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Evénement

ae Wd“

lus de 700 clients ont parti-
Pciné 4 notre étude de satis-
taction qui s'est deraulée en sep-
tempore 2005, Mous  wous
remarcions de valra parlicipation
et Nous Nous rejauissons des re-
sultats plutdt positifs.
Vous apprécies avant tout
la multifonctionnalité du
Thermomix qui remplace une
miultitude d'appareils ménagers.
Un autre grand atout est |2 gain
de temps cuc lo Thermamix
VOUS [OCUre grace aux receties
rapide et & la programmation...
Le Thermamix mijote votre repas
at vous pouver passer plus de
temps avec voire famille et vos
invités. Et en troisiéme position
sa facilité d'utilisation aver une
réussite quasiment garantie.

Vos plus grands reproches oor-
1ent sur le nettoyage des cou-
teaux et le regret de ne pas pou-
woir riper vos léegumes. .. Mous
navons donc pas suo vous
camvainere gque les crudités
Tharmomix sont plus croguantas
et meillsures en golt ¢

Toutes nos  conseilléres et
conseillers &taient trés heuraux

Promotion

Pour toute organisation d'une dé-
monstration entre le 24 avril et 28
mai 2006 avec au moins trois invites,
waUs gagnerez en exclusivité le livre
*Saveurs d'enfance” Ei pour combler
aussi vos invités, sil'und'eux s'offre le

d'apprendre gue vous &les en-
chantés de notre démonstra-
tion, 13 plupart d'entre~vous pen-
sent méme gue la dégustation
culinaire 4 damicile est la
meilleure manigre de commer-
cialiser le Thermaomix. Par contre,
il vaus manoue un suivi et des
consells apres avoir utilisé votre
Thermomix & la maison... Vous
emeaties également un souhait
primardial © vous reclamez plus
de recettes |

Viotre recette préférée pour ré-
galer toute la famille, pallier aux
imprévus et attirer les enfants
du guartier : les sorbets et les
glaces variés & l'infini. Deuxigme
passion en terme de recettes ;
les pains. Nous élions élonnes
gu'autant de clients nachétent
plus de pain depuis qu'ils ont le
Tharmomix sur leur plan de tra-
vail. Cela nous a donné des idées
pour un tutur livee de recettes. ..
Merch encore pour vatre partici
palian, nous avans bian pris nole
de vos beseing et nous nous ef-
torcons de vous satistaire tou-
jours plus !

“fetes des

action

?"fa des clients :;mL Tre:-; satlsfalts -

| ou satisfaits de leur Thermomix, de |
[ aon fvra da |i_~;t:z’:‘tle¢ et de son ma-

U gazine Thermomix & Vous,
'\.\...- .."/'

s meres’

Tharmomix ce jourld, il gagne aussi le
livre |

Contactez vite votre canseillar ou notra
service Clienls au 02 51 85 47 47 en
précisant “Fromoetion Féte des méres”.



férents ingredients

Peu importe la recette que vous avez choisie, la peseée des dif-
est presque
La balance intégrée du Thermomix s'adapte a tous vos
besoins . peser des ingredients un par un directement dans le
bol, dans le Varoma ou un autre récipient qui est positionné sur
le bol... Tout est possible !

toujours nécessaire.

avec la fonction tare, que”e facilité |

Frour vitar todle erreur
fetale cars la pesds
des netites guantités
15— 30 g} nous vous
conseillons e verser
l'ingrédient cars la
ganeet qui est
oositionné dans e
couvercla avant de
Pajoutar dans e Dol

Pour peser |2 premier ingrédient vous appuyer sur
& bouton de a balance o7 vous erterdez un bip
el sur volre &cran s'aTiche 0000, Maintanant |z
ba'ance est préle slwvous pouvez introduice lingres
dient. Si vous sounailes djeuter un deuxieme ali-
ment. vous n'avez pas besoin de faire un calcul
rrental... Il sufil d'appuyver @ nouvedy sur et rena-
lote 'affichage se mat & zéro el wous pouves v aller.
La balznce pése de 5 gen 5 g jusgu’a 100 g. Au-
dela de ce poids, elle pése de 10 gen 10 g | ThZ7 :
Lol de 10 g en 10 9. La guantité max male par
pesée aslce 2000 g (TM27 0 2000 g), jusgu’d 8000 g
MrAZT : 7RO0 g an utilisans la fonctior tare &,

Avec ou sans bol :

Er ce cui corcerne lancen modsle T2 1) la pesée
esl uriquement pessible guznd le bol estinssre dans
&3 base. Vious pouvez peser dars e bal, oVarocma o
Un gLtra récpignt qu’ esl pasitionns sor s bol,
Dans le TM31, la balance est intégrée dans los
trais pieds duTharmomix. Lavarlage : vous pouves
peser mémsa sans & ol @n metlant par exempe
v pomme directemant & ls plece du bol {zpras
avoir appuye sur le boutan =7,
LIne autre possiolizé est de mettre un petit seladier
& lr place du bol, & vous de décider ce gui est ‘e plus
simple.
Maturellement, pour garantic que 'a balarce fonction-
ne parfaitement | faut s'assarer gue :

le Thermamix soit pasitionng sur un plan da
travzil plat (Bvitez le carrclage) et prepre.

aucun objet na s troove ontro e Thermamix et (e
plen ce trevail par sxemole a spatule ou un tor-
chor. ).

rien n‘appuie sur les cotés du Thamomix (par
exeriple le pagues de fErine. .

