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Bienvenue! 

Chère cliente, cher client, 

Laissez-vous enlraîner par le rythme festif de l'été et 
nous nous occupons du reste! 

Sur un air de fraîcheur el de gourmandise, la fraise fait 
pétiller vos papilles de saveurs délicieuses el de parfums 
subWs. Au gré des loules nouvelles recelles inédiles créées 
spécialement pour vous par nos Chefs à nous Edith el 
Isabelle, organisez vos buffets autour des recettes de terrines. 
étonnez vos invités en les conviant à un original déjeuner sur 
l'herbe ou recréez facilement un repas « bord de mer » avec 
des recetl es iodées. 

Vous rêviez de réussir Je véritable fraisier d'antan, crémcm:, 
parfumé ... nous réalisons votre souhait dans l'Ecole 
Thcnnomix en vous guidant pas à pas, en images tout au long 
de la réalisation d'un des musl des tables festives des étés 
gourmands. 

L'été sera chaud assurément, aussi Mixie accompagne 
vos enfants el vos adolescents dans l'élaboration de leur 
bâtonnets glacés à la framboise pour des goûters Lou! 
en couleurs ! 

Vous <lvez un cadeau à faire? Juste envie d'un nouveau 
livre de reeelles? Appelez vob·e conseiller, il vous proposera 
des cadeaux exclusifs dont il aimerail vous faire bénéficier. 

La boutique en ligne Thermomix est également ouverte 
24 h sur 24 et vous accueille avec un dynamique cocktail 
d'offres et des petites nouveautés ! Vous voulez en savoir 
plus? Feuilletez nos pages Actualités el/ou rendez-vous sur 
notre si le Tbermomix.fr. 

Je vous laissP savourer ce nouvf"au numéro de noire 
magazine culinaire. Son nouveau look vous plait? 
Parlez-en autour de vous et partagez vos imprrssions sur 
notre pagr Facebook Thermomix France officiel. 
Vorwerk Thermomix à votre service! 

Bien cordialement, 

Sophie Hanon-Jaure 
Responsable Marketing et 

Support des ventes Thermomix 
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L'ACTUALITÉ THERMOMIX 

Profitez de 
nos opérations 
exclusives pour 
un été festif ! 

, 

INEDIT 
OFFRE EXCEPTIONNELLE DE FINANCEMENT 

Thermonûx 
en 15 f ois 

DU 02 JUILLET AU 26 AOÛT 2012 
Pro filez d'une oITn.• EXCEPTIONNELLE "' 
de financement, grâce à notre partenafre SOFINCO,-. 

CHOISISSEZ PARMI 2 OPTIONS 
OPTION OPTION 

SERENITE CLASSIQUE 
71.90 €/mois• 
assurance inclus 

69.65 €/mois• 
sans assurance 

Un credlt vous engage et doit i tre rembours6. Vêrlflez vos capacités de remboursem ent avent do vous engager. 
•p<. J1 .Jr d ~ c 1 • ( ile ·t~ 999f" v1 rtKnb .u a1 r 1• •nsuaht,..o; de 69.95( "· Cl!i!fUtilnce ra ultaflvr Le montant total du est de 10 •.t ?5( . Taux Ann uel EHect1f Global ITAEG} fixe 
do 1 005' • Tau>e d•biteur flx• d a 6 7 9.._ le coùt mensuel du l'assurnnce facultative ost de 2.25( et s·oiou10, on cas di' souscription par l'nmpruntDur. aux mensualues C•·dossus 
Offre valable du 2 1u1llot ou 26 aoüt 2012 dîspaniblo sur la durée ynlquo de 15 mois pour l'achat d'un Thcrmomix. Offre réservée au1i1 psrt1c.ul1ors résidant on France motropohtoine. Cetto publ1c1té est 
diffusae porVorwerk Fronce en qunhté d'1ntntmtchaire de crédit non exclusif da CA Consumer Finance. Il apporte son concours a la téahsa11on d'openmons de crodu a la consommnt1on sans agir en 
quullté de préteur Oan<i. le e&dre de vo1re fmencement, vous disposez d'un délai de rétractation. Sous reserve d'acceptation du dossier de crédit par CA Consumer Ftnance dont Soflnco eM une marqoe 
commerciale CA Consumer Finance. SA eu cap1tol do 346 546 434 euro~ 128'130 boulevard RO:Spail • 75006 Por1s. 542 097 522 RCS Paris SoclCté de courtage d'&ssuronco inscrito b l'ORIAS n~07008079 
CWWW.Oflft9 ft) 

DU 25 JUIN AU 26 AOÛT 

Le Livre « Le Meilleur de \'Olrc 
Esp@ce Recettes » vous est offert 
en plus de votre cadeau hôtesse*. 

·- ' En ce moment, votre cadeau au 
choix parmi ses 3 livres* 

Alors, 
plus une minute 

à perdre pour vous 
offrir ce cadeau 

exclusif ! 
Contactez vite 

• Pour toute réunion organisée avec 3 am1(e)s qui souhaitent découvrir le Thermom1x 
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AGEND A 
THERMOM IX 

Pr éparez les 
rendez-vous de 
la rentrée ! 

VENDREDI 7 SEPTEMBRE 
Yenez passc1· un bon momen t 
lors de la JOURNEE PORTES 
OUVERTES DE LA RENTRÉE 
DE VOTRE AGENCEI 
Pour en savoir plus, n'hésitez pas à 
contacler votre conseiller le plus 
proche ou notre Service de la 
Relation Clients. 

DU 7 AU 17 SEPTEMBRE 
LA FOIRE DE STRASBOURG 

DU 2 1 SEPTEMBRE 
AU P R OCTOBRE 
LA FOIRE DE MARSEILLE 



L' ACTUALITÉ THERMOMIX 

LA BOUTIQUE EN 1 CLIC ... 
Besoin d ' inspiration dans la recherche 
de vos cadeaux 7 Juste à la recherche de 
nouvelles recettes 7 Il vous m anque un tome 
dans la bibliothèque des livres Thermomix 7 
Faites du buzz pour la boutique ! 

LES ACCESSOIRES 
SONT EN FÊTE TOUT L' ÉTÉ 
Pe11da11l Loute la saison eslh ale, la boulique en Ligne 
Thermomix pétille d'offres spéciales el adaptées à tous vos 
besoins en accessoires• ! 

l'n joint ù ehanger ou lwsoin d'un gobelet doseur'! 

Visitez la boutique et bénéficiez de 
15 % à 20% sur vos accesso i res TM 2 1 et TM 31 

•Dans la limite des stocks d1spon1bles 

VOTRE MAGAZINE CULINAIRE 
THERMOMIX ET VOUS 
est \'Oln' allié au quotidien dans l'utilisation pratique de volrc 
Thcrmomi.x : fiches rcccltes lhémaliques. recel Le en étapes, 
alelier pour les plus jeunes el les débutants, focus sur un 
ingrédient gourmand ... à chaque saison, ses rccctlcs cl ses 
paniers gourman<ls ! 

