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3- Actualités 
• Le nouveau livre « Equilibres et saveurs » 

en exclusivité 
• Le livre « La cuisine à toute vapeur » 
désormais dispon ible dans notre boutique 
• Anne Bernabeu, notre conseil en nutrition 
• Thermomix fait sa rentrée avec les chefs ! 

,.. Fiches recettes 
J • 16 recettes variées et savoureuses 

> 4 recettes saines et équilibrées 
> 4 recettes ensoleillées 
> 4 recettes d'amis 
> 4 recettes spéciales « foie gras » 

13 Lécole Thermomix 
• La terrine de canard 

1 
Cuisinez comme le chef ... 
• Une présentation à 4 mains 

d'Eric Guérin et d'Akrame Benallal 

l c.. Latelier de MIXIE 
V • Les chocolats fou rrés au caramel 

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

• Signif1cat1on des pictogrammes indiqués dans les 
recettes : 

~ 
,1 Un temps 

Léger Economique -;.O d'avance 

~ Créatif Rapide 

Sans rit Végétarien 
gluten 

Chere cfe~·e dier c~r. &. 

J'ai e o!a:sr œ vous ~J'O.,cer ma venue au sein de 
Ther""o :: rn • q e ~esponsable Marketing. 

e· s<:s ta: .,e me sont pas tout à fait 
inconnus car ai CXllTWTE'"œ ma carrière dans le groupe 
chez Kobold r;:s"a dE distribution des systèmes 
d 'entre; en ~· d' -= .,; des intérieurs), d'abord en 
Raf"Ce puis au s;~ :> iahonal en Suisse. Après ces 
6 annees enridl:ss.:r-.=s e suis ravie de rejoindre la 

'orf'T'lidab e et .. ma - - ~ pe Therrnomix France et 
de contribuer au dèvelopoemen· œ ~ 
Mon arrivée chez The:momix n est pas la s,:, - oou-.eaute de ce magazine 
1ugez plutôt : Thermom1x se donne s ~e a fto e o .! vous 
propose de noweaux cadea1.; hô·essë 3 vous s a a_~ "'r ~s 
noweautés de la boutique sur ro• e 5'" -·..- -: ,... 3 -;:; s s _ .. .:....: a le 
plars1r de vous annoncer son partenariat Chef et la presentation du livre 
n Cuisinez comme les chefs ,, èO..S oe.. ~:; c:: a oumée presse du 
22 sep·ernt>re p 41. Enc Guénn Cf's" s: ; œ · iare aux oiseaux, nous 
accompagne·a dans ce numero et dura•,.. s d .. e•ents avènements 
cc :na ·es -04..it au long de l'annee 20'0 
Cèï.e rece>.es autoJ'Ylne s'insta le a ors preœ·o-.s es peiits plats qui 
redla1..- en; 1 tœ:rot.-vez-les dans les fiches eo Dfees e· eolorees « chasse­
g JSa e • dans les 'idies aux saveurs rropica es .'t:rnn<'..S créoles ou gros 
sabes !'\04' de cooo Recevez vos invnes au1our a au;ner.:..oues plats d'amis 
comme un coq au v in ou la terrine aux 2 po ssons e· pourquoi pas 
commencer les préparatifs des festins de 'n d annee a :ec 4 recettes se 
déclinant autour du foie gras ? Dans latelier de MlXle les enfaNs ne sont pas 
oubliés avec la réalisation de bonbons fourres au carame e; pour les grands, 
l'atelier n'est pas uniquement réservé aux enfants ! 

Frédérika Jader 
Responsable marketing Thermomix 

• 

Agenda dô 

~A.teliers cullnaires 
Re101gnez-nous avec ou sans amis a un at9 e· culina re 

dans une de nos agences rég1ona'es 

30 octobre 
4 décembre 

Pour vous inscrire contactez le 
02 518 547 47 ou sur notre 
s ite www.thermomix.IT 

rubrique atelier ai linaire 1 

Les Légumes 
e Pomme de terre 
trompette de ë mo­
chicorées 

Les Fruits 
e Raisir a ..... ~noe 
noix de coco 

Les Poissons 
e Barbue. bulot, 
fü: j aùne 

Les Viandes 
e Fo·e gras d 'oie, 

anaes de pot-au-feu, 
cz e 



otre boutique s'enrichit 
d'un nouveau livre ! 

Tapas espagnols, dorade en croûte 
de sel portugaise, moussaka 
vegetarienne, flan au chocolat et 
même du pain vapeur odorant et 
moelleux ... 

Offrez-vous les délices de 
" La cu isine à toute vapeur ,,, 

concoctés dans les cuisines de 7 pays 
Thermomix dans le monde. 

Saveurs intactes des aliments 
et vitamines préservées, repas complets 
préparés en un coup d'hélices, 98 
recettes astucieuses pour ravir vos 
convives, « la cuisine à toute vapeur » 

vous ravira par ces recettes richement 
illustrées, savoureuses et accessibles a 
tous. 

Rendez-vous dès le 2 novembre 
sur notre site www.thermomx.fr. 
rubrique « boutique » pour 
commander cet indispensable dans 
votre cuisine. 

(estez ett ligtte, de ttouveaux accessoires 
pour votre Kobold ou votre îher1tto1ttlx étoffettt 

régullère1ttettt ttotre boutique! 

Dm1' le rnuti ro11 la 111 d ' 
ro11tnlme1 a l 0/11 ln 11- lu. la 
hruretm d Inn ml/e1 dho1 ma1 1 

' ecevez 2 cadeaux 
au lieu d'un ! 

DU 19 OCTOBRE AU 22 NOVEMBRE 
Pour toute réunion organisée avec 3 ami(e}s 

qui désirent découvrir le TM 31 

Gagnez en exclusivité 
et en plus de votre cadeau hôtesse, 
le dernier né de notre bibliothèque : 

Le livre « Equilibres et Saveurs " 

A travers plus de 110 recettes, 
;. ) explorez de nouvelles saveurs et 

:"l~iilt. d'autres manières de cuisiner 
.,.."!~,,,_. bon et sain · veau au citron, 

risono au potiron, et même un 
gâteau au chocolat gourmand ! 

Etre en forme et se régaler, c'est possible ! 

Alors n 'attendez plus et contactez dès maintenant 
votl'8 conseillè1'8 habituelle, 

ou notre service clients au 02 518 547 47, 
ou 1'8joignez-nous sur le site www.thermomix.fr, 

rubrique " contactez-nous " ! 

