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Chêta lllil!rite, cher' client 

OUtt la fêla ool'lllnu. •• - l'!lllnff 
;ztll)Seet une anné$~1e 
pour Vorwt.rk ()$( 00\IS ~ nos 
U!1*"8 I ~U~d'aonlver­
H lhl et jusqu'à la fin iill l'année. 
llOllll vw.s ~ d1!$ sutpr1$e$ 
pGur f&tE!r ~n~ cet~ 
ll18Jlt ~ 'toua nœ clienw. 
06couvrez--res del!$ la ru!xiqll9 .. ~t• ~ eu S\lr notre site : .,..,.,......... •. 

tlne surprise .:i·~ 8U!l'e nalU!& vous at$lld dillls l'lOlr8 hl:* 
v.lliJ rybriqu. • Ci.iel!\~ comme le Chèf "-~ez dirl& 
chàqlle mllglliiM Ill'! Q!l!lnd Chef lrt $lll1 me1N ~· illll•t 
®l1ÇU PÇ)IJI' \'Dl.IS lMIC l!t "l'h$molnlK t ... Je w!s dé~J-. .lès 
~ W!l 't$1.&l< èt vas assie(te$. 

Bierl A 'YQU&, 

Sàlldra JQsslên 
~Mar~ 
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Actualité 
• Que la fête continue ... 

L'.école Thermomix 
• Charlotte aux 2 chocolats 
et poires 

Fiches recettes 
• 16 recettes variées et savoureuses 
> 4 recettes légères 
> 4 rucettes cuoticliennes 
> 4 recettes festives et ensoleillées 
> 4 recettes "~1ûte<iux d'anniversaire" 

• Les recettes sont conçues pour <1 personnes, 
sa1Jf indications contraires. 

•Les programmations pour laTharmomixTM21 sont in­
diquées entre parenthèses dans las recettes dans le cas où 
elles sont différentes da cellas duThennomixTM31. 

t·J1;.19.!,1n•: t'11'!)û~~t; 1oi CditO P.:l• ' 
\l:')r~VH:'k f:rr.n<:e l ha:·:r1tH11b: 

5 rue Jacq1.1es Daguerre. 
case postale '10626 
44306 Nante$ Cedex 3 
02 518547 47 
·w\vw.thermon1ix.fr 

Directe,11 Cie i3 01.;blir:31iori: Bertr~nd Ll:!n~RignP. 
DirP-ctri<>? c1"' lz: r1;1u<1,,l!nn · Sl.lndr~ Jc>ssicn • 

1 
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Agenda rhs 
Atelie1:s c1l1irtaires 

12septembre•10 octobre 

nejoiç 'iez-nous l!vec ou sons amis cans l.'1 r-itolier 
culinaire dans une dF.I nos aac1cos r6gioni3lc!B . 
Pour vous inscrire contactez ; 

1 le 02 518 547 47 ! Afin ~.. \ ! ' (< 
de garantir Io quoli1é .- · ... "' '"""'""'"'· "d ' I . • places sont în1itees et ' :' .. \ ./ , . 
seules les persornas ' "âf/ \Ji ~ 
11scntes pourront être :' ... ·:.:-..-;:~ .. ". lf 
d . ·- ~ • ·- ' "' (1 rr1s.es. '····w ....... • .• ~ 

~ :!'. . ',/' 
~ C-.Q'/f>M'fr~: 

La sauce hollandaise enfin accessible 
à tous! 

Cuisinez comme le chef ... 
• Eric Guérin de "La Mare aux oiseaux" et 
un menu spécialThermomix ! 

bergamote 
tourteau 
mâche ... 

Actualité 

e 

• Mise en vente du packThermomix&Vous n• 4 

• Sign>ficatio1) des pictogrammes indiqués dans les recettes : 

. _:-::·-. Un 1emps 
E<..'Onornique <}(' d'avance 

~· Créat'f Rapide 

Dê•:a!opp~l!;..:int d~s tw1.<~!td~ · Annfrlaure Allien 
[lire<1ion i;rtiHi(l\I~ · Anne Le Corre 
Phol (.'~ : Mit:hél Lt1pn)lré. 
!fni>rC:.S:jii:;n lmprirnerie \oVsuquier 78270 Bonniêres·sur Seine 
01 30 93 13 13 - www.imprimerie-wauquier.oorn 
iSSN : 195~4799 
Merci à Guy Oegrenoa et au Jacqu.'.lrd Fral'lçais pour leur pc1rticipcHion au 
stylisme des re·cettes. 



Actualité 
Depuis sa crèation en 1883, Vorwerk a pour philosophie d'apporter le 
rneilleur à votre famille. Au fil des ans, s'est créée une forte relation entre 
les clients de Vorwerk, les produits et services de notre marque. Pour 
célébrer nos 125 ans et pour vous remercier. nous vous réservons ~~ncore 
bien des surprises tout au long cle l'année 2008. 

Que la fête continue ... 
Vorvverk célèbre toute l'année 

ses 125 ans ! 
(Juiiïeî=.'\oùt ) 
r~~1ouS· in1agi'ôffl des vacances sons 
votre T 1ermomix ' Nous non plus ! Poli' 
équiper tous nos clie·lls Tlvl31 d' u'l sac oe 
transpor t nous vous offrons les frais do 
livraison jusc;u' au 31 uoût 2008. A oomrn8nder 
sur notre 5j lû 
!Y'~' \\', t h Cl'TTI ,,,n 1 x. fr 
cubrique « Boulique » 
ou en appela nt le 
Service Cliert s au 
02 518 547 47. A1, 
c'est bon d'étre en 
vacances ! 

40€ TTC+ o frais 
de livraison 

(Sept~·~~:ire-()c1obrc) 
Une surprise hors du commun vous 
- - - ·- attend ! Nous or~ianisons un 

grand ti ·age au sort pou 
g~gner 1 Thermomix TM31 ! 

• Il suifl d'envoyer le coupon 

El n'oubl ie7 pas, depuis ti n juin le livre 
" La cuisine à toute vapeur,. figure dans 
les cadeaux hô1esse. Découvrez les 
80 m eilleL. res recettes à la vapeur vemnt 
de 6 oays Therrnomix : la France, 'Fspagne, 
l'Italie. 171.llornagne, la Pologne, le Portugal, 
et Taiwan. 
Cor:act ez votrv conseillère pour vite 
prendre rcnde/·vous ! Et vive e Varoma ! 

Pour organisez votre dè}JUstatiun 
culinaire chez vous. contacte7 
voLre conseillère ou le Serv· ce C,ients. 

La suite des événemems dans votre 
prochain "nagazine "Therrnomix&Vous ;, 
qui sortira un Novembre. Polir olus rle 
renseignemAnts sur nos <( 5urµrises 
d'anniversaire » cun:acLOL votre conseillère 
ou 18 Service Clien ts ôU 02 518 547 47 

réponse c·-dessous è 
Vorwertt France / Service 
Marketing/ 5, rue Jacques 
Dague1Te I BP 40626 / ou connectez-vous sur notre Sile 

44306 Nantes Cedex 3 '"'''~'1.!l;;~:a_'l!,nnix.fr . 

. . . . . -... ....... ..... -.......... ·;<f ~y~~; -~~~~i~~~:;~i;;·. V~;-;;~;k· ·;>· -.... ,,1!} VOR~~R~ .. ..... . 
Prénom & Nom : . . . . . . . . . . . Ville : .. . ... . .. . . . . .. ... . ... . .. , .. 

Adresse: . .. . . . 

Code Postr. 

Je souhaite avoir des informetiom; sur .. . 

L1 l.'.activitu Therr1omix poL.r devenir corseil lère 

Téléphone: 

=i La bib iothèque Thermor1ix e: les cadeaux hôtesses 
.J Les uteliers culinaires 1 hermornix 

• 



L:école Thermomix 

Casser les œufs et séparer les blancs des jaones. Insérer le rouet. 
Verser les blancs cl.ans h~ ·bol padaiterr1enl rJruprt!, tijouter une 
grosse pint:~t! de st!I et prograrnrner 4 mn I vit 3~5. Débarrasser 
et réserver dans u n grand saladier. 
Verser l'eau, le sucre en poudre et l e Cointreau dans le bol 
et cuire pendant 1 O mn f Varoma I vit 1. Ôtor la gobefot. 

Plaoor au frais. 

1 
Verser le sirop obtenu dans un 
plat craux.Tramper las biscuits 
iJ la cuillère côté plat dans le 
sirorJ sans troµ le!:> imlJiber (il 
fa1.1t qi.r'ils restent fetmes) et gar­

nir le fond du moule à charlotte : 
côté bombé sur le fond et serrês. 
Puis garnir los parois en serrant 
bien les biscuits au sirop. 

Penciant CA têmps préparer les rnousses: Casser le chocolat noir 
dans le bol, ajouter les 3 c. à soup~ d'eau restcinte et progrcimmer 
5 mn / 60° I vit 1. A li:! sonnerie, Ctjouter 4 jaunes d'œufs et 1 g 
d'agar-ayar et mélanger pendant 15 sec/ vit 3. Incorporer cet 
appareil dél it:aten1ent aveç la moitié des blancs montés. 

'2 
Rêmplir le moula â charloue 
avec la n'ousse au chocolat. 

Eplucher les poires, enlever Je 
cœur et les détailler en 
tranches et disposer sur la 
mousse au chocolat. Remettre 
au frais. 

Charlotte 

Préparation ; 20 mn +Attente : 24 h + Thermomix ; 29 mn 

• 8 œuts 
• 250 g d'e3u + 3 l';. a $(lllpe pour fe chocolat '·· \ 

( -:::-,} • 50 g de sucre en poudre 
• 20 g dY CointrYilU . / r 
• 36 biscuits. il la cuill~re 
• 200 ode chocolat noir 64% de ~~o 
• 2 g d'iJyiJr·cJyiJr 
• 2 poires bien mûres 
• 200 g de crème liquide à 35% O\Q trôs froid~ 
• 1 eo g de chocol.:il blauc . 

