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Bienvenue! 
Chères clientes cl chers clients, 

' ous a llons fêtr r notre 12"" ' oë l ensemble autour de 
nouvelles recelles toujours plus créati\'CS ct faciles avec \Otre 
Thermomix. 

Chaque année a appor té ses inédits el ses surprises, pour 
nol re plus grand plais ir ! Celle année a élé une nou\·elle fois 
marquée par un rvènemenl de taille : l'arrivée du nOU\'CaU 
Thermomix el ses nouveaux se rvices my thermomix.fr el 
l'application de recelles 2.0. Vos recettes vous accompagnent 
où que vous soyez, même au boul du monde ! 

Cc nouveau numéro \Ous apporte de nouvelles solutions 
gourmandes pour que les festivités de fin d'année soient une 
partie de plaisir ! Echappez-Yous des fourneaux el profitez de 
la magic ambiante : le Thermomix lra\·aillc pour vous en 
parfait prtil commis. 

On a pensé a ussi à l'apr ès fêle ; un petite cure « détox » 

sans rechigner '? C'est possibl e awc des recettes aussi saines 
que dél icieuses pour ne pas boucler son plaisir! 

\ otre chef Er ic Gué r in a concocté, rien que pour \' OUS, 
des séjours sur mesure pour que l'h iver sc déroule sur des 
noies de douceurs cl de bien être. 

\ l ai~:. je ,·ous la isse ouvrir page après page ce numéro qui 
vous \Ous fera traverser l'hiver en loule séréni té. 

Au nom de loutc l'équ ipe Ther momix, j e \'OUS adresse 
tous mes vœux pour une fin d'année remplie de bonheurs 
gourmands ! 

INFO RECETTES 

Sophie Han on-Jaure 
Directrice Marketing 

Thermomix France 

Les recettes de nos publ ications s ont conçues pour 4 personnes, 
sauf indication cont raire. 
Significat ion des pictogrammes indiqués dans les recettes : 

Léger Sans gluten 

0 
~ Créatif Végétarien 

Économique 

Rapide Un temps 
d'avance 
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l'ACTUALITÉ THERMOMIX'"' 

Recevez vos premiers cadeaux de Noël 
La nouvel le édition limitée du calendrier de recettes 201 5 
est arrivée. laccent est mis sur les épices ! 
Une année de gourmandises et de saveurs vous attend ! 

Objet COIIector•. il vous sera 
offert en plus de votre cadeau hôtesse 

pour toute Dégustat1on Cul rra1re avec 3 IIWités 
organ see entre le 24 novembre et le 21 décembre. 

Les collections gourmandes ! 
Chaque mois des collections sur mesure 
sont disponibles sur mythermomix.fr 
et lï\pplicat1on de recettes Thermom1x ! 

Plus de 26 collections vous attendent ! 

Le fa1t-ma1son fait son grand retour pour une al1rnerrtat1on same 
et le pla1s1r de concocter so1-même ses bons petits plats. 

Avez vous testé les 2 col ect1ons << Soupes d'hiver » et 
<<Terrines et pâtés » '7 Succès garanti aupres des convrves ... 
Pas fac1les à réaliser '7 

N'hés1tez plus, votre Thcrmomix8 est là avec ses recettes 
Simples et savoureuses pour vous apporter douceur. saveur 
et vanété ! 

TERRINES ET 
PÂTÉS 

lhermom~• 

thermomtx· 

VORWlAK 

__j 

es nouveautés 
du rno1s de aecembre ! 
Confect1onnez des bûches créatives 
dignes des plus grands pàt1ss1ers 1 

La collect1on « Bûches de Noël >> 

vous donne 8 ra1sons de plus pour 
vous offnr un Noel gourmand ! 
Completez-1a de la collect1on 
« Menus de Fêtes » pour des 
fest1v1tes reuss1es ! 

Comment créer mes menus ? 
Je sélectionne une recette er 1 che 

• Je la fa1s gl,sser dans 
mon plannmg de la sema1ne 
au jour chois1 ! 

I.e macaron au 
caramel pour la douceur 

ct les ft cm nell! tes 
«huîtres chaudes'' 

de la coll cet ion 



l'ACTUALITÉ THERMOMIX~ 

thermomÏ• 

• TÉLÉ CHARGEZ 
LA CARTE CADEAU 
THERMOMIX ! 

*· .Joyeux 1\ 'oël .._ .,,.,...,.,., . 1 mpnmez-la et 
té lécha rgez-la 
sur notre s1te ou 
en scannant le code 

Date à noter dans vos agendas : 
> 9 JANVIER 2015 
Nos agences vous ouvrent 
leurs portes et vous font découvrir 
le nouveau Thermomix ! 