\__..._ _______ A_ tr_è_s bientôt I ______ _, 

0 
~ l ABNutrition 

Bt mabeu da 11 tom le domames dt la 1 lll1 I 1 '-
Elle-même fervente utilisatrice du 
Thermomix depuis quelques années, elle 
nous a apporté de précieux conseils dans 

l'elaboration des recettes du livre <1 Saveurs d'enfance» et 
a contribué a en faire un succès. 
Le credo de Anne, naturopathe de formation : c1 Mieux vaut 
preven'r que guérir». Il s'agit de trouver une harmonie entre 
les d uerents éléments qui composent le corps aussi bien 
p-ys'ques. psychiques, émotionnels ou énergétiques. 
?ource fa re il est essentiel de s'assurer une bonne hygiene 
de vie exercices physiques, respiration profonde, gestion 
du stress et des émotions et bien entendu une alimentation 
equ ibree et la plus naturelle possible. 
Anne Bernabeu est désormais présente à nos côtés à 
chaque numéro de notre magazine 1< Thermomix et Vous » 
et nos livres de recettes. Elle nous fournit les informations 
nutritionnelles pour chacune de nos recettes et de précieux 
conseils comme dans notre nouveau livre de recettes : 
« Equilibres et saveurs ». 

nutritionnels 

.• et rappelez-vous que du 19 octobre au 22 
1ovembre, les c lés du bien-être explorées par Anne 
!1e e o o e es . 

•en 2 - cadeau pour toute dégustation culinaire organisée chez 

• vous avec 3 amis désireux de découvrir le Thermomix . 



ctualités 

a rentrée Thermomix 
avec le Chefs ! 

Le 22 septembre à Paris, Thermomix s 'est 
entouré de deux des meilleurs chefs de leur 
génération et d'une partie de nos équipes 
parisiennes pour faire bénéficier à la presse 
d'une journée de démonstrations culinaires. 

Plus de 100 recettes de 
chefs a découvrir dans 
« Cuisinez comme les 
chefs ... 11 et le TM31 J 

Langoustines vapeur et 
sabayon mangue extrait 
du livre " Cuisinez 
comme les chefs " 

A utour de savoureuses recenes 
extraites de notre livre cu s nez comme 
les chefs.. et de receües med tes les 
chefs Eric Guerin et At rame Sëna!Ja nous 

ont montre avec brio leur enthous·asme pour 
le TM 31 et ses performarces d gnes des 
meil leurs outils professionne s 
A cette occasion, Bertrand Lenga1gne. 
Directeur î herm omix France et Frèderika 
Jader, Responsable Marketing et Corn· 
munication Thermomix, ont révélé le nom 
de notre dynamique et talentueux partenaire 
aux journalistes de la presse ecrite. 
La société Vorwerk·Thermom1x recherchait 
un chef connu pour ses quahtes d'ouver.ure 
de spontaneite gèneros te mais egalemenr 
pour sa creativite et so'l :aient, Er e Guenn 
Chef etoi e de a Mare Aux Oiseaux n'a pas 
pu que nous sedu re. 

Eric Guérm 

Ce~e magn -q e JOumee etait l'occasion de 
retro~ 1er un a:.nre ' an abso u duîhermomix 
e Chei Akrame 5enalla de ~telier d'Akrame 
à Tours enu soec a em em partager son 
engouemen• pour es performances du 
... ,.'31 ·fi esse inega ee du mixage, fiabilité 
du thermostat, cuisson vapeur sur plusieurs 
n v eaux .•• Comme l es 13 chefs qui ont 
oa- c pe a notre ouvrage " Cuisinez comme 
es chefs " il avoue ne pas pouvoir se 

passer de notre robot préféré, qui leur 
'ac lite la v'e en cuisine ! 

Profusion de saveurs, rencontre ent re le 
talent et la convivialite, les démonstrations se 
sont succédées pour étonner les yeux 
émerveillés et régaler es papilles des parti­
cipants ravis ! 

Desormais Eric Guerin nous accompagnera 
au fil des saisons et nous fera partager ses 

coups de cœur autour de recettes inédites 
créées avec le "'"hermomix pour ses invités 
amis. Ce nouveau numéro est l' occasion 
pour lui de nous oar er de son amitié avec ... 
Akrame Benalla 

Rendez ·vous • dans notre rubrique 
" Cuisinez comme le Chef ... " et 

M . . azs au,ss 
tentez, vous aussi, les délices inédits 

de nos chefs passionnés et passionnants ! 

' lfhermomix à l'Académie de France à Rome ... 

•r .. · .. · ... . ~~ /f; ' 
- ~ -

& . . . 

~ .. ...j 
' -

Thermomix était partenaire d'une performance culinaire nou e e el originale dans les jardins de 
l'Académie de France à Rome. Douze invités prestigieux e-:.a1en• reun s par le journaliste et 
chroniqueur Emmanuel Giraud et le ministre de la cu ture e< oe la communication, Monsieur 
Frédéric Mitterrand. Autour d'un festin antique revisite~ Qu· se prolongea toute la nuit du 5 au 
6 septembre, les convives conteurs gourmands ont par.age e rs OecotJ\lertes etonnantes sous l'œil 
des caméras d'Emmanuel Giraud. 

0 



Verrines créoles 

Nectar passion-mangue 



Boeuf à la papaye 
verte 

Viande 

Pour 6 personnes 

700 g de viande de bœuf (type rum· 
steak, faux filet) 
1 papaye verte (500 g ) 
1 oignon 
80 g d 'huile 
10 g de coriandre fraîche ou surgelée 
1 c. à café de coriandre en grains 
1 c. à soupe de curry en poudre 
3 gouttes de Tabasco 
1 c. à cafe rase de sel 
4 tours de moulin de poivre 

Conseils Tuerm.orni~ 
Accompagnez de riz créole. 

*Raseur: économe à large lame. 

Gros sablés 

• Découper la viande en lanières. 
réserver. Éplucher la papaye, l 'épépi­
ner et la détai l ler en tagliatelles 
à l' aide d'un raseur". Verser 30 g 
d'hui le dans le bol et la fai re chauffer 
3 mn / Varoma I vit 1. 
• Puis verser les tagliatelles de 
papaye, assaisonner et programmer 
3 mn / Varoma / =' / ~ .. Egoutter 
dans le Varoma, tenir au chaud avec 
le couvercle et réserver. 
• Épluchez l 'oignon et le couper en 
2, le placer dans le bol, ajouter les 
2 coriandres (réserver quelques 
feuilles pour la finition) et le reste 
d'hui le et hacher 5 sec/ vit 5. Racler 
les parois du bol à l'aide de la spatu· 
Je, 
• Rissoler sans coloration pendant 
7 m n 1 Varoma J . 
• Ajouter la viande, le reste des 
ingrédients, remuer brièvement à 
l'aide de la spatule, mettre le Varoma 
en place et programmer 4 mn 
Varoma ~ 1vit 1. 
• Servir aussitôt la viande sur les 
tagliatelles de papaye, parsemer de 
coriandre fraiche. 

