
nutesl, la sortir de'cau of la dépesar
dans une assiatte plate.

@ Pras du bord, déposer un reuleau
dez Taree d'une dizaine da centimetres.
Rabhattre les deux cotés avant de
rauler le nem an sarrant, afin d’ ob-
tenir un rauleau réqulier,
# La cuisson s'effcctue on Iriture, |
dans un wok ou une 3aUteuse, ,
& Apras la cuisson, placer les nems
sur du papicr absorbant, gl les sar- |
vir chauds, accompagnas d'une i
feuille de salade, de manthe al de
SHUCE & Nems.

-

i

! Fréparation : 10 mn + Thermomix : 30 mn i

400 g de filets de poizson
200 g de champignons de Pans
500 g de pommes de terre
120 g d'oignons
20 g de heurre
2 mufs
20 g de farine
20 g de chapelun:
| 3 brins de persil
800 g d'eau
3 échalotes
80 g de créme fraiche
Sel
Poivre
& Couper les champignons en la-
| malles at las disposar dans e
Varama. Réserver,
& Moettre les pemmes de lerra eplu-
cheas &t coup@es 8n morceaux dans
le panier de cuisson, Résarver,
& Mellre los cignons coupés en
deux dans le bol et programmer b
secd wit 51T 21 : jaler las aignans
COURES 80 Marceaux sur les cou-
teaux taurnant & vil 5.
@ Raclor les parois du bol avac la
spatule, ajouter le baurre of pro-
grammar 5 mn ¢ 100° Swire
& Ajouter le poissan coups en mear-
ceaux, les wuls, la farine, la chape-
'-J\unar le persil, un peu de sel et de

paivre. Miker 20 soc /vl B

& Werifier Massaisennament el racti-
fier 51 nAoessRire.

& Former des houlettes avec 2 pré
paration oblenua et las disposer
dane le plateau a vapeur du Varema,
® Verser I'sau dans lo bol, mettre o
panigr de cuissan et laVarama laver
son plateay § vapeur) en place ot
programmar 20 mn Sarama Swit 1
® A la sonnerie, &ter leVaroma, re-
tirer le panier el vider Meau du bal.
Introduire les achalotes dans [e bal
abmixer & osec vl BITR 21 jaler les
achalotes sur les couteaus tournant
& vit 8],

& Ajouler la crame fraiche, un gqo-
helet et demi d'eau, les champi
gnrons cuils dans le Varoma lan ra- |
sErvVEr  quelnues-uns  pour A |
présentation), un pou de sel el du
paivre Bt programmer 4 e s 1000
wit 4,

& Ao linda |z minuterie, mixer 34
s wit 10,

® Servir la sauce en accompag ne-
ment drs haulatres, des pommes de
terre et des quelques lamellss de
champignon réservees.

o




Créme de chou-fleur Quiche aux poireaux

Thon et sa créme vanille -~ Riz au lait a1a cannelle
~ “etala fleur d'oranger




Quiche aux poireaux

__/" Préparation @ & mn + Thermormix 2 mn
+ Cuisson au four : 35 mn ) P

200 g de poirsgaix
WM g de lardons fumés
100 g de créme fraiche
50 g de lait
| 3 cauts
| B0 g de gruyire
| 1/2 ¢, & café de noix de muscads
| en poudee
11 noix de bewrre pour beumer
i e plat
[ 172 ¢, & café de sel
| Poivre
Pour la pate brisée
200 g de farine
104 g de bewrre coupd o mor-
COBUK
60 g d'eau
i pineée de sel

& Préchuullor lo four & 210" (th, 6-7).
# Mettre la gruyére dans le bol el
mixar 21 sue vil 7 Reserver.

& Faire |la pate hrispr | mettre tous |

las ingrédiants dans la bol ot réglar
Tn 300000 E

& Sortir la pate du bol el la reuler |

an boule,
& Latalar dans un rmoula b larle préa

lablement baurré, [a piguer & 18 four- |
chatta et la précuire au four 1 mn &

2100,

# Mettre dans le bol los poircaux |
CoUpés en troncons d'anviran 3 cm

avac tout le resle des ingrédients,
sauf le gruyére resarve et Ies lar-
dons, Mixer 10 sec  wil 4

@ Dés que la pate est préouite, re-
parir sur sa surface les lardaons, ver-
serla préparation au dessus at an-
suite le groyine réservd, Cuire 36 mn
& four a 210°,

& Sarvir la quiche chaude avec da
l# salade assaisonnés d’huile d'olive
al de vinaigre balsamique,

Fréparation @ 5 mn +Thermomix ;33 mn i

180 g de iz rond

B0 g ole [pit

150 g d'sau

il g de sucre en poudre

20 g de heurre

1 e & café d'ean de fleur d'omnger
1 biten de cannelle

Cannelie en poudre

1 princée de el

@ Verser eau el le lait dans ke bol.

Ajouter le baten de cannelle gt le sal,
et prograrmmer 3 e S00 0wl

® A larrét de la minutaria, ajouler le
riz et régler 25 mn J90° S wit 1 en
fitant le gobelal doseur.

® A la sonnarie, retirar le bdton da can-
nelle, ajouter le beurre, 12 sucre et '2au
de fleur d'orangear. Mixar 10 sro vt 2
# Verser le riz danz des ramequins
gt saupoudrer de cannclle avant de
servir & tempereture ambiante.

Créme de chou-fleur

B g de chow-fleoar

500 g d'eau

Z jetines o 'oeufs

20 g de heans

50 g de créme fraiche épaisse

2 pignons

T ¢ & café de neix de muscade en
podne

T Ch soupe de sel au célen

12 towsrs de mouiin de poivre cing
babes

i Préparation @ & mn 4+ Thermemix 35 mn

B Intraduines las oignons dans e bo
gt mixer B sos vl 5 TR 21 Jeta
las pignons coupes en Morcseaus su
les coutcaux tournant & vil 51

# Harcler les parois du bol aven la |
spalule, ajeuter le beurre el pra- |
grammer 3 mn S 1007 vt 1

@ A la sonnerie, ajouter Feauw, le szl
au réleri gt le chou-fleur coupé en
bouguets, Mixar 15 seo /vl B ooen i
fdant aven la spatule. Prograrmmer
ensuite 25 ron s 100 wil 1

# A la sennarie, ajouler la créme
fraiche, les jaunes d'ceufs 21 la noix
da muscadye par orilice du cou-
vercle at programmer b o 0
vit 3.5.

& Mivwer 1 o Swit 10 avant de sprvir
chiaud. Donner trois tours do mou-
lin & paivre 5 haies dans chaque as-
siglie.

Thon et sa creme

j

“vanille

P Praparation @ 10 mn +Tharmamix @ 43 mn

600 g de thon (pavé, darne...}
400 g de créame liquida
£ gousses de vanille
250 g de riz basmati
200 g d'eau
1 ¢. & café de Maizena
142 o. a cafée de cumy en poudre
142 e, & calé de zel
Poivre
4 fouilles de papier aluminium
| Quelgues feuifles de mache
| pour fa décoration.

& \erser 'ean dans e bal, infroduire e
panier el ajouter le riz on le pesant,

& Envelopper chaque part da thon
dans una feuille de papier alumi-
nidim, aves une cuillére & cafl de cre
me liguide. Disposar les papillotes
dans |r Varnma, mettre ca derniar gn
place at régler 18 mn HSaroma S vit 1.
& A g sonnerig, ralirer le Varorma,
transvaser le riv du panier vers e pla-
teau & vapeur duVaroma et réserver
I'ensembla.

® \ider l2 bol. Introduire e resme de (a3
crime liquide, los goussos de vanille
fandugrs dans e sans da la longuaur,
le ael et un peu de poivre.
Pragrammer 20 mn f 100° P vit 1 en
Atant le gobelat doseur.

& A la fin de la minuterie, ajouter la
Maizena ot le curty dans la bal, re
metira le Varama an place avac e |
poisann et |e riz rARervés, Bt pro !
grammer & mn s 1007 vit 2 |
® Sarvir le poisson arrosd da sauce |
avec uneg part de riz pt quelgues |
feuillas de machs, et decorar 'as- |
siette avec une demi-gousse de va
nille.