À PARTIR DU 1 ER AOÛT 201 2 

Thermomix Thermomix 

I.e pack Thermom Lx c l vous n°8• esl Cil \'Cille sur la bou tique 
au prix de 15 € TTC ! 
Faisselle au coulis de fram­
boises. wrrines de bel Leraws à 
la pomme, « comme une tarie 
au citron » une recette facile 
de nolre Chef Eric' Guérin ... 
clics \'Ous tentent'? 
Retr ouvez-les dans les 
numéros du pack n°8 ! 

v·w. 30, 31 <'l 32 
••,Ju:j,qu'à ipuist•m1111t tif.'> stm·h·., 

INFO RECETTES 

LES LIVRES S'INVITENT À LA FÊTE 
Toul au long de l'été, nous vous proposons des offres sur nos 
livres ! N'hés itez pas à vous rendre s ur notre e-boulique pour 
connaître les modalités des différ entes offres qui vont 
cadencer votre été 1 

À PARTIR DU 16 JUILLET 
Et pour commencer la saison en beauté, 
venez découvrir notre offre sur le li\'rc 
« l~quilibrcs <'l Sa\·curs ,, ... 

"Dans la limite des stoc~s disponibles 

LES INDISPENSABLES 
DE VOS VACANCES 

LE SAC DE TRANSPORT 
Ne partez pas sans la p lus petite 
cuisine du monde el quelques li \'l'es ! 
Rendez-vous s ur la boutique : 
www.lhermomix.fr 

L' APPLICATION DE RECETTES THERMOMIX 
160 recellcs faciles el créatives à portée de 
main ! El en plus. vous pouvez pléulificr 
vos menus de la semaine et faire vos listes 
de courses ! 

Chargez l'acilement l'application sur \'Otre 
!PHONE IPOD OU fPAD sur l'Appslore. 
Besoin de conseib •t Laissez-\·ous guider 
sur www.lhermomixapp.com fr 

TRUCS ET ASTUCES 
VOTRE THERMOMIX EN VACANCES 
1 Lt• \ oltagt• en camping : le Tl\1 31 nécessite 220 V pour 
fonctionner au ma.ximum de ses capadlés. 

1 Si vous parlez à l'élnmgcr vérifiez le YOl tage usité et le lypt' de 
prise utilisé : Pn effet rn Grande Bretagne, vous devrez utiliser 
du TRIPIIJ\SE cl le voilage est à 110\'. Pt•nsez à emporter un 
transformateur. 

1 I.e \'uroma : peul rnnlrnir une grosse dorade en croûte de sel 
ou un couscous pour 6 personnes, alors pensez à le glisser dans 
voire sac de transport ! 

I.e bol pt'ut \ ous réaliser de dé! icieux sorbets pour 
10 personnes ou des cockiails el autres srnoolhies pour 15 à 
10 personnes ... Prêts pour une Barbecue party? 

Les recettes de nos publications sont conç ues pour 4 personnes, sauf indications contraires. 
Signification des pictogrammes indiqués dans les recettes : 

Léger 

0 
~ Créatif 

~ Sans gluten 

!li Végétarien 

Économique 
1 -'r\ Un temps 

ri( d ' avance 

Rapide 



Gratin de frai ses Mousse de fraise allégée 

Cheesecake à la fraise Pâtes de fruits à la fraise 



• 

Mousse de fraise allégée 

1 4(Jl1 

Préparation · 5 min + Thermom1x 7 min + Attente 4 h 
1 Temps total 4 h15 min 

40 g de !l J o 
500\)d~ 1 

:> g d'aga '119· r 
·•· g Cl" lrcmag 11 

1 Verser le sucre dans le bol et mixer r sec/vitesse 9 pour obtenir du 
sucre glace 
2 A1outer 450 g de fraises, lavées et équeutées (garder le reste pour la 
fin1t1onl et les réduire en purée "' ' t 
:1 Racler les parois du bol à l'aide de la spawle, a1outer l'agar-agar et 
cuire 1100· · . sans le gobelet. 
'o Ajouter le fromage blanc. et mélanger e · 
;; Repartir dans des coupelles individuelles. décorer avec le reste de 
fraises coupees en fines lamelles. et réfrigérer pendant 4 heures. 

Ct'lte l"t'ttltr ptut s'ud'1ptrr 
fat"ilf'mtml a11cr tout l}.1Jlr dr J'ruils. 

Il s.-ro alors 11i<:tssairt d·adapt" 
lt trmpx dr mi.rt.1J!t 

ti la t'Ou:tistn1ttt d1Jj'ruit f'hoisl 
pour l'itupt" :.! (rm1irmt I mùt '9fti"JUu• IO 

JH'Htr l'«•ust·m/Jlr tlt.JJjhlils). 
l.~sfraises, ltsframboi11<'s f'I lrx ldwiK 

prls,.11IC'11t tfr3 P'-'lirl'li l(Nliu.'f. 
pmfoilf mnl digl-.Y:c. 

\ Omt f>Om•r.:: pw1ser r"1tn.- roulis 
nu rllitwis rttuniut 

l'roduit~ dt' s11f.w111 
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Pâtes de fruits à la fraise 

18 

Préparation 1 O min + Thermom1x : 1 h 5 min + Attente : 5 1ours 
Temps total 5 jours 

300{; 
• c Il 

' 0 o • ~ "~ <>s 
porirr <; (so 1 2 pon no• 
OOgd'•es 

. l 

1 Mettre l'eau. le jus de citron, les épluchures et les trognons de pommes 
dans le bol, et cuire 35 .1t' sse ~ , sans le gobelet 
2 A la sonnerie. !titrer la préparation obtenue (pectine). en pressant â l 'ai­
de de la spatule Transvaser dans un réc1p1ent et réserver 
:i Mettre les fraises lavées et équeutées dans le bol , et mixer 
o sec/v•t0sse 5. Racler les parois du bol à l'aide de la spatule 
'• Filtrer le 1us à l 'aide d un chinois et le conserver pour une autre 
ut1l1sat1on. Peser la purée de fraise et la remettre dans le bol 
avec son poids en sucre. a1outer 200 g de pectine, puis cuire 
3v, " 1v .. ;oMalv tesse 2. Remplacer le gobelet par le panier de cuisson 
pour éviter les proiections. 
;, Pendant ce temps, mettre les feuilles de gélatine à ramollir dans un bol 
d eau froide. 
HA la sonnerie. a1outer la gélatine alimentaire soigneusement égout1ée, 
puis mixer •o sec/v1t€ssc 3. 
ï Verser en une couche d'une epa1sseur d'l/2 cm env. dans un plat 
carré ou rectangle préalablement recouvert de film alimentaire et 
laisser reposer trois â cinq 1ours. 
8 Au bout de ce temps, decouper des carrés ou des 
rectangle de pâtes et les enrober de sucre en poudre. 
Vos pâtes de fruits sont prêtes à consommer 

thermomtx 
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Gratin de fraises 