Verser 150 g de crème dans le bol, insérer le fouet At monter la 
crèn1e pendant 4 mn I vit 3,5. Oébarrassor st réserver au frais. 
Casser le chocolat blanc dans le bol, vArsar la crèn1e rei:>tante 
et faire fondre pendant 5 mn I 70 ° I vit 1. Incorporer le chocolat 
fondu Ot l@g~rAmant tiédi â la Crème fouettée, ajouter l'agar-agar 
puis les blancs restants à 1' aide de la spatule. 

·4 Ré~~rtir 
poires. 

la rnousse sur les 

Puis poser une dernière couche 
de biscuits au sirop. 

1 16 Poser une assiette lestée pour 
bien tassar la charlolte. Placer 

,.,. au réfrigérateur pendant 24 h. 

\ 

Afin de démouler la charlotte 
plus racilernent, placer le moule 

~,,J .. ~·-" dans un grand saladier d'eau 
. fi! . chaude pendant quelques 

secondes et retournêr sur le plal 
de service. 

• 



Charlotte de fromage blanc Lapin léger 

Verrines de fraises à 1a menthe 



Viande Lapin léger 
/-

f à Io mousse cte pommes 
( Préparation : 5 mn ~ Thermomix : 35 rnn 4S sec ) 
'-- ~~~~~~~~~ 

ôpommcs 
2 échalotes 
10 brinto d a t hym frais 
10 baies rose!I 
4 râbles de fnpin ~700(1) 

10 g d 'huile d'o livo 
112 c. à café de c111nn1lle &Il pour:lre 

2 ç , à :soupe du oro1 t • I 
Poivre 
1000 9 d' -.ilU 
1 cube de bo uillon 
3 c. à aoupe bf.lmbffs de fromage 
blanc 
20 g de beurre 

Curn>11il• Th1!11WJmUc__. 
Choisissez des pc.mrncs bien 
mûres et acidul~I Al rn4 ang1u: 
avec dos Poiro-s. ACCOm~gn02 
de pommMS de Utff41 Mu fnur ou 
de haricots verts. 

• Epluche< Ses f>()f'l1111~ ô l W Û4,:hu· 
lotes. lntrorfuire le' ê<:helotes, le 
moitié du lhvn• vl las b<.1hn1 n.unni 
rlAn~ le bo-1 et mixer pend~t !i lftC f 
v it 5. Dêliariass.,..r Hl rP.s~Hvttr. 1-'ulfl 
couper les po1nn-1cs en qu31tiOt$ Cl 
lei:; pl<1cHr dc.1ns le panier dl! c:uiagnn. 

• Etaler une grande feuille do film 
.alirn en tai re au to nd du VHrnm.it fltn 
laissant dêbord c1 k1,gc1nont. POl)Or 
le!'\ râhlP.s, .:trrosP,r rfhuile, ~fl ler et 
poivrer, rCportir dessus l<i 111i}lû11ye 
i'lux P.r.hi'llOtP.s, !'l:auporn:lrer de cen .. 
nollo Cl ri'.lbOUrc lt: fil111 :;ur ki~ rûltlu~. 

Ven:;f!r l'eau dein!'I le hol, eiouter le 
cube do bouillon. inioérc.:r Io ""'uiwr 
f!t le Varnma et ptOQr~mmer 35 rnn ! 
varom., f-.it 1. 

• A &a sonnerie. retirer leVarnm11 M 
~panier. êgouner les pomme.a. d6 
b<tNaliSer Se bouillon pour Unfll utill• 
setion uttêrieure. lnsêrer le fouet, 
veraoer l es pomrnes al lu from•g& 
blanc, saler et poivrer~ ajoute• IO 
baurra et fouetter penth 1nl 40 !-'!;M.! I 
vit 4. 
• Si::rvi1 Ju~i:oilûl. pun;o111û du thy111 
fr~is re!'\ti'lnt. 

'\___ _ _ _ .J 
Verrines da fraises Dessert 

ala menthe 
.,.-

Prêp.o rotfon : 10 m n + Thormomîx : 13 sac+ 

Attente : 1 h 

Pour 6 verrines 

12 feuiHl!!s de rnt utl'e l r1J 1t~h t 
4 ~ {1 :;Ouµo .J'6d\1l..:Ot\1r1t 01• 
polldre-
500 ~Ide fre.ise# p<irfu1nér1s 
125 g '='u fr..-mbui:.•' 
4t)C g df! frontl Qfl bfi.nc #1 0"• 
1 c. à cufu do 'lo.ndW liqJid• Cou tir. 
poudrel 
Q;):). 9fO':MltÜO:s 

Cons••l$Th~rmornix 
Servir bien trti ie i 1!01 fruit~ hien 
1nû1s ::;ont 0 JJr ivi l ~(lil)r dtuhi 
ce.ne re.c:AtUt dflt lt11ht(ln 1' fin 
d'éviter loc oppono: C1\ ou crc 
raffiné. Bien antttndu la mHntha 
peut ê tre ren'l l) l tlCÔ~ ,:>ar du 
l.H.u;ilic. 

• Laver le menthe ~t p leie$r 6 
fauillei:; clê!nl:i la lJol. <.1joul11r Il i;, ù 
so1.Jpe d'édulcoran t et h acher pe1'I• 
<.J<.1111 J :.l?c:" vit h. Rin.:ler lu~ ~.11.1rul~. 

• Puis varser la moitié du trom<Jgft 
blBnc et lz. moitié de la vanille, me­
lungar 5 $:-JC :' " i î ~. Uivur ut \141uuutvr 
le$ frai::ie!\ et les frsmh<1ise$. Couoer 
les frai~ ùJ1 doux... R\op»rtir la n1u'· 
tiP. de c f!. mèleARe d~rtS ~ ve nes. 
Poser environ 6 n1oiliC$ do frui~ 
tsP.lon la raillP. ff~ YP.rre11) dehnu1, 
cœur vc.-s l'cxt~ricu1 à I;;, mani610 
rt'unP. charlotte.. rf!partir l@it tram· 

boises au centre. 
• Pl<X:er lb-s hail:iUl:i ralilUnlM~ dun11 
IP, hol ~vec le fromaige blanc et mi)(er 
finc1no1H pcod;>nl S flt:c: vi7 9. Vurwur 

IP. fromagP. blanr: il l;i fr;11i"~ su r '"" 
fruits frais, puis parso1not de fouillo.a 
de nla nthF. At rta groJ:;i:1illA1>. PIA1"1111r 
au frais pendant 1 h. 

J 
I 

Charlotte de fromage 

blanc en habit de tomate 

Entree 

Préparation : 15 mn +Cuisson au four : 1 h 30 .._ 
Thermomix : 6 mn 30 +Attente : 2 h 

1 QroSSE~ to"AnH 
t8Gê t enviM« 
tVf)e-cœ1.tt tUt bœuf au 
l(Ht'la"!'M $ fu rc1.r 
15 q d h-uiff!- tt olive 
41> r1 J h•rbeo: 
.111ttf'tatiQ&.1H 1n.ela"~ fi$ 

(bu'i;hc. earl&U~ 
c:ihouJ,,,tt~ es1ra9orh 
per~n, cothndrnJ 
fntichtn. uu •~"1l!.Jà.t. 
3 ~\1$.'!.f!.ll " ilif 

JQO w d., fromagw bhnu;, 
20~ mq 
J 1 d" .\war as al' 

2 c: 11 c.ife a11 s,., 
t/l. t. à~. die f"CHYN 
h1<l 1 d"ntha ~ 

"" ' Varie? cene ch.3dotte 
IHl r1:1:rnplaçant les 
to1Tiates confites 
p~r du:; poivrouo 
~rillés et pelés. 

a Ptéch3uflC:r le fuur 100- flh 3--4) 10 mn t'Qur tre· 
diliofv'w!I. 

• Pfongervoston\t:ltCSJOsacdans r aau bouillan· 
w. rwlirtH' 111 pMU d~IJr.;nP.ment. 1 es couper en 4 Ol 
ëpëpinor. E1olc1 loti QUilrt.iars sur une plaique de 
cuitoson. lft,. tt•'tQ,.er d'un filet d'huile d'olive al 
cuire 1 h30 0 lUO"C fo ur lr~ditionnP.I lth 3·4). 
Le:i:; rP.fQurner ~ n'li·euisson . 
• Penda nt hl c~1i#111<.1n t.1~1:> tom;ne.s,. mP,rtre lefl l 
herbP.i; ..,, 1'"11 dflnD le bol, hacher en don11u11l i 

~ lr\,l)ulnii>I •':<. J tw ho. HH<ller IP.l'I paroi!'! do bol â 
l'a id~ d 111 ltl l.'l)etul&. Prélever 13 nloitiC doi:; h;;rliffl>. 
n' êlo1lytJr ' 'vtiii.: '1 c. à tiUu()P. d'huil<'! !l'ol ive c:lan$ l.ln 
rër.:ipiP.nt fH rêserver. 

• Ajouter 2b (1 do (ro1n<.191:1 blanc et l'agar-i'lg~r 
an puudn1 Mu>t h11rhflllt h11chées,. faire cuii -c .+ 

e A rouOt W lu 111l 11ut.arht, incorpoorer le fromage 
b&anr. restent et NS3isonner, trlôlangtrr rr· 

• V.001 kl bol du11s un rêcipiP.m et garder su 
trais.. LIM!r ei rincer le bof. 
• Verser lo$ Olives d6novuutiivs et 25 g dhuHe 
ll'ufivtt d•nA kt hnl, r.;,tuire en purêe .., ~ -. 
Rêservcr au 1rois. 
• Chv111iwwr i1 J.18lhs ramP.fluinl'I de film ô'lin1en­
t11ir1~. 1'uit1t dt c111tt1t·iers do tofnatos confiWi:; 1:1:111~ 
laiss.?nl d~l>1.>rt.tur, lww presser l f!.çiP.remen1 du bovt 
df!a doiflt't' 1'10" ' les ~platir. Rôp.lrtir le r1'1l:lauy" 
au hon101,1ù IJll.lni.: unir" l t!s ramequins. R~hsttre 
les borrt11 rlft111 to mMes vers te centre. Mettro .;1u 
frais pc:11don l 2 h. 
• Au 111011Hu1l dtt 11trvlr, di!mnuler les <harlottes 
!'lur <fei 8$Sienee individuelles, ovoi.: unu quenelle 
de µurûw d'ulivtt et d~ lit l'lauce Ru)( herbes. 