Venez le découvrir lors de 
la Journée Portes Ouvertes 
dans votre agence. 

A cette occas1on, 
partagez la galette des rois 
avec vos conseillers 
Thermom1x! 

NOUVEAUTEVORWERK! 
LE ROBOT ASPIRATEUR 
KOBOLD VR200 ! 
Puissant et 1ntell gent, 
11 fait le ménage à votre place ! 
Vous auss1, vous al.ez ,'adorer ! 

4 

1 nscrivez-vous dès aujourd'hui 
sur noue s1te .nternet 

pour réserver votre place 

lflltWWW:ttaer.momix't'fr• 

ou prenez contact avec 
votre conse ... er(ere). 

Offre d'essai 

30 jours ---~ 
Satisfait ou 
Remboursé 

Pour plus d'mformauons 

'' '''' .mon robot, r~OO.com 

Le VR200 ca .6 5 étoiles 
par e SliP • N Jr 1€. ue " ' 
o·,prAr le p NI n •Qc.J• 

20 ~ le meilleur robot 
aspirateur du marché a '' 



Mousse de foies de volaille 
au x fruits secs 

Biscuits italiens aux fruits secs 

Bar en croûte de fruits secs 

Choco-nougat 



Bar en croûte de fruits secs 

Preparatrcn 15 rnrn +TI ermomrx 20 mn + Cu ssofl au four 5 rr r 
1 Temps total ·10., n 

1 Mettre le parmesan dans le bol et râper 0 ~ ctvrte<- e 10 Transvaser 
dans dn rée prcnt et réserver 
2 Mettre les flOISCttcs ct les amandes dans le bol. et concasse· 0 seo\nt d 
:1 AJOuter les rarsms secs et mrxer 5 sec/v tf'SS€' 6 
'o AJOUter le parnrcsan râpé et l'hurle, PUIS mélanger 10 et/vrte 4, 
JUSqu'a 1 obter>tron dune pâte éparsse Transvaser da~s t.n réCiprcnt et ré­
server 
;; Mettre 400 g d eau dans Je bol Mettre es frlets de ba· sur le plateau 
vam~ur. rnsérer ce dernrer, mettre en place l'ensemb eVa roma et c~Jrre a 
la vapeur 10 '2 il o v s ' , a ajuster selon · éparsseu' des h­
e:s Retrrer es 1 ets de bar. les rr!lcer les sécher e• les re~e·ver Nettoyer 
e bo 
H Menre le Crlron coc f,t et 50 g d eau dans le bol, et cu •e 5 1/'i!ii r. t 
Pendant ce temps, taprsser une plaque de foJr de paorer cu sson 
)rspo~er les f lets de po sson sur la plaque de four préparée Saupoudrer 
de sel, tart ner chaq.Je flet de pâ:e de frurts secs et réserver 
ï Préchauffer e four en mode grrl à 240°C (Th 8) Retrrer le bo de sor> 
soc e et re a sscr refrordrr 
s Remettre le bol sur son socle, purs eurre 5 
o 11 1160 l tesse .., ·.en aJoutant un par un les morceaux de beurre par 

l'or f ce du couvercle sur es couteaux en marcl'e. Penda•ll ce terrps, 
enfourner 1es frlets de porsson 5 mrnutes à 240°C pour dorer la croute. 
en surverllant bren la cursson Drsposer le porssor dans une ass e:te et 
servrr aussrtôt entoure d'un frlet de sauce c tron. 

"" thermom•x 
l'm<luil,, rit• sai.wm 

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

DESSERT 

Choco-nougat ~ 
--------------~~ 
Préparat OP ?5 mrn + Thermomrx 15 mrn +Cusson au four lb rnrn 
+ At:en:e 2 h Temps total 2 h 55 mrn 

Préchauffer e four a '70 C Tr 5-6) Tap1sser une plaque de 'our Je pap er 
cu;sson ct poser dessus u cadre à pa: ssene c.arra !20 x 20 cml Appl quer 1 feu llo 
azyme à 1 nt ·oeur lu cadre Il p • •sene et réserver 

0 poser les amandes .;ur une autre plaque de four et enfour'ler 15 m nutes <'! 
OOC. pt. os dJOUTP.r IP.s p stact>es et éte :1dre le •our Réo;erver au c'\aud dans :l !our 

"" thermom•x 

larre 'orc..ho 
ct al!d dans le 

l'roduil• ck :<ai.wn 
J F M A M J J A S 0 N 0 

Mousse de foies de 1 
-'r) 

volaille aux fruits secs ">- /li 
----------------~\ U 

Préparaton 10 mrn + "'llermomrx 15 rnrn + Anerte 71' 
Temps total 1 h 25 rrrfl 

l (( 

1 Nettoyer es fores de vora·lle dans un sa lad er A ou:er le Porto, le laur, er 
et le thym F- lmer le sa lad er et la sser rnarr:1er 2 l'eures e11viron Pendant 
ce temps, taprsser une ternfle de fr ln al Mertarre et réserver Au bout de 
2 heures env ron. égoutter les fa es oans le panrer cu sson en réservant 
a marrnade. 
2 Mettre 'es fores égouttés et le bot. lof' de vola e dans le bol, purs 
eurre ... E.goutter da'ls e panrer cu sson Rrncer 
le bol 
~Mettre les fores cuts. a marrnade le beurre, a gril sse oe canard. e 
porvre et le ser dans le bol, purs mrxer 

'e AJOuter les abrrcots secs et mélar ger .,.ra.,svaser dans 
la ternne préparée et réserver au frars 5 t eures ·n n rnüm Ne•toyer le bol 
; Mettre les norx, les amandes. les no c;ettes et les prgnons de prn dans 
ufle poêle et torrefrer à sec quelques r>1rnutes Les rrrettre dans e bol. 
aJOUter es prstaches ct concasser Transvaser 
dans une assette plate et réserver Sor:rr la :ernne dt.. ré'rrgerateur et la 
démouler sur une feuille de f1lm alrmenta11e L'envelopper avec le film et la 
rouler en forme de boudrn Retrrer le frlrn alrmentarre et rouler ensurte la 
terrrne dans les frurts secs Couper en trar ches er seNrr avec du parfl toasté 

"" thermom•x 

Biscuits italiens 
aux fruits secs 

J F 
1 

AM J A S 0 N 0 

Préparatron 15 mon + Therrnomrx b rl"rn +CUisson au four. 15 mrn 
remps total 35 mrn 

1 Mettre es frgues, es rJ s ns. les zeste d orange et es norx dans c bol, purs 
t On cbtre'lt • .me sorte de Date 

4 Retrrer e gobelet doseu· et remettre 
les couteaux en marc'"oe v • purs rcorporer c rr e, la canne 1e, le 
chocolat e: la marmelade d'orange par 1 onfrce du couvercle s~;r les couteaux 
en 'Tiarche Trarsvaser dars un récrprent et réserve Ne:toyer le bol 
:1 Précrau•fer Je !our à 700 C (Tt-r 6-7) Berner une o aQJC de four et reserver 
~ Mettre a far ne. le sucre et a levure c'lr:'T'IQUe dans le ba, et me anger 

1 Ret, rer e gobelc• dose H et remettre l11s couteaux en 
marche 3. pu1s rnrorporcr c beur•e par 1 or '~;e d r couve·cle JUSQu'a 
o obtenuon d'une pate sablée 8ac er les .,arors du bol a arde de le spatule, 
s.nécessarre 
;; AJOuter 'œuf. le a1t et la vanrlle rqurde. purs pétrrr 40 s c ~ 
40 e.:/"J J ·.Transvaser la pute s~;r un plan de trava. lanne et 'aba1sser 

au rouleau à pât1ssene sur .;ne éparsseur de !.J mm env ron Couper la pate en 
bandes de 10 cm et étaler a garn, ture aux frgr.es s~r a IT'O tré des bandes 
o;ur toute leur longueur Repl1er a partro de il pâte ron garnre su• autre et 
c;oudrr les bords en appuyant dcsSl!'> avec une fourchct·e Découper 
C's bandes a ns garnrcs en losarges. es tf SflOSer sur a p aqL.e préparee. 
purs enfourne 15 mrn Jtes à 700 C. ou JUSQu à ce qL.e es brscuo•s so,ent 
dores La1sser retro dr sur une g·rl P. à patrsseroe avar• de dCgr..ster 

"" thermom1x 
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Écrasée de pommes de terre 
à la truffe 

Pommes farcies 
aux fruits secs 

Légumes grillés en corolles 

Flan de patates douces épicées d 



Légumes grillés 
en corolles ~ 
------Œ) 
Préparatron 15 m1P t Thermom1x 30 iï'Jn + Cu1sson au four 15 rr1111 

Temps teta 1 h 

t.cs legumes gnlles 

l.cs coroUt-s 

.... te es 

daro; UP rée p1ent 
3 Metre 10 g de be •rre, le pana s. la carotte, 1 ptncée de sel et le powre dar s 
e bol, p J s cwre . 
sans le gobe et ooset..r Pendant ce temps, mettre 15 g de be rre aans une 
poêle et fa re fondre '"'oêler les an.chat..ts sat..pouarés d 1 o rcée ae sel. 
sur les 2 faces fléserver AJOuter a carotte et le para1s cu1ts aux 
01gnons. saupoudre· de pers et reserver 
t, Mettre es charnp1gnor s dans le bol et fa re suer 

:" :" • sans lo gobelet 
dos~ r 1 go Jtter dans le pan1er cu1sson et réserver 

Préchaufler le fow à 200'C (Th. 6-7) 
(; Etaler les feuilles de bnck sur un plar de trava 1 et les bad1geonner de 
beurre for du. Mewe 2 feur lies superp! 1sées dans des moules core les 
D1sposer les légumes dnns les coro les et enfourner 15 rn1nu:es il 200•c. el' 
surverllant la coloration Serv1r auss1tôt 

... 
thermom1x 

f'rodrul:< dt sarsou 
J FMAM ... A SOND 

ACCOMPAGNEMENT 

Flan de patates douces 

Preparauon 10 m1n + Thermom'x 20 mm + Cusson au four 25 Min 
Teiï'ps total 55 mm 

1 Préchauflor Jo four à 1so•c (Th 6) Mettre un peu d eau dans ure ècho­
hte et enfourner Beurre· 6 •amequ1ns 
2 Mellie l'e<~,J dans le bol Insérer le pan er cusson, y peser les patates 
douces et eurre à la vapeur Re:,rcr e pallier 
CU SSOrl et VIder Je bol 
.i Transvaser los patates douces curtes dans e bol et rnrxer 

rransvaser dans un rée p1ent et réserver 
'• Illettre a crèiT'e 1 qUJde, les œufs. le cumm. e papnka le prr11e 1t 
de Cayenne a fenoUil, 1 aneth. e beurre. le se. et e porvre, e: r"'lrxer 

:; A outer la purée de patate douce et m1xer Rect1f1er 
l'assa sonrernent sr nécessa1re Hépartrr dans les ramequ1ns p·éparés 
et en'our'ler 25 mrnutes à 1so•c au barn-mare Démouler dès a sort1e 
du four et servrr chaud 

thermom1x 
l'rndur/11 de •ar<cm 

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

Écrasée de pommes de terre 
à la truffe 

P•éparatron 5 m1n + Thermom x 7b rnrn Terrps total 30 Mill 

1 Mettre 1 eau dans le bol 1-'lsérer e pan er cursson. y peser les pommes 
de terre. pu1s cu1re à la vapeur Ret1rer le pan 1er 
CUISSon et égoutter les pommes de terre Vrder e bo 
2 Transvaser les pommes de terre cu tes da'ls le bol et mélanger 

pour obten r un écrasé de pon r"'les de terre AJOuter 
la fève tonka, la fleur de se' et l'hu,Je de tru1fe, pu1s rrelanger à J'a1de de 
la spatule 

thermom1x 

Pommes farcies 
aux fruits secs 

J'rodut/li cie ~ISOII 

JFMAMJJASONO 

ACCOMPAGNEMENT 

PréparatiOn 10 m1r t Tflerrnom x 1) m1n t Cursson au four 40 a 
4b rr1n Temps total · !)!:> rn n 

1 Préchauffer le four à 150°C (Th 1) 
2 Mettre les ra1srns secs et le Ca vados dans un réc1prent et arsse• 
macerer 
3 Mettre les 01gnons dans le bol et t'ac•wr Racrer les 
parors du bol à 1 a1de de la spatule 
't AJOUter le beurre et rrssoler 

• sans le gobe e• do~eur 
; AJouter les abrrcots secs, les no x, la canne le. le c;el et le po1vre. les 
ra,srns rnacérés et le Calvados Couper la part1e supé•1e.rre des oommes 
pour fa1re un chapeau l:péprner les pommes a 1 a de d un couteau de 
cursrne. les évrder à l'a,de d'une cuillère parrsrenr e et ajouter la charr 
au contenu du bol, purs melanger ~ Garnrr 
généreusement les pommes de cette farce, remettre les chapeaux. 
les d1sposer dans un plat a four et en1ourrer 40 4!:> mrnutes à 150°C 
Serv1r auss,tôt 