le cable o' alimentation soit datondu ot sans ores-
Si0n,

vous ne touchiez pas par examale, aves volre
pacuet ce tarine cu la boutalls de 'ait, le Thermormisx
guand vaus verses l'ingrédisnt,

Utiliszr |z palance quand la coutead Loume... nlest
pas possble. Sivous sounaitez psr exemple réal-
S0 ung mavennaise, cesta-dire ajouter 200 g d'huile
en gou lle-a-goutte | faut d'abord peser “huils avant
de mettre le coutcau en route fvolr Trocs &
astuoas Tharrmorrin & Wous ot 7l

Far contre, 7 vous &tes on train de mijoter un plel et
SoUNAILEZ jusle peser oos ROMIMEes pour ur
nesszart... rien nest plus simale 0 suffit de metre
le séleclenr de vitesse sur 2 atin que le couteau
staméte ouis dopuyer sur e bauton S0 pour peser vos
pommes sur le couvercle du bol, Quand wous auez
fini. remeilaz en «oute & la vitesse initisle el le Laur
ast [oué. Volre Thermomix cont nue sa recette oom-
me sifen navail éle maodifié ;| 2 gardé en mémoirs
le temps de cuisson et la température de votre
programmation.




Salade composée Brandade de courgettes
S bt

Clafoutis aux fraises Panna cotta aux framboises




Brandade

" de courgettes

Préparation

V20 mn +Thermaomix 41 mn i’
+ Attonteo

' 24 h .

Cette racette n'est réalisable
quave: la TRIZ1.

800 g de mome salée sans peau
200 g de pommeas de terra

400 g de courgettes

1.2 litre d'eau

100 o d "hsile

Faoivre

® La veille, couper 1a marue &n
marceaux. Les rincar 4 grande eau
et les mettre dans une passoire &
pigds, Plocar la passeire dans une
qranda haasing d'eau fraiche.

® Laisscr dessaler pendant 24
heures en renouvelant I'eau au
maing quatre fais,

- @ Eplucher les pommes de lerre

et les mettra &n pRTits mnroeauy
dans le Varama.

@& Laver les courgettas, couper
leurs extrémités, ot les mettre en
rondelles dans e plateau & vapeur
duVarema,

& Mellre le louel en place ot ver-
sar |"=au dans | bnl. Mettre le
Varoma cn place avee son plateau
wapaur, pt programmer 30 mn /
Varoma Swit

| @ Pendant ca temps, dgouller les

morcealx de morue.
A la fin de la minutlerie, mellr les

L marcesux de marne rincas a "eau
AN

Panna cotta

“ aux framboises

courante dans le bol, remettre (o
Varoma en place et regler 70 mn ¢
Varomad v S

@ A o sonnerie, resarver e
Waroma 1 filtrer le contenu du hel
& l'aide du panier de cuisson.

& Ratirer las arétes du poissan.
& VWerser I'huile dans le hal, ajou-
ter la morue el régler ©omn el d
® Oter le taust, ajoutar les
pammes de terres, les rondalles
e courgattas &t un pau de poivre,
et mixer 19 soc 7 vit o, en aidant
wwan la spatuls,

@ VArser cette preparation dans
un plat a gratin el le passer
nualques minutes saus e grill du
four.

® Sarvir chaud,
d'une salade verte,

HCCOMpagné

Dessert

E Préparation : 8 ma +Thermomix @8 mn
+ Attente au réfrigérateur e

Pour six personnes :

500 ¢ e framboises

6 g de feuiles de gélatine
alimentaive

| 400 g de crame figuide ou
| de créme fraiche Epaisse
50 g de sucre

1 goussa de vanille

Le jus d"1/2 citron

2 c. 3 soupe de sirop de framboise
{ou afe grenadine]
CQuelgues petites feuilles
e menthe fraiche

# Mettre les feuilles de gélatine &
tramper dans un bol d'eaw froide.

@ Varsaer la crema dans le bal, avac
le sucre et la gousse de vanille fen
due dins e sens da la longueur et

agrendgs avec la peinte d'un couteau, |

& Programmer & o s 1005 il 3
Ala fin e |la minuterie, ratirer la
gousse de vanille ot ajouter les
teuillas de gélatine hisn essorées.
& Mixear # o 2 owit 3.

@ Verser la prégaration dans un pe-
tit moula i cake passe préaslabla-
ment sous Mesu fraide, Laisser re-

froidir  avanl da rédservar  au
refrigaratenur au  maing  quatre
heures. |

® Introduira dans le bol 250 g de
framboises avec le jus de citron 2t
le sirop, Mixer 20 sec 7wl 10l réser-
war le noulis an frais.

& A mement du service, démauler
lo pannu colty el la couper en
tranches. En déposar une sur chagque
assielle, el décorar aves les fram-
koises restantes et quelques fenillas
de manthe visalées, Sarvir avac la
caulis froid.

Salade composee

¢ Salade aux trois powrons

Salade
COMposee

5mn
m S0 L

Préparation @
| .+ Thermaomix :

% o de carottes
i 580 g de pommes Granmy
36 o de giuydre
& g de jambon (172 tranche
1 em d'épa uir]
g de moutarde
| B0 g d'huiie
i oo cafe de sel

@ Egluchar les carattes at les
pammes, Les COUREr en gros tran
pons, [aire du mémea avec la gruyére
- et le Jambaon, et mettre le taut dang
e bl
| @ Ajouter le reste des ingrédients et
mixer 10 soec o vil 4
@ Sorvir aussildl aves da la micha,

Salade
aux trois poivrons

Préparation : 5 mn
+Thermaomix : Ba-.t—_.m

3 poivrons (1 ronge, 7 jaune
et 1 vert)

ifme vingtaine de brins

e pors
Le jus d"E/2 citron
20 g d'huile d'olive

& 0. a cafe de sel

;_'.‘i.:_z:_

# Laver los poivrens, enlever les pe- |

doncules, les cauper en gros mor
ceaux at enlever les graines.

L I"."Ieter la paersil dans le bal et
mixer b zac it g

& Ajautcr L.rlsuil& les morceaux de
poivrans &t lps amres ingradients,
et mixer & o
& Sorvir gussilat.

Préparation :

R + Cuisson au four ;

10 mn + Thermomix

210 sec
40 mn

| Pour six personnes :

A0 g de fraises

50 ¢ de rhom

250 g de Isit

TR oy el Feine

100 g de sucre en poudre

| 1 sachet de sucre vanillé

3 woufs

1 pincée de sel

1 nuisette de beurrs pour beurrer
le plat

® Prichauffer lo four 3 200° {th, 6-71, |
# Couper los fraises en daux qu en |

ruatre suivant leur grosseur, et las
mélanger dans un bol avec le rhum.
# Introduire dans le baol I= lait, i3 fa-
ring, le sucre, le sucre vanillé, los
mxuls el le sal, gl mixer 10 520 5 wis 5,
# Rapartir |rs fraizes éqouttées dans
le fond d'un moule préalablermeant
beurré et taring. Yerser la prépara-
tion au dessus des fraises el cuire
au four 40 mn a 200° sth. 6-71. L= cla-
foutis est cuit lorsque la pdte prand
une belly coulaur dorée.

& Servirtiére au & température am-
biante,




Asperges blanches Paupiettes de sole
et cerfeuil en velouté glacé

Cocktaill melon orange
Jus de tom;




Paupiettes de sole

ra

9 filets de sole [environ B0 3 100 g
chacun}

Un essortiment de lagumes

de saison A cuisson rapide
[poivrons, courgettes, brocolis,
champignans...}

100 g de jambaon cru de pays

3 branches de persil

Bl g de mia de pain rassis

| 50 g de lait

| 1 ceuf

Sel

Poivra

Muscade rapés

8 pics en bois

& échalotes

20 g d'huile

10 g de win blanc sec

200 g d'eau

20 g de créme fraiche (facultatif)

Conseils Thermarnix
Pendant la cuisson des pau-
piattas, vous pousez uliliser
le panier de cuisson pour
cuire, an méma lemps, des
feculents (pommes de ter-
e, Fe...) pour un accompa-
gnement supplémentaire.

Préparation : 15 mn + Thermomix @ 25 mn

alli?
=
@ Lavar las laqumes, les caupar at
ez disposer dans le platcau & vapour
du Varoma.

® Continuer par 1a farce des pau-
pigttes - introduire dans le bal un filac
da sola avac le jamban et le parsil.
Mixer 10 sac [ vit &

® Ajouler le pain, le lait, "oeul, un

peu de sel, de poivre et de musca-
de rdpée. Programmer 20 s2c 0 vit 4,
en Aidant aver la spatule.

@ Aplatir les filets de sole restants.
Etalar |z farce dessus, rouler et main-
tenir la farme aved un pic en bais,
#® Rdserver les paupicttes dans lo
YArnpma.

® |ntroduire les échalotes dans le
bol et mixar & soc S wil b Ajoutar
huile &t pregrammer 4 mn Saroma
et L

& Ajputer I'eau, le vin blanc, mettre
leVarama en place avec san plateau
vapeur et programmear 20 omn S
Waroma it 1,

® A la fin de la minuterie, réservar
leVaroma et ajouter la créme fraiche
dans le bol (facaltatily. Mixer 15 sec/
vit B.

& Servir les paupicties avec 2 sauce
h

.\h_ et les lAgumas. } ./a'
Péches au vin
¥ £ _n
i etaux EPICES
i Pré o A =
W réparation : 5 mn +Thermomix : 17 mn J
4 péches
2 bouteilles de vin rouge leger
TR0 g de sucre
1 gousse de vanille B Werser l2 vin dans |8 bol, avec tous
3 clous de girofle les ingréddients sauf les péches, ot
172 o. a cate de cannsatie programmer T oo Varome Svit 1
&n potdre ® Pendant ce temps, peler les
142 c. a cale de gingembre pachas, les coupar en deus el relirer
en poudre les noyaux. Installer les fruits dans
le panier de cuissan.
& A la fin de la minuterie, mealre e pa-
nieren place et régler 10 o 1605 Svit
1
# A |la sonneria, laisser macérar
dewx heures avant de réserver au |
frais. !
Consecils Thermomix #® Présenter les fruits dans des
Ponsez & conscrver e vin coupes individuelles ot recouvrir du
gpica de cuisEon Qui vaus vin aux gpices.
resterd. Allonpé avec un & Servir frais.
pau de jus d'orange, dans
une prapotion de 1 pour 3,
il composera une excellente |
.. base de vin chaud.
II ’
9 __/'f

| et cerfeuil en velouté glacé
i \’ F;réa;;-r.atiun 1B m.rl +Thermc;l.'.|.‘.';ix ¢ 26 mn

500 g d'asparges blanches

800 g d'eau
i 1w & cafa de gros sef

1 bouguet de cerfeuil {environ 16 gl
4 g de sreme allagés ou de lal
Pofwre

# Laver les asperges, les cpluchar |
et las couper BN marceaux, Les i
mettre dans le bol aves I'sau at le
gras sel. :
& Programmer 25 o 0 1000 S el b
& A la fin da la minuterie, ajouter le
cerfeuil, la créme ou le fait el un |
peu de poivre, avant de mixer © e
Swit 10,

& Laigsor refroidir et sardir tras frais.

