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Actualite

& Thermomix lance le nouveau Varoma

- La cuisine a toute vapeur

Fiches recettes

& 17 recettes variges et savoureuses
= Cuisine l[&égére

= Cuisine au guotidicn

= Cuisine de T&te

= Petits dejeuners et gros godlors

® Las recettes sonl CONCUEs pour 4 personnes,
sauf indications contraires.

& Las programmations pour le Themrmomix TM21 sont
indiquées entre parenthéses dans les receties dans le cas
oi elles sont différentes de calles duThaermomix TM31.
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L'école Thermomix

# Biche glacee litchi - griotte couleur
pistache

Alimentation et bien-vivre
# Un air de féte dans vos assiettes. ..

Actualite
# « People » Thermomix
@ Atelier de cuisine Thermomix

La mandarine
Le céleri-rave
La gamba

& Signification des pictograrmmes indiques dans les recettes
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Vous aimez votre Thermomix ? Alors vous allez adorer

le dernier ne de la famille Vorwerk le
Est-ce un simple changement de design,

nouveau Varoma.
un Varoma

restyle 7 Non, il s’'agit d'une vraie progression dans
le domaine de la cuisson & la vapeur.

> Voic les 1.‘..'511'&1':1'1.'?1‘}.:'-:11{'{1.1!:.‘5; cu
MOUVEeal Yaroma

# Vorwock ainnowd, 1o rolvess Varorg
237 fan-iouec oo polycarbons ke alinanlzire,
unc maticre Faut de gerrnes qm g commme
avantagns o Mr: i

. e fl = o m D § | b= -
aux oncs Bt Eyures,

# U saul bloc reatiérs e consl e, gréce
a cela, plus ce goudas ni perndant 3 cuis-
a0n, ni d[]rm; H“llL]:.n’.:‘lL;I‘-" !

ir ast antimala

lzleau d wapeur slvéold sur
es dlimanls sonl culls d'ure

e r'cJT'-:L,
manigrs homnmogéae, De plus, @ prise er

rain esl conlor lzble.

® Le nouvedu couvercle est tanspasant,
ool permel de sorveiller 13 cuisson dans
le WaEromd o odar exermple quano vous taites
oo moulse, vous [Bs wivas s'ouvrir, i
vous 'utlises en plal de service, wotre
WErormmd se posilionre sutomatiguament
L ocenlre. Lz capec’le de récuogtaticn
d'edu ge cuizson &3t mpaortante Q00
duns vous pouves lransporter vots akat
corrpler & Tanlke sans risque de gouter,

le nouveau

T [T T TR
na TRl rR T e e

Hdsxpn o oms el e
“rrlernn e e

Crumeitls Harapaend par
QT Y SR ST

& g gr"l"r‘u:* Aaureur o. ! WATOrE SLGren
ta san voume g 0% qui pernet
demrpler oos ramr:m.inf, p.ir crcrrmple
oLand wous faites un flan,

& Fnfin, g1 doesign rés modsrme, congl
cans notro sontre de développament an
Allemagae.

SOUR FESUMC, G noUvedl Yaoms estpus
coand, pous oarfoomanl, plus prasgue |

Apocler vt woto oonseillers pour
découvrir le nouveau Varoma chor
w1 s L coatsctes o Service Clients au
02 518 547 47.

La nouvesu VENms ecuipe desonmais tous
lese TRAZ1 et s'sospoe, bign aatendu, surlos
TrAZT précedevrnens commerrsialiass, Pric
cu varoma secl o 100 £TTC,

e
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La cuisson & la vapeur est soguvent associeée
& une cuisine minceur, car vous pouvez cuire
sans ajout de graisse. Mais cuisiner avec le
Varoma, c'est bien plus que ca : c'est avant
tout la possibilité de cuire un repas complet sur
4 niveaux en memea temps. Quel gain de temps
et quelle facilite !

La cuisson a la vapeur - mode d’emploi

Remplissess e bol svec de 'saa oo un lond de
sauce. Fooreglo qt“.{*rdle o p L:-pu::-.—: a0

'-'|||~. I-:’-:__. T It I ¥
F' aur 10 i les du u_JSt.onsupnplemen aII’E':-. |
“aut compter 150 g @eau er plus,

Irstallez le pariar de culzso- et ampliszar
le gves morédienl & cuing ayar‘_ Ia durée ce ouis-
2o o plos onouo dans la recetts iz, pomemes
de terra, ) fermer 1o bal.

hettez les ing adienls dans & Varoma en
forction do lour durge de coissor  par exemple
e [Bgumas dans InVaroma ot du poisson surle
pleteau & vapeur, Vos lAcames saront cuits
de manigre homogérs 8ls sont coupas an
MOCEELK 1éculisr.

Pour évitar cue wos ingrodients ne collent
dans le Varams od sur le platesy a vaodeds, vaus
pouver huler ls surlace ou préparer des
pap llates.

Yaus pouves verifier lo degre do cuizson
e valre olal ou lMassaizannes salon votre godt,
Four cels, ouavras ool simpleament g cauvecla
oL Varema a;:ré;—: avoir toumé le sélecieur da
yitesse sur « bal farme = o Thormom « so
solLviern . du lerps oe cuisson restant.

Remoissee e Vaama el e plaleau 4 vapeur
aval les il"lt_:rédili.—'rll‘-' an varifianl que plusicurs
fortes so ot Hherdes afie que la vapour puisss
irculer | bremeﬁt

Il ne wous reste plus quia programme: (&
temps de cuiszon, la tamparature (Varama) et
chais - la vitesse. Pendant cug le Tharmamix
cuising walre plat, vous pooavesz mettre a table,
DOUTSLIWE LIE dutrs gctivits ou oot sinolnnoes
I

Les astuces a toute vapeur !

YWoLs pouUvez utiiser |2 jus de cuissor, cui
s'eslcrgd ors de acuissan dans le ool comme
hase Frar viotre sauce.

Faur servir vatre repas & table, retourres la
couvarcle du Varoma el pleces le Varoma cu la
pialeau a vapeur dedans ; 'ead de concensstion
sErdans eoupsoc ot iy aura ur plat de sordico
anroins & laver |

A owous maintenant de décowwrin toutes les
possibitds dowotro Varoma comme e 7o e gras,

cs one oihos, es tarrites, les pains, les flans...

Alos, toutl le monde 3 vos Verorma |




Filet de thon et petits légumes  Lieu Jaune ala vapeur de biére
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Carottes aromatiques Muffins a 'ananas sans beurre

s et sang Tait
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Lieu jaune

ala vapeur

7 de bigre

|f. Préparation : 20 mn + Thermamix : 38 mn 10 sec \Jl

400 g de pommes de terre
charlotte en das

200 g de pois gourmands lsveés
2 échalotes apluchees et
coupéss an 2

1 gousse d'ail

25 g d'huile d'olive

4 darnes de lieu jaune

[env. 800 q)

260 g du bitre

Le jus d™1 crange & jus

[env. at le zeste coupd en fines
lanigres.]

1 ¢ & soupe de migl

1 ¢ & café de sel

4 tours da moulin de

poivre 5 baies

20 g de beurra allage

Muffins

I'ananas

& Eplucher les pommes de terre, los
Couper en petits des et les poser dans
le paniar. Laver las pois guurrmands el
les dtaler sur le plateau wapeur,

@ DOans |r bal, réunir les achuloles al
Fail, hacher par 2 impualzions de turba,
Racler les bards a8 'aide de la spatule
pour faire lomber les morceaux ad fend
du hal.

@ Ajouter Mhuile d'elive et faire rissaler
pendant i mn aroma | vit 1 Pandant ce
lermps, posor e soste de Forange au fond
duVaroma et dessus las darnes de liau,
le salar lagérament ot paivrer,

& A la sonnere, déglacer 4 la bidre, puis
ajouter le jus d'orange et le miel, Saler et
poivrer. Insérar Ip panier at metlra o
Varoma an place, cuire & 13 vapeur
20 mn SWarnma vt . Enlevar la Yaroma
cl e panicr, réserver,

& Fuire réduire la sauce pendant & min 7
Varoma ¢ wit 1, sana le gnhelet. Puis
incarpardr le baurre, mélanger 10 soo 0
wit 2,

& Déposer los darnes de liew sur un it
de pais gourmands, dressar las pormmas
de terre & 'aide d'un cercle en inox et
arrnser d'un filet de sauce orange o la
bitre, Décorar de zestes d'orange.

e et sans lait

Fréparation : 10 mn + Thermamix : 2mn + "
Cm ss0n au 'fnur

.5{] mn v,

Pour 6 muffins

1 ¢ a café d'huile neutre pour
graigsar les maoules

200 g d'snanas frais

T g de sucre

1 ceuf

1 o. 8 cafe d'extrait de vanilie
i yaourt 340 s0jr nature

140 g de frine comaléto

174 ¢, & café ce sel

1/2 ¢. & café de levure
whirmigue

Conseiis Thermamix
Vous pouver remplacar
I'ananas par toul aulra Mruil
| de saison.

Accompagna:s ces muffins
« alléges o d'un coulis de
fruils Frais.

M conaarver dans une boite
on métal harmétigue tapis-
s o'un papier absorbant
pour &viter que les muffins
ne ramollissant.

@ Préchauffer le four a 180°C (th 8] At
qraisser les moulas & muffing {ou ulilisor
des moules en siliconel, Couperl’ananas
an brunoiselpetits désl.

& Verser le sucre dans le bal, pulvérizar
0 see vt .

@& Ajoutar Fraut at la vanille, insérer lo
fouct et battre pendant © mn it 4

@ Ajouter o raste des ingrédients sauf les
dés d'ananas en pranant sein da mellee
la Tevure en dernier, melanger pour
abtenir une texturs homogene pandant
30 o S wit 3,

& Incurporer los dés d'ananas par
IM'overture du couvercle, melangar & sec
PE L

# Répartir ce melanges antra las moules ot
enfaurner immediatement pendant 30 mn
& 180°C. Piguer la pite pour vérifier |a
cuissan : si la pointe ressort sécha, les
rmulfing sent cuits, Laisser refraidir avant
de dequster. Saupaudrar de sucra glaca.

Filet de thon ot petits

Iegumes en gelée épicée o

F‘reparalmn ;200 mn +

Thermowlgﬂ.ﬂ 1! mn _3[} + Anente 2 h au frais

| La mannade

La vinaigratbe au
glngembte :

fraichos ol sl,: 11

5 Dl SO

pees en rondallas

& Meltre e gingemboe dans e bol el e hacher en don-
nant 2 impulsions de turbo. Roclar lee parois du bal a
I'aidle de la spatule.

& Introduine tous les |ngrP|:I|E~|1T== de la marinade dans s
banl, m&langer H

% Mellre les dés de 1I1ur1 Jdans un saladier, Verser la
murinade surle then. Malazngar a 'aice d'una cuillére et
lzissar marinar pandant 20 mn an rermuant de ternps
an termpe.

# Pendent ce termns &pluchern lrs lEgumes er leg dé

tailler &n petits dés. Les paser dans le panier, rservern, |

@ Fegrautes lethon el by dispeser dars e Varoma, Verser

Pezgu el e furmet Je peisson dans le bol, insérar |e |

pdnlar Elt rmettre |H ‘u'.-:urnr"ua an place. Prograrnmer

. Pandant la cuissoan préparer |

I 1'-"D|:E‘t Ie ca uper &n 2 enlever & nmyal &t couner gn

lamellaz. Résamver. Frirg tremper la gélatine dans 'aae |

fraide pendant 10 .

A la sonnerie etiver la Varcma el e panicr, laisser

tiehir e paisson el les Wgumes Gls doivent See legérs-
irart craguants: dang un salzadier el mclanger, Duans le
Lol riannir o eilatine vesorie aves e boillon de cuisson
el rrelarwger S0 s i 2 Luisser tiddir pendant qualguas
roirutes, Puais virsar sur les lEgumes et le thon.,

% Le montage : chamiser uns temrins (1 L) an alumi-
nium de film alimantaire 1afin de faciliter le dédmaoulagel,
wareer 1 moitié du mélange lBgumes  thnn au fond de
la terrine, recouvriv de lamelles d'avocat en les
frisant se chevauchear, termniner par e reste du mélangs
lequmirs et paisson. Plarsr an réfrigératenr pendant au
rmaing ¥ h,

S Au mmenl e sorein priparer la vingigrelle au
gingurnbre, servie o lranches gceormpagn o'un filet de
'U'ITNIU ol au gingurnbare surun lit d& miiche.

Tris pratigue, celle lerine peul Glre propurce
la wille, Sivous n'oppréciez pos e gingemkre,

remplacez-ie par 1 oo @ cofd de ourny.

@ Pendant |2 cuissan de 'eau, détailler
las caroltes an rondalles et les déposer

i Fer ader bearrs

1 & café de sel

1o & cafd de sucre roux +
T & & SoUpe rase

i soupe o' herb
r‘>:‘l_ g4 [thym, per

EF NS

romarin)

de mousseli

| 4 gousses d'aif non eplus

| iprosse orange non trRitee,
nan pelée, cocupas en 4
2 clows de girofles

Canseils Thermomix
En fin de cuisson des
carotles, vous pouves dga-
lement les faire reveanir A
la poéle dans un peu
d"huile d'alive at les faire
caramaliser,

Utiliser o bowillen  da
Cuisson pour réaliser un
velouté de  potimarran
argmatisé a Forange |

dang le panier avec 1 ¢. & cafie de beurre
dussus ol lus goussas d'ail. A la senneria,
ajputer la sel, lp sunre, les herbes, et
A quartiers d'orange dans Feau de cuis-
S0, In5|.=n=~; la panier. Programmer

o i
ST $ oo

TR T

ﬂ' A la fin de la cuissan, sartir la paniera |

Préparation : 10 mn + Thermomix ; 40 mn |
qd'eau @ Varser Peau dans le bal, gprogrameme
p de caroties dpluchédas 5 oenn S 1000 £ wvit 1.

I'aide de la spatule et éqoutter les |
carctles, Les maltre dans un plal de |

senvice chaud, Reserver au chaud,

& Filtrer le bouillon de cuisson dos |

CAMQHIRE [OUF FECURENET |BS MOorcean s
d'oranges, Les mettre dans e bol avec

1 c. & spupe de sucre et 1009 de jus |

de cuisson, I&lsser compater pendant

10050 7 e

@ Borir 1a pulpe des gqousses d'ail en
doerasant  awveo ung Tourchella el

INineorparer aus cargttas. Aroser do jus |

du guarticr d'crange reslanl. parsemur

de baurra et de la compata d'arange. |

Paivrer,
& Sarvir tris chaod.




-Créme de sardines ala coriandre Surimi et potiron en verrines
sur tuiles au poivre b baies ™ : "

He

Mousse de fromage blanc
au 'SIrCp de vidletie-.
ke

LY

.




Surimi et potiron en

verrines

i [potiron coupde

der susrirad ;

B S4rLEDE DL

Vous pouvez remplacar le
surimi par de la chair de
crabe au par das mielles do
saurman, et le patiron par
de la narotte.

# Planer la crema au rdlripdrataur |

pandant au meing 20 min.

% Varser I'eau dans la bal sl inlro- |
duirg les morceaux de pu:utlru::n, falre

cuire pendant 20 e s

Pandanl wa Wmps pruparnr IES in- f

gradients ; éplucher l2 cancaombre,

laver la lamate el les détailler en |

petits dés,

# En fin de cuisson, dgoutter e
panier, versar a |
nouveau dans le bol avac les épll:l.':s. i

patiran & 'aide du

balnr et poivrer et mixer 20
i. Puis ajouter les r|1|3L11..:= da Sur

irmi ct mélanger 10 sos wic LA R |

sQNNerie, transvasar |d puréu de po

liron dans un saladier et laisser tia- |
dir. Laver gt rincer |y bol sous Meau |

fraide pour le rafraichir.

# Ingorer lo Touot, Vorser la créme |
dans le bol At monter en chantilly |

pendant 4 cu

# Incarporar délicalement la chan
lilly au mélange precédent.
@ Drasser les verrings :

1 couche de conoombre at 1 coushy
de tomale, puis verser dessus du |
cappuccing de potiron au surimi.

Dacorer do
reatantes.

Préparation :

2 feuilles de gelating
1 bl ' mam
2 hianeos o' pzufs a temperalure
arnbiarme
T honne pincée de sal
20 g de framage biane (20 % ou
40 % de M. G.]
| 5l g rde suere (oG aspartame)
1 sachet de sucre vanilie
| B ¢. A soupe de sirop de violotte

Conseils Thermamix
Remplacez le sirep de violell:
par unc coempote de fruits de
saiann au du misl dacacoia.

10 mn + Thermamix 2 7 mn 30 sec +
Attente 1 h of

& Faira tremper les 2 feuilles de
gélatine dans I'ean pandant au moins
10 mn.

& Pendant ce tamps, verser las blancs |
d'muls dans le bol avec le sel, Insérer |

le fouat et manter las blancs, pour cela,
programmer <1I||r| SRR pendant la
hlGH '8 HF Progres
sivernenl | 1 &4 les blancs
doivant alra Bien lermes, Enlever le

fouet. Vider lea blancs dans un sala- |

diar sl rincer le bol,

# Mettre 2 c. 4 soupe do fromage |
blanc dans le hal, chauffer doucement |

pendant 2 o s G0EE S it

® Introduire la galatine ramollio ol |
pesorga par Fouverture du couvercle, |
s'aider de la spatule at melangear |

parndant T e el L

# Ajouter le resle de fromage blang, |
| sucre et le surre vanillg et malanger

A sec fwit L

& Incarparer delicaterment ce mélan
go aux les hlancs en neige. Répartir
entra les verres de priscntation, Puis
incliner lagerement chaque verre et
warsar rés doucement un filet de si-
rop sur e bord afin qu'il coule au fend
e volre racipient sans se mélanger a
WOLTE PO SEE.

# Placer au frais pendant au mains
1 heure avant da sarvir.

alterner |

micttes  de surimi |

Créme de sardines  la| |
“coriandre sur tuiles au poivre 5 baies .
mn + Thermomix : 5 mn +

g mn

& Préchauffer le four 8 180°C (th §)
# Inlroduireg le beurre ddnh lez I:lul
falre fondre pendant =

Préparation : &5
Cuisson :

Las tuiles (10 enwmn:
fer ’1(.2 FEE BT

«-'&' Ajnuterle miel et meélanger
G it 2.

& Veraer la faring eT Ies poivies &t
it langer 2 ;

@ Poser du papier "ill|‘fIJrI=SE' AUF UNA
plagque de cuissen lroide, dépoesar
la waleur d'1 ¢. & rafé de pate et
'Blaler finemenl avec la dos de la
cuillére, pour farmer un dizgue
da B om de digmélre gnviron.
SGaupaudrer de gros sel. Enfaurner
pendant 7 mmin jusqua oblenir ung
jolie coloratian. Décaller & 'aide
Uune spalule al laisser relfroidic sor
un roulraw & patisserie pour former
lus tuiles. Pendant le wmps de cuis-
SN netaywar et easuyer |8 ol

# Introduire la gousse dail, la
Lurmndra at lps |.1-:'|le MsHE, COTNGHE-
SEren:i :rurhe ; recler
leas parcis Llu I.:uul i I’dlda dea lu spalula
et donner 8 nouveau Jimpaisions,
& Ajoulor los snrdmns ct m|>-:-er fi-
nement pendant 17 . Raaler
les parois du bol pour I’airc tormber
Ire ingrédients au tond do bal.
Ajouter 'huile d'clive ot la sauce
Warcestarshire st mixer & nouveau

da poivre « § baies »

cafe de poivre e
10y freeu
A soupe de se

te Gusrande

| La eréme de sardings :
| % grosse gousse d'all peleg
| T dsoupe ele eoEia dre fraiche

Conse HNEN
Servirla créme de sardines
trés fraicha, acoompaynés
des tuiles aux paivres.