Champignons sauce 

acidulée 

Accompagnement 
l 

Prêparation: 15 rnn ... Thermomix: 25 mn 

tOO p rlfl. t:lu1n1pignors Irais d• 
Paris 
l.P. jun •'uri citrol'l 
a or.Jl~lotc:: 
1 !JOll"&e d 'a\I 
4 tOl'l\lillC$ bi.,~ rt1t»rt::i:> (l'Vfl'C l{11tfl;, 

O IJ CCPUTd2 t:Jœuf• 
50qdeM&.,. 
1/" dit c. a. cal• dit muscact. rN>e 
s.l ,........ 
<>vr:ti~•s ~ :tt ~ t1trsi r, "'* 

Cons"1ls J hen'lomh< 
Ucilisct dèis t.:hiunpîy11oni:; d,. 
sai!'l:on (IU f!rê de vos trouvailles 
dans les bois o u ::;ur lui:; Ytul1> 
des mardlP.s. 

• NOth>yèr ot i.:ouptir le p ied tarreux 
de111 t:httn'lpi9nons. fes placer d3ns le 
VorOfr'1tJ ul kJl> urroi,;er da jus de. c i­
tr(ln M réJ1P,rvP,r. Eplucher les éch3 · 
IOtOfl ot l 'oil. les pl~i.:cr l.lo:ini:; 11:1 llol at 
n1liou ~ 'IJ1; v !i. Ai'ldP.r IP.$ parois 
du bol e l't1lde de l.a sp~tulo. 
• Cou pc r 1 c:S tun 1<.1i t1l> EHi <.Jaux et les 
11jour1tt -'Ill contenu du bol, mixer 1 
pondOill .,i . . Rader les parois 
rfu bnf. 
• Vet"scr le reste doi:; ingrédients 
h~aul 18 pen;ill rfans IP. hot menre le 
Varome en place et pr<>yr.;J1nn1er 

1 1 .... ' d • 

• A ~ M'lonnftrie vet-ser les à"lan1p i 
gnons dtln$ IO ~uc" el progr~mmer 
r. 1r 1 j ~ ' . Ôter le aobelct. 
So1vlr ehoud pûr-i>1uné <.Jy persil trais. 



Beignets monégasques Curry d'agneau 

r • ""· 
~• :" ' 

Cocos plats à 1a carbonara Gâteaux de semoule 



Curry d'agneau Viande 

,Î Préparation: 20 mn + lh de nlarinade + .. , 

\ Therrnornix : 1 h 05 rnn ) 
·~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~· 

700 g de gigot d 'agneau dêsossê ' :.-~ 
10 g de gingentbre frais, pelé ··,~ } 
4 g (J1,J'$8 t}$ t.l' (til ~/ 1 · 
1 oignon 
30 g d 'huile d '<1ra-chide 

2 c:. â soupe de chacune des ilpice& 
suivantes : 
Cardtnnonte en grains, 
grttinC$ tle: ruo ut1trde, 
corit111drc on gr"in~, 
cannelle en poudro, 
cun1in en grains, 
baies roses. 
citronnelle sêchêe, 
fleurs de macis ~ou 1 c. à café de 
mus:cade en poudre), 
CUITY en pt:>ud~ 

1 ye<iurt na1tne brassé 
200 9 d'.: l~Ît d e Cl)CO 
200 y c.t·~~u 
1 çvbç tic txJuillon 
S el 
2carottes 
1 coutgette 
1/2 aubergine 
1 navet 
Co-riendre fraiche 

.Conseils.JliermJ.lJJÙl<_ 
,./· Accornpagnez de pain chapati et '\ 

de riz l>l<Jnc. 
Cette recette peut étre 8daptée 
f~1.: ilé111c lll llvét.: d'3ulrû viil:ndc 
tpoulet par e.Xemp le:• et rnême 
du poisson, rtlduisà:.! i.Jlurs las 

• Détailler ls viande en gros cubes 
(3 crn x 3 c:ntl at résffrvwr dan,s un 
G3ladicr. 
• Verser res épices diJns le 001 el li,u; 
co1,CilS$C1 10 sec / en augmentant 
pro;ressiven1ent jusqu·â vil 7 et le~ 
i.Jjoular;) IV vi<1111:ta; ;:ijoulcr Io yJourl 
et fe lait de coco et mélanger â l'aide 
d8 lu spulula. l.<Ji::;s~r 1n~ri11E:1 1 p(:lll­
dant 1 h a~1 frais. 
• Par11J<J11 l 1.a:1 l~unps 11ullovllr E:$ l 
éplucher les légvmes et IP.s couper 
an gros troru;um:o (2 a.:n1 1:nlvirun l. I 
Fplucher le gingemhre, l'ail et l'oi-
90011, his plllt.:ar diJ11s lu bol ûl lflixcr 
6 sec .: vit !:i. R"cler les parois du bol 
;) l'i.Jidti du l.:i spillula. Vars~r l'huilà ul 
fi:iire d$$Oler penc:lant 10 rnn .: 
Varo1na : "~·· . Ôlcr lè gobdcl. 
• EgouttP.r P.t p lac:er les morc~aux 
de viande dilns le bol, pfogr;;,n1fner 
5 rnn / V.;;ro1na / t;">/ v il 1. Ôter IP. go· 
bel et. 
• Puis varst1r liJ 111<.1rin<.1du. l'ui.lu, lu 
euh" de houill(ln et le !'tt:'!I rt~n!'t le 
bol ol pro1::1r3rr11nor 25 1Tll' :' 1cc(· .::;';:' 
vit 1. ôter le gohefet. 
• A la sollne,ie ajouter les lé9un1es 
~t cuire pAnl1ant 20 n 111 / 100".: ~' 
vit 1. ôter le gobelet. Au mo1nent 
da servir, par.se1tu:1r da corii:indre 
fraîche. 

1 , temps de cuh~son. 1 

~··======.::: _____ _ _ _ / 

Gâteaux de semoule 

r··aux abricots et crème anglaise 

1 ( Préparation : 10 mn + Thermomix : 35 mn 5 sec 

1 f:. â ~OUJlf: d e ze;;-te de citron 
1 gousse iJ[.\ ~aulllu 

1 bâton df! ~;~nnelle 

7-00 9 do occtm· d'tibricot~ 
<1 a b1i<".ots bien m ürs 

1

10!) tt de se1..-1oul•! 
50 g d e lll ~HlÇiH'pO!l& 

Sj{) f.i <le sur.:re er1 pnurlJ<:-
30C g d e. lait 
4 ÏSUflE:\ d 'œufs 
1 s~ulhet (Ü1 :i;ucru v<11nUtë 

Cons.e.ils l herm.omix 
En hivar rû1r1plact~ lus abri1.:ots 
f rais par dP.s abricots s!'!r:s : 
faites-les aloss cuire avec le 
sirop a la pramiffrfl ét;Jpf!. 

• Pl.,~r le ;oeste cfe citron, 1(1 nou!'i­
s.:: dé v~nille fondue èll deux et I~ 
cRnnP.llP. d;ins IP. hol, vP.rser IP. nP.c:tar 
et p (ogranl nlC( 1{1 n1r. :' 100" .i v i t 1. 
Penriant CP. temps nP.ttoyP.r et cou­
per les abricots en deu.X, les dé· 
noy<Jutar, h~s couper en daux à nou­
veau et les placer a1.J foncl des 
rï>n1lil~ui11::>, 1éoerver. A l;:i ::;on1u,1ria, j 
laisser inf1Jser le sirop S mn dans le 
bol puis Io filtrer (ni? Io jcler pDs) : 
rP.tirer le dtron, I~ r:annP.lle er la va­
nille. 
• Reverser le sirop dans le bol, 
ajouter le se1noule et coire pendant 
1 b 1~ 1' 1 / ~10" :' vit l. Ôh1r lu gol.l(:llal. 
• A la fin de Ja c:uisson la semoulP. 
est encore légèrement liq1,.1ide, ajou 
ter la rnascarpone et 2 c. à soupe dA 
sucre et mélanger :l ~(!<! : vi1 <i, Verser ! 
là surnoula de1ns las re1rnequino al ! 
emballer individt.1ellement dans du 
rilfn olifhénlJiru. ~~ plilt.:ar du11::; lff 
Varonla. 
• Verser le reste des ingrédients 
d<.111s le bol, rnettra la Varom<1 en pl<J- 1 
ce et programmer 10 mn : 80" / •.-i t 2. j 
Servir lûio 9tlht<.1ux du ::;urnoula uc­
compaQnés de crème anglaise. 

Beignets monégasques 

/_.ou Barbagiuan r< O:nctEj-''lnt1ao ml>nên~st1uc 
(,./· Prépara1ion : 20 mn + Thermo1nix : 14 1nn 20 sec+ -......,, 1 

,, _______ F_r_it_u_r_e :. 30 ~.:c_, _,.. ~:!~-~cts _., i j 

1 
la pâto: • f\~enre lti: lovuru duns la l>ol. var::;ar l'e<1u et ! 
1 sachet de lP.V'.Jr?. de programmer 2 1nn :' 3.7~ ·'vît/. 1 

i b<1uJ:!119<0•r d@shydr.i!Uu • Ajouter Io reste dos in~rédiarll.S da 1~ pâta 
1 

60 9 d 'esll F.t pétrir pend.:tnr fi 1nn / -.
1 

. AE'!f irer la pâte d u 
320 Q <l~ farine t\'"PE 55 bol I~ 1néllté ér'l buula. L'.fft.altir sur un pl<Jn fari-
'.i-0 !I d 'iuli!e d '-0h1.-t extr<.\ né en rectangle sur une épaisSCllr do 
'derge 
2 t:tuifs cuti(1t~ 

i 1 c a t:.ah~ de sr.! tl1\ 

' 

l 
l~ fftrçe: 
ZOU 9 de juu~G~ t&uilitl"..> du 
b!ette.;; (QO d'~p11t~rd:~J 

4U g dt! f><Hlrt9san 
1 r.iiqr~nn 
1 pè'til bhnic !,f., po!r•au 
4 brins de- ?ersfl rrsis 
3 c ~ Sl"JUPU d'huil:1 <l'ofhu:< 

i i trar.t:l·H~ de j .unh<Jn trà~ 

'! "'" 1 il-Hl'f nnt.iP.1 
'1 :Z e <1 cafû du auf 
, 4 roun: de rnouHn dfl poivrv 