Cake au chevre Blanc de volaille 413

Purée de courgettes s 1atomme

i

i




Blanc de volaille

/" alamoutarde

|
L

Cette recette n'ast réalisable
quavec le TM31.

400 g de blane de volaille

1 oignon

3 ¢ & soups de moutarde

& I'ancienne

20 g de beurre

200 g de eréme liguide

250 g de tagliatellas

1 litre d'eau

1 ¢. & soupa de gros sal

Sel fin

Poivre

1 fewille de papier aluminium

@ Mullre I'gignan coupé en deux
dans le bol et mixer & sec  wit 5,

® Racler les parais ru bol avea la
spatula, ajouler le bourre et pro-
grammet 3mn 1007 wil 1.

® Pondanl ce temps, couper |a vian-
de en petits marceaus.

® A |a sonnerie, mettra |8 foust gn
mlaca, ajoutar la viande dans le bol
et programmer 5 mn Sarama ! j
® Ajoular ensuite la créme ligquide,
la moutarde, un peu de sal &l de
paivre ot pragrammer 5 omn S
100° ¢ ..

Préparation : 7 mn + Thermamix : 33 mn

& Pendant ce temps, tapisser le fond
cuVaroma de la fewille d'alurminiurr.
® A la fin de [a minuterie, réasenser le
contenu du bol dans | varama.
Versar 'sau el le gros scl dans le bol,
et programmear 5 mn ¢ T007 il 1

& A la sonneric, ajouter les taglia-
telles et programmer la tamps indi-
guéa sur volre paguet de tagliatelies,
jpar exemple B rin wf S100% 7 &,
® Pondant la cuisson des pates,
mettre le Varoma an place pour gar-
der la viande 4 température,

® Servir chaud.

lles flottantes

/" aux fraises

Fréparation : 7 mn +Thermomix : 12 mn

Pour la créme aux fruits :
300 g de fraises

154 g d= fromage blanc

4i g de suere en poudre

Pour les blancs en naige :
4 blanes d'eufs

25 g de sucre en poudne

1 pincée de aal

Conseils Thermaomix

Dans catte versiaon fruitée

de I'fle Mollante, vous pou

wver 3ans problame rempla-

cer les fraises par dautres

fruits da saison (framboise,
L carise, poire, péche... ).

i

& Mettre g sucra da la créme aux
fruits dans le bol et mixer 15 sau /L0
® Ajouler les autres ingrédients, en
résarvant qualques traisas pour la dé-

caratian, ot mixer 8 nouveau 15 sac |
vil 10, Réservar dans un plat de ser- |

vice ou dans des coupes indivi-
duellas.

¥ Mettre | sucre des aaufs an nai-
ge dans le bol lavé et séché, et mixer
15 sac ! wil 10,

¥ Metre le fouet en plare, ajoutar
les blancs d'oauls ot lo sal, et pro-
grammer GvnCF0Y el 35 endtant
la gobelet,

# A lafin de la minuterie, divisar la

guantité de blancs en guatre por- |
tions gua |'on dépose quelyues ing- |
tants sur un papier ahsorbant pour |

an a@lirminar excés d'humidité.

& Deépaser ansuita las blancs an nai-
ge sur la surface de a8 créme aux
truits.

& Couper les fruite réserves rn la-
melles et les utiliser pour la décora-
tien du plat ou des coupes. Raservor
au frais avant de servir,

Cake au chévre

Entrée

Préparation : & mn + Thermomix © 1 mn _
+ Cuisson au four 45 mn

180 i de biche de chéves
50 g de ol décortiguedes
3 eeufs

150 g da farine

1046 g d'huile

120 g de lait

1/2 sachet de fevure

: Gel
! Polyre

Canseils Thermomix

Vous pouver servir le cake
au chévre en entrde, accom
pagne de salade, aussi bien
gua pour |"apdeitif, alors dé
COURE AR pefits monceaus.

#® Prachauffer le four 4 180° [th. 6.
® Mettre les cerneaux de noix dans
Ir bal et mixer 7 sen e vit 1. Réserver.
# Cauper la hiche de chévre en ron- |
delles et chagua rondella gn quatra. |
Réserver i
# Mattre dans la bol tous les autres |
ingrédiants et mixer 30 sac vt b
# Ajouler les noix el le chévre ra- |
serses, et melanger 20 sec fwit 1

& Varser la préparation dans un
maule 4 cake £t cuire au four 45 mn
& 180°.

