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Actualités 
• L:espace recettes 
• Le Polsterboy 
• Top Chrono en cadeau exceptionnel 
• Le livres des soupes désormais en 
vente sur internet 
• Quelques précautions ... 
• Les gagnants ... 

Fiches recettes 
• 16 recettes variées et savoureuses 
> 4 recettes équilibrées 
> 4 recettes quotidiennes 
> ,1 recott0s '"pour recevoir" 
> 4 recenes "Spécial confitures" 

!:école Thermomix 
• Les futomakis 

Cuisinez comme le chef .. . 
• Nicolas ISNARD et David LE COMTE 

tatelier de MIXIE 
• Poulet à croquer miel cacahouètes ... 

,.. 
• Les recettes sont conçues pour 4 personnes, 
sauf indications contraires. 

• Signification des pictogrammes indiqués dans les 
recettes : 

~ ···) Un ternps 
Économique 

- .· . Léger • '. d'avance ,·; 

0 
1!!; Créatif Rapide 

Sa1· .. ,s ;t/J Végétarien 
gluten . ./ 

Chére cliente. cher clien t, 

Le printemps est éésormais bien installé, riche 
des saveurs des n1archés que nous vous 
proposons de découvrir tout au long de nos 
nouveHes recettes : confitures de légumes, 
rllijoté de légurnes print aniers ou ttttin d'~gneau 
et Gubergine Gux p~ufurns d'été ... Déjâ la saison 
des rnois5on5 se p rofile avec son bouquet de 

bonnes nouvelles : 
Ave?,··vous découv0rt notre espace recettes ? Depuis qu'il a vu le jour 
le 13 l évrier, il grandit vigooreusement alimemé par vos 
délicieuses créritions culinaires. Puis, nous vous proposons ausst 
d'enrichir votre bihliothèque avec las livres "Les soupes en 
4 saisons" et "Top· Chrono'.' Nous vous invitons â une promenade 
gast ronomique en Bourgogne ofi le Chef Nicol~s lsnard, tout nouvel 
êtoilé 2009, nous reçoit â liltJbergo de la Charme. Et bien entendu nos 
Chefs en herbe sont accueillis par tv1 ixic dans son atelier pour la 
co.nfection d'une amusante recette de poule1: aux cacahouètes. 
Vor1,verk c'·es1 aussi une grande farn ille ot nou5 sommes heureux de 
vous· annoncer la n<:tiss<:tnce de l'étonnan1 Polst0rboy, son petit dernier 
dans la division KOBOLD. 
Nous vous souhaitôns de passer un bel été, tout aussi joyeux que 
~avoureux ! 

Bertrand Lengaigna 
DirecteurThermomix France 

• 

Agenda<.tes 
.llte/ ie1s c11ii11-airfs 

i Rejo gne1-1 ~ol1s ~vec ou sons an1is a un atelier culinaire 
clans une oe "IOS agences régionates. 

30 avril ~ ~~· ;.;: ._. 
5juin • 6 

3 juillet " ri ! • 
Pour vous inscrire contaçt&z le ·(.•:.a/ ~ 
02 51 85 47 47 ou sur notr& . : -:<=;: 

1 
". ~ 

site www.thennomix.fr "···- ...... ,.:i •:;t·· 
~ *-' -=-- 4 

rubrique atelier culinaire 1 ~~Gt"'~" .~1 
• 

Afin dn garantir la quri!itô dos ·~ 
rlénlnr~tr~tions. lr:s p tac:cs sont 

lin: té~!: et ~;oulr:5 105 por~o-1nt?.s 

Î'lscri:es POURRONT ETRE 
adr'n is~;;. 

ltt 
Pomme de terre de 

Noirmoutier, carotte 
sanguine, ciboulette 

L 
Pomme Gala, Reine 

des Reinettes, figue, 
Mara des bois 

Truite, sardine, seiche 

Lapereau, jambon 
Serrano 



~------
/ 

,,,, 
/ 

/ 

L·~'3P-:1C~ R8ce.ttes Tl•Jl31 

Bienvenue a L'espace Recettes TM 31 1 /~ / / 
. ' })/ Actualités, 
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· ~Jtre EsjJar:e Recettes est un véritable succès depuis son lancement le 14 février! 

Facilement accessible sur notre site www.ther.rmimix.fr, 
!'Espace Recettes a été créé pour vous permettre de publier 
vos recettes préfèrèes réalisées avec le Thermomix et de les 
ét:hanger avec 55 000 internautes passionnés. 

Ouoi de neuf dans les recettes ? c,)nsulle, les derniers 
commentaires des internautes ou les dernières reœt1es 1es1ée5. 

i ·' ••••· ···:··· "" 1 Vous avez 1 à 3 ingrédients dans votre 
i ·~ ... , .. ,,,. .. ,,.:,, i frigo ? Ou \'o1re régime alimentaire vous 

;~ !I ;;.;.-, \ 1 interdit 1 ou 2 ingrédients ? Ouvrez le 
B l. ~. j frigo .: entrez los ingr6dionts tle votre d1oix o·J 
~~ W:~ .. ' l triên·e r.eux que. vous n?.. voulez pas et 
~.t:'.~~:-a' ~I découvrez en 1 elle notre liste de recettes 

-:.;:.:;:;. - -: :,~.~-:::;;·-··-··- .• ] Vous venez de concocter 

rr:~f::...... 1~~;:4f;~~~Jê·~::' '. ~ i une recette dont vous êtes 
::.·.;;:: · ~- . •• fiers? f\ion ontendu partagez 

! ~::·- ;;~,:·.:-·;Ail ~ .. , ...• , ~). vos créations en lf;S puhli~nl 
! ;~·:~·· - - ~dj! gr5ce â un formulaire sim· 

. ~. u· possible~· <.i réali~ür. 

ï"" . ... i JJlifi'-\ ! 
! ·- .._... ! "" 

! .,,,,,__ iiiiiiiïœ.r. i Quelles sont les recettes 

qui ont été publiées pendant vos vacances 7 Faîtes une 
recherche chronoiogique el rJBcouvre1 loules le$ 10ccttos 
publiées pendant une période dmnée. 

Vous avez testé des ~.--<-1,.-.,-,.-,-,.,-"-,,;-,-,,----·-·--
tecettes pub Hé es sur notre ,,'tls:ti:r u:1:xieu~ 1 ·::tc} ;.~ ·;-t-. ~1kf 

:.r., 111mw::1· I~~ I~-;;_ 
site ? Appréciez-las en leur ~----------··--
atirib.Janl dA 1 A 4 ailP.llAf:-. Ou éd1ange1 VO$ irnp'0ssions avec 
l'auteur(ei et ceux qui ont goüté les recenes dans l'esp~Ge 
« cornrncntaircs '' (olus de 200 à ce jouri. 

Découvrez également notre sélection de ffleettes dans te menu du mois. 
Et bien entendu le forum demeure le lieu privilégié d'échanges de conseils ou de petits trucs et astuces. 

Alors â tout de suite sur votre espace culinaire Thennomix 1 
www.thermomix.fr 

' ftotre i11té1ieur respire la santé avec KOBOLD ! 

Vous connaissez sans doute notre deuxième produit phare, 
l'extracteur de poussière Kobold jamais égalé à ce jour ! 

f : tAR,j:f.)(!§ tz s 
Notre détachant 

Efficace sur vos nappes, 
serviettes, vêtements, mais 
aussi sur vos moquettes, 
tapis, canapés... en un mot 
sur tous vos 1extiles ! 
Même les taches les plus 

' récalcitrantes n'y résistent Il ...... _...,,.. -~~ 

Notre solution tout-terrain pour 
lentretien de vos revêtements 
textiles, mais aussi de 
l ' intérieur de votre voiture 
et des espaces peu 
accessibles. 