Cocktail
melon arange

._\.

/" Préparation: 5 mn

| B0 g de chair de melan
2 granges

40 g de jus de citron vert
40 g de Cointreau
Duelgues glagons

@ Mettre la chair du melon dans le
bol. Ajouter las oranges apluchées,
le jus de citron et le Cointreau, et
mixar 30 soc vl 10,

& Meattre des glagons dans quatre
grands verres hauts, verser le cock-
tail et décorer avec de fines ron-
{ delles de citron vett.

Jus
de tomate

8

/" Préparation : 2 mn+ \
'-\__'I'henmrn'lx 21 mn 20 sec

500 g de tomates

T o & café rase de sel au céled
1 €. & soupe de ketchup

200 g d'eau

1 ddfizaine de glagons

# Introduire |es tomates coupées
an gros trongans dans B bol et
mixer 1 mn Swit 10,

® Ajouter o reste des ingrédients et
mixer 20 sa0  vit 3.

& Servir aussitdt.




Flan de courgettes aux moules Fagots de haricots verts




| 150 g de haricots verts frais

| 3 goussas dail
| 4 tranches fines de poitrine fumés

4 brins de ciboulalte
G600 g o'ean

Fagots de haricots Accompagnement
~ verts
S F"reparat 10 mn + Thermomix : 35 mn .::-

@ Introduire ail dans le bol et mixer |

§ anc vit 4.

@ Lavor les haricots varts, Composer
guatre fagots de 10 haricats charun,
gl couper leurs axtrdmilés.

® Déposer lea tranches de poitring

fumae sur un plan de trovail |
Ajouter un pau de Fail hacha (lais- |

ser e resle dans le bol) le long de
chague tranche, avant de depaser
las hariculs.

# Rouler chaque tagat sur lui-
miéme, et le ficelar pour maintenir
53 torme avac la brin de cibouletla.

® Mettre ensuite les fagots & plat |

dans le panicr do cuisson,

®Warser 'eau dans la bal, mettre ls |
panier en place &t pragrammer 55

mn ¢ Vagama S it 1,
® Sersir chaud, en accaompagne-
muent.

Beurre rouge

-

Accompagnement

Praparation @ & mn +Thermomix 0 13 mn

| 4 g d'éachalotes
| 100 g de vin rouge

1 c. 8 soupe bombés
da orame fraiche

100 g de baurre

Sal

Poivee

Conseils Thermomix...

Version déclingo du beurre
blann, nete sAUDE RgQAYEra
une assictte un peu terng et
AnooMmMpagnard parfaitament
un poissan blanc cuit & la
WIS,

# Mattre |les dchalatas épluchées |

dans lo bal et mixer 5 50 /win i
& Ruclar las parois du bel avec [ spa-
tule, ajauter le vin et reglar & oo

Marorng [ - {TW2T Dwit 1, en Stant |

e gohelat.

& Pendant ce tamps, couper le beur-

re an patits morseaux,

& A A fin de la minuterie, reglar 7
JEDT it 2 Pendant ces szpt minutes,
ajouter d'abard la créme traiche, puis

le bewrre patit & petit, par Forifice du

Gouven:le.

# En fin e cuissan, vérifiar et rerti- |

ficr 'assaisonnemant si nécessaire,
® Sarvir gussilil

Flan de courgettes

Aﬂcﬂmpagnammg\t

7~ aux moules et aux aubergines

Préparation | 15 mn + Thermomix 45 sec - "
+ Cuisson au faur @ 25 mn

BOG g de moulea
500 g de courgettas
200 g d'aubergine
1.2 litre d'eau
Le jus d'un citron
50 g d’huile d'olive
1 bouguet gami
| 1¢ & eafé de cumin en poudre
T ¢ & cafd de graines de codandre
1 ¢. a cafa de sel
Poivie
1 noix de heunre
X
| 180 g de ereme fraiche épaisse
| 1 e & soupe de moutarde
| 4 brins de persil

® Versar 'cou dans le bol, avec le
jus de nitron, Mhuile d'olive, 12 bou-
quet garmi, be cumin, la ceriandre, le
el et un peu de poivre. Programmer
2omn s Maroma S it .

| ® Pandanl ce lamas, netiover las

| rmaules et les réserver dans le

| Varema. Couper les courgattes en
fines randealles et lea réserver dans
I plaleau & vapeur.

| ® Copuper l'aubargine en patits

| cubes et les rasenser dans ke paniai

", e cuisson.

® Préchauller le lour & 180° |th. G}
A la sannerie, mettre le panicr ol le
Varoma avec son plateau vapeur en
place, et programmaer 15 min
Varoma ! wit 1.

& A g fin de la minuterie, réscrver
les maulas décnrtiquéss et las |a-
gumes, et vider 'eau du bol en la
canssrvant. |
@ Disposer la moitig enviran des
rondellas de courgelles dans un plat
préalablemeant beaurrd, et motire
I"aulre muoitid dans le bol.

® Ajouer les ceufs, la creme, &
meutarde 2t le parsil dans le bol, at
mixer 15 sac 7 vil 1.