Le temps de cuisson dé-
pend de la puiazance de
wolre Tour. } A0 sec ' vit &

Emincé de boeuf

/" ala hongroise

gt Préparation : 15 mn + Marinade : 2 h + .H‘-I
! Thermomix : 35 mn o

L

La marinade :

30 g d'oignons coupas en 4
50 g d'hwuile d'olive

20} g de win blane sec

2 branches de thymou T ¢ &
soupe de feuilles de thym
déshydraté

1 feuille de laurier

1. & café de sel

Poivre

500 g de umsteack de bouf
12 petites pommes de teme

& Mattre las aignens dans le bol, hachar
bosoc S wit b Ajauter le reste des ingre- |
dients dae la marinada, malanger pendanl |
10 sec ./ &8 S vit 2,

#® Emincer la viande en fines lamelles.
Introduire 1a viande dans e bal et melan-
goer W osee e wil 2, Laisser mariner pen-
dant 2 h. De temps en tamps, mélangar
la marinade 3 sec/ &e wit 2 afin de bien |
imprégner la viande ; pendant ce lemps, |
éplucher les pommes de terre, les coupar |
pn palils dés (1 21 om) al les dispaser |
dans le Varema. Laisser des interstices

[env. 600 g} : ; ;
200 g d'épinards frais lavés libires pour I:dlssarl F:IEUIJlHr la vapeur.
L saugs ! Etaler les feuilles d'épinards sur |2 pla-

ledu vapeur, salaer ol poivrer,

@ Eqoutter la viande & I'aide du paniar da
cuisson, récupérar le jus de la marinade
pour realisar la sauce. Haversar la maring-
de dans le bol, ajouter tous les ingrédients
da la sauce, mixer en 2 impulsions de
turbo en maintenant fermement le gobe-
lat afin d'avitar las projectians.

® Inserer le panier de cuissan, mettra le
Varoma en place et programmer 40 mn
Varoima S wit 2.

# Dizposer les lamelles de boeuf au centre
d'un plat de service, entourer dune cou-
ronne de pommes de terre et napper de
cguce. Saupoudrer de paprika et sarvir
ALISSIOT,

100 g de créme liquids
100 g de houillan de viande
reconstitus
1 ¢, & soupe de maizena
1 ¢ & soups da paprika +
16 & SOUpe PoUr agramenter
1 ¢. a café de sal
Poivre

LConsellsThermomix
© Vous pouvez dgalement rem-o
plarer 18 win hlanc par du win
roue et atiliser du gibier 4 la
place de la viande de buaul,
augmentar alars le temps de
marinade paur attendrir la
viande et libérer tous les sucs.
Accprmpagnar d'un win rouge
dﬁarpemé &t aLe parfums baoisés, | g




Cassolettes terre-mer au beurre Ballottines de chapon
de.mandarine . x




Ballottines de chapon Cassolettes

“aux mendiants

16 min + Thermomix 36 mn 10 soc +

' Préparation - 20 mn + Thermomix @ 28 mn + \ Préparation : 5
10 mn

it Cuisson & la poéle : 5 mn Cuisson au four :

# Préchautter le tour a 250°C 4th B)
B Werser oo dons [e bal, preygrammoer o

& Aplativ las suprémses en les tapant du plat de
la main, salar et poivrer (Cpaisseer 1,9 oo erwi-
o). Réspnver.

B Introduire les &chalotes, o gouese d7uil ol les
pislaches dang le bal, harher en dnnnant 3 im-
pulsicns de turbo, Racler les parois Ju bl &
Paiele de la spatule. Vider [ Bal 81 réservar.

B Réunir les fruits sece dans lo el ol bache
grossigrement pendant 3 sac/ wit 5.

#® Ajouter lo rmclange procedenl, kb chair 3 sau-
cizss, |p musest, assaisonner et malangsr le
tout 1 innd§

@ Répartir |z farce sur les suprames, tasser
Ieyémernenl el roules les filets, Puis enrnuler cha-
cuna des ballottines obtenues dans l enéuine en
srivant kirn. Raire cheuffar une podle a blanc, st
colorer les ballellines pendact 3 mn é feo wif.
Lziseer tigdir avant de les erveleppor dons du
filrn limantaice 8t lea disposer dans leVaroma.
Deposer les Ieurms coupis en moresans fans
le panier da cuisson.

& Werser Pean, le thym &t le romarin dans le

| Pour 4 parsonnas

! i Pendant ce temps dmireen tous les 16
gumes &n julienna, les dépraer dans le panisr de cuis-
con avac 1 oe zesta da mandarine. Coupar les filets da
sale en morcaaux 42 x 2 cm), et les disposer dans le

S Narorma aves os noix de S0 Jscguaes ol los garmbas,
Rercnvrin du meste e mandarine restant, Paivrer.
& A la aonnerie, mettra e panier et lg Varoma sn
placa cuira I'ansembls 3 la vapaur pendant 1

rorn s Perdant la caisson preogrer le feuille
Taqe rlera cassalettes @ odoonper des disgues d'on dia-
métra aupansur de 1 om 3 celui des cassnlettes. Frire
un trou 11 cml au c=ntre de chagus disqua. Realiser
ez prelibes sharmindes oo papicr dalurniniue,
& A le fin de la roisson, répartic la julianne de 1&-
gurnes au fond da chague caseclate, dessus dispo-
ST Moo de sobe, gurmbiag ol nuix de S1Jsegues,
Mauiller les bords des cassolettes et oaller dessus
las disques de pate. Dans 'ouverture centrale, intro-
aluire wne cherminge en aluminierm, Badigeennor de
lait & I"eide d"un pinceau alimentaire. Enfonmer pree-
dant 10 mn.
B Pondurit [a cuisson sormmencer o seucs, Vider ot

2 suprémes de chapon {eny,
600 g}

2 achalotes

1 gousse o' ail

B0 g de pistaches

4 pruneaux dénoyautés

6 ahricots secs

3 figues séches moclleuses
3¢, d spupe de muscat

100 g de chair 4 saucisse (ou
veau hache)

50 g de crépine coupée en 2
400 g de carottes epluchée:s
et dataillées an dés grossiers
£ mini-courgettes ou

2 courgettes coupies

en gros dés {3 x 3)

400 g d'eau

iR

1 hranche de thym frais ou 1

c. a café de thym déshydraré
1 branche de romarin ou 1 2.

a café de romarin déshydrate
2 c. & soupe d'huile d'olive

2 c. & soupe de sucre roux

1 c. & cefé de sel

Poivre an moulin

Conseils Thermomix

. 5
Wous pauvAE ramplavar e

chapon par des escalopes
de veall.

Coulants

bl insdrer le panier de cuissan el omelie e
Varoma en place. Programmear 20 mn s Varema 0
wit 2,

® Enlevar laVaroma, égouttar les ldgumes

Faire chauffer I'huile dans une sauteuse non ad-
hesive, v vorsor les [tguimes ol saupoodien ds
suore roux, aarameliser ppndant enviren 5 mn
a Tew il en laigant sauter réguligremeant les &-
gumes. Salar at poivror.

@ Enlever e film mlimentaire entourant las bal-
lorttines et récupdnee lear jus. Codgar @n tranches
de 2 o environ.

@ Frésenter les franches de ballottines surun it
de légumes caramlisss el arogser de jus de
wiands aur des assisttes individusllas.