thermom1x 
l'mdurt d ~~t~r•m• 

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



Stollen de Noël 
Allemagne 

Mince pies 

Croissants vanillés aux noix 

Panettone chocolat orange 
Italie 



Croissants vanillés 
aux nOIX Aut che 

?réparatiOn 15 m'n t TheriT'OIT'IX 1 f"lm + Attente 1 h + 

Cu1sson aJ four '2 à '5 rn n remps total 1 h 30 IT' t'\ 

1 Mettre les amandes et 1es 'lOIX dans le bol. pu1s concasser 5 1 
2 AJouter a lanne, le sucre, 10 g de sucre van1llé, es 1aunes d œufs et le 
beur·e. pu1s nuxer 30 t 5 Transvaser la pata sur un plar' de trava1l 
légèreiT'ent far1f'é, la rouler en boule. envelopper de t'lm a 1menta1re et 
réserver au fra s pendant 1 heure enwon. 
:1 Prechauffer le 1our à 180 C (Th 6) Tap1sser une plaque de four de pap1er 
cu sson et réserver 
~ Prélever de pet1ts morceaux de pâte, les rou er en baud r et façonner de 
pet ts C"O ssants Les d sposer sur la p aque de fou préparée en veil ant 
a es espacer de 3 4 cm Enfourrer 12 15 m1nutes à 180°C à a uster 
en for .uor de la taille des b scu1ts A la sorte du 'our, a c;ser refro1d1r 
comp ètement ces b scu1tS étant très fr ab es quand ils sont chauds Ouard 
les h1scu1ts son• fro1ds. mélanger e sucre glace et le •este oe s~;cre va nil é 
e· en sauooud·er les b1scu ts 

"" thermomtx 
l'rodUits de sais1111 
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Panettone chocolat orange ~ 
--------------------~~ 

PréparatiOn ?0 rn1n + Therrnorn1x 1 h + Attente 2 b 40 + Cu1sson 
au four 40 m1n Temps total 3 h 40 m1n 
l.rln:am 

Lapato 

Poser un r p t sur e couve c.le du bol e· y pese eau AJOU'or è 1 eau 
fanno ct J vure bot.langère pus rné anger à 1 a1de d 1.. e ;lat e "owr r do ' :n 

e ta re <. • la1s r JA)USsor 3()..10 m1rutos 
'1.1ett e orange onf te o ct-ocolat noor e• e cnocCIIa• lllo :a<t dan e bol 

p.. s m1xer li an vaser dans •oop ect et réserver 
'J Sans aver e bo y rT'Ott e la 'ar ,e la lev- re boula gé e le st.c e 2 œt.fs c t s les 

es d oeufs e la t o e et la liqueur d orange pu s mélanger 
, Ajouter e leva n et pét --J 1 

:; Péu r à nouvea 1 ... en a o ta~· e be rre PUIS le r ocelet 8 
orange é ervé par 1 onf ce du c-ouvercle sur es co~.>teat.x o rT'a c La1sser a 

pâte po., se 8 1 ntér et.r dt. bof usqu a ce Qt. elle doub c do vo û e co..,~t er-v~ron 
45,.. ut<.s en fo cr.on d a température arrbJante) 
6 ùécoller la p~te du bof à 1 a de dl) pet 1 e et pétN ~ ? Transvaser 
a pate sur un plan de uavml fanNI (c est une pâte rT'O lei et la d<v1ser on 2 pâter~ 
le v •on 900 g ch c ~~ Pétru 1 gèrcmcnt à la 1na1n et transva~er dar~ ~.on moue è penot· 
tone on pep or d't.ne <;;~~pec1té de 1000 g lou do pet1ts mou es à panettone nd viduelsl 
Ba·tre le dern or œt.f er>t er ot bad,geonner la pate à l'a1de d un pmceau d() <'U SHlO et, 
avec :Jas c .eaux, fa re 2 enta 1 es sur le dessus de man<ère à former une c 01x La sse1 
pousser env ron 2 heu<c. usqu'à co quo e doub e d vo ur>1e 
7 Prée at.' e le four è '80 C ITh 6) 
~ Oc rd J pâte a doublé de vo uMe enfourner et Ct. re enwor 40 mlru•os è 1 ao-c ..,, la 
pate brumt trop VIto la couv:- do pepier a um n t.m au cocrs do 15-20 der'llè'e m nwes 
ae snr> 
9 A la sono du four trar per "' e panet•one avec e a gu e a 2 c-m de a 1:><1 e M •t·e 
e pe~et•cme e~ uspe ~1011 en posa t haqu cx•·c:n te do 1 a gu o c , ~ s ppon do 
rnan1ère à ce q e e parettone o ,;o1t pas posé rra suspendu Le lasser re •o1d r oan 
c •• ,. ... • n 

"" thermomtx 
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1 

Préparat on 20 mn + Tt•erMOMIX t Atterte 1 h + CUisson 
au four 30 m1n Temps tota 2 h 5 rn :-~ 

lesécorce<;dootrono::onf t etlemum 

l'rrHllllls rk .-tlisml 

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

Mince pies GrandP-BrecaqnP 

1 
Préparauor 30 m1r + The•mom1x 15 m1n + Attente 30 rn n + 
Cusson aufour 25 rn n remps total 1 h 40 mm 
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Smoothie bien-être Jus concombre persil 

Soupe de fruits Soupe légère aux légumes 



Jus concombre persil 

Préparat on o rn1n + Thc•rnom x 1 mn Temps :ota 5 m1r 

1 Mettre l'oau, la pomme. le concombre. e JUS de c1tron et c pers11 dans 
le bol. pus rn1xer 50 v t '0 Transvaser dans des ver•es et serv1r 
aussitôt 

thermom~x 

/~ JU.• d"htrbt~. it'J lt> 
~nil. t!fl un grand 

C'la~srqur dt la dttor, qui 
Jàrl~fir ~rtict ci u.;;. t·ftamint." 

( \, ( ... ) rt mlnirou.r 
(fi·r. mauJlani-.r tl plw;). 

lf1UI en dtttJXijiant 
/~ •o11g (<hlorophp/~). 

l'nKiuil.<clesni.wm 

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

Soupe légère aux légumes 

Préparat on 5 m•n + Thermom1x 15 mm Temps tota 20 rmn 

1 Meure le blanc rte po~reau. le fenou1l et le célen dans e bol, pu1s rn•xer 
Racler cs paro1s du bol à l'a1de de la spatu e 

2 AJouter eau et cu1re 
Serv1r auss1tôt 

"' thermom1x J F 

, pu1s m xer 

l'rad lsd 

AMJJASONO 

Smoothie bien-être 

P•épara:1on 5 m1n + Therrrorr x 1 m1n Temps tota 5 rrm 

l Mettre .a carotte et e la1t d'avome dans le bol. pu1s m•xer 
20 sec/v tesse 0 
2 AJouter l'orange et la banane. pu1s m1xer 20 Servir 
auss1tOt. 

"' thermom1x 

Soupe de fruits 

I 'Trulrul.< de snLwm 
J F M A M J J A S 0 N D 

PréparatiOn 5 m1n + Thermom•x ' rT' n .,.emps total 5 rr n 

1 Mettre l'ananas. la mangue, le JUS :le cannel1erge et la var1lle dans le 
bol, PUIS m1xer 30 11 0 Répart r dans 2 ver•es 
2 Répart•r le reste de chau d ananas et do rrangue couoée en bru'1o1se 
dans les verres AJouter 1 p rcée de g1ngor'1bre et de canne le 
dans chaque verre. PUIS termmer avec les sornrr1tes de menthe Serv1r 
auss1tôt 

"' thermom1x 
J'Tru/ulis de saison 

JFMAM J JASOND 



FOCUS DE SAISON 

Les fruits secs 
.\fin de pouvoir consommer des aliments toute l'année, des méthodes 
de conservation ont été mises au point depuis des millénaires. 
De la viande boucannée à la déssijication des .fruits et légumes, 
ces techniques permettent également de garder intactes les qualités des aliments. 
Sous la dénomination «fruits secs», il existe 2 grandes catégories: les fruits à 
coque et les fruits moelleux. 

ITSMO ils ont 
ét{> dc;shydr atrs : hananc•s sérhérs, 
abrrrots sers, pnmeaux ct on nole la 
pc•rci>e de la hair dc• goji .. 
\insi transfornws, rb concentrent lous le~ bren faits de!> fruits 
frais. l.cur apport en srls minéraux esl'• a;; fois plu~ important 
que dans les fruits frais. 

Certains ~ont tout particulièrement reconnus pour lt>ur ridwsse 
c•n fibres comnw lt•s pruneaux el les dattes ct assu rent une 
régularité du transit intestinal rl contribuent à l'{>limination du 
cholestérol. 

La petitr « noll\·rllc• » en europe, la baie de 
Goji, petite bair rouge orangt>e Ycnue de 
1'1 Ji mala va, riche en antioxydanls, en 
vitaminès C ct en scb minÙau."X., assure 
égalenwnt 11n très hon apport en fibres. Utilisée depuis de~ 
millénaires rn Chine, srs propriétés lui valent Ir nom 
promc•tteur de" baie du bonheur» ou « baie de longévité >•. 

CO MENT CONSERVER LES FRUITS S CS 
• 1 K u idéalement dans des bocaux rn 

wrrc 011 c•n métal, à l'abri de l'air et dr la l11mi rn•. 
,\ttc•nlton c·ar· ceux ri peuvent s'oxyder. 

• 1 peU\ ent ~e con sen c•r au 
frms ou dans dcs boî tcs hcr·métiques. 

LPs frurts sc•cs sont présents dans l'ensemble de la pâtissent• 
internationale : Ù11 financicr (Fnvies dc Desserts, p. ï1) aux 
cooki<•s (\la cuisine lOO façons, p. 282), retroU\ez quelques 
suggestions pour garnir de petites gourmandtscs YOs tahlc•s dc 
fêtcs! 