& Verser la preparation dans le plat,
au dessus des rondelles da coungetta. |
@ Rapartir ensuita dans le plat les
cubes daubergine ot les inoulas
rEservess,

& Cuire aun four 40 mn 3 1807 ith, &1 '

ConseilsThermomix
Conservez I'sau da cuisson
pour v ocuire du oriz par
exeinply, Que vous pourres
BEMFr BM ACCDIM 3 Qnement
du flan dans le cadre d'un
repas nomplet.

Mousse de [ambon

Accompagnement

7 Rillettes de sardines

Rillettes
de sardines

/" Préparation: 2mn
1

| 1 petite boite de sardines a Fhuile

| 3 dchalotes

A0 g de haume Mmoo

1 ¢ & café bombée de moutarde
Le jus d'1/2 citron

| ® Metre les echalotes dans le bal et
mixur b sec it B

# HRarler lzs parcis du bol Bves |a
spatule, ajouter e eontanu de la bai-
ta da sardines agoutter, le haurre,
la moutarde et |2 jus de citron, Mixer

C W sec vt 4 Racler les parais du hal
caver la spatule et miker & nouveasu

wit 4,

@ Bervir frais avec das toasts pour
I apéritif,

Conseils Thermomix
Wous pouver otiliser paur
cette recette des talons de
jamban, qui vous codtersnt
mnins  cher que des
lrancheas.

o +Thermamix : 20 sec

Mousse
de jambon

/" Préparation: 2mn

"-._ +Thermomix : 15 sec

200 g <o jambon
70 g de beurre Mmoo

@ Couper le jambon cn morceaax
vl les mattre dans e hal.

@ Ajouter le beurre et mixer 10 580
wit 5. Racler les parois du bal aves la
spatule er miker & nouyeau b aac !
wit B,

® Résurver su frais et sarvir sur |
toast chaud pour Mapeéritif, i




Feullleté au pistou de menthe Couscous marocain safrané

&




Couscous marocam

7 safrané

-

.

500 g d'agneau lgigot désossé]

1 poignée de codandre fraicha

1 poipnée de persil frais

2 pignons

142 c. & cafe de poivie

2 doses de safran

3 carottes

1 courgetie

1 navet

1 c. a soupe de eannelle en poudre
1¢. & café de gingembre en poudre
500 g d'eau

5040 g de graines de couscous

100 g de raisins secs

30 g de sucre semoule

| 1 petita hoite de pois chiches épluchés
a0 g d'huile de tournesal

Sal

# Mettre la coriandre ot lo persil
dans l2 bol el mixar 5 sec ¢ wit &
Rasarvar.

& Mettre les oignons coupés en
deux dans e bol et mixer b sec S vit &,
® Ajouter ls viande coupde en mor-
ceaux de d 4 5 om, 10 g de sel, le
paivra, le safran et £0 g d'hoilo, el
pragramimae 190 me S 100% g -dI*
® Pondant ce tamps, laver las |&
gurmes (carattes, courgette ol navet)
et les coupor en lrongans.

® A la sannerie, Ajouter les trongons
. de carotte et de nawvel, la cariandre

Créme brulee

I s

i Préparation : 25 mn + Thermomix : 35 mn

Préparalion ; 5 mn + Tharmomix : 8 mn +

Cette recette n'est réalisable qu'avec la TM31.

ul la parsil réservds, la cannella, e
gingembre, 'eau at cuire 15 mn ¢
Maroma g% ¢ J i

® Pondant ce temps, verser les
graines de couscous dans un sala-
diar avec du =el et &0 g d'huile.
Fratter les graines avec las mains et
remplir d'ean froide le saladier.
Frotter encare |8 couscous pour enla
ver 'amidon et enlever 'excds d'sau.
Laisser gonfler.

® A la spAnerie, mettne o eouscous
egreng dans le Varoma. Ajouter |es
lrangons de courgette, los raising, e
sucre et le conlenu de la baoite de
puits chiches dqouttés dans lu bol,
Mettre le Varames an place et regler
10 mn SVarcma ! el oo,

§ Senvic |8 couscous et los Ibgumes
dans cles assiellss ac napper svac la
SdULCE.

LConseils Thermamix
51l wous resta de la semony-
le apras le repas, vaus pou- !
WEZ 2 [aire un dassert arigi-
nal. Paur cela, mattee-la wn
déme dans una assiefte,
i Mappaz ansuite de 50 g do
sucre glace ol d'une banna
cuillerga da cannelle, :

*._Cuisson au four: 1 h + Altente au refrlgr-rmeur 1 nuit -

| Pour cing personnes ;

| 350 g e créme liguide
| 100 g da lait entier
100 g de sucre en poudre
| 100 ¢ de jaune d'ceaf (environ &)
| 80 g de whisky pur mak
| 30 g de cassonada
|
|

| Conseils Tharmoarmix

i La meilleure salution sarail

| de préparar les crémes hn-

| I18es la weille pour lo lenda-

i main, de maniére a les lais-
ser sutfisamment longtemps
Au refrigérataur,

& Prachautfer la four & 110° {th. 3-4).
@ Meftre e fouet en place avant de
werser dans la bol la crémea liguide et
lea lait. Regler 5 me 1007 Dt 7

# Ala sonnerie, ajoular lu sucra et leg

jauncs d'mufs at mixer 2 mn vt 3,
® Ajouter ensuite le whisky ot rmd-
langer 1 mn Jwit 2

& Verser la praparation dans les
plats & crame brilée et enfourner &
10" (th. 3-4) pendant une heure,

# Laisser compléterment refraidir ot

réserver au réfrigérateur plusiaurs

heures,

& Ay momeant du servics, répartir la
cassonade sur les crémaes at la faire
caramalisar aves un petit chalumeau
au un fer a caraméliser.