Ces gros raviol is peu­
va11l Wlll:I sYrvis froids ou 
chauds. Ils se réchaof· 
ronl t rÔ:; frlt.:ihuuanl iJU 

tour rn1rJirionnel. 
Il existe une vorsion ni-
çois., des R<1rl:>agiu.,ns 
r6alisCc il Li;:is1:1 d a i.:uur-

.. Qe rouge. 
'., 

1 nun. Offcouptir d grands rP.r:tanf!IP.s égaux. 
Laisser reposer environ 20 n1n ilu hais. 1 
• Pa11diJ11l ~ le1nps, le1ver soigneuSP.mP.nt P.t 1 

éplucher les blettes. Cou;>er fo parn1csiln (:n 
rnorce.aux. l'introduir~ dan~ le hol et mi>eer 
pendant S .::e1~, vit(-. Oébarrassor dans un nici­
piant P.t r~servP.r. Proc:~df'!r rJe même pour le 
jambon. 
• Mau.ra l 'oignon i.:uupé en deux rlan:; le hol, IP, 
poi 1ea1..1 coupê en tronço11s, le pofsil ot Io 
rnuiliU das fauillas da blette et httdif?r pP.nrl~nt 
S s·~1~ / vit 4. Rader les parois à l'aide de la Sf).l· . 
tu~c Ill ~ll "l.:ir~g~r, <1jouli:ir les feuilles restante$ et ! 
m1xP.r :~ ~r.;o . v it 4. 1 

• Vcrsor l'huilo, ~~~aiso111u;r al cuire pendant 
5 rr1n / 90" / vn 2. Vérifier la consistance, égout~ 

ter si bo::ioi11. 
• Ajouter alors l'œuf. IP, pnrml'!!~-'n et le jem­
hon, p11is rnélanoer penc13.nt 2 rn1': vi'. :.t Loi~r 
ru froidir quelques instOJnts. 

1 
• Rép;utir r:ette f<irce en petits tas espaces 
11 c. à ooupo bonlbCè) sur una ruoitié d'une des : 
bandP.s de pâte. Mouiller I" pête entre les tas 1 
de farce et 1abattre la douxiôn1"' rnoiliQ <.Jy piita 
sur lrJ pr~miP.rP. .. sc:~ller ~n ~ppoyant entre 1 
chaque b.:::1gnct.. decoupùr .:i l' ;:i1da d'una roulet­
te ce1nnelfl.P. pour formf'!r de!'t beigneœ. Faire fri- , 
redans l'huile bouillil1llo. _________ ..... _ .. __ 

Cocos plats 

/ .. à la carbonara 

;- -- I· 
Accompagna ment', 

' 
Préparation: '10 mn + Therrnomix: 32 mn 35 sec ', 

/ 

1 OÎOJltl'H 
3 f4t)U!' .. <;f!S d'ail 
5C g ~ lant rnaigre tumè 
(c--u d!~ lardons) 
20 y d'huU.o d'oli-.:4 
4 00 g Ci'Eiltl 
1 houilfo1: t.ub:ct 
400 g de c.nco-s plats 
•ov pois f.IO\tm13r.d.$.) 
100 9 da cr?,n1• t raj'ch9 Gd de sojfJ 
t jaur<..e d 't)3uf 
Sut 
P{lhtHJ 
40 g du to1nates COfllhecs 
(facuttatifl 

/.-Remplacez les. l.=trdon:; par de;\ 
dés de callard. Vous pouvez 6go­
lan1ant cuirP. dP. petites r.Arottes 

1 

dans le panier de cuisson o t dé 
J;:i; viandg 1>10111.:ha pour an faire 

\ un plat cornplet. , 
'- _. / 

• Eplucher l'oignon Yl l'uil, couper 
l'oignon P.n 2, le~ placer dans le bol 
et progr.nm n1<:r 5 t 1!.; / vii 5. 
• Coupar le lard en b.litnnners. 
Ajouter l'h\1ile et les lardons et faire 
rÎ$Sôlôr p1:111d<.1nl l 111n + Vurunw / ;::; : 
VII L 