Dassart_

Fréparation : 15 mn + 30 mn d'arrr*nrr* + |

Thermamix : 25 mn 25 sac + Cuizson au four : 8 mn_

| 70 g de chooolat blanc en

morcealy + 20 q & raper pour ia

gamiture.

i 70 g de eréme 30 % MG

| 100 g de chocolbat noir on

| PreERUY

| 3 mufs

| 110 g de baurre ot 20 g pour

| beterer fes rameqguins

65 g de suore

La créme au chocelat blang: (vous pouver
la praparer la weilla]

& Mettre les morceaux de chooalat Blanc
dans le bol, miser 10 e/ vit 5 Racler les
pareis du hal pour faire tomber 1r chooolut,
Fuis faire fundre & o 25000 0 wit 1, Puis
werser |a erame dans la bol, mélanger pen-
dant b omir SO0 wit 1

@ En lin dhe cuissen. vider la créme cdans un

hac a glagnns. Laisser refraidir avant da |

Sanlin lps o

Servir avec des crépes
v el el i e cas
rottes parfurmnés a la
miandsrine.

fineer le bal. I'l.-'l4='1'm=h les; Prhalme-q danq L bl &t hacher
en donnant ! T

dur bl & Taide dc I.-_l spatuln:, atin e faire tomber |EE
mrceanx au Tond do bBol, Doanner & b 5,
Reclar lez paroia du Ll

B Ajuuter o beure ot faire tondne S oo

assolellas oo o,

L Rajnl.rter I|.= anll\,' -Prat et la créme =t faire réduine

. recler lea parois

sang la gobelot.

EoA Ia f|r1 rI-:. la Wlbbr)rl WL Iz juass <l roanedarine
F‘t mplangev ;
& Irsérer le fouet, IntmdmrL, I j Jdunt. L!'U..l.lf |.1.-_-ns le

I||:‘|||-'-I||Fr|a;'| ganige B Touellanl o A
& Juste svant de servir, verser la sauce r'rlaan'Jslrlm=h

i travers la cheminds. Enlever las cheminass pour

HLIWIT,

Petits croustillants

dr:r carottes au cumin et SE]UCG COCD

Préparation : 15 mn + Thermomix :

18 mn +

Cuisson au four @ 10 mn ;

Pour 16 piéces

B Tascarpone
r a sreime de sojnl

® Préchauffor 1o four & 200°C ith £,

& Dataillar les carottas en julienna !
et les £taler cans le Varoma, Les mé- |
langer aves ke curmin, Varsar 'aau el |

introduire le bouillan cube dans
|H bol vt cuire a |d wapsur pendant

B n S Yerama C it

# Pendant ce tcmps, tapisser unc
plaguea da cuisson de papier sulfurisd |

et huiler. Découper chague feuille de

65 g de faring + extya pour congeler pendant 1 b environ, B c. g cate de miad d acacia ou brick en daux. |
fariner Le g&tean au chonolat noir : neutre # A la fin de la cuisson, enlever le
1 ¢ é café de piment Préchauffer le four & 210°C ith A Hei YVaroma., Répartir 12 julicnne de ca- |
d'Espaletiz en poudre Pendant ce tarnps, beurror ol lariner lesa 20 g d'huile de toumesol pos rottes Au centre des dami-feuilles de |
e uing i graisuer =t 5!_"«524‘_’:5 wi Errich brick, puis dépeser 102 ¢ 4 cofd de
® Mullre los morceauy de chocalat dans 4 ©. & sbupe delnil de eoeo mascarpane ff 142 ¢. a cafr de misl
Ie bal, reduire en poudre 135 s 0 vl 3 1L § sUr chagque préparation, salern |
Racler les parois du bol, puis faire fondre Hae Farmer chanue oroustillant /oore-

Conseils Tharmomix
Carger lg qonit en Ajoutant
1 o soupe de cointreaud &
lz crémea de chnoalat hlano.
Le chocelat s¢ marnic parfai-
tement aves un win doux
comime e Ranyuls oo e
Mauny.

10 mn/70MES
@& |ngerer le foner Ajoutar |8 resta des
ingréadients, el malanger 2 mevit<d Raclar
lra parnis a I'aide de la spatuls at repro-
grarimice 2 mn S vitd,

& Feépartir la maiti@ du mélange dans

wil 1.

4 rarmacuing en caramicue. Fuis poser au |

milien de chacun une pelile boule (de la
wvaleur o'l grosse naixl de créme troide uu
chovolal blare, Verser e reste du melanne
dang les ramequins. Entourner pendant
G-8 rmn suivanl la puissanes de votre fourn,
Bartir &t gervir auasittt sAaupoudrd de oo-
peaux de chocolat Blang et de piment
ri'Espelette, Le creur dait &tre coulanl.

A

peruieine

servir chaud pour 'aparitit gt
Lremper dans [ sauce coco,
Les nroustillants peuvent éga-
lement étre servis on entrdo
conservez ey proporlions in-
dicjuees ci-lessus et répartir
lharmis les ingrédiants da la
saucel sur 4 feuilles de brick
pour réalisar 4 croostillants

pliant las bords vars Fintéricur, puis
former un rauleau en serrant bien
138 l2 maniére des nems), Mouiller i
bord de la pals pour la scaller

les poser sur la plague de cuissan, |

huiler

légéramant au pinceau. |

Enfaurner pendant 7 mn juscu’s co- 5

luralion

# Pendant |3 cuissan des crous- |

tillants,  finaliser  la
d'accompagnement © ajouter le lait
de coco el le cuimin en poudra dans
le tml et taire mijoter prndant & o

i, Rectifier Massaisannement

sauce |




‘Helva aux mendiants et poires Smoothie orange-coco-miel




._\‘

Smoothie 0range-coco-r -miel

“ Milk- shake des rizieres coupe-faim

Smoothie
orange-coco-miel

/" Préparalion : 10 mn
\+Thermomnx 1 mn 20 sr'i:'

Pour 4 grands vemes

4 Qranges

5 ¢ & soupe de misl Hguide

1 ¢ & soupe d'eraw de fleur d'oranger

i % vaourts natures brassés ot bien

froids
200 g d= kzit de voco
108 g de lait froid

#® Peler les oranges & vit. Puis les cou-
par s guarticrs ot les mettre dans le
hal, mixer 1% sec 7 vit B Filtrar la jus
obtenu i Faide dun chinols et réser-
wEr Jdans un recipient.

