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Actualités -- • Vorwerk France fête ses 50 an·s ! 
•Offre de financement exceptionnelle 

l 

• Du changement dans les cadeaux hôtesse 

Fiches recettes 
• 16 recettes variées et savoureuses 
> 8 recettes 5 fruits et légumes par jour 
> 4 recettes spécial apéro-rapido 
> 4 recettes spécial chocolat 

) Lécole Thermomix 
• La couronne des rois 

1 l 
Cuisinez comme le chef ... 
• Eric Guérin en 2011 

l Latelier de MIXIE 
• Le saucisson au choco lat 

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

• Signif i€ation des pictogrammes indiqués dans les 
recettes 

jl;1 1 Un temps 
Léger Economique :;O d'avance 
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Créatif ~ Rapide 

Sans Végétarien 
gluten 

Chère cliente, cher client, 

« Tous f?05 vœux vous accompagnent p.our cette nouvelle 
année 1 Qu'elle vous apporte beaucoup de joie et de bontieur 
à vous er ceux qui vous sont chers». 

5.0 vorwerk France 
ANS depul• 1961 

'-....:: 
2011 est une ann~e toute partlrnllèrè pour 
Vorwerk France. puisque nous ·fêtons. notre 
cinquant.ena1r.e ... 50 ans que Vorwerk s'est 
implanté en France et que re suctêS du 
Thermomixne s'est pas dément i f Et parce 
qu'un ·évènement de cettê ampleur méri­
té d'être l)artagé, nous vous avons c"oncoc· 
té de nombreuses surprises 1 
En prêambule. nous vous laissons 
découvrir Ja «·sçiga Vèrwerk »au cours d.e5 
5 dernières décer-mies, avant de partager 
avec vous les animations que nbus vous 
avons préparées. pour rn 1 "" t rimestre ; 
une.offre de financement exceptionnelle, 
un no1,1veau cadeau hôtesse, et d.es offr6 
exclus,ives dans notre boutique: .. 
Si 2011 s'annonce festive, cette anné.e 
sera également savoureuse. C'est 
avec b.eaurnup d'espièglerie que Mixie 
apprendra à vos enfants-à confectionner 
un sauciSspn ... en chocolat : effet garanti au 
moment du café! Avec l'école Thermoniix, 
découvrez éga1e·ment comme.nt réaliser 
une déliclelJ~e couronne des rois, grâce aux 
étapes illustrées et détalllées. 
Bien entendu retrouvez nQs 16 not:1velfes 
f lcl1es recettes qui sauront vous 
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Les Fruits 
e Fruits éxotiques 

Les Légumes 
Panai:s, persil racine, 

cerfeuil racine 

r.échautfer des·rigueurs hlvernales. Offrez 
vous p_ar exemple un jus de papaye, 
mahgue et orange pour des-journées 
vitaminées. Et pour vous rétontor.ter ... 
le chôcolat sè met dans tous ses. êta.ts : 
en verrine, pour une étonnante version du 
tirarnisu, ou encor~ en .tartelette chocolat 
blanc et oranges sanguines à la grenadine. 
Enfin, préparez vous d'ores et déjà à 
l'arrivée du printemps avec des recettes 
issues du panler de nos maraîchers .: 
cheese cake petits pois carottes ou -enrnre 
risotto aux légumes verts ... 
Tous, à vos-agendas ... 
Notez vite les rendez-vous· Thermomix à 
ne pas manquer au cours de ce l " trimèstre 
201.1 : 
• journée Portes Ouvertes de Printemps le 

1" avril dans vos _agences Thermomix, 
de lOh à 18h :.autour de nos différents 
pôles de démonstration, venez décou­
vrir des tburSc de mains et d~ recettes 
ihédites. 

• Et la Foire cje Paris. du 28 avril au 8 mai 
- Porte de Versallles. 

Nous v.ous attendons nombreux pour 
parta_ger avec les équipes Therrnomix les 
50 ans de Vorwerk France. Bonne lecture. 

Frédérik a Jader 
Responsable Marketing­

Thermomix France 

Les Poissons et 
Fruits de mer 

Sardine, maquereau, 
chinchard 

Les Viandes 
e Joue de bœuf, jarret de 
porc 
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Au temps des sixties .•. Vorwerk 
à la conquête du marché français ! 

Années 80 : Vorwerk ou l'avènement 
du design du Thermomix. 

1990 : Vorwerk, toujours en avance 
sur son temps. 

ÉVÈNEMENT, 
en 2011 Vorwerk France 
fête son cinquantenaire ! 

50vorwerk France 
~ AN;..,...--- _ depuis 1961 

Le 11 février 1961, tout commence. 
Alors que Vorwerk s'implante en France, 
nous espérions, mais n'osions pas imagi­
ner le succès que nous connaissons 
aujourd'hui 1 Toujours innovante et 
toujours à l'écoute de ses 
clients, quelque fois imitée, 
jama is égalée, notre entrepri-
se est aujourd'hui fière de 
fêter son cinquantenaire 
en arborant une histoire 
construite par vous et pour 
vous. Nous avons su traverser 
les époques, tout en restant 
dans l'ère du temps : ce sont 
peut-être là les clefs de notre 
réussite. 

A vos côtés depuis des décennies, 
Vorwerk s'attache quotidienne­
ment à développer des solutions 
contribuant au bien-être de votre 
foyer : un intérieur propre, une 
cuisine saine, voilà le meilleur pour 
votre famille l Désormais, à nous de 
construire ensemble le futur ... 

,.. k toui·ours plus . 2010 . vorwer , • 
Décennie . he de ses chents. proc 

Décennie 2000 : le Thermomix ou 
la plus petite cuisine au monde ! 
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Parce qu'un évènement de l'ampleur des 50 ans de Vorwerk France a bien 
plus de saveur lorsqu'il est partagé, nous vous avons concocté de nom­
breuses animations pour ce premier trimestre 2011 ! 

peration e inancement 
EXCEPTIONNELLE ! 
Du 20 Décembre 2010 
au 13 Février 2011, 
offrez vous votre Thermomix pour 

99, t/mo1 
pendant 10 mois* 
Et recevez en cadeau le livre 
«Cuisinez comme les chefs»**. 

