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Bienvenue! 
Chères clientes el chers clients, 

Thermomia: vous invite à célébrer le printemps 
TOUS ENSEMBLE ! 

Nos p la teformes en ligne fourmill ent de nouvelles 
animations pour vous faire passer de délicieux moments 
pendant que votre Thermomixveille à vous concocter de 
bons petits plats .. Jeux concom-s ou tchats en ligne avec 
nolre équipe dédiée aux recettes, venez-nous rejoindre? 

Au menu de ce printemps, les l égumes sont à l'honneur 
potll' entamer les beaux jours avec légèreté et simplicité: 
en cakes salés, dans les tartes el les salades, ils 
s'accommodent d'un rien ! 

Si ses flem·s son L spectaculaires, vous serez aussi épatés 
par la subtilité des saveurs de l'artichaut déclinées en 
4 recettes thématiques ; vous en saurez un peu plus sur 
ce mets de roi en lisant le focus de saison. 

Le renouveau est également synonyme de Pâques ! 
Momenl de partage privilégié, régalez vos convives avec le 
menu spécial Pâques dont une délicieuse pastilla d'agneau 
aux fruils secs et son velouté printanier, des îles flottantes 
au chocolat ... 

Mixie, aussi accompagne vos enfants pas à pas pour 
préparer très faci lement les premiers œufs en chocolat 
et p raliné. Un régal que Les parents, une fois n'est pas 
coutume, coul'l'ont dénicher dans le jardin! 

Joyeuses Pâques à tous, 

INFO RECETTES 

Sophie Hanon-Jau re 
Directrice M arketing 

Thermomix France 

Les recettes de nos publications sont conçues pour 4 personnes, 
sauf indication contraire. 
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L'ACTUALITÉ THERMOMIX 

ACCESSOIRES POUR VOTRE THERMOMIX, 
LIVRES À OFFRIR OU À S'OFFRIR ? 
Faites-vous plaisir sur la boutique en ligne! 

JUSQU'AU 02 MARS, profitez de .remises exceptionnelles sur vos livres de recettes ! 
Foie gras, petites soupes de saison ou desserts à partager, Thermomix devance toutes vos envies ! 

Pour en savoir plus, rendez-vous sur la boutique en ligne www.thermornix.fr 

~ 
'f 
È 

~ s 
::1 
c 

.. 

IT•.•; •.•: 

5\l recettes 
de 13/'lllfce 

sont offerts 
dès 65 € 

p& ' "' 

llemlez-omts sur la page prmnos et actus pour profiter de Ioules nos o.1Jh!s ! 

Pour savourer les premiers rayons du soleil de printemps, ou pour se 
réchauffer d'une boisson chaude au pied des pistes, sirotez les délicieuses 
recettes de notre nouveau carnet « Boissons et cocktails » ! 

DU 17 FÉVRIER AU 23 MARS 
POUR TOUT ACHAT D'UN THERMOMIX, 
nous vous offrons le carnet thématique 8 
« BOISSONS ET COCKT Al LS » 1 Tchin 1 

Et parce qu'un bonheur n'arrive jamais seul, recevez pour 
toute dégustation avec 3 invité(e)s désirant découvrir le Thermomix 

le carnet thématique « Boissons et cocktails » 
EN PLUS DE VOTRE CADEAU HÔTESSE ! 

Votre conseiller( ère) attend votre appel pour flter l'évènement avec vous ou 
rendez-vous su1· notre site www.the1·momix . .fr ! 
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L' ACTUALlTÉ THERMOMIX 

Née il y a 4 ans, la page FACEBOOK THERMOMIX FRANCE OFFI
CIEL réunit désormais plus de 90 000 fans! 

Echange.s de bons plans, trucs et astuces culinaires ou diffusion de vos 
recettes préférées, la page est l'endroit privilégjé pour se retrouve.r autour du 
culinaire mais pas que du culinaire! 

Q.uizz, « lchat >> en ligne avec l'équipe cuisine ou notre chef partenaire, 
jeux et animations pour faire gagner de nombreux cadeaux, venez 
passer de bons moments avec les autres fans du Thermomi~ ! 

L'ESPACE RECETIES, fort de ces 170 000 membres, vous ouvre ses marmites où 
mijotent plus de 11 000 recettes d'internautes ! 

A l'affût de nouvelles idées recettes ou désireux de partager 
vos meilleures recettes avec le plus grand nombre, 
l'i.n.scription est simple et gratuite ! 

Cordons bll!U.<1 à vos marques ! 
Et si li!s r.:hallenge.~ vnus tentent. participez vnu.s aussi aux 
concours de recettes régulièrement organisés ,mr 
l'espace-recettes : 

LE SITE INTERNET A FAIT PEAU NEUVE 1 
IJOlt~thL 1 ! 
1f'lltrmmrJ• -u•• 1 ~ • 1ior1mia'l"I~·• ••1' ~ + 1 1 j 18 ! 

Navigation simplifiée et graphisme épuré, vous y trouvez toutes les 
informations utiles et les services dont vous avez besoin : prendre 
rendez-vous avec un conseiller ou abonnement à renouveler, connaitre 
les possfüilités de carrière au sein d1une équipe dynamique, suivre 
l'actualité Thermomi:x ... 

La rubrique promotions el actus vous tient informés de toutes....,..--........ 
les promotions en cours, des changements de cadeaux 
hôlesses el des nouvea11tés de La boutique en ligne ! 

Le site abrite également la boulique en ligne 
Vorwerk: facilitez-vous deux fois plus la vie en vous 
équipanl d'un deuxième bol ou un sac de transport 
pour votre compagnon, choisissei un des nombreux 
livres de notre bibliothèque pour vous ou à offrir ... 

r L'AGENDADE PRINTEMPS 

Rende:iS-vou.s 
à une seule adresse 
·www.therm.omix.fr 

... ..w.-.._._ .......... -........ ~ .. ..-..., . ._. 
----·~· ... -........ ( - ._.. . .,___ .. 

.... -.. ··~---.. 

. DU 30 AVRIL AU 11 MAI. LA FOIRE DE PARIS FÊTE SES 110 ANS! 

LA ROUTI'lll.Œ I N lJQ[ 
TlUl\MOIUl)t 

-.............. , .. _.,_ .. _........ ------ ··-

VQT1tîi;.r.n111o:u:or.;z 
"l\.llflMOblY 

... - .. ______ ... _ 
-·~1 ---

'' •o rie,,,., mrr qucrt pa <t H • 110.J,.tllP <!rifwn d 1me rlosfoire8 le.'-' plu célf.br~s au mondfl ! 
, Retrouvez le stand Vorwerk pour assister aux shows culinaires de nos cons<>illers et à la présentation magique des 
j produits Kobold ! 

Suivez notre actualité sur la page Acltt et Promo cle notre site ! 



Panacotta aux œufs de saumon '..)... 
) ,} 
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Pastilla d 1agneau aux fruits secs ~ 
et velouté printanier 
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Salade de petits légumes 
au chèvre 

Îles flottantes au chocolat 



Salade de petits légumes 
au chèvre · 

J 1 111 1 j 1 l 1 ~.Id ;'.! 

Préparation : 1 o min + Thermomix : 20 min Temps total : 35 min 

e 

larm:i11~ 

e !"' t'" ,1~ -:iUf;f'!e •m Ln t?s 
10 111 - , , ·•1lc.1• fr.-
\Js;ensi!fl(Sl 
1 ".jrdr J 5iJ~_1Ju1 

1 Mettre l'eau et le sel dans le bol, et chauffer " m111Na1cr ·,a/'llV'S"" 1. 
·t Mettre les fèves dans le panier cuisson, insérer ce dernier et cuire 
~ r1·11' I 00° v t-'• "~ 1. Retirer le panier cuisson. égoutter les fèves, les 
plonger dans un récipient d'eau froide pour en stopper la cuisson, les 
éplucher et les transvaser dans un grand réc1p1ent. Réserver. 
J Mettre les petits pois, les haricots verts et les carottes dans le 
panier cuisson. insérer ce dernier dans le bol, et cuire à la vapeur 
, .nN rc1 11!Jv1•e::se ·1. Retirer le panier cuisson, égoutter les légumes 
et les plonger dans un récipient d'eau f roide pour en stopper la cuisson. 
Les ajouter aux fèves. Vider le bol et le sécher. 
' Mettre les échalotes dans le bol et hacher o sec/vitesse J. Racler les 
parois du bol à l'aide de la spatule. 
; Ajouter une pointe de sel. le poivre, le vinaigre de framboise, l'huile 
d'olive et la moutarde, et mélanger ~c/v Lesse o. Verser sur les 
légumes. Disposer les pousses d'épinard sur les assiett es, garnir 
harmonieusement de légumes. répartir les lamelles de fromage dessus 
et décorer de dés de tomates et de ciboulette ciselée. Servir frais. 

thermom'tx 
f'nl(/uit.c dr Mu°•on 
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iles flottantes au chocolat 
11.

'lTI. '[}, ./TJ.:if,. - ---- -------------------- .z,1,lQ:iJ:-. 
" mur•. t 1 , .- :1... .11 1 11 ~·. /jjjf:'Jl 
f 'I 1 11f:r I 11 y '· 1 · , 1 2 ~" Jl.1 .1 1- . 1 S ';! 1° 1, ""' 

Préparation 5 min + Thermomix . 12 min+ Attente : 1 h 
1 Temps total : 1 h 20 min 

l.n r.rêmP Rnglais.- RU chocolat 
J:l g Je c• ,;;~l;o· r 01r ,,1 ~ .. '- a":;~. 

C'otJrA ... , t( rr,,1..1::;'.JX 

500 g db : • .111 IP-rn1 ;.r;;rwr 
6 k 1 - tl O:ttt5 
..!Q g dP ~"Cl" 

te~ bl u.i1c;, eo11 tll'lg'e 
6 ,1IA -s d C>?Jf> 
30 .1 de ~~. r.) gl:i~~ nE!'fftf,lmt• 
• - Ct;t f~ dr- r:::i:n• · ... r p·1urf 6 , n~.:; 
511r-·i; 

U~terslle\sl 
6 ra<1em11ns 

1 La ("eme ang10ise au ~hcco 1t Mettre le chocolat dans le bol et rêper 
i C s-,,.;1VI .a~s.;, O. Racler les parois du bol à l'aide de la spatule. 
2 A1outer le lait , les 1aunes d'œufs et le sucre, puis cuire 
, Tiin!60"C/viteS.<;<> 4 . Transvaser dans un récipient et réserver au frais. 
Nettoyer soigneusement le bol. 
:l ~!t.li blancs an neige · Insérer le fouet , mettre les blancs d 'œufs 
dans le bol et fouetter _t m•11no°C;v1t<iss«, 3, en incorporant le sucre 
glace par l'ouverture du bol sur les couteaux en marche. 
-l T ransvaser les blancs sur le plateau vapeur et les laisser s 'égoutter 
quelques instants. Au moment de servir, répartir la crème anglaise au 
chocolat dans des ramequins, poser un blanc en neige dessus et 
saupoudrer de cacao. Servir aussitôt. 

thermomtx 
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Panacotta aux œufs de saumon -:}? 

Préparation : 10 min + Thermomix : 6 min + Attente : 3 h 
Temps total : 3 h 

H c. ""'rl e, t 1 <."'0 g oe 1~1; " érn· 

l9 t)USJ 

tO g ci'Œl l's CIE' p;.1 5$0:1 sa11n· r>1 CIJ 

u1te 
e 3l' 1•·e & r.l ·r1c11 

ci e 't:-t 

Us tenslle(s) 
d :-mnes 

1 Faire ramollir les feu illes de gélatine dans l'eau froide. 
:z Couper le citron en 2, prélever une1 fine rondelle au milieu, et la 
réserver pour la f inition. 
S Mettre le sel et la moitié du zeste de citron, sans la peau blanche. dans 
le bol, et râper '5 .ac:/v11ess., ï . 
~ Ajouter la crème liquide et l'aneth, puis chauffer " m1n180°Uv1tesse 1. 
· Ajouter la gélatine bien essorée et dissoudre :o sc.ç/1,1ter.sc: . 
t Ajouter le lait et le jus de cit ron, et mélanger 10 se.c/vtes" -i . 
T Réserver 1 c. à soupe d 'œufs de saumon pour la f init ion. Ajou1er 
le reste et un peu de poivre au contenu du bol, et mélanger 
"1 ;;e1 I ;": /vite SS" Répartir dans les verrines et laisser prendre 
2-3 heures au réfrigérateur. Quand la préparation est bien f1gêe, 
garnir chaque verrine avec les œufs de saumon réservés, ajouter 1 brin 
d'aneth et 1 petit morceau de rondelle de citron. Servir trais. 