@ Vorser le miel et la fleur d'aranger
rdans la bol, mixer &seo v b

& Verser enanite le jus dorange, les
vacurls, le lail de coco ot 1o it dans
le lhl, inaérer le touet, at touatler (e
malange 1 St

Caonseils Thermomix
Versar le smoothic dans des
qrands vernres et ajouter des bro-
chelles de fruits frais de saison.
5i le smaoathie vous parail Lrop
dpais, allangez-e de lait fraicl.
Conservez  les  paaux des
aranygcs paur aromatiser une
limanade ou  préparar dos
Arang oo,

Boisson

Milk-shake des riziéres
coupe-faim

/" Préparation : 10 mn %

1
L, +Thermurn|x 35 sec /-'

200 g d'ananas frais {ou en boite)
4 e a soupe do sirop d'agave

{ow du miel d acacia)

Z ¢ a soupe d'edtrait de vanille
500 g de laft de riz tres frais

& Couper Ia chair d'ananas #n gros
rmorceaus. Les mettre dans le bol et
réduire la pulpe en fine purds
pandant Th 2o S wit 9,

@ Ajautar e sirep el la vanille, mixer
& nouvead 10 se it 5,

& Varsar lu lail do riz ot mixer 10 sae s
Wit 5, Bamir aussitat trés trais.

Conseils Thermomix

© AccompAgner d'1 salada de
fruils lrais ¢t sucrée au miel,
Ca milk shake na contisnl ni
gluten, ni matigre orasse |
animale ca qui an fail une bois- |
son acdaptée dans le cadre d'un |
regime wvagdtarign ou suns |
gluten,

Sablés roses

i Préparatian :
s, Cuisson au four :

12 mn + Attente :

10 mn + Thermamix 0 2 mn 30 + -\':

(5125100 R

45 g de spcre

12 Biscuits roses de Reims coupés
en 2

144 ¢ e poidre d'amandes

144 g de farine

2 aeufs

128 g de bourre Moy &0 INOrCeRUY.
1 & & cafe de levure chimigues

11 e @ cafd d'extrait d amandes

Conseiis Thermamix
En guise d'empotte-piecas,
utilisez les moules a pila
& modeler {propras| das en-
tants 11

Conseils du sommelier
A accompuynar d'un cald
carsé, ou d'une conpe fde
champaygne paur Papértif |

®Vorsar e sucre dans le bel, pulve-
riser pendant ©5 =uc o il L Vider o
hol dans un saladier.

# Mellre los biscuits cn morceans
dans |r kol et réduire en poudre
ihosec S vit &

& Ajoular le reste des ingrédients v
compris le sucre glace (pralever 2 ..
i soupe paur la décaration finalet,
jetrir 2 mn S

®Transvaser | pate dans un saladier.
Laissar raposer au rais pendant 1h, |
# Pendant ne temps prechautfar (e |
four 180°C {th &) Fariner |2 plan de |
travail.

& Etaler |a pate & I'aide d'un rouleau
4 piiLissarin sur 4 o d'Epaissour
environ. Découner lrs sablés & Naide
damporle-picces de formes
diverses.

& Diposerles sables sur une plaque
4 patisserig lupissee de papiar
sulfurizé. Enfourner prndant 12 mn.
Surlir lus sablés ot les laisser
rafroidir sur unm grilla.

® A aide d'un petit chinais, saupnuo-
drer fde sucre glacH.

Helva aux Mendiants

et pmres aux parfums de fleur d’ oraﬂger

Desseart

| . PrEpﬂratan b mn +Therrnom|x 3[} mn 10 sec

200 g de graines de couscous
95D g J'eau tiede
| 100 g de sucre
40 g di pistaches
I g d'amancdes entigres
mondées
2 poires bBian migres
T o 8 soupe de canneile en
poudra
&0 g re heune
B abricots socs ot moelloux
Z50 4 d'eau
2 oo a soupe de miol d'acacia
1o & soupe d'rau de fewr
d'oranger

Lonseils Thermamix
Sarvir chaud, Etaler le -
cousnaus dans un plat
creux, poser dessus les
ahrinots et las poires,
napper du sivap de cuis
ann At saupoudrar de
sucre glace,

™y

® Dans un saladier, verser les
graines de couscous sl mouiller avac
I'eau tigde, Frotter les graines entre
vos mains. Laissar ganflar pendant
Srmin.

& Verser |8 sunre fdans |le hol et
mixer fincment 10 sec 7 wit o, Vider
le hal =t résenser,

# Mellre les pislaches el les
amandas dans le bol et chauffer pen-
danl ¥ Varoing ! % 0 -4 paur
torréfier legerement les fruits.
Fandant le temps da cuissan éplu-
cher les poires, les couper en 2, en-
lewar la coaur ol les posar dans la pa-
nier de cuissan. A la sonnerie retirer
les Truils secs el les mélanger 4 la
semoule, ajouter la cannells et |z
mailié du sucre glace. Claler le me-
lange sur le plateau vapeur ave: le
beaurmre dussus. Disposer les abricols
coupés en 2 dans [ Varoma.
& Yerser 'eau, e miel et la fleur |
d'oranger dans le bol. Insérar le
panier ; mettre e Varoma en place,
Pragrammar 20 o D Varoemeae S wil 1.0

Guimauve

{ Préparation :

10 mn + Tharmomix @ 20 mn +
_Adtente au refrigérateur : 1 h

Pour 40 gros cubes
de guimauve environ
Snr une iddés dr Frangoise
e Slrashaurg

1 feuilles de gaiatine

1 brod d'eau froide pows

| ramoliir fa galatine

| 300 g ite sucre

| B0 g o8 maizenas

11 e & soupe de miel figuide
| DU Gremeus

Mt g d'eau

2 o i soupe d'edtrall de fieur
d'granger ou awtre parfum
2 blane: d'ooufs {gros oeufs)
& température ambiante

i bonng pincée de sef

Conseils Thermarnix
VLS POLVEE culorer ol o
matiger wotre guimauve e
mille faypors @ colorant rose
ol parhom fraisa 3 ooloranm
wart at parfum manths.
Les  celoranls senl O
intraduire pendant que la

| pate rafroidit dans la bol

lutape 4

® Mattre 50 g de sucre dans le bal et mixer |
10 e vit @ pour rdduirg en sucra glace. Ajouter
la maizena =t mélrnger b ==c s wit 4 Wider le bol
dans un récipiant.
® Levvor clossuyer o Dol suigoeuserienl Faire ra
mellir lze favilles de galatine dans 'eau froida
pandant 10 mn. Praoarar las blance d'oeufs avec
la 32l dans I bal, inaérer | foust. Ster le gabelet.
Conmrnencer & manter les renfs /o neige | pra-
grammer A0 inleessaie pour la suile de s
recatts) ¢ pordant b promice soinube ougmertor
progresgivemant la vitasse de 1 & 4 Si basain,
arréter leThermnomix, feire tnmber les blenes dé-
lcatement & Faice e la spatale ol el en
marche aussitds

® Pandant ce tarnps, metre 200 g de sucre, la
miel &t 'epu dans une casssrele et emenar & &hul-
litian penclant anvioen ¥ mn & feo Torl. Réalize
U« guisson au Bauls o en poeu de sirep voerse
dans due ['oou froide forme 1 bouls farme. Arratar
le fiau, incarporer aussitot le parfun choisit et la |
gélating &gnuttée, mélangar & la cuilléra an hois
pone chtanie un sivagp harmon éne,

& Yrser v sirop an minee tilet sur les blancs an
neige a trawvers |e couvercia du boel. Laisser an
marche juscu’a la sonneris pour faire descendrs
la ternpératars de la péle. Pendanl ce s, La
prisge o plal reclane lics (30 & 325 i burds bau s

| {4 em minil de film slimertaire. Saupoudrer de

mi&lange sucre glace at moizena. A la sonneris,

| enlewer |2 fouet et coucher la pate dans le plet &
| laicle de la spatule. Lisser la surface, Plaoer au |
| rifrigd rateur pendant 1 h.