Feuilleté au p|stou

" de menthe

Preparation : 15 mn +Thermomix : 45 sec

25 mn

Jlssun au fnur

172 bouguet de persif plat metre, Les diposer sor la plagus du | i
P12 bouguet de menthe four prealahlemant lapissas d’une ,
i £ mgousses d'adl teuille de papier sulfurisa,
| "‘;-ul # Dédcouper laa chutos de péte res-
| Polvra tante en quatre lanigres suffisam-
{ 1 &soupe de plgnons de pin ment langueas pour los disposer sur
i 4 fines tranches de visnde I= pourtour des quatre ronds de pite, |
des grisons de maniare d former des “nids? i
1 tomate # Meattre dans l2 bal le persil, la |
j @ filers diuike J olive menlhe, 'ail, un pou de sel et de
poivre, Mixoer 10 s2c /vt 8 an aidant
avies la spatula. |
& Ajauter les pignons de pin 2t mé
langer 12 sac vt 2
Disposer une tranche de vianda du_,s
arisons au fund de chacue nid st re-
couvrer de deux tranches de tomaetes
avant de ripartir la cantenu du bal, |
® Arrasur chague feuilictd d'un tiler |
d'huile d'alive @t cuire au four 25 ity |
a.21a% i

Pour la pate feuilletée ;
150 g de farine

152 g de beurra congeké an
mnrcERLx & prealable

P Fhog d'aan

1 pincée de sl

# Préchauffer le four 4 210° {th. 7)
i Mettre tous les ingrédients do la
: pdla TE-LIIIIPTEE dans l2 bal 8t mixer
5 5a it 6.
i Mixer 10sac % v
caller |z pate du hol.
# Etaler [a pils gn rectangle sur un
! plan de travail bien faring et |a re-
! plier en trais.
@ Faire un quart de tour ot rapeter
catte apération trais fois cw plus, en
i abaissant & chaqua fois la pdte 2 Fai-
| da du rauleay et d'un pew de farine,
i Pour finir, dlaler la pate et découpur
L;u:ltrs- dizques de 10 cm de dia-

2 afin v de- Conseils Thermomix

La viande das grisons ost
fahriquae & parlir das par-
ties imaigres de 13 cuisse da
boeuf. Assaisonnda par un
melange d'apices, elle est
ensuite sechéa & air pur.
Vousg la trouveraz & la coupe
du rayan charcutorie des
supermarchas.

Nouilles chinoises

/" aupore et s I'ananas

L

li Préparation : 10 mn +Thermomix : 23 mn

Cette recette n'est réalisable qu'avec le TM31,

400 g de filet mignon
1,5 litre d'sau
250 g de nouilles chinoises

® Varser I'eau dans la bol at pro-
grammar 3 min SNVarema S wit 1,
® Dis "abullition (remetlre du

1 carotte termnps 2i nécessaire), ajouter les
1 gousse d'ail nauilles el programmer le teimps da
1 pignon cuisson indiqué sur le paguet (en
30 g d'huile général 4 mn} / 1007 ¢ g% ¢l

150 g d"ananas en boite
[poids dgoutta)

40 g de miel liquide

90 g de pousses de soja
en boite [poids égoutts)
Sauce soja

® Pendant ca temps, cauper la vian-
te Bn petits cubes d'enviran 2 om
de coté.

® A la tin de la minuterie, réservar
les nouilles cuiles dans le Varoma.
® Vidar 'wau du bal, Mettre dans |a
bol, 1a carotte coupde en maor-
redaux, la gousse d'ail et I'aignon.
Mixur 5 sec /7 wvit 5.

® Ajouter 'huile et las cubes do
wiande ol mattra la Varoma on place.
® Programraer 5 mn SVarome g0

® A [a spnnaerie, sjouter I‘ananas
coupe en morceaux, |8 miel, les |
germes de soja et 30 g de sauce
sufa. Remettre le Varoma en place |
at cuireg 5mn S 100° (g% ﬂ"_

® Servirla preparation du bal dans
les assiettes, sur un lit de nouilles
chinoises. Arraser le tout de sauns
FTEN |

‘\\____ . : _ "'/;ﬂ/




émiettée dans le bol et ré-
glerZ2mn30/37° /vit 1

A la sonnerie, ajouter la
farine, 2 ceufs, le sucra at le sal.
T Régler2mn /2 /§. Au bout de

30 zec da pétrissage, ajauler le

beurre mou par Farifice du cou-

warcle. Sorlir la pate du baol et la

rmettre dans un grand saladier

dans un endrait tempéré, Recouyrir d'un linge et laisser pousscr
45 min. Au bout de ce temps, fariner legérement |a surface de la
péte pour éviter gu'elle ne colle, et la déposer sur un plan dea tra-
vail légérement faring lui aussi. Rabattre [a p&te pour en chasser
les bulles dair : I'aplatir fermement avec la paurme de la main et
la replier en deux. Répétor catte opération 3 Tois, Couper la péte
lang rectangle avec les

en deux parts égales.
4 2
i mains, Le rouler sur Jui-

meame pour obtenir un cy-
lindre, en pressant sur la
"soudure” avec les paumes de

t] Metire le lait et la levure

Frendre una maitié de
pata at "étaler an un

la main.
T A I'aide d'un coutmau,
L ; couper le cylindre en dix
*{'5 troncons égaus.