BIENTÔT OISPONIBlE ! ,.. _,,. , 
Pour plus d'inforJ:!lâ6ons, contactez vite notre Service Clients au 

~ 02 518 547 47 
eu rendez-vous sur www.vorwerk-kobold.fr 

pour découvrir toute l'actualité de Kobold et nos offres exceptionnelles 1 
••• _ ... ~ .... , ... ., ...... ,• ~·· · •• ~ "'·'"'~•ilo • •.>;.'1.'11'.o-A .. ~.-..; ....... ,,...~ ..... ~ ....... ··~·· • • o....• • .. ··· ···, ... .. . • . . 
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,j.l.ctualités 
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rêve de découvrir le Thermomix? 

Alors contactez-vite votre conseillère habituelle 
ou le servioe clients au 02 51 85 47 47 

ou demandez une dégustation sur notre site 
www.therrnomix.fr I rubrique u contactE-z·nous "· 

r~-·--
1 ·"l~-~ ·--, 

AF--------------------------~ . ·~·.-- 1 , si..,, ~ , 
·elo1.tlé d'asperges », « gazpacho »,«marmite 

du pêdieur », « soupe de chocolat aux fruits frais » 

1 4~ ... ttp:ès I'.) 1 

Saisons : 

Froides ou chaudes, sucrées ou salées, traditionnelles ou tendances, 
régalez-vous en toutes saisons et toutes occasions de délicieuses 
recettes de soupes, veloutés, crèmes ou consommés. 

Notre livre « Les soupes en 4 saisons» est désormais disponible 
auprès de notre service client au 02 51 85 47 47 

ou auprès de notre boutique en ligne sur notre site 
www.thermomilC.fr I rubrique : la boutique Vorwerl< / TM 31 

la ' llOIJ c~oricou,r:5 carte postale "lutin" 
[" Un grand br~vo à IVlme GUERIN de Clelles en Trives pour sa palticipation au tirage au 

son des plus jolies m rtes postales " lutin » 1 

Sa conseillère Cécile de Parseval lui a remis avec joie le tout nouvel extracteur KOBOLD 
136 ! 
De plus, nous avons décidé de récompenser les trois olus jolies cartes postales : 
«iri~;; Mme Saillard (1), Mme Guiheneuf i2) et Melle Bullol (3) recevront la mascotte 

2 

Kobold : Kobold1no 
Î r:--··"'_. .... _..--\ Féhc1tat1ons à nos 

1 ~ ... , • '. 1 gagnantes ! 
\ i , . 

\ :mi~ ,,k, ' 1 
\ ~ <!' ·,., 

l 
,. . --­----

3 

r:ei(/tws pr6~:utions '') 

1 
Chère dionto, ch8' client. 1 

Dr..n!~ un soue cons tant 
d'>.mlilio'llt.i)n :les normes de 1 

;;ér::Jrit6 internatîo"lales el eu 
onnfor. r.i ' Jti îsatio1) de votH·! 
Tl\4 31, nous vous den1(indons 
de bien vouloir respeL~er k" 

1 consignes suivan:es: 
• Ne recouvrez pas e 

1 

:;olivercle du bol d'un 
torchor ou objets sin'lilafres 
lorsqu'i' c-cni:ien L des 
aliments bouillants. 

• Faiter. attention lorsque 
vous mixez des alilnen ls 
très chauds. N'aopuyez pas · 
sur le bouton Turbo orsque 
vuus m ·xo7 des alin1ents 
bOL.illants. 

1 
• Placez le gobelet doseur · 

correcter:·lent dans le trou 
du couvercle. No le toJchez 
pas el ne .e hloq<1ez pas 
lorsQue vou!> mixez des 

1 
&lin)ents très 0'16l.1ds. 

1 • N'utilisez pas Io ternpo,,.ture 

1 

Varon1a po1,;r coire ou 
réchauffer de granries 

. quantités d'~lirnents f?. j 
l1VêS) Si VôlJS 1\'ernployez 
pos le Varoma. 

• N'ouvrez le bol Que lorsque 
les aliments ne Lourn~nt 
plus. N'ouvrez pas le 
r.ouvercle svant l'arrê t du 1 
moteur. 

1 Et bien entendu lisez 1 

.;:ittcll'tiverr:""'"lt ie guide · 
d'ut:·iisat ion ava.:ït d'uti!!ser 
;·appareil. af in de pouvofr 
élaborer pas à pas et en toute 
sécurité de délicieuses 
recettes avec votre TM 31. 

1 

Nous vous souhaitons 
beaucoup de plaisir dans la 1 

* réalisat ion de vos recettes. 
1 '"' . . ~ . ' \ rvtre equ~oe ,.,em1otrux ) 

'-·-·- ·--·--·--...................................................................... .......... .................................................... 
: Je désire m'abonner au magazine ·rhermomix et Vous" pour 4 numéros exclusifs au prix da 15 € . \ 

Je joins un chèque de 15 €à l'ordre de COMPOSTYLE. 

Nom: 

Adresse: .. 

Code Postal : 

E-mail: 

Ville: . 

Prénom: . 

Couoo•\ è felour11er offrarichi au toril en viguel ir ô: COMPOSTYLE, 8 rue Pasteur. BP 27 • 78270 BONNIERES-SUR-SEINE 
Offre valttble en Fra1lcc 1n61ropolitê1ina. . . ................................................................................................................................................ 



Jus multivitaminé Raviolis asperge-roquette 
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Mill' ' 
Nems mari'iles 
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Verrines poire-framboise JJI; . ' 
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Raviolis 
asperge-roquette 

Entrée 

Préparation : 30 mn + Thermomix : 25 mn ~ 
Cuisson : 5 mn 

lti pûta il rav.~_c/.H§ 
15C fj <h· fr:1i1to 
2 petits <:tU~ 
1 1/2&, <.) c;,(é<'!È S<?J 

!&.$ilinit.~fU 
24 poi~tes.d'a!'.p·f:rge~ 

tOOO i! d'uau 
5 feuilles de ~ouge r-<1Ui 
ht bot1 !ilon 
1 trnfi(:h{; (ie yaio v~ n1h:1 
40uda-li.Jit 
~6 g Qe pa1'l't'l~.$.rtfl 
î gousse d'ail 
l e ze.$t•.? d'un 'l /Z citron 
Yf!rt 

t e jus d'un î / 2 dtron 
\~rt 

S-0 9 de rot1t1eUf) 
îOO y de ma?.za1~U~ 
S<:t 
f'olvrE 
H;,ti!(' d'~l!ve 

CiJ.os.·.:i!s.T:rlrn1nmil( 
Pri!'parP.z Vl)tt P, p$11,~ b 
l'<ivance. De même il 
AXÎ$(~ de$ rn<JUIC$ à 
raviolis qui facilitP.nt 
Io façonnage des 
étap~$ 7 el tl ! 

• 1 a pi}tn b r;wiolis: versP.rt<1U$ lt!S i 11t1rlxlicnts dan& le 
lxll et proyr;:11nr11cr 2 :nn ' "';) : .~ . Snrtir la pât<nlu ùol, 
1~ foçourn.:r en boule puis M<:ouvrir rftm lir)!)C uu tfun 
film $limenlo'.lirc avi.lnt do placer au frais. Rinc:P.r le bol. 

• 1 il 1wmit11n;, ·Verser l'eau P.t la !';Au!)~ <l-'n$ le IJol. 
amP.nfH l'~&u à ébullition pendant a rnn :' '/drornn ." 
... ;l 2. Pendant CP. t~1nps P,J)lm.hcr les ~spergas et ne 
lfi~po:,;cr que les pointes dan!'t I~ ,pani~f dé cuisgon 
(g~rrl-er les ti\1é::; !JOUI rUoliser un veloute pP.r e'l<P.lnple). 

• Pui~ in~êrar le panie:, et progrR1nm~r 1~ "!•11 : 

\"i!r~ irw : vi: 1. PP.nd8•U w tcrnp:s fuira tr~mper le pain 
d;:ins le lait. Découper IP.~ fro•nfl{~t.S en ruorcc.iux et 
r-ésé1\lcr. Eplucher l'ail, rincer et es..<1o'tP.r ffl roqucllô, 
ZP.SIP.r I~ r,;if(( ir\. 

• A 1$ !'IOnnerié, rcftvilfir les asperges sous l'eau froiciP. 
et laisser égoutter. Vider P.t eSSl•Vt.'r le bol. Pl<1c.er le 
P.,;;101.:::.;.;.i.n lf•ms le bol et le m ixer pend~nt S fü~!: : vi; H. 
Dèbarra~~r (180$ 1.m r<.'icipicnt et rGgervsr. 
• Plsc:P.r l'ail tt le 1eslc d.ini:; Io bol et hadier pend.~nt 
~r; ~:.x; /vî~ S. Racler le~ 1~mi$ du 1)1)1 à !';;ide de lil spa­
lule. 

• Ajout<:r l.:::1 roquette, l.i mœza~la. le paintremrP.. le ju$ 
de citron, ciu ~I At clu poivre, et 1nixcr pendant te :se<:.: 
\':•. ;: Rê:server. 

• Couper la pâte à ravin.fis en i. C~t11le1 lt1.,\s flncmcnl en 
t"e<;rflnnles <le 20 c111 x 12 cm environ. Rèpanir la garn~ 
ture en petit:! tAJ'; e!'tf'l$1'.é$ Sor um; rnoitié du rec1angle. 
IX:poscr 1 pointe d'asperge prtr ravioli. MOl•illcr i.IU 

rinr:""" ra r>âl<: 11<J11 Uilrniu et rabattre sut la psnie 
garnie. Ap1,uyer enu P. l~s r>etik; lu:::; pour sceller les 
•ilvi<Jli~ et découper a l'aide d'une roul.,nP. <l~lb}l(:c. 
• Méllro une grande casserole d'eau Sl'lli!e à hou ill ir el 
plong~r le$ r$Violi.s 1:11::11di:>nl6 rnn : ils doivent remonter 
.i liJ surface. Servir bien d1auds avc..: 0 11 tl lcl d'huile 
d'olive cl i:;;.1upoudrès d~ parmasan. 

Verrines 
poire-framboise 

Dessert 

\•,111:1 · r· ltfi'j~rn~lliJ ;i;r i:o-;:.) n • i:l/kc~!· l ~'3C- •.J • ;_~ .::: 1;11:: ::i:u:~ • ;(; !i rr: ;1l11r•<:is •G il dt>lîi:ic ~> 

( Préparation: 20 mn .. Thermomix: 13-;;;-~=) 

rd; 
. ·' 

300 g de framboises 
100 g de $Utte g&lifiant ct1l~or1 
r.ipide 
3 belle$ l>l)Îtl}$ bicr. nl ûrœ 
1 $i'lchot da sucre vanille 
150 g de neetar de paire 
1 c. à café ril$e d'agaP.<'!g:lr 
rmagasin bio) 
50 !) de chl)CC!~t no-ir 64'% 
2 c. à soupe de liqueur d~ 
fr1unboi$eS ou de C-Ointtct1u 
(fncuttatif} 

C~=iltlhrumo.cnix.._ . 
,. .Les VP.rTine$ aont des montages'\ 

1 

de plusieurs recolles contrëts­
Utnt tant en terme de textures 
que de couleurs. Suivant vos 
goûts et votre créativité, vous 

' · 

pouvez bien entendu chang<1r 
une pilrlili de lêl recette p~r une 
autre. 
l:ay.:u-agar est un gélifiant 
v~gétel très utilisé au japon et 
fabriqu6 à bil~é d'algues. 

• Gardér quelques frambois.P.1' pour 
décorer. Placer les franlboistas a t la 
sucre galifiant dt1ns le bol et p ro · 
gramnlQr 7 rrH1 / 100~ / vit !. ÔtP.r le 
gobP.let. Â la sonnerie, rép3:ttir d3ns 
les veno::; al pliJœr au froid. 
• Nettoyer le bol. t:pluchor los 
poiré~ Yt retirer le oœur. détailler une 
poire en petits dés Ql h~~ répart ir 
dans les VP.rrP.$ çontenflnt le confit 
de frarnboi~ùs. Rarnaftre au froid. 
Pl3cer l'eutre poire coup6c on gros 
rl'lorceaux dans le bol a:ve<: le sucre 
vanillé, le nectar Ill cuiri:i pendant 
5 1rm / 100<>/ v i t 2. ôter le gobelet. 
Ajouter Io li1.1uaur da framboise, 
l'agar-~g~r et mélanger pendant 
10 SC<: / Vil 3 . 
• Puis débarrasser daos un r"cipient 
el laisser tiédir. Répartir le gelêe 
dans les verres iit ré~arver au 
froid p endant au moins- 2 hcurés. 
Pl)ndilnl ce temps faire des e<:tPe811X 
de chocolat â l 'aide d'un 6conorna 
et réserver. 
• Ao mornent de servir. dlkorar de 
framboises fraichel'.I et de copeaux 
de dlocoltit noir. 

Jus multivitaminé 
M.irçi à Jeannew.i Couriof 
de Mani~'i<tutJ: 

Boisson 

\'!1<:\1 1J:i1b:1m::,: ;i:1q u:ir: ):. ~ +lit •· ·" • f::ru~J · 1 !I ~·· i:r.'l":~i ~ ?; • ~ :: .... MI J: 1:-::: • 1i 11 -::. 1i;~"* 

{,.. Préparation : 10 mn + Thermornix : 1 mn 10 sec . ...., 
~ ) 

1/2 p.emp!(!tntlusse 
1 ora!lge 
i citroo 
1 jeune br11nchc de céf&ri (c&l!E! 
proche du cœur) 
2 carotte.$ (10(1 O <:nll"irvn) 
100 g d e sucre roui< 
3ûC> 9 de nlat;ul\s 
2 brins de pers.il 
250 g de ehâir d'an=inas 
400 g d'eau 

C_ons.eHsThern)01r1ix_ 
/ "' Dégustez fé~ jus rapirlement "-. 
Il ciJr la vitamine C est très frayi -
. le à l'air et lil lurnière 1 

./ 

Nems marines 

• !!plucher tOU$ les agrumùs;. vit P.t 
récc.1p6rc1 lu~ quartierl't ~fins la peau. 
é pluc:her les carott!l.s ut le oP.leri, le$ 
cou par an moroeaux .Verser la ~ucrf! 
dans Io bof et pulvériser pendaol 
10 u+r: / vi t -9 • 
• Ajouter les g laçons al rnixer 
pendant ~u stio / vt· ~. 
• Puis introduir1t tous lel'.I ingré~ 
diants ~t programmer :J() ;.rue / vit 10. 

Plat 

\'"E~• ).+:•Ib n :. hi 11:.· 1m1:-:r ;. >ti.o k·~ • 143; Y • l~· îl .h· i:n•hih:.~ •1( ;ie•: 9l.1!:<:<:ii• N~ Clt 111:111, 

( ,,,.- Préparation : 20 mn + Thermamix : 25 mn 20 sec ' j 
\ .. -t Cuisson à la poêle : 5 a 6 rnn / 

Pour 16 nems environ 

Le coulis de to1nate~ : 
3 to1nates bic11 n1l11vs 
1/ 2 oignon 
1 i:. à café de sucra en poudre 
1 c. ù soupe d'huil~ d 'olive 
100 g d'eau 
l.!wwns; 
2 belles courgettes 
20 9 d'huile d'olive et 20 g pour h~ 
cuisson a la poê~e 
350 g de l·hon rouge désan?tê et 
sans peau 
1 go~1ss.e d 'ail 
2 G. à soupe bontbée de fro1nagi> 
frais (O\l blanct 
20 g d'olives dénoyaut~s 
S g de basilic e t quelque~ feuillEs 
&alcJ.i.t..finition : 
1 c . a soupe de c.âp tes au vinaigre 
2- c. â c~fé de ooncentrê di! tomate 
Sel 
Poivtc 

.~soils Thermomi.!<_" 
i le thon peut Atre remplacé par · 
1 tout ëtutre poisson de sal.so11. 

soigneusernent d6sarét6. 
AO~lisàz vos coulis de tomates 
lété et: oongelez4 100· d~~ des sacs 
iJ gl~çons fer.ilement pottion­
nables, vous profitérœ ainsi toute 

'· 1·~ru1as du meilleur de la saison. ..... ·' 

• Couper IP.~ t(lmfltes en 4, épludiar I' oi­
!)00 Il, I~ rnattra dans le bol. Ajoute( le 
sucrP., I' P.al) et f'h uik:. p'rogrammer 10 m n 
/ V<.1ru111<1 .' vit 2. Pendant l'.e te1nps réilli· 
i::er 16 large$ lilgli<.1talles de OCHJrg~es à 
l'aide d'un n~$elll-> et IC$ di:::;powr bien â 
plat d~O$ le v<iroma. Les arroser d'huile 
d'olive. OP.couper le thon en t.16.s at les 
Pll100r llans I& paoier de cui~on 
• Â la sonnerie, rnixar 1::1 sec / v i t 7. 
Racler les pamis du hol è l'aide de liJ spa­
n1le. 
• Puis imi:èrer le pallier du cuisson et 
!'111.:u re leVaroma en pfaœ, or~lffltllnler 
1S mn / VJ10 l f1U.: '/Ît 1. 
• Vider IP. bol er réserver lawulis de to· 
rnatoS. fti nce r le bo 1. Verser I~ rhon, la 
goussP. d'~i l éplud1Co, le fromage frai!!, 
k:solivas, le basilic, IP.seâpres, leoooce~ 
tré de tomak.~. d<1ns le bol et mixer pen­
dant 1C~mc:' .;") : vil!::. 
• Mettre loa tagliatelle!> de courgeltcs 
bien â plat; l)rélev~ 1 i.;. â i;oupe bombP.P. 
OO f<>rce. la dêpa~r Au hord d'une t.agli<>· 
telle, façonocr pour que la farce ne dé· 
passe pa~, enrouler serré. Renouveler 
ju~qi..l'ù épuisement dP.!I ta~l iatellé:::;. 
Chauffer dl'! l'huile d'olive d~m,; une~ 
le a1ui..adhâsive et faire revenir les ooms 
sur touléS la:;; faces pendant auelqucs 
minutesf:t se~rbit.'fl C:hiJud avec le cou­
lis de tomate. 
1 ov cf<•l'I ko•x'Jn~ r"11::t.'s r~ 111s!i.~({r..« 
BVJU.0~1.-~1t;it::Y-1Cgul,'.~rr..<;. 



Mini chaussons 
épinard-cresson 

\Jti, '.Il 
~ lo::r;.lUJ: 

Mélange de légumes 

Volaille au beurre d'herbes "1 
-li;'. 

Pudding diplomate 

'· 01_res vapeur ~-



Volaille au beurre 
d'herbes 

Viande 

'/.~l::m m • 1 t rmr.,l o) :,;,.t pçrtioi > 23$ klli!I • 118!1 tJ • Z·l g de pl~O!!il • S Q ol•: y!.11:11!• : ~ • I~ •J 11!~ ll:d:h;::i 

(_ Préparation : 10 mn + Thermomix : 30 mn 15 sec ) 

~~;1 
.-), . 

, 

4 f ilets d e poulet 
t140 g chacun envlrcn) 
2 be !le:<1 yl)1,1$.U:$ d'11il 
5 g de µc•:sil Cqucut9 irt quelq ues 
ktuilles pour lo:t finition 
5 9 de basilic 
Quelque i feuilles d 'estragon 
(fec:ultatif) 
40 g de: beutf'l'!. d~ml-s,el liico lioid 
Polv•e: 
500 g dè fitHiÇOt$ YGrtl> 

lou poil' gourmands) 
1 5'.00 9 d 'eau 
Sel 

/_Conseils Thermomix._, 
: la dinde. plus sèchtt. s'acoom- \ 

modP. ê9ailement très l>ien de 1 
cette 1naniCrc. 
Si vous utili9ez dea légumes sur­
gelés, prolongez Je tanlpS de 
cui&on de 10 minute$ environ. . 

""· ,./ 

• Etaler une feuille de papier suUu­
risé prP.-alahlement mouillée dans le 
fortd du Varoma. Ouvrir les filP.t~ en 
deux dans le sen$ de l'iipiliSSYur, las 
epletir evec le plat de la laine d'un 
grilnd coutP.au. RP.s.,rver. 
• Ëpludler ll)S haricots verts et l'ail. 
Placer l'ail, le basilic et le persil dDns 
la bol ~r mixer pendeint 4 $eC / vit S. 
Rader fès pC}rois du bol avec la sp.a­
tule. 
• Ajourf!r IP. beurre en moreea1.1x et 
le poivre et f11ix1;1r p11ntJilnt 10 s~ / 
v it 7. Vous obtenez une« sen)oule 11, 

R{il)Qrver 1 c. à soupP. dP. tw,urre ao.X 
herbes pour la fi11itio11. ~lc:il1:1r le res­
te sur les. filets et les refermer soi· 
gncus9ruant avec des piquP.s en 
bois. Pl.•is les placer dans le VDr00'1C}. 
• V1:1rser l'eau dans le bol (sens rin­
cer), ajouter 2 pinc.Yao d~ sal, insérer 
le panif!r et y placer les haricots 
verts. Mallra la Varoma en pll!C" er 
progr.ammer 30 1nn /V.:iroruu /vit 1. 
Servir bien dlaud '°'vec le bet)rre a1.1x 
herbes rèsorv&. 

Pudding diplomate 
et poires vapeur 

Dessert 

··/:!!1. n 11:11 rili1:11·1!!1h: r•" r•1t:it;r ·.· 4~(1 -~al• ::-CJ.'i:J • l·~ .;;.j;o f.! t~~lnh • re~ 11!! ;1!11• •bt: • l 1 il :Il lipi:~· 

(_Préparalio~·:-;()'-,:;..n + Therrnomix : 53 mn 10. sec ) 

160 g dft M.U:fe r1.>ux 
80 9 J'e~1u + 4<10 9 µourla ct1i$son 
5-0 g de raisins s~cs hlolld$ 
50 g d'OHlr\QCS t:Onfite.s t:oupêes en 
petits dés 
2 c:. il !!;QtJpe de rhun'I 111nhrO 
4œufs 
400 g de lait entier tl te:n1pêraturc 
an1bisnte 
4 biseuitfi â la r.uillen" é1nie:tt{:.$ 
~ 1>oires ccupUut en deu1<. 

• Dans un r6cipiénl, v1:1rser les rai­
sins et les fruit.~ oonfirs ~vec le rhum. 
Mélanger et laisser 1nac6rér. 
• Vori>l>r 80 g de sucre et 80 Q d'eau 
dans le hol. programmer i U •~Hl : 

V.1 i <i111~1 : • .. i t ·1. R6p<irlir c11 caramel 
d.ins 4 moulP.s en céreimique Cl\ 
nappant bien le~ bords. Lc:ivar la bof. 
• Mettre lés wufs et le sucre res­
tant dans le bol, mélanger 1 1nn / 
\' il ~ . 
• lrh;ârer le fouet, verser le lait, pro· 
grtlmmer H.I ffH1: 90" .: v1l 3. 
• Ajouter les bi:.cuits à la cuill~re, 
las fruits et leor meirinade, m61ao~ 
ger 10 c<:c f vil 2. 
• R6p.'.)rtir ht rnâlange entre les ra­
mP.quin~. les recouvrir do film .z>li-
1nentalré ut les placer dans le 
Varoma. Disposer les poires dans la 
panier. 
• V~r~ttr le reste d'eau dans le bol, 
mettre le panier en place et instirar 
le Varornil, cuire 3n rnr. :' Varo1na / 
vit t 
• laisser refToidir, raluurner sur des 
assicU.és individuall.,$ et servir frais 
avec les moitiés de poires puch&ss 
1H coupées en fines leimelles et 
disposées en 6vcnl;lil. 

-
Mini chaussons 
épinard-cresson 

Entrée 

( Préparation: 15 mn T Thermomix 12 mn + --....) 
Cuisson au four : 25 mn / .'-.. 

·--- - ·---- ·--·- ·' 
Pour 24 <::haussons environ 

1J.10 s d~ ft;rint1 
150 9 d& be-urrE t:ong~lê Jll 
prëaiabfo 
1 p1nct?e de ;.:;el 
15 S d'El3V frutd+; 
100<l g d'e~1.1 
'bo 9 cl'tpinards. 
100 g rlt! eressou 
1 fr.inr;he da jambct) ~ec (3ù gt 
nu des b~t<>llnci:s dù tnu~of1 
'! wuf 
i ~. a !J,(!IJl'(l t!~ crêrt!t) fraiche 
Pojvril 
114 rlP. C, à t:sfê d~ "HHi(iU.ia 

3:C g da lait 

C!2n.s:e.iJs .Tbe:m1oi)liK _ 
/ Ajoutez au gre de vos envies 

hérb~u,; et épicP.s de votre 
dloiK. 
Rérnplac:ez le jambon par des 

, dés de poisson fi11n6. . ; 

• Préchaufter 1., fot...Jr â 210" lth 7). Ver~~' la 
farino, le b'=:lurre con~elP,, le sel et l'eau 
froide dans le bol él ruixer 1 t'i :.i;r. ' "''~ 8. 
Puis 10 S<"r: / ~ , .. ,,it 2 pour dôcoller lil pâta 
du rond du bol. Etaler le pâte en rectanglé. 
et la repliet' en trois.. Rltpéter cette opération 
au moina trois fois en ab<'.>issuul la piitl:! â 
chc:ique fois <'lu rouleau. Placer au fr.:ii::o. 
• Rincer Io bul, varœr I' e;1u et programn\er 
6 f!-iri :va,·o;l'O .: ,,.;( !. 
• Pendant ce temps nettoyer los ~pinards 
et le cresson tit las flqueutP,r. A ls sonnerie, 
IP.s p leicer dans l'cilu al programmer 
!:; n1n ! 10û" / ;'l ,. :t·. Puis égouttér én 
pressant â l'aidi:t de la spatule pour retirer 
le maximum de jus do cuisson. 
• Pl.'.léér la jambon dens le bol et hacher 
<t !;>e< :vit!,\, 
• Puis ajouter les épinards, le cr~on el le 
reste des ioyrtldients (sauf le leit) et mixer 
pendant f. $eC / v:t fi. 
• Groisser IF!9érement une plaqua à 
pâtisserie. Abl!i1:0sar la pâtP. !'lur une épais 
seur de 3 n-in1 e!lviron tH dâlëlillf!r des 
disque$ di:t 6 cm environ. Déposer un pau 
rle farce sur la moitié tJu disque à 1 cm du 
bord, mouiller les bords et répliar pour 
former un d1c:.u1:0i;on. Pinc:er les bords pour 
les souder â l'aide des dents d'unP. four­
ch&lla. DéposP.r les mini chaussons sur la 
plaque, passer lû luit sur le ctessus 8 l'aide 
d 'un riinc;eau de cuisine pour les faire 
dorer et énfourner pendant 25 mn à 180". 

Mélange de 
légumes printaniers 
'.•· .-, 1 ' >'lti!:l'I · ~hl ~':I pi11.·. ,. Z! t k .4. • !l::!i l: 1. 1111; ~Il 11 ·ni-1Th• ·311 dl' ~ ~.:dt:: " 1t \1 :;-:;:.fr;r<1i: 

(---p;.~~~-~~i-on: 15 mn + Therrnomix : 31 mn + .,)" 
\ , __ ···· C~~sson à la poêle : 1 rnn 

.r 
1 000 g tf~au 
100 9 JI) bouquets de b1ocofil;. 
100 g de pnint~s.d'l'!spc19cs 
tSO g d~ po tnmus d e teire a 
ch<.1ir Jerme 
2 earo11:e$ no \1Ytlli:.11> 
2 jeunes c:uurgett~s 
1 QOU$Si~ d'(lil 
100 9 dt? ·t;.tlon de jarnhon cru 
2U g d ' l\ui lOJ: d '-0livc 
100 9 <lu cr9me legêm (au tle 
~;oj .'i ) 

1 c. à tt1f6 d8 ;;@! 

4 to1; rs. de 1nouli11 Je 1>olvro 

Cmise.ilslherr.1on)ix 
1 Vous pourriez eg·alenuull cui­

re tous les ingrédients (~uf 
la crèmel dens l'eau et r6ali­
ser ainsi un savou reux 
bouillon. Servir avec une 
pointe do crànht légère. 1 

..' 

• Verser l'"'au dans le bol et an1ener à 
ébullition pendant U r1111 / V:1•c 1na •' v .i1 l. 
Pend.'.)lll ce temp$, épl ucher tous lui:; 
légu1Y1es. Dc':taillt!r las broooUs en petits 
bouquets, les pommes de tcna en dP.s 
(2 x 2 cnl), ré~erver. 
• Éplucher les sspcrgus el placer les 
poi1)tU~ dans le panier de cuisson !gar­
der le reste pour r6alii.;ar un potage d 'as· 
pérga). Réaliser des tagliatollQ8 de cour­
gettes: et dé œrottes et I~~ placer dans le 
Va rom a. 
• A lil sonnerie, verser les bouquets de 
brocolis dans lt! bol ; insP.rP,r le Pflnier 
de cuisson, mettre le Varornil an place 
et programm11r ·1s rnn / V~rorri~ : :::: .: 
vil L 
• Péndunl ce temp$, découper Io jc:un­
bon en petits dôs. À la sonnerie égoutter 
tous les lê9t.11Y1es dans lu vciroma e.t 
réserver. Va:rser l'huilP. dans. le bol et l.l 
goussP. d'.ail et donner 1 1mru1lsion de 
tu<ta~. Rciclf!r les perois du bol. 
• Ajouter h~s rnorceaux dP. jembon et 
cuire pP.ndent & 1~l 11 ! V<.tro111& ' :": / ~ . 
Ôter le gobelet . 
• Verser les légunle::o (i:>auf les asperges) 
et Io rest1:1 des ingrédients dans le bol 
P.t feire mijoter pe(1d.,nt ? mn : 9(1' t 
~ i J. . ôter le gobélûl. Servir ch(lod 

avéé lâ1:0 pointes d'asperoes. 



Crème d'artichaut 
et nuage cannelle • 

~~~l' PTE i ., 

Mousse chocola~·aramel -;~ .· 
. ~ .I 

~~ 

' .V 

Tatin d'agneau 
et aubergine 

Minestrone de f ruits et 
crème au safran 

11(.t. 



Tatin d'agneau et 
aubergine 

Plat 

Vt eur i11li~o1ni:.lllpm nrticn;-7~1:ç;;1 •3V8 ~·a1 li deor~nn•30 ;i ~6 r ui:ide~ •OO' d~ lp;:!u 

( Préparation : 30 mn + Thermomix: 26 mn 45 sec+ \
1 

\ .• _ Cuisson au four : 20 mn / 

~· 
200 g de pâte feuiUetêe 
Th..;rmomhc (à tabll! p. 109) 

400 g viande d'agneau d&­
nerv.êe 
200 g dé crèn'!e fr.afchl) 
1 tratlChe de pain de mie 
coupée en morceauic. 
3 œufs moyens 
1 c. à café rase de s.1 gris 
ô tours de moulin de poi11re 
3 pincées de cumin en 
poudre 
1/2 oignon 
1 goutse d'ail 
10 feuil!~ de basilic 
ltomatc (100 g) 
200 g de bouillon d '"agneau 
ou de légumes Cou 1/2: tube 
de bouiHon et 200 g d 'eau) 
2 aubergines 

Conscj !sTbcrmomj x 
,/Cette recettP. s'a(X:'()mmo>\ 

de de bien des viandes : j 
polir utiliser ~s restes de 

._ viandes par exemple. 
'·- --------

• Préparer la pàtefeuilletêe et reserver au frais. 
• CouJ)er l 'agneau en gros morceau)(, en 
p l<.1œr 350 g dan::; le lJOI, rnixur pend<Jnt 1 rnn l 
vit 8. Gouf.H:!r IP. reMe rtP. IA vi~nde ~n pet it!'> 
cubes do 1 cm envi(Oll. 
• Ajouter la crâme, le pain, Jas œufs, la cumin, 
assaisonnP.r P.t mixP.r pendant 20 BP.c / •.'it 7. 
Débarrasser dans un récipient, ajouter res dés 
d'ugneau, mYlanger et rYsarvur. 
• Nettoyer le bol. Verser l'huile d'olive, 
l'oignon, l'ail, le he51ilic et 1., t<1mate et h~rher 
pcndanL S$ec/ vil /. Axlet les parois à l'aide de 
la Spiltulu. 
• Verser le bouillon dans le bol. Couper les 
aubergines en 4 et les pl8cP.roôté.d1~ir dan$ IP. 
Varon1a. Mett'e le Van>ma en place et p ro9ra1n· 
rncr 25 11111 /Vûro111<.1 / vil 1. ~ndt1nt ce t<:n1ps, 
divi&ar la pâte teuilletSe en 2 f2:3 et 1:3). 
AbaisSP.r en 2 disques sur 0,3 mm environ et 
rP..œrver. 
• f (éd,a1..1ffef le four à 180° (th. 61. Récu1>érer la 
chuir Liu:.> uuOOrginu:.o ;J l'ùidc d'une cuillère, 1<1 
verser dans le bol et mixer 20 sec / vit 8. 
ConsP.rver la peau d~ aubergines. 
• Covper la peau des aubergines en laniè1es et: 
ll)S d ispose( sui les borcls d'un plat à tarte 
\26 crn 0j en fiJhount débordur IU9èru111a11l sur 
le tond. Foncer avec le plus petit des disques de 
pâte. Â la sonnetiP., verser le caviar d'auber­
gines, puis l'agneau, couvrir de la pàte feuille­
lée en rentral'll les bords. Enfourner pendant 
20 1nn iJ 1&::1". 
• Au moment de servir, retourner sur un plat 
riP, 9ervir;ie. Servir hi"n diaud Awc unP. saladP. 
verte. 

Minestrone de Dessert 

fruits et crème au saf 
'.'s!e1.,.n.r.ri!brne!!11 çar to <br. > J3Jk.c.1!• 3~kJ • l(•Q C'I t11:itoiiiet: •+I !) l!(l ']l:ldc-;> .. ~-:! ·1;,; fü1irl~: 

( Préparation : 20 mn + Thermomix ,-Ï2.~1n + .. J 
\ Cuisson au four : 20 mn _/ 

2fJO g d e hill$0$ t.tarft1mCes 
100 9 de framboises 
1 bû!I(: pêch-0 
2 ç . à !\oupe de liqueur de 
haiso-s (f'Jct.iltatlf) 
2 c. a soupe de jus d 'orange 
50 9 de C!ll$.$Onade 
30 g de poudre d'amande!> 
50 g de bevrre mou 
50 9 du frni f\o 

• Préchauffer le fo\1r è 100° (th. ~4). 
• Pr6parcr la crème · placer le miel, le 
sucre, le sahan et la cràma dans la bol al 
cuire pendant 10 l"nn / 100~ :' vi t 1. 

500 g de <:rêrne liquide a 3-5% 
de;n. g. 

• Ajouler las jaunes d'œufs ot n16longer 
pendant 1 rnn : vil 3 . Verser 1'.:tppareil 
il cr~rua dûns un plot en cérarnique et 
enfournf'?r Pf!ndant 35 mn. Sortir la crème 
du four, la répartir entre les verrines, laisser 
refroidir et les placar au réfrigâraleur. 
• Ep11.1ctier et détailler les fruits en petits 
cubés el les ploter dons un saladier avec 
le jus d'or ange at la liqueur de fraise, 
rl)scrver av frais. 

50 g de miel 
50 g dü sucre en poud1-e 
10 tïlaments de s.;fran 
5 Jaunes d 'œufs 

• Augmenter la tecnpâralurY du four à 210" 
(th. 7) et position grill. 
• Prf:oarpr un crumhle • verser la casso· 

ConseJts.T.hcr.rn.amix.. . nade, la pourtred'amandas, la beurre mou 
/_,.Cette pre.paretion alterne froid\ coupe en 1norceaux, la farine dans le bol 

1 

et tiéde, moelleux et croquant 1 et mixer 1 rnn / ':J / \:: . La pâte doit se 
et cles fruit$ en <::ouches très i présonter sous forme de gros granulés, 

i c;olon'!eis.Pourgagnerdutemps i $inon lllÎOUter de ' " poudre l:'l'amllfn(les. 

l 
le jour J: P.'éparœ l'a~fJuroil à Êg(ai ncr su r .u oc plaque à pAtisserie en 
crèmiela~dle. l.P.Sftuit$-SOntà couche fine f!t placer au tour pendant 
varier e~ !onction der. saisons 20 Ill!) jusqu'à coloration dorée. 
ctd(,'$ f09•0rl$. /, • Au uiot'lnuH dè .S&rvir: répartir le nlillQS· 

• trone de truits sur les crêmes et saupou­
drer de cru1nble tiède légèrement émietté. 

... 
Crème d'artichaut 
et nuage cannelle 

Entrée ;. 
,> ,, 

~-~.f.~.fil!!e d'.~.!!!û.l:lli~.L 
600 g d 'èuu 
112 t:l!bt: d~· booiUor~ de -toiuiih:~ 
tou d~ têgumes) 
41)0 0 lhs fcrtdt. d'orti&h;)ut~ 

l.~ jt1$ d '1i2 çitr.ort 
1 l}Utt5 SO cf' ~ÎI 
3!) fi <fe c!lan1pignor;(J de P31i~ 

20C 9 de iait t:ntiet 
:J(l g do beurrt} 
SE!i 
Poivre 

1~ .. flJ:!i.\Jt). <:ànntJlo ; 
200 9 de Lait ecrernP. 
1/ Z c. à catO de t<:iiuclfo· ~n µuti:Jra 

..C.uv~H!il~ T.h.uuu.aruix ___ _ 
(~ Si vous ne dispose? pas de -\ 
1 beaucoup de tomps, ou hors j ! saison, peni:iez è utiliser dP,S 1 

art ichauts Bn consQrv(:J, sans j 
citronner dons ce cas. 1 
Cene entrée pourra t:tro égale- 1 

ment serviP, en verrines froides l i \ et bue â la paille. 
', ~/ 

M ousse 
chocolat-caramel 

• Verser l'eau ot 1/2 cu!Ja de 
bouillon dans le bol et ~rogran-r1ner 

8 t rin : V ... n:Hr.d ,t v n 2:. Pend8nt ce 
tcn\pS, t.:OupYr les fonds d'artichauts 
en lanières, le$ 3t roser du jus d~ 
citron, épluoher la go~•sse d'ail. 
• Puio placar lao artich1:1uts, la gous­
se d'ail et los cho1npignoo:.; tJ<111:.; IY 
bol et c~1ire pends.nt 2'5 :-ni: : '!;)i:J" .: 
~ / vil 1. Ôter IE'! gobelet. 
• Égoutter ;;iu d cssu::; i.J'u11 récipianl 
et récupérer 400 g de j~1s de cuisson. 
Raversar ce jus, les fégumP.'.'I; et le 
reste des ing1édicnts du lu cràrn~ 
rl~ns re bol et mixer pendant 1 fl' il · 

80'· .' \; il 9. Répartir dans des bol!; à 
soupe; rincer et essuyer le bol. 
• lnsP.Mr If! fouP.t, vP,rser le lait <lans 
Io bol, QI proyrc:inunar r, ntr1 / yi~ 4. 
Au bout de la 3""' n' inute ajot.1tcr fa. 
cannelle à travers le r:ouvercle. 
R~parti r Io nlousso ilinsi ollhuiua 
sur la crème d'artichauts et seJVir 
au:.osilôl. 

Dessert 

V;:i '' 11 ·m;i1 i>'lrnl,, :i:n 111;fl en :.. 3').l l:;,;.: •5774 kJ •l· !I CC) 1r1!kn11$•~l ;ide ç t.!Cid~ •3: { d11 Io.des 

( Préparation : 10 mn + Thermomix : 13 mn 5 sec+ \, 
\ ... Cuisson à la casserole : 3 mn +Attente : 4 h _/ · 

- )'~ 
:;)f 

4 gro$ œufs 
1 pîmêe do sol 
75 g d~ dloco!st noir 52 :~~ escao 
75 9 do pr~li11û 
2 feuilteSc de gèlatine (ou 1 c . 8 cafP. 
d'agaJ>.agar en poudre I n1agasln 
bio) 
1 b ol d'e-au hoide 
120 g de sucre 
1 c. à café de j u$ de citro1\ 
20 g d'eau 
75 9 de beutte salé 
50 g da crème liquide a 35% m . g . 

, .Conseils ThermQm iK- .. 
lu rnou$.Sé au <:hocolat est en· 
core meilleure préparée la 
veille. une raison de plus poor 
s'organiser â l'avance 1 
Utilisez le jaune restant pour la 

, réalisation d'une 1nayooo~.ise. : 
.. _ _.. / 

• Séparer les blancs des jaunes ; 
1éSé1v er 3 jùu ua:J. Introduire les 
blancs ar le ~P.I dan~ IP. bol, in$êrer le 
fouet et n1ontor les blancs péndo:inL 
7 rnn : vi l 4 .:tfin qu'ils soient bien 
serrés. D6barrasso1 dans un salodk1r 
at réserver au froid. 
• Casser le chocolat et le praliné 
dans k: bol, hacl1Qr pcod.:int 4 St;c " 

vil 7. RE!lcler le$ parois â l'aide de la 
spatule. 
• Faira fondre le mélange pP.ndant 
5 n1n /-00'· / vit?. 
• Pénd~11ll câ tuo1ps. rnaUra la gâla· 
tine dens l'eoo froide, puis réaliser 
un caramel : vcrsér lé :;ucrff dans 
une s::3sserole, ajouter le jus d e 
citron ot l'cou. Anu~nar il ébullition 
à feu vif et laisser ex>lorer jusqu'é la 
teinte caranlel claire. Ralirlilr du fttu, 
attendu~ quelques i nst8nts avant 
d'_inc?rpor<lr le .. b'1urrQ, lil c..Unut at la 
gelat1nP. es.soMP.. 
• Verser le cara1nel dans le bol sur le 
1n6k1nga fondu, ajouter 3 jaunes 
d'œut et mélenger soigneusement 
pendant 1 11 1•1 :' vit 4. 
• Incorporer délicatement le mêlein· 
ge aux blancs n'ontés. Plilce r ou 
réfrigérateur panda nt au moins 
4 heures avo1\ t de déguslêr. 



' ~-----~~-
Confiture 

Confiture 
poivron rouge-fraise 

1 
Confiture allégée 
framboise-, .jcot sec 

Marmelade 
tomate verte-agrume 



Confiture allégée 
framboise-abricot se 

Dessert 

SOI} ç de- fr,.unboises 
Z5C g de $U:Cre roux 
1 9cn,1$3e de vanilfe-
tOO g d' itbricou $et-S dellOY8Utês 
2 u d'ag"'r·&g~r en poudre. 
(2 feuiH~s de gUfotino) 

Conseils Iherlll!l.Dlix _ _ _ _ 

1

/ le sucre roux ost nlicux assimi- \

1 

lê par l'organisme que IP. sucra 
blanc n:ifrif'lé tout en ayant le 

. mên1e pouvoir !'.lur.rant. . 
..... _ _.,/ 

Marmelade 

• Placer Jas tibricc:its dans le bol 
et hacher grossièrement penrtant 
3 ~~c /vit 7. 
• Ouvrir la gousse de vanille en 
deux dans le ,.ens da la longu~ur. 
Ajouter fi,) NSlll des ingrédients saut 
l'agar-agar dan~ le bo·J et progranl­
mP.r 20 nui:' 100" / vit i. ôter le gobe· 
let et remplacer par le- paniP.r rlP. c:uis­
M">n. 
• Ôter la vanille. Pui~ versP.r l'agar­
agar al u11;.k1ngcl' pondant 2:.l sec :' 
vh ?. TransvttSf.!r rlans des bocaux à 
confilu1és. Fcnnor et retourner les 
bocavx. PlaOP.r au trais pendant <lu 
rnoin~ 24 h Git consorn1ner dans le 
mois. 

Dessert 

tomate verte-agrume 
\':. .;1.1 -.•. i!ÎJ'I :" lt >: t/J 't:\11•.• !i'...1 <titi• cibJl.J •J !} 1!1F C\l)ll'.I' • 1 .~i~ d11 ;i: · idr.i:• 

( - Préparation : 15 mn • Thcrmomix : 35 mn 

;i cr lpllw; 

' ! _/ ' · 

Pour 4 pot& de 375 g 

1 500 g d'oau 
1 CCO g de tomates vertes 
1 <:it~n nott tr1tité 
1 grosse orange non trait@& 
500 9 de sucre gêfi fiant 

_Cuo.s.;:jlJi.IlJl'.W.1.1.ll.l.ÛX- _ 
i Parfumaz davantage avec.\ . 

quelques feuilles de basilic. 
Pour savoir si vos confitures ou 
marmelade sont cuites, dépo­
sez-en une goutte sur une 
assiette froide : elle ne doit pas 
s'étaler. 

\.... / 

• Verser l'eau dRns le bol et pro­
yn:u1101ttr H.: Ol!'l / Va1o rr1a /vit i , 

e Placer 4 tomates dâns h1 p.inier 
<le cuisson. l'insérer pendanr 1 mn 
d.iru; l'é<>u bouill~nte sans remettre 
le couvercie. Sortir les tomate!'!~' les 
pelar. RQµél<:r l'op6r<ltion pour 
toute~ les tomatP.s. Vider le bol. 
• Couper les tomates en deux et le$ 
épépinar, ph:u.ai:r unQ coucl1Q de 
tomates dans le bol puis une couche 
da sucre. Allérflér jusqu!à épuise~ 

ment <:les ingrédients. Ze$ter la 
c:,;itron ul l'or.:iogo ot placer los zestes 
dens le hol, prMsP.r IAs agrumes et 
r~cup~r&r Io jus dans le bol. 
Programmer 35 mn :' 100~ / vi~ 1. Ôter 
lé gobélel ot Io rcnlplaccr par le 
paniF~r de cu isson pour éviter les 
projections. 

Conf it ure 
carotte-poire 

' 

Dessert 

( 
' 

Préparation : 10 mn + Thermomix : 30 mn ) 

Pour 4 pot$ de 400 g 

Stt 9 de n1i$ins se4.!8 
2 c. à !'>OUpe de rhum+ 4 c. à soupe 
d 'eau tiùdc 
500 g (le c:Arotte$ 
SOOg d'eau 
1 000 g de poire• 
1 orange 
700 g de sucre â confirure 

Cnn>.!li.Jl; Dit:rr.uunti>.: 
,./ Ecumei a~ant de mett;;'<. 

en pôl. Couvréz aussitôt 1 
et retournez les pots ttfin 

.. dè dl<1SS&r l'air. ; 

'· / 

Confiture 

• Dans un Mcipient, verser le rhum, 
l'eau et les raisins secs et laisser 
trr:!mpf:!r. 
• Vffrsar las 500 g d'éilu d~tis I& bol. 
Eplucher les carottes, les couper en 
rondelles, les placer dans le panier 
dP. cuisson, insârar la panier de 
cuii.son at pro9n1111111er :.!O 1rm :' 
Van:i•Yia ; vi t 1, Pendallt ce ten,ps 
épll.Jdier les poires, enlever IE! c:œur 
et les couper en gros morceaux. 
Expri1n(:1 le jus de l'oraogo. 
• A la sonnerie, é~(lutlP,r les CEi· 
rotta&, vider l'eau. ~goutter las rai· 
sins, les verser avec les carottes, les 
poires, le ~ucre et le jus d'orange 
dans IY bol at progrilrtunar 15 111!1: 
Va:rc1ma: ~ : vit 1, ôter le gobelet 
~t IP. rf'!mplaOP.r piir IP. pJtniP.r de c:ui~ 
