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Actual ités 
• Offre exceptionnelle de financement ! 
• Le livre top chrono en cadeau hôtesse 
• Le livre« saveurs d'enfance» en 

vente dans notre boutique 
• Le trophée « innovation » 2009 
• Les gagnants de notre opération 

« à la recherche de nos anciens clients » 
• Le pack n°5 de votre magazine 
désormais disponible 

Fiches recettes 
• 16 recettes variées et savoureuses 
> 4 recenes équilibrées 
> 4 recettes quotidiennes 
> 8 recettes " vemnes" conçues par 
vos talentueux conseillers 

1 ? ~école Thermomix 
, • Croquants pistache-noisette et 

fondant framboise-chocolat blanc 

Cuisinez comme le chef ... 
• Caroline M iquel à Mirabeau 

1 () .. tatelier de MIXIE 
• Les sorbets aux rayures v itaminées 

• Les recettes sont conçues pour 4 personnes. 
sauf 1nd1cat1ons contraires. 

• S1gnif1cat1on des pictogrammes indiqués dans les 
recettes. 

Léger Économique 
Un temps 
d'avance 

Créati f Rapide 

Sans Végétarien 
gluten 

Chère cliente, cher client. 

Finis la grisaille et les chandails. regalons-nous 
des richesses de l'été à l'ombre des tonnelles 1 

Fermez les yeux et imaginez ... 
Tou1ours présent à vos côtés, Thermom1x vous 
permet de réaliser des recettes fleurant bon les 
vacances. Crumble de la Garrigue ou aux fruits 
rouges, flan aux pêches. petits navets à la vapeur 

de gingembre .. Vous réalisez vous aussi des 
recettes faciles, rapides et idéales par ces temps de « farniente ''· 
Pour donner le ton d'un été résolument 11 côté soleil », notre chef 
invité Caroline Miquel nous concocte des recettes chantantes 
mitonnées avec générosité et gourmandise du côté du Lubéron 
Vos petits chefs sont très affairés et vous régalent de glaces aux rayures 
vitaminées pour des pauses équilibrées et rafraichissantes en famille 
Et le monde Thermomix se pare d'offres alléchantes : vous rêvez de 
gagner davantage de recettes « top chrono », ou encore d'obtenir 
quelques-unes des meilleures recettes vapeur internationales 
réalisées dans « la cuisine à toute vapeur », et plus encore, 
d'acquérir un Thermom1x sans contrainte? 
Alors rendez-vous tout de suite dans nos pages d'actualités. vos 
rêves deviennent réali té ! 
... belles vacances à tous et toutes ! 

Bertrand Lengaigne 
Directeur Thennomix France 

• 

Agenda des 

Ateliers citlinaires 
Rejoignez-nous avec ou sans amis à un atelier culinaire 

dans une de nos agences régionales. 

4 septembre 
2 octobre 

30 octobre 
Pour vous inscrire contactez le 
02 518 547 47 ou sur notre 
site www.thermomix.fr 

rubrique atelier culinaire 1 
Afin de garantir la qualité des 

démonstrations, les places sont 
limitées et seules les personnes 

inscrites POURRONT ETRE 
admises 

fenou il, tom ate cœur 
de bœuf, artichaut violet, 
cornichon 

•• 
Figue, melon de 

cavaillon, pêche blanche 

Morue, seiche, truite 

Côte de bœuf, côte 
d'agneau 



Actualités 
{ ' OFFRE EXCEPTIONNELLE! 

Depuis le 22 juin et jusqu'au 23 août 2009 
Optez pour un financement sans contrainte 

Avec notre 
partenaire 

OFFREZ-VOUS VOTRETHERMOMIX 
POUR 99,90€ * PAR MOIS 

PENDANT 10 MOIS! SOFINco'i' 
Pour tout renseignement, contactez votre conseiller ou notre service client 

au 02 518 547 47, ou rendez-vous sur notre site www.thermomix.tr 
"he>r ~ .1.~surance 

e nouveau cadeau hôtesse ' a bouüque internet en, fête 
Pas le temps, trop pressé, trop affairé pour cuisiner l 
VotreThermomix vous permet de préparer 
de délicieuses recettes pour toutes les 
occasions et en un temps record 1 

Retrouvez nos menus « tête-à-tète », 

« végétarien », et pourquoi pas « copines 
gourmandes ... au régime », et d'autres 
encore en plus de 80 recettes ... 

... TOP CHRONO I 
A partir du 24 août le livre '' Top chrono ! " 

sera disponible en cadeau hôtesse. 
Appelez vite votre conseiller pour organiser 

une dégustation culinaire chez vous ou le service client 
au 02 518 547 47 

Et faites partager votre passion pour le Thermomix 
à 3 de vos amis. 

Dans le cadre du concours pour le "Prix de l'innovation 
culinaire 2009" en Allemagne, le TM31 a remporté la 
médaille d'or et a été désigné "produit exceptionnel" dans 
les catégories fonctionnalité, innovation, praticité et 
design l 
D'autre part, le "Golden Award" a été remis à la 
société Vorwerk pour le TM31, car il a surpassé tous les 
autres concurrents et ce dans toutes les catégories. 
En effet le TM 31 a recueilli les meilleures notes des 

Du 1•· août au 30 septembre 2009 • 
et pour toute commande d'un montant > 

..:t::.. minimum de 65 €* passée auprès de 
notre boutique le livre " saveurs 
d'enfance ,, en cadeau ! 

Partez avec votre enfant à la découverte 
des goûts et des saveurs. 
Des premières compotes de fruits au 
hamburger maison, trouvez des recettes 
adaptées pour accompagner pas à pas votre « tout 
petit » dans son apprentissage du Goût. • 

Partagez avec lui la délicieuse odeur des caramels mous 
de votre enfance, ou encore cuisinez avec lui son train 
d'anniversaire. * hors frais de port 

... -.--~ 
.. i.w.Ufe<. -... w. 

IUl*"l"'""'ll'-

consommateurs et du jury d'experts ,,, <\~>:_ 
réunis pour l'occasion. Citons parmi _,_ ... _ 

eux Heinz Winkler, chef étoilé, La 
baronne BeatrixVon Lerchenfeld, Expert 
en Art de vivre, du Pr. Rida Busse, Expert 

Testsieger 
... Kategorlel _.......,ttwllill 

en design (Elchingen), Mr le député européen Landshut 
Manfred Weber (Bruxelles). 

m nts vo 
ch que Jour votre co 

pp rte 

' ~es gagnants de notre opération" à la recherche de nos anciens clients " 
Merci à tous p ou r votre active participat ion ! 