L'ecole Thermomix

Petits pains
au lait

Praparation : 20 mn + Thermomix : 4 mn 30 seg
+ Attente : 1 h 15 + Cuisson au four : 15 mn

® 500 ¢ de fadire tvpe Ga

® 3 wu's

® 10 ossaltin

® -0 gde sucrs

® 20 ode levirs bou'angers fraiche
® A0 gcebeuro dous rmreoll

& 200 g da lzit troid

J Rouler chague troncon
5 i sur lui-méme, avec la

_E;\ﬁ"e : “ paume de la main, pour

lui danner una farme de
boule.

ks T Toujours avec les mains,

5 allonger ces boules en

long pour donnar leur for-

me aux pains au lait. Repéter

ces opérations aves la deuxié-

5 me moitié de pite. Poser les

pains sur une plaque de cuis

ann, €t enfourner & 50° pendant

1/2 heure pour la deuxiéme

pousse. Sortir ensuite les pains

du four et monter la tampérature & 240° Pendant ce préchaufiage,

battre un ceuf on amalatte £l passer cette dorure sur chague petil
pain 4 |'aide dun pinceau alimentaire.

Faire ensuite des petites
6 incisions sur chague pe-

tit pain avec des ciseaux

de cuisine. Cuire 15 mn 4
240" en surveillant la cuisson ;
lzs patits pains au lait sont cuits
aquand ils prennent une bellz
couleur dorée. Laizser refroidir
sur grille.

Lonseils Thermamix

" Le temps de culsson peut variar d'on four & Fautre, les 15 mn sant

donness i titre indicatif, d'al 'importance de surveillar la cuissan au-
deld des dix premidres minules. Sivaus otilisez deux plagues de cuis-
SO SUPEMPOSEES poUr cuire es 20 pains aw lait an méme temps, choi
sizsez le made “chalewr tournante” de votre four électrigue, De méma,
|& temps de pousse variera en fonction de la tempdrature de la pigce
lidéalerment 21 8 22°) ot da son degré d'humidité @ plus la pigce est

. thuude at humide et plus I3 pousse sora rapida.




Cuegues alimeanls sonl resonnus

: camme des “brdle-graisses” na-
Lurels. 715 na osurvert fairn de miracla an
Lar | gue tel, 1s pouvent fare la différenca
2l aider chaown ef chacane A tardre en da-
cadar el sans ooulaur ouars ilz sont util sés
avec inleligence et perssvirarog,

Czns ce sang n'oubliez oas que Tharmomix
VOUS duoompagnea sur votre chenrin in-
ceur e piclogramme 5 wous signala

das rew s lncores et en méma Tamng

riches en goul, e plus, la cuisson vi-
aeUr auWarema evite U isor ces mat eras

Qrasses poun @ cuisson,

Le poivron :

Ses senteurs, savours of couleurs, font du
pavron un ingrédiens oe kase dala cu'sing
mediterrangenne. Jiche an fibres, ca &
gurre elirmine une partis dos grasses ingé-
“aas avanl el gssimniation ot réduis eur
M'se en résarve.

Cheisissez an pavron crange ou rougeo,
plus digeste que |2 verl el bign olis siche
on coatans 2t vitamine O Cra, ses vita-
mines sort praservées mais il esl moins
facilz & digérar: pour mieux ‘e suaporter,
mize~la en crad lés.

Le celeri :

Le céler ex ste sous "orrme de kouln blar-
chitra au de bulbe el de brancans vart
adle, Cas derriers lulleat contra a aten-
tion chead et la celulile, el "ol tens o tran-
sitintestinal. s caplent les gra’sses dans
Iz bo alimertaire. Le céler brarcha ost
SdcTulent & croguer el 5e jzint aveo plaisir
o wotre gperitit cnoa-flecrfsause verta, Lo
celar-rave ast tras richa en tikres, Oubliez
Iz céler rémoulads, délicels ma's redou-
Laale cang o cadrs d'un régime minoer.

_Evar ot gpuches le odladi. e colper 2r
morecaus &gl les misiog dans e bel Misor
e i Ajoutzr 300 g da
lzit et G0C ¢ desy, ot odirc i

i t ¥ Aoa |
soaroriz, salar sl poivier 27 nossr firement

Faire fondre fes graisses gui nous encombrent sous
forme de petits bourrelfets mal placés {forcément),
mais aussi reduire cefles que nous consommaons gé-
néralement en excés est essentiel pour perdre du
poids... Pour y parvenir, il faut une alimentation plus
saine, un peu plus d’activité physique {pour les “bri-
fer”] et gquelgues astuces.

Le persil :

Taut v, frisé au 2al, cells olante arama-
toue possads la quantié ce vtamina Cla
plus irmpemante d2 tous es lBgurres vors,
Dagtar dirringant la mise en ésarvn des
graisses maleas. Sa ardoarsdon est sirmples
an oo, 00 séche solgreussnent gt on
mixe h SECorces 4 vilesse 3. Rosta a sau-
ooorer partaut | Dars les soupss, sur das
lGpumes, lag poissons el viandas, os 3a-
adas, ota.