Dessert 

noix de coco-chocola 

Préparation : 30 mn + Thermomix : 6 mn +Cuisson 
au four: 15 mn 

Pour 36 sablés environ 

100 g de noix de coco râpee 
125 g de sucre 
1 sachet de sucre vanille 
250 g de beurre 1/2 sel froid 
2 œufs (60 g) 
400 g de farine type 55 
1 sachet de levure chimique (11 g) 

l.L@YYerture chocolat 
200 g de chocolat noir à 70% cacao 
50 g de beurre 

Conseils.Thermom1x 
Variantes: faites la moitié de la 
pâte avec de la noix de coco et 
l 'autre avec des noisettes, de la 
vanille ou du cacao. 
Faites des palets avec diffé­
rentes sortes de chocolats. 
Délicieux t rempés dans un café 
ou un chocolat chaud 1 

• Les sablés : Verser la noix de coco 
dans le bol et mixer 5 sec vit 7. 
Débarrasser dans un récipient. 
• Verser le sucre et le beurre et blan· 
chir pendant 1 mn " 5. 
• Ajouter le reste des ingrédients des 
sablés et la noix de coco et mélanger 
pendant .. ~,.. , ... Sortir la pâte du 
bol et la mettre en boule. la recouvrir 
d'un film alimentaire et placer au froid 
pendant 2 heures. 
• Préchauffe r le four à 180° (th 6). 
Étaler une feuille de papier sulfurisée 
sur une plaque à pâtisserie. Fariner le 
plan de travail. Séparer la pâte en 2 pâ­
tons. Étaler le premier pâton sur une 
épaisseur de 1 cm environ, découper 
la pâte avec le gobelet doseur. 
Recommencer jusqu'à épuisement de 
la pâte. 
• Disposer les sablés sur la plaque 
et enfourner pendant 20 mn à 180° 
jusqu'à coloration. 
• La couverture chocolat : couper le 
chocolat en morceaux dans le bol et 
m ixer 5 sec vit 8. 
• Ajouter le beurre coupé en mor­
ceaux et faire fondre 3 mn 50° vil 3. 
Vider dans un bol. 
• Incliner le bol en le posant sur un 
torchon, tremper le dessus des biscuits 
1 par 1 et laisser sécher sur une plaque 
ou une grille à pâtisserie. 

Verrines créoles Entrée 

Ides 

Préparation: 10 mn + Thermom_ ix_ :_2_1_m_ n _ _ _ ) 

Pour 8 verrines 

8 spéculos (ou bastogne) 
2 bananes mure5 (moyennes) 
8 petits boudins noirs antillais 
300 g d'eau 
1 jus da citron vert 

C.ons ils T"lRJf"lom,. 
Variante plus traditionnelle : 
essayez avec des pommes 
et des poires, du boudin à 
t·ancienne et des gressins 
au sesame. 

Nectar 
passion-mangue 

• Placer les biscuits dans le bol et 
les émietter pendant 5 sec vit 5. Les 
réserver dans un récipient. 
• Verser l'eau dans le bol, piquer les 
boudins â la fourchette, les placer 
dans le panier de cuisson et insérer 
le panier. Placer les bananes non éplu­
chées dans le Varoma menre le 
Varoma en place et programmer 

Retirer leVaroma et le panier cuis­
son. vider le bol. Ouvrir les bananes, 
mettre leur chair dans le bol, ajouter le 
jus de citron et le beurre et mélanger 

"" , • Répartir la chair des ba-
nanes dans les verrines. 
• Inciser les boudins, récupérer l'in· 
térieur à l'aide d'une cui llère, répartir 
sur la couche de banane, recouvrir 
d 'une couche de speculos émiettés. 
Servir tiède. 

Boisson 

' ·< .111 des 

(~ ___ P_r_é_p_a_r_at_i_o_n_:_5_ m_n_ +_T_h_e_r_m_o_m_i_x_:_1_ m_n __ ~) 

Pour 4 verres 

50 g de ,,.,cre roux 
500 g de fruits de la passion bien 
murs 
500 g de mangues bien mûres 
SOOg d'eau 
Le jus de 2 c:ttrons verts 
8 91.acons 

::> ~°'1Affi10miv 

Congelez les jus de fruits dans 
des bacs à glaçons et servez-les 
ainsi en mélange dans un jus 
d'ananas ou de goyage. 
Pour les adultes agrémentez 
d 'un trait de cointreau ou de 
rhum pour réaliser de delicieux 
cocktails. 

• Verser le sucre dans le bol et 
mixer 5 sec v1 9. 
• Couper les fruits de la passion en 
2 et vider leur chair à l'aide d'une 
petite cuillère dans le bol. Éplucher 
et dénoyauter les mangues et les 
couper en morceaux, les mettre 
dans le bol, verser l 'eau, les glaçons 
et le jus des citrons et mixer pen­
dant 1 mn vit 10. Servir aussitôt. 



louté de haricots verts 

Pommes de terre épicées 
dans leur peau 

Lieu noir en papillote 
et betterave-coco 

Fruits d'automne pochés 
cidre 



Lieu noir en Poisson 

papillote et betterave 
Va .gde es 

c 
!.fr 

Préparation: 15 mn + Thermomix: 35 mn ) 

Le_} better,ve:i_ ; 
500 g de better1ves cl'\Jes 
500 g d'eau 
1 c. à cafe de sel 

Le lie~l\.Rl'Pillott~ 
700 g de lieu noir (4 filets) 
8 grundcs foullles de laitue 
4 tours de moulin de poivre 
1 c. a cafe de sol 

La finition · 
1 jus de citron 
4 c. à cafe de sauce de soja douce 
sucrée 
4 c à cafe de concentré de tomates 
4 c. à soupe de crème de coco 
4 brins de coriandre fru1che ou 
surgelée 

Con P 1 ['1QffiJ)' 

Vous pouvez également réduire 
les betteraves en purée avec la 
noix de coco. Pour servir 
parsemez la purée de noix de 
cajou torréfiées et hachées. 

• Les betterayes : Verser l'eau et le 
sel dans le bol. ~plucher les betteraves 
soigneusement et les détai ller en 
tranches de 3 mm d'épaisseur envi­
ron. les placer dans le panier cuisson, 
mettre le panier de cuisson en place, 
programmer 1 oma ' 2. 
• Pendant ce temps préparer les pa· 
pillotes : placer une grande feuille de 
papier cuisson dans le Varoma. 
Nettoyer les feuilles de laitue. en poser 
4 sur le plan de travail. Poser 1 filet de 
poisson sur chaque feuille, assaison­
ner et refermer chaque feuille de 
laitue ; poser par dessus une feuille 
supplémentaire et la rabattre sous le 
filet. Poser les papillottes dans le 
Varoma. À la sonnerie mettre 
le Varoma en place et cuire pendant 
1; , 
• La finition : vider le bol. Y mettre le 
jus de citron. la sauce soja et le 
concentré de tomates et mélanger 
1 
• Disposer les tranches de betterave 
en rosace, verser la crème coco en 
filet dessus ; saler légèrement. Poser 
dessus les papillotes de poisson et 
les ouvrir en coupant les feuilles en 
2 en leur mil ieu, arroser de la sauce 
et décorer d'un brin de coriandre. 
Servir aussitôt. 