Préparation 5 min + Cuisson au four · 15 min 1 Temps total : 20 min 

1 Préchauffer le four à 180°C !Th. 61. 

1 C CJ d ex1rait d• 11ar11!0 lq de 
ra ,,, •· l 
200 o de crèfTle 1ou de l • n reu 
éventi..ellement po '' servir) 

:! Répartir les fraises coupées en morceaux dans le fond de 6 
cassolettes (type moule à crème brûlée) Mettre le reste des ingrédients 
dans le bol et mixer 10 seC/v1tesse 5. 
:i Verser cette préparation dans les moules et enfourner 15 min à 
1 ao•c (Th 6) Servir froid ou tiède, avec éventuellement un filet de 
crème liquide. 

thermomtx 
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Cheesecake à la fraise 

I A l 16g 

Préparation 5 min + Thermom1x 7 min + Attente · 4 h 
Temps total 4 h 15 min 

l.a haw 
225 g do Ili:; J1 - bus ••abl 
f:i eton oa ex 
50 a dê beurre 
60 les ef1 po Jr 
Lu ~ri•mt• 

30 ' 
200 Je ge fru , -ype Sa r •,CVJc' 

tnu 1 , fjra1n 
I.e• nnppul(r à ln fruiM· 
400gd 1 
J ff 

100 g de s"'u Usterslle 
J cc • c .. c•s r 1 erv 10 26 c"'' 

1 ' Préchauffer le four à 1so°C (Th 61. 
·t Meure les biscuits, le beurre et la poudre d 'amandes dans le bol, 
et mixer J c;ec/v•tess€> G. Verser cette preparat1on dans un moule (de 
préférence à cham1èrel et tasser à l 'aide du dos d 'une fourchette. 
Enfourner 1 O à 12 min. 
:i Au bout de ce temps, sortir du four. laisser refro1d1r un peu et baisser 
la température du four à 150°C (Th 5) 
't L i Mettre les fromages dans le bol avec le sucre, les œufs. le 
zeste de citron et les graines de vanille. et mélanger 15 o;e /vitesse 5 
-; Verser sur la base de biscuits refroidie et enfourner pendant 
50 minutes à I 50°C. Vérifier la cuisson. sortir du four et laisser refro1d1r. 
i; - 1 aooari 1 heure environ avant de 
servir, mettre quelques fraises de côté pour la 
décoration, et mettre le reste lavées et 
équeutées. dans le bol avec le sucre et le citron 
(ou le v1na1gre), puis mixer > Laisser 
reposer au frais pendant 1 heure environ. 
i Verser sur le cheesecake au moment de servir, 
puis décorer du reste de fraises découpées en 
fines lamelles 
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Terrine au chèvre 
et aux 3 poivrons 

Terrine aux 3 poissons 

Terrine de lapin en gelée 

Papeton d'aubergines et 
son coulis de tomate 

-/ 



Terrine de lapin en gelée 

Préparation· 1 O min + Thermom1x: 1 h + Anente: 12 h 1 Temps total : 13 h 

t n Ustens1lle 
e 1 • t r 

1 Mettre l'échalote et 1 oignon coupe en deux dans le bol, mixer 
5 /v 'l c; Racler les parois du bol à l'aide de la spatule 
2 Ajouter le vin blanc. l'eau. les carottes en rondelles. le persil, quelques 
feuilles d'estragon (en garder quelques unes pour la decol. le sel et le 
poivre. Saupoudrer légèrement le lapin de 4 épices et le déposer dans le 
panier cuisson Insérer et cuire à la vapeur GO r 11 'V ' 
:i A la sonnene. retirer le panier et laisser le lapin refroidir un peu avant 
de le désosser gross1erement. Pendant ce temps. filtrer le bouillon au 
ch1no1s pour enlever les légumes Rectifier l'assaisonnement. Garder 
éventuellement quelques rondelles de carottes pour le décor 
'• Remenre le bouillon dans le bol avec les morceaux de lapin et 
poursuivre la cuisson 10 N no .:;-: " :f 1 . 
:; Pendant ce temps. mettre la gélatine à ramollu dans l'eau froide 
1; A la sonnerie. reurer la viande et la réserver A1outer au bouillon la 
gélatine soigneusement egouttee et mixer '>. 
7 Disposer quelques feuilles d'estragon et les rondelles de carottes qui 
ont servi à la cuisson dans le fond d'un moule à cake 
prealablement tapissé de papier cuisson, remplir 
ensuite la terrine de morceaux de lapin en intercalant 
à volonté des feuilles d'estragon Bien tasser avant de 
recouvrir de bouillon. Laisser refro1d1r et conserver au 
frais pendant 12 heures avant de servir tranchée 
accompagnée par exemple de crudités. d'une salade 
verte et d'oignons grelots au v1na1gre. 
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Papeton d'aubergines 
et son coulis de tomate ~ 
-------® 
Préparation 20 min + Thermom1x . 30 min ..- Cuisson au four : 1 h 
1 Temps total . 2 h 

l.•• p.lpdou LP nmli'." dt• tumalt•s 
• 0 J 

ustensile 
L.. " j ~ •r 

Saup0udrer les aubergines épluchées et coupees en cubes de sel hn, 
et laisser dégorger pendant 1 heure mmimum dans une passo11e ou un chinois. 
~Au oout de ce temps. les nnce1 à l'eau iro1de. les secher et les fariner legerement 
:i Meure l'huile, 1 aubergine. le sel et le poivre dans le bol, et cu11e 

t Reserver 
~ Préchauffer le four a 1 ao· C rrh 61 
:; Laver et sécher le bol Y mettre l'ail et hacher Racler les parois du 
bol à l'aine do la $patul•J 
t> A1outer les œufs, ltl la1t et le poivre de Cayenne. puis rnélanger • 
1 A1outer l'aubergine et 1111xer 
li Verser cette preparat1on dans un rnoule a cake 
beurre et fartne et cuire au bain marte pendant 1 heure 
:1 Meme l'ail et les oignons 
coupés en deu' d;1ns le bol, et hacher 
Racler les parois du bol a l'aine de la spatule 
mAiouter l'huile et farre rissoler 
11 A1outer les tomates coupees en deux. le sucre. le 
lhvrn. 10 sel et 1e poivre, purs mixer 
1 ~ Cuire • Deux minutes avant 
la f·n de la C\J1ssoi1, aputer les teu1l:<JS de basilic c1selees 

thermomtx 
l'rndulls 1l1· 1wi ""' 
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Terrine au chèvre 
et aux 3 poivrons 

Préparation : 1 O min + Thermom1x 35 min + Attente : 6 h 
1 Temps total : 6 h 45 min 

1 Mettre l'eau dans le bol et les poivrons coupees en deux et 
épépinés dans le Varoma Mettre en place et cuire à la vapeur 

J rn Jr /vit 2. 
2 A la sonnerie, enfermer les poivrons dans un sac en plastique et laisser 
refro1d1r 20 minutes environ. Au bout de ce temps. les peler et les réserver 
:J Mettre la gélatine à ramollir dans un bol d'eau froide 
t. Vider et nncer le bol. y meure le lait et faire chauffer d 
:; A la sonnene. aiouter la gélatine essoree, et mixer 
il Ajouter le fromage en morceau. le sel et le poivre. puis mixer 
"' 'Il 1 4 Reserver 2/3 de cette préparauon au fromage nature 
; A1outer au 1/3 restant dans le bol la c1boule1te finement ciselée à 
l 'aide d'une paire de ciseaux, et mélanger"> 1 ' 

t; Parsemer le fond du moule d un peu de ciboulette. couvrir d une fine 
couche de préparation au fromage nature. puis tapisser de lanières de 
poivrons bien egouttés Couvrir de fromage à la 
ciboulette puis à nouveau de poivrons en 
alternant les couleurs. Terminer par une couche 
de fromage nature. L1sse1 le 
dessus et réserver au frais 
pendant 6 heures minimum. 
:) Démouler délicatement pour 
servir cette terrine coupee 
en tranches, accompagnée 
éventuellement d'une salade 
de roquette 
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Terrine aux 3 poissons 

e•I gdog~ JMI •.:gd 

Préparauon 30 min + Thermom1x . 5 min + Cuisson au four 1 h 30 min 
+Attente 6 h 1 Temps total . 8 h 

250 g de dos do cabillaud. désarêté 
.:.el tl d SC ét10r 
3 « ufs 
120 g d cr me 1 Qurde 
250 g oo saurnon !r .. 1s ou de m.1w 
saumonée. sans pea aés;::êw 
5 brins de pers11 '•a1, 
.t50 g d eglef1n de~~rêté 

r Préchauffer le four à 120°C (Th 41 

2 be les l:Cnalotes 
< b1 ns de c llo1,lette fra1Cl•e 
Po1vr 

Ustens11es 
mou1 /1 cake, on s.llCOne de pr(ll'!m 

papier c;ii~son 

2 Mettre le cabillaud dans le bol avec le sel et mixer 5 -;ec/v1tesse 5 
:i Aiouter 1 œuf, 40 g de crème fraîche, 1e poivre et le persil (en garder 
un ou deux brins pour la décorat1onl flnemenl ciselé à l'aide d'une paire 
de ciseaux. puis mixer 20 sec/v tesse 3. 
'• Verser cette preparauon dans un moule a cake prealablement 
tapissée de papier cuisson Lisser la surface à la spatule 
:; Procéder ensuite de mëme avec le saumon sans aiouter de persil 
Verser sur le mélange au cabillaud 
t; Mettre les échalotes coupees en deux dans le bol avec un peu de 
ciboulette et mixer 10 seC/v1tesse 5 
; A1outer l'églefin. les 40 g de crème restants et le dernier œuf. 
assaisonner puis mixer 20 sec/vnesse 5. Verser sur le 
mélange au saumon 
i-. Cuire ensuite la terrine au bain-marre pendant 1 h 30 
!l Laisser refro1d1r pendant 1 /2 heure dans le four 
éteint. puis réserver au frais plusieurs heures avant de 
servir tranchées, avec une crème à la ciboulette 
ou .. .ine mayonnaise. el accompagné de feuilles de 
salade et/ou décoré de tranches de tomates. 

thermom1x 
t'mt/11//., de• Mis1111 

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



Soupe glacée 
de poivrons grillés 

Salade de poulet au curry 
et agrumes 

Fougasse au chorizo 

Gâteau a la fleur d'oranger 
et a la lavande 



Fougasse au chorizo 

-----~ 
Préparation 5 min + Thermom1x 5 min + Attente 2 h + Cuisson au 
four 10 - 12 min Temps total 2 h 20 min 

111 pâll' 

j Q 
1 eau. la levuro de boulanger em1e1tée, et chauffer 

S e leva•r ne mousse pas. mélanger 

• Ajouter la far ne 1 hu 'o d'olrve. le sel les tol"lates séchées et le chorrzo coupés 
Cl" dés (garder i..n peu do tOl'Oôte pour la f Mronl, puis pétnr :J l 
:1 Vrdor a pam dans un récopiont 1J couvrir d un torchon 1>ropre 01 la laisser lover 
pcndart • heure l"l1mmum dans ;,111 oncJrorl chaud et à 1 abrr dos couran1s u oir 
lou dans un to111 :i 50 Cl 
~ Au boui de ce tcn>µs, rabattre 1a pilte 01 l'étaler â ln mAm ou au rouleau li 
pât ssene en i.ne oaleue d 1 5 à 2 Cil' d'épaisseur La poso1 sur un plaoue de 
cuisson oréatablemcnt •ecouve11e de paprer 
cuisson et la la sse· 1ever a nouveau 
perdant 1 tieure dans un endroit • éde et sans 
courant d a11 
; Pendant ue temps, meme 
los feuilles de bdS1l1c dans te 001 ut 11achor 
gross1crernero1 
G Ajouter 1 huile cJ olrve, t eau et le gros sol EJt 
mê angor 
7 A la f I" du temPS do pousse fa·ro des enta es 
avec le dorgt ou une cuillère à café sur la 
surface de la pàte, et la badigeonner do ce 
mê111nye à l'aide cJ lJI" ri•nceau al11ncntil1rc 
li Enfourner 10 à 12 minutes a 230 C !Th 7-81 
Il A la sort•e du four p.Hsemer de tomates 
sôchées puis donnor plus1ours tours do moutin 
de por e Dégustor tiède ou fr01d 

Ct' paiu 1>rm•<"nçat u dfrt;,,, 
tlt 1f(Oi'rt•11/r.,Ja~'1ms. l'lntr t•t 
ap11artntir ~mtt«tul ,; lcr 11f:.:"• 

Ill plu1>arl ,1 ... -rflmJ!a~e'" 11(1UI ""Un. 
,,,;,,,,. ai fou ("Il tnmt't' dt' bt'iüd1ù1r. 

parj"umff• à lajlrur tf0Nuj!1·r. 