•un CJéOll uQus efl!l•g• et da\t iitrc remboursé. Veiln..z vos.tapar.lles de r"1tlboursemcn1 avan1 de vau' engager. Du 20/lZ/2010 
"" 13/DUZOU pcmlbll11é de µalemen1 e n 10 Io>~. 0 ri• compran1 96-9€ Vou> 1èelet 10 m~nsu•ll!és <le S~.9K Mmrtarrl 

1otol dû' 999.'30€. D1uee, 10 mois. TJIEG fixe 6.99%, tau>( dèbiteu1 lixe: 6.78%. Co~l de i'nssurnnrn facu11at1ve: 0,24% 
du mont:.mt emprunté. soit 2.33€ oai mols. Ce m.on1ïlnt·s·ajolltc il 1·~meanœ de rerf:.boursement 

Crétin acce>so1re i) \me vema consenti sous 1e)e1ve d'acceptation p.ar COrlDIS, Sr-<t a Dlrectwrc: l!.t Ct>nseH de 
<urVJ?lli~na: dU rapltal de 50 000 000 • Siège 5oetal f'ilrr d• Io Haule Born"' 61 a11enve Hall•Y 59866 

VILLENEUVE D'ASCO Ced•x -Res LILLE S1REN N'3Z5 307 l.Oo enregls11é au~rë< de l'ORIAS •ous 
le numéro 07 02 34 93. Vous bénéificif!l d'un <fêlai l.é€al d'2 rêtractatioa 

·' Valec11 SOt TIC. 

\ I 

COFIDIS 

' '' 
avec notre 
partenaire 
Cofidis 
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Du changement dans \ ....... · • • • 
• les cadeaux hôtesse 
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Le livre « Petits plats pour grandes tablées » est •• • • ..... 
maintenant disponible en cadeau hôtesse ! 
Depuis le ZO Décembre, pour l'organisation chez vous d'une réunion avec 
3 invités désirant découvrir le Thermomfx TM31, vous pouvez choisir dans 

nos livres cad.eau hôtesse « Petits plats pour Grandes Tablées » . 
Vous le savez pour l'e,xpérimenter au qwotidien, « la plus petite cuisine au monde »vous aide à 
réaliser de bons: pe~its plats pour deu){ ou quatre persqnnes. Mais comment·s'y prendre quand 
quell'jues gourmands de plus vienn~nt s'ajputer autour de la table? 
« Petits plats ptiur grandes tablé:es » va,us guidera dans la réalisation de délicieux plats pour six 
personnes et plus ! 

AnimatiQrtS BOUTIQUE 
DEPUIS LE 3 JANVIER 2011, 
le livre « Equilibres et 
Saveurs » est disponibl~ dans 
la boutique Thermomix au prix de 
30 €TTC. 
Au fil des pages, découvrez. des 
recettes de tous les jours, 
équilibrées, pour manger sain 
tout en se faisant plaisir. 

l •l*l Ril*f i =l#=i!J:l Œ •t~·F 1 • 
pour toute commande d'articles 
dans notre Boutique Thermomix 
supérieure ou égale à 68 € 
(hpr~ frais de port), le livre 
« Cuisinez comme les Chefs » 
va est offert ! 



Courgette, fenouil et 
pomme verte en tartare 

Risotto aux légumes verts 
et pesto revisité 

Les paniers du maraâcher 

Nectar de papaye, 
mangue et orange 



Les paniers 
du maraîcher M erci u Yvette Ravene1 

de l'agence de Montchanin 
1n kcil • 10!12 W • 11 l d" m11te 1• • 2~ u d< ql 11 tl •• • 1 Q d . l t•' 1 s 

( Préparation : 20 mn + Thermomix: 32 mn + 
Cuisson four: 10 rnn •Temps total : 1 h 2 rnn 

Les fl>gum~s 
800 g d'eau 
En fonction du mmche . 
150 g de feyumes di> 
chaque UP.ves, navPts 
radis, chou fleur, 
earuttes, courgettes, 
pomme de terre 
vitelone .. ) 

La pate a choux 
50 g d 'eau 
50 g de loat 
3& g de beune 
1 bonne pincée de sel 
60 9 de /urine 
'2 O!Ub 

Ustensiles 
~ moules 1liconos de 
aille 111d1v1duelle (toutes 

les formes convromumt 
ovale. rond, carre flcur ... I 

Con sei.Ls TJ1 E.:ill1 QlUl)( 

Les paniers se aonser­
vent plusieurs se­
maines da11s une boite 
en fe r ce qui est très 
pratlque 1 

' Les lé9L1mes . verser f'eaLI dans le bol et program-
mer 10 mn V<1rnrn 1 ·111 1. 
z Pendant ce ·temps faire des billes avec 1ous les le­
gumes (sinon couper des cubés). Déposer les pommes 
dê terre dans le p:anier de cuisson. Déposer tous les 
.autres légumes dans !eVaroma. 
!>A la sonnerie mettre le panier dans le bol et lns.érer le 
Varoma. Cuire les légumes à la vapeur pendant Io mn 
IV" un1a vtl 1. A la sonnerie vérifier la cuisson des 
légumes e1 prolonger si n<'messa!re de quelques 
minutes. Dêbarrasser dans un récipient. 
., La pâte à chou)( : conserver 50 g d'·èau de cuisson 
des fegumes dans .le boJ, ajouter le lai1, le beurre, le.sel 
et regler ·1 mn 100 v11 1. 
5 A l'arrèt de la minuter ie, ajouter la farine et mélanger 

rn• 3c 111 3. Puis retirer le coµvercle du bof et laisser 
refroidir quelques minutes. 
t, Mettre les couteaux en marche à vilussc 5, ajouter les 
œufs un à un l•ll e•,,, ~r par le trou du couvercle 
sur les couteaux.en marche; puis mixer J(J sec. v11 .i. 
7 Préchauffer le four à 160° (ih. 5-6). Remplir une poche 
munie d'une douille de 2 à 3 mm et de.ssin.er des festons 
ou des croisfl lons sur les moules en sihcone retournes. 
Puis remettre les moules dans le sens normal. Sur une 
plaq1,1e faire 1'ussi quelques arabesques, clés de sol, 
billes ou fleurS l)our la déco. Enfourner à 160° pendant 
10 à 15 mn, laisser tiédir et démouliir. 
' Garnir les paniers: servir chaud en accompagnement 

ou froid ·avéc une vinaigrette o u autre sauce 
d'accompagnement. 

A M J J A S 0 N D 

Nectar de papaye, 
mangue et orange 

Boisson 

V.JIC1I f il nt1nf r1 Il pH r-~rt1on 1 ~l ki;::il .. a35 .I • g rie nrme nrs • 10 0 rie nl11c1c1es . 0 n Ile 'P des 

~éparation : 10 mn + Thermomix : 3 mn 
\.__ Temps total : 13 mn 

1 grosse papaye 1500 g) 
1 mangue (300 g ) 
2 oranges a jus 
1/ 2 citron 
70 g de sucre 
6 glacons 
400 g d'eou bien froide 

Pour Io finition : 
Des mon:eau>< de fruits frais piquus sur 
des piques en bols (banane, mangue 
ananas ... ) 

Ustensiles 
6 ve1rns 
6 piques en bois 

C.o.nsailsI..b.armamix_ 
Ctis fruits exotiques som riches en 
vltamines A el C, Indispensables pour 
lutter contre les pètits maux d'hiver, 
Vous pouvez congeler cette prépara­
tion dans des bacs à glaçons puis la 
mixer pendant 20 ser I v it 6 en aidant 
avec la spatule pour réaliser un 
rafraichissant granité à déguster à la 
petite cuillère. 

1 Peler, èpëpiner et dénoyauter les 
fruits. Peler les oranges et le citron à vif 
!retirer la peau blanche). Les r.ouper 
en m orceaux, les placer dans le bol 
avec le sucre et les g laçons, hacher 
30 sec v t 5. 
z. Puis programmer " mn 1 en ~ugmen· 

l<1nt progr~sslvemnnl la vitesse tle 5 il 
10. 
~ Verser l'eau et mélanger 20 suc I 
vit 2. Servir aussltét bien frais. 

A M J J A S 0 N D 

Courgette, fenouil 
et pomme verte en tartare 

V 1 1 •h , 1 1 1 " 11i1 .1 ~ r.111 • r ,:t t • 1J11 • 11~ • 11 l 1 

( Préparation : 5 mn + Thermornix : 20 sec 
Temps total : 5 mn 20 sec 

1 petit bulbe de fenouil 
2 courgettes (jeunes) 
2 pôh'lm~s vmtes 
4 c. a soupe 1fhulle d'olive 
l c. a soupe de JUS de citron 
114 de citron confit 
1 c . a cJfe de •.ucre ~11 poudre (lacultatil) 
2 pincée; di: sel 
Poiv"' ou baies rose<. 
2 pincres tl~ cumin en poudre 

Ustensiles 
1 salJdier ou des r11mequirts md1vldu~Js 

Conse1ls.Thermorrnx 
Servez bien frais avec des feuilles 
de menthe ·en éré. 
Cette entrée fraîche marque l'arrl­
vée du printemps et des preri1iéres 
courgettes, 
Si vous préparez cette ent ré.e a 
l'avance, chronnez le fenouil car il 
risque de n·oircir. 