Fruits d'automne 
pochés au cidre 

Dessert 

Valeur n •tro , ·Il par ~o ion 162kcal • 689 u • 1 Q J1 t '" • J!' qlu odes • 1 g defipnles 

(__
Préparation : 10 mn + Thermomix : 20 mn + ) 

Attente : 2 h _ 

-'0 
Pour 6 personnes 

LuJ.rui .. 
2 pommes (450 g) 
2 poires (400gl 
2 belles peches (de vigne) 
1 petite grappe de raisin 
120 g de mirabelles 
6 quetsches environ 

Le~irop.; 
1 gousse de vanille 
1 bàton de cannelle 
500 g de cidre doux 
50 g de miel liquide 

Conc;<' le; ThrrmomlX__ 
Servez avec du nougat glacé ou 
des petits sablés. 
Adaptez cette recette au fil des 
saisons en fonction des fruits du 
marché. 
Les quantités peuvent être dou­
blées pour un plus grand nombre 
de convives, prolongez alors le 
temps de cuisson de 5 à 10 mn 
en fonction des fruits utilisés. 
Choisissez des fruits bien mûrs 
pour un résultat bien sucré. 

• Eplucher les fruits, dénoyauter si 
besoin. Couper les pommes et les 
poires en lamelles de 0,5 cm d'épais­
seur ; étaler les pommes et les poires 
sur le plateau vapeur Placer les 
prunes coupees en 2 les pêches 
4 dans le Varoma avec le reste des 
fruits. 
• Ouvrir le bâton de vanille en 2 le 
placer dans le bol avec tous les ingre­
dients du sirop, menre le Varoma 
en place et programmer · m n 

• Retirer le Varoma et réserver, ver­
ser les fruits dans un grand saladier. 
Laisser tiédir le sirop avant de le ver­
ser sur les fruits. Placer au frais pen­
dant au moins 1 havant de servir. 

Velouté Entrée, 

de haricots verts 

Préparation : 10 mn + Thermomix : 21 mn 

Pour 5 personnes 

L 11.JUPa V uil 
3 petites pommes de terre (200 gl 
600 g d'haricots verts extra fin 
équeuttés 
600g d'eau 
400g de lait 
1 c à café de sel 
3 pincées do muscade 
2 c Il soupe de crème fraiche ou 
du fromage frais 

Canse.i ~ r 
Ajoutez du fromage frais, ail et 
fines herbes. 

Éplucher l'ai l et les pommes de 
terre. Couper les pommes de terre 
en cubes. Mettre tous les ingrédients 
dans le bol (sauf la crème) et cuire 
pendant 

A la fin de la cuisson, ajouter 
a creme et mixer finement pendant 

Accompagnement Pommes de terre 
épicées dans leur pea 

V leurnut n rar ~ dN 1 pd $ 

( Préparation : 15 mn + Thermomix : 52 mn ~ 

4 pommes de terre fermes (700 g) 
1 000 g deau 
1 ëchalote 
5 Il de ciboulette 111 quelques brins 
po la fi 
1 a soupe de cum n en poudre 
2 c. a snupe d 
1 v-ouri nauue (125 el 
1 c. a ufe de sel 
2 tours de moulin do poivre 

" :-1T"' 
Ce plat est à la fois végetanen et 
sans gluten. 
Variantes· Ajoutez des resœs de 
poulet. de viande hachee ou du 
poisson pour un repas oomol8L 
Les pommes de terre peuvent 
être préparées la ve1' e. parM­
mées de gouda ou de gruyère et 
gratinées au four jusœ avant de 
passer à table. 

Nettoyer soigneusement la peau 
des pommes de terre ; les couper en 
2 et les déposer dans le Varoma (en 
placer dans le panier de cuisson si 
necessaire). Verser l'eau dans le bol 
inserer le Varoma et programmer 

,-roMa ' 
A la fin de la cuisson, vider le bol. 

Laisser tiédi r les pommes de terre. 
Eplucher l'échalote, la placer dans le 
bol avec les brins de ciboulette 
coupés en 2, hacher 1 • 

Racler les parois du bol à l'aide de 
la spatule. 

Ajouter l'huile et le cumin et faire 
rissoler sans coloration pendant 

Creuser la chair des pommes de 
terre en prenant soin d'en conserver 
pour former une " coque »et mettre 
la chair dans le bol, ajouter le yaourt, 
assaisonner et mélanger ' m 1 

• vit 3. Remplir les coques 
en pommes de terre de la purée 
epicée et parsemer de ciboulette. 



Terrine aux 2 poissons 

• .. 

Tourte au poulet-poireaux 



Coq au vin 
Thermomix 

Via nde 

Valeur numtaonnelle par portion ~345 kcat • 1437 kJ • 32 g de protéines• 6 g de glucides • 19 g de lipides 

Préparation : 20 mn + Thermomix : 55 mn + 
Marinade: 12 h +Cuisson à la poêle: 20 mn 

-;Q 
2 gousses d'ail 
'h oignon (50 g environ) 
20 g d'huile 
50 g de cognac 
300 g de vin rouge 
300 g d'eau 
1 cube de bouillon 
1 baie de genièvre 
2 blancs de coq (200 g) 
2 pilons da coq (200 g) 
2 hauts de cuisse de coq (300 g) 
1 carotte 
50 g de lardons fumés 
100 g d'oignons grelots 
30 g de beurre 

,-C.ons.eilsJheunomïx._ 
1 Servez bien chaud ac­

compagné de pommes 
de terre vapeur ou 
paillasse. 
Vous pouvez utiliser du 
poulet fermier. Réduisez 
alors le temps de cuisson 
de 10 mn à l'étape 6. 

• Éplucher les gousses d'ail et 
l'oignon, les placer dans le bol et 
hacher 5 sec I vit 5. Racler les parois 
du bol à l'aide de la spatule. 
• Verser l ' hui le et faire revenir 
5 mn / Varoma I -J . 
• Ajouter le Cognac, le vin rouge, 
100 g d'eau, le bouillon et le 
genièvre, placer les morceaux de 
coq et cuire pendant 15 mn I 100° / 
:" I 4 ·. ôter le gobelet. A la fin de 
la cuisson, laisser mariner jusqu'au 
lendemain. 
• Égoutter les morceaux de poulet 
dans le panier de cuisson au dessus 
d'un récipient, remettre la marinade 
dans le bol. Réserver la volaille dans 
le panier. 
• Éplucher la carotte et les oignons 
grelots. Couper la carotte en 
rondelles et la placer dans le bol. 
• Ajouter l'eau restante et les 
lardons, insérer te panier cuisson et 
cuire pendant 30 mn 90 :" v •t 1. 
• Pendant ce temps fai re colorer les 
oignons à la poéle dans 30 g de 
beurre et les ajouter dans le bol 
10 minutes avant la fin de la cuisson. 

Le gâteau nantais Dessert 

Préparation : 5 mn + Thermomix : 4 mn + 
Cu isson au fou r : 45 mn 

Pour 6 personnes 

Le biscuit . 
150 g de sucre 
125 g de beurre 
100 g d'amandes en poudre 
40 g de farine 
3 œufs 
4 c. a soupe de rhum 
2 c. à soupe d'eau 

Le glacage : 
200 g de sucre 
3 c. a soupe de rhum 
4 c. a soupe d'eau 

Conseils ThermomlX 
Ce gâteau n'est pas épais, donc 
ne vous inquiétez pas de ne pas 
le voi r gonfler à la cuisson 1 
Consommé le lendemain ce 
gâteau est encore meil leur, 
idéal les veilles de réception. 
Les quantités peuvent facile­
ment être doublées pour réali­
ser 2 gâteaux ou 10 gâteaux 
individuels. 
Accompagnez de crème cara­
mel. 