~on ~fin d''viler IQl:O µroj&clion t> 
bouillantes. 

Dessert 

poivron rouge-fraise 
;i ;:c l~ih:!. ., 

( Préparation: 10 mr1 + Thermomix: 30 mr1 20 sec \ 
/ ' +Attente : 24 h '--------·----· 

500 g de fJOivroni; roug~s 
f3 gros p oivrons emoiron) 
200 u di:t frai$e$ trè.$: 
parfumées (fratr;hes ou 

surgelé-es) 
200 g de- sucre gêlifiant 
1 ius êle citron vert: 

.Conseils Thermomix -.... 
A léSl.Elz avéC du foie yras •. 
o•.1 du from1:19e de dlèvre 
frais. 
Re.mplac~r les fTaises de 
fin do saison par dQ la fi. 
queur da fraises (100 9), 
ou dl) l'orange Git du 
cumin l 

' ---------·' 

• Couper en deux et êpépiner les 
poivrons, les couper en larges la~ 

nièrP-S et le$ plaoer rtans le bol. Laver 
lés fr~ises a l les équi:tulér, la~ pl.it.:ar 
dttns le bol, verser le svcre et mé· 
langer pandant -10 sac : vil 3. 
• Pl.lis progran)lner 30 rnn /V~rO!l);) .: 

vit 1. EnlevP.r le gohelP.t et po~er le 
panier de cuisson à sa place sur la 
coovercle. 
• À la fin de la cuisson ajouter le jus 
de citron vert et m61anger pend<>nt 
10 So?C ; Vif d.. 

• Mllllrll én pots, rufam•er et retour· 
ner les pots afin de chasser l'air. 
La confitu rA n~vÀle volontiers ses 
saveurs .:ip1ils quélQuât> jours de 
maturation, n'hésitez donc pas à la 
cor1sarvar avant da la oonsommAr. 



I.: école Thermomix 

Vu la1; 1 nuttit(c mwll;: ;1.;ir j1<11i(ln > 3110 <c ...,t 1614 k,J • 13 g de protéines • 1E ·~ ~ 'li \JI u-v1d·:.:~ • Z u de !ir.irfo~ 

Préparation ~30 mn + Thermo.W11: 32 mn +Attente: 1 h environ 

$;ui •• ~WILla..clz 
• 120 g de vinaigre de ril 
• 1."2 c. â sovpe r1P. mirin fmagasin bl9) 
• 40 g de sucre 
• 20 g dti s1;:I 

~a riz 
• 1000çi d'eau 
• 300 o <le ri7 ~u jitsmin ou de riz rond 
• 380 g d'eau tiède 
• 6 feuillas d'.:ilguos Nori déshydratées 
(n1agasins asiatiquea ou biol 

Les garniturlis 
• 1,'2 cnnr.nmbre 
• 100: g ,de thon rouge tré~ fr Ris dP.sarété 
~t sans peau ou 
• 190 ~ rie saumon très frais déoàrélé ot 
S<J"S p<:~U 

• Wasabi à dîscrèliuu 
e Gin~ernbre macP.rP. en lamelles (n1ay<>· 
sin asiotiquo) racultacif 

La sauce: verser tous les ingréd.ients de Ill sauc. dOns le bol et programmer 4 mn / 80'°/ vit 2. Verser dans un récipient et rés~rver 
au frigo. 
Le riz: peser le riz dans le panier de cui~n ft le retirer. Puis verser 1 000 g d'eau dans le bol et programmer 8 mn /Vatoma I vit 1. 
Pendaot Cê temps laver soigneusement1Je, rlZ sous l' eau froide jusqu'à cc que l'eau soit bien claire. 
Mettre le varoma en place. Découper une grande feuille de papier sulfurh;é et la poser dans le varo1na, y verser le riz en l'étalant 
uniformément. Puis activer la fonéHoh b<tlance et verser 380 g d'eau sur le riz. ajouter 1/2 feuille de Nori coupée en lanières pour 
aromatiser le rii . Pose~ 16$ ilUt~!!IS feuilles à plat sur le plate~u vape1or. P1!is pro9r~mfl1er ~Q mn f Vfr9m, f vit 2. À ln fin d~ la 
cuisson laisser I~ riz reposer dans le Varoma fermé pendant 10 mn. Remuer de temps en autre avec la spatule. 

1 

2 

3 

Enlever les feuilles de Nori et, 
les conserver à plat dans url 
torchon hun'lida. 

Refroidir le riz en le remuant 
délicatement à l'aide de la spatu­
le ; quand le riz a tiédi, ajouter 
très doucement et tout en re­
muant 6 c. à soupa da la sauce 
au vinaigre de riz. Le riz devient 
brillant et légèrement compact 
au bout de 5 mn environ. 

Pendant ce Lern ps, dAcouper 
le concombre et le poisson en 
bâtonnets da 1 cm de base. 

4 
Mettre â plat un set en 
bambou, y étaler 4 Feuillas da 
Nori bien à plat, en les faisant 
chevaucher. 

··' 

Puis étaler le riz .sur environ 
0,5 cm d' êpaisseur. 

5 

6 

7 

..Conseils The rm omjx 

À 2 cm du bord, aligner bâton­
nets de concornbre el de 
pois.son, wasabi et gingembre, 

Puis enrouler bien serré en 
vous Didant du sAt en bDmbou. 

Enfin détailler le rouleau en 
gros tronçons de 3 cm da 
largeur environ. 

: Accompagnez de sauce soja. Variez l~s cornpositions en fonctions · 
1 de vos envias et de vos goûts: avocëlt, yraine& da sésame torréfiêes, 1 
.. gambas, orne lette, carotte, laitue... : 
' . 

., 







« Épate tes parents et 
tes amis en les invitant à 
déguster tes brochettes 
pour lapéritif ! » 
Mixie 

.-• .,_,,. 10 \roc"-t.f"t't.~ 
&•~lro• 

Les ingrediertts 
30 g de cacahouirtes non salées 
300 g d'eau 
2 blancs de poulet (140 g chacun} 
1 c. il café de sel 
Ou poivre si tu l'aimes 
2 c. à soupe de miel liquide 

Ustensiles supplém&ntaires 
Des petits piques à brochettes en 
bois (ou des branches de romarin 
sans les feuilles) 
2 assiette,.,plates 
Du fi lm 1alimentaire . 
1 rouleau à pâtis~e ., 

,. 

••~Lat- ~ croi~ar 
• i&L co.co.~·~•t-aa 

f Pr~paralion : 20 rnn + Thcnnon,ix : 25 mn 4 sec 
"------ --- _ ) 
a Appuye sur le bouton l< balance•> et pèse les caccthouê1es dans le Uol. 

• Puis hache· les pendant 4 sec j vitesse 6. Puis torréfie*-les pendant 10 mn / 
Varo1TH'I :' ~ / J·. Puis débélrrë1sse-les dans une assiette plate. Dans l'autre as­
siette, verse le miel. 

• Demande à un aUu !te de couper les ~scalopes en 
2 dans l'épaiss~ur lconune µuur ouvrir un 'non;eau 
de pain en deux). Puis ouvre-le~ en deux, pose-les 
sur une feuille de film alimentaire, puis pose une 2--· 
feuille dessus el aplatis au rouleau à pâtisserie en 
tapant dessus (pas trop fort\. Les escalopes doivent 
faire 0,5 cm d'épaisseur environ et grandir 1 

• Puis coupe les escalopes en larges biltons de 2,5 cm x 10 cm. 
Entile·les sur les piques en bois et pique-les dans les trous .du 
Varoma. 

• Puis verse l'eau dans le bo 1, mets le 
Varoma en place et programme 15 11111 ! 

Varorno / vito~sn 2, Retire la varoma at 
· laisse tiédir pendant 10 mn sans toucher 

(ça brûle 1 ). 

• Quand les brochettes sont assez tièdes, sale et 
poivre et trempe-les dans le miel puis dans les 
cacahouêtes. 

~lorrefJer : griller des grains {de f:afi! pJJr 
exernple). Ceta p t.,rtner do Jihf:rt~r lr:.c; 
saveors de tous ff!.S fruits sor.::.. 

( 
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