~""lf-lf"'...U""-'..LUe.tfllQQlÎ).(__ 
Elle est trés utile pour agrémenter 
un buffet rapfdP. : présen1e?.-la 
en petites verrin.es en couches 
successives sur un lit de yaoun 
grec ~ la menthe o u dans des 
cuillères de prêsentation. 

~~~~~~~~~~ 

8 
: Eplucher les courgettes et les 
pommes. enlever le cœur des 
pommes, couper ces ingrédients en 
gros morce<1ux. Cou[)er la i>ase du 
fenouil et enlever les premières cotes. 
Couper le fenouil e.n <\ et le placer dans 
le bol, le hacher ~ Il 5 . Le mettre 
dans 10 saladier ou des ramequins 
individuels. 

Placer les morceaux de courgettes et 
de pommes dans le bol, les 11acher 
" ser- v i l :, . Les debarrasser avec le 
flmouil. 
~ Mettre le citron confit et le reste des 
ingredients dans le bol et melanger en 

donnant .,. ~·ul > 11 ~ l If ' 1 ' · 

M élanger ce condiment aux ingré­
dients du sa ladier. 

J F ~7 A M J J A S 0 N D 

Risotto aux légumes 
verts et pesto revisité 

Préparation : 20 mn + Thermomix : 25 mn 
Temps total : 45 mn 

~..Jl!!_ili> 
50 g de parmesan 
50 g de roquette 
100 g d!l pistaches l\On snlécs 
10 g d'huile d 'olive 
30 g de r.reme fraiche liquide 

Le lisotto 
1 oignon 
40 g d'huile d'ohve 
350 g de riz erborio !ou speclat risotto) 
100 g de v in b lanc sec 
75 9 de fèves frJ1ChCS i!plUth(le-s 
75 9 de petits pois frais 
100 g do pois 9oum1ands frais coupes 
en morceau~ de 2 cm 
900 g d'eau 
1 cube de bouillon de légu111es 
1 c. il soupe de sel 
25 g do parmesan ràpc 

Conseils.Ihermo.~m~i~x __ 
·Pour un risotto p lus savou reux, 

1 ajoute< des têtes d'asperges vertes 
à l'étape 8. 

1 erfil~esto; i01rodu1re dans le 
bol la roquette el les pisraches et mixer 
30 sec I vrt 8. 
t. Racler tes parois el a jouter le parme­
san, n1ixer 40se~1 vil 5 e 11 ajoutant pe­
tit a petit l ' hui le d olive et l a crème 
fraîche. 
!> Racler les parois et mixer 10 sec 1 
vrt 9. Réserver. 
-1 Laver le bol et introduire l'oignon 
coupé en deux dans la bol et mixer 
S sec I v it 5. 
5' Racler les parois du bot à l'aide Cle 
la spatule et ajouter 1 hui le d'qllve. 
F<Jlre revenir 3mn t100'/ vn 1. 
6 Ajou1er le riz, programmer 3 mn 1 
100' 1 ~ I J en ôtanr le gobelet do­
seur. 
7 Ajouter l'eau, le bouil lon, le çube, 
le sel et les lègumes. Programmer 
1 B mn / Varom~ 1 :::" 1 l . Poser le 
panier de cuisson sur le couvercle. 
K Placer le risotto dans des assiettes. 
parsemer de parmesan râpe et servir 
accompagnë d'une verrine de peslo. 

J F M J J A S 0 N D 
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Délice de courgettes ~· Cheese-cake de ~1 
1... 
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Cheese-cake de 
petits pois-carottes 

Entrée 

de Nantes 
n1'utul tJS • ?O J Ji gluc.11le;)· l~ y Je l hh. Vt1.11.;u1 l~1J l:L1 1111 1~ urtro.1lhf1til _fOk.c.1:11 •OO'ili:J•Btl 

Prépsration : 20 mn + Thermomix : 26 mn 30 sec+ 
Attente : 3 h • Temps total : 3 h 47 mn 

75 g de crakers 
l c. â soupe d'huile d'olive 
1 petit suisse 
5 oignons nouveaux 
300 g de petits pois ecossês 
100 g d'eau 
180 g de fromage blanc 
3 feuilles de gelatine 
1 bouquet de menthe lraicha 
200 g tle pois goum1ands 
2 carottes coupées en rondelles 
(jaune et/ou orange) 

Ustensiles 
4 cercles inox (10 cm de dirtmetrel 

Conse1b Thermor111x 
La recette peut se préparer 
à l'avance, dans ce cas, 
conservez les assiettes au 
frais 

Mixer les crackers avec le petit suisse 
~ • v11 . Reparti r dans les cercles, 

bien tasser. Rèserver au réfrigérateur 
t. D<tns fa ho! falre revenir les oignons 
coupés en morceaux (2 cm) avec l'huile 
" mn 1 1ou• 1111 1. 
3 A l'a rrêt de la m inuterie, njouter les 
peiils poi$ et l'eau. Dans le varoma, meure 
les pois gourmands et les carottes et 
faire cu ire 20 "" 100• vil 1. 
-1 Pendant ce temps, mettre fa g$1atine à 
tremper dans un bol d' eau fro ide. A la 
ffn de la cuisson, nfaerver les pois gour· 
mands et les carottes qui servlronl 1)our 
la f init ion. 
t; Ajquter un bouquet de menthe frqîche 
dans le bal et m ixer 1 rnn tJ, saler 
poivrer. 
t. Incorporer la gélatine essorée et mixer à 
nouveau 5 "ec v11 4. 
-r Mettre le fromage blanc et m ixer â 
nouveau 1 • &t c v 11 4. 
S Remp lir les cercles et faire prendre au 
f roid 3 heures. 
~ Au moment de servir, enlever le cercle. 
Entourer le cheasecake de pois gour­
mands et poser trois rondelles de carottes 
sur le dessus. 

A M J J A S 0 N D 

Tartelettes 
serpentins De Céline Klozan 

de Strasbourg 
11!1 I! 1 1 t 1 1 ! • jo.('"l"I ~ • -1 1 ~ • 11 i l 1 lt 

Préparation : 20 mn + Thermomix : 16 mn + ~ 
Cu isson au four : 20 m n·• Temps total : 56 mn _____ ) 

P te brisee au the vert 
250 g de farint! 
180 g beurre et un peu pour les 
moules 
1 c. a ~oupll rase de sucre 
semoule 
2 1>inc:ecs de sel 
80 g d'eau 
1 c. a cate rase de the vert matcha 
Huile d'olive 
Sel poivre 

Garniture 
2 carattes 
3 navets 
1 courgelte 
1 aubergine 
50 g de parmesan rape 

Ustensiles 
6 moulc.s · tartelettes 

C •ns~ilsThMrr1cn11' 
SI vous ne trouvez pas de thé 
matcha, remplacez-le par des 
herbes de Provence, du persH ... 

Préparer la pâte brisée de pnHéren­
ce la veil le. Mettre la farine, le beurre, 
le sucre, le sel dans le. bol et m ixer 
") Il lslt ni=; llJ llO 1 PVirnt SE ). 

• Ajouter l 'eau froide et le thé vert 
matcha. pétrir 15 s•1c J • . 
Réserver au frais pendant au moins 
30 mn. Puls éta ler la pi3te et garnir les 
moules préaltlblement beurres. Piquer 
les fonds de ts rte et réserver au frais le 
temps de préparer la garniture. 
3 La garniture: avec un économe, pre­
lever des longues band~s de caroue. 
courgette ei ni;ivet. Les placer dans le 
Varoma et te s cui ra. 1.J mn Vi.Jr..Jfl1d 

A 
./ Préchauffer le four à 1 so• (th. 6). 