Lors du tirage au sort 
du 15 janvier 2009 
Mme J. Maizy s'est 
vue remettre un 
Thermomix TM 31 par 
sa conseillère Mme M 
Corbetta, Responsable 
de secteur à Mont-de· 
Marsan et Mr Pons, 
Directeur de la zone 
Sud-ouest, 

Vous êtiez très impatients de 
connaître les heureux gagnants 
et voici les noms désignés par 
les 2 tirages au sort effectués 

sous les yeux vigilants de 
Maître Hulaud huissier à Nantes. 

Alors bonnes dégustations 
à toutes deux et leurs familles l 

Puis le tirage au son 
de 15 avril 2009 a 
désigné Mme D 
Cayez C'est avec un 
grand ploislf que 
Mme M T Perrin, 
Responsuble de Sec· 
teur iJ Fréjus et Mr 
Dromard directeur 
de la rone Sud est lui 
ont remis son TM31. 

• 

• 
• 



pack n ° 5 de votre magazine 
Thermomix & Vous disponible à la vente 

Découvrez la 511m• année de votre magazineThermomix et vous l 
Recettes équilibrées, festives, quotidiennes ou de Chef mais aussi notn 
nouvelle rubrique pour nos chefs en herbe; voici plus de 80 petits plat1 
à mitonner pour vos proches et avec vos proches ... 

Beignets monégasques (n°17) 
Betteraves mousseuses et croquantes en 
verrines (n°18) 
Charlotte de fromage de fromage en habit 
de tomate (n°17) 
C rE::1ne brulée d' fore gras, Cuisinez 
comme le chef R1chardT01x (n°191 
Los futo ma' 1s. t:. ile Thermom1x 20 
Mini Chaussons épinards-cresson (n°20) 
Mousse de betterave et tartare de 
concombre-pomme verte (n°19) 
Mousseline de volaille et son coulis de 
tomate (n°18) 
Poivrons grillés et coulis de poivron (n°17) 
Poulet à , ,up , ~ (n 201 

Atelier de lvlix1e 
Vapeur de tour teau et peuts gris. bou1llor 
vert aux orties sauvages, Cuis nez comme, 
1., ch 1 'luérm (n 7, 
Petns légumes d'hiver et vermicelles en 
salade (n°18) 

.. 
Crème d'artichaut et nuage cannelle (n°20l 
Riz et petits pois en soupe aux herbes 
(n°19) 
S<"L ::>e 1 1 oignon revrs1tée. Cuisinez commE' 
re chef Nicolas lsnard (n°20) 
Soupe de poulet, lentilles et girolles (n°18) 
Velouté glacé de petits pois Cv s e::..: 

comme le ct1ef Annie Desvignes (n 18) 

Plat quotidien 
Cake aux légumes (n°19) 
Crumble courge-courgette (n°19) 
D m oc• n à un a1 ' e oour un couscow 
presque comme là bas, Cu1s1nez comme 
le chef Enc Guérm (n°17l 
L'œuf en croûte de Parmesan , cl1arnp1-
gnons du moment. Cu1s1nez comme le chef 
1\ c· as lsn J d (n~20) 

Nems oceanes (n°20) 
Porreaux en tat1n (n°18) 

Quiche au thon sans pâte (n°19) 
Quiche moelleuse endives ricotta (n°19) 
Raviolis asperge-roquette (n°20) 
R1sono brocolis langoustines (n°19) 
Tagliatelles à la romana (n°18) 
Taun d'agneau et d'aubergine (n°20) 

Pc.i ou 
Blanquette de lotte (n°17) 
Gambas au Pastis (n°17) 
Gro! bonoo 5 r s; ._, a aux agrur<'les, Ecole 
thermom1x (n°181 
Pavé de sandre e'l cro~ne de not-:, purée 
de pana s et 1us de hn brun, Cuisinez 
or- " c chef R•chard To1x ('1 î<:l) 

Poisson en boulettes épicées et carottes 
vapeur (n°19) 

Viande 
Canard au poivre vert (n°19) 
Curry d agneau (n°17) 
Filet de bœuf en pap lotes venes et purée 
d aube·grnes, Ecole 1· mom1x (n 19) 
Filets de dinde aux ra1s1ns (n°18) 
Lapin braisé au vin rn0· ~ lieux, L ~" ~z com-­
mE · c , f Anrù" De w 1gr es (n°181 
Lapin léger à la mousse de pommes (n°17) 
Roulé de porc aux herbes et boulgour 
vitaminé (n°19) 
Sanglier en bourguignon (n° 18) 
Volaille au beurre d'herbes (n°20) 

ccon1 n 
Champignons sauce acidulée (n°17) 
Chou fleur vapeur au cresson (n°18) 
Cocos plats à la carbonara (n°17J 
Mélange de légumes printaniers (n°20) 
Morilles à la crème (n°18) 
Purée soubise (n°18) 
Ratatouille italienne (n° 19) 

• • ... ,...e 
Sauce saupiquet (n°18) 

• 

Cocktail douceur tropicale (n 18) 
Jus mult1vitam1né (n"20l 
Babas au L1moncello (n°17) 
B1scu1t chocolat cafe (n°19) 
Biscuits fraise et pistaches (n°17) 

De 't .-

cake mandarine (n°19) 
Ch.ulott6 dU l chocolats et poires. Eco 
Thermomrx (n°17) 
Clafoutl aux po es, Cu1Srnez comme le di 
R1cha•d To1x (n°19) 
Clafout1 baba au cassis, sorbet p11 
colada, Cuisinez comme le chef An~ 
Dt.i:;v1g 18) 
Confiture allégée framboise-abricot s~ 
(n°20) 
Confiture carotte-poire (n· 20) 
Confiture de poivron rouae3ra1se (n°20) 
Confiture Tomate vene-agrume (n°20) 
Fra1s1ers (n°17) 
Gâteau de perles du Japon au coulis 
pomme verte et pruneaux (n°18) 
Gâteaux de semoule aux abricots 
crème anglaise (n°17) 
Le choco at pas on, - 11srnez comme 
Chef Nicolas rsnard (n°20l 
Les cook1 .., des gearts. Atel a "'1 
(f) 1 

Minestrone de fruits et crème safran (n°~ 
Mousse chocolat-caramel {n°20) 
Mousse de marron (n°18) 
Papillotes tropicales (n°18) 
Petits flans banane coco (n°19) 
Petits vitraux à croquer (n°17) 
Pudding diplomate et poires vapeur (n°~ 
Soufflé de chev E. . Cuisinez comme le 
[ ne Guéron (n 7) 
Tarte à "gros bords" (n°19l 
Tarte amand ne figues et pêches (n°17) 
Tartelettes ananas-amades (n° 19) 
Verrines de fraises à la menthe (n°17) 
Verrines poires et framboises (n°20) 



Taboulé fruité de radis et ~ 
crumble de fines herbes 



Navets nouveaux à Accompagnement 

la vapeur de gingemb 

Préparation : 10 mn + Thermomix : 20 mn + 
Cuisson à la poêle : 10 mn 

800 g d navets nouveaux 
(ou petits) 
20 g gingembre fnils 
1/4 citron non trnit6 
500g d'eau 
20 g d·twue d'olive 
2 c. à café do miel 

C rermorru'<. 
Le navet est très peu calorique. 
Il ost recommande de l'éplucher 
sur une bonne épaisseur. car 
sous la peau. Il renferme une 
couche fibreuse pou agréable. 
Gardez celle-ci pour la confec­
tion de vos potages. 
Ut1lisei un miel de quahté pour 
ne pas gâter los saveurs subtiles 
des navets : un bon miel de 
framboisier par exempte. 
A marier facilement avec des 
viandes un peu grasses ou des 
mijotés. 