""'"'""'''Ill du f:f.",ti d~ Gm~U'. 
, .. hi11i1.-: pa• à f'll rarit'r lo10r•Hll1t'Y' i 

fmm11~11. u11r-Jwi.'(. lardou•. 
ni/(11011•J'rilli. nwmrill. />ÎJ{lllHI• 

dt' pi11 ... '1Ujil dt t"1trr 
ltMplrntim1 t'I tir 

l'md1111~ dr smsnn 
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Gâteau à la fleur d'oranger 
et à la lavande 

0 
~ 

------~ 
144 I G ~ 

Préparauon 10 mrn + Thermomix 6 min + Cuisson au four : 40 min 
Temps total 1 h 

i.. .. :ens e 
M ca rr e !'!" f 

q e 

1 he ,, tt-at... Préchaulfer le four à 180 C (Th. 41 
2 Mettre dans le 1>01 le beurre et le sucre et mrxer 30 
:1 Ajouter le reste des 1ngréd1ents du gâteau et mélanger t• 4 
4 Verser dans u:i moule â cake préalablement beurré et farine. puis en­
fourner 40 minutes environ à 180°C La surlace doit être légerement co­
lorée et la cons1swnce ferme au tOlJCher 
,, ~ 5 mu1utes avant la fin de la cuisson, prélever ce qui reste 
cle zeste et presser l'orange a l'aide d'un presse-agrume Meme le 
zeste le :us et le sucre dans le bol avec et 
chau~fer v • 
G A la sonnerie, a1outer l'eau c10 f,eur 
d oranger et mélanger 5 4 
; Dès la fin de la cuisson. piquer la surface 
ctu gâteau a l'mde d un pique pour pouvoir 
l'1'1'1b1ber et verser doucement le sirop 
chaud dessus en vous 
assuran: de le répar11r de 
façon egale sur toute la 
surface Parsemer de 
orains de lavande et laisser 
relio1d1r. 

fruiK tk'f 14UJW"""rr;/r,; . .,. 
Il pn1l •~lrr c.:muwmmt naturr, 

ou J><'UI t:trr lotl-grl dan•""" r.-t't'ltc•lf 
""Ut>K ou 11urrfr~. ,·luwdt'M ouJrHi«ln 

(tfrdr at'C't' 1l«"• IH>utUJr,. d«" trrf"t' 
llidr., /'41'«".ttmplr). l.r lu,I 

1rrnu~111r ,,,. nmtcnaut po11 J.­
larlmr. il l>èUI itrr ron•ommt' 

por le" P"T'liOmLrtl 

mtol..:rot1ti-H. 
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Soupe glacée 
de poivrons grillés 
-----Œ) 
Préparation : 50 min +- Cuisson au tour 10 - 15 min + 
Thermomix. 20 min +-Attente. 10 min Temps total : 6 h 45 min 

t Préchauffer le grill 
:: Couper les 4 poivrons en deux. retrrer les !Iges. les cœurs, les mem­
branes et les graines. 
:1 Poser les poivrons, sans les superposer côté peau vers le haut. sur une 
plaque de four préalablement couverte de papier cuisson Faire griller 
1usqu'à ce que les peaux noircissent et se boursoufffent (compter 10 à 
15 minutes!. Sorur alors les poivrons et les mettre dans un sac en 
plasuque fermé pendant l 0 min environ Puis les peler et les reserver 
1, Pendant ce temps, mettre l'oignon coupé en deux et l'ail dégermé 
dans le bol. et mixer 
;; A1outer 150 g d'eau et cuire 
fi A1outer la fanne. les 600 g d eau restants. le cube de bouillon. les 
poivrons (en garder un peu pour la 
décoration). le sel, le poivre, et eu re 

':' A la sonnerie. mixer 
en augmentant progressivement la 
vitesse 
ti Reet fer t assa1:.un11&ment et 1a1sser 
refro1d1r avant de servir garnie de dés de 
poivrons 

11011• }HWt·r:: "Jouter tmr 
'l"'"f'lfr dr rri'mt fmû:ht t'I 

q"tlqm·~fl11n hrrbf'~. 

l.nflmc-t11111 dt N" dm1t rmu 
di.'\pv~...:. ,..,,,. poUf't:: modijfrr 

la P"'/"1rtrtm rlr ptJic•rona 

1 'rtJtlmts dt' llUINOll 
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Salade de poulet au curry 
et agrumes 
-----~ va eurs u:: .t oonell8$ p.1r ~n n 

17 l1:11f llJ71..J l :.>1 gdoproten , 19g;1euu ~ l 11gde p " 

Préparation 5 min + Thermom1x : 20 min 

500 o d eau 
1 br nc~e de cé en avec os fou les 
360 g de blarc de poule• lso11 3 blancs 
moyens> 
l pon ;TIC Grannv Smnh .. iuc ée 
p p r1ee et coupée :i rno ce:i x 

60 g d hu e dol ve extra v rge 
20g de v gre 

a ' é de currv en poudre 
Sei 
Porv e 
~ grandos feuilles d rtuc 
i b u pa ple,,,ousso roso. éplucl" 

blar ho rel rée et coupés 

t Mettre l'eau et 1es feu es de céleri dans le bol et le poulet 
coupé en bouchées dans le panrer Insérer le panier et cuire 
20 rrw1/1 OO C/v1tesse 2 
:! Retirer le panier a l'aide de la spatule et laisser refro1d1r, vider le 
contenu du bol 
:l Mettre la branche de céleri coupée en 3 ou 4 morceaux et la pomme 
oans la bol, et melanger 5 sec.Mte~se 5 Réserver 
'. Sans laver le bol, y verser l'huile. le v1na1gre. le curry, re sel et le porvre, 
et mélanger 10 see/Vl!esse 3. 
:; Disposer dans un plat les feuilles de lartue et poser dessus les quartiers 
de pamplemousse les dés de poulet. le mélange pornme-celerr et 
arroser avec la v1naigret1e au curry Serv11 immédiatement 

thermom1x 
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1 
Crevettes à l'ail 
et risotto au citron 

Tarte fine aux sardines 

Papillote de truite 
aux pommes et curry 



................................ , ••• ,·~~··4•.i11111 ................................ 1111111 ..... , ... 1,P.~~ .. fl'•!j~j~ 

Tarte fine aux sardines Moules à l'escabèche ~ 
-;/( 

l '1 g 

Préparation 15 mm+ 1hermomf)( 2 mm+ Crnsson au \ oui . 2':> mm 
1 Temps to tal • 40 min 

Lo pl•k bri,,~t · 

200 g d f_ 

~gdt- t.l 
gOe<Ju 

b fe rase s 
l.u l(u rnitu .-.. 
41 b te 1omates I:< en rrur 
•oignon 

P :vrn 
12 
1 c 

es E" ' et 

Me1tre tous tes mgréd,ems de la pète dans le bol, et Pétnr 1 n ::i 
2 Mixer O • • 2 pour décol'or la pète du bol el sortor IJ pète 
:1 l alla sser sui un plan de travail tanne, cro •ectang1e ou en cercle. à l'aode d un 
roulea1.o Il pèt1ssc•1e. p s la •aire glisser .,ur une olaq1.oc do !01.or préalablerrocr.t 
recouverte ac pap cr cuisson Réserver 

r ;we. Mettro les tomates coupees en quatre dans le bol et m1xe1 
11111 r. Verser la pui oe obtenlili dans un ch1no1s et ta l111sser égoutter 

