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8.30 PUrée de POmMMES AE LEITE .....ciie e e 330
S 0 1 R == = 10 11 || 331
8.32 ROBST ettt 332
8.33  Scarpaccia de COUMGEIES. ....uuiiiiiiiiieieiii e e 333
8.34  SOUFFlE AUX COUMGEIEES ..viiiiiiiiiiiiiiiiiiiee e e ettt s et e e e e e e e 334
8.35 Beignets de ChOU-FIEUN ..........oooiiiiiiiiiiii 335
8.36 aubergings & 1a ParMESANE.........c.ooevuiiiiiiiie e 336
8.37  BIOCOIIS SUIMPIISE ...coeiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiieee ettt 337
8.38  Carottes SAUCE AU thON .........oiiiiii e 338
8.39  Charlottines & CArOLIES ......cciiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiieee e 339
8.40 Chartreuse de courgettes au POIVION FOUQJE ......uvuuuieeeeereiiiiiiieeeeeeeeeeersinnnaeeeeeeens 340
8.41 Courgettes au ChEVIe et QUX EPICES ......c.oeiuuuuriiiiiieeeieeiitiiee et e e e e e e e e e e e e e eneees 341
8.42  Crumble de IEQUMIES .......ooiiiii e 342
8.43  Dauphines du COCNON.......uuuii i 343
8.44  Flan AUX EPINAITS ....uuiiiiiiiiieiiiiiiit ittt e e e e st e e e e s r e e e e e e e e anae 344
8.45  Flan de Drocoli 4 PEISONNES.........coiiiiiiiiiiiiiiiiiiiieieeee e 345
8.46  FONAUE € POIMCAUX ....eeieeiiiii et e e ettt e e e e e e et e et e e e e e e e e e et e e e e e e e e e asaaaaeeaeas 346
8.47  Garniture de POMME € tBITE .......uuuiiiiieiiiiiiiiiii e ee e e e e 347
8.48  Gratin de ChOUX fleUN ..o e 348
8.49  Gratin de potiron au munster ou raclette ............ccccoooeeeiiiiiiiiiii e, 349
8.50  Gratins de IEQUMIES ......coiiiiiiii et e e e e e e 350
8.51  Mijoté de ChamPIGNONS : ...ccooiiiiiiiiiiiee ettt r e e e e e e 352
8.52  MOUSSE A€ IEQUMIES ... ..ottt e e e e e e e 353
8.53 Paillasson de légumes au cerfeuil.........ccooiiiiiiiiiiiiiii e, 354
8.54  PAPEL VAUUOIS ....coeviiiiiiiiiiiiiii ittt 355
8.55 Pétales de betteraves au caviar d’aubergine............cccoooiiiiiiiiiiiiieeee 356
8.56 Polpette (boulettes) d'aubErgINES...........ciiiiie i e e 358
8.57  RALALOUIIIE ......eiiiiiiieeeeieeii ittt ettt ettt e e e e e e e e e e eaeees 359
8.58 Roesti, reuchtis, FOStl, FOSTIS .......ooieeiiii i e et e s e e eaaas 360
8.59 Timbale de mousse de [EgQUMES OU POISSON ........ueiiieeeiieiiiiiiiiiieeeeeeeeeiiin e e e 361
8.60  Multi bouchées au CoONCOMDBIE .........cooiiiiiiiiiiiii 362
8.61 Flan de Brocoli 4 PErSONNES .........coviiiiiiiiiiiiiiiii e 363
8.62 NOteS .. 0 e e e 364
O SOUPES...ccco..... I e N e e e e ree e e e e 365
9.1 Velouté de TOMALE FaPIdE ......coooiiiiiiiiei et 366
9.2 Velouté glacé de betterave EPICE ...........oooi it 367
9.3 Velouté de fENOUIL ..o 368
9.4 Soupe froide de chou rouge appelée aussi gaspacho............ccccevvvveeiiieeceeeeeninns 369
9.5 Velouté de Moules au Saffan...........oooooiiiiiiii 370
9.6 Velouté de carottes au gingembre ........cccooeieiiiiiiiiii e 371
9.7 Velouté de potimarron au moules de boucChot ................oooviiiiiiii e, 372
9.8 (CT= V.4 o 1= Tl Lo I A\ o F= 0] U 373
9.9 ALIGOL. e 374
9.10 BiSUUE UE CIrEVEIES ... .cciieeeeiee et e e e e e e e e e 375
9.11 Bouillon et sa julienne de [EQUMES.........ccooiiiiiiiiiee e, 376
9.12 Bouillon Rapide de LEQUMES ......ccceeiiieieiieeee et 377
9.13 Créme d'asperge aux moules et au cerfeuil ...........cccceevveeiiiiiiiiiii e, 378
0.14  Créme & CArOIES ....cooiiiiei e 379
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9.15 Potage au brocoli et au bleu d'AUVEIGNE..........cooeviiiiiiiie e 380
90.16 Potage de PoidS CASSES......ccceeiiiiiiiiie e 381
S IR A =0 = Vo [0 [ 1K= | P 382
9.18 Potage MarseillaiS.........cooeeuiiuiiii i 383
.19  POtAGE POLIFON ... 384
9.20  SOUPE AU CANLAL.....ccoiiiiiiiei e 385
S I R 01U o T IX= W o o [0 o 1S 386
9.22  Soupe A l'0IgNON VEIOULEE ........ui i e 387
9.23  SOUPE CROU-POLITON. ..o 388
S S o 10 o 1IN o [ o1 (1= 389
9.25 Soupe de pomme de terre/CarotleS . .....uuuuuiiiiiieiiiiiiiiiii e e 390
9.26  SOUPE AES AIMOUIEUX ...itteiiituunneeeeeeeeeentuunn e eeaeeesaesnnnnnnaaeeasttneennnnnaaaaaaeeeesennnnaeeens 391
9.27 Veloute d’asperges et son nuage de jambon ...........ccciiii 392
9.28 Veloute de brocColi au tartare ... 393
9.29  Velouté @alatOmate ........cccooiiiiiiiiiii e 394
90.30  VElOULE d'ENAIVES......cc e e 395
9.31  VeloUté de CEIEI FAVE .......coooiiiiiiiiiie 396
9.32 Velouté de courgettes auX POMIMES ......uuuuuiiieeeereeeiiiiie e e e e e e e eeertri e e e e e eeeeasrsans 397
9.33  Velouté de courgettes et tOMEALES..........ooiuuuiiiiiiiieee ittt 398
9.34  Velouté de lentilles COrail .........ooouiiiiiiiiiii 399
9.35  VeloUte de IEQUIMES ... e e e 400
9.36  Velouté de patateS GOUCES. .........uuiiiieiaiiiiiiiiiii e e ettt e e e e e e e e 401
9.37  Velouté de poireauXx aCidUl@............ccoooiiiiiiiiiiiiiii e 402
9.38 Velouté de poireauX VEIt tENAIE .......ooevvvueiii e 403
9.39 Zuppa Pavese (Soupe GeUf POCNE) .......ooiuuiiiiiiiiiieiieiiiee e 404
9.40 NOtES.....o.cevvvrrennereee.. DT RN ... o i ne e ee e et et 405

10 Pates, riz, blé.................. KU UL . ........J;.........cccoonnnnnnnnnnn s ae 406
(00 R O U151 o [F 1 2 407
10.2  Gratin de pates auX 4 frOMAJES ......cooiiuuuriiiiieie ettt 408
10.3 Lasagne aQuX [EQUMES.......cooiiiiiiie e e e e e e 409
10.4 Macaronis mozzarella-basiliC ........coooeeeiiiiiiieee s 410
10.5 Nouilles chinoises au porc et @ I'aNaNna@s...........c.oooruviiiiiiiiieiiiiiieie e 411
10.6  PAteS fralChES ..o 412
10.7  RISOLtO AUX fTUILS 08 MBI ... s 413
10.8 Riz crémeux aux petits pois et JamboN..........cccooeeeiiiiiiiiiiii e 414
10.9 Spaghettis aux crevettes et thon .........cc.uueeiiiiiiiiii e 415
10.10 Spaghettis a la CarbONAra ..........coooeviiiiiiiii i 416
10.11 Tagliatelles sauce curry et petites gambas...........cccovvvvviiiii e, 417
10.12 LaSagRes ........cooeen ol oo eeeeeeeeeennne s SO it 418
10.13 Lasagnes auxX EPINAIAS .....cccoiiiiiiieeeeeeceeeeee e s 419
10.14 Rouleaux de iz & 12 tOMALE........ccoiiiiiiiiicee e 421
10.15 Spaghetti @la VONGOIE..........oooiii 422
10.16 L IST0] £ 0 I T D o =1 o1 424
10.17 RISOMO QUX NEIDES ... 425
10.18 RISOTIO. . s 426
10.19 RIZ A T@SPAGNOIE ... . 427
10.20 RIZ MEAITEITANEGEN ... s 429
10.21 Tagliatelles au safran, fruits de mer et Creme...........ooovvviiiiiiieeiieeeeiee e, 430
10.22 N0 (= 431

11 Y 10 [0 TSP 432
11,1 SAUCE TFAVEIS. .. iieeiiiie ettt ettt e e et et e bbb e e e e et e et e e bbb e e e e e e eeesbaaaans 433
5 1= T [ = o] = g VoS 434
11.3  Creme A ANl 435
11,4 SAUCE AU MIBI ... 436
R T Y 1Yo ] = U1 = P 437
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11.6  MayonNAISE AlIEGEE .......cce e e —— 438
11.7  SAUCE QU POIVIE VEIT ..o 439
11.8  SAUCE BOIOGNAISE ...uvveii i 440
11,9 SAUCE CArDONAIA......ccoieeieeeeeeee s 441
11.10 SAUCE CharCULIEIE ... 442
11.11 SAUCE TOUIIIE . e 443
11.12 Sauce Tomate a l'eSPagnole..........oovviiiiiii e e 444
11.13 Sauce yaourt auX NerbES ........ccooiiiiiii e 445
11.14 SAUCES UES CANAIIES ..ceeeeiiiiii e e e e et e e e e e e e e et e e e e e e e e estnna e eens 446
11.15 Sauces des Canaries Variante...........oooveeiiiiiiiii e 447
11.16 RV AT F= Vo =1 = RSP 448
11.17 (NTo) (-3 R 449

12 SPECIAI VAIOMA ... 450
12.1  Amuse bouches aux courgettes et saumon fumeé..............ccceeeiiiiiieiieiiiiiiiiiecnns 451
12.2  FOI© gras..... . oo eeieeeeeieeeeee ot eeeeeeieeeeessnaaessmaasstsnes s st s ..o ooeeeeeeeeeeeeesane 452
12.3  Asperges en papillote de jambon Cru ...........ccooooiiiiiii s 453
12.4  Mousse de saumon a la pistache.........ccccccoiei e, 454
12.5  TOrtillas de PAtAtas ........ccciiiieiieeeeieieeeee e 455
12.6  BOUIELIES UE POIC VEAU .....coieiiieeeieeieeeee et 456
12.7 BouletteS SAUCE [EQUIMES .....cooviiiiiii et e e e e e 457
12.8 Couscous de viande aux légumes Safrane Marocain..............ccceeeeeeeiiiiiiiiiiiinnnns 458
12.9 Ratatouille et Filet MiIgNON 0@ POIC..........uueiiiiiieiiiiiiiiiieeee e 460
12.10 Parmentier de Canard..............oiii oo 461
12.11 COUCOUS A T'AQNEAU ....oeveviiei et e e e e 463
12.12 COUSCOUS AU POUIET ... 464
12.13 Gateau de poulet et frOMAGE......ccoiiiiiiiiiiiii e 465
12.14 N F=Taa] oTo] 1= TU TN o] o (o TR P 466
12.15 COCKLaAll B CrEVELES ....oo e it 467
12.16 Papillotes de cabillaud auxX agrumes .............ccooooiiiii e 469
12.17 POISSON SAUCE EPINAIAS ...covvviiiii et e e e e e eaaaaaes 470
12.18 P0isson sauce hollaNdaISe .......ccooiiiieiiii s 471
12.19 Saumon a la creme de SAUMON.......ccoeiiiiiiie e 472
12.20 SAUMON A 18 VAPEUT ... s 473
12.21 Complicité Saumon et ChoUX fleUr ..........coooiiiiiie e 474
12.22 Couscous de crevette et SaADISQUE .........oooeevvieiiiiiiiiieeeeeeee e 475
12.23 Crevettes en papillote de ChOoU..........c.ueeeiiiiiiiii 476
12.24 Filet de colin vapeur a la Sauce lEQEre ..........cccccoeieiiiiiiiiiiieicc s 477
12.25 Filets de sole a la CantON@ISE ........ccooooiiieiieeceeeeeee s 478
12.26 Filets de truites saumonée a la sauce sublime ..........ccccoeiiiiiiiiiiiiiiciieee 479
12.27 Filets de sole au Citron VeI .. .. ..o e 480
12.28 Noix de Saint JACqUES AUX POIFEAUX .eevvvrruuneeeeereeeriiiieseeeeeereeesrnnnaeeeeeeeeesnnne 481
12.29 Papillote de dorade et sa robe de pomme de terre...........ccoeeeeieiiiiiiiiiiiinnnns 482
12.30 Papillote de saumon sur son lit de champignons............ccccooiiiiiiiiiiiiiis 483
12.31 PaVES 8 SAUMION ... s 485
12.32 POISSON SUN 18 TOS ... s 486
12.33 POtée de frUItS de MK . ... s 487
12.34 Saumon Vapeur a la Sauce Hollandaise ............ccceeeviiiiiiiiviiiiii e 488
12.35 St JACHUES AUX POIMEAUX ...vvuueeeeeeeeiiiiie s eeeeeeeeeatase s e e e eeeeeestaaa s e eeeseeeessennanes 489
12.36 St PIEITE AUX IEGUIMES ...ttt e 491
12.37 TerriNe A€ IEQUIMES .....coiiiiiiiiitiii ittt e e e 492
12.38 Champignons a la creme et au CitrON ..........cooovvviiiiii i 493
12.39 Fondue d'endives aux [ardonsS...........oooouiiiiiiiii i 494
12.40 Gateau de IEQUIMES......cco i 495
12.41 Gratin de courgettes et pomMmeES de teITE ........ccvvvvieiiiieeiieeecee e 496
12.42 Gratin de [EQUMIES.......coeiiiiii e e e e e e 497
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12.43 Chartreuse de courgettes au POIVION FOUQE ........uuueeeeeeeieeriiiiiieeeeeeeeeeeeiinnnns 498
12.44 Flan de Drocoli 4 persOnNES ........ooooiiieiiiii e 499
12.45 Garniture de POMME e LEITE .....cciieeiiice e e 500
12.46 Garniture de POMME B LEITE .....cciieiiiiie e e 501
12.47 Gain de ChOU-TIEUI ... e 502
12.48 Grating de [EQUIMES ...t 503
12.49 Velouté de MOUIES AU SATAN..........uuuiiiieiiiiiiiiiiiiiiieieeeeee e eeereeeeaene 504
12.50 2 1o o S 505
12.51 Creme d'asperge aux moules et au cerfeuil ...........cccoeeei 506
12.52 Rouleaux de iz & 12 tOMALE........coooiiieiii s 507
12.53 Spaghetti @ la VONQOIE..........iiieeeieeee e 508
12.54 g4 4T T0 11T =T 1= T o 510
12.55 SAUCE CArDONAIA. .. ..ot 511
12.56 Soupe de fraises et de melon a la creme de CasSIS.........cccvvvveeiivieeiveeeiiiinnnnn. 512
12.57 Créme brilée & la ChAtaigNe ..........ccuuviiiiiieee e 513
12.58 Creme soufflée « Guanaja » et mandarine...........ccccceeeeeieiii e 514
12.59 Creme WINdsol.......... o e S B ... cfheeeeeeeennnnnnnnnnnnnnnaginnnnes 515
12.60 Flan fleur de thym ... e 516
12.61 Flan Lavande d@ PrOVENCE .......oiiii i eeeeeeeaees 517
12.62 o T o111 [0 (=0 [= R 1 U 518
12.63 NOteS ..o LI U U ... 519

13 [eLo 0T =T (o 10 | o 1= £ T U R S 520
131 3,4 MOiS...cccceeeeee. L. .U . ............ 0 da R 521

13.1. 1 PUIEE dE IEQUIMES ...ooeiiiii i e e e e e 522
13.1.2  Créme tapioCa-NariCotS VEITS...........uviiiiiiiiiiiiiiiiieee e 523
13.1.3  Premier potage auX [EQUMES. ..........oiiiiiiiiiiiiiiiiiiieee e 524
13.1.4  VelOUrS A @NAIVES ....uuuiiiiiiiiitiiiietttiiteiieeieeessteeeeeeeeeessaesssssseassasssssessessssssssssnnes 525
13.1.5  PUIEE 0 COUIMGEIES ..ouuuiii ittt e 526
13.1.6  PUrée de NariCOLS VEITS .....uuueuuiereeiiieiieiiieieieeiieieeeeeeeeeeseeeseessaesssseesessnesssnnnnnes 527
13.1.7  Purée épinard, poireau, pomme de tEITe .........ccceviieeeiieeiiiiiiee e 528
13.1.8  Purée petit-pois, POMME A€ LEITE .....eiieeeeieeeeiee e 529
13.1.9  Purée pommes de terre-EpiNards...........coooouuriiiiieeeiniiiiiiiee e 530
13.1.10 Jambon, pomme de terre, salade...........ooorriiiiiiiii e 531
13.1.11  Poulet QUX IEQUMES......uuii i 532
13.1.12  COMPOLE A POIME..iiiiiiiis i ittt e e e e ettt e e e e e e e e e et e e e e e e e e eraaa s 533
13.1.13 Compote POMME-DANGANE.........ccuuiiiiiieeeaiiiiiiiiiee e e e e e e e eeeas 534
13.1.14 CompOote POMMIE-CILION ......cceeeiiieiiiiiiieeeeeeeeeeiee e e e e e e e e e e e e e e e e e e earrna s 535
13.1.15 Compote pomme-clémentine-vanille ...............cccooooeeiiiiiiiii e, 536
L13.1.16  INOUBS.....ceieieieiieeeiteettteeerunnneeeeeeeeeeeeeeeeaeeeeeeessasaseseessssnsessnsssnssnnsnnsnnnnnnnnnnnnnnnnns 537
13.2 6MOIS. 8 o e 538
13.2.1  CremME A€ MATS...euuuiiieiiiieiieeeeeeeitsssssssseeeaeseseeeeeeeessessessssss s s s s essssseesnsssssnennennes 539
R B O (=110 [T = PP PPPPRRRR 540
13.2.3  Potage "PouUle AU MZ” ...........uuiiiiiiiiiiiiiiiiiiee e 541
13.2.4  SOUPE AIaDANANE ......uuiii e 542
13.2.5  SOUPE PArMEeNTIEr .cccvvviiii i e e s 543
13.2.6  SOUPE A€ POUINON ....eeeeieeiiiieeeeieeeeseeeeeeeeeeeeeesee e ssssesssssesssessnsnnennnnnnnne 544
13.2.7  SOUPE DB tOMALE.....couiiuiii e e e e e e 545
13.2.8  Veloute d’artiCNAUL............uueeiiiiiiiiiiiiiiiiiiiii et eeeeeeeeeane 546
13.2.9  Velouté d’épinard au cabillaud ..o 547
13.2.10 VelOUte VErt @mManE ............uuuuereueeeeiieeeiieeeeeeeeeeeeeeeeeeeseeeeeneeaeesseeeeeeeneennnnnnees 548
R I V= (o 10 1 (= o 0 = T 1= 549
13.2.12 Délice glacé de CONCOMDIE ..........uuiiiiiiiaiiiiiiiiiie e 550
13.2.13  Petit plat fralCNEUI .........eeeiieeeiieiiie it eeeeeeeeeeeeennnnes 551
13.2.14 Petit-suisse poil de Carotte ...........uuiiiiiiiiiiiicee e 552
13.2.15 Courgette MAargUEIITE ........cceeiieeiiiiiie s e e e ee et e e e e e e et e e e e e e e 553
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13.2.16  ArtiChautS MANINS .......vuueieiiiiiiiiiiiiiieeeeeeieeee e
13.2.17 Brandade de COlIN .........ccoiiiiiiiiiiiii e
13.2.18 Cabillaud aux trois [EQUMES ...........cceiiiiieiiiiiiiiee e
13.2.19 Cabillaud du jardin.........ccccooeeeiiieiiiiiiie e
13.2.20 Cabillaud du soleil ..........ciiieiiiiiii e
13.2.21 Colinalacréeme d’endiVe ...........eeeveeeeeeeeeieeeeiiieieeeeeeeeeeeeeeeeee
13.2.22 Flan de poisson, haricots verts et cerfeuil................ccceeennnenn
13.2.23 M. Colin et ses pommes a l'anglaise ..........cccccceeevieeeeriennnnnnn.
13.2.24  Merlan aux €PIiNArds..........cccouiiiumiiiiiieeeeeeiiiieee e
13.2.25 Mousseline de courgette et poiSSON ..........ccvvvvveeerieeeeieenninnn.
13.2.26 Mousseline de poiSSON au MATS .....uueeeeeeeeeeeeiiiiieiieeeeeeeeiinnnns
13.2.27 Purée de fenouil au ColiN.............eeveeeeeiiiiiiiiiiiiiiieeeeiiiiiineeeeee
13.2.28 Purée de fenouil pour POISSON..........ccceeeeiiiiiiiiiiiiiieeaeaeaaenne
13.2.29  Printaniére au Merlan ................ueeeviiiiiiieiiieieeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeees
13.2.30 R@I€ AUX CArOES ...eeeevviiiiieee e ieeeiiiie e et eeeeeeinnees
13.2.31 BRUf QUX CAIOMES ...ceeuueiiie et
13.2.32 Blanc de poulet jardiNiere ......cccccciiiiiiii e
13.2.33 Caviar d'aubergines au bceuf ..............cooooiiiii
13.2.34 Délice de poulet ala péche ...........ccceeviiiiiiiiiiiiii
13.2.35 Hachis Parmentier..............uuuuieeieeeiiiieiiiiiieiiieeeeeeeeineeeeeeeeeeeees
13.2.36  Jambon - POLIFON ......couuuuiiiieeeeeeeeiiie e e e e
13.2.37 Jambon & la purée de Potiron............cceeeerriniiiiiiieeeeeeee e
13.2.38 Mousseline de poulet au poIr€au..................eveveveeeeeeeeeeeennnne.
13.2.39 Noisette d’agneau et courgette.............ceevvvveviiiieeiieeeereennnnnn,
13.2.40 Poulet @ 'eStragon...........ceieieiiiiiiiiiiiieeee e
13.2.41 Poulet aux pampleMOUSSES .......ceuvrrrrrrrrerreeniieeerereneeeeeeneennnes
13.2.42 Purée de carotte, mais et dinde..................eeeeeeveeeeeeeeeeeeennnne.
13.2.43 Purée de courgettes et jambon..............cccoeevviiieeiieeeeieeeeiinnn
13.2.44 Purée d’épinard au poulet ..............eeeeiiiiiiiiiiiiiiiiieee e
13.2.45 Purée de navets au poulet.............cccceiiiiiiiiiiiiiiiie e,
13.2.46 Purée ala mousse de banane.........cccc...euveviiiiiiiiiiiiiiiiiiinnne,
13.2.47 Purée ray€e au JambOn ..........oooiiuiiiiiiiieee e
13.2.48 Purée verte au jambon ...
13.2.49 Alphabet sauce bolognaise ...........ccceeveeeeiiieiiiiiieeiieeeeeeeeeiinns
13.2.50 EpiNards & 1a CreME it eee e
13.2.51 PUrée de CarOtteS........uuuueeeeeeeeeeeeeeiiiieeeieeieeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeees
13.2.52 Purée de courgettes au cerfeuil..............ccooevvvveeeiiiieeiienninnnn,
13.2.53 Purée de carotte, lentilles et coriandre ...............cceevvvveveennee.
13.2.54 Purée de courgettes au fromage .........cccccoviiiiiiiiieeeeeeninnnnne,
13.2.55 PUIEE UOUCE. ......eueeiiiiieiiiiieiiieieeeeeeeeeeeeeeeeee e eeeeeeees
13.2.56 Purée du jardin............cceeeiiiieeiiiiiiiiies e
13.2.57 Purée de lEQUMES .........cooiiiiiiiiiiiiiiiiie et
13.2.58 Purée de navets aux brocolis ...............eeveeeeeeveeeeeiiiieeiiieennne.
13.2.59 Purée de riz aux POIiVIONS FOUQJES ......ceeeeeeeeeeiiiiieeeeeeeeeeeasnnnns
13.2.60 PUIEE 0 SOICIEIE....uuveeeeiieiieiiiieeieeeeeeeeeaeeaeee e eeeeeeeeeees
13.2.61 PUrée SUCIEE-SAIEE ........evveiiiiiieeeieieieeeeeeeieeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeees
13.2.62 RIiSOtto de hariCOtS VEIS..........uuuveerieieiiiiiiiiiieiieeeeieeeeeeeeeeeeeee
13.2.63  VEIQUIEIE ...eeeiieieiieieeeeeeee ettt
13.2.64 Laitalabanane..........ccccueevviiiiiiiiiiiiiiiiiiiiieieeeeeeeeeeeee e
13.2.65 Banane alavanille...........ccuueeeeeiiiiiiiiiiiiiiiiiiieeeeeeeeeeeeeeeeeeeee
13.2.66 Compote d'abricots au caramel.............cccceevvivceeiieeeeeeeneinnn,
13.2.67 Mousse de frUIlS......coouuueiiiiie e
13.2.68 Compote banane-abriCot...........cc.uuiiiiiiiiiiiiiiii e
13.2.69 MOUSSE A€ POMMIE.....cuvuiiiiieeeiieeeiiiee s e e e e e e eeaaanes
13.2.70 Pomme en papillote et creme anglaise..........ccccceeeeeeevvennnnnnn.
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13.2.71 Velours de pomme alacannelle ...........ccooveeiiiiiiii i 609
R B 7 N[0 1= 3PP 610

13,3 7 IM0IS e 611
13.3.1  Velouté courgettes COMLE.........ooouiiiiiii i 612
13.3.2  Purée de chou-fleur MIMOSA ..........uuuuuieeeieiiiiiiiiiiieieieeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeees 613
13.3.3  PUME @18 COUUE ......uiiiiiiiieiiiiite ettt 614
13.3.4  Colin aux haricots verts et champignoNS ..........ccccooeeeviiieiiiiiiii e, 615
13.3.5 Escalope de loup auX EPINArds .......cccooeeeiiieiiiiiiiiii e 616
13.3.6  Boeuf — pomme de terre et tOMate...........evveeiiiiiiiieiieieieeeee e 617
13.3.7 Dinde au riz et PetitS IEGUMES ......vvveiiiiee e 618
13.3.8  Petit COUSCOUS A'AQNEAU ......cceeveeeiiiiiiieeeee e e e e e e e e e s 619
13.3.9  Petit COUSCOUS A€ POUIBT ........eeeeiiiiiiieieieeee ittt eeeeeeees 620
13.3.10  PALE QUX IEGUIMES .....eeiiiiiiiiiiiiiiiii ettt e e e e 621
R 20 701 B R ©7o ] o= o1 o o P SO PPOPOPPPPPPPPRRP 622
13.3.12  SemMOUlE AU frOMEBGE ... .eveeeeeeieieeieeeeeeeeeeee ettt e e e e eeeeees 623
13.3.13  GAteaU dE SEIMOUIE .......uuuiieeiiiieeeititetieeeeeeeeeeaaasassseeassssssessseseeesssesensnnesnsnnnnnes 624
13.3.14  NoOtes........ . I ... ..........c.fleeernnnnerrseeennnnnennsionsenes 625

134 8 MOIS..ccccceeeeeeeeiillie e PRS00 il e R 626
13.4.1  Potage Al'0SEIIlE .......iiiiiiiie i 627
13.4.2  Soupe de poulet Qu lait.........ccoveiiiiiiiii e 628
13.4.3  EPINGArdS AU gratin........uciiieeeiieeiiice e 629
13.44 Flan aux CarOtieS. .....couuuuu ittt e e e e e e e 630
13.4.5  Gratin de fENOUIL........uuueeiiiieieieieieieieeieeieiieeeeeeeeae e eeeeeeeeeeeeeeeeeeeseeeeeeeesesssnnnnnes 631
13.4.6  PUIEE 0 IENTIIES. ... .euueieiiiiiiitiiitietteeee ettt e s e eeenesnenannnes 632
13.4.7  PUrE AU fTOMAGE ...uuiiiiiiiiiiiiiiiiiie et e e e e 633
13.4.8 Baauf aUX NANCOLS VEITS .....oiieeiiieiiiiiei e 634
13.4.9  Caviar d'aubergine, petit-suisse et jamboN .............ccovvveviiiiii e, 635
13.4.10 EmiIncé de dinde auX COUIgEIES ....uuuiiiiiiiiiiiiiee e 636
13.4.11 Escalope de dinde auX PELItS POIS ........coeriiiiumiiiiiieeeae i 637
13.4.12 Foie d'agneau auX CarOteS .......ccuuuuiiiiiii e e e e e 638
13.4.13 Fondue de COUrgetteS AU VEAU .......uuuieeeeeiieeiiiiiieeeeeeeeeeeit e e e e e e e e eeaanna s 639
13.4.14 Gnocchis de semoule au coulis de Carotte ............coovvvveeiiiiiiiiieeeeeeeeiinn 640
13.4.15  Lapin @18 POIENTA........euiiiieiiiiiiee e 641
13.4.16  PAteS JAMDON ... 642
13.4.17 Papillote de lapin & 18 SAUGE.ci.ccc..vveeiiie e 643
R T o U] 1= oo o]0 1 644
13.4.19 Poulet @ la ProVENCAIE.......cccciiiiiiiie e 645
13.4.20  PUIEE IMIMOSE ...etvvvteetiituuaaesssstesseeeeaesaeseaassasssssseessssssssssssss st s sssssssssnssnssnenennnes 646
13.4.21 RIiz-CarotteS au POUIET ............ouermiiiiiiiiiiiiie it 647
13.4.22 Tomate farcie "PItCROUNE ............uuiiiiiiiiiiiiiiiieeiieeeieeeeeeeeeee e eeeeeeeees 648
13.4.23  Veau €N JardiNIBre ......uuuii ittt e e e e e 649
13.4.24  Bar QU fENOUIL........ooeiiiiiii e 650
13.4.25 Brandade d'@PINAIAS .........ccooiiuuuiiiiiiieaiiiiiii e e s 651
13.4.26  Creme de NAOUOCK ..........uuuiiiiiiiiiiiiiieiieiii ittt eeeseeneenne 652
13.4.27 Croquettes de poisson au chou-fleur..........cccccceeoiiiiiiiiiiie 653
13.4.28 Filets de merlan a la béchamel Verte..............uuvvvieiiiiiiiiiiiiiiiiiiiieeeeeeeeeeeeeeee 654
13.4.29 M. merlan et sa béchamel VErte ...............uuveiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiieeeeeeeeeeeeeeeeeeeee 655
13.4.30 Purée d’avoCat QUX CIEVELIES .........uuureerreieiiiiiiieiiiieeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeees 656
13.4.31 Purée de merlan au ChoU-fleUr ............evviiiiiiiiiiiiiieeeeeeeeeeeeee e 657
13.4.32 Purée rose a1a liMande .............eeeeueeiieiiiiiiiiiiiieiiieeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeees 658
L13.4.33  NOLES. ..t 659

R 2R T TN o T LRSS 660
13.5.1  Creme dE CArOMES. .. uuuuuuueeeeeeiieeeeeteeeeeeeeaeeeeeeeseeeeeseseeesssssssessesssssessnsenssssnnennes 661
13.5.2  Creme de citrouille au gorgonzola.............coeuvuiiiiieeeiiieeeiiie e 662
13.5.3  Potage alphabel.........ovuiiiiiiiie e 663
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1354

13.5.5

13.5.6

13.5.7

13.5.8

13.5.9

13.5.10
13.5.11
13.5.12
13.5.13
13.5.14
13.5.15
13.5.16
13.5.17
13.5.18
13.5.19
13.5.20
13.5.21
13.5.22
13.5.23
13.5.24
13.5.25
13.5.26

13.6.1
13.6.2
13.6.3
13.6.4
13.6.5
13.6.6
13.6.7
13.6.8
13.6.9
13.6.10
13.6.11
13.6.12
13.6.13
13.6.14
13.6.15
13.6.16
13.6.17
13.6.18
13.6.19
13.6.20
13.6.21
13.6.22
13.6.23
13.6.24
13.6.25
13.6.26
13.6.27
13.6.28

13.7 13 mois
Poulet au caviar d’'aubergine..........ccccoeeeeeeeviveiiiieennnn.
Cervelle d’agneau, pates et poireau..........cccceeeeeeeeeeens

13.7.1
13.7.2

Potage ChiNOiS...........ccouvviiiiiieecee e
Potage aux lentilles ...
Potage lacté aux 1égumes ...........coovvveeeiiieeevieeiiiee,
Potage de mais au fromage ..........cccceeeveeeeiiiiiiiieneeennn,
Potage de petitS POIS........eevieeeiiieeiiiiiiee e
Potage de riz aux carottes...........coevvveeiiieeeeiieeiiiieennn.
Soupe au lait........oooviiiiiiii e
Tapioca alatomate.........cccccceeeiiiiiiiieeeeee e
Salade carotte —pomme .........ccceiiiiiiiiii
Aiguillette de canard a la péche........ccccccceeeiiiieiiiinnnnnn,
Purée de CandiCe .........coooviiiiiiiiiiiieeeeeee
PUrée de NUAQE. .ttt ieeeeeeeeeee e eaaaaaaaaaea it
Purée de betterave.........ccccceeiii
Caviar d’aubergines au petit SUISSe........cccvvveeeieeeeeeennns
Gatin de IEQUMES .......coeiiiiiiiiiiiiiieee e
Mini ratatouille............oooioiiii i
Purée de CoUrgettes.....ccvviiiiiiiiiiiiiiiiiie e
Polenta.............. ... S ... J..
Roulés d’épinards au fizZ...........cccceeeeeiiiiiiiiiiieieeeeeiee,
Agneau auX [EQUMES..........uevireeiiiiiiiiiiiieeee e
Agneau aux lentilles ...........cceeeiiiiiiiiii
Dinde auX Carottes ......c..uuuiiiieeeiiiieiiiiee e
Dinde auX MarrONS ......c..uuuiiieeeeiieeiiiee e e eeeeiii e
13.6  Foie poché a l'artichaut
Fondue aux 2 pommes et agneau..............cccceeeeeeeennn.
Mouton & l'artichaut ...
Parmentier de canard..........ccccceeiiiiiiinii
Poulet aux NAVELS.......cooviiiiiiii
Purée d’endives au jambon ............cooocciviiiieeeeennnnee,
Purée Parmentier........cccc
Purée pomme de terre-cervelle .............oooovvvvviieennnnnn.
Purée de porc & la pomme .........ccccvviiiviiiiieieeennnnee,
P’tit cochon aux haricots verts..........cccooovveiiieiiceennn.
Veau et jardiniere de légumes.........ccccccceeeiiieeeiieeeninn,
Purée de riz et pOiSSON......cciiiieiiiiiiiiiieiieeeeeeeee
St Jacques a la creme d’endives.............ccccceeeeeeennnne
Truite & I'eStragon ..........ooevvvuiieiiieeeeeeeeieee e e eeeeeiiinns

Boudoirs de semoule au coulis de poire

Flan au coulis de framboises...........ccccovvveiiiiiiciennn.
Fromage blanc aux fraises ...........ccccoeeiviieeiiieiiiiieenenn.
Golteralabanane...........ccovveviiiiiiieiee e,
Laitalabanane........cccccoooiniiiiii
Lait caramel...........cooii i
I V) O 0 1T 2
MOUSSE @ 1a POIr€......cevviiiiii e
MeElON SUMPIISE. ..o i
Petit-suisse ala peChe ..........cooovvvviiiiiiiiieee
Purée de mangue au yaourt...........ccceeeeeeeeeveviiinneeneennn.
Yaourt aux fruitS .......ooeiieiiii e
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13.7.3  Veau au MaiS €1 CArOtle .......ccoiiiiiiiiii e 719
13.7.4 ROt de boeuf et pomme de terre en robe............cceeiiiiiiiiiiiiiee e 720
13.7.5  SOIES 8 'AVOCAL ......cuuueiiiiiiiiiiiiiiiiieieeee ettt bee bbb aesseseeseeeeeseenaennes 721
13.7.6  Carotte et NAVEL GIACES .......ccoiveeeiiie e 722
13.7.7 Gratin de DTS, ....ceeeiee e s 723
13.7.8 NOUIIIES CArbONAIa ....cevviiii e 724
13.7.9  Flan au JambON ......ooouiiiiii e 725
L13.7.10  NOLES. ..ttt e et e e et e e e e e e e 726
14 RECEHE 'AIIBUIS «.ceeeeee e e e e e e e e e e e e e eaaes 727
g R o= Vo | = 728
14.1.1 ISR = T o T= L P 729
0 Nt Y o = 1 4 =T o T PR 730
14.1.1.2  ApPEritifS au fromMage...........uuviceiiiiiiiiiii e 731
14.1.1.3  APEritifS PriNtanIerS..........uuuu ccrieeeeeeeeeiiiiiiiseae e e e e e e e e eaeeeeeeeeeeeees 732
10 T 0 AN Vo Tox= | = LU 1K1 U1 P 733
14.1.1.5 Barquettes fOurrées auX aSPEIrgES wuuuueeerreeeeieeeieeeeeeeeeeeeeennrennnnnnns 1734
141.1.6 Batonnets de patates .............ueuueiiiiiiiiiiee e 735
14.1.1.7 Batonnets jambon/fromage ..........ccccceeeeeeeieieeeeeieeeeeee 736
141.1.8 Beignets de ChOFIZO ........uuuueiicememeeiiiei e 737
14.1.1.9 BeigNetS d€ MOIUE .....uuuuuiiii e e e e 738
14.1.1.10 Beignets d'ceufs durs farcis au chorizQ.............cccccvvviiiiiiiinnnnenn. 973
14.1.1.11 Bouchées de saumon fumeé a 'avoCal.ccee...vvviiiiiiiiiiiiiiiiieeeeeeeees 740
14.1.1.12 BouletteS de MOMUE .....ccoiii i 741
14.1.1.13 Cake aux olives — poivrons - froMage.c.........ccevvvvvrrrrvrrnniiiaaeeennn 2r4
14.1.1.14 ChausSON €SPAGNOI ......uuiiiiiiieiaeeeeaiiiiiiiie e e e 743
14.1.1.15 ChUITO A€ POISSON..uuuuiiiieeieeeeeeeeeiee ettt s e e e e e e e e e e aeeeeeaeenneeees 744
14.1.1.16 Croquettes au bacon et au fromage..........ccccccvvvvvrciiniennnnennnnnn 457
14.1.1.17 Croquettes aux pistaches et CrevetteS.............cccceeeveevvvvevevvennnnnns 746
14.1.1.18 Croquettes auX gamMDaS. ......uuu cccceeeeieiiiiiiiiaae e e e e eeeeeeerieeees 747
14.1.1.19 Croquettes de gambas a la coriandre............ccccccccceeeiieeeeeeeennnn AS7
14.1.1.20 Délices de foies de volaille......ccmeeeeiiiiieiiiiiiiiiieeee, 750
14.1.1.21 Empanada Argentine ..............ccccccceeeeeeureumnnnnnseeeeeeaeseessseesssneeee 751
14.1.1.22 Empanada deS ASLUIES ...........uuuirireiiieeeeeeeeeeeeeeeeeiiiiiiiininne s eens 752
14.1.1.23 Empanada GalliCIENNE............cccorrieeeiiiiiiiiiee e eeeeeeeeeeeeieeees 753
14.1.1.24 Empanada de saumon et de champignoNS ............cceiiieneeeeeeeeeennn. 754
14.1.1.25 Endives a la mousse de fromage et de.thon.............cccoovvvviinnnnnnnn. 755
I T I R =11 ] ] £ TR 756
14.1.1.27 Galette de fromMage .......cceeeeiieeeeeeei e 757
14.1.1.28 Galette espagnole au serrano et chariza...........cccceevvvvvvviniiiinneennn. 875
14.1.1.29 Gateau d’aubergines et de poiVIONS FOUGES...........eeureiiiieeeeeeeeeeenn. 759
14.1.1.30 Gazpacho andalou .............ooiceeeeeeeiiiiine e 760
14.1.1.31 Gazpacho auX amandes ...........cceeeeemurierieeeeeeerreeereeeerrnnnnn.- 761
14.1.1.32 Gazpacho au MeION ........coo oo 762
14.1.1.33  GAazpacho d’AVOCALS...............ommmmmmsssreeeeeaeeeeereerererennnnnnnnn—————- 763
14.1.1.34 Gazpacho de frUItS..........uuiiiieeieieiiieeeiei e e e 764
14.1.1.35 HaChiS de MEr.....coo i 765
14.1.1.36  Mille feuilles de saumon fUME .....cccceeiiiiiiiiiiiiiiiiceee e 766
14.1.1.37 Mini tomates farcies au thon ... 767
14.1.1.38  MOUIES fArCIES .....ciiiiee e 768
14.1.1.39 Mousse de roquefort et sa sauCe au OreSSQ...........cceeeeevvvevvvrvennnnnns 769
14.1.1.40 MOUSSE A€ thON....ciiiiiiiiiiiii e 770
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14.1.1.41 Mousse de thon et d'anchois ..... oo, 771
14.1.1.42 Patates a la vapeur et a la sauCe .Verte..........ccccceeeeviiiiieeeeeennennnn, 172
14.1.1.43 Pate de geNAdE ......uuuuiii e 773
14.1.1.44 Pommes deterre al'aioli........cccoeeeiiiiiiiiiii e, 774
14.1.1.45 Pudding au saumon et aux ChampigNONS. .cccccccoeeeeeeeeeeeeieeeeeeeieinnnens 775
14.1.1.46  Pudding rapide.........ccceveeeeimmmmmmmeeeseeeeeeeeeeeeeeeeeaernnenne e eeeeeenne s 776
14.1.1.47 RouleauX de PrinteMPS ..........ucccceeeeeeeriiiiiiaae e e e e e e eeeeeeeeeeeeees 777
14.1.1.48 Roulés de jambon/fromage auX NOIXueeeeee . eeeeeeeeeeererrreerernrerinnnnnens 778
14.1.1.49  SAIMOIEJO . .eeieiiieiiiiiititi it e ettt s e s e e e e e e e e e e eaeeeeeessennnneeeseees 779
14.1.1.50 Sauce pour batonnets de Crabe ....cccccceovvvvvviiiiiiiiiii e, 780
14.1.1.51 Spirales au jambon et au froMAage -cccceeeiiiiiiiee e 781
14.1.1.52 Tapas aux avocats et anChOIS ....ccccceeererrrreurniiiiiiieee e eeeeeeeeeeeeaiens 782
14.1.1.53 Tapas aux POIVIONS CONFItS.......uuirreiiiiieeeee e e 783
14.1.1.54 Tapas de fromage de chevre aux oignaameéHse .................cceeeeee. 784
14.1.1.55 Tapas de sardines et de MOUIES .cccemeiiiiiiiiiiiiiiiiiii e, 785
14.1.1.56  Tarte @ 1a MOMUB.......cciiiiieieeeeeeee ettt e e e 786
14.1.1.57 Tartelette au SAUMON ............couummmenraaaeeeeaeaeeaeeeeeeeeeeenernnnna———.- 787
14.1.1.58 Tartelette au serrano et au froMage . ceeeeeeeeeeeieeieiiiiiiiiiienenn,s 738
14.1.1.59 Terrine au DIU ..........cccuiiiie e 789
14.1.1.60 Terrine auX OlIVES NOIIES ........coummmerrunnunaaaaaeaeeeaaeeeeeeeeernnnnnnnnnnnnnns 790
14.1.1.61  Terrine d’AVOCALS .........cciiiiicmmeemriireiiieir et e e e e e e e e e e e e e e s e s nneeee e 791
14.1.1.62 Terrine d'anChOIS..........uuuuuniiiiiiee e 792
14.1.1.63  Terrine de thON .........cccuuuuutimmm e e e 793
14.1.1.64 Terrine de crabe et de CreVetteS. o coovveeeeeeeeiiiiiieeiiiiiiiiinnnneee £ 94
14.1.1.65 Terrine de ChampignONS ...........ccummmeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeneen e 795
14.1.1.66 Terrne de CROMZO ......uiiiiiiii e ee e e 796
14.1.1.67  TerriNe de fOIBS.....uuuuurrrrrriimmeaateeeeeee e e e e e e e ee st e e e e e e anes 797
14.1.1.68 Terrine de JambDON .........coiuuiimmmmmmm e 798
14.1.1.69  TerriNe MANNE ...cccovieeeeeieei i e e e e e e e e e 799
14.1.1.70  Terrine de Salamli.....ccoooii oo 800
14.1.1.71  Terrine de SArdiNeS ...........uiieeeeeeeiieiieiieee e 801
14.1.1.72  TerrNe A€ SUMIME tiuuuuueeeuunnmmmmmmeeeeeeeeeieiinnninaaaaaeeeeaaeaeeeeeeeeaneees 802
14.1.1.73  Tortilla de PAtAtaS .............: e eeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeieiiie e eeeeeenae s 803
14.1.1.74 Tortilla de poivrons piquillo et de morue...........ccccevvvvvviiiiiennn....... 480
Plats €t IEQUMIES......oi i 805
14.1.2.1  Agneau de la ManCNa ............evceemmmmmeeieeeeeeeeeeeeeeeeeee e 806
14.1.2.2  Artichaut & 'IMPEriale ............cceeeeeiiiiiiiiiiiiieiii e 807
14.1.2.3  Asperges farcies au saumon sauce chaud€.............cccccevvvvvvvrvrnnnnns 808
14.1.2.4  Aubergines farcies au SAUMON...........ceeieeeeeeeeeieiiieeeeiiiiiiiid 809
14.1.25 Biscuits a la mousse de saumon et dettesVe...........ccevveeeeeeeeeeeeenn. 810
141.2.6 Blancs de volaille sauce au fromage..........cccvvviviiiniiiiinnineeeeeeeee 181
14.1.2.7 Brandade de MOTUE................commmmrrrereeieeeeeeeeeaeaeaeeeee e s e s sssnnnnens 812
14.1.2.8 Cailles sauce aux champignons et riz pilaf...............cccooviiiiiiiinnnnns 813
14.1.2.9  Calamars dans leUr €NCIE.........ouuuueeriiiiiiiiiiiiiiiieeeee e e 814
14.1.2.10 Cannellonis de Crabe ............uceeceemriiiiiiieee e 815
14.1.2.11 Cannelonis de poireaux farcis aux calamar..............ccceevvvvvvnnnnnnnn. 816
14.1.2.12 Carpaccio de Saumon €t MErIU .....ccccoeeiiiiriiriieiiieiieeeei 817
14.1.2.13 Carpaccio de thon alatomate .......cccceevvvviiiiiiiiiiiiie e 818
14.1.2.14 Champignons a la creme et au CitroM. ceeeeveevvvveeeeeeeeeeieieiccciiiee Bl
14.1.2.15 Courgettes a la bolognaiSe.......cccceeerrereeiiiiiiiiiiiiei e eeeeeeeeeeeiieeees 820

16/1244



14.1.3

Tous droits réservés — Recettes de cuisine pour Thermomix TM31

‘::b
http://www.cuisine-du-bonheur.fr -

14.1.2.16  Creme de MOUIES ..........uuuueermmmmmme e e e e e esesnniiesebsareeeeeeeeeeeeeeeeanaases 821
14.1.2.17 Créme de POIMCAUX .....cceeeeeeeeieeeeeeeiieesaaseeeaeeeeaseeeeeeeenssnsnnnnnnnnes 822
14.1.2.18 Creme de thOn ........cooooiiiiiiiee e 823
14.1.2.19 Créme de volaille au JErez ... iieeeeeeeeieeeiieieiiiiiiinninnnenn e 324
14.1.2.20 Filet de proc farci auxX POMMES ........ccceviiiiiiiiiiiiiiiiiiaae e e e aeeeeens 825
14.1.2.21 Filet de porc sauce a I'orange.. e eeeeeeeeeeeeeeiiiiiiiiiiieeeeeeeeeennn 326
14.1.2.22 Filet de porc sauce au Vvin rouge et alsfIS..........ccoeeeeeeeereeeeeeeeeennnnnns 827
14.1.2.23 Filets de truite au vin BIanC .....ceeeeevvvveiiiiii s 828
14.1.2.24 Foie gras truffé a la sauce Pedro Jimenez..............ccccccvvvvvvvvnnnnnnn. 829
14.1.2.25 Friture de CreVetteS ......ccooeieeeeeeeeiieiie e 830
14.1.2.26  Friture de Murcie aux patates et GRUIS .......couvvvvvviiiiiiiiiiiiieeeeeee, 318
14.1.2.27 Gateau de COUIgELIES ...... it ieeecceeeiiiieaeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeenn e 832
14.1.2.28  GUACAMOIE ... ..ottt e e e e e e e e e eeeeees 833
14.1.2.29 Haricots blanc auXx ClOVISSES .....cccceeeriiiiiiiiieeeeeeieeeeeeeiii e 334
14.1.2.30 LanNQOUSLINES SAUCE SEITANO .....ccuummmmmuuasseeeeeaaaieeereeeeennnnnnnnnnnans 835
I e 1 I - Yo I o] = 11 = U O 836
14.1.2.32 MoUIES & 18 VAPEUI ...t 837
14.1.2.33  MOUIES MAINIEIES .....cceeeeeeee s e e e e e e e e e e eeeeeeeeaeanea e e e e e enenne s 838
14.1.2.34 MOru€ @ la MEXICAINE ........ueerrmmmmmemeeeeeeeeeaeeeeeeaeseeeseeinaeeennaaeeeeas 839
14.1.2.35 MOIUE AUX FAISINS SECS .......... ummmmmsssssnnnnssseeeeeeeaseeemeemesmmnnnnnnnnnnnns 840
14.1.2.36 Morue a 1a baSqUAISE ............ceeemmeeruiiitieee e e 841
14.1.2.37 Paélla... B 000 S ............0.. ... 842
14.1.2.38 Patates DOUIANQEIES ..........uvicemmmmmme e iee e 843
14.1.2.39 Pates au chorizo et & la toMate weeeeeeeeeeeeeeeeeeeiiiiiiiiiiiiivinnnnnn. 844
14.1.2.40 Pavé de colin a I'aneth et sa garniture..........cccceeeeeeeeeiiiiiniiiennnd 845
14.1.2.41 Pommes de terre auxX MOUIES..... o eeeeeeeeeiiiiiiiiiiiiiinieneeeeeenn.. 346
I 7 & ¥ 1 (o [ I o= 1 = 4 o U 847
14.1.2.43  RaAtatOUIlle ....cooeiiiiiiii e 848
I ¥ R o {4~ W = W 41 U 849
14.1.2.45 RIZ QUX DIELEES ... e e 850
14.1.2.46 Riz aux calamars et CreVeesS .......uuceiiiiiiiee e 851
14.1.2.47 Riz aux ClOVISSES et aUX CreVettes..........ccovverrrirvuriiiiiinieeeeeeeeeeeeens 852
14.1.2.48 Salade de patates auX POMIMES .. o ceeeeeeeeeereerereeeerennnnnnnnnnn S8
14.1.2.49 Salade de POIVIONS MOUQJES ... .. cceeaeaereieeeeeeeeeeeeeeeeeieiiireinane s eand 856
14.1.2.50 Sauce aux amandes..............coeeemmmmssraereeeeeeeeereereeeernrnnnnn————— 857
14.1.2.51 Sauce d’'avocat a I'eStragOn ..... e eeeeeeeeeeeeiriiiireeeeeeeeennnnnnnnnnes 358
14.1.2.52  S0le A I'eStragOn ..........ceeveimmmemmmeeeee e e e e e e e e 859
14.1.2.53 Soupe d’0ignoNS & 12 CrEME ......cceeeeeeeeeeeeeeei i 860
14.1.2.54 Spaghettis auX CreVettes .........ccoveevriiiiiiiiiiee e 861
14.1.2.55 Spaghettis aux crevettes et thon oo 862
14.1.2.56 Spaghettis sauce aux champignoNS..ccccceeeecceeeiiiiiiiveiiiee e 36
14.1.2.57 Tortilla de PAtAteS .......... ... eeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeiiri s 864
14.1.2.58 Tortilla au fromage, saucisses et anchois.............ccccccvvvvciiieennennn. 86
14.1.2.59 Tortilla au MerlU.............uuummm e 866
14.1.2.60 Tortilla de 1égUMES AUX NOIX ......cemmemrsrrnieiiereeeeeeererreeeeriinnnnna. 867
14.1.2.61 Tortilla PAYSANNE ........ccoiiiiiieeeeeeeiiiee e 868
14.1.2.62  TOrtilla @u SUMMI ....uuueeeees e e e 869

RECELIES SUCTEES ...cooeiiiiiiiiieeeeeeeeeeee e 870
14.1.3. 1 AMATEHHS woveeiiiiiii et e e e e e e e eenneeeaaee 871
14.1.3.2 Bavarois de tOUION ...........coeveceemmemeieeee e e e e e eeeeeeeeeeeeeeeeneenan e 872
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14.1.3.3

14.1.3.4

14.1.35

14.1.3.6

14.1.3.7

14.1.3.8

14.1.3.9

14.1.3.10
14.1.3.11
14.1.3.12
14.1.3.13
14.1.3.14
14.1.3.15
14.1.3.16
14.1.3.17
14.1.3.18
14.1.3.19
14.1.3.20
14.1.3.21
14.1.3.22
14.1.3.23
14.1.3.24
14.1.3.25
14.1.3.26
14.1.3.27
14.1.3.28
14.1.3.29
14.1.3.30
14.1.3.31
14.1.3.32
14.1.3.33
14.1.3.34
14.1.3.35
14.1.3.36
14.1.3.37
14.1.3.38
14.1.3.39
14.1.3.40
14.1.3.41
14.1.3.42
14.1.3.43
14.1.3.44
14.1.3.45
14.1.3.46
14.1.3.47
14.1.3.48
14.1.3.49
14.1.3.50
14.1.3.51
14.1.3.52
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BeigNets 0'OraNQe.......uuuuuieiimmmmmn ettt eeeeeee s 873
Bonbons ala cannelle...........oocceeeeeiiii e 874
Bonbons amandes COCO ........uuiieiiie e 875
BoNboNS auX frUItS SECS......uuuu e e e eeeeeeees 876
BONDONS QUX NOIX....ceviiiieeees o s e e e e eette e e e e e e s e e e e eennan e e eenaenas 877
BONDONS SUIPFISES ... e 878
Bouchées au ChoCOIat .............ceeecceeveeeeeieeeeeeeee e 879
CapucCinO CUDANO ......iiiie e 880
CRUITOS ..ttt e e e e e e eaaes 881
Créme auX amandesS ...........cevueeemmmmmeeeeeeeieieeeeerir e e e e e eeees 882
Créme Catalane .................ewceemmmmreeeeeeeetni s s s s aa e e e e e eaeeeeeeeeesaeeeeneees 883
Creme A N .. e s san e nnnnrrnmmmnneenss 884
Créme au MEION ......uuuiiiee e 885
Créme auX PECHES.........ooviieee e 886
Do B To=T0 | o (U I o U 887
[ P T T (= 0T 1] o] 888
FIan VAPOIBUX ...ciiiiiiiiiieeiit sttt e e e e e e e e e e e eeeae e e 889
GaletteS 5 MINUEES ......ccooeeeeieeeeeeee e eeeeeee e 890
Gateau a I'orange et au chocolat ............cooeevvviiiiiieiiii 891
Gateau au café et auX dattes ......cccccevvuriiiiiiiiiiiiiiiiieeeeeee e e 892
Gateu auxX MaNAarNES ..........uvuiieieeeeeeeeeeeeeeeee e e e e e eeees 893
Glace @ I'0raNQE ..........eveeii et 894
(€= To I 10 D a1 [0 895
Glace al'orange et ala banane..............ccoii 896
Glace Chaud/froid ..........e s e e e 897
Glace de chevre sur SauCe auX POMMIES.......cvviiveirreeeeeeeeeeeseesiaannns 898
Glace rapide de Malaga.......... oo e eeeeieiiiieiierr e ee e 899
0F2 T | PP 900
MBNZANAS ... .ceviieiitie et e e e e e e e eneea s 901
MABZAPAN ...t et enr e 902
Monte au ChOCOIAL ...........coi e 903
MOUSSE AU CAFE wuuiiiiuunnneeiiiiimcne e e e ea e e e e 904
MOUSSE @ 12 POMME............eei i e e e e e e e e eeeans 905
Mousse aux 2 chocolats parfumée a l'@ang...........cccccoeviviveeenennnns 906
Mousse de Nescafé au WHISKY.....ccccoveeeeeeeiiiiiiiiiccicen e 907
Mousse de touron aux groSeilles ........c..ooovvviiiiiiiiiiiiiiieee e 908
MouSsSe de tOUIrON NALUIE .........ceeeeeeeerriiiiiiiiieeeeeeeeeeeereeeeeennnrinnne 909
Nappage auX amandes ..........o oo e e e e e eeeeeeeeienees 910
NETTH L ...t OO, - RN S 911
Natillas & 1a POIre.........cooeiieeeeeeicc e 912
(@] =7 = 1 SR 913
Pain de fIQUES ... 914
Pate aux amandes ............coiicccemmemeeeeiiiee e e e e e e e e e e e e e e ——————— 915
Poires au vin de Malaga .........coooeeeeiiiiiii e 916
0] 1= S 917
QUESAMA .....cvviii i ceeeee e ——————— 918
Royal aux Dananes............ooicecceeeeevecr e 919
SAUCE AU CAF@ ...t e e e 920
SaUCE AU ChOCOIAL .......eueii o e e e eeeeeee e 921
Tarte A 'OFANJE ....vvvveiiiiiiii e e e e e e e e e eennnes 922
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14.1.3.53 Tarte auxX amMandeS...........iieueemeeee et eeee e aa e e eeees 923
14.1.3.54 Touron croustillant au chocolat et auK$rsecs ........ccooeevveeevivvieeennnn.. 924
14.1.3.55 Touron d’aliCante ..........cccouuiiiuiiieiiiieeee e e e 925
14.1.3.56  TOUION A€ CAUiX....uuiievvenees e e e e eaieeeeerie e e s eaieeeserieeseraaesennsans 926
14.1.3.57 Touron au ChOCOIAL.............iiceemee e eeeen 927
14.1.3.58 Touron au chocolat Croustillant .. e ....oeeeeeeiiiiiiieiee e 928
14.1.3.59 Truffes au café et a la créme de Whisky...............coooieiiiviiiiiinnnnene. 929
14.1.3.60 ZabaglioNe .........uuuiiiiiiiei e e e e e e e e 930
14.1.4 CoCKLAlS B DOISSONS......uiiiiiiiiie e e e eas 931
14.1.4.1 JUS de KIWIS/DANANES ...........cicommeme e eeeeens 932
14.1.4.2 Café d'été il e I o ceeeoeeeeeennnes 933
14.1.4.3 Eau de SEUIlEsmee .~ cnsmm _ Sess. T 0 s 934
14.1.4.4 = U0 [V Z= 1 =T o Lo 935
14.1.4.5  Apéritif a la frambOiSe............commmeeeniiiiiieieieeeiiiiieee s 936
14.1.4.6 (OfeTe (i ML NN | — e 937
14.1.4.7  JUS A€ POMIMES ..coovviiiiriinnnnmmmmmmmm e e e e eeeeeeeeeeeeeeeaasnnnnn e e e e e enanee s 938
14.1.4.8 U IS0 1= T F= 1 = L R 939
14.1.4.9  JUS A€ POIT...ccceeeiiiiiieeeiitteeeeee ettt s e e e e e e e e aeaeeaeeeeesssennnnnenneees 940
14.1.4.10 Vaina ChilIENN@.........cuiiiiiieeee e e een s 941
14.1.4.11 Jus de papaye et d'Orange...... . ceeereeeeerrrrnnmnniiiniseeeeeeeaeeeennees 942
14.1.4.12 ECUME AE CAfE ... .ooviiiiii e e e na 943
14.1.4.13  SaAN FranCiISCO ......ccuuuiiiieiiieieeeeee ettt e et eeernn e 944
14.1.4.14  MeloN DAttU .ceuvieeniii i ern e 945
14.1.4.15 Rafraichissement alabanane ..o 946
15 DESSEITS vvvieiieiiernrennens o I . ... L. ... eiiiieiiieineeinerennsentensnnannanns 947
15.1  AMAdEUS...c..ieneeeeeeen . . ... it ir e rsneeran e ennaennaeeas 948
15.2  Coulants au ChOCOIAL .......ceuiieiiii e e e s e e eaneees 949
T T € F= | =T= 10 I o T 1 11 [N 950
T =T 4 (3= 10 TS U [ 951
15,5 Tarte aux pommes DretONNE . c..... e 952
S T € 7= o (o T[T N 953
T A = 14 (ST (N = 11 ( N 954
LS TR T I o 1= 1= ] = 955
15.9 Créme chocolat amer au MASCAINPONE .......ccceeeriiiuuriiriiieaaeaiaiieie e e e e e e e eieeeeeeeeas 956
15.10 T INTARE U oo oo o0 957
15.11 TiramisSu VENItIEN QUX CEISES .....ccuniieeieii e et e et e e e et e e e e s e e e s e s e e sanaas 958
15.12 Gateau aux NOIX MOUIllE au Marsala ...........ooeieuiiiiii e 959
15.13 Tarte au Citron " Lemon CUId ".........ooouiii e e e 960
15.14 CEE 1 (== LU A =1 0] =YL 961
15.15 Compote de pommes & la cannelle ... 963
15.16 Gateau fondant au chocolat auXx amandes ........ccccevviviiiiiiiiiiiiieee e, 964
15.17 Madeleines a l'eau de rose ou ala violette...........ooouviiiiiiiiiiii 966
15.18 0TI o= T g 1] 1 T P 968
15.19 Mini-cakes cOaUur de NULEHIA..........oueiieii e 970
15.20 ROSES dBS SADIES ... oo 971
15.21 ClafOULIS AUX CEIISES .. ivniiniieiiei it e e e e e s e s e s e s e s e s e s e eaas 972
15.22 Creme au chocolat et son Espuma au caramel...........ccccooeeiiiiiiiee, 973
15.23 Creme brilée a la vanille fagon OttoKi............ccovvvieiiiiiiiiiiiee e 974
15.24 Creme chocolat amer au MasCarPONE.........ccovvuvviiiieiie e 975
15.25 Creme expresso A 'agar-agar........cccceee e 976
15.26 011 =T0 0 [STSIR= 10 -1 o 977
15.27 Petites cremes express (style DANETTES).......ccoovviiiiiii i 978
15.28 RIZ QU AT CIEMEBUX......ceuiiiei ettt e e e e e e e et e e e eeas 979
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15.29 Sauce orange -choco: pour 1eS Crépes.........covvvvvveeiieeeeeeeennnnnn,
15.30 Mousse au chocolat de Tokinette.............cccoovveeiiiieiiiiiiiieeeeeee.
15.31 SUCTIE QUX aQIUMIES . .eevvieeieiiieeeeeii e e e eeii s e e eeaa e e seasa e e e eernnseeeenes
15.32 (O 010 8T [V T=] 1 (= TSP
15.33 Coulant au chocolat ............coiiiiiiii e
15.34 Gateau A 1'ananas........cccceeeeeeee e
15.35 Gateau au choColat ...
15.36 Gateau a I'Orangina et a 'ananas .......ccccoeeeevveeeviieeiieeeeeeeeeiinns
15.37 Gateau au CarottesS.......ccoeeeeeeeee e
15.38 Gratin de frUuitS FOUQES......uvveiiiie e
15.39 Savane gourmand de Mamy .........ccouuvuiiiieeeeieeeeriiiiiiieeeeeeeeennnnns
15.40 Tarte au TODIEr ONE..cuuiiiii i
15.41 TiramiSU & I'ANANGS ....vvvveeeieeieieeeiieiieeeeeeeeeeeeeeeeeeeaeeeeeeeeeeeeeeeeeeees
15.42 Panna Cotta auX fruitS roUgeS...........coevviviiiiiiieeeeeeiiee e,
15.43 Riz au lait & la vanille du MexXique .............ccooiiiiiiiiieeeeenneiinnee.
15.44 4 gateaux en Mg cccccoeeedlle oo
15.45 AMANAING AUX CEIISES ... uuuureuuuuunnnnsnnnnnrineneeeeeeeereereeeeeeesseeeeeaeees
15.46 AMAaNdiNeS QUX POIMES....ccceeeeiiiiiiiiii e eeee e e e e s
15.47 Ananamisu...... ... S e
15.48 Aspic de fraises au vin d'éte...........eeevvvevveevieeieeiiiieieeieeeeeeeeeeeee,
15.49 AsSpICS d'0range glaCEe .........oevvviviiiiii e
15.50 Sabayon............ 0. ... B Sl
15.51 Bavarois au fraiSES......ccouiiiiiiiiiiiiee e
15.52 BiSCUIt @ I'Orange .......iieeeiiieees e
15.53 BisCUItS & 1a CUIIEre.... .
15.54 VISHHANAING ..o e
15.55 ViSItANAINES AUX NOIX wevvvrrrrrririnnