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Le meilleur pour volve famille

Cuisinez comme le Chef :
Eric Gueérin en 2011
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EVENEMENT,
en 2011 Vorwerk France
féte son cinquantenaire !

50V0rwerk France o

| ANS dapuis 1961 :
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Au temps des sixties... Vorwerk - N -
a la conquéte du marché francais ! Le 11 février 1961, tout commence.

Alors que Vorwerk s'implante en France,
nous esperions, mais n'osions pas imagi-
ner le succes que nous connaissons
aujourd’hui ! Toujours innovante et
toujours a l|'écoute de ses &,
clients, quelque fois imitée, %Y
jamais égalée, notre entrepri- '
se est aujourd’hui fiere de
féter son cinquantenaire X
en arborant une histoire
construite par vous et pour
A : vous. Nous avons su traverser
70s: Uorwerk revolutianne Ie rohot les éDOQUES, tout en restant
culinaire : naissance du Thermomix... I

dans l'ére du temps : ce sont |
peut-étre 13 les clefs de notre !
réussite.

A vos cotés depuis des décennies,
Vorwerk s‘attache quotidienne-
ment a développer des solutions
contribuant au bien-étre de votre
foyer : un intérieur propre, une
cuisine saine, voila le meilleur pour
votre famille | Désormais, a nous de
construire ensemble le futur..

Années 80 : Vorwerk ou I'avénement
du design du Thermomix.
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pécennie 2010 proche de S

1990: Uorwerk toujours en a\rance I Décennie 2000 : Le Thermomi ou
sur son temps. la plus petite cuisine au monde !
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Les paniers du mara

Courgette, fenouil et

pomme verte en tartare

i

Nectar de papaye
mangue et orange
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Risotto aux léegumes ve
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et pesto re







Délice de courgettes Cheese-cake de &)
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Carottes et panais a Ia
Normande







Verrines de carottes
et sardines

Muffins tomates et
" mozzarella

I Flan exotique et i-m
sa Baby-Colada ;,







Douceur des sous-bois Tiramisu dans tous
ses éetats

Tarte chocolat blanc et
oranges sanguines a la grenadine 4
















Ingrédients

130 g de sucre en morceaux
50 g de guimauves (ou 12

« Chamallows »)

130 g de biscuits secs
(petit beurre)

200 g de chocolat noir
(minimum 70% cacao)

100 g de beurre

1 ceuf

Ustensiles supplémentaires
1 assiette plate
du papier d'aluminium

+’/€

CHOCOLAT

{ Preparation:: 200 mn + Thermomix : 4 mn + Attente : 2 h *Temps total ; 2 h 24 mn :

LE SAUVCISSON AV

[ Met le sucre en morceaux dans le bol et mixe 5 sec [ vitesse 2. Conserve dans un
bol.
2 Met les biscuits et la guimauve dans le bol et mixe & sec / vilesse 6, puis verse dans.

un saladier.

% Met le chocolat en morceaux dans le bol et mixer 10 sec / vilesse 8, racle les parois
du bol afin de faire tomber le chocolat.dans Ie fond du bol.
+ Ajoute le beurre en morceaux et mixe 2 min / 50%/ vitesse 4

S Ajoute I'ceuf et 100 g de sucre glace et mixe 30 sec / vitessa 4,

& Mélange la préparation avec la guimauve et les biscuits.

T Dans une feuille de papier alluminium, verse le mélange et roule |a feuille de
maniére a-former un saucisson.

i Laisse 2 heures au refrigérateur.

¥ Pour le servir, roule |le saucisson dans le sucre glace verse dans une assiette et

Merci & Francoise ANFRYE,
conseillere dans la région de
Lyon Mord pour cette receite

facile et délicieuse !
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