• Le biscuit : préchauffer le four à 
180° (th. 6). Verser le sucre dans le 
bol et mixer 1C s ~c J . 
• Ajouter le beurre en morceaux et 
le reste des ingrédients du biscuit, 
sauf 2 c. a soupe de rhum et 
l'eau, mixer pendant 

• Verser a preparation dans un 
moule prealablement beurre et 
enfourner pendarrt 65 mn a ·so; 
(th. 6). Dans un récipient mélanger 
2 c. a soupe d eau et le rhum res­
tant, â la sortie du four arroser le bis­
cuit de ce m élange. Laisser refroidir. 
• Le glacage : dans le bol propre et 
sec, verser le sucre et m ixer pendant 
l J ec ,,"t 9. 
• Ajouter le rhum et l'eau et mélan­
ger 10 SEIC e~ augmentant p ogres­
s1vement iusqu·a vit 1. Vérifier la tex­
ture: le glaçage doit être épais mais 
coulant, rajouter un peu d'eau si né­
cessaire et mélanger 5 sec supple­
mentaires. Étaler le glaçage sur le 
gâteau â l 'aide d'une spatule. 

Terrine Poisson 

aux 2 poissons 
Vak!u 

Préparation : 20 mn + Thermomix : 2 mn + 
Cuisson au four : 1 h +Attente : 12 h 

Pour 8 personnes 

~re . 
300 g de dos de cabillaud sans 
peau désareté f2 filets} 
2 feuilles laitues fou 1 grande 
feuille) 

~ 
30 g de pain dur 
100 g de lait 
10 g d 'aneth frais 
500 g de saumon frais pela et 
desarété fou truite) 
2gros œufs 
400 g de crame fraiche à 30% mg 
70 g de concentré de tomates 
50 g de cognac 
1 c a cafe de sel 
4 tours de moulin de poivre 
La auce . 
200 g de from age blanc 
~ jus d oninge 
10 g d estnigon frais ou surgelé 
2 ptncees de sel 
2 tours de moulin de poivre 

Conseils.Ibermom1x 
Le résultat est plus savoureux 
le lendemain. Variez très 
facilement vos terrines en 
ajoutant du curry ou d'autre 
épices et en adaptant en fonc­
tion arrivages du poissonnier. 

Tourte 

• La garniture: Blanchir les feuilles d 'épi­
nard pendant 2 mn ; couper la partie 
blanche. Essuyer les feuilles d'épinard avec 
du papier absorbant, poser un filet sur le 
bord d'une feuille et enrouler le filet dans la 
feu ille dans la longueur. Faire de même 
avec l'autre filet. Réserver au frais. 
• Préchauffer le four â 180° (th 6). 
• La farce : Couper le pain en gros mor­
ceaux dans le bol, verser le lait et l'aneth 
et faire tremper pendant quelques minutes. 
• Couper le saumon en morceaux dans le 
bol et hacher 10 sec v1 8. Racler les parois 
du bol avec la spatule. 
• Ajouter le reste des ingrédients de la 
farce et mixer finement pendant 30 sec I 
v l O. Vérifier l'assaisonnement. 
• Beurrer légèrement un moule à cake, 
verser la moitié de la farce, poser les deux 
rouleaux de poisson-laitue de manière à 
couvrir la longueur du plat, verser le 
restant de farce par dessus, bien 
tasser. Recouvrir de papier cuisson. Faire 
cuire au bain-marie pendant 1 h â 180°. 
• Sorti r le moule, poser un papier sulfuri­
sé sur la surface, puis un poids afin de 
bien tasser la terrine. Laisser refroidir et 
réserver au frais pendant 12 h. 
• Avant de servir, verser tous les ingré­
dients de la sauce dans le bol et mixer 
30 sec en augmentant prugressivement la 
vitesse Jusqu'à 8. 

Plat 

au poulet-poireaux 
Valeur nu111t1onne"e par poruon > 593 kcal • 204 .J • 22" d • 35 gde glucodll$ •ta g de ~11<de$ 

Préparation: 20 mn + Thermomix: 15 mn + 
Attente: 3 h 

Pour 6 personnes 

400 g de pue fe,;il etee 
Thennom1x fa table p . 108) 

Pour la qnmiwre : 
1 oignon 
4 blancs de poireaux 
1 Jeune branche de céleri 
4 brins de persil 
50 g d 'huile 
60 g de vin blanc sec 
3 blancs de poulet 
30 g de fécule de mais 
300 g de lait 
3 pincées de muscade 
Sel 
Poivre 

Conseils Thermomix. 
Excellent plat de pique-nique 
avec une salade verte 1 
Cette recette permet égale­
ment d'utiliser les restes de 
poulet ou de dinde et pour­
quoi pas de poisson pour 
une version végétarienne 1 
Bien entendu vous pouvez 
en faire des mini tourtes 
lorsque vous recevez. 

• Préparer la pâte feuilletée, la p lacer 
au frais. 
• Éplucher les légumes et couper les 
poi reaux en tronçons, les placer dans le 
bol avec l'oignon, le persil et la branche 
de céleri et hacher 4 sec / vit 5. Racler 
les parois du bol avec la spatule. 
• Ajouter l'huile et faire rissoler sans 
coloration 5 mn I Va rom a I :" / cJ . 
Pendant ce temps découper les filets de 
poulet en lanières. 
• Verser le reste des ingrédients dans 
le bol, programmer 9 mn / 90° / :" I 
vit 2. 
• Préchauffer le four à 180° (th 6). Sur 
un plan de travail préalablement fariné, 
diviser la pâte en 2 pâtons et l'étaler en 
2 disques fins. Foncer le plat à tarte du 
premier disque, piquer le fond avec une 
fourchette. 
• Étaler la préparation poulet-poireau 
sur le fond et recouvrir du second disque 
de pâte. Coller les bords des disques 
entre eux. Faire une ouverture au centre 
de la tourte et badigeonner de lait â l'ai­
de d'un pinceau de cuisine. Enfourner 
pendant 40 mn à 180°. 



Œufs a 

~ 
pommes de terre et foie gras 



Foie gras en· 
panacotta et compoté 

Entrée 

Préparation : 10 mn + Thermomix : 26 mn + 
Attente: 2 h 

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

Pour 8 personnes 

~ 
J;~lll~J!Qffiffi!' 
1 belle pomme acidulèe l-00 gJ 
8 figues sèches et moelleuses 
1 c. à soupe de sucre rouK 
50 gd'eau 
!50 g de porto (facultlrtifJ 
1 pinœe de cannelle en poudre 

~mpana~ 
50g de porto 
1 anl$ etollé (= badiane) 
2 feuilles de gèllltine (de 2 g) et un 
bol d'eau froide (ou 1 c. a cafe 
d'agar-agar) 
150 g de foie gras frais 
200 g de crame liquide 
3 tours de moulin de poivre de 
Sichuan 

Co ill Th m.-ix 
Servir très frais avec des 
tranches de pain d'épices et des 
noisettes gri llées concassées. 
Réalisez de petites portions en 
amuse-bouche à l'occasion d'un 
buffet. 
Les saveurs se développeront 
encore davantage si vous pré­
parez cette entrée la veille. 