@ Sortir |z pate et la décocuper an gros cubas.
Rouler les cubes dena le malange aunre-mairens
regtart,




-

Mr

La vonue de chocolat & faire la
1 veille :

Mettre le chocolat coups en

morcaaux et I'cau dans le bal,
faire fondre pendanl & mn £ 80°G 7
vit 1.
FPendant ce lamps tapigser un mou-
le § cake de papier sulfurisé humi
difié ot essoré pour le ramallir,
Laissar déborder largement du moule.
A g sonnerie, mixer 5 see £ vit 5. Chemiser le papier sulfurisé de cho-
colat fondu & I'aide de |a spatula. Laisser prondre su réfrigérateur

pandant 8 he
2 Sdparer les blancs des jaunes, résaerver les jaunes. Varsar las
blancs dans le bol avec 2 pincées de sel. Insérer le fousl.
Meonter en neige pendant 4 mn S vit 3. Débarrasser et réserver dans un
racipient. Rincer le bol.
Yerger 60 g de pistaches dans la bol, mixer 15 sec § vit 9,
Ajouter e reste des ingrédients du biscuait at mélanger 30 sec £ vit 5.
Varsaer las blancs. Ingérer |e fouet et mélanger 30 see f vit 4.
Etaler |"'appareil & Bisouit sur une plague deo cuisson tapissée de papier
sulfurise surune longueur de 3% om et 15 cm da large environ. Cuire
pendanl 18 mn, jusgu’a coloration, Laisser refraidir complétamant
avant utilisation. Laver et assuyer la bol.
Dans un bol mélanger 30 g de

4 3
kirsch et 1 ¢ & soupa de sucre

glace. Mettre 12 grlu:uttes et laissear
rT1-i:.|FII'IHI'

Verser le sucre et les griolles conge-
lées (sauf 121 dans le bol et mixer
1 mn /vt 6 A |la sonnerie, Inserer
le fouet. Introduire un blanc d'cuf ot mixer 20 sec £ vit 4.

A l'aida d'une spatule, napper en couche dpaissa la cogue de chocolat
avec le sorbet griotle pour formar une « gouttigre =,

Le biscuit aux pislachas 8 préparar la veille :
Préchauffer le four & Z00°C {th 7).

Las sarbets :
1. Griottes

'école Thermomix

Biiche glacée
itchi - griotte
couleur pistache

Préparation : 30 mn + Thermomix : 20 mn + Cuisson au

four :

La coque en chocolat
® 200 g da chocolat
nair & 64%

® A soups deau

Le biscuit plstache

& 2 rrufs

® 2 pincees de sal

& GO g do pistaches
Grnondées + 10 g pour
decorar

@ 100 g da farine

® 100 g de sucre gla-
R

15 mn + Aftanta : 12 h

Le zorbet grigtte

® 500 g do griottes
dénoyautées (conge-
léas) f danl 12 pour dé
carer

& 30 ¢ de kirsch

& 100 g da sucre yla-
o+ 1608 soupe

& 1 blanc d'weol

Le sarbet litchi-ross
® 450 q de litchis aplu-
chés el dénoyautés,

® 1 hlang d'ceut

La créme au beurmrs

# 140 q de sucra glace
& 204 g de beure dousx
EM IMOTCHaUIN

& 1 ceuf entiar {60 g)

® Zc i café dardme
pistache [au amande)
® 7 gouttes de calo-
rant alimantaira varl

La décaration
® Ouelgues pistaches
& 10 feuilles de menthe

congelas au prealabla
® 100 g de sirep de
rnse

® 1 asoupe dedu

Au land de la gouttiére, déposer en les alternant 6 cerises au kirsch at
& pistaches. Résarvar la sorbet au congélateur, Laver et essuyer |e
bal.

2. Litchi-rose

Dans le bol verser les litchis et le sirop
de rose. Mixar 1 min f vit B

A la sonnerie, inserer le lousl
Introduire 1 blanc d'ceuf & travers le
couvearcle, mixer 20 sec f Vit 4.

Avec une spatule, remplir la goottis-
re da sarbat litchi et lisscr |2 surface.
Rermettre au congélalaur. Rineer la
kol

A

La arame au baurre de pistachas @

Verser | sucre glace dans le bol, ajouter s baurre an
morceaux. Inserer le fouet. Mixer 1 mn £ vit 4. Racler les
parois & Faide de la spatule.

Ajouter I'ceutf antier, |e colorant et Fardme, miker 3 mn £ vit 3. On doit
ohtanir une pommade.

Le montage :

Sortir le moule du congélateur.

Paser le biscuit dessus pour for

mer la hase. Dénouper les houts
du biscuit qui dépassent. Enfoncer
lagarameant du hout das doigts pour
tasser I"'ensemble. Racler aver una
spatule le sorbet débordant.
Batourner sur un plat & sarvice at
enlever délicatement le papier
sulfurisd.
A aide d'une spalule, napper antis-
rement la bliche de créme au beurra,
Décorer du reste des cerises, des
fauillas dae mantha el de qualgues
pistaches. Senvir aussitdt ou remetre
au fraezer,

F. .9



Un a

et peu présentables

11
de

i alasimple cvoostion du omenu leurs

panllzs s'ovaillent ot leur regard s"allumne,
i s'agtoue los plats présentés ne dégoienl pas
l2urs attentas. Attontif au plaisic des gourrels
et des gaurrands convies & volre table, woos
SEMEZ MECoMasnan oo vos ooty par les @ oh s,
¢ ah » emrorvcilles soousillsnt Farrivee de vos
recetes soortTos hasmonisuserasnl riges an
kdni=Tpl o8
Chelgues tochn oues sirples perrellent de g
tamrarphosor Uore'ngire e, mises enlrg wos
raing croativnes, clles sonl & la basye de galiss-
tions plus complases,

Jreancte 4 douills
LI oaire de ciseausx
LIne cuil ére & ooume parisianns
Czs gmiporle-pidces
- Un comes en papier
- Un gcanarme
- Un el couleau poinTu
- Un cannelaur
- Une pelite cuillara
- Une planche & découapear

(Quelques réalisations :

Les bordures d assiette sonl & concevair sui-
vaEnT e temps et les produits de saison frais dons
vous dispasez. La nature off2 une arge paette

Vie trépidante et repas quotidiens réduits a leur simple expression
sont souvent des excuses pour rendre nos petits plats bien momes
: « vite-fait » sirement, mais réellement
« bien-fait » ? Et si I'on redécouvrait les plaisirs de la table ?