• Eplucher soigneusement les navets et 
les détailler en tranches de 5 mm envi­
ron, les placer dans le Varoma. Couper 
Le gingembre en rondelles et les disposer 
dans le Varoma. Verser l'eau et le citron 
dans le bol, mettre le Varoma en place et 
programmer ~ 

• A la fin de ta cuisson. faire chauffer 
l'huile dans une poêle antiadhésive et y 
sa1S1r les navets (sans le gingemb<el pen­
dant quelques minutes à feu moyen. 
Ajouter le miel à mi-cuisson et continuer 
jusqu'à obtenir une coloration dorée. 
Servir aussitôt et bien chaud. 

Crumble allégé 
poire et framboises 

Desse rt 

V11lou1 nt [If 1 • b) • l 1 ' • '' ri • " • • g de tipides 

(_ 
~ 

Préparation : 15 mn + Thermomix : 40 sec~ 
Cuisson au four: 15 à 20 mn ____) 

..,,,, 
80 g do flocons d'avoine 
50 g de saccharose (ou fructose ou 
équivalent. suivant los Indications 
du fabriquant) 
80 g de poudre d'amandes 
(ou noisettes) 
60 g do bourro bien froid 
2 poires fraiches et bien mûres 
(2509) 
150 o do fromboises et quelques 
unes pour ogrémenter 

sTbermomix 
Servez le crumble tiède accom­
pagné d·une boule de sorbet a 
la mangue et parsemez de 
quelques framboises. 

• Préchauffer le four à 180°C (th. 6). 
• Verser les flocons d' avoine, le sac­
charose, la poudre d'amandes et le 
beurre en morceaux dans le bol, 
mixer O 11 pour obtenir un 
mélange homogime. 
• Découper les poires en petits mor­
ceaux et les disposer au fond d'un 
plat a gratin avec les framboises. 
Emietter l'appareil à crumble sur les 
fruits et enfourner a mi-hauteur 
pendant 15 à 20 mn à 1so•c. jusqu'à 
ce que la pâte soit dorée. 

Taboulé fruité de Entrée 

radis et crumble de fines herbes 
Va 

{ Préparation : 10 mn + Thermomix : 1 mn 35 sec + 
\___ Cuisson au four: 15 mn 

l e crumble : 
20 g de fines herbe$ 
100 g de farine 
50 g de noisettes emondées 
80 g de beurre 

~llAd~ 
500 g de radis equeutés (environ 2 
bottes) 
6 fraises parfumëes ilqueutees 
3 c. à soupe d·eau chaude 
4 c. â soupe d'huile d 'olive 
112 c. à soupe de citron vert 

Co ' Se !:i 1 ~ ..:rmomix. 
Faites un mélange de radis 
roses et de radis noir pour un 
plus " piquant ». Si vous pré· 
parez cette salade à 1·avance, 
attention de ne mettre le 
crumble qu'au dernier moment 
car il risquerait de ramollir. 

• Préchauffer le four à 180° (l 
Placer les fines herbes dans le 
el programmer 

ern• "' • V'll 

• Ajouter les noiseues et rr 
1 • 

• Verser le reste des ingrédier 
mélanger pendant 
Emietter la pâte sur une plaqu 
cuisson et enfourner pen 
15 mn environ jusqu 'à ce qu'i 
bien doré et croustillant. 
• Rincer le bol et y placer les 
soigneusement nettoyés, rr 

et débarrasser da 
plat de service. 
• Placer le reste des lngrédi 
dans le bol et mixer 1 

Verser la sauce sur le tebout 
radis. 
• Sortir le crumble et l'éml 
grossièrement sur les radis. 

, Poisson Thon vapeur et 

vinaigrette d'agrumes 
Vii~ ur n 111 • 1 i;.11r .in TIJ ' l • 11'.i J • Q 1 n • t9 p • Ill 

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

~ -41 
2 mangues 
20 g de jus de citron vert 
50 g de jus de pamplemousse 
50 g de jus d' orange 
50 g d'huile d 'olive 
Sel 
Poivre 5 baies 
300 g d 'eau 
4 tranches de thon (600 g) 
ou une belle dame 
2 belles branches d'estragon 

Conse lsThermomix 
le thon est poisson dit • gras " il 
n'est pas necessaire de rajouter 
de l'huile à le cuisson. 
Cette recette " chaud froid " peut 
se préparer en papillotte : prépa­
rer la vinaigrette d'agrumes • 
couper la dame en 4 morceaux, 
les placer dans 4 feuilles de pa­
pier sulfurise avec la mangue en 
bru noise et en tranches. refermer 
les papillottes et cuire à la vapeur 
pendant 1 \,, .r . . 
Accompagner de petits legumes 
cuits dans le panier cuisson. 

• Peler les mangues. Détaille 
mangue en tranches très fines • 
per l'autre en brunoise (petits 
Placer la moitié de la brunoie 
mangue dans le bol, ajouter le j 
citron vert. le jus de pamplemous 
jus d'orange et l'huile. saler el pc 
mixer pendant '"J . ...., , v 7.Tram 
dans une saucière et réserver 
• Verser l'eau dans le bol, mec 
thon dans le varoma. saler et po 
ajouter les branches d'astre 
programmer 1 r 1 oroma I 
Le thon doit être mi cuu. 
• Disposer les tranches de ma 
en éventail, puis un morceau de 
napper de vinaigrette d'agrurr 
parsemer de brunoise de mang 



Poivron farci 
au fromage frais 

Bœuf aux petits légumes 

Granité de tomates et 
mousse de ricotta 

Flan aux pêches 
pruneaux 



Granité de tomates 
et mousse de ricotta 

Entrée 

V ·~ ·-· 1· ~ 

( 
,. Préparation : 10 mn + Thcrmomix : 6 mn 50 se~ 

Attente : 2 h __) 

_) 
Le granité~· 
450 g de tomates bien mures fou en 
conserve! 
10 vauttes de Tnbasco 
5 g da baslllc 
2 c à soupe de vinaigre balsamique 
2 c a café de sel 

LB mousse do ricottn : 
1 blanc d'œuf 
150 g de ricana (ou du fromage frabl 
50 g de fromage de chèvre bien fait 
4 tours de moulin de poivre noir 

Con~eilc 1 r n1 1 ' 
Formel des boules de granité 
et placez-los dans des demies 
tomates évidées. Accompagnel 
de quenelles de ricotta bien 
froides. Servir aussitôt. 