• La compotée: Éplucher et épépiner la 
pomme, la placer dans le bol avec les 
figues et hacher ~ • " · 
• Ajouter le reste des ingrédients de 
la compotée et cui re pendant fo m 

100 J . ôter le gobelet. 
• À la fin de la cuisson, mettre la valeur 
de 2 c. à café au fond des 8 ramequins et 
laisser refroidir. Rincer le bol. 
• La panacotta ·Verser le Porto et la ba­
diane dans le bol et faire réduire pendant 
5 1"1• a ...., en ôtant le gobelet. 
Pendant ce temps faire ramollir les 
feuilles de gélatine dans l'eau froide. 
• Retirer la badiane, mettre le foie gras 
dans le bol et mixer pendant 
v . Racler les parois du bol et le cou­
vercle à l'aide de la spatule. 
• Verser la crème et faire chauffer 
IOmr 1() 

• Ajouter la gélatine essorée et faire 
fondre pendant C. • Poivrer. 
Laisser tiédir avant de verser dans les 
ramequins puis placer au froid pendant 
au moins 2 heures. 

Farce pour chapon Accompagnement 

Voleur n 

(~~~~P_re_·p_a_r_a_t_io_n~: _1_5_m~n_+~T_h_e_r_m_o_m~ix~:_9_m~n~~---) 

Pour 8 personnes 

400 g de veau a bla1"h.1uette 
1 tranche de pain de mie 
50 g de lait 
100 g de cepes 
1 échalote 
201 d'huile 
150 g de chair a saucisse 
50 g de madère 
50 g de cognao 
1 c. à café de sel 
4 tours de moulin de poivre noir 
200 g de foie gres 

ConseiJsiheunarni . .._ __ _ 
La farce peut être réalisée à 
l'avance puis congelée. 

• Couper le veau en morceaux et 
les placer pendant 20 mn au 
congélateur pour faciliter le hacha­
ge. Couper le pain de mie en petits 
morceaux dans un bol et fai re u em­
per dans le lait. 

Nettoyer soig neusem ent 1es 
cèpes Éplucher 1 échalote e• la 
p lacer dans le bo hacner penaam 

Racler les paros du bot 
à 1 aide de ta spatule. 
• Verser l'huile et aiouter les cepes. 
cu ire pendant -
Ôter le gobelet. 
• Ajouter le pain trempe et hacher 
5 sP< 1 ~. Débarrasser dans un ré­
cipient et réserver. 
• Mettre la moitié des morceaux de 
veau dans le bol et hacher pen­
dant 20 sec vit 8. Débarrasser dans 
un récipient. Renouveller l'opération 
avec le reste des morceaux de 
viande. 
• Ajouter tous les ingrédients (y 
compris les cèpes et le pain) sauf le 
foie et mélanger pendant 1 mn t 
~ ' . 
• Couper le foie en dès et l'incor-
porer doucement au reste de la 
préparation à l 'aide de la spatule. 

Œufs à la neige 

au foie gras 
10 

Entrée 

(~~~~P_r_é_p_a_ra_t_io_n~: _2_o_m~n_+_T_h_e_r_m~o_m_i_x_:_1_8~m_n~~~) 

Par .arotineVIGNERON 

Pour 8 personnes 

1..LY§lq_ute au.!Q!ur:n.; 
300 g de boulllon reconstitué Olt 

fuit mail;on 
1•0 11 de foie gras cuit 
10 g de foie gras cru 
5 jaunes d'œufs 

L.uJ:!!Y!Len nAi!IL; 
5 blan11& d'œurs 
1 pincee de sel 
' t.oU1S de moulin da poivre cinq 
baies 

emir f~ 
6 tranches de pain d eplces 

À servir en amuse-bouches. 

M ille-feuille de 

• Le velouté de foie gras· verser le 
bouillon et les foies dans le bol et 
cuire pendant 5 mn 70 vil 4 . 
Débarrasser dans un récipient et 
réserver. 
• Séparer les blancs des jaunes, 
placer les jaunes dans le bol et 
programmer lJ ••t 3, verser 
le bouillon doucement en fi let par le 
couverc le. La texture doii monter 
comme un sabayon. Répartir dans 
8 petits bols. Rincer le bol très 
soigneusement. 
• Les œufs en neige : Verser les 
blancs d'œufs et le sel dans le bol, 
insérer le fouet et monter les blancs 
pendant o Mn 70° 1111 J,5. 
• Pendant ce temps fa ire griller les 
tranches de pain d'épices. Les cou­
per en mouillettes. Répartir les 
blancs moulés entre 2 c. à soupe 
entre les bols, poivrer et accompa­
gner des mouillettes de pain 
d'épices. 

pommes de terre et foie gras 
Vi ur itl' • 

(~ ___ P_r_é_p_a_ra_t_ion : 20 mn + Thermomix : 25 mn 

~ 
' pommes de te1Te roseval 
{400 g environ) 
1 000 s d eau 
1 c be de boui n 
2 pincées de poivre nou 
1 c a cafe de 4 epices 
200 g de foîe gras cru (la moitie 
cf lobe 
4 balt!ii de genievre 
4 c. a caf d'hu le de truffe 
4 p ncees de gros sel 
4 tours de moulin de poivre 

Sonseils Tbec n imi~ 
l.'.hui le de truffe est facultative : 
cependant elle parfume agréa­
blement cette entrée. 
Vous pouvez également râper 
1 truffe fraiche au moment de 
servir. 

Verser l'eau dans le bol, ajouter le 
bouillon, le poivre et les 4 épices. 
Èplucher les pommes de terre et les 
détai ller en tranches régulières de 5 
mm environ. Les poser dans le panier 
de cuisson, insérer le panier et pro-
grammer 15 -rn , Varon 1 l.. 
• Pendant ce temps, détailler le foie 
en 12 t ranches de 1 cm environ. 
Couper 4 grandes feuilles de papier 
sulfurisé. A la fin de la cuisson, sortir 
le panier, laisser tiédir les pommes de 
terre, conserver le bouillon. 
• Puis au milieu de chaque feui lle de 
papier sulfurisé, placer 2 rondelles de 
pommes de terre, puis 2 tranches de 
foie gras, 1 tranche de pomme de 
terre, 1 tranche de foie gras, 1 c. à café 
d'huile de truffe, 1 baie de genièvre 
légèrement écrasée, du gros sel et du 
poivre. Refermer les feuilles en pa­
pillotes, les poser dans le Varoma et 
programmer 10 nin Vi.roma vit 2. 
• Servir aussitôt afin que le foie ne 
se dessèche pas. 



L'école Thermomix 

de canar 
Valeur nut111lonnelle par pol" ''l7 I cal • 1693 kJ • 34 Q de prote1nes • 1 de g • dP • '~ g le p des 

Préparation : 30 mn + Thennomix : 2 mn + Cuisson au four : 1 h 
+Attente : 24 h 

Pour 8 personnes • 150 g de gorge de porc 
• 2 c. à soupe de vinaigre de vin de xeres 

Le canard et la marinade: 
• 300 g de foie gras de canard cru 
• 400 g de magrets de canard 
• 50 g de cognac 
e Sel 
• Poivre 

• 4 pincées de muscade 
• 2 pincées de cannelle 
• 2 pincées de sel 
• 4 tours de moulin de poivre 

La finition : 

La farce : 
• 3 grandes bandes de crépinette ou 
3 bandes de barde de porc 

• 200 g de veau • 2 feuilles de laurier 
• 300 g d'épaule de porc • 1 branche de thym 

Le canard et la marinade : Retirer la peau du magret, le couper en 
4 dans la longueur. Séparer les deux lobes du foie et les dénerver. Les 
couper en 2 dans la longueur" Déposer le tout dans un plat et arro­
ser de Cognac, saler et poivrer. Placer au froid pendant 2 h, 
retourner 2 fo is. Egoutter et récupérer la marinade. 
La farce : Placer le veau, 1 epaule et la gorge dans le congélateu r 
pendant 20 mn. Couper la viande et la gorge de porc en gros cubes. 
Placer la gorge dans le bol et hacher pendant ""C 8. 
Débarrasser dans un récipient. 
Mettre 100 g de porc dans le bol et hacher S ec / vitesse 8 , debarrasser dans le recipien t. Recommencer avec le reste de la 
viande de po rc. 
Puis placer 100 g de veau et hacher S sec / vitesse 8 Debarrasser e: renouveller la même operat on avec le reste de la viande. 
Remettre les viandes hachées dans le bol, a1ou:er e reste des ingred1ents de la farce et la marinade et mélanger pendant 
1 mn ? 

Cons 

Le montage . Préchauffer le 
four à 180" (th. 6). 

Tapisser une large terrine de 
crepinette en faisant déborder 
largement. 

2 Etaler la moitié de la farce. 

La gorge de porc se trouve facilement chez le 
boucher. Elle permet de donner du moelleux aux 
terrines sans rejeter trop de graisses. 

Puis alterner morceaux de foie 
et morceaux de magret. 

4 
Recouvrir du reste de farce, 
décorer des feuilles de laurier 
et de thym et rabatt re la 
crépinette sur l 'ensemble. 
Découper l 'excédent de crépi­
nette. 

Recouvrir d 'une feuille d 'aluminium, fa ire cuire au bain-marie 
pendant 1 h à 180° (th.6). 
Au sortir du four, laisser refroidir, retirer la graisse "figée" puis 
remettre la feuille d'aluminium et placer des poids sur la terrine 
pour bien tasser. Placer au frais pendant 24 à 48 h avant de 
déguster. 

• 



\l 

Cuisinez comme le chef .. . 

.: •••••• 
PetiH propm entre ami~: 

« Certains diront que notre 
rencontre sur une autre terre 
bien loin de nos univers est 

le pur fruit du hasard, j'aime 
penser plutôt à la résonance 

du destin. Depuis avec ce 
petit prince des fourneaux, 

nous avons appris à nous 
connaître dans la vie comme 

dans la cuisine et nous 
prenons un plaisir grandis­

sant à nous retrouver 
régulièrement sous un ciel 
de partage et de passion. '' 

Enc Guenn 

" J.:histoire de la rencontre 
entre Eric et moi, c'est tout 

simplement le maktoub 
comme en dit chez nous en 

Algérie I Ce fut le coup de 
foudre culinaire I Eric est un 

Chef pour lequel j'ai un 
profond respect sur le plan 

professionnel. Mais c'est 
aussi pour les immenses 
qualités humaines qui se 
dégagent de sa cuisine ; 

C'est tout simplement 
magique ! Merci encore 

au maktoub de m 'avoir mis 
sur son chemin ! ! Et vive la 

cuisine et ses partages. " 
Akrame Benallal 

0 uverture, spontanéité, générosité, créativité, la personnalité et le talent d'Eric 
Guérin, ne pouvaient que séduire Thermomix qui se reconnaît dans ces valeurs. 

Fan de Thermomix, Eric Guérin s'est 
tout de suite déclaré partant pour 
l'aventure. Il affirme lui-même que le 
Thermomix est <c tombé par hasard dans 
sa cuisine t< et il était« bien loin d'imagi­
ner une rencontre du 3•m• type avec 
Thermomix ! ». 

Séduit « par ses courbes et ses lignes 
épurées, il est devenu un allié de tous les 
jours ». 11 Mixer, émulsionner, thermo­
mixer ... mes gestes ont changé, 
témoigne-t-il, et depuis ( ... ) mes purées 
sont plus fines, mes touches de goûts 
plus subtiles, et nous ne nous quittons 
plus, le Thermomix est devenu un compa­
gnon essentiel à mes jeux de cuisine ... » 

A ses côtés, nous allons découvrir d iffé­
rentes facettes de la cuisine, tour à tour 
devant et derrière les fourneaux : ses 
fournisseurs-amis en Brière, ses amis­
cuisiniers, pâtissiers ou chocolatiers. Tous 
partagent la même passion de leur métier 
et une envie du partage de leur savoir et 
leur(s) savoir-faire, pour notre plus grand 
plaisir. 
Lors de notre journée presse du 22 
septembre, nous avons été les témoins 
privilégiés d'une amitié entre deux Chefs 
aux sensibilités culinaires assez proches 
mêlant saveurs d'ici et d'ailleurs, 
techniques avant gardistes et techniques 
classiques pour révéler le meilleur des 
produits. 

~Krnme Benallal 
Akrame Benallal ne vous est plus incon­
nu si vous avez parcouru le livre 
11 Cuisinez comme les chefs » ou si vous 
vous êtes réga lés dans le cad re magni­

Touraine ou encore au Trendy à Tours. 
Dans chacun de ces lieux, la cuisine 
d'Akrame étonne et ravit les papilles par 
des saveurs élégamment assemblées : 
citronnelle, betterave et foie gras, 
bouillon de paëlla et riz soufflé ... 
Depu is le 24 septembre, le chef vous 
accueille enfin autour de sa propre table: 
!'Atelier d'Akrame, place de la Résistance 
à Tours. » Une nouvelle page se tourne 
et une nouvelle recommence pour faire 
place à la libre expression de mon savoir 
faire.» Nous lui souhaitons beaucoup de 
bonheur dans cette nouvel le aventure 
dans laquelle il s'engage avec beaucoup 
de passion et générosité. 

fique du Notaboo à Courcelles-de- J.:atelier d'Akrame (Tours) 

• 



Ou comment nos chefs réinventent les classiques ... 
Comme un Tiramisu de chèvre frais et glace au concombre 

AP.RW!l!.JuLchêvr~ 
2 1/2 feuille& de 
gelatine et un bol 
d'eau froide 
5 jaunes d'oeuf 
250 g de chevre frais 

e pstlt B lly 
120 g de mascarpont-
1 c. a soupe de j s 
d hu1tn! Oyster 
sauce) 
Sel de Guenmde 
Poivre du moul n 

Sorbet co_ncQmlmt • 
400 g de concombre 
epepine 
50 gde miel 
25 g de vinaigre 
balsamique blanc 

d'Eric Guerin 

c ----p;;paration : 10 mn Thermomix : 6 ~Attente : 2 h ) 

• A tQfilfil!_ u c èvr~ Mettre la 
gélatine à tremper dans l'eau 
froide pour la ramollir, l'égout­
ter puis la placer dans le bol. 
• Insérer le fouet . Ajouter les 
jaunes d'œufs et émulsionner le 
mélange pendant 1 mn r c-

itess 
Bien corner les bord du bol avec 

la spatule, puis incorporer les 
ingrédients restants du tiramisu 
et mélanger 1 , v tes ;e 3. 
• Retirer le fouet et émulsion-
ner d. ~e.r ftc;e 10. 
• Mouler dans les verrines, des 
assiettes ou dans de petits 
moules individuels et conserver 
au fais. 