Emincer l'aubergine dans le sens de 
la longueur en bandes assez fines au 
couteau, les mettre sur une plaque de 
four bien huilée. et saler. Mettre au 
four 180° {1h. 6) pendant 10 mn. 
" Façonner un serpentin en alternant 
les cou leurs, déposer au fond d'un 
mou le les bandes de légumes jusqu'à 
recouvrir tout le fond, bien vei ller à 
serrer les serpentins. Arroser d'huile 
d'olive. parsemer de poi vre et de sel èt 
d'un peu de parmesan râpé. Enfourner 
20 rnn â 1so•. 

• n A M J J A S D N D 

Délice de 
courgettes 

1• , ![ 1 J (.hJI DU llült 70 k J • 7'.JJ i 9 \:'pl U !:à,. 5 •! ~ t • 12 Ut: 1 itlti 

Préparation : 5 m n + Therm omix: 15 mn~ 
Temps total : 20 m n 32 sec ) 

3 petite~ courgettes non pelet:'s bien 
nettoyees 
3 petits suisses 
2 echololes epluchees 
100 g de lardons fumés 
10 g d'huile d'olive 
6 brins de p11rsil (ou de la conandre) 
Sel, poivre 
Du Parmesan en copeaux 
4 tomate<; Cl'rise~ 

Ustensiles 
4 verres ou 6 verrines 

Conseil.s.Il1ermomix_ 
Vous pouvez facilement doubler 
les quanti tés pour réa liser urie 
entrée a poser sur un buffet. 

,...Su.ggestionThe.rruomiK_ 

( 

Variante : Les petits suisses \ 
peuvent être mélangés à du J 
fromage de brebis frais et de la 

, ciboulette. 

Couper les cou rgettes en gros 
mruceaux dans le bol, les mixer 
l SHL \ I' S. 
t. Ajouter l'huile d'olive, s~le r. poivrer 
et faire revenir 5 1 "1 100° ::>' ,,, 1. 
Répartir 1/3 de la préparation dans les 
4 venes. Puis reparti r ensuite 1/2 p etit 
suisse p<ir verre. 
~ Dans le bol , mettre les échalotes et 
les hacher 5 S!lc 1 vn 5. 
4 Racler les parois du bi;>I a l'<i lde de 
la spatule, ajouter les lardons et pro­
g rammer 1- mn uO vil 1. 
~ Puis -ajouter le persil et le dernier 

pe1l1 suisse e t mixer ~ vit 1. 

Reparrir dans les verrines. 
:, Décorer de copeaux de parmesan et 
d'une tomate cerise. Servir tiède ou 
tres frais l'été, 

A M J J A 0 N D 

Carottes et panais 
à la Nonnande 

V..ih o utn1 r 11 H 1· 1" 

(_ Préparation : 15 mn + Thermomix: 34 m n 
Temps rotai : 49 mn 

55 g d'echalotes ep1uchees 
3 carottes (250 gJ 
2 ponuis (250 y) 
20 g de beurre 
1 c. à soupe de fécule de maïs 
1 000 g d 'eau 
250 g de cidre 
2 c a soupe de crème fraîche 
eraii;se 
1 c à cote de niou1a1de a 
l 'ancienne 
De la ciboulette 
Sel 
Poiv1 

Ustensile 
1 plat à gratin 

Conseils Th!:lrmorn1x 
Recouvrir les lègumes de fromage 
râpe et de chapelure et faites 
gratiner à four bien chaud, 
position grill pendant 10 mn. 
Accompagne très bien du jambon 
furné grillé par exemple. 

/ Verser l'eau et l e se l dans le bol, 
programmer 1111 OO v11 1, Pendant 
la cuisson d e l 'eau, detadlar l~s 

carottes el les panais en petits cubes et 
les déposer dans le panier de cuisson, 
z. A la sonnerie, insèrer le panier et 
programmer 1 ~ mr ' 100 ' vit 1. 
' A la f in de la cuisson, sortir le panier 
e[ égoutter les carottes et le panais, 
Les me11re da11s un plat et maintenir 
au chaud. 

Aiouter les ech<i l01'es dans le bof et 
hacher <; v 

Ajou ter la beurre e t cu ire .1 "ln 
1nr1 I VII 3. 
(.. Ajouter la n1aïzena et m ixer "! , ' 
Vif \ , 

7 Verser le cidre Clans le bol et cuire 
1 11111 " vi , en ôtant le gobelet. 

Remettre le gobelet at mixer m .,, 
vit 10. 
4 Ajouter la creme fraîche, la 
moutarde, se l, poivre et rnelanger 
".1 .. ni: vil '. Napper les légumes de 
cette sauce et servir bien chaud. 

Prodiu-ts tk s..11~11 
A M J J A S 0 N D 
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Verrines de carottes 
et sardines 

Brochettes de gambas et 
sauce caramel 

Muffins tomates et 
mozzarella 

Flan exotique et 
sa Baby-Colada 



Muffins tomates et 
mozzarella 

1 Entrée 

Préparation : 5 mn + Thermornix : 1 mn 30 sec+ 
Cuisson au foLlr: 20 mn •Temps total: 26 mn 30 sec 

100 g de mozzarella egouttee 
100 g de tomates séchées à l'hulle 
en bocal (soigneusement 
egouttèes) 
100 g de beurre mou, en morceaux 
2 œufs (60 !J chHcunl 
100 g de lait 
200 g de farine (lype 55) 
1 sachet de levure chimique 
1 /2 c. a cafe de sel 
2 pincee:. de poivre 
1 c a cafe de basilic deshydrate 
20 g de parmesan râpé 

Ustensiles 
~ recipient 
"111oules o muffins 

~ onse1 ls lhur.mornD-
Pensez a mettre un récipient 
d'eau dans vot re four a chaleur 
tournante pour la cuisson qes 
pains et pâtisseries. 
Corsez le goû t des m u ffins 
en aj outant du parmesan, du 
roquefort .ou du basllfc frais. 

Précl1au ffer le four à 1 so~ (Lh. 6). 
Huiler légèrement des moules à 
muff11is. 
t Couper la mozzarella en morceaux 
d~ns le bol et haoher pendant 4 ·ec 
vi1 r , Débarrasser dans un récipient. 
?I Placer les tomates dans le bol eL 
hacher peiidant 4 sPc v11 5. 
Débarrasser avec la mozzarella. 
'/ Verser le reste des ingrêdients 
(sauf le parmesan) dans le b ol et mixer 
peiidant 2 r111 •ug1111.rit ir 

11togri:: ve:m1 r 1 I, vil;::,:;~ 1 l~tpl 7. 
5 Puis aiouter les fromages et les 
tomates et mélànger 11endanl 0 'I\ 

~ v,1 "· Répartir la pr~para Ll on 
dans 6 gros moules â muffins et 
enfourner à 180° pendant ZO mn. 

A M ~ J A S 0 N D 

Flan exotique et 
sa Baby-Colada 

( _ Préparation : 10 mn + Thermom ix : 30 mn + ) 
~aby-ColadaThermomix: 1 mn •Temps total : 41 mn 

500 g de lait de coco 
40 g de perles du Japon 
1 petite botte d'ananas en 
morceauK au sirop 
1 banane 
4 sachets de sucre vanille 

Ustensiles 
12 verres 

·' Chauffer 480 g de lait de coco daiis le 
bol 5 ITil1 i 9Q Vil 1. 
:. Programmer 25 mri 80° ' v il 1 et 
ajou ter les perles du Japon en .pl1,1ie 
puis 3 sachets 112 de sucre vani llé à 
travers l'orifice dli couvercle sur le·s 
coµteaux en marche. 
!!i Pendant ce temps, êgoutter les 
ananas (recueillir le jus) é1 répartir la 
moitié de l'ananas au. fond de 6 verres. 