Flan aux pêches 
et pruneaux 

VJleurm.:: 

• Le granité~ placer tous les ingré­
dients du granité dans le bol et 
mucor pendant I vit 10. Verser 
cette préparation dans bacs à 
glaçons et laisser prendre au froid 
pendant 2 h . Nenoyer le bol 
• La mousse rjcQUil : mserer 
le fouet, verser les blancs et une pin­
cée de sel dans le bol et fouetter 
pendant . en augmentant 
progressivement la vitesse pendant 
la première minute. Débarrasser 
dans un récipient. 
• Placer le reste des ingrédients de 
la mousse dans le bol et mixer 
pendant 1 r v11 t. pour obtenir un 
mélange homogène. Incorporer 
cette préparation aux blancs mon· 
tés. Placer au froid . Nenoyer le bol. 
• Au moment de servir, mettre les 
glaçons à la tomate dans le bol et 
mixer pendant ' · 

Dessert 

• 1 - Il 'I · • 1cn dos 

r 
\.. 

Préparation : 10 mn + Thermomix : 38 mn + 
Attente: 2 h î 

500 g da l:iit il tompêrnturo 
ambiante 
100 a de sucre 
5 œufs (60gl 
1 c. à soupe do rhum 
3 pèchos petite:. et bien murns 
6 pruneaux 
500 g d'uu 

Conseils Ttlermomùc 
Servez fro id avec un coulis de 
fruits rouges. 

• Verser tous les ingrédients sauf 
les fruits dans le bol et programmer 

VII • 

• Pendant ce temps, éplucher les 
pêches. Dénoyauter et couper en 
dés pêches et pruneaux et les repar­
tir dans 4 ramequins en verre ou en 
céramique. 
• A la sonnerie. verser la prépara· 
lion pâtissière dans les ramequins. 
Recouvrir de film alimentaire, et les 
placer dans le Varoma Verser l'eau 
dans le bol et mettre le Varoma 
en place, programmer 
Varoma I ~ . Laisser refroidir avant 
de démouler. 

-

Poivron farci Entrée 

au fromage frais 
> 1œ1.ea1 

( Préparation : 15 mn + Thermomix: 20 mn 25 sec ) 
\.___ +Attente : 1 h environ 

3009 d"eau 
2 poivrons rouges 
20 g d'huile d'olive 
10 g de basilic fr11ls ou surgelé 
1 gousse d'ail 
40 g do chair de concombre 
2 pincées do ael 
Poivre 
150 g do fromage frais 

C 11 il!> Thr n J1 ' 

Préparez-los la veille pour 
dégager tous les parfums. 
Ce hors d'œuvre parfumé et 
joliment coloré peut se 
présenter sur des rondelles 
de concombre. 

Bœuf aux petits 
légumes 

• Couper les poivrons en deux, 
épépiner et les placer dans le PH 
de CtJisson. Verser l'eau dans le be 
menre le panier en place i: 
programmer ?r • 3ma I Vftl 
• A la fin de la cuisson, placer les 
vrons dans un sac plastique penc 
10 mn. Sortir les poivrons du sac_ 
peler à l'aide d'un couteau pointu 
arroser d'un filet d'huile d'olive,.. 
aplatir avec le plat de la lame, les 
cer au réfrigérateur pendant 20 111 

• Pendant ce temps peler l'ail e 
concombre et les placer dans le 
avec le basilic puis mixer penc 
r ~ 1 V t :>. Racler les parois du 
avec la spatule. Egouner si besoi 
• Ajouter le reste des ingrédie 
sauf le poivron et mélanger penc 
"' .__,,. Sortir les poivrons 
tartiner de fromage au basilic, • 
les couper en lanières de 2 crr 
large et les enrouler sur eox-mèr 
fermeture dessous. Les placer au -
jusqu'au moment de servir. 

Plat 

Vol ,, ''' rl!n 1 mije rarp {1 ".)1 ~1 ~ ·•I • , ~ .W • ... gc. µ111 · , • f ,1 ~ 

( Préparation : 15 mn + Thermomix: 18 mn 5 sec 
....,_ 

300 g d'eau 
1 poivron 
2 carottoa 
2 jeunes courgettes 
600 g do rumstock 
1 petit oignon (ou 2 oignons verùl 
1 gousse d'all 
'h cube de bouillon de bœuf 
1 / 2 jus da citron ve11 

3 c. • soupe de AuÇ41 soja 
2 c. i soupe d'huile de séNme 
1 c. i soupe d'huile do toumesol 
'h c.i café de 4 épices 
Sol 
Pa ivre 
1 plnc o do piment 

Conseils TtNrmomix 
Pour une viande plus rosée 
diminuez le temps de cuisson de 
2 mn à l'étape 5. 
Une variante végétarienne : 
découpez des cubes de tofu, 
trempez-les dans un mélange de 
4 épices et faites-les griller dans 
une poêle avec de l'huile de sé· 
same. A1outez-les â l'étape 5 et 
réduisez le temps do cuisson de 
2 mn environ. 
Accompagnol de nouilles 
chinoises. 

• Verser l'eau dans Io bol, co1.. 
le poivron en lanières et les pl 
dans le panier de cuisson, l'în• 
dans le bol. Détailler les carone 
les courgettes en tagliatelles. les 
cer dans le Varoma, mettra 
Varoma en place et program 

Varoma I vit 2. 
• Pendant de temps, couper la '­
de en lanières (1 cm de large) ; il 
cher l 'ail et l'oignon. Exprimer I• 
du citron. 
• A la sonnerie, vider le bol, r 
garder la valeur d'1 112 gobelm 
jus de cuisson. Laisser egoune 
légumes. Verser l'huile dans le 
ajouter l'ail, l'oignon et hacher • 
dant 5 .;ec ' vit r,, Racler les pe 
du bol avec la spatule. 
• Ajouter le bouillon et la v•• 
et faire rissoler pendant 1 r 
Varoma ~ vit • 

• Ajouter les légumes, le got: 
de jus de cuisson, l'assaisonner 
(sauf le piment) et cuire pen• 
5 mn v. •oM · ~ f vit 1. S• 
bien chaud et saupoudrer de pir. 