;; Mettre l'o1gnor> dans e bol, ut mixer 'v • s< r RRcler les 1>aro1s a 'aide de 
la spatule 
11 Ajouter t ""° c d ohve le Piment d Espelene. le sucre le sel cl le porvre et fa re 
tiSSOler J 
'l' A la sonnerm a101.o:er la purée de tomate et f"li.er , Reet 1 e· 
t ossa1sonnerroem si nécessaire. 01 verser sur le fond de tarte 
H Enfournor 15 rro1nutes à 200°C (Th 71 
:1 A la sonnerie. ct1snoscr les t1IP.ts do sardine fraiche sur a talle 
frofourncr è nouveau 10 m111utes à la "l'léme 10rropérature 
10 Au son r du 'our badigeOf\f'er la :ane d'un peu d huile d 011110 
Il 1 aide d un pinceau pètiss or et parsemer de 
per5 
11 Serw ct-aud ou ''Old, accorrpagnoe évcntoe 
ler'1ent d 1..ne s.1rade verte 

thermom1x 
l'rod11ilx ~ i<ai."<111 
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Papillote de truite 
aux pommes et curry 
----- --1?.0 

11•0 g .. 1119 Il ~ 
Préparation • 5 min + Thermom1x 25 min Temps total 30 min 

p 
n calé doc rv en POur1 e 1 .i ter 

, 120 a en fo~r.uon de vos oc11t 1 
:10 g am~nd se"• grir ées fi • 

1115 rn •QOOgde-

1 Mettre l'échalote et le persil dans le bol. et hacher 5 scr:Jv te_ e 5 
Racer tes parois du bo. à l'aide de la spatule et mixer à nouveau si 
nécessaire. Réserver 
2 Eplucher, épépiner et couper tes pommes e n tranches Les repar ti r 
sur 4 feuil les de papier cuisson 
3 Poser sur chacune de ces papillotes un filet de truite A1outer 1 c à 
soupe rase de crème sur chaque filet. saler, pcrvrer. répartir le me.ange 
pe•s1Véchalote. saupoudrer de curry e t d'amandes Fermer les papi. otes 
et 1es disposer dans le Varoma Verser l'eau dans le bol. mettre te Varoma 
en place et cwre ti ta vapeur 25 'l1 nNaroma/v tes se 1 
'• Servir aussitôt 

thermomtx J F M A M J J A S 0 N D 

_____ lii\ 
1•11 v 

~tepam\K:>n \2 mil\ -+ 1\-\\E!n\e 'lA h 1 1emps \o\a\ 2 A h 

2 >0 Q d '1 1118 cJ Q IV 

1100 o •te ri•oules curies 01 
j ort1Quées 1sott onv ' 800 g de 
rno1 1<1 Ile 
40 g de vina gre d 'OUO 

u en •es 
Poivre Pq es cr bots 

1 M ettre l'ail et l'oig non coupé en det1l< d ans le bot. et mixe• 
& <>ec/v 1c s 5 Racler tes parois du bol ti l'aide de la spature 
'.! Aiouter le paprika. le Tabasco•. le lauric', te sel. le poivre 1'hJ1le et 
m11oter 10 rn n/V; oMa/ :: lv •e<:se J 
!l Verser l'huile chaude Sli' les meutes, a1out er le v1Pa1gre et la sse 
mariner 24 heures Servir frais à l'apéritif sur de 1 nes tranches de pain, 
ou sur de pe tits piques en bois. 

l.a t"u;.on d~• moulr• : 
•~Nrr .. '1..;o J! cl'nm du1111 1.- bol. 

11i .. pn::twr l~ mmtln datr.a lc" '•H'dnut. 
,,,,.,,,.,. 1·r d f' rt1irr t " pltt1·r ri'"""'' à 
let f 'fl/Wllt 10 mfJJ \ lJ,.UUU l ilf'lllit / . 

.\i l'fHlif t11•t•.: lwauroup 1fr omufr1r t'l 
q11(' {4• \ommo r d ltlo1 r n1111li, 

,,.. rrmurr a ra1dr d.- ln ,,., •• ,,11/r 
na cours dl' ruiaon ~l prttlUll#r 

l1"f'nl11dl~mrnl la nmu.a,. 

1 'roduils dt- xal'lm 
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Crevettes à l'ail 
et risotto au citron 
- - -----®6 

148g 

Préparation 10 min+ Thermom1x · 10 mm Temps total 20 min 

1 ,., ' '"'' 1'11 <'' ù l'ail 
12 1 5t: 1epe1 ptf 

6 8 gQUSSCS d 8 

rbv OJ 
20 ..i d huile d ohvc 
!JOO '1 do -.revc-ies c u • 
Sel P v c 

l IT'Ol!·o Io 112 zeste de c tron coupé en 
lanières dar>s te bol et râper ecJ./' ;se 10 Racler les parQIS du 
bOI tJ 'aK le de la spatule et mixer à nouveau e •O. 
Reserve1 
:i Mettre 1 oignon coupé ero deux dans •O bol 

0 
3 AjoutCf 1 t-ude e:: :a~e rissoler 
4 Ajouter re flZ et wre '1 'OO 
sans le gobelet 
s Ajouter re vin blanc, porter a éou1!1t1on et laisser 
réduire 2 rr.1J1/1 OO (/ ~ N ·esse • sans Io 
gobelet 
11 A1outer le 1us et Io zeste de citron. t eau 
les cubes. le sel et e PO•vre, et cuire 
24 ~ 1 1 sans le gobe et 
Remplac.cr le gobe'ct par le pan cr cutSSOn sur 
Io couvercle pour éviter es orQfections 
7 Ma1Nemr au chaud pendant la préparatton dos 
crevenos 
~ w 'l•ettrc le nersd dans le bol 
et hacher Rcserver 
~• Meure 1 (;' 1 hu le dans le bo e; hacher 
i 1 aide de b spatule e• faire rissoler 
Ill Ajouter les crevene:i et eu re 
li V•ngt seconrlc'> .;vnnt la Ion tJe ta cuisson 
1 onf1ce ou couvercle 
I:! $1 Nii Bl:SSttÔI, en aCC0'1l[Jll{lt'Cn'Ont du ' >0110 

Racler os parois du bo 

sans le gobelet 
le r poivre par 
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FOCUS DE SAISON 

Envies de fraises ? 
Bonne nouvelle : c ' est la saison ! Et il faut bien l'avouer, on vous 
comprend : elle a tout pour plaire : jolies courbes, couleur attrayante, 
parfums subtils et tellement charismatique ! 
Si en avez l 'occasion, allez les cueillir à la fraîcheur du matin ou après une 
petite pluie ... et mangez-les sur place ! 
Ce délice est la star des cuisines estivales et ce jusqu' aux premiers jours 
de l ' automne. Les variétés sont nombreuses et ont beaucoup évolué sous 
le coup des découvertes liées à l 'exploration du Monde. 

Les romains reconnaissaicnl déjà les 
Craiscs des bois pour leurs vertus 
astringentes <'Il tosmétiquc. 
Au l\loyen-âge, cc petit fruit rouge 
facilement domestiqué prend une place 
de choix dans les potagers. 
Au 18'm siècle, de nouvelles variélés 
aux fruits plus gros. venant du Chili, 
permettent aux botanistes de réaliser 
de nouYelles variétés aux fruits à la fois 
plus gros et goûteux. 
A l'époque, Plougastel (Bretagne) abrite 
la production des fraises. C'est dans 
les jardins bot:rniques de 13resl, que 
naissent les premières versions des 
\ariétés hybrides actuelles. 
Depuis la produclion regroupent 
environ 600 \'ariélés de Fraises. 
Cependant seulement une dizaine font 
l'essentiel de la production française: 
Gariguell<' , Darselect, Charlotte, l\lara 
des Bois ... 

IL EXISTE 3 GRANDES FAMILLES 
DE FRAIS! " 
Les 'i saisons · ils rappell<'nl la fraise 
des bois. On les trouve de juin à octobre 
1.l's gros fruits remontants· le soleil est 
essrntiC'I à IC'ur épanouissement. De mai 
à juin. puis en automne, profilez des 
Cirafine, ga1·iguette . t\l aïka, Anais ou 
<'nrore « Mara des Bois » ... 
La troisième catégorie regroupe 
les ~ros fruits non remontants dont la 
production est essentiellrment observée 
en Juin. Faites le plrin de Charlotte, 
Ciflorclle. Anabellc, Mara des bois ou 
Habunda (fraise sllrré<' cl résistante à 
la chaleur). 

L'INTÊRÊT NUTRITIONNEL 
0 F \!Sc 
Assez peu calorique, ellr rst stu-tout 
tellemenl délicieuse à maturité qu'il est 
difficile de s'empêcher de picorer une, 
pttis deux, trois ... dngL fraises ... 
La couleur de la fraise est donnée par 
la présence des Flavonoïdes, principatLx 
anti oxydants. C'est une source 
impo1iante de sels minérau.x dont Ir 
magnésium qui pcnnct de lutter contre 
le stress. 
Les feuilles. chargés en tannins, silice 
et sels minératLx. sont très riches en 
vitamine C. En infusion, elles sont 
astringentes, diurétiques et 
antirhumatismales. 

Les personnes alll'rgiques feront 
atlenlion à cette tentatrice car elle 
est sourtc· d'éruptions allergènes. Aussi 
il esl recommandé de ne pas introduire 
la fraise dans l'alimentation des 
nourrissons avant l'âge de 6 mois. 

1..,f MEN~ LA C 01 
Toujours meilleures quand elles 
viennent d'êtn• cueillies, elles perdent 
de leur savetu- au cours de leur 
transporl. Pour rccomiaîlre les 
meilleures d'entre elles: leur rnull'ur 
doit être d'une beau rougl' bri llant cl 
leur pédoncule vert el non Oétri. 

~ C l\IS" 10 J 
L'idéal est de les déguster le jour même, 
gorgées de la rosée et bien ferme:.. 
Cependant \'OUS pouvez les conserver 
2 à 3 jours au réfrigérateur, étalées bien 
à plat sur un papier absorbant. 
Fragiles aux coups, mietLx vaut les 
cnlass('r et les brusquer en les 
nettoyant. Rincez-les juste avant le 
seivic·e ou avanl de les utiliser dans YOS 

préparations culinaires. 

13 

Pour 7.fraises environ 
(90g) 

Calorie.'i : 29 cal 
Protei11es : 0,6 g 
Glucides: 6,7 g 
Lipides : 0,3 g 

Fibres alimentaires : 
.2g 

LES IDÉES RECETTES 
Gourmandises 
aux fraises 
(Thennorn i:x el 
vous n"29), îles 
tlollantes aux 
fraises (lh-re 
« les soupes en 
4 saisons » ), 

cheesecakc au:x 
fraises, tartare de 
fraises el vinaigre 
balsamique, 
mousse de 
fraises, coulis de fraises ... 
La fraise s'accommode aussi bien dl.-'s 
plats sucrés que salés. Vous l'a\CZ essayé 
avec une salade de mesclun, du canard 
fumé el des figues? ... Dîtes-nous ce que 
vous en pensez ! 
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ÉCOLE THERMOMIX 

Fraisier d1antan 
10 -

Valeurs nutnt1onnelles par port on 509 :.ca! 1 2134 kJ 1 9 g de protemes 1 62 g de glucides 1 25 g de hp1des 
pari• 

Préparation : 2 h + Thermomix : 25 min + Cuisson au four : 12 à 15 min + Attente 2 h 1 Temps total 12 h 

La crènw pâlis~i i•n• 

500 g dt• lait '> ét-rè mt; 
l c. à cafr d'<'xlrait de vanille 
(ou JO g dt• sucre ,·anillé) 
50 g dt• farine 
80 g dt• sucre 
1, jau1lt's d'œufs 
300 g de• crème liquide, 
30", m.g. min .. très froide 

Le bic;cuil 
5 œufs l'nlit•rs 
150 g dt• sucre 
100 g dl' beurre 
125 g dt• farine 

Le ..,irop 
:mo g d't•au 
60 g d<• sucre 
30 g dt• sirop de frai se• 

Le nappag<• 
150 g dt• t•onfitun• de• fraises 
ï50 g d t• fraises frairlw 

Lsll'nsilt•s 
J\loul c• à charnière ou à 
manqut'• () 20 cm. casM•role 

La crème pât1ss1ère Meme le lait, la vanille. la farine, le sucre et les œufs dans le bol. 
et cuire 8 m1n/90°C/v1tesse 4 Pour evtter que la crème ne croûte. appliquer du film 
alimentaire dtrectement sur la surface de la crème et réserver 

2 La génoise . Insérer le fouet. Mettre les œufs et le sucre dans le bol, fouetter 
10 m1n/v1tesst. 4 

3 Préchauffer le four à 180 C (Th . 6). 
t; Pendant ce temps faire fondre le beurre dans une casserole 
5 A la sonnene. verser la farine tam1see, puis le beurre en plusieurs fois par l'orifice du 

couvercle sur les couteaux en marche 5 min/Vitesse 2 Oter le fouet 
6 Verser la pâte dans un moule préalablement beurré et fariné et enfourner 12 à 15 minutes, 

où iusqu'â ce que le b1scu1t colore légèrement 
7 Pendant ce temps, verser la crème très froide dans le bol lavé et séché (le mettre 

eventuellement Quelques minutes au réfngérateur), insérer le fouet et fouetter 
5 min/vitesse 4. 

8 Lorsque la crème pâtissière est refro1d1e, lut incorporer la chantilly délicatement a l'aide de 
la spatule ou d'une maryse et réserver 

9 Le sirop Mettre l'eau. le sucre et le strop de fraise dans le bol. et chauffer 
5 min/90°C/v1tesse 2 

10 Démouler la geno1se et la couper en deux disques égaux. Placer le disque du dessous 
encore chaud dans un cercle à pâtisserie et l'imbiber de la mo1t1é du sirop 

11 Couper quelques fraises en deux dans la hauteur et les appl quer contre la parois du 
moule Recouvrir la geno1se du reste de Ira ses coupees en deux et p1quees debout 
(en garder 2 ou 3 pour la décorattonl. 

12 Couvrir avec la crème pLJts poser dessus le 2" disque de génoise L'1mb1ber du reste 
de sirop et mettre au frais 1usqu'â complet refro1d1ssement 

13 Le nappage . Mettre la conftture de fraise et l'eau dans le bol, et chauffer 
2 m1nno°C/v1tesse 1. et mixer 10 sec/vitesse 7. 

111 Verser le glaçage sur la génoise et replacer au frais quelques heures afin de fac11t ter 
le démoulage 

1;; Quelques minutes avant de servtr, passer délicatement une lame de couteau entre 
le b1scu1t et le moule puis rettrer délicatement le cerclage de celui·c1 





ATELIER DE MIXIE 

Bâtonnets glacés 
à la framboise .(,,; 
~~~~~~~~Va-l-eu_r_s_n_u_tr_rt1-o-nn_e_ll_e_s _pa_r_po~n-1o_n_l_60~k-ca-l-l-6-74~kJ~l 2~g-d-e-p-ro-t-e1-n-es~2-3-g~d-e-g-1u-c1-d-es~7~g-d-e-1 -p1-d-es~~~-)~ ~ 

Préparation· 30 m in + Attente 8 h 1 Temps total 8 h . ~ 

l'our 1111g11û1t•r 1•111·11r1• p/11 11 
/!Ourma11d. 1•1m .v /lllttl'l'Z 

1 r t'mp1•r l 'fü J(la1·1'.~ tl1111s 1/u 

C'ltm·11/al.fi111t/11l'I11•11 
parsemer l'lllmilt• tl'frlllts 
lie 11o i11l'/11•s t•fl r cw11:/i1<é.v, 
ou <1'<1111amh·., lég11r1·1111·111 

tm1.,fé1'.~. 

50 g d'rau 
2110 g de suc-n• 
3 blancs d'œufs 
2 - :i gouttes dc> r il l'on 
250 g dr crème fraîchl' liquide, 35% 
m.g., tri>s froidt• 

I f) g clr suc-rr vanillé Thermomix 
:wo g de framboises surgelées 

l 11 mtlC's 
Bâlonnl'ls tic• hois ou moult•s à glan•s 

Mets l 'eau et 200 g de sucre dans le bol, et chauffe 10 m n/VaroMa/V tess 2 
Réserve au chaud 

., Sans laver le bol, insère le fouet, a1oute les blancs d 'œufs et le ius de 
citron, puis chauffe 3 m1n/37°C/v c 

3 Programme 5 riw1/v1tesse 3.5 et incorpore le sirop encore chaud en filet 
par l 'orifice du couvercle sur les couteaux en marche. Débarrasse la 
meringue ainsi obtenue dans un salad1e1 et laisse-la relro1d1r 
Mets la creme très froide dans le bol propre. msere le rouet, et monte en 
chantilly 3 a 4 rn /vitesse 3,5 (ou jusqu'à ce qu'elle soit montée). Reserve au 
frais 

5 Ôte le fouet Lorsque tout est refro1d1. mets les framboises dans le bol et 
mixe 10 soc/vitesse 5 à 10, en augmentant progressivement IJ vitesse 
Racle les parois du bol à 1 aide de la spatule et mixe à nouveau 10 sec/vitesse 10 
en augmenta ... t progress1vemel't la vitesse. 

li Insère le fouet , mets la meringue reservée dans le bol et mélange 
7 sec/vitesse 3 

ï Aioute la crème chantilly et mélange I sec/111le!lse 3 Verse le mélange dans 
des moules a glace et plante un batonnet de bois dans chacun. 

8 Mets au congélateur pendant 8 h minimum avant de deguster au gouter 
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A propos de votre abonnement 

L'édition que vous venez de recevoir annonce la fin de votre abonnement au magazine culinaire 
Thermomix & Vous. 

Sans nul doute commencez-vous à tirer tout le parli de votre Thermomix. 
Gageons que les recettes contenues dans ces magazines n'ont plus de secrets pow· vous. 
Peut-être estimez-vous qu'il est temps de continuer vos promenades gastronomiques en 
compagnie du Thermomi.x? Tant mieux, de nouveaux Thermomix&Vous sont en préparation! 
Vous y trouverez de nouvelles recettes runsi que des articles concernant l'utilisation et l'actualité 
du Therrnomix. 
Vous pouvez nous retrouver sur notre site internet www.lhermomix.fr ou contacter notre 
service de la Relation Client au 02 518 547 47. 

Alors n'hésitez pas à vous abonner ou abonner la personne de votre choix pour 4 numéros de 
nolre magazine Thermomix&Vous pour 15 euros en remplissant le coupon ci-dessous. 

En espérant vous garder parmi nos fidèles lecteurs et en vous souhaitant beaucoup de plaisir avec 
votre Thermomix, nous vous prions d'agréer, Madame, Monsieur, nos salutations distinguées . 

.e. ... 1...;V 
Tlr'ermomi.x France 

Je renouvelle l'abonnement au Magazine 
Thermomrx & Vous 

(4 numéros exclusifs1 pour'15 €• 

Chèque à l' ordre de : COMPOSTYLE 
Coupon ci·contte ~ retourner. 

accompagne de votre chèque â 
COMPOSTYLE 

SeMce Abonnement Thermomix & V'olŒ 
8, rue Pasteur- t'IP 27 

7S270 Bonnieres-sur·Seine 
TêL : 01 30 93 02 02 

E-mail · vorwerk•wcomposryle.eu 
., Olft valobf/" u.rl1au1 "~n( of'l1]iti0 tnfl'ttbt>ot1t•11'1e 

U Réabonnement u Abonner un(e) ami(e) ù Changement d'adresse 
Civil ité. J Mme J M lle ...J M . 

Nom : ............................................................... .. Prénom : ......................................... . 

Adresse: ......•...........................•.................................................................................... 

Code Postal : ........•...... Ville : .................................................................................... . 

Tél. : ........................................ E-mail : ..................................................................... . 

N° Client: ................................... . .. JTM 21 .. HM 31 

En cas de déménagement, n'oubliez pas de nous communiquer votre nouvelle adr~ 

thermomîx Thermom1x & Vous est un magazine édité par Vorwerk France. sociote on commandite simple au capital de 1 635 200 Euros 
R.C.S Nantes 622 028 777 APE 4799 A- N' lVA FR 526 220 287 77 
5, rue Jacques Daguerre· Case Postale 40626· 44306 Nantes Cedex 03 
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