Purée de courgettes

7 alatomme de Savoie

700 g do courgettes

150 g de tomme de Savoie
2 weufs

| 100 g de pain rassis

| 142 ¢. & café o’ orvigan

| Hel
| Poivre

Consails Thermonix

Il ast tree facila d'adapter
cotte recette en fancticn de
vas reserves alimentaires,
en chaisissant un autre fra-
mage (comte, emmantal,
beaufart, abaondance...) au
dfautres aromates (thym,
persil, curry...],

Préparation : 3 min + Thermomix : 11 mn ;:

& Introduire le pain rassis dans le |
hal et mixer 12 sec ¢ vil B Reserver. |
& Mettre le fromage dans le bol ot
mixar 3 500w 4 Héservar avec la |
chapelure,

® Couper los courgettes on gros
morceaux sans les éplucher (retirar
tout de méme les extrémités), et les
mettra dans la bol avec un peu da |
sel, de poivre, et Iorigan.

® Programumer 5 mn s 1007 S wit 4,

® A |la sannarie, djauter les oaufs,
la chapelure et le fromage rapé, |
Cuire & nouvaau oo 1007 0wl &
# Servir chaud.




Introduire les oignons
5 coupeés en deux dans le

bol et mixer 5 sec f wit5

[TM 21 : jeter les oignons
sur s couteaux tournant a
wit B). Racler les parois du baol
aved la spatule, ajouter "huile
et les tomates et programmer
5 mn / Varama [/ vit 1.
Ala fin de la minutaria, ajoutar
Ieau et le vin blane, 1 ¢. 4 café
de sel et un peu de poivre
dans le hol. Mettre le paniar

ochalotes, le céleri coupé

gn morceaux, la chair &

saucissa, le persil, le co-
gnae, un ped de scel et de
poivre, Mixer 10 see / vit 5.
Repartir cette farce au centra da
chague escalope posee a plat
sur un plan de travail.

Enrouler chague paupiat-
3 te d'une tranche de pai-

trine fumée,

/| Mettre dans le hol les

an place et les paupiettes
dans le panier. Mettre les
carottas débitées EN
rondelles dans le Varoma, et
ce dernier en place, avec les
petits pois dispoesas sur la
plateau vapeur. Programmer
30 mn /Varoma f vit 1. A la
sonnerie, retirer le Varoma et
le panier, et mixer le contenu
du bol 30 sac f wit 10. Veérifier
gt ractifier I'assaisonnement
g nacessaire, avant de servir

L'ecole Thermomix

Paupiettes
de veau

et leurs

petits légumes

Préparation : 15 mn + Thermomix : 36 mn

#® 4 pzcalopes oo veau fines ot
largos 180 & 100 g chacure)
® 180 g da clar 3 saus sse

& 41 de poiiee Tends Irés linas
& G0 ds palar inanchs
® 2 omates

& 200 ¢ de petios pois sagshs
& 300 ¢ de carottes

L%

les paupiattes accompad nées
des carottes, des petits pois at
de la sauce,

® 2 Zchalotes e1 2 oignons
@ 20 gdile dalive

@ 100 g do vin zlarc

® 1o &soUpo oo Conas
@® 200 g <'caL

#® 4 brins dg pers|

® Sgl oonrs

& Fioe e o cuisine

Rouler chague escalope
zur elle-méme, en rabat-
tant les cotés de manié-
re & ce que la farce ne
puisse pas s'achapper.

Ficeler chaque paupiette
avec de la ficelle et réser-

war.