Purée de pois chiches, 
crevettes sauce thaïe 

Crumble de la Garrigue 



Crumble de la 
Garrigue 

Entrée 

v.1 tb nutnllünn"lle ~ar P.,'111.m > •~l •r •• ~ 1 • 1 ildrs 

( 
Préparation : 10 mn + Thermomix : 20 mn 5 sec + _) 

Cuisson au four : 10 mn ....____ 
r'/!!J Par Flavie GIL 

Pour 8 verrines 

~crumble 
20 g de farine !Type 55 ou 65) 
20 g de parrneAn 
10 g de chapelure 
20g de beum! 
Sel 
Poivre 

L.'.!!PP~l9J!l.llt!ll.n.; 
4 tomates 1300 g environ) 
1 oignon 
1/2 gousse d'nll 
5 feullles de basilic frnls 
20 g de fromage de chevre frais 
10 g d'huile d'olive 
Sel 
Poivre 

Conseil• The1mamix 
'iarjante sans glyten : rempla­
cez la chapelure et la farine do 
blé par de la farine de sarrasin 
et 2 galettes de riz émiettées. 

Verrines à 
l' italienne 

• Mettre l'oignon et l'ail dans le bol et 

mixer s " · 
• Racler les parois du bol et ajouter 
l 'huile d 'olive. Programmer "' ~r 
1QC1" d- . 
• Pendant ce temps éplucher les 
tomates et les détailler en dés. Les 
ajouter dans le bol, saler, poivrer et 
programmer 7 rnfl / ioo· , ~ I & . 
• Ajouter le fromage de chèvre et pro· 
gcammer 'l mn 100 • ;") I J , afin 
d'obtenir une crème. 
• Hacher le basilic et l'ajouter à la 
préparation. 
• Laisser rédui re 5 mn 100 • 1 

;") I J , en ôtant le gobelet et en 
posant le panier sur le dessus du 
couvercle pour éviter les projections, 
puis laisser refroidir. 
• Verser dans les verrines, parsemer 
de crumble au dernier moment, déco· 
rer avec une feuille de basilic, servir 
frais. 

Entrée 

va- w n """ "1 ~ • • !olitudas 

Préparation : 10 mn + Thermomix : 3 mn 15 sec + ~ 
Cuisson au four : 8 mn +Attente : 3 h _____) 

Merci à Mariavila, Cellne et Noemie 

Los tuiles Paan!!!ian ; 
50 g de parmesan 
10 g de graines d'anis 

1Jalnig~rn!).9ru 
200 g de jambon cru bien sec 

~r.Qet filillon.; 
500 g de chair de melon bien mür 
et parfumé 
1 blanc d'œuf 
20 g de porto blanc 
(ou du jus de citron) 
1 pincée de sol 
Poivre 

Pour déçoror.: 
Quelques olives noires 

Con il~ Tn rmomix 
Vous pouvei donner des formes 
originales à vos tuiles : au sortir 
du four elles sont flexibles, en· 
roulel-les autour d'un tube, d'une 
bouteille par exemple. Anention 
elles durcissent très vite. 

• Le sorbet melon : éplucher et épépl· 
nec les melons et couper la chair en 
cubes. Les étaler dans des sacs congé· 
lation et les placer au congélateur 
pendant 3 h. 
• A u moment de servi r, introduire les 
cubes de melon, le porto et l'assaison­
nement dans le bol et mixer pendant 
2 mn / vit 6 en aidant de la spatule. 
• Puis insérer le fouet, ajouter le blanc 
d'amf et fouetter pendant 1 r'1r 'v1 4 
• les tui les au Parmesan ; Préchauffer 
le four à 210° (th. 7). Recouvrir une 
plaque de cuisson de papier sulfurisé. 
Couper le fromage en gros morceaux 
dans le bol et mixer pendant 10 <>c 
vit 7. Prélever la valeur d'1 c. à soupe 
rase de fromage et l ' étaler en rond 
(5 cm 0) sur la plaque. Saupoudrer de 
graines d'anis. Répéter l'opération 
autant de fois que nécessaire. 
Enfourner pendant 8 mn environ, 
jusqu'à ce qu'elles soient dorées. 
Sortir les tuiles et laisser refroidir. 
• Les m jettes de jambon : Couper le 
jambon en morceaux dans le bol 
et mixer pendant •tL t 5. 
Débarrasser et réserver au frais 
• Placer du sorbet au fond des ver­
rines, ajouter des miettes de jambon, 
une tuile de parmesan et 1 olive. 
Servir aussitôt. 

' 

1 

Purée de pois Entrée 

chiches, crevettes sauce thaïe 
Ill r 11:' 2f' ~ • 1 11 1 • 1A _. dt lf-111 · 1 ~ d a 

c Préparation : 20 mn + Thermomix : 35 sec 

~· Par Sylvie DUCARRE 

Pour 6 verrines 

18 è 24 crevette:. roses cuites 
2 c. a soupe de jus de citron vert 
1 c. à soupe de coriandre fraiche 
300 g de pois chiches au naturel 
(en conserve) 
50 g d'huile d'olive 
1 c. à soupe de cumin moulu 
Y, c. a café de purée de piment 
(ou plus selon le goùt) 
2 c. a soupe de nuoc·mim 

C nsf•1Js Ti unor 1 
Vous pouvez également présen­
ter les queues de crevettes 
entières, sur une pique en bois 
posée dans le verre. 

• Rincer et égoutter les pois chiche: 
les mettre dans le bol avec l'huil 
d'olive et le cumin, et mixer 1 
vit 7 jusqu'à l'obtention d'une puré 
bien lisse, en ajoutant un peu d'ea 
si nécessaire. 
• Retirer les têtes des crevettes e 
décortiquer les queues. Les coupe 
en 2 dans la longueur en retirant L 
veine noire du dos, puis les recoL 
per en petits morceaux. 
• Dans le bol, mixer la coriandr 
10 sec vit J et réserver. 
• Puis dans le bol, délayer la purèo 
de piment avec le jus de citror 
Ajouter le nuoc-mâm et 2 c. à soulJI 
d 'eau, puis les crevettes et • 
coriandre. Bien mélanger 10 sec 
;") Vit l. 

• Répartir la purée de pois chiche 
dans les verres, puis le mélan111 
crevettes/sauce et réserver ~ 
réfrigérateur jusqu'au moment dl 
servir. 