Car I'on parle bien des plaisirs de la table, il s’agit de seduire ses
hotes, conjoint et enfants, copains de longue date ou beaux
parents délicats. Flattés par les odeurs se dégageant de la
cuisine, leur envie de déguster est déja réveillée.

fe

te

de couleurs e de lexlures a lravailler, Le liten
et |z chair de codsgatte offrireat des cégradeas
ce Blanes, cu danner du pens a vatre plat aves
cunlouns lanitrms do posu de navet ou des flours
cor lavanddo,

Caraing Egumes seranl banchis avanl d'&lre
fsponngs | corservaZ laur cau eur N gjoutsnt ocu
Licarbanate dans 'eau de cusson, Pous les
grandes oocazions,
anur s luatrer at las fiser
s wntre gusiels,
coure 200 ¢ ode sucre au pelile
oale, v planger les fruits oerdart 1 mn, les
Bgautier, las lissar retroidn, puis les rouler dans
I snra orista .

Tail &5 & |2 poinle de coulgau lir, s oevignnanl
i au gre de viotra
créativize, Alterner

LT vl wotre prermigre boroure
QEOMmElrigue,
[eullages &7 guirlandes de fleurs sont egalemrent
abardshbles

soulignoent une anoancs
ngs recessairerent destings 4 &tra mangés,
WOLS U0UVES y Bjaular das sooessainas




Le découpage facile des fruits et légumas
re demerde pas une longus pratigue el olire
ces résulzats 4 effets gamantis

(1} a 'aide d'un coulsau & oainte
I're, entaller an biais dans un sens auis dars
autre et juzguad coeun, le long c'ung ligne
iragdinare partageant le fruic en decy hémi-
sonéras, Separcr les 2 opsrtes. Evidez pour
réalise Uur paricr.

(2] pelez de finegs bandes da peau
dans la sanz de la longueur sur des EQUIMes
coupes an troncons et délaches les. Vos farg's
sant alors 7ébros.

puis entziller du cenire au bord, tovdaz en
posant. Formez des éloles en &cartant les
guatiets of an les relournant vers |'extariour.
13} auis
refornez en enroulant sous tforme da flous.
(4) & l'side de la cullire &
pommes parisiennes, évider wos Tuits ou
legumes, vous cbienez ces hbiles colorees que
woLs pouver dispose” e panier ou malanger A
wos salades.

Les dacors en pates comestibles ;

souple, fravaillée 4 Ja
pache & douille, clle permet  aves  da
Mimagination &7 un pou de dexténizé de créer
des animaux, des Jocurs gonflant 4 1a cuissan
pouUvant Etre garn s.

i s'utlive dars @ roaliss-
ton de fleurons (8] (sujets plats aux tormes
variges), de croustades cu de walaueent a
garnic apes cuissen. Wilisez les chutes podr
confectionner des élémenls de décor da
toJrtas au nahiler le poissan en crolta,

257 trés facile & rmanicr. Trés
souple au sortic cu four wous l'eorouler en
bandes et réalisez des rubans ; des cizquos
roulds sur un fond dooverre devennent des
ulipes accusillant moussas of selades de fuits.

pelt
Etra coores nans la masusg, serl dans @ prépa-
raticn de la adcao de Mogl o les lameus

champignons.

Le chocolat :
Pour das décors repides el eflicaces, il 251
presgue incortournable sur une Lable da [&tes,
la rmathode la olus rapde
canziste 4 racor le choco al en labletle & 'ade
d'un goonome. Ou éta'es le chacolat toncd en
large bande sur un plan roie 2t 7aclez & 'ade
d'un grand couteau, Amusez vous & Imelanger
copraux blanos BL ngirs sue une

{6} sonT moLlées
sur deos feuilles nalurelles hadigeonnez
|"ervirs des fzuiles & a'oe d'un pinceau Tramns
dans & crocalat fonda, posez-les sur du papier
adlfurisg el lasse: prendre au fraic, Les deécoller
délicalament avant utilisaticon,

place dans un conet,
permal de dessiner des formes criginales o
o' gorire das taxtes 4 aissar prondro au frais o
placss dirgcTemert sur es gitaaux.

Arrangées avec soin,
ces compaositions parfois
spectaculaires font partie
intégrante de la maitrise
des arts de la table et
prennent alors la forme
de véritables « tableaux »
a deéguster des weux.
A portée de tous, vos en-
fants sauront transformer
une guiche an « monsieur
guiche 1 fSaveurs
d'enfance p. 108) et vous
les ravirez avec un gateau
d'anniversaire « mieux
qu‘a la boulangerie | =,
Le cas particulier des
verrines a mis en exergue
["attrait grandissant pour
"esthéatisme an cuisine.
Véritables reductions et
assemblages de recettes,
elles offrent aux esprits
creéatifs, grands ou petits,
un infini terrain
d'expression.
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Les Fruits
]

Les Poissons
]

Lies Viandes
]

F restaurant o«

.., tooui, le Thermomiz
g n'osl pas saulemeanl un
compagnon Tidele dans des
rmillions de “oyvers a travers e
rironda, il devienl aussi de
pli.s a1 olus indispensanle
dans les cuisines oes Chats
ot does Slars |

Géarard Depardieu, acteur
incomparable et passionnG
do cuising, a &quipé son
La Fontaine
Gaillon w4 Paris avoo un
[hermomex sur les conseils
de aon Chet, Laurent Aodict.
La carte scra t elle inspirds
oo Therramix ? S0remeant, &
wirls de verfier |

o mandise, curicsi- |

¢ vous lors de nos
dénustations -

Canvivialineg, gour-

18, g cuiging eal
un art gue Nous
partageons aved

neitas & domicils,
Aljourd bl pous

" wous rendans invitation en organisant des « ﬁta[mrs Z

culinalres » dans toutes Aos agences. Momgnts
d'échanne et de partage par excellence, ces ateliars
gonl deslings & tous las clients Tharmorix, pour qus

| vOUS pUISSIEZ vous rencontrer 1 enfichin vos expé-

flercas, ANiMSs par Nas Souipes régionales, loutes
constitiess de passicnnés de cuisine, ces ateliers

Cgont 'aecasion de decouvtic de nouvelles raceties,

apprandre des tours de rmain et partager des astuces |

© autour du Thermemix | Cas « Atsliers culinaires » |

gratyits sont ouyerts aux clisnts Thermanix, acoomps-
Nz ou non, dans la limite des places disponibies 11
oici tes prochaines dates nationales © 14 décembre
2007 11 janvier ot B février 2008,
Pour connaitre o Lateliar culinaire »
le plus proche de chez vous
oontadter la Servica Clients au 02 518 547 47