_Conseils Tharmaomix

[ Demandez bien & wvotre |
| boucher de tailler des |
escalopes fines et larges,
| 1a bonne réussite des |
| paupiettes an dapend. Par
ailleurs, pour donner de
la couleur & la viande,
vaus pouvez, avant de les
mettre dans le panier de
cuisson, faire rewvenir
guelgues instants les
paupiettes a4 feu wif a la
| poéle, avec un peu d'huile |
| dralive,




Alimentation et bien-vivre

La tradition de

Les crépes furant rés longtomps as-
sociEssdla BT mMEmeala o
i O al e famreuse pigce d'or
o | faut tenic dans ls maingai tent a
podle ou gqui retaans |z orépe, Mas
attention, la srovanze traditicnne le re-
cormmands bien de ne pas faire rotom
ber lz créoe au sol, ou ne pas la pler
i la oriser seus peing de problémes
on perspaective |
Larnecdote célzhbre on la matisre ra-
coite que et la “antzi
sig oe lare snge des crépes le jour
de la Chandeleur 1812, peu e l2mps
avert la campsgne de Russie 50 lss
fquatre premigres furent réuassios, au
gJrant dautant de succas militzires, la
cinguigrme lomoa surle sal. Chest ain-
aique e jour ce lincendie de Mascou,
farcant les roupes napolgoniannes
la ratrata, 'emporcur s'Gonia auprés
du rnarsckal Mey  "Clestma cngd é-
me crépe 1Y

la Chandeleur :

Aujourdhi les crépes sant raconrues
conme ung spécizlitd bretonneg, mais
o trouwe dos rocetes dériuées r_i.':lns
e entier L"‘"‘: va
rdrll‘-‘b B ds |r1guer‘t par les ingré-
nants, 'éns ssen, el la taill & des
crapRs. Ansl, les Prr‘pr'a deviennant
lantinoles’ an Chanaagns, Vautes'
g Ardanngs, "Roussettes” en Anjou,
Tourisseaux” en Touraine, "Chiglades’
Cn Argonng ouoencore "Chgohe-cres-
pea Metr, "Sancinox’ on Limooasin,
'Crupets' er Gascoane et "Crenets’ en
Bean.
En général, les
parations 4 naso dr i f
aved LN actoimpadnament
clandis gue les o 500t
1galiseas svec de |z T
el servies avec des garmilures

W

ssonl des Jlé—

Les enfants
et les crépes

Dans 'slimonmation oos oAtants, Gs crones conar
tJdent ua puat appreme qui aguvert o ]
2 o repas ml:nmel Le

X £1i narmal de plus d4'

Iz mrenu. ‘-.f S D0LVET, PAT SHED G, Ir'ur pro
posar des galattos avec un coulis de tomates, des
champignans, des 2o rards. cu jgmbon, us ceut mi-
rair, du guyére rdpe, de la salade el ou [romage ce
chéwre,

D g mama manigre, les GogE 0
terurlt|;_1.:1r1|.,ullz-'ru T1-—*r1ble1d1m tes les Tantaisies

ey Ima campate de pommes a
IL c:lnnell-a fromare blanc & la fleur o crarger, cou-

lis de Truits._..




C'est I'heure de la *¢ a:*repe par ty”

Four an miamer | canyvivial gn rar*‘nlle

rign de plus sympa cu'ung “crépe
pary’
Fréparez en avanoce aveos wolre

T marmix ung pale i crépes el une
pite & galetes beair fiches recetes)
ainsi qua quelques garatures salées
et SUCTEes, parexennle

M wer s&narément du oroyere el
du jamibon.
Mixer das champignons, les
mettre dars le panies 0 CuSson.
Mettre  des dans e
Varorma, wverser to's gobelets d'eau
nsns o bol of fzire ouire lo oot 8l
wvapeur 10 mn & vitesse 1. Mixer leg
gpinatls quelgues secondes & vilesse
4 gvec une nosstte de beurre ou de
la crome traicha.

LTS A table avec
Thermoniy ™ p BBI e continuart |s
cuissen gquelcuss minutes poar un
rEsultst plus épais.

Iffid'ﬁs rer.{f:ﬂr:s].

y Comipe i tahls
Gl .’her.“.?o.'“'x o, 1341
Fate [fiche recetlas).