Verrines crème de 
champignons et son coulis • p 

Entrée 

g 
Valeur nutn '1lnnet1 per portion 11.7 kcal • 940 KJ • > ~ dr Pf' '" 

C Préparation : 20 mn + Thermomix : 29 mn 

r:l!J Par Marie-Françoise GOUSSARD 

l,JI cre!11!t de champjg!!_ons • 
2 ôchalotos 
2 c. à soupe d'huile 
1 /2 boite de champignons 
(280 g égouttè) 
200 g de lait 
200 g d'eau 
1 cube de bouillon !légumes ou 
volailleto) 
1 c, à soupe do farine 

I.e coulis de ooivron ™ 
1 oignon 
2 c. il soupe d'huile d'olivo 
1 gros poivron rouge 
!environ 300 g) 
1 cube de bouillon do volaille 
100 g d'eau 
1 c. il caf6 de sucre 
1/2 c. à cafô do sel 
Poivre 
1 c. à cafe de mnlzena 

• Mettre les échalotes dans le b• 
el mixer ~ / vn 5. 
• A jouter l 'hui le et 4 mn 1 100• 1 ,_ 
'-· 

• Ajouter les champignons, le le 
l 'eau le cube de bouillon et la fa• 
ne.poivrer. 
• Cuire 1 m 1 00"' v1 2 et mix-

vit 10, répartir également dar­
i es verrines (environ mi-hauteur). 
• Menre l'oignon et l' huile d 'oli'­
dans le bol et régler 3 mn / 90 I vit 
• Ouvrir le poivron, enlever les p 
pins et le couper en gros morceau 
Le mettre dans le bol avec le eut:: 
de bouillon, l ' eau, le sucre, 
maizena, sel, poivre. 
• M ixer 15 se• I vit 6 et régler e• 
su ile 10 ma 100• vit 4. 
• Repartir dans les verrines sur 
crème de champignons. Décor• 
avec des crevettes préalableme 
macérées dans un peu de sauce SOll 

et quelques gouttes deîabasco. 



e de crème spéculos 
sse 1"' gère au yaourt 

Tarte au citron 

Verrines pommes roses et 
caramel au miel . 



Tarte au citron 
destructurée 

Ylllourll&lll 

Dessert 

c Préparation: 20 mn + Thermomix: 13 mn 

Par Flavfc GIL 

~ 
lll. .. uwuJll n u wi 
100 g de Sp6culos 
20 g de beurre 

Lelemon~ 

1 dtron 
70 g de beune 
2 œuls entiers et 1 Jeune 
150 g de sucre 

La meriogu is 
4 blancs d'œuls 
120 g de IUcnt 

1 trait de citron 

Conse lsihcrmomlx 
Variez les parfums des 
agrumes en remplaçant 
le citron par l'orange par 
exemple. 

• Mixer les b1scu1ts "Speculos• et le 
beurre Réserver 
• Couper les deux extrémités d'un 
citron, puis le couper en 4 et en 
retirer les principaux pepins. Menre 
les morceaux dans le bol. 
• Mixer • puis racler les 
parois 
• Ajouter le beurre, les œuls entiers 
et le jaune, ainsi que le sucre. 
• Programmer B mn I 
puis mixer 'n 1 vit 9 . Réserver le 
melange. 
• Menre le tout dans le bol avec le 
fouet et programmer ., 
Réserver. 
• Dresser au fond des verrines un 
centimètre de croustillant aux 
épices, ajouter par dessus une 
épaisseur de lemon curd, puis ter­
mmer par une couche de meringue 
suisse, légèrement brûlée à l'aide 
d'un chalumeau. 

Verrines pommes 
roses et caramel au m 

Dessert 

V;: . &Il ' titi !lpideJ 

( Préparation : 20 mn + Thermomix : 1 h 35 mn~ 
\______ Attente : 1 h _J 
Par Dominique ZANI 

Le caatniel eu miel ; 
140 g de beurre 
100 gde miel 
400 g de lait concentré non sucré 
400 g de sucre roux 

~R2!.L: 
3 grosses pommes rouges 
40 g de beurre salée 
t c •••. de suc:re vanmé 

LLm!lllltt: 
200 g de Mascerpone 
40 g de sucre 
2œufs 
1 c. à 1 . do Gwenawl (eau-do-vie 
de pomme ou calvados) 

~
onscilsîhermon 
e reste de caramel au 

miel se conserve 2 
semames au froid dans 
un bocal hermétique. 
Délicieux avec du pain 
perdu. 

• c.tamel au miel . Manre tous les 
ingrédients dans le bol 
100- I , à la sonnerie program· 
mer 60 mn I sans le 
gobelet. Remphr des pots de 
confiture les fermer aussitôt et 
laisser refroidir. 
• Comoota: Couper las pommes et 
les épépiner sans les éplucher (vous 
obtiendrez une compote rose), les 
menre dans le bol avec les autres in· 
grédients. • ' 2. à 
l'arrêt mixer l,, , laisser 
refroidir dans un récipient. 
• Mousse : Bien dégratSser et 
refroidir le bol, mettre le sucre 

puis insérer le fouet 
ajouter la Mascarpone, les jaunes 
œufs, fouener , 
avent la fin verser l'alcool, réserver 
dans un récipient. 
• Bien dégraisser le bol, menre le 
fouet et les blancs 

., en augmentant progressive­
ment le vitesse pendant la première 
minute.Incorporer à la Mascarpone. 
• Dressage • une couche de 
compote, de caramel, de mousse. 
de compote et de mousse pour finir, 
décorer à votre guise. 

c Préparation : 10 mn + Thermomix · 20 mn 

Par Fabienne BEZ H S avec 111 wmpl!=ltè de Stephanie 81 Marilyne 

Pour 6 verrines 

Ml 1.rq 1n1 pQéCUlOS ,i 

500 g de lait demi-écrémé 
100 g de sucre on poudre 
1 c. â soupe de Maizena 
2œufs 
13 spéculos 

~ 
2 blancs d 'œufa 
50 g de sucre glac:e 
1 yaourt nature 

Délice de la gâte 

• Faire la crème aux spéculos en 
menant tous les ingrédients dans le 
bol et mucer 6 sec I vit 4 ensuite 
chauffer mn 1 ~-
• Répartir dans 6 verrines, et 
réserver au frais 
• Au moment de servir, réaliser la 
mousse Mettre le fouet dans le 
bol et les blancs d'œufs régler mn 
.w ,,, en ajoutant le sucre 
glace 1 minute avant la fin 
• A la sonnerie, menre en marche 
los couteaux avec le fouet ~ 
et verser Io yaourt doucement. 
Stopper dès que le mélange est 
Incorporé. 
• Verser ta mousse sur la crème, 
décorez evec un bâton do cannelle 
et de la cannelle en poudre et 
servir aussitôt. 

Dessert 

• 25Qdtipdot. 

(_ Préparation : 20 mn + Thermomix : Ï 4 mn 10 ~ 
+ Attente : 3 h ___} 

Pnr Isabelle DUBOIS 

Pour 6 verrines 

=v o de irur fus d'orange 
2 g d'og11r agar 
2 c. • 50upe de Grand Mamier 
150 g de chocolat (52"• minimum 
de cacao) 
150 ode beurre 
70 g de sucre 
3mufs 
1 pincée de sel 

• Peser 30 g de jus d'orange. 
Verser dans 1 verre avec l'agar agar. 
Reserver. 
• Peser 320 g de jus d'orange. 
A1outer le Grand Marnier et progra· 
mer u 
• A la sonnerie ajouter le jus froid 
contenant l'agar agar et programmer 

• 1. 