'/ Découper la banane e11 Lranct1es 
cl'1 a 2 mm d'épaisseur. les déposer 
dans une assiette creuse, snupoudrer 
d'1/2. sachet de sucre vanillé. Mélanger 
el réserver. 
5' Verser l grosse c. a soupe de creme 
dan s chaque verre, d isposer les 
tranches de bananes puis ajouter le 
reste de creme. Décorer <ile quelques 
morceaux d'ananas. Laisser tiédir 
avant de mettre au réfri gérateur 
penr!ant 2 h. Dé9uster tres frais. 
(, fu1w.r_e~-ê.~~b~Jl..q__; dans 
le baby-Thermomix , mettre le j us 
d'ananas, le reste de lai t de coco et 
mixer 1 11m J vit 10. 
1 s·erv1 r sur des. glaçons et ajout.er 
quelques morceaux d'ananas d~ns les 
verres. 

A M J J A S 0 N D 

Verrines de carottes 
et sardines 

. - -~ .. I 
' • j 

_ _Entree: _ ~ "'"I, 
:\, 

V 1 

Préparation : 15 mn + Thermomîx : 20 mn + 
Attente : 2 h •Temps total : 2 h 35 mn 

600 g de carottes epluchees 
50 g de creme fraîche !:paisse 
(ou du fromage blanc) 
1 noisette de beurre (faoultatifl 
1/2 c. a care de noix de muscade 
rapee 
1 c. a soupe de cerfeutl ou persil 
cisele 
1/2 c. a eafe de sel 
Poivre 
1 boite de sardines a l'huile d'olive 
Le zeste d'un 112 citron confit 
l yaourt o•u de M G. 

Ustensiles 
6 verres 

Conseils Them omix. 
Servi r b·len froid en entrée. 
Les carottes peuvent être 
remplacées en parti e par du 
poti ron e t du panais. 
Les sardines à l' hu i le doiven t 
être de três b onne qua lité de 
manière à obtenir un résu ltat 
onctue1:1x mais pas· trop gras et 
riche en goût. 

Mettre dans l e b ol les carottes 
epluchêes et cpupees en morceau)! de 
5 cm envi ron et mixer 1· . "c 
'11 5. Réserver une caroue pour la dé­
coration des verrines. 
;! Insérer le fouet dans le bol. Ajouter 
200 g d'eau, le sel, le poivre, la noix 
muscade et regler 11 • 10 1 vil • 
~ A l'anrêL de la minuterie, retirer le 
fouet ei mixer " ····• v W . 
•· Ajouter la creme fraiche et regler 
l '" 'iO" v11 . Réserver au frais. 
~ Mettre dahs le bo.I le yaoun, la 
boite de sardines. le zeste de citron, le 
sel et l e poivre et rég ler 7 sr t 5. 
,_ Répartir cette préparà tion dans le.s 
verrines en al te rnant les couleurs. 
Placer au frais pendant au moins 2 h. 

A M J J A S 0 N D 

Brochettes de 
gambas et sauce car 

Préparation: 15 mn + Thermomix: 15 11111 

Temps total : 30 mn 

Les brochettes de lango1.tstines 
50 g de pain dur 
50 g de brioche rass15 
1 pmcée de sel 
24 grosses gambas entes 
decortiquees 
1 blanc d'œuf 

La sau_i:e 
50 g d ee<u 
50 g de caramel liquide 
50 g de ~auce soja 
50 g de bois,,on au cola 
(mais pas lightl 

Ustensiles 
2 assiettes creuses 
24 piques en bois 
1 ~auciere 

..... onseils Thermomi~ 
Pèndan t la cu isson des gambas, 
cui re en même temps des cre­
vettes dans le panier de cuisson, 
des pétoncles ou des noix de 
Sain1-Jacques pour êtoffer un 
buffet apêritif, ou agrémenter une 
salade marine. 

Tertlner le pai11 dur e1 la brioche de 
beurre et les toaster bien dores. Une 
fois refroidis les placer dans le bol avec 
le sel et les rédui re en chapelure pen· 
dant 1 1 s .- 1 vit 1. leg debarrasser dans 
U11e assiette plate. Essuyer le bol. 
• Enfiler les .gambas sur les piques en 
bois et les pl<1cer dans le Varoma. 
Verser les lngredients de la sauce dans 
le bol et programmer o '11 H 

"" ? 
" A la sonnerie, mettre le Varoma en 
plaçe et faire q iire les gamba.s pendant 
10 11111 Va10111u 1 vl ?, Pendant ce 
temps, baure le blanc tl'œuf clans une 
assiette creuse. 
.1 Puis passer les brochettes dans le 
blanc d'œuf des deux oôtl!s et enfin 
dans la ch~pelure briochée. Disposer 
les brochettes sur un plat et verser la 
sauce dans u11e petite sallcière. 
Tremper les brochettes dans la sauce . 

A M J J A S 0 N D 



ttes 
~de ,, 
dé· 

uter 
~oix 
112 
tr le 

gler 
;, 

I, la 
n, le 

, les 
µrs, 
2 h. 

~de 

Une 
1vec 
(Bn· 
fans 

sen 
ma. 
!ans 
() 

3 en 
~am 
t ce 
une 

s le 
nfln 
?Ser 
ir la 
ere. 
ice 
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Duo choc caramel et poire 



Tiramisu dans 

tous ses états 
\nlmn 11utn!!P'lr"'llo 11(' port1nn ~ kr 11 • .::21.3 ~ • r tJ t1 rrntù 1n·~S . 50 u O!;) glut. te_. LZ Q de l1prnes c Préparation : 20 ma + Thermomix : 15 mn 

Temps total: 35 mn 

La banql,IÏ,~ 
100 9 de chocolat blanc 
100 g de m11scarpone 
1 œuf 

Le crumble speculos . 
75 g cle farine 
50 g de beun-e demi-sel 
coupes en morceau• 
40 g de cassonade 
50 g de speculos 

le coulis de framboise 
(facuhaJill 
50 g de sucre en poudre 
125 g de framboises 
70 g d'eau 

l e_man_teau.tnut 'cho~ 
100 g de chocolat noir 
60 g de mascarpone 
40 g de creme frruche 
llqulde 

Ustensiles 
6 verrines 

A préparer la veille 
' La base de la hanquise: mertre le chocolat blanc 

en morceaux dans le bol et m ixer 1LJ se<- 'v ? . 
z. Racler les bords du bol avec la spatu le, ajouter 
le mascarpone et réglèr 3-ll inn i 50 1 vit 3. 
3 Verser le mélar•ge dans u11 bac à glaçons e1 

placer au congélateur au minimum 12 heures 
.; le coulis dé frambg~ mettrè dans le bol les 
framboises nett,oyeies, le sucre et l'eau et régler 
!> mn 90' vit3. 
5 Filtrer te coulis à travers une passoire fine et 
placer au frais. 
Le jour de la degustat1on 
(, ~.es.rv.JD.!lliL; préchaufter le tollr à 200•. Mottre 
tous les ingrédients dans le bol et mixer en 
donnant 3 1mpuls1uns a" turbo. 
7 Etaler la pâte â i;rumbie ainsi obtenue sur une 
plaque de cuisson et cuire a.u four environ 15 mn 
a 200". 
& Réaliser la banoulse: mettre les glaçons obtenus 
dans le bol ainsi que l'œuf et mixer 40 :;•.'C 1 v11 ô. 
Réserver au congélateur ou rèfrigerateUI'. 
9 l&..JmL.nlfil!.Y.Jo.YL'..ilic;l..; mettre le chocolat noir 
en moreeaux dans le bol et m ixer lu sec 1 vit 9. 
Racler les bords du bol avec la spatu le, a jouter le 
mascarpone et la crème rég ler ..i-J nn 150' 1 v it 3. 

Dresse1 dans les verrines en altemam une 
couche de crumble speculos, une de coulis de 
frambois_e, une de la banquise, ''"e de crumble 
specu los, une de manteau tou1 'cho' et enfin une 
de crumble speculos. Servir et deguster aussitôt. 

AMJJASOND 

Tarte chocolat blanc 
et oranges sanguines à la grenadine 

Dessert 

Vi11i:;ut 1iJlf• t Ut rn llfJ jJîJI p tîJt l t SI .JI. , 1;1. J .. 10 de 1 ~r.ltif!S . S1 d allir.ld(lc:. . 10 fi j u llrti~ 

Préparation : 30 mn + Thermomix : 23 mn +Cuisson ) 
au four: 37 mn +Attente: 2 h •Temps total : 3 h 30 mn 

300 9 de patc sablee 
Thermomix 

Lil _gRmrture au chocolat blanc · 
100 g de chocolat blanc 
200 g de crème a 35% de M.G 
40 g ca1amel liquide 
2 œufs 
i c. a soupe de nla1zena 

~es oranges a la grenadine : 
3 omnges sanguin os 
70 g de jus d'orange 
50 g gn:nadlne 
1 feuille de gelatine (2 g ) + 1 bol 
d'eau 

Lil decoration 
Des copeauK de chocolat blanc 

Ustensile 
1 plat à tarte 

Consei.lsiliermomix...... 
Afin çle gagner du temps, 
preparez la pâte et la garniture 
la veille. 
Si vous réalisez des tartelettes 
individuelles, réduisez le temps 
de cuisson de 5 m n environ. 
Pour des bouchées, ie temps 
de cuisson sera réduit à 15 mn. 

Etaler la pâte sur le plan de travail préa lablement 
forme. Placer le fond cle tarte dans le moule, le 
piquer avec ùne fourchette. Puis placer aù froid 
ponda111 le reste de la préparation. 
:.. Casser le chocolat dans le bol, le hacher pendant 
10 sec 1 v1T 7, R<;1cler les parois du bol a l'aide de la 
spatule, 
!> Ajourer la moitié de la crème et faire r.hauffer 
5 n n 'BO"! 111t :;, 
't Puis aj outer le reste des ingrédients de la 
garniturn et faire chauffer 7 nm 00' . vJt 3. 
!j Préchauffer le tour â 180° (th. 6). Recouvrir le fond 
de la tarte de haricots secs et prèculre la pâte 
pendant 12 mn à 180°. Retîrer les haricots secs, 
puis •ecouvrir le fond de la .garniture au chocolat 
blanc. 
(., RédlJire la temp·érature à 160° (th. 51. Faîre 
tremper la gélatine dans un bol d'eau froide. Puis 
enfourner la tarte pendant 25 mn. Pendant 
ee temps, nettoyer le bol. verser le jus d'orange et 
la grenadine et faire chauffer 10 "" . 100' 1 v it 1. 
A la sonnerie ajouter la gelatine et mélanger 
1(, ,~ .. 1111 3. 
1 Peler les o ranges à vif e\ retirer les segmenrs 
d'orange. sans la peau blanche, les laisser ègoutter 
sur du papier absorbant. Sortir la tarte du four et la 
laisser t iédir. Puis disposer harmonieusf!ment les 
segments d'prange sur la tarte, napper doucement 
de sirop orange·grenadine, Laisser refroidir avant 
de placer au froid pendant 2 heures. 

?u9gestioo Tbermomix 
\ Excelle!ll également avec des clémentines 1 ) 

ltndw~ di! SOISÔ!I 
A M J J A S 0 N D 

Douceur Dessert 

des sous-bois 
dl-< 11 Il • ',Il j j1 Il 

Préparation : 30 mn + Thermomix : 38 mn + ~ 
Attente : 14 mn •Temps total : 2 h 10 mn 

Fondant au chocolat: 
100 g de chocolat noir 
40 g de beurre 
30 g de noisettes 
entières 
2 œufs 
75 g de sucre en 
poudre 
40 g de farine 

Flan IJ!!!I marrons ~· 
2 œufs 
150 g de crème de 
marron 
20 g de crerne liquide 
entière 

Crème chantilly ; 
30 g de sucre en 
poudre 
25 g de creme liquide 
à 35°'o de mg 

Ustensiles 
6 verres 
ou 6 ramequins 

1 farnarer le fondant au. chocolat : meure dans le bol le 
cliocolat noir, le beurre et les Misettes et mixer 5 ... vol m. 
• Faire fondre ce mélange 5 ' n sr• v 1. 
~ Placer le fouet dans le bol, ajouter les œuis entiers, le 
sucre en poudre et la farine et programmer 1 mn vit 2 • 
Verser la préparat ion dans le fond de 6 verres. 
4 11.é.n.arer le flan aux marrons : pk1cer le fouet dans 
le bol puis verser les œufs entiers et programmer 
O sec vit t Ajouter la crème de marron$ pro.gram mer 

â nouveau 1 "" vit 4 en ajoutant progressivement la 
crème liquide au cours des 30 premières secondé~. 
5 Verser ce.tte prépa~atlon d.ans les verres au dessus r1e la 
préparation au chocolat- Rincer le bol. 
t. Verser 500 g d'eau dans le bol. Plaèer les 6 verres 
contenant les préparations dans le Varoma et le poser 
surie bol. Programmer 25 " " W.~ornu vit 1. Déposer le 
Varoma sur le plan de iravail et enlever le couvercle a·nn 
que les prêparations rP,froi(fl.ssent, puis les réserver au 
réfrigérateur. Bieri rincer et sécher ie bol èt le placer 
quelques minutes au ~ongélateur. 

7 Preparahon de la cr(!me chantilly: p lacer le sucre dans 
te bol et mixer 15 sec 1 vil 9. 
î Mettre le fouet en place et enclencher la nws.st I. 
Verser progressivernent la creme par le capuchon durant 
la première minute. Observer la prlse de la crème el 
poursuivre le "battage" en surveil lant t:iendant 1 à 3 mn 
afln d'arriver il l;i consistance ·souhaitée. Verser cette 
dernière préparat ion dans les rameqlilns au-dessus du 
flan aux marrons. 

Frodtuü dt. SotSb/1 
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Duo choc caramel 
et poire 
VJlt J r1ulli11_. 1 ~ 11 11l.u 1 IJ\lli.JL>L 81ol .(,iJ' • J3qg 1•7 :-iilu ~t 01' • 7!i u {t'i, 11; (. 1(.~~ · 5!; 1l1. l p t1J ,_, c Préparation : 20 mn + Thermomix: 19 mn + ) 

Attente: 2 h •Temps total : 2 h 39 m_n __ _ 

Panna cotta choc-caramel _: 
400 ml de crème liquide 
20 bonbons chocolat fourres caramel 
4 Cararnbars 
100 g de chocolat blanc 
4 g d 'agar-agar 

Crème c!g_poire : 
2 poires (200 g) 
1 petit morceau <le gingembre pele 
(5 mm x 5 mm) 
le jus d 'un citron jaune 
50 g de sucre 
50 g de beurre 
2 g d 'agar-agar 
2œufs 

Ustensiles 
6 verrines 

Conseils.Ihermomix 

Mettre les lngredlenls de la 
Pannacotta, sauf l'agar-agar. dans le 
bol et régler 'i 11 1 ' 100" vil 2. 
:. A la sonne1•Je, ajou ter l'agar-agll1 et 
programmer 2 1n11 · V~uonlél 11tl 3. 