11 ma s: 
france : La p;î tt• d'amande (l.nvies de desserts, p. 14) pour 
réalber les fruits dt>guisés 
Afrique du nord :cornes de gazelle (Aux Gouts d~· monde. p. 181) 
Lspagne: Gâteau de Santiago ( \la cuisine lOO façons, p. 25·1) 
un délie<' fondant ct sans glutcn. 

LES FRUil )QUES, ou fruits .,~~,_~~~~ 
olc\agincu"X., ils sont naturellement 
sccs : Lcs amandes, noisettes, noix de 
cajou, châtaignes, cacahuètc•s ... 
~ources importantes de potassium c•t dt• ma~rll'stum, croqués 
en petites quantités ils permc•llcnt aux sportifs IIJW bonne récu 
prralion musculaire. 

De plus, leur teneur en acidt•s gras insatu rés 
(oméga 6 ct oméga 3) cl en antioxyùants 
contribuent à maintenir le bon cholestérol, 
à condition de ne pas en abuser. 
Dans tous les cas, soyez vigilants à leur haute 
teneur en calories ! Ils affichent en mo,IJC1l7H' 
au compteur 600 kcal. 100 g. 

(luefàire aLtec desfruits secs à coque!' 
Les fruits à coques sont dcs allies santr indt\niahlcs. On ne 
p<•nsc pas souYent à <'tL'\ pour réalrscr des farines sans gluten, 
pourtant si Sa\'OUreUSCS ! 
Hi<•n de• plus facile que de moudre• au rtwnnomh. : pesez votre 
quantité de fruits secs dans le bol, hadwr 1 min t~ilcssL 10 
pour obtenir une poudre fine. Il rw \ ous reste plu-. qu'à utiliser 
celle poudre en mélange a\ cC \Olrc farine habituelle ou en 
remplacement totale de celle ci. 
La dràtaigne permet d<• rèalisPr dc SIIC<'Hh•nts pelrls pains pour 
accompagner \OS repas quotidiens ou les ~oùters les plus cham­
pêlrPs. Pour les fêtes, il sc mari<• parfailc•mcnt au foie gras et à 
la chutne) de figues. 

/Ji s .~ : 
B(.:·lw pistache framboises (Desserts Gourmands, p. 26) 
'1/ougat glacé ct son coulis de fnnts ro11gcs (D< sserls 
gourmands, p. 108). 

LPs frurts moclletL'< s'associent cux aux plats mijotés d'ici ou 
d'aillPurs ! En ces semaines feslh es, ré galet ,.O!> com·i\eS du 
foie gras en panacotla ct corn potée figue pomme (Hcccttes des 
1 saisons, p. 86) ou pour un peu dc dépaysement, d'un tagine 
d'agncau aux coings rl abricots (.Jours dc.fétcs, p. 51). 
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ÉCOLE THERMOMIX 

Caramels de Noël 
aux fruits secs 
du ChefEric Guérin, de la Mare aux Oiseaux à Saint-Joachim 

100 g de sucre 
65 g de miel 
200 g de crème liquide, 35% m.g. 
10 g de beurre demi-sel 
1 pincée de fleur de sel 
250 g de fruits secs variés, 
torrefiés 

Ustensile(s) 
plaque de four, papier cuisson, 
boîte hermétique 

40 
Valeurs nutritionnelles par morceau 

ma~au.r 

72 kcal 1 300 kJ 1 1 g de protéines 1 4 g de gluc1des 1 6 g de lipides 

Préparation: 15 min+ Thermomix: 45 min+ Attente: 12 h ITemps total: 13 h 

1 Mettre le sucre, le miel et la crème liquide dans le bol, pu1s cu1re 45 m•n/120°(/vltesse 3 
(35 mmNaroma/vitesse 2) *. sans le gobelet doseur. Pendant ce temps, tapisser une plaque 
de four de pap1er cuisson et y poser un cadre à pâtisserie (17 x 17 cm). Réserver. 

2 AJOUter le beurre et la fleur de sel, puis mixer 10 sec/vitesse 3. 

3 Ajouter les fruits secs et mélanger 1 m1n/ ~/v1tesse-6 . Transvaser la préparation dans le cadre 
à pâtisserie. Recouvrir d'une feuille de papier cuisson et aplatir la préparation avec les 
mams. Réserver une nuit à température ambiante. 

'• Retirer le cadre et découper le caramel en cubes 
(1 x 1 cm). Conserver dans une boite hermétique ou servir 
immédiatement. 