• Verser le préparation dans le fond 
de chaque verrine et laisser refroidir 
Rincer la bol et le sécher. 
• Mixer le sucre et le chocolat 

• Ajouter le beurre en morceaux et 
programmer s r 
Réserver dans un saladier. Ajouter 
les 3 jaunes d'œuf Rincer le bol et 
le sécher. 
• Insérer le fouet et monter les 
3 blancs en neige avec une pincée 
de sel r, ~7 

• Incorporer les blancs au chocolat 
et en garnir le dessus de chaque 
verrine et laisser reposer 3 h et 
déguster. 



Croquants 
pistache-noisette 
et fondant framboise-
chocolat blanc 
Valuu " . 111 r' 

Préparation : 20 mn + Thermomix : 15 mn + 
Cuisson au four : 20 m n environ +Attente : 1 h 

Pour 6 gros biscuits 

~am12D1se-chocolat.l21.aru; 

• 100 g de framboises 
• 150 g de chocolat blanc 

L&u~nts 
• 60 g de pistaches (sans coques et non 
salées) 

• 60 g de noisettes 
• 250 g de sucre 
• 60 g de blancs d'œufs (2 environ) 
• 30 g de maïzena 
• 30 g de farine 

Pour la finition 
• 30 framboises 
• Copeaux de chocolat blanc 

t:écoleThermomix 

Le fondant : placer les framboises dans le bol et les cuire pendant 10 mn 1 100°1vitesse1. 
Puis mixer 30 sec I vitesse 10. Racler les parois du bol et mixer à nouveau 30 sec I v itesse 10. Filtrer à l'aide d'un chinois si besoin. 
Introduire le chocolat blanc coupé en morceaux et mélanger pendant 2 mn 110°1 v itesse 3. laisser prendre la crème au frais pendant 
1 h environ. 
Les croguants : préchauffer le four à 210° (th. 7). Placer les pistaches et les noisettes sur la plaque du four. les torréfier pendant 7 mn 
environ à 210°. Puis les verser dans le bol et les concasser 5 sec I vitesse 5. Débarrasser dans un récipient. 
Verser le sucre et le réduire en sucre glace pendant 1 mn I vitesse 10. 
Ajouter le reste des ingrédients des croquants sauf les fruits torréfiés, et mélanger pendant 30 sec I vitesse 4. 
Ajouter les fruits torréfiés et mélanger 20 sec I vitesse 3. 

~2 

3 

Co11s.· l. T~ .._ : mort ' 

Sur une plaque en silicone (ou 
du papier sulfurisé) déposer la 
valeur d'1 c. à soupe bombée de 
préparation, étaler pour faire un 
disque de 5 cm environ et 1 cm 
d'épaisseur. Répéter l'opération 
en espaçant les disques. 

Enfourner pendant 10 mn envi­
ron à 210°. 
les sortir dès qu'ils ont une 
couleur caramel clair. laisser 
refroidir. 

Les biscuits se dégustent aussi seuls à l'heure du thé ... 
Utilisez cette base pour faire de délicieuses variantes avec des 
mousses au chocolat pour les fêtes. 

~4 

' 
Puis réaliser le montage : Faire 
des copeaux de chocolat blanc 
avec un économe. Retourner 
un biscuit, le tartiner de crème. 

Poser 4 framboises sur le bord 
extérieur du disque. 

Poser un deuxième biscuit, 
décorer d'une framboise et de 
copeaux de chocolat blanc. 



J .c cfiant d s saveurs au pa) s de 

Caroline Miquel 
A ttirée fc:..f' le; fc:..rfv.""-j ;v.c:..ve; de; 

ti//ev.I; eJA.. f/ev.IJ, c:..v. aéfov.f' d'v.l'\.e 
fefife f'ov.fe /o~e~t /(Â.. Dv.r~, 

j'c:..i rdrov.vé Cc:..ro/iJ,...e Nitjv.e/ da..i'\.j ;(Â.. 
cM./ev.rev.;e cv.i;w ?..otJ d1.1 t~; . .. 

Le chemin parcouru par ce Chef est celui 
d'une aventurière autodidacte, et pleine 
de son envie de partage et de découver­
te. Nomade, elle conçoit son monde sans 
frontière ni entre les pays, ni dans sa tête. 
Catalane mâtinée de grecque, un peu de 
chaleur italienne, de saveurs charen­
taises, béarnaise et basque, sa cuisine 
est l'héritage savoureux de ses origines 
maternelles et paternelles, pluriculturelle 
et généreuse. Son mariage avec Sahap 
lui ouvre les portes des saveurs et des 
produits turcs ; la rencontre avec une 
herboriste des Cévennes confirme son 
attirance pour une cuisine plus saine et 
plus naturelle, riche des goûts des 
produits de saison qu'ils soient d'ici ou 
d'ailleurs. 
Telle un parfumeur, elle explore le monde 
des parfums et des 
textures pour trou-

nance à l'association Générations.C 
(cuisines et cultures) depuis 2006. 
Son savoir faire s'est forgé auprès de sa 
mère surnommée ltav et s'alimente de 
lectures gourmandes, d'Escoffier à Felder 
ou Hermé. Elle avoue une admiration 
éperdue pour Ferran Adria, Heston 
Blumenthal et Michel Bras, avant-

gardistes et alchi­
mistes poètes. 

ver des accords 
équilibrés et parfois 
déroutants comme 
lassociation du 
chocolat et du ro­
quefort. 

LE \IAl\M ITON 1>"11 \ \ 
Son métier, 
Caroline l'envisage 
comme manuel et 
artistique, mais 
aussi comme cultu­
rel et un véritable 
moyen de voyager 
à travers les 
cuisines du monde. 
Allez, vous aussi, 

Divertissements culinaires 

Château de Clapier M irabeau 
04 90 09 78 52 • 06 85 70 62 92 

Caroline crée une 
cuisine colorée et 
vive, agrémentée 
de pétales de roses 

www.marmitionditav.org 

séchées ou d'agrumes, mais aime sur­
tout le noir comme agent de vivacité 
culinaire. Aussi elle cuisine des riz et 
pâtes noirs et sa tenue de travail marque 
à la fois son goût pour le noir,« toujours 
chic » même en cuisine, et son apparte-

vous asseoir près des fourneaux du monde 
de Caroline à Mirabeau et vous décou­
vrirez à votre tour pourquoi Jacques 
Higelin l'a un jour remercié de « donner 
le meilleur de ce qui lui vient naturelle­
ment du cœur: l'Amour de la Vie "· 



Les f leurs de chocolat : 
400 g de chocolat noir (70% 
de cacao) 
80 g de beurre 

Le cœur roquefort : 
250 g de roquefort 
100 g de pral in sec 
2 c. à soupe de vinaigre 
balsamique blanc de 
p référence 

Pour un moule • manqua de 
25 cm de diamètre 

Le lcmon curd au thvm : 
2 citrons 
4 caufs 
200 g de sucre 
100 g de beurre 
1 c à café bombee de thym 

150 1 de palets breton1> (type 
Roudor) ou de Speculos 
60 g de beurre 
2 grands cures frais Gervais 
500 g de St Moret nature 
150 g de SUc:nt 

2 sachets de sucre vanille 
100 9 de fnrine 
3 œuf$ 
100 9 de crame fraiche epaisn 

Fleurs d'apéro : chocolat - roquefort au pralin 
Préparation : 30 mn + Thermomix : 5 mn 20 sec+ Attente : 30 mn 

• Sortir le roquefort du réfrigérateur pour 
qu'il soit à température ambiante. 
• Peser le chocolat dans le bol. Puis mixer 
10 sec I vit 10, racler les parois du bol avec 
la spatule. 
• Puis programmer 5mn 150°1vit 3. 2 mi­
nutes avant la fin, ajouter le beurre coupé 
en dés. 