Verser la Panna Cana dans des ver­
rines èt réserver au trais. 
!> Preparer la creme de poires. Mettre 
les poires épluchées et épépinées 
dans le bol avec. le gingembre, mixer 
5 ~eciviL Ei . 

~ Ajouter le sucre, ie beurre. If! jus de 
citron et l'agar-agar. Régler 5 mn 
100" V l 1. 
e; A la sonnerie, programmer 5 rr111 
ao• vi t 2 el ajouter les œufs per 
l'orifice. Verser la crème de poire sur la 
Panna cotta. Parsemer de pépites de 
chocolat. Placer au frais pend.ant au 
moins 2 he\1res avant de déguster. 

L:agar-agar peut être remplacé par de la gélatine, 1 g d'agar-agar = 1 feuille de 
gélatine (2 g). 
Dans le cas d'utilisation de gelatine, 11 faut la faire tremper dans de l'eBu froide pen­
dant 5 m in et ne pas la faire cuire. Pour fa Pannacotta, après avoir fait fondre les 
bonbon$ dans la crème, ajouter les feuilles de gélatine essorée, mixer 10 '"t 
Vit 5 et rêserver dans les verrines. Pour la creme de poire, a1ou1er la gelatine 
qu'après la cuisson des (llufs et mélanger quelques secondes~ vitesse 3. 

A M J J A S 0 N D 
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Cuisinez comme le chef . .. 
Un Chef d'exception pour une année exceptionnelle . .. 
2011 est arrivée aveo en perspective des moments 
riches de partage avec notre chef partenaire 
Eric Guérin qui nous fait le grand plaisir de nous 
accompagner cette année encore. 

Eric Guérin 

La tête de veau : 
1 /·2 tête de veau roulée 
3 litres d'eau 
Garniture aromatique : 1 carotte, 
1 oignon, 1 vert de poireau, 
1 tète d'ail, 1 pincée de gras set 
et du poivre en grains 

La raviole de polenta : 
200 g de pole11ta 

Jus de cresson : 
100 g de cresson soigneusement 
nettoyé 
100 g de Badoit'-
1 pointe de couteau de Xantana 
(sur internet) 

La mousse de langoustines : 
6 grosses langoustines 
100 g de crème l iquide (35% de 
m .g.) 
50 g de mascarpone 
1 c.à café d'Oyster sauce 

La finition : 
4 feuilles de cèleri branche 
(du c!lBur) 
4 feuilles de betterave 
1 botte d'Enoki 
/chez votre p)imeur) 
150 g d'huile d'olfve au cittOIJ 
8 noi>< de macadamia 

*les enQkis sont de fins 
champignons tres blancs, en 
forme d'-épingle et qui poussent 
en bouquet. 

Vous le retrouverez dans nos magazines mais 
également régulièrement sur notre page Facebook au 
gré de ses actualités, pour des surprises et des idées 
toujours thermoalléchantes ! 
http://www. fa cebook. com/home.php ?#f/paqes/ 
Therinomix-France-officiel/132457480143443 
Le chef nous a accompagné en automne lors du salon 
Equip'hotel à Paris. A cette occasion Eric Guérin 
et son second, Nicolas Guiet, nous ont dévoilé une 
recette entièrement conçue pour et avec le 
Thermomix . .. 
Aussi délicieuse que surprenante, nous vous 
proposons de l'essayer à votre tour chez vous .. . 
A vos bols ... prêts ... cu isinez! 

La polenta comme une raviole, 
mousse de langoustines, jus de cresson du jardin 

Temps de préparation : 3Q mn + The'rmomix : 24 mn +Attente : 8 h •Temps total : 8 h 54 mn 

La tête de veau (è faite la veille) : Pla:cér la 
g:arniture aromatique et l'eau dans une 
grar:ide marmité, amen.e·r à ébu llition et y 
placer la tête de veau,. la faire-cuire pendant 
3 h -à feu doux. 

·t- Quand elle est cuite, la laisser refroidir dans 
le bouillon. Quand l'ensemble.est tîède; 
epluchet la langue; c_oup.er le g.ras et maigre 
en petits clés. Bien l_es as.saisonner et les 
presser dans une terrine. Lai·sser reposer 
1 nuit au irais. 

3 Découper la moitié de la tête pressée en 
tra11d1es Pl.lis en cubes de 2 cm de côté. 
Les fariner, les fai re. sauter a l'huile dans 
une poêle bien chal'.Jde. 

4- La raviàle de pôlenta : Verser ~OO g de jus 
de c,uisson de la, tête de veau, amener à 
ébullltiôn penqant 10 rrin / 100° / vit 2. 

5 Puis ajoute.r la pplenta, cuire pendant 
5 mn / 90° /vit 3. 

4> Puis mixer 1 mn I vit 10. 
1 Etaler finement et régulièrement la crème 

obtenue "sur une feuille de silpat à l'aide 
d! une' spatule. Laisser prendre au fra'is 
penciant' .av moins 3.0 mn, puis tail ler 
suivant la forme désirée et cohs.erver au 
frais. 

rg La mousse de langoustines : D_ans le 
bol bien froid, p lacer IBs langoustines 

décortiquées, le mascarpone et la créme 
liquide, mixer finement 1 mn /vit 10. 

9 Assaisonner avec l'Oyster sauce., saler et 
poivrer à votre goût, mélanger 30 sec/ vit 4. 
Placer la préparation au froid dan'S un 
récipient. 

10 Le jus de cresson : Nettoyer le bol, placer le 
cresson dans le bol, verser la Badoit et 
mixer 1 mn /vit 10. Ajouter la pointe de 
XaJitana et assaisonner. 

11 La finition ~ Dans le bo l propre, verser 
l'huile de citron pendant 5 mn / 50° /vit 1. 
Puis verser l' huile sur les enokis. Tailler 
les noix de macadamia en 4. 

ft.. Le dressage : A l'aide d'une grosse cuillère, 
poser un rond de mousse de langoustines 
au centre de l' assiette. 

13Poser une feui ll e de polenta sur la 
mousse, disposer harmo nieusem ent les 
éléments de décor, le jus de cresson , 
le_s dés de tête de veau grillés. Déguster 
aussitôt. 

Les irt45 dl-l C.hef ,r, ' - -
L:eau pétillante t!iloque la chlorophylle, ainsi l'émul­
sion reste bien verte. 
La mousse de langoustines : de la même f11anière 
réalisez. une mousse d'huitres (15 belles huitres}, 
ouvertes-à la vapeur dans le Varoma. 





Ingrédients 
130 g de sucre en morceaux 
50 g de guimauves (ou 12 
"Chamallows ») 
130 g de b iscuits secs 
(petit beurre) 
200 g de chocolat noir 
(minimum 70% cacao) 
100 g de beurre 
1 œuf 

Ustensiles supplémentaires 
1 assiette plate 
du papier d'aluminium 

Merci à Françoise ANFRYE, 
conseillère dans la région de 

Lyon Nord pour cette recette 
facile et délicieuse ! 
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