• Programmarron TM31 
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Ajoutez une 1/ 2 c. à 
café de ccmnelle et le 

demi-zeste d'une 
omnge à l'étape 4. 



OFFRE EXCLUSIVE POUR LES LECTEURS THERMOMIX 
'' Détendez-vow; et goûtez au plaisir de t•it•re au .fil de l'eau dans lt• silence de.~ oiseau.r. » Eric Guérin 

V•vez des nstants cocoon1ng dans un des un1vers de notre Chef partena•re 
DU 1•• NOVEMBRE 2014 AU 31 MARS 2015 INCLUS, profitez d'un pnx très doux sur votre Séjour• 
à a Md du>< d ><et/ou au r J 

Bénéf1c1ez de 50 °'o de remise sur l'ensemble des nuitées en 1nd1quant la référence TMS/ 2014 
lors de votre reservat1on 

lA WAitE AUX OISEAUX HOtt RlstJIIftr.l 
m,r.,.d chofdol'lt..,llOS-.... chrm T61<33 «liii3DI 
WW'It maretlJXOtStlu.-. fr ftc.bcok • mare e;,;x OCStl • 

E: of'rez·vous un vra1 moment de 
détente pour tout sejour* à la 
M are aux Oiseaux dans son 
espace b•en-être. Bénef1c1ez en plus 
d'une rem1se exceot1onnelle de 30°o 
sur les soms de 'espace b1en-ëtre 

Je désire m 'abonner au magazine Thermomix & Vous ~ •ur 4 numéros exclusifs au prix de 15 € 
e r m r è l!J( de 15 C à rd re de OM f 

Nom : .... .... . ..... ..... .. .... .... .... Pr6nom · .... .... . . .. . . . ....... .... .. ...... .. ..... 
N° commande Thermom1x ............................................. TM21 = TM31 n TM5 n 
Adresse: ......................................................................................................................................... . 
Code postal .................. Ville : .... . ..... . ............... ........ .... ....... ........ ................. ........ .. ............. . 
Tél.: ...................................................................................................................................... . 

~ E.~ r ~ jeco-1pere • urer rar ~ ( vg1 ra 
COMPOSTYLE, 8 rue pasteur - BP27 - 78270 BONNIÈRES-SUR-SEINE 
C ffr v. ar 1~ r 1r IT'étropohta• •e E " d• .rar e l r ·~ r d• r 3n' me tre vos nouvel es coordonnées à COMPOSTY E 
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ATELIER DE MIXIE 

Smoothie 
des amoureux 

Pour 
les petits 

avec l'aide 

Valeurs nutritionnel es par portiCI' 209 kcal 890 kJ 14 g de proté1nes 47 g de glue des 1 ~de 1p des 

PréparatiOr~ 5 '11 n + The•mom1x 1 mn 1 Temps total 5 111 

'•00 g d'oranges, pt'lt;t·~ à\ if 
120 g de mangue fraîche, épluchée 
cl coupée en morceau:-. 
20 g de j us de fruit s de la passion, 
(l fn ùt de la passion sans les pépins) 
150 g de framboises lbîches 
5 glaçons 
20 g de sirop de fm ils de la passion 
30 g de sucre 

l sten lll'S des pailles, dl'~ \·erres 

Mets 'es oranges. la mangue, et e us de f ·s de la 
pass1on dans le bol, pu1s m1xe 
Transvase dans un rec1p1ent et réserve au fra1s 
pendant ? heures m1n rrum. 

'' Mets les frambo1scs et les glaçons dafls le bol. 
pu1s mixe 30 se<./v1tesse 5. Avec a de de 1 un de 
tes parents. filtre le contenu du bo a a de d'une 
passo1re ct réserve la oréparat on au fraiS usqu au 
moment de serw 

3 Verse le s.rop de fruits de la pass on dans uf'e 
ass1ette creuse et le sucre dans une autre ass1ette 
Retourne un verre et trempe le •ebord dans le 
s1rop en le la1ssant s'égoutter pu1s trempe-le dans 
l'ass1ette de sucre Rempl1s le verre au 3/4 de JUS à 
base d orange. pu1s à a1de d'une culière, dépose 
délicatement le ,:Js de fraMboiSe au-dessus Sers le 
smooth1e avec 2 pa11ies dans le ve1re pour le partager 
avec ton amoureux(se). 

JE DÉSIRE M'ABONNER AU MAGAZINE* 

•An'c l'achat de votre 
Thcrmornix Tl\131, \ ·orwe1·k 
\·ous offre automatiqueme nt 
la 1''" année d'abonnement 
(soit '• numéros à rece\·oir 
tous les 3 mois). 

therm o mfx--

+ thermom1x 
VOTRE MAGAZINE CULINAIRE 