LA falkin
avs-:‘.hsw’romx Q. TTE

Réserer © BCREMG
rmant cans des o Paur évi-

ter d2 wous ratrouver sedie) oans a
CuUisine en train de préparer des orépas
pacur Toute la fr—trn II“ mwestiseng dars
LN ARpare ] ipre-
rmiers modéles dans e commernce & oar-
lir de 26-20 eros€ sur lecuel chacur
prépats sos orépos aveo la garniture
wililua,

Lt comime boisson, wous pouyvies Sanir
du cicire pour les grancs e du

pour les olus petits,

Les traditions des crépes a ’étranger :

Er Sdicrmoone, les crépes sont tou-
jours & base de farira de froment,
mais p'Js #passes. La garniture tha-
CON et ognan pour 'es crépes saléeas
el tranches de pommes pour les
crénes sucrees) ouit en mams tomps
que la crépe. Onverse d'akerd |5 pata
dons la poéle, puis on entonce la gar-
nitura dans 'a vilea.

AL - L les wrépes sont
connues sous '8 nom de pancakes
[“Frvig de desserts... "0, 720 gui sont
Irés aporécias au pelic-déjeuner, pré-

sentdés on mille foull os ot arrcsds da
zirap d'éraole.

Les Elinis sont Jane =

qQui se dégaste sved ou caviar ou du
gaumor of oo la créme faiche. La pdte
ast antichie de levure pour abtenir un
effet moslleus.

En [lolio, aversion fine des crépes
sappela Crespella tandis gue |z plus
enaiase prend le nom da Frittata.
Cetta darniére a3t parcls coupes en
finas lamelles et ajoutée 4 un bouilon.

)

Trucs et astuces :

FPour des crépss o soilug g pdte avec
plas de lait. Verser crsuite I pite dans la ooéle chau-
oo, la répartin, puis remetre ke surplus de pate dans
le saladier.

Pour des orépes du s remplacer Jn
peu de x0T par du cidre ; ka2 golt disparalt compléte-
mMenT a la cuisson,
= Podr des crépes g LA la podle
mellre une cullerée 2 soups d'huile ou une cuillerée
a soune oo beurre fTondu dans s péte_

“our des orépes srernp acer e lait
par des vaourts parfumes st de I'san. Los odpas
gerorl plus lEgéres et auronT des savalts ariginales.




Les tegumes

& Champignon, potiron, carofte,
chou-fleur, brocoli, salgifis,
romaine, céleri branche, navet
nouvesu, eépinards, artichaut
poivrade.

Les Fruits
® Pamplemousse, banane,
mandarine, orange, ananas,

iLes Poissons

® Calammar, carrelet, chinchard,
anchois, snguilte, cabillaud,
coguibie Saint-Jacgues,

fesViandes

- # Veau, agneau de lait, cha-
pon, gibier.

Saveurs et envies
d’hiver - printemps

¢ Le chon-baur & une
&1 roaine ot | an fournit besucoun |
g portion de 200 9 ge Shouflsur cult
couwie  pratinuersent  Pappart  jousnalies
censails,
Le vhoo-tteur est et oo
e BLOnse impression ge Sstete i est ntae
saEant dans Ui regine Srelyresant.

Le wveaw
BS1 LT ankmat
M Aere,

W Appar an 2 sibols

e padge,

S R
Le DaMmpiemouss

ie froit que Ton conasomims sous le
it e parnpleminusse ast Ui e
ol ey wral pErmplemonsse et fone orarge de Chins, ¥
erinle des wardles & pulpe [Eune, & Sps ose o 4

¥ Liriterss nutitianne: du pentlermousse sasids
dats SN AnT-rT e
d'um 12 it marnat oo cauerin s deax ders da |
Fappor: wernalier recommanda. ;

'rvylf."

Y soattn Bprés
= F e
Ment wvers
'dpe de 4
s,

Cast une
i+ aexcallents

Copalme de

jEs0 i profsenient

e e R

|| consoTnaticn

F Lol
_ Erars forpisseur da i e R
...... " rres les autres viandae,

La tereur en grasse depend avant oot
Gl morcean, meig dans Pensermble, 8
AR SET fmoing ce 0% deiipi-
e,

Je désire my' abonner au magazine Thermomix et
Vous pour 4 numéros axclusifs au prix de 15 €,

Je joins un chégue de 15 € a Pordre
de LP GESTION.

Coupon réponse a ﬁemui-er et retaurner affranchi
au tanf en vigueur & |

LP GESTION f THERMOMIX,

45544 Chidans Cedex

Offre valable paur 1s France métropalitaing,

En cas de changement d adresse, merci de transmetire vos nouvelles coordonnées & LP GESTION,