• Sur un plan de travail 
froid (le marbre est idéal), 
poser une feuille de papier 
sulfurisé. Verser le chocolat 
dans un entonnoir à piston 
(ou une poche à douille lis­
se) et, sur le papier sulfuri­
sé, faire des disques de 
chocolat (3 mm d'épaisseur 
max) ; selon les goûts, les 
disques seront de 8 à 15 
cm de diamètre. Laisser re­
froidir. Le chocolat doit être 
encore malléable mais déjà 
solide pour le façonner à la 
forme d'une fleur. Laisser 

refroidir jusqu'à durcisse­
ment complet (pour aider 
vous pouvez placer les 
fleurs au frigo) . Si les 
disques sont trop durs, les 
tenir entre vos paumes 

quelques secondes. 
• Pendant ce temps, nettoyer le bol. Peser 
le roquefort et la moitié du pralin, verser le 
vinaigre balsamique et mélanger pendant 
5 sec I vit 4. 
• Placer au réfrigérateur pendant au moins 
15 mn. 

• Façonner des billes à la 
main et les remettre au 
réfrigérateur jusqu'à utili­
sation. Juste avant de 
servir, poser une bille déli­
catement dans le cœur de 
chaque fleur de chocolat. 

Consens du chef 
Accompagne idéalement les portos, et les vins 
doux d'apéritif. 

Cheesecake version provençale : citron - thym 
( Préparation : 15 mn + Thermomix: 13 mn +Attente: 12 h 

• Le lemon curd : Peler les citrons et pres­
sez leur jus. Mettre les zestes dans le bol, 
et mixer 5 sec I v tt 7. Ajouter le jus des 
citrons, le sucre et le thym, et programmer 
2 mn I 60 °/ v1• 2. Ajouter le beurre coupé 
en dès et reprogrammer 2 mn / 60°/ vit 2. 
• Programmer ensuite sur vit 4 et ajouter 
les œufs un par un ; une fois que tout est 
bien mélangé, arrêter leThermomix pour le 
reprogrammer sur 8 mn , 80"/ vit 2. 
La consistance doit ressembler à celle de la 
crème pâtissière ou d'une béchamel épais­
se. 
• Vider le bol dans une boîte hermétique, 
posez un cercle de papier sulfurisé pour 
éviter toute oxydation et laisser refroidir. 
• Préchauffer le four à 180° (th. 6). 
• Chemiser le moule à manqué d'une 
feuille de papier sulfurisé de façon à ce 
qu'il dépasse d'au moins 1 cm. Nettoyer 
le bol. 
• Mettre les sablés et le beurre mou dans 
le bol et mixer 0 St:C I vit 6 pour obtenir de 

• Cons"il iJ1 cilf'f 

la poudre. La déposer dans le moule en 
tassant bien de manière à obtenir une pâte 
compacte ne s'effritant pas. 
• Mélanger les deux sortes de fromage 
frais dans le bol pendant 15 ec vit 4. 
• Ajouter le zeste et le jus du citron, les 
deux sucres, la farine, les œufs et bien 
mélanger pendant 20 sec I vit 6 . 

Ajouter la crème épaisse et mélanger à 
nouveau 15 s •c. vit 4 . La crème ainsi 
obtenue doit être lisse et homogène. 

Remplir le moule et enfourner à 180°. 
Au bout de 15 mn, baisser la température 
à 150° (th. 5). Laisser cuire pendant 1 h. 
Le cheesecake est cuit lorsqu'il est légère­
ment doré et ferme au toucher. 

Au moment de servir, démouler en 
levant délicatement le papier sulfurisé. 
Etaler le lemon curd sur le gâteau en le 
laissant légèrement couler sur les côtés. 
Découper à l'aide d'un grand couteau sans 
dents en prenant garde d'essuyer la lame 
à chaque découpe ... 

ô 
Mieux vaut le laisser refroidir dans le four éteint; ainsi, il ne risque pas de se fendre 
à cause d'un changement brusque de température. Gardez au réfrigérateur pendant 
toute une nuit. 
Et s'il reste du lemon curd, conservez-le dans un pot à confiture au réfrigérateur pendant 
2 semaines maximum. A tartiner sur du bon pain. de la brioche. ou des scones 1 

• 
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Les mgredicnts 
l1tnurée de pec s blanch~ • 
200 g de pêches blanches (sans le 
noyau ni la peau) 
25 g de sucre 
Le jus d''h citron 
bn..P.urne de framboise 
200 g de framboises 
40 g de sucre 
Le jus d'Yz citron 
'4!.-P.filh de mûres · 
200 g de müres 
40 g de sucre en poudre 
Le Jus d''h citron 

Ustensiles supplémontolro$ 
Des moules pour glaces 
Un petit entonnoir 9u une grosse 
cuillère 

( 
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Préparation : 20 mn + Thermomix : 15 mn +Attente : 6 h ) 
• Nenoie bien tous les fruits, épluche-les et enlève les noyaux si nécessaire (les 
pêches). Coupe les pêches en morceaux 

• La ourèe de pêche~ Verse tous les ingrédients de la purée dans 
le bol et cuis pendant 
• Puis mixe pendant r v r 10. N'oublie pas le gobelet 1 
• Transfère la purée dans un récipient et la isse tiédir. 
Attention c 'est brûlant I Fais-toi aider d 'un adulte. 
• Pendant ce temps prépare les 2 autres purées de 
fruits. 

• La purée de framboise~ Répète les 
.m•"f.A.;tlll mêmes étapes qu'avec les pêches. 

• La purée de mûres : ... et encore une fois 1 

• Le montage : A l'aide d'un entonnoir ou d'une cuillère à soupe, répartis la 
préparation à la mûre dans le fond des moules. 
• Puis verse très doucement la purée de pêches et enfin la purée de 
framboises. Enfonce les bâtonnets dans les moules Avant de placer les glaces 
au congélateur, assure-toi que l'ensemble est froid. 

Maintenant même les plus gourmands doivent 
patienter pendant 6 h avant de pouvoir se rafraîchir 1 

f 
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