FIET % -

o Nettre dans le bol 1 gros bougquet de sor
sl oves e crillgrge 3 souzs do pancrs,
20 g dhie olive et Ln menzeau ae 30 g
% PErMSsEn [puis mixer ;

Conanrver B opssta ad tais,
aocomipagnsra wate gssisTe do lSgunas
vopearn un Bldare ce opoalet, dre papil ote

e poigsnn og un veloutd op Bgurnes,




[ ananas :

Tras rionc on fitwes, ce (ol est depuis (Cng-
temMos cons Cors comme alirmend rreeur
grace aux noirbrewses cneymes o'l ren-
farme el qui agissent surla digestian, Mais
‘ananas est realivemant calarique. Mes
absez oas |

Chroigizeez principa cnont des Truits wenus
par avian lils cnt alors &ts cucilis & maturi-
&, relivez soigneusemert acorce of los
“weax! EL sachez que. =i vous la cuisos,
sun el or engyrhatique disgarait,

Caoupen 2 aagon az lenaras atie de pou-
woir g der par e naul. Coupas la cair ar
ST TE MOTCEAUE (2t SO0 g da chaid, sl
s oonseler dpat perdant 48 heurea_ alns
RAettrs B0 g do sucrs

oz Vannras gvicdd,

dang |5 bl &t ek

Ajocdtas lss morceau: ddaranas =toan

by aqs d'acat ot mixer
[ERLE on aidsr:
g A gpatuls, Disdqar smnmile la fouct o
Imizer Ferrplr

I'anaras Qe de sorbet, “ermrer swes son
B ACrY T au4ssiton

Trcivern gt
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Le chou:

Lr matiére de mincaur, & plis riéressant
des choux est le vers |l regule g métaoalis-
re ces graisses, imite leus assimilat'on lors
o la cigostion st laur s ocksge.

Sour cue ke chou soit oigests, fzites le Blan-
chir guelgues minutes dans “oad bouillzntes.
Fas cuisez le an s0une od a la vanaus, ac
COMPEYNE oU nan o autres [2gumes au ce
wigrles,

DEccupor 1o chod on getits Souqusts, es
lgwzr al |z réassrvar dens own joli Dol
KWelangesr 200 g
cuillzrée & soloe de oesta gl csrsl o
acalle cidessusl, saler, poivrarn 2t mixer

de fromags blan aeesn

Seryroes bovguets de cnoo-llear cr ac-
COTIZAZMEs o8 53 Sauce varta & “hsure de
I'apdra.

g O i
L’aubergine :

Si e gros [Bgume vinlet "pomae” aotant
d'huile de cuisson, c'est grace a sos fibres,
gt particuigroment & (5 posting gul Laon
nec s toxourn moel ause. Lauberging
olecue la cholestara dans e ube digestit,
ce qui eampache o0 assirilaticn par Min-
Lastin.

Cuigines Madbergine svee ce 'oignan, aux
proigtés diordtoues of detoxfantos, s
fornent un duo miscour @ la fois godteus

ot inTorossant,

Conssr 2 oy ossas aussigings dans e sens
el lznguenr et les mere dans e Yaroma
=T adr le platzad vapodr 2otd bombs wors
e Fauty, Ajoutar 2 tlomatas, coupées e
Wiwar 200
ool mettre 12 Yaoms st po-

aELx s bombe wers 2 b
Zledl zans s
Srammar
R Lptrar toule e cnain dmcberains 21 pa-
I st mste 1 o-
gRar coupe SN aelx 27 2 qousses d'ail
RAi=cr AjcLtor
ol dree o on dhaile d'eliva 21
b JoLter 'es to-
a E'JtEf"II'I"' et nixer
SOUr ebtaric L

B =y lormEtes. Wiser la

DUEE el

Tates =t @ u:I'|3|
corsis anea agrdsblz, Servir chavd, lisde

i, frong, Sour oo pagnsr une v anae
blancaz, des ceuts. .

. Je désire m'abonner
. aumagazine [ hermomix
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E Saveurs et envies

de printemps - €te

L Les Légumes e e
' R el %

"La courgette

# La valeur énergétinue de la courgetta

———

Les Fruits | est trés faible, ce qui la fait recommander
es . dans las régimes hypocaloriques avec
& {oune cuisson 3 la vapeur ou dans leur jus.

# |l axiste una diFzine de varigtds de
courgettas de coulgur vert pale & vert
foncé au fauna at en forme allongée
au fonda. La saison das courgettes
ast daveil & ootobre mais an fa trouve

Les Poissons ;

F ;

i toute I'annda sur les étals du supermarché,
%

4 Les fleurs des courgettes sont
comestibies et se préparent en beignat
Les Viandes ou farcies.

‘ g TP e T s G LI

La framboise | |

i ] =y ¥ s ¥ T Y
# La framboise est un fruiz délicieux, peu dnerga- | D Il L i hod &
tiqui, richa an caleigm, en fer, en vitaminas et an i I
i a e i La morue at o cabiliaud
] = -
® La frarmboise ast fragile of a8 conserve trés mal 2o Vil A,

b eilind Conitiag i 3 . | son, Vandu frais ou surgelé, on

# Elle apparait sur le marché & fa mi-avril [samre) |

| Vappelle cabiliaud alars quil
| devient morue lorsquiil est
. conciticnng sala,
/ . © Poisson des mers froides,
e e
cabillaud est & polsson
roaicra par excellence. Sa
chair comporte 1% de lipides
. et apporte peu de calories |
SoBBKealpour100g.

roais la plus sucrée et parfurnée eat celle qui 58 vend
de la mi-juin & actobre, cultivée
er pleire tarrs.
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Crifra valableo pour la France matropolitaine
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En cas de changement o'adresss, merci de transmestire vos nouvelles coordonnges |

LP GESTION.