• Nettoyer lc.s cocos plats,. lgs 
cou par an biais P.n t ronçon!'l et~ 10 cm 
e1wi ron. Les dispose f <f ilos Io V;;i ru fn<.1. 
VE:lrlOE::lr l'eau, la bouillon cubP., la 
crèn1e, le jaune d"œuf, le sel et le 
poivra danio le bol. MP.ttre le Varoma 
en place et progran1nlor ?5 f''" · 
VJ1:Jfri.J: V•I 1. Pendant œ tP.mp~ cou­
per les tomates confites en laniCrcs 
et r6sorvar. 
• A la sonnerie, ve~r les oooos plats 
et les faniêres de tomiltcs d~ns la bol 
Yl rnâlangar pendant 1(1 ... 111:1 l :': • 
\•it 'i . Servir 3.ussitôt. 

~~~~~~~~~~~~ 

/) 



Poivrons grillés farcis 

et~is ;-poivrons 
'•· 

Gambas au Pastis 

Blanquette de lotte 

Babas au Limoncello 



Blanquette de lotte 
(,.-

Poisson 

'C ___ P_r_é_P_• _ra_t_io_n_ :_1_s_m_ n_+_T_h_e_r_rn_o_n_1i_x_:_4_2_n_rn ___ ) 

150 g de champignons de Paris 
1 poireau 
800 9 de rnou!cs entières 
800 g de queue de lotte pelêe et 
dé$arôtéo par le f)Oissoonier e t 
coupée en 9ro$ nu~dai1101ls. 

60 g de b&u rre 
1 e. à soti~)e de court boui111)n 
déshydrate 
300 ta d 'eau 
20 g de farine 
1 dosette de safnl'n 
1 c. a café bombée de sa-1 
Poi"''" 
2 jaunes d 'œuts 
150 f:I de crèm~ fraiche 
Le jus d ' 1/2 citron 
100 g de crevettes roses 

CDn•1oj!s Thermo.mix 
VouR pouvez rP.111plac:P.r IA 
lotte perto11t s11trf:! pi:>i~Ron 
à chai• blanche. Le ciJnv 
upporh.:r;;1 une Loud1c 
axotiqu"' û votre pl i.Ji. 

• NfrttnyP.r IP.R IP.gum~. Couper IF.-S cham­
pignons en 4 et le poiret1u en tronçon$ rie 
4 t.:fn cnvirou. Ncnovcr les moules et les 
placer dans leVarorn<.1. Mettcu 30 g de OOur· 
re et les c:hampi!'.;nonR <h~nR IP. hol P.t IP.s 
faire suer pendant lU n 1n :'Varo•"IJ / ;:i :' 
~~ . Ôlut le golJeleL 

• V~rsP.r le court bouillon at l'eélu dijns lif 
bot. n'ettre JeVarorn(I P,n plar:P. ~t prl)!lrilm· 
1n c1 I u1n :'Vu10111\I : ::') /vit 1. 

• A fu fin de IJ t:UÎS'SOtl, rCIÎ1é1 k:V.'.!lrôf()a, 
ajouter le poireau d.ins la bol, puii; pro­
g rammer 5 mn / 10::1° :' ~ :' J·. Pend<int 
c;e tP,mps, riP.r:ortiquP.r IP.s m()UIP.s, i;.n 
mettre QuelQOe$ u nes de côtê pour l!'i p~ 
scn1alioo. A6$el\•ef. 
• A lil i;on11eric filtrt:r ;J lr.ivcrs le ~li.lier do 
cuisson at revarsar la court bouillon d.ins le 
bol. RêsP.rvF!t les c:hampignons et le poi­
rP.;:tu. f\jr>utP. f /P, bP.urm rP.!Uilnt, la farini;.. If! 
$tITT·.,n, le $el et le poivre, 1<1 r.rêmPc, le;;œufs 
cl le j ~1s de ci11on au c:oun bouillon. rnixer 
10 -:.uc ,. v i l 4. Puis r.-1oura1n1n er 5 r1111 :' 
00": vil L Ôter Je yobuluL 

• Ensuita remettre ltis 1agumas, la lotte. 
las moulf!s diloortiquées at les crevettas 
rl;:inl'I l ;:i !'t11ur:e ~t f;:iir~ mijor~r pP.nri;:int 
1!, m n: !-)!l" :' .;') : J . 
• 01esserdens un plat de $ervioe avec le$ 
fnoulcs diluî> leur coquille: C:l ~uoh.~uc:s 
pluchas d' .ineth ou da pt:r~il. 

'\__ _________________ / 

Babas au Lirnoncello Dessert 

(' ~ 
Préparation : 10 mn -1-Thermomix : 5 mn 15 sec .+ 'i 

\ , _ Cuisson élu r.o __ u_r_:_2_5_ n_1_n_ .. ______ / 

Pour 6babas 

4 œt1fi 
79 g d~ suer!! 
180 g de tariue +· i c â .::afé po\Ji 
lariner h.>s rnnulu~ 
1 ~AchP.t lJe levur~ e;hin1ique 
10 9 dl) beurre pour bcurror les 

1 
mouh:~ 
1 citrut) 
400 g de Umonf'.alfo 
300 u d'eau 
4 c. â soupe de liqueur de lraises 
(f,'l(Ultatif) 

, Z c. â soupe de marrnE>hld& de 
j citron {facultatif) 

' 

.C:onseils Therrnonl i>= _ 
Prap<1rt:1" lai:; bul>.il:i l.i v1:1 i1h1 
pour l ibérer les saveurs du 
t:ihon. At:cou1pagnaz da 
r:r~mP. fou~ttP.P. P.t de f ruit$ 
rouges t rais . 

• !-'réchauffer le four il 180° \th. 6~. i 
Beurrer et fariner les n1oule$ à bab3. ! 
lnlroduirt1 fai:; œufs, lt1 ::;ucra, li:! fc1ri- 1 
ne et la levure dans le bol et mixer 1 
15 ~i!-c ,: vil 8. Rap.irtir l'i:!ppureil il 
ht=ib(I enrre IP.S moul~s et enfournP,r 
pcnd.;11H 2ti 1nn. 

• Pand<int ce lernpl:i, nettoyer le l>ol 
et préparer le sirop: récupérer le 1 
zt:1sla du citron à J'aide d'un z~steur 
er l'introd11ir17 dan~ le bol. Exprimer 
le jus du cilrou, lu v~ri>ar d.iui:; lff bol 
;:iinsi q ue le limonc::ello. l'e<111 et le 
liqueur d(; fr3iscs cl cuire fJund.:uH 
~ rrir. / Vrirotr"x : v i t 2.Ôler I~ i:;ohf!IP.t. 
• Dêmouler les babas, les poser s1Jr 
unt:i ill:i::>Îetlt:i e l le::; <.1rro::>ar da 1:1irop 
brûl.,nt juRqu'il complètPc ahsormion . . 

Diluer '" 1n~rnlcl~do ovoc un peu dé 1· 

limo ncello E!f gl~c::er la surface des 
babJs au f.linceou. 

' i 

Ao \'--------------------------- "'/,. 

1 

Poivrons grillés farcis 

f et coulis de poivrons 

Entré~ 

,.-----------
Préparation : 15 nm +Attente 24 h + 

Thermomix : 26 mn , ___ _ 
10 poivrons environ 

400 9 dr:- morurt ilU s;al san;; 

pedu et r;ane "rete 
;; gous~:fMi.d' ;u! 

200 g d& !ait 

1
150 g de pomme$ de terre .a 
clia!r lerm8 
'l POl\1(1)r'fS 

3 c. a 10ot.1pe tfhuila d 'o!i'1,1e 
ZO fJ \111 (,ibc>t.ii~ttc 
2 pir1ei!f!-$ d~ mu~car.ff: rapef 
1 point•:: dl) ~utlh;.'.lt.< d• JJlniant 
d'Esp~tette 

Po'"'o 
1 boea! de poht111n,_ gri!!-f:!'. .'s 
l' llui!u 
1'FIO 9 .1" c'êtr1~ fra1ct<~ a 
h :1nrn.)rah.11'(1 ambi~ntc 
2 pincée$ d~ ~aj 

Constüs_Ihern1orr1Jr. 
Ga~nez du tenips en utili· 
:::;ant do la brandt1do dôjii 

l j p rP.p;:irP.P. et P.n r?.mrtl.;;ç.;;nt 

il 1 le coulis de poiv1ons par d v 
coulis dl'! tom,:ite!"i. 

l 

• Lri v~ille r.ouper la m orue en mor­
coaux et laisser dessaler 24 h tJ<:111l:i dY 
l'~au, r:h;:ingP,r f'17a11 au moins troi$ fois. 

• Eplucher l'ail et les ponl1ncs de lerru. 
Plt=icer l'ail (!ans le bol et mixer 3 si;c ' 
vh 5. 
• VP,r$er le lait dans le bol. Couper les 
po11u11as dti lerre en rnorca!aux et les • 
ajouter dans le bol. Egoutter les nlôr· ! 

œ,:iux d?. poi!\son, IP.!'i pl;cr:P.r dAn!'t le bol. 
06t3iller los poivrons en n·1orco~ux, l 1;>s 
ép?.;.inner, IP.it p lnr:er d"nR fe panier de 
cuisson, insCfer le p o11ier ul progrilu1· 
m P.r 1fi m.,: 10;,r .' ::;') / \/ il 1. 
• A la sonncrio, rccirer le panier cl ré~ 
server. Ajouœr l'huilf! rt'olivP., la ci houlet­
t e ciselée, l<l 1nv$cadc le pi.rient cl le 
poivra et m ixP.r pP.ndant ;:>;~ S!':( i:;.") ·.'it 
4. Déban\lsser l<l b randade d~ns un r~­

cipient. NP.ttovP.r le bol. 
• Egoutter les poivrons, les farcir de 
llrt111<.J<11Je jui:;qu'ù ·1 t:n1 du bord, IP.!\ tP.· 

TI:!rmer "vec des pique$ en bois e t le$ 
d6poser don::> h: Vt1rou1il. Pl<icer les p oi· 
vmns d~ns 117 h<>I avec l.a crèn1e et le $el, 
1ncnro Io Vttro111t1 eu plàt:a al prograrn· 

• A~1 n'on1cnt cle servi r, rotir~r I;; i 
V<1rorn<1 et m ixP.r îO '>Fi"; , ,,,. ~ en a119· ·1 

me1'1ant p1 ogro:::;siv·enlo1H li:. vi la::>se. 
Disposer les poivrnn!"i tarci:; !'tur le plat ·1· 

de se1vice et n<lp~er de coulis dè poi· 
vron1:1. , , 

Garnbas au Pastis Poisson 1 

' 

( . Préparation : 10 mn + Thcrmomix : 15 mn 25 sec+ "\ 
\... Cuisson à la poêle : 4 mn /

1 

16 grosses gamb;.ts 
4&. & $o upe d'huited'o1ive 
50 g de pastis 
4 echalotes 
4 brit1$ de p uri.;il pJat frais 
60 g de beurre den1i-s~I 

1 c. à café de farine 
100 g de vin blanc 
150 g de ctêri1e li<1uidc 
1 c. â caf@ de graines de fenouil 
1 trait de çitre>n 
1 c. â t:otfe de Fleur d~ sel 
Poivre 

' 

.CUl\!i.eils..lbfilmoJJUX 
Disposez les gamhai; riAns un 
plat de service, filtrez la stiucc 
ilU de::;sus: dP.s i:;,:imh~~. 
parsen1ez <f~1 re.$te de POt$il 
µlü 1. Act:ornpagnez de riz 
h lanc 011 (l'une graoclc salade 
rn~loogéc. 

• Chauffer une poêle à blanc. vcrsor 
4 t:. il ::>oupe tJ'huilt:1 d'olive f!t fairP. 
saut~r le$ gan1bas pendant 3 
1nirlulei; à fffu vi r. Ver~ar le l'Hstis et 
fl'lire réduire 1 n,n. 

• Epl~1cher los êdlalolC$ ul lc"S cov­
pilr en dP.ux. l~s m~ttre d;:ins le bol, 
ajouter 2 brins de por:::;il plal ul ha· 
1,;her pendant 5 ~P.n :' v it S. R;:ir:ler le~ 
parois du bol à l'aide de'" sp.:ilule. 
• Ajoulcr lu lJcurr~ al t:uira pendant 
S r.10 / 80": vit 2. 
• Verser 13 farine. le vin, le fcuouil el 
ht jus de cuisson dP.s g~mha$, 
mélan9er pendant :J ~uc: " vil 3, pui~ 
<:uire p~ndilnl ri mri ·' !10": vit i. ôter 
le g obelet. 

• Verser l<l c.r61no, Io dlro11 at .issai­
~un ner, pu i$ rnélanger pen dal)t 
1U $U(, :' v i t :J. Ajou lat le::> 9an1bas et 
p rogramm er 5 mn : 90'· : :t;} l v.t ~. 

\ 
'-------



Fraisiers Petits vitraux à croquer 

•. 

Tarte amandine figues et pêches Biscuits fraises et pistaches 

~ 
" 



Petits vitraux Dessert 
/ 

( à croquer 
i Préparation : 15 rnn + ThGrmomix: 44 sec 

Cuisson au four : 10·15 m n 

.. , 
) 

/ 

Pour 30 biscuits envin>n 
(suivant la taille des emporte· 
p~I 

2.SOg de l•-
125 g de bawre en men.eau• + 
ZO 9 pour g:tl1"1.Y.t 1& plaque il 
pitisseri& 
70 9 Je SlJ(J"e 
1 sa-!:lllet da suuc '1oan1Uc 
75 g de fr.it 
Z J~nes o°"<fltf~ 
2;, bortt>cns il•""idules et co o,n 
(m uge. vert. jaune. urùng-01 

C oos.e.illiJ..b.Prr r 10rr1 i x 
Avunl de dôgutitcr, placez les 
hi~cuits dP.vant u na so urcu ûo 
lurui6re pour adm irer les vl· 
trAux. Vous pourriilz Yy&1h:11r.on l 
colo1cr la pâte sablée afin <11t 
jouer sur le c:onl rusta do::; cou~ 

Jeurs. Garder les centre$ ri~$ 

dis11uots pour rlt<.1 lh;ar d "s potit$ 
sabl6s classiques et sa11po11d ret 
les da pililhJllu :> du l>ot1b01)$. 

Biscuits fraises 

• Prêchauttor le tovr ô 18D' (tll. 6) 
pend t'nr 1!:> m n. P1ndetnl c i.t ly.rn p&, 
i:Matw vl\8 lcuillo de pepier sulfuri­
• sur une plaque rte tour ou à 
pjflswftritt.. grai5w111r h~gùrcmcnt. 

VwMr Io sucre dans te bol et mixer 
10 ~ ...... : ·111 u. 
• Aiou1or te reste des ingrécHents ea 
Mhter ~d•n1 2C $.0';: VII .i. Pui se 

10 l4M'- 1 '°' . ""' 2 efin de dêooUe' ~ 
pics du fQM du bol Etah'r 1., ~Io 
..,. une 4J)oisscu, de 3 mm environ ; 
Î l'ekte d 'un Rmporte pilkv (uu d'un 
v<Jno) foi re dtt disq"°' de 8 çm de 
rliftm1nnii cwwfro n : lllvidv r ki i.:tJntrc 
dM dl•quC$. raide de peltts empor­
u1-pfêt:efl dl'! formu variée• (cœur. 
ptrpi llon., .. ), Olsposer les disques 
evidf!fl "ur la pluqu" 1. p.Gtisweri w. i 
• Placer 6 bonbon s de 111 mi!me 
couh1ur di!uu1 Io l>ol ot 1<:9 broyer pcn·· 
da nt 11 :•f<l~ /vil t;. Victe r 1111 bol et r111pé­
ter l 'upWrutlou po ur choq\1e couleur 
de b onho n . Remplir IA centre d es 
\IÎ$41,.1ow du t.ionbona broy6e te1wiron 
1 c:. iJ 9011p111 par rlÎS<'IUR). Enfourr11:fr 
pwodant 10 à 1 S n1n suivant la pois­
s.ance d~ votrf!I M ur M jugqu'â a.:olon.1· 
l ion doa blsc~1 itt . laisser refroidir 
<:O•'Yl r• lêt~mttnt ffV.!tnt d~ dâcoll~r h:re> 
bi$tvlUt Acnouveller l 'opêration i• •~­
qu'ê êr>u lftftmftn t de h:1 p~ta, 

I 
_/ 

Dessert 

(- Préparation : 10 mn + An&nt& : 20 mn.. '· 
\,_ Thermomix: 4 mn 40 soc+ Cuisson au four : 20 mn.,J 

100 g de fr.H~es 
J bfar\d. d'œuf$ 
809clt-sucre 
60 s de pis-1..ches en1onctet-t • 
2 c. .i scupe pour la ducor.l!ion 
50 g de poc-udre d"emanës 
75 g OO bcwre ltM>U 
30 g de farine 

• PrécNvffw hl four li 1~ (th. 6). 
Laver. êquev1er les frt1~ IP.S cou­
p e r e n 4 et li$ r4ser'VGt. Vet&er 
2 btencs d"<eulsdens le bol lM!Cune 
pinc::OO do $41, ins~rcr le louet et 
~Tfre 4 lflll • v11 .J b. Oèbarras&er 
dans un -dier. 

11 <. à calé de levu•• •~iml•1ue 
• Ainc.r 1111 bol 01 r01Juy!ilr. Vtll'$01 "° 
Stltre et 60 g d11; rMstachfl'!I dilns le 
bol oc. mixor 10 "~r: vu !t. 

• AJout•r I• bl~nc: d'œuf n:n;h1nt. I~ 
poudre <f'emandes, le bevrre mou 
coupé ttn m u rt:w1.1ux. I" rorirl(I (Il ltl 
levure et m61anger 30 :Jet:; vit b. 

' 

Cous c.ilu.Ih.r.rmo.r.aix 
SuiviJol las SDisons. variot 
les associtu ions : noi~P.ttP.s l 
poirés ; amandes :' ceris~s : 
noix rte r.oco / anan<11i ..• 

• Bourrer Gt fa riner les n'oules â 
m uffln11. lncorporttr th:1lic:<:1 terna11l la 
1n6longo aux blancs montés, ajou­
tftr tftl frMll ttl en n 1o rctu1ux Yl r~piJr­
tlr dans les 1noules à muffins jusqu'é 
1em du l.lo,d, pt1r111it111t:1r dw pii:;U.cl1êS 
r~st~ntes. L11lsser reposer ao frais 
pendun l 20 UIU, Pui~ unr(lurnor 
?D mn ô 180'. 

./}_·· . ......_ _________________ _ ) 

' 
Fraisiers Dessert 

,f,,,----

(.,,- Préparation : 20 rnn + Thermon1ix : 20 rnn + \ 
', ______ _;C_;1_ii.:.ss:..o:..n-'a_u_cfo:...u:.'....:...' :.3:.0.:.m;.;;;.;n ______ ) 

Le biscuit : "..} 
6 <.e:ufs -;>

1
) 

180 g de suçre en puudre 
1 sachet de $Uete vaniH!!. 
t pincêe de set 
75 9 de fJrirle 
75 g de fé<:uh! 
209 de bsurm 

L1 g•miture : 
• 400 9 de f fei$-es pstfu-

""'"' 
1 

:l c. a .soupe d~ ct'A'tfitu:re 
de traises 
200 g de $Ucte en pcudte 
2 sachets de str.:re onaniU4 
350 ~ de crenle li.quid"! a 
as~·, m g très froide 
1 9 d'i19.ar-~g;lt 
70 g de pratin 

• Neno~·oir et &quevttr le1 frtlttl. t n oon1ttvt1 
4 pour !1 fil'!ition. Q,u;i.er lt rM!t t n gro1 moroetux. 
I~ p ôiCet dans I& ~av~ 100 o dt IUO't "'Io confi· 
turo 8' cuiropcod.ln1 "\I <1lll: )IJ(..• 4'S J . 0.0, tu 
Aobck:t. DêOOrri!SK:t çt ~ f U frilii, ~ \) 
bol ~nouscmcnt. 
• rrilchaulk &e in.. i\ 150" rtn. 5). Séa*"' -- bbiint .. 
deS jaiu l~ rirt'Sli:I tft blinet dtnt if bOl avte: lM\f 

o-~ pinoêe de Hl. IMÏftf .. toue: te mon111r ... 
blaJo.es p&neanl 4 11•1 ·~t .... ,,,. h "1• ll:f VI 

llltlll; .a..,.,~~ ....... ;u'.tt. _.,, ~., l>Ondlnt " °"',..... 
miue. P\Ji& dôb.11T;J&t« dilm u~ u t(ict, 

• 'A~;et ft jii~ ~ taa.ta tiu 1•M11if•. •~an 
•• " !1 IS> U:t danS lit Ml 1..W-.. '°'* .. D«rt P*"" 
dan: 1rrin:•r1. 
e P.A incorpo'(" &a Lwinc et &o IOo.ilo et mCflHlf~ 
Pt-'l'IC""'11JAJ ~(: .• .. 1:J. ~1:r1fé'iml:1:r1•tn11 11) 1110 

'1-ffiçr: l'IUX t>tff11!$ trnw1~ (1111111 1J1M1 ç rlff't<ll>r h 1u lta 

d~ 11&11ir.t s;.iKu1i~ ~u1 u 111ir pla' llJ'!t à '""~ 'fi'.-.: btu ... 
1 er 9:>i9neugeme1lt A~Otrtil' l'tpot1th t bltcuil tu1 l.t 
plaque e: anfou1ner ~e"'ldiln~ 30 mn li •QIJ•. Nt!loytr 
le bol. 
• Vms1:1 100 9 dt! NUI.Ill', 11:1 t!Ul 'l l:I Vl<!ll IM 11:-.m1 1 .. h ui 
~1 m .icl':-1 1lP.nd 111u 10 ;1:• : .,.i· A. Pl.ils lnt+\r•r le fout ;, 

C.Q!lli.elJ.s_Then1101rt;:!<. v.atse1· la crème ë t fouètttr pendent 4 111•1 ·., 1 1.~ •:11 
C9 d&SS6i't P Ul'9 !l·:IUrmancfiSO \ I o1 •• gl'"•t.111:m l 111) yrn •li \'~9' 1~ 1 1J '.'IT,.'l\llft QOnO.ont l ol 

ser <l '3ncorc m"'ill·ovr rc o.>lisc l.:i prcm iCrc m in .Ac. 1 mn l.l'Vill"t 1~1 fin lnt;Ql'l)Q •:,11 l '1;1n<•r 
Vl\ill ;.:-. 111 il is t:1 ~me <:r~1 ne 1fo :1ç:11 j, 11a-11'm h: 1:o uv1 :n :h :, A 1 :i nw• 111 tri(! di'!! 111rr,u1urtt 
11H:; hw 111e q usl l~ ;\•ou~ fY.Ju· Jiu ln)ii'.I. 
vez égsJament le parfumer • Sonir a biscuit du fôrn'et tlllllt r 12 dl1qut1dt Sem 
svecquelcues gouttlisde fleur do cinmCtrc environ. Lo' <ll :soooor ~U' I~ " ton do trll· 
d'or.Jn9er. .,,,.,;i 1:1 l(m imhil)çr 1lu i;t) uliu t: :~ lmhl(lt-1 1't) nfh 1t.1, IJl)\ll!t 

P-.:il1r11n h11ffr;I: rr'.:;.ili:.11;:1 1l1 ~-> mi tlm;1i"le ltti1; 1mm~1111 11 d i : lt ;:oi' f11111, p .1l!'l n 'tf l•IHl!i 1111 111111 
nk:11u11::: pl~n; lltdl•~~• i: ' My ur.· d e <:rèrr,e f<,ueu~ à l'BICW d'une Jl()t:l'I i dùul le d\I\ 
t~1 avec les O.::ilgu e". faist:m cr&me f::iue:r&e. R&pêtez deux fol t 'ooêretlon. A !'al· 
de plus !-'$lits èiiqu~ 13 cm de 1 da d'une spa:u a, r111m!r I• c:Obtt dt.1 a4tonu dto~mo 
diamM1e 9nvir\>nl e: en ne .:.:ii· et lisser. P';.1rtv~'M\" l ie f)l'<!tln t; t tl/)l'l,>1\11 ~l(J\I fr~1lt;l~ l"QV. 
&nm que 2 SUPC'lXl\litio-is. m111r:s. r 1;,1:1ir ? h au n'ihl~;:'ln •• :mr 11v .... , , 1l1i N111vh, } 

Tarte amandine Dessert 

/ .. f igues e t pêches 

( Préparation : 15 mn .. Thermomix : 3 mn 30 sec + 
\_ Cuisson au four : 35 m n 
,-
). 

Pour 6-8parts 

5 lig-uct; bren tnü.teS 
S p~ hiEn miu·es 
25'1 g de f&Me 
150 9 de betJrl'\f mcu 
3œufs 
125 g d'v ç:i$.$;;;in~dc 
125 g de poud rad"am.ai1des 
125 g de $UCrC e A p-O lnln:: 
100 g de cri-me- liquide 
1 c à café d'e:xbaitd'a!ll<lttdes 
lou 10 g de marsala) 

..Conseils Thernlornix 
Servir tiède avec une 
cràn1a glacée iJ l'umanda, 

• Lavat IR& ftul t.1 • t '8& couper 
en detJ)C, enlever les noveux dos 
pêches. RâstHVwr w l r• ls. 
• Verser ta t.nne. 100 9 dO bourro 
un n1orcuë1u1t. 1 wu(. Ici COi VOnudu 
dans IR bol RI prngr•mrrwtr 2 mn; 
J . SOftit 1:.i pâte du bol et &o mouro 

Rn bnuM. Lli pr.~ •u lrats rwtMAnl 
20mn. 
• Préchauff~r le fovr à 210" (th, 7). 
Nenover le bol. Cet&er tes oeufs re• 
tant& dan2i le bol, ujuul8r ht t11JCrti1 ail 
mixer pen<1t1nt JO &Oi.; /'/Il 4. 

• Ajouter la poudre d'0'1\0ndo$, le 
beurre restant, 11 sucM, 11 crftm1t " t 
l'extrait d'omende et mixer pendant 
1 rnn : vit 4. 
• Graisser léçière•'Ylent un plet ~ u1r· 
IC de 26 Cn'I Ol\v·iror1. Etoltr lù p~l8 
i:tur un plan <le 1rflvsll fsrlnê et foncer 
le plot ll torto. V01$1}r Io~ truha1 14uurt 
da la crP.m9' d 'aman<1", rtl llPOfJOr httl'• 
nl onicuscn\ont en los oltornont los 
figue' e-t l1tR orttlllone de oè<:l'leti e1 
recouvrir do Io. crbn\O 1oeton10. 
Entou rnar r>P.ndanr 35 mn lt 210• l'Ul· 
vent I~ pulesenr,e de vo tro fovr. 
SurvéÎllQr l.l cul&liun, 

____ ) 



Oubliez les minutes interminables à monter la sauce à la main au 
fouet au bain-marie. Thermomix se charge pour vous de maintenir 
une température constante et d'obtenir la bonne texture. Si vous 
aimez cuisiner, vous avez sans doute entendu dire combien la sau­
ce hollandaise était difficile à réussir. Cette préparation fait 
figure de casse tête chinois ! Maitrisez cet art avec facilité grâce à 
votre TM 31. Grâce à la température constante et contrôlée et le 
rotation régulière des couteaux, le Thermomix, qui sait tout faire, 
va lier le beurre et les jaunes pour en fa ire une délicieuse sauce 
veloutée. Aussi n'hésitez plus à intégrer la sauce hollandaise à vos 
standards culinaires et notamment à la saison des asperges 1 

hollandaise 
I 

• l.a Te1n pérnturc se d vil 
d'ê1:r .. précise 
1-A hcl~ndaise est ..re ~icn '' b&ie ce 
""·"'" .. t de [sunes c·w. l'r.ndiw;t sa pré­
paratiur1. le 3et.Jrre dot étrn i-1i1net"')eflt 
inr.orfJ<.J1é au jai..ne cf"œvf. Vone sa.Jce va 
c:onuu~nt:er è: se lier r.iuanci IHs jaunes 
r.urunt atleim €nviron 70"C. A11grmmter la 
ternµ6rature aJ deltl de 90"C. p1<:voquerait 
la ooayulal°on trop mp dn dt'>• œufs el la 
Sllt.œ twn·terai:. l.lans Io C"1'r. c:ontJ<fire si la 
tcrns*ature ")éœs5(]1~0 r·~1ait pas atte oce. 
on olJtierdrait • ... ne t&x:..ro mcusset_se Qti 
s'eff:::1'1drerait rapldem-01t sur el 1~rnême. 
Hue des clés de l..:i reu~~ite <.Jd celte reine 
dt!ti i::.auces est dore I" tc.unpèrèilure, qui 
doit être très soignou"""""l comrôlée. 
D~n$ la cuisi1e 1r~ditinnnMI t!, il la.ut pol.r 
cela utiliser un b3 n n1orits dans lequel ln 
sa.iœ est rr-0016e au fouet. De plus il est 
néœssai'e de boUte v·ooireusement R 

sa.ice. Dars le œs contrai'e vous risq..r.2 
d"ob:onir une sat.ce sans consiS1oncc et 
non léo. Gri\ce au î l)ermomix e1 ~ la tros 
gro11do précisior" des températures, vous 
po11vt')1 dHsorn1ais VOLS posser dr. bain 
-nn .. n. Les cap:eurs é &c:roniquos ernpê­
dio.,t le>i ""riations de tei-.pOrao.Jre. Les 
ÇO\ rtr .. ux roue ne nt las ngrô(i()r.ts;, vitesse 
réguf~,., œ q..i !Eu. C<ln'nrn ane çrsnde 
~t•biité. Alors retr0<,sse> \llllS r-..r·c--ies. 

Ni <~haud ni froid 

laites vous ploi<i· •l essayeZ·VOJS a I~ 
réalisation de la rece:te r rée de votre livre 
de base • A r.hle avec ll·ermom x > poge 
66 pou· b plus yra•ac.e réuss te da \çtro 
Ol'OC'W1n <iner. 

Va.riantes: 
Con~ri I~ d0 alw:iwagrement : la sauce 
holln"'lci1'i ~;e class·que est servio on aGcon1· 
poor.c:-rnenl c.:es asperges. m4tis s'adapte 
aussi:\ d'aulies ~a1s oor1Y'e p;.r cx~...srr:Je 
dos 11\g • .-.es cuits au \'Œon-o, d<>,; viandes 
rôt c~ et du JJCisson. 

do• hm:i.,s. eu certeuil. de l00S'lrAgo11. 
do la rnoutoroe. 
rl11 nafrl;I'. 
du c:c>uli:> ou dJ cc-ncentrê do torrlHh:' 

du jus d'orange. 
de Ill sauce sngaise M"1rccs1e1 SêuceJ et 
du Cognac. 

remplacez tolrt o<J une panie du beurre 
prévu oans I~ recotte p•r de la margarire. 

un~ ·fo is· réalisée, ln s~uOP. 
hollo,<fa se peul se conserver au f·ais 
jusQl/fl deux jours da1)S un réeapiem hormé­
tiquo ; "°""' µouvez même la coni;cler. Ele 
peut ens.O:e étre rémal.ffée OJ Thorr-oomix 
à 70 • I vitesse 2.S. 

Version légèrt' : l<> Sabayon 
1 a sAuc:~ hollêtndaise es1 délicieuse, ...-.ois 
clin"'': ~~olernenl très riche. i>our celles c: 
ceux (]l.i veule11: Xl)Lrôler leur apport en 
cr.ln· es à ·,.,;wa des beilux Jo.xs. i ""-"fi: 
n'~CCOf11Jll!lr"" féçu'leS. vla'>de ou poissor 
o'un sabayo') w .<Ot ... reux. qui &S": ..111e sa~œ 

rr.nuss ... 1se à déguste· chaude. f1on$ I" 
"'hoyon. 1., beurre a cornplé:ement dispal\, 
"<· pwfil <l'un a cool 101~. Les ]~unes d0n:R.f5 
sonl u1\e lois encore mon:és b 70"C, afin 
d'ttss..ir&r une texture valoutéo â 13 r.aL.ce. 
Se oo 1 Jtiisa1ior. oo assaisonrc le saba\'<>n 
avec des sels a·()M(JlÎ•r\.•, d1 She!rv. <lu 
poiv•e e'i du j.Js de citron ; por• des SGlleJS 

plus 0' gînoles. les herho• had·ê•• ou des 
arômes (cacao, d·ocolat. r.affl, arômos de 
lruits, vanille. liqJe1..1rl rnmpbu:ent èjvanla­
geuseme11-: !os ingr6ciients das~i~ut!s . 
Mals esS{lye1 ~bsolumen1, el ~u 1Y1oins une 
fois. le tr~ditior.nel sa:>ayon &1u cîtror. celui 
a la vo eilo, Io ;abayon au calé ou enœre 
celui b Ill baœ.,., ! 



/ 

près un parcou1·s classique dans les grandes maisons parisiennes (la Tour 
d'Argent, Taillevent}, en 1995 il décide de s'installer dans ce havre 
d'authenticit é qu'est 1111~ de Fédnm, non loïn des palais baulois. Après 5 années 
d' installation avec parfois des H bouts de ficelle >1, il obtient la consécration avec 
sa première étoile en 2000 {qui gageons-le ne sera pas la dernière). Secrétaire 
de l'association Générations. C, le Chef milite pour une cuisine contemporaine 
et ouverte sur le monde .. 

/ 

Eric Guérin 
Il était une fois ... "La Mare aux Oiseaux" 
162 île de Fedrun, 44720 Saint Joachim 

www.mareauxoiseaux.fr 

or în1aginatîon et sa créat îvî:é se no1.,,rrîsser: de 
1\..) tn1...ltiples VO'iages en:re .A.fr que noire et du Nord, 
et è. ' irstar de chefs de sa généra:îon, il s'inspi·e :Ju 
n1e:lleur de la cultt.re japon(lîse : sens de I' asthét ·sMe, 
rigueu .. des dressl!·gas des ~ssiettes an sor1 témo ns. 
r·...'1ais décrire Io t\.1ore {IUX 0 seaux ~011n1e eu dg 
découvertas gust(lt1· .... es saro t réducto._r : r-.agio do 
'atmosphère e: cohne opporen: def> ma'"Dis;. hnrmonie 
des lieux <:ivec ln N \lture.. g-entillessa do 'Fcuipo, omni 
p·'"ésence de l'.Art. . . l '0nvie ast grv,do de dcvonir 
résiclB,.•t pBr11onert ! 

Eri:; G1..érin n'est pas sel.lern f),.,t <: !>uhlirr;;tour >.o des 

Si::ive• .. r~ : il ~=it, au rnffc-::u d'une pc;r:>6runllo course 
contre le lerr:µs, ~e poser, Hgayer IA fn~g TtP. .:10 l'lnsta"lt 
à Lravers l'obje<...'tif :.:inotv!,)r<iphiGuo. rn ai!> :1l.!'>~i :Gnir ·o 
plurne pour de~si··ler ou é.;;riie, en fr.it ~: :eVis :>dit il, ot 
surtou l i dO!)l)e vie ctu rnét ·er :Je r.;,~;ta.J·a:Qur et do 
cuisil) ·er. 

Chef-Potr.e-Ci Loy~·) Uu rnonce, Eric Gué~in t ·RSQ <il.I 

gré des saisons une ~ar 12 pu étique co1Tnne .Jno ho le 
inviLaror ~la décoJverte d'u·l univers p l.J·k:ultcro ot 
universel. 

"Été copine hiv.e:ç a,pfês ../! ,'P}uie, le beau_Jerripq::;l ~ 
Vapeûr f!ê tourteau et<psthsfti:ij,_,<P,6uillon vert aux o:pie;\!jtWvqges 

11' t'-·..A ., \ A /). ., "'}' 
( Préraration : 30 mn +A~.,,;~ h + Thermomix : Ul· .,:,}( .X '·r-'t~f\ 

le'"~ '""" ..... . 
• Lli pâkt; Clsor lti forin~ d;;ios Io b~Ï.~optèMu c: Cl~ ~) 
l'Muf entiP.r P.t pro~rammP.r 30 :>rte 1\;!, pyi1'mq-er':!4.ec ~' .. 
~ pour décoller la pâte. Laversersur un,q.lat~de bayal~ · t. :ti. 

La pâte : 
150 g de farine type 45 
112 jaune d'œuf 
1 œuf entier 
1 e. a café d 'huiled'ol hre 
(ou B feuilles de raviolis chinois) 
Lafare&: 
100 g de chair de tourteau cuite 
25 petits gri~ 
1/2 botte de cerfeuif 
20 9 de roquette 
Sel de Guérande, p~>ivre du ntoul in, 
Oyster saute et huile d'olive 
Le bouillon: 
1 gousse d 'ail 
1 noix de bet.ilTe de1ni sel 
1 oi9no1l 
1 botte de persil sinlple 
1 poireau 
1 polgnôc de mâch<i Nantais<: 
1 polgn&o de roquei.'té 
1/2 piment ois.oau 
1 boite de lait de coco 
200 g d'orti~& fraîches 
15 cl de bouillon de petit gris 
fou diJ volai lle) 

fariné P.t la travaillai avac la p<iuma da la main-Pour qu·~-19 t: ~ 
le soit bien hornogene. Envelopper la pâte dans un pàPt&r~··· .W~ ~ 
film et la conserver au frais pendant 20 mn. , ' · 
• La farce : Ciseler le oerfeuil, tour en conservant feS 
quéu&S ;>our IGI boulllor'I. 
• Danl:i un rét;ipienl, nu'.~langar 1&1 chi>ir de tourtaau, avac 
le cerfeuil, 16 escargots coupés en deux et la roquette. 
Assaisonner avac 1 c. â soupe d 'Oystar sauce, du sel et 
du poivre. 
• Sur u f10 surface plonGi, ilbaissér Io pâl(I à l}fl:viroo 
2 mm d 'épaisseur et tailler 8 carrés de 10 x 10 cm (ou 
disposer les feuilles de raviolis dlinoisl. Avec l'aide d'un 
pinœau hurnidifier las bords. Déposer au cP.ntre 1 c. à 
soupe du mélange crabe et herbes, et fermer les raviolis 
pour f orrnar da pat.iles boules hermétiques. Les disposer 
dans le Varoma et laisser s.éd'ler 2 heores au fra.is. 
• 1 e bquillon • Dans le bol .• placer la gousse d'ail ot l'oî­
gnon émincé mixer le tout ·1 1nn t vit ·111 AjoutP.r unP. noix 
de beurre demi sel, laisser cuire 3rnn1100"!<;"1 vit1 . 
• Ajouter le poireau, le pér$il, le 1:'2 phn<.irl l. lû lait dts 
coco, le houillon, mettre le Varoma en place et porter le 
tout à Cbullition on progr;:unmoot 10 rnn / Vuroma I \l'it 1. 

• 

• Puis plonger dans le bouilton, li'.1 u1ii:t.:h1:1, la pars il, les 
quaues de cerfeuil, la roquP.t1P. ~tout E!n conservant 
quelque$ jolies feuilles pour la d6cor~tiool. i:it enfin les 
Ortil}S, µrogrc11nrnar 3 mn I 100• I vt\ 1. Enlever le Va rom a. 
• Mixer 20 sf~c J vit 9, maintenir le gobelet à l'aide <l'un 
tord'lon pour éviter les projûclion::; bouillantes. Puis filtrer 
.uu chinois. assaisonner. 
• Pend"nt 1.a çuis.s.on, tailler le reste des csca11101.S i:it hts 
disposer dtJns los ;:i::;::;ivuas crausP.S. Puis poser les raviolis 
wiu., dâc:oMr dl'! quelques ~1.1illes de roquette, assaisonner 
d'un soupçon d:'huil~ d'oliv1:1, d~ quelques grains de flet)r 
de sP.I de Guérande et verser autour Je bouillon d'orties 
bien chaud. D6gustûr . 



"D'un océan à l'autre, pour un couscous presque comme là bas .. . " 

' ( Préparation : 20 mn ~Attente : 30 mn + Thermomix: 32 rnn + Cuisson à la µoële: 8 rnn ) 

\A ' \ " ~~~ , "'liii" 
7-t:Oocoll)g~ 11 ~ ~ .:.-r-:·€pluchc1 k: 001,con1bre, puis faire des bandes avec l'économe. 

i 1 bo. de-ide rri~ntpe 4'{~ ~ bien les poivrer, ajouter un filet d'huile d'olive, un pYU da nntnlha 
\.~o cl-ü' ttuil& d'ofive . ~è{s1:tlée, et roirc des petits tas, passer au grand froid pour les. 
~ c! ê s~1J°hu1te ·Ji!o,iYe ~ 'sèrvirpre$que !11~c:é. 
Z~m~ ~ , .., • Mettre la cuillêre d'huile d'olive. fes légume$ taillés gro!'l~iér~· 

- tt.s poivron, rol.lge m(?nt P.t la coriandre fraiche dans le bol ; lllOuillér tivec lé bouillon 
1.Ç~ tf~ourgett& ' dc volaille, et ajouter les épices. Laisser r.uire tout en mix(lnt 
too·g aùbergine pendt1nf t-0 rrn 1 100=1 vit 6 . 

. 1 '0igll'i:;it}. • Ajouter la scn1oule et laisser gonfler 5 mn, puis mixe' 2 mr; I 
' ! gcussc d 'ail tOO'-/ vit 10 pui$ p,asser au diinoîs. Assaisonner, üjouWr la IJE:Jutre 

3 branches- de coriandre al r~Jvûr ilu <hllud. 
tOOO 9 de bouillon de volaille • Pour IP.S pomma::; d11 t11rrû : Eplu<.her ul tailler los po1nnlC$ de 
1 pincêe de cumin terre en tranches épaisses et les placer rians le hnl. VP.rsP.r IP. 
1 pin{;60 de t:annelle bouillon de volaille restant et le raz-Yl-Haur·luL et progril1nnler 
tOO g de semoule 20 ' "'', 00° / ~ ! J , 
2 polnlC$ de coute~ul( d 'harissa e Justa uvünl da s~rvir. il::>S:Jison1l cr les O)êdaillons de lotte et 
tO(I g de beurre cuire dans une poêle fum<3nfe Av~c: unf'! cuillère d 'huile d'oliva 
4 gr<>$Se3 pon1mes d~ tetrf! ~ndünl a run. 
60 cl de bouillon de vola ille uu • F"ire rP.vP.nir dP.l îC'.ntement la mergugz à lü poâle avac la µoii>Sor'L 
de Ît.1$ de légumes • Déposer une pointe de r:oute1:1u d'harissa sur IP. c:ôtê de 
1 c. â soupa d1t r<.1<e el Haf'Hit.il l'êlssietta, puis diitµtn>ér ur'lô pùrllnle do tCf'f'C aux épices et un 
41uorcet1ux de lotte d 'environ 18Gg chacun niédaillon de lotte puil'I ;1joutP.r 1<1 mP.rguP.z. 11 ne reste qu 'a 
4 peti tes mergu ez de m1>oton accornpü:gnar dé la ~ladc de conco1nb1c et de jus de couscous 
4 pointes de couteau• de harissa bien chaud. 

Soufflé de chèvre frais 

·C Prépa rcttion: 10 mn + Thermomi.x: 7 mn 30 sec -t Cuisson au rour; ~-) . . 

2 blancs d 'œub. 
1 pincêe de sel 
2 jaunes d 'œufs 
60 g de sucre semoule 
375 9 de fromage blsne-
100 g de dlèvre hi.l i~ 

25 9 de poudre de lai t 
25 g de ma't'una uu 
'8ri1le d e riz 
Jus de 1/2 ç jtron 

• Pr9ctiauffer la four à 180° i th. 6). Verser les blsncs et 1 pincP.e de sel dans 
le bol et programmer J .rn : :~ 1.>. OélJürr.:i:;:;ér dans un saladier ou un 
c:ul-de-poule et rY::ièrvtu ;:iu frois. 
• Placer les j.,unes at IP. sucra dêlns IY bol. los blanchir pendant ~, mi':•..-: ;i. 
• Puis ajouter le from~9e hl3nc, le dièvre at le l<Ji l wru.:lf11Lr6 et rn61anger 
1 ·r·n: '•I l:~ . 

• Détendre lt1 f~IP. avec le jui <Jw cilrori ~ui$ l'iowrporer ~ l'e:pp~reil <t.iP,vre 
al n1ixer J(.I o~;t. · 'oit 1('. Racl.er les parois du bol à l'aide de lü :;pululu. 
Incorporer intimement aux blanœ d '<.eufs à l'aide d'une spatule. 
• Che1niser des moules avec du beurre tondu et un J>tiU d<.i sucre. Cuire au 
four ;:i 1so• pandaul l:f •On (ou 180°C avec ventilation). 

C.unMtils - . , ' 
1 A.c<::ompagnez os daitsYrt "corornc 

un cheese-cake" d·'u n ta rtarP. dP. 
, fraisP.s fit da confilur~ de poivtons. 

A /a Mare aux Oiseaux, r échange, le partage et la confiance d 'une équipe d 'hommes et de femmes est de nlise et 1Jous tenons à 
ren1ercier chsieureusement Nicolas Guiet second ds Monsieur Guérin pour sa gentillesse naturelle, sa disponibÎlité et ses 
nombreux conseils. 

Saveurs et envies 
d' été-auton1ne 

Les Poissons 

• 
l _______ _ 

Les Légumes 

• 
Les Fruits 

• 
• 

0 



Accourrez-vite 
à notre boutique 

en ligne www.thennom.ix.fr 
Pour découvrir et vous procurer le 

nouveau pack Thermomix et vous 
composé des N° 13. 14.15 et 16 ! 

Ou passez votre commande en nous 
faisant parvenir un chèque de 17.50 € 
(4 N° + 2,50 €de frais de portl à Vorwertc 
France ·Service Clients I 5, rue Jacques 
Daguerre I BP 40626 I 44306 Nantes 
cedex 3 ou encore en appelant le 

Service Clients au 02 518 547 47. 
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