8 tomates green 
zébra (verte) 
120 g d'ananas frais 
ou 20 cl de jus 

d ananas) 
1 a so pe de 

denz 

• Soroe ron Q.ffiQ.œ La veille, 
ouvrir le concombre en deux et 
l'épépiner, puis le tailler en 
petits dés et le placer dans un 
sac au congélateur. 

( 

• Le lendemain, passer le bol 
au frais pu is y mettre tous les 
ingrédients du sorbet. 
M ixer 1 .,sse 6 en aidant 
avec la spatule. 
• Insérer le fouet et tourner 
20 sec vit se 3. Garder au 
conse rvateur à glace jusqu'au 
moment de servir. 

Conseils du chef Eric Guerin 

Accompagnez le Tiramisu d'une frite de cake au sarrsin plongée 
directement dans l'appareil. 

Apéro-écolo Tomato-ananas 
1fEric G11ér'n 

Préparation : 5 mn + Thermomix : 2 mn +Attente : 1 h J 
• Placer les green-zébra entières avec la queue et l'ananas frais 
coupé en cubes dans le bol pendant 1 mn v1 ess 7. 
• Ajouter le vinaigre, le V2 piment, assaisonner, donner un longue 
1mpuls1on de> turbo, puis passer pour obtenir un jus épais et de 
couleur verte presque fluo. 

Débarrasser et réserver au frais pendant 1 h environ avant de servir. 

Sel'\·ez le gaspacho bien glace dans un verre avec une paille en 
codaa 'ra"che.Jr et" :.am nee. 
Ou en en:ree a. ec oo crabe ou des tomates, de la Mozzarella .... 

Cappuccino d 'escargot comme une persillade 
d'Akrame Benallal 

(~ _________ P_re_·p_a_r_a_ti_o_n_:_1_o_m_ n_+_T_h_e_r_m_o_m_ ix_:_1_4_m_n ________ ~) 

16 escargots petits gris ou 
de Bourgogne sans coquilles 

• Le beurre de persillade: Mettre le beur­
re, 50 g de persil et l 'ail puis mixer 
pendant 30 sec / 37°/ vitesse 9 pour 
obteni r une consistance de pommade. 
Débarrasser dans un récipient. 

Maintenir au chaud dans un bain-marie à 65°. 
• Au moment de servir, ranger les 
escargots dans un récipient, ajouter 2 c. à 
soupe de persillade, recouvrir de film 
transparent, le placer dans le Varoma. Puis 
programmer 4 mn /Varoma /vitesse 2. 

Beurre de persi~ 
100 g de beurre 
50 g de persil 

Ecume de persillade: 
300 g d'eau 
100 g de persil surgelé haché 
1 gousse d'ail 
200 g de cràme liquide 
0,7 g d 'agar-agar 
3 g de sel 
Poivre selon les goûts 

Ustensiles : 
1 siphon 
1 cartouche de gaz 

• Pour l'écume de persillade: Verser l' eau 
dans le bol, placer le persil dans le panier 
cuisson, pendant 4 mn I 100°/ vitesse 2. 
Enlever le pan ier de cuisson et réserver. 
Vider le bol. 
• Placer le reste des ingrédients dans le 
bol sauf les escargots et m ixer 5 mn / 80° / 
en augmentant progressivement la v itesse 
jusqu'à 10. 
• Ensuite passer l 'écume dans un tam is 
fin si nécessaire. Verser le tout dans le 
siphon, mettre la cartouche en place. 

• Le dressage: Répartir les escargots dans 
4 verres transparents, puis siphonner 
l'écume de persillade par dessus (bien agi­
ter le siphon avant) puis servir aussitôt. 
Bon appétit ! 

_.Cooseils du chef Akram_.._e ..... B ... e...,na .... l ..... la._I _ _ ___ 
Vous pouvez parfaitement accompagne~ 
cette recette avec des betteraves crues 
détaillées en fine lamelles. En effet la 
betterave crue a ce goût de terre assez 
similaire à celui de l'escargot. 



po-.r \0 c~ocoLo.ta 
&"vlro" 
Les ingrédients 

Ustensiles supplémentaires 

,.,_... 
,~ 

L&I '~o,oLo.t-a fo~rr&a 
O.~ 'O.rO.M&L 

" • ., l l 1 a • J .h1ot1inh • 19.4 g de glucide • 2 9 g de l,p1acs 

Préparation : 20 mn + Thermomix : 35 mn +Attente : 4 h (allez patience ! ) 

• Les coques : casse 150 g de chocolat en morceaux dans le bol , hache-le 
pendant 10 sec I vitesse 9. Racle les parois du bol avec la spatule. 
• Puis fais fondre le chocolat pendant 5mn 150°/ vitesse 2. 
Ajoute 50 g de choco lat coupé en morceaux et mélange pendant 2 mn I 
vitesse 2. 
• Trempe le papier absorbant dans l'huile et graisse légèrement les mou les. 
Verse le chocolat dans les moules, de manière à bien tapisser les empreintes. 
• Reverse l'excédent dans le bol en aidant de la spatu le. Laisse sécher 5 mn, 
recommence cette opération 1 fois pour avo ir une coque solide. Laisse 
refroidir pendant 2 h. 

• Le caramel : Verse le sucre dans le bol et pulvérise-le 
10 sec I vitesse 9. 
• Puis ajoute tous les ingrédients du caramel dans le bol et 
programme 20 mn Varoma vitesse 3, sans le gobelet. 
Quand le caramel est terminé, demande à un adulte de le 
transférer dans un saladier. Laisse refroidi r quelques 
m inutes. 
• A l'aide d'une petite cuillère, remplis chaque empreinte 
avec le caramel mais pas à ras bord 1 

• Referme les chocolats : Casse la moitié du chocolat restant dans le bol, 
hache-le pendant 10 sec I vitesse 9. 
• Puis fais-le fondre pendant 4 mn 150°/ vitesse 2. 
• Ajoute le chocolat restant et mélange pendant 2 mn I vitesse 2. Laisse 
refroidir 10 mn avant de recouvrir les empreintes avec le chocolat. Racle 
l'excédent avec la spatule pour avoir une surface bien lisse. 
Laisse refroidir pendant au moins 2 havant de déguster .. 

1 
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