thermomtx 
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Pastilla d 1agneau aux fruits 
secs et velouté printanier 
Vnlour~ ""ut ·lt ormNlltt.$ f:-h ~ar tkr1 
FJ7 «•1 1 )6•19 <.I 1 23 J a~ prolbitt..,, 1 3.:1 g U.. QILll.id~• 1 .l5 ~de lia ~èS 
Préparation : 20 min + Thermomix : 35 min + Cuisson au four : 10 min 
1 Temps total_:_1_h_5_ m_i_n _______________ _ 

l;,,1·niturunm: frai t>-=• bO ode bcuro 
ZO g d• p s1ae.-.;.s nr,n s-1laes ZOuy t.I ~.,.. 
dn~n r;1J-:'>~. J 'au11 e dR l;url::i . -Titr:+-n 
30 u d'errances &li'cndées 1 brJricttë ce 1tiym :1a1s: 
.JÜ 0 nn n<"!l'"flTT0"' nrî.l"'"f i35 1 brarlG"..-..:. Ci:: rcr1vmn .:r"'h 
Jé;;~1l.uuées 2 · :lpi'r'.r.t'!~·~~J .1rtj1mln1~1 1 
200 g o 'olnnon ri1m n , r.oi..b.:' fo1ict c..11 d% Qô(i:! 
"" 2 2 r>rcclos nr f'(llvrr. ri""" 
50 i;: c ~~hrilc•:e COllPGe sn / rro ... l..i d ciJJSte· en I· ·ncti-:ir ~1: 

1 OO Il tl• uu1v10· ver, COJOé 
:!. i.inl~re~ 
tOQ Q d't:tb' ucL œr::b Udr1uvt1w· 
63. (;C<Jtlés en 2 
Jll(l a rj,·. ocmgnll"' c .. •.r.<ln:a 
111 •o da.k;s 
6 'eu l es da p.11c; l11o 
l.evdont~prmblnier 
20', !l ) <?..U 

1 q"''"" ,f el goüts 
20 Q 0 t°Ull6 d'ÇIV'!l 55·~ Il de Jr,ll <>ITB>l <•1u;>tlo> ~(' Us,,oslle/,SJ 
5$1'} t.00 g ctl ~,u ... r:1;,gnea...1, tr~-..s P nteau r.F r.-.. lsinr,, n-:ni r t 
i;r.;.uf.Jt1: ...... • .,.,r.., \.&aux f.2.~ crn HX1 g :fa noivrcn 1'-m~. c.ouoë •ant! C0 24 cn11 
erv 1 e11 lar,1eres 

1 ,.,, c1's-llla d'agn%11 Mettre les pistaches, les amandes et les noisettes dans le bol, et 
donner 1-~ l'îlfl 1lsk,ni1 d" Turbo/ 7J Transvaser dans un réclpient et r~serve1. 
2 Mettre l'oignon, l'échalote &t l'ail dans le bol, el hacher~ ~"""...V''~'\il F.. Racler les parois du 
bol à l'aide de la spatule. 
:IAjoutet l'huile d'olive et rissoler 5 rni Ware>'T'll/vltes-<A 1. sans le gobelet doseur. 
1, Ajou1er le sauté d'agneau et faire revenir 6 rnln/1 OD"CI~ /vitesse . Mettre le beurre dans 
l.lf1 récipient. poser ce dernier sur le couvercle du bol é la place du gobelet doseur. et laisser 
tondra le beurre. 
r; Ajouter l'eau, .le laurier, le thym. le romarin, le sel et le poivre su contenu du bol. Mellie 
les carottas. le po1vro11 jaune, le poivron vert et (8S abnco1s secs dans le Varoma, et les 
courgenes sur le platea11 vapeur Mettre l'ensemble Varoma en place et cuire â le vapeur 
<D rnm/VarorPa/vitoss<J ï!-- . 
H Préchauffer le jour à 160°C ITh. 6-6). 
7 Badigeonner 3 feuilles de pête filo de beurre fondu à l'aide d'un pinceau de culstne. el les 
disposer dans un moula à rnrta (0 24 cm), Réserver. 
b A la sonnerie, sortir les légumes du Varorna, en réservan1 fes courgettes el 150 g de carottes 
pour le velouté. Disposer le reste des carottes, de poivrons el d'abrlco1s dans la moule ;I ta1-
1e sur les feu Ill es de pâte filo Egoutter la viande dans le panier cuisson en veillant à réserver 
le Jus, la disposer sur les légumes, d<1ns le plQI è ume. Parsemer avec les fruits secs réser
vés a l 'étape 1, et recouvrir du reste dasieuilles de pâte flo_ Fermer Io pastllla en inséranl lss 
feuilles du dessus entre le moule e1 les feuilles du dessous. Enfourner 10 mlnlifes â 1so•c 
ITh. ô-6), ou fusqu'â l'ob1emion d'une belle couleur dorée. 
u Lo volou1é lli!ll.ll\Œf!L Remettre le JUS de viande dans le bol, a1ou1er les morceaux de 
courgette, les carottes réservées e1 l'eau. et cuire 10 m1n/100'C;v1tossu 1. puis mixer 
30 so(;/vitosse a-10, f'f\ 6•1Qman-an' ;~1ogress•vement la vr efillB Rectifier l'assaisonnement 
si nécessaire et servir chaud. 

thermomtx 
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Roulèaux de printemps 

Papillotes de truite 
à la crème de laitue 

Quiche aux épinards roquette 
et haddocl< 

Semoule au lait d'amande 

~· 



Quiche aux épinards roquette~. 
et haddock 

1 :° J ]IJ, H.10- J ~ ._ .. J~ 

Préparation. 20 min+ Thermomix : 15 min + Cwsson au four: 40 min 
1 Ternps total : 1 h 15 min 

~~~~~~~~~~~ 

11:,. ~ cP. t"J d"C:: r '03 &o, rno.-~L.X 
:, J ! 1 f '"'"l 1fl.1 't1 

l.a pàl" btl'é'' 
1 :1 1 1 l 11 • 
..,.5 g de v.-··11 11r~ 
l pr . A?..o:>.JI 
' ùlJ' ~L 

Lu iïùnliturc 
\• J l Ld 

fi d l L :.~ - ri r~ ;:t1 11 

usum!ll\.,(s) 

Mettre le haddock d~ns un 1éc1pient, alouter le lait eT laisser cremper 30 minutes 
pendanl la préparai Ion de la plne et de la gamhure. 
:! a p 1e _, ~Préchauffer la four à 160'C ffh. 5) Tapisser un moule à tarte 10 24 cml 
de papier cuisson et réserver. 
.< Meure la "arine, le beurra e1 le sel dans le bol. et donner -;; .. 1 • r ' - .,, J& t • , 

~ Ajoum1 l'eou. mixer .ltJ ,, Ill .. , • puis 'i , 1i;1 ' pour décoller la pBte des 
parois du bol Transvaser sur un plan de cravall tarlné et abaisser la pâte à l'aide d'un 
ro~leau à pâtisserie. En garnir le meule à tarte préparé, en piquer le rond à l'aide d une 
fourcti~tte. couvrir Ja surace de la pâte de papier cuis&in et leste' de lé9umes secs 
Cuire .li blanc 10 rnlnu1es ê 16D°C !Th. 5l 
:; Sorw du four, enlever les légumes secs el le papier culsson, et réserver. Augmenmr la 
tsnopàraturo du lour à 180'C !Tli. 61. 
11 L,Ll;,JL.. r Melire le beurra dans le bol et fa Ira fondre - 1190 C!\I '"'-"• 1. 
• A)OU1er la moitié des pousses d'écinard et ds la roquette, el 'aire suer 
- 11 1;)l. (1:"/""1 ~ ' 
Il Aiouier le reste des pousses d'epmard e; de la roque tte. e t prolonger la cuisson 

, ;• C>. •• :'11 mL;sr. -· Egoutter a l'aide du parner cuisson en veillant à conserver le 
JUS 09 CUISSOn. R-ése.rver. 
D Mettre le lait et le haddock dans le bol. et chauifer l " 11 o()·r . l:'I' -a-~E À 
10 RépartLr le mélange epLnards/1oqua1ta egoutté sui le fond de Tarte précul1 Egouner le 
haddock à l'aide du panier CJJLSSon en veillant â récuperer le lait_ RépartlT les morceaux de 
haddock sur le fond de ran:e 01 rése1ver. 
•I Mettre 160 g du lait réservê dans le bof, alou1E11 50 9 du Jus de cuisson des épinards 
el I~ roquet1e. res œufs, la çrllme fraiche, et le poivre, puLs mélang1>r ~Ci ;,,. , ,,1~ · '· 
Verser 5tlr la tarte et enicurner 30 minws. Servir chaud. 

I'rod1rit" di- nüon 
J F M A M J J A S 0 N D thermom1x 

Préparation : 5 min .,.- Thermomlx : 9 min 1 Temps total 9 min 

..iDC 't- .;- !<Jil '"~rr or1r.l< 
MJ (; Je :.1·rr1oule l'lij blé dl1r 
I Œ.lf 

~) g li"" "Ill':"" 
:> • 0 g0~ ,. s d ·~>t'll 1'~rï1.;1nd~ ,;,r "'"' 

100 (1 d'abncos "31S O\J ar ~;insar~"" 
d.!.r ,,:iute~ -"' ;:JLJp?.0 ~r d>'i" 
O...~ g 1 amqnoes ahi0~0• toc .!fi,.;,.,. 

Usœn~llelsl 

l Mettre le lait d'amande. la semoule de blé et l'oeuf dans le bol, et 
cuire B niln/90'C!v1tesse= 3. 
i Ajouter le sucre et l'extrait d'amande amère. puis mélanger 
10 '!ec/vi-esse 3. Transvaser dans des coupes a dessert et laisser 
refroidir Laver et essuyer le bol. 
3 Mettre les abricots dans le bol et mixer 0 se<./viresse 4. Répartir sur 
la semoule refroidie et parsemer d'amandes effilées. Servir frais. 

1>ror/11irs Ili• s-aiso11 
) F M A M J J A S 0 N D thermomtx 

Rouleaux de printemps 

Préparation · 20 min+ Tl1ermomix: 10 min Temps total : 30 min 

11LJ 1ees 

t 1 • • ... - . f- ~ ~ 1 

1 Mettre la carotte et les cacahouètes dans le bol, et mixer - .~ ~,, h?" "' 5. 
Transvaser dans un récipient et réserver. 
! Mettre l'huile de tournesol et la ciboulette dans le bol. et chauffer 

n 1110\ "''vrr<>s!ie 1. Transvaser dans un grand récipient et laisser 
infuser . 
1 Mettre l'eau dans le bol et porter à ébullition 10 r~ lr1/Vdr T 1/·111 ... sse 7. 
'. A la sonnerie, plonger les vermicelles de riz dans le bol et laisser cuire 
5 minutes. Egoutter les vermicelles dans le panier cuisson et passer sous 
un fi let d'eau froide pour en stopper la cuisson. Transvaser dans le réci
pient contenant l'huile à la ciboulette et mélanger à l'aide de la spatule, 
i AJOUter les pousses de soia et la moitié du mélange carotte/cacahouètes, 
puis mélanger à l'aide de la spatule . 
J Etaler les galettes de riz sur la moitié d'un torchon propre humidifié 
Humecter les galettes d'eau avec le doig'l, puis les recouvrir avec l'autre 
moitié du torchon pendant3-4 minutes af in de bien les ramollir. 
7 Poser une feuille de batavia sur la partie basse de la galette de riz, 
ajouter 1 bonne culllerée du mélange aux vermicelles. ajouter 2 feuilles 
de basilic et 2 feuilles de menthe fraîche, puis commencer à rouler 
le nem. A mi-chemin, rabattre les côtés vers l'intérieur et continuer à 
rouler. Poser 1 crevette ouverte sur la galette 1uste avant de terminer le 
roulage de manière à insérer cette dernière dans le nem en la laissant ap
paraître à travers la galette de riz. 
" Mettre 2-3 c. à soupe de sauce pour nems dans un petit récipient. 
ajouter le reste du mélange carotte/cacahouète et servir avec les nems. 

Pro<fwt.< ri• "lllMm 

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

Papillotes de truite 
à la crème de laitue 

Préparation : 15 min+ 1hermomix : 26 min 1 Temps total ; 40 min 

l 'OC g Vl'l t "''Il' -
.... ,1ncéEC ""E 381 üjJStEI _1'1 IO.,t:~1Ul l 1 _ - J C(HC o .... •L.rret 05 11:11r.o;.::i1 

..;i y iut•- 'i.'JI. 1c.,u 
1 :::>1nc~a ce '<:>1vrC' mou à RJ' 1°·.,, ->r l•.J' G cl" nommes r.le te"e ' 1Jlles 
to ~·1 in 1P'= gnù•o:: 
.1letstJ~m111~ "i111s~ t 

-hoc .. " env 1 

:;o y 1 e' 11'1" " pee en tJRu• 
1 1 J1· br J r" 

cnt;uèe9 Eli'_ ux ~Ll qJ.:i'.1e 

l•trÇiJ• '"-'111 rra·1el··aee 
~ 1uc i ' 1 :J'ln·,, c: ·rc~ 
UstenSJ.e.~) 
h 1 ah, ..... ,..a. I;" 

1 Laver la laitue, mettre 8 grandes feuilles de côté et réserver les autres. 
'! Saler et poivrer les filets de truite, mettre chaque fi let entre deux des 
grandes feuilles de laitue mises de côté. Envelopper de film alimentaire 
et disposer dans le Varoma. 
:{ Mettre l'échalote dans le bol et hacher 5 ~e~/vi·,..ss 5. Racler les 
parois du bol à l'aide de la spatule. 
~ Ajouter les feuilles de laitue réservées et le beurre, et cuire 
':i 111 1Nim na/v1b;.s.,. 1. 
5 A1outer le vin blanc. le fumet de poisson et l'eau, mettre les pommes 
de terre dans le panier cuisson, insérer ce dernier, et cw e à la vapeur 

C ·T'if /V:<r 1 Mlv1t " · 1 
6 Mettre le Va rom a en place et prolonger la cuisson 1 u n 11111v'aror na/111tes-
1.=. 1. 
, A la sonnerie, retirer le Varoma et le panier cuisson, et réserver au 
chaud Ajouter la crème fraiche et le 1us de citron au contenu du bol, 
puis mixer 10 -s•- /v tesst> 1 a Servir les papillotes aussitôt accompa
gnées de sauce. 

1•rml11i/,ç1/1• ~ni.~011 
J F M A M J J A S 0 N 0 thermomtx 



Velouté d'asperge au cerfeuil 

Saumon vapeur et purée de 
petits pois 

Aumônières de petits légumes 

Risotto de printernps 

.. 
\l~I 
,t:' ' -· 



Aumônières de 
petits légumes 
~~~~~~~~~~~---!liî 

1 l 

Préparation : 15 min + Thermom1x 16 min + Cuisson au four · 1 o 
min 1 Temps total : 40 min 

~~~~~~~~~-

e IP,•, •ê:JLIO<'A iJ tr . t1• t il u9'l (; fr ~._t111 e• .J"' b 1 
:J' o;; fr()'tjA 

'"l"mr f,(,igj ro •n~ r 
s~I cd s '" .• r 

TiS M ~ f ·, '"" lll"rl~ ' :ull 01 ·r~tr r, 
Us!ensl!els:• 

1 :1 ~ J = , ·1 1111 m • J,;,, ; ,,5 P1rceau tj._ c" s ·e 

J Mettre les petits pois dans le panier cuisson et réserver. Mettre les carottes, 
les navets et les oignons dans le bol, hacher ~ S<;'!C/vlr;,sse 6, enransvaser dans 
le panier cuisson. 
:i ~ettre l'eau et le cube de bouillon de légumes dans le bol, insérer le panier 
cu isson et cuire à la vapeur 15 mir ~," r ima1v1 ~~,,,, , en faisant fondre le 
beurre dans le gobelet doseur posé sur le couvercle du bol. 
3 Pendant ce temps, couper 2 Feuilles de brick en Quatre. A la sonnerie. 
badigeonner les feuilles de .brick entières et les Quarts de feuille du beurre 
fondu à l'aide d'un pinceau de cuisine, Placer les quarts de teullle au centre des 
feuilles entières de façon à renforcer ces dernières. 
' A la 3onnene, ajouter les i 1ges de ciboulette au contenu du panier cuisson 
et p1olonger la cuisson 1 ., 11'Varc ldlvite.::<.e 1 Retirer les t iges de ciboulette 
et les plonger dans le bol d'eau froide pour les refroidir. 
r. Préchauffer le iour ê 160°C (Th 5). 
li A la sonnerie, mettre la créme fraîche, le sel et le poMe dans un saladier. 
arourer le contenu du panier cuisson et mélanger â 1 aide de la spatule. Mettre 
2 c. à soupe de cette préparation au centre des feuilles de brick. les fermer 
e.n aumônière en rapprochant les bords, et les nouer à l'aide das tiges de 
ciboulette. Enfourner 10 minutes à 180"C (Th. 5). Se1w chaud dès la sortie du four. 

thermomtx 
1'roduil6 "" ~at.•011 

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

Risotto de printemps 
•/l,1!~111 1u1r ,it•m1e~~ 1 fi ·•n 
•H• ··111 •11, 11 :J:i ~rï.iT~tn~· 1.t1tJ1..>;'., t 1.i:r l 1tig .:J"'l' r,.,d _ 

Préparation · 20 min+ Thermomix : 35 min 1 Temps total : 1 h 

1~:1 ç i- r. •t--.:.i:: .'.')1 .,-=-.:. ~ n :w·rn~ 
l IX y ,l 1-, ic· 1 11,,:,., ,., ; - ,,, r, r -~ ... 

11_·.,•(i J-; ,,,-1··~.rr:is - ··:::-~' -
1 FCi g rltt t•11!', "'\ ;r .. ~t E~ ? u 3 
Lopesto 
1û rel111if'S de Jll[1i1é ,,.m, 
3() li1 rJF 'OU'me-nn 
CO r.- ao C· anar.s J;;> µ11 r 
:.JOoo 1 111ed'n .e 
1 D r•cH rJ~ :?.I 

I.•• ri~orto 
~- ~· g j •1 ·o- J 

~ Çf.'H .lè .,t;1 

1"' g .:J o g:inns r"'Jr.P.• ;i ~ 
t'.J g d'hu ( ci "I VI! 

~f..Q o dii i:- sae:1.>1 isatro (11z :! I~ 1u1 
.. ~utG ..Jr.:< bcu1llo~ JB ln:-J1.m13~ 
i:".,, v~:;. ~ o;:;c 'L :Jn 
U:>ten.oilelsl 
P.-:k~ 

1 Mettre les carottes et le fenouil dans le bol. et râper ~ sec/J1tè5a8 'J. 
Transvaser dans le panier cuisson. Ajouter les petits pois et les radis, et 
réserver. 
·~ 1 ..., D"5·) Mettre les feuilles de basilic. le parmesan et les pignons de 
pin dans le bol. et mixer 5 secrv1 tes~e ' · Racler les parois du bol à l'aide 
de la spatule. 
:J Ajouter l'huile d'olive et une pincée de sel. puis mixer F. -ec/111tes~c- l . 
Racler les parois du bol à l'aide de la spatule. 
4 M ixer à nouveau 1 •1irV,ila::>·7' -. . Transvaser ce pesto dans un 
récipient et réserver. 
. :; . e r ;;o tw Mettre 600 g d'eau er le sel dans le bol, insérer le panier 
cuisson et cuire à la vapeur 7 1 ri,, Va1 ·-r 1d 1v1 1P:>""! 1 Ret irer le panier 
cuisson et réserver au chaud. Vider l'eau. Laver et sécher le bol. 
6 Mettre l'oignon dans le bol et hacher ser- v1ti;s~it 5. Racler les parois 
du bol à l'aide de la spatule. 
7 Ajouter l'huile d'olive et le riz., puis chauffer 
.J 'T1•ri/1 oo· c ~ 1-. w~.s"" · . 
i-. Ajouter le reste d'eau et le cube de bouillon de 
légumes, puis cuire 1 b 11'in Q{j ~ ;-. /\ 1rnsse 1. 
9 A la sonnerie, aiouter les légumes, le pesta. un peu 
de poivre. et mélanger ,., s.>· :/ ~ /v1t=!o"--: 4. Rectifier 
l'assaisonnement si nécessaire. Servir aussitôt. 

thermomtx 
PrrJti1ii'R ri~ "m101 

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

Velouté d1asperge au cerfeuil 

C/lt p ~, nrgo:;.. ..P fC'. ! I~ ~ 

'Il~ 

58 o ~ 01 ·~~ .,uv•.• u a cc 1a tige 
;J '1 I-' 1 .rre 

Sui g d ea 

J J ~ ç ft: 11 r 1S: 

1 Mettre les pointes d'asoerges dans le Varoma et réserver. 
2 Mettre le reste des asperges, les oignons, leur t ige et le beurre dans 
le bol, et faire suer 5 ri111Na r,n ··N t-=SSE- . 
3 Ajouter 300 g d'eau, le cube de bouillon de légumes et le cerfeuil, 
mettre en place le Varoma et cuire à la vapeur 1 E , f\ 1a/1 t"'~~ 
1 Retirer le Varoma et réserver. M ixer .JU ,,_ {I ~é"~ . -r 1 

·a·1· orogres .. •vemen la 1tesse. 
.; Ajouter la muscade, la crème légère. le reste d'eau, le sel et le poivre, 
mixer 2 s21 '" teSS-= 4, puis chauffer à nouveau .,.w ,9C C'/v1 ess" l . 
Rectifie r l'assaisonnement si nécessaire. répartir dans les assiettes, 
garnir de pointes d'asperges et servir aussitôt. 

thermomtx 
Prrid1111.• tir 11ai.•nn 

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

Saumon vapeur et purée 
de petits pois 

1 ' lu 1 l 2r 1 .... 1111 

Préparation : 8 min+ Thermom1x . 21 1 Temps total : 30 min 

~al a 01sc·euor 

Us1ens1 e(s) 
Juv.;allX r f) ip.?, en p rn=~r ~ ,... "fi 

l Tapisser le Varoma de papier cuisson. Saler et poivrer les lllets de 
saumon et les placer dans le Varoma préparé. Mettre les petits pois dans 
le panier cuisson et résBNer. Mettre les oignons dans le bol et hacher 
> s;;-:fv1'<•ss., 5. Racler les parois dU bol à l'aide de la spatule. 
2 ~Jouter le cube de bouillon de légumes et l'eau, Insérer le panier 
cuisson, mettre en place- le Varoma, puis cuire à la vapeur 
20 r 1inNaron a/Vlt"!~se-2. A la sonnerie. retirer le Varoma et maintenir au 
chaud, 
:! Transvaser le contenu du panier cuisson dans le bol et mixer 
'r1l'1fv1•css" 5 10 @11 '11Jgrne11tart r oqressive11e111 la !tss.;; . 
'• Ajouter la moutarde, le sel, le poivre et l'huile d'olive, puis mélanger 
5 sBC1v1tesse 4 Rectifier l'assaisonnement s1 nécessaire, et servir le pois· 

son accompagné de la purée de petits pois. 

thermomtx 
l'r!><iuils dr ;mi~"" 

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



Salade de pâtes 
aux fonds d'artichauts 

Artichauts farcis au chèvre 
et aux lardons 

Soufflé aux artichauts 

Cake aux artichauts et 
citrons confits 



Soufflé aux artichauts 

1 ~' 

Préparation 10 min + Thermomix: 10 min -t- Cuisson au four : 30 min 
Temps total · 40 min 

Us:ens11e(s) 
lv1oul"l' ~"if'l-1 (0 'il-20 Cl"'I, pk1 a t•J• 

1 rt• c.; t ... 

1 Mettre le beurre. la farine. le lait. le sel el le poivre dans le bol, et 
cuire 7 n 1in1'l\J· 'v1tess: .+. 
t Ajouter les fonds d'artichauts et la muscade, puis mixer 5 see1v1t?s«<- :;;, 
Racler les parois du bol à l'aide de la spatule. 
:i Ajouter les jaunes d'œufs et mixer 20 sec/vitesse .. Transvaser dans 
un grand récipient e1 réserver. Nettoyer le bol. 
4 Préchauffer le four à 1 so•c (Th. 6). Beurrer le moule à soufflé . 
S Insérer le fouet. mettre les blancs d'œufs dans le bol et fouetter 
3 r .fv•tPs " ~ r . Incorporer délicatement les blancs à la préparation 
précédente et verser dans le moule à souff lé préparé . Enfourner 
30 minutes à 180°C ffh. 6). Servir aussitôt. 

thermomtx 
l't'OciUîts de xuiso11 

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

Cake aux artichauts et 
citrons confits 

'ut1 1 16 J5 ül 1a~ 

Préparation : 10 min+ Thermom1x : 20 min + Cuisson au four: 40 
min 

ii~ll'.J ri 1,. 

- 50 Il ue t0'1c;, d ~ licG v:s s ·~,;es 
J 00LT:5 
100 a ce nc;o-a 

i.: a _;J.e u~ s~I 

1 p11ce" oe poi.re 
80 !J d'1 t~nrP 

' ,JL 'Il' J Jr. , F (1j 1 ( 

OO {l oe lait 
1'(1 U fl Li,IR nP. TT9 

cil'o'1 con· 11 icuupe er des 
~ morceau~ dll tomaros c8n l1le~ li 
1 tiu1 " et c(')l 1oés a11 dés 
Uslel'\Silels) 
!v1CJJl9 'c.:i• 

1 Mettre l'eau dans le bol. Mettre les fonds d'artichauts dans le panier 
cuisson et insérer ce dernier dans le bol, et cuire à la vapeur 
18 m n,\1;11cn1a1V1Lesse _ 

2 A la sonnerie, égoutter les fonds d'artichauts et les couper en 
morceaux de 2 cm environ. Transvaser dans un récipient et réserver. 
Nettoyer le bol. 
:l Préchauffer le four à 180°C (Th. 6) Beurrer un moule è cake. 
1 Mettre les œufs, la ricotta, le sel et le poivre dans le bol, et mixer 

0 !>l"JC/V1-~;;e . 
;; Ajouter la farine et la levure. et mixer 6 saC1v1tesst- .i . 
G Ajouter le lait et l'huile, et mixer 1 ~ 50CJv1·es~e; -i. Racler les parois du 
bol à l'aide de la spatule. 
1 Ajouter le citron et les tomates confits. et les fonds d'artichauts, puis 
mixer 1;; si;,c/v1tesse l . Verser le mélange dans 
un moule à cake et enfourner 40 minutes Laisser 
refroidir avant de déguster. 

thermomtx 
l'rorlwt .. (/e XIÜHOll 

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

Salade de pâtes 
aux fonds d'artichauts 

~.- 1 

Préparation : 25 min+ Thermomix : 25 min Temps total : 50 min 

ClJbe' 
5Clgdet· rTli!'e 

1 Mettre les palourdes ou les coques à dégorger dans un récipient d'eau 
salée pendant 2 heures environ. 
2 Mettre le persil et le basilic dans le bol et hacher 3 s~c/'v iess~ 7 Transvaser 
dans un récipient et réserver. 
:l Mettre l'échalote dans le bol et hacher 5 ,~c•'v rerse .J. Racler les parois du 
bol à l'a ide de la spatule. 
" Ajouter le jus de citron, le sel. le poivre, la moutarde et l'huile d'olive. puis 
mixer 10 sectv l ess;o. ~ · Transvaser dans un grand rec1pient et réserver. 
.'i Mettre 500 g d'eau dans le bol. mettre les palourdes dans le Varoma, et les 
ouvrir 1,.1- l Z ('1')1nN<1rC"1 o/v tt>~se 
u Mélanger les palourdes à l'aide de la spatule. et poursuivre le cuisson 
'5 1 111/J;;rr md/V t•·~f"' 2 sf nécessaire. Transvaser dans un récipient et laisser 
refroidir un peu avant de les décoquiller 
ï Ajouter 900 g d'eau au contenu du bol, er chau'fter b ,, r ,, 1s :Jrt1alVJ1Psse 1. 
Ajouter les pàtes et cuire le "'n 'S r"Jic Jé sur 1,,. fa 1 eV or -':.1 ~ i\.i "S~"' 2. 
Egoutter les pâtes dans le panier cuisson et les passer sous un filet d'eau 
froide pour en stopper la cuisson. Les laisser égoutter, puis les verser dans le 
récipient contenant la vinaigrette et mélanger à l'aide de la spatule. 
!:! Ajouter les fonds d'artichauts et les palourdes décoquillées, parsemer de dés 
de tomate, puis mettre au frais jusqu'au moment de servir. 

Pl•><luil• rlr ·'at"'lll 

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

Artichauts farcis au 
chèvre et aux lardons 
va•e,re nutrltlon~el's5 p"' oo·u.)11 
302 Kc•l 1 1256l<J1 14 C 1i p olél11"9 I 15 g Ue a cr.·noo 1 21 qc~1 p1ctas 

Préparation: 15 min+ Thermomix _ 45 min+ Cuisson au four: 10 
min 1 Temps total : 1 h 1 O min 

700 g d'EalJ 
4 ar1ichduls, coupf,s •in 2-
horlzomalement 
en g d '01gnnns 
150 g oe lardons turnes 
BO Q de fromage de chè~re ouche, 
4 rondel.es 

1 OO g dr.' i;.rèrnc log.::re 
se .. a d1screiion 
poivra à discrITT1on 
3 C, ~ SOUpu de [eulll8S de l hym 

1 Mettre l'eau dans le bol. répartir les artichauts entre le panier cuisson 
et le Varoma, et cuire à la vapeur 45-50 rn1nNaroma/V1tesse 2. Ret irer le 
Varoma et le panier cuisson, et réserver. Laver et essuyer le bol. 
2 Mettre les oignons dans le bol et hacher 5 sec/vnesse 5. 
:i Ajouter les lardons fumés et faire revenir 5 mil'l/100°C/ ~ /vitesse 1. 
4 Ajouter le trornage de chèvre, la c rème légère, le sel, le poivre et le 
thym, puis mélanger 30 sec/ .;') /vrtesse 2. 
5 Préchauffer le four à 160°C {Th. 5). 
6 Enlever les feuilles du milieu et le toin des artichauts, garnir de farce, 
déposer une rondelle de fromage au centre et enfourner 10 minutes à 
160°C {Th. 5). Servir chaud. 

thermomtx 
1 'roduits de saism1 

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



FOCUS DE SAISON 

tichaut 
«Les artichauts, c'est un vrai plat de pauvres. Cest le 
seul plat que quand t'as.fini de manger, t'en, as plus 
dans ton assiette que quand tu as commencé ! » 

Coluche 

rJ a longtemps été réscl'vé aux classes aisées et considéré 
comme un mets d'exception. En effet, la production française 
était limitée à la région de Nîmes et peu a bondante. 
Si aujourd'hui l' llalie el l'Espagne sont en tête des régions de 
production, la France a quelques bassins de production basée 
sur 5 grandes variélés : 
• Le Camus de Bretagne (Bretagne el Sud Ouest), 
• .Le Violet de Provence (Midi), 
• Le Vert de Pt·ovence (Var), 
• .Le Blanc Hyél'ois (Pyrfoées Orientales), 
• Le gros vert de Laon (région parisienne et Nord). 

L 1 > cl t f • 

Les premiers arrivés sonl les a rtichauts violets provenant du 
bassin méditerranéen. Tls sonl récoltés d'avril à juin. 
Suivent ensuite les a rtichauls des régions du nord de la France, 
dont les récoltes s'étalent de juiUet à septembre. 

~t)IVIMENT LE PR~Pl\DC'C 

C)ES \TOUl.:, 
Hormis son uti lisation en cuisine, i l permet. de réaliser de 
magnifiques bouquets ornementaux amc larges feuilles violette~. 

11 possède de nombreux a tou1 s nutritifs. Malgré son goût 
légèrement sucré, son apport calorique est faible 
(40kcal/100 g). 11 est assez riche en vitamines net C, et 
en fibres. ri est considé.ré comme un excellenL dépuratif du 
syslèmc hépatique a u même titre que le radis noir. 

COMMENT U. CHOISIR 7 
De couJeut· unifo rme (vexte ou violette), ses feuilles extérieures 
ne doivcnl pas être Lachées. La tige de l'artichaut bien frais 
doil se casser net. La pomme lourde présente des feuilles bien 
serrées et cassanlcs. 

COMM .. N1 U: CQNSfR ER 7 
L'artichaut cru, sans sa Lige, peul se conserver 4 à 5 jours dans 
le bas du réfrigérateur. 
Avec sa tige, il se conserve plus longtemps s'il est placé dans de 
l'eau légèrement sucrée, régulièrement renouvelée. 

Pt'lit tnu· pu111 b11:n les net loyer · les faire tremper dans un grand volume d'eau vinaigrée. Adieu les petites bêtes cachées entre les feuilles I 
Attention I Une fois cuit, il doil être consommé dans les 24 h sous peine de deuenir toxique . 

.Les fonds d'art ichuuts : couper la tige et les feuilles à mi-hautem. Avec un petit couteau retirer les feuilles e>..1:érieures et reti
rer le foin avec une petite cuillère. 

Cru àla vinaigrette et aux herbes fraîches 
> CuU avec une crème fra.îcbc légèrement citronnée ; en purée avec une pointe d'ail et. de persil 

Lesj<.'llnes arlichauh : sectionner Le haut des feuiUes. Eplucher les Liges pour retirer les fibres . Les blanchir pendant 10 à 15 
minutes dans de l'eau bouillante salée. Une fois.refroidis, les coupe1· en 2 el relirer le foin. 

'Froids: délicieux en salade el à la croque-au-sel 
> Chauds : à glisser dans une ralalouille avec un peu de citron confit 

Les artichaut!! à forcir : couper les extrémités dures des feuilles (facile avec une paire de ciseaux). Les plonger dans de l'eau 
bouillante pendanl l 0 minutes. Les égoutter (tête en bas). Retirer délicatement les feuilles tendres ; ôter le foin à la petite cuillère. 
> A la« barigoule»: farce faite de mie de pain, de champignons, d'échalotes el ail. A cuire au four ou à la vapeur (puis dorer 

la sutface sous le grill). 
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ÉCOLE THERMOMIX 

Pizza basilic, courgette 
et chèvre 
La pâte à p1r.1.él au basilic 
10 g de basilic frais 
10 g de levure boulangère fraîche 
100 gd'eau 
100 g de lait demi écrémé 
350 g de farine 
20 g d'huile d'ulive 
3' c. à café de sel 

La saut>e rourgctte et ChÈ'\ rc 
300g d'eau 
2 courgettes, 1 coupée en deux dans la 
longueur, l'autre taillée en tagliatelles 
110 g de bûche de chèvre 
sel, à discrétion 
poivre, à discrétion 
20 g de pignons de pin 
10 g de roquette 

Uslensilt!S 
Rouleau à pâtisserie, plaque de four, papier 
cuisson 

Valeurs nutr1t1onnelles par portion 
4 

porlicori~ 

499 kcal 1 2105 kJ 118,3 g de protéines 1 67 .3 g de glucides 1 16,5 g de lipides 

Préparation 10 min + Thermomrx 15 min ... Cuisson au four 30 min 
-r Attente : 1 h 1 Temps total 1 h 55 min 

l La pâte à pizza au basilic Mettre le basilic dans le bol et hacher 3 sac/vitesse 7. 
Transvaser dans un récipient et réserver. 

2 Mettre la levure, l'eau et le lait dans le bol, et dissoudre 1 min 30 sec/37QC/V1tesse 2. 
3 Ajouter la farine, l'huile, le sel, le basilic réservé, et mixer 2 min/:> 14 . Sortir la pâte 

du bol, la rouler en boule et transvaser dans un récipient. couvrir avec un torchon 
propre et laisser lever 1 heure. 

'• Au bout de ce temps, abaisser la pâte finement à l'aide d'un rouleau à pâ'tisserie sur 
un plan de travail fariné. Réserver. 

!i La sauce couraettes et chèvre , Préchauffer le four à 210°C (Th 7). Tapisser 
une plaque de four de papier cuisson et réserver 

li Mettre l'eau dans le bol. Mettre la courgette coupée dans la longueur dans le 
Varoma, et cel le coupée en tagliatelles sur le plateau vapeur. Insérer ce 
dernier dans le Varoma, mettre l'ensemble Varoma en place, et cuire à la vapeur 
10 min/vitesse 2. Retirer l'ensemble Varoma et réserver Vider le bol. 

7 Mettre la courgette, coupée en deux, les tranches de fromage de chèvre, le sel et 
le poivre dans le bol, puis mixer 30 sec /vitesse 4. 

8 Ajouter les pignons de pin et mixer 10 sec/vitesse 2. 
9 Mett re la pâte au basilic sur la plaque de four, y étaler la sauce courgette-chèvre, 

répartir les tagliatelles de courgette dessus. et enfourner 30 minutes dans la 
partie basse du four A la sortie du four, décorer votre pizza de roquette et servir 
aussitôt 

l'i 





ATELIER DE MIXIE 

Chocolats 
de Pâques 
-------~30&'-

Valeurs nutritionnelles par portion 60 kcal 253 kJ 1 g de protéines 1 6 g de glucides 1 4 g de lipides ~ 

Pour 
les petits 

avec l'aide 
d'un 

adulte! 

VQS clwcrilatR en utilii;ant 
cJ1ocolat a'IL lait, c/wcolal 
au caramel ou au café ... 

Ajoutez un peu de 
caramel au lleurre 

salé avant de m ettre 

\ .. :1· 

Préparation 10 min+ Thennom1x: 8 min+ Attente 3 h 1 Temps total 3 h 

25 g de chocolat blanc, en morceaux 
5 g d'huile de sésame (facultatif) 
100 g de chocolat noir, en morceaux 
200 g de chocolat à la pralinai.se, en 
morceaux 

Ustensiles 
Rouleau à pâtisserie, papier cuisson, 
emporte-pièce 

Mets le chocolat blanc dans le bol. et fais fondre 2 rr ln/50'C/v it~sse-J . 
A l'aide d'un pinceau de cuislne très fin, remplis les reliefs des moules à œufs 
de Pâques, puis place-les moules au réfrigérateur. Lave et séche le bol. 

:! Mets le chocolat noir dans le bol et fais fondre 2 mm/50'C/v1tesse l . Tapisse 
uniformément la paroi des moules de chocolat fondu à l'aide d'un pinceau 
de culsine et replace les moules au réfrigérateur. Lave et essuie le bol. 

5 Mets le chocolat à la pralinoise dans le bol. et fais fondre 4- rnin/50°C/vitesse 1. 
Remplis les moules de chocolat fondu à l'aide d'une petite cui llère. Lisse bien 
la surface et replace au frais 2-3 heures ou 20 minutes au freezer, ou au 
congélateur pour qu'ils durcissent. Démoule délicatement... Bonne dégustation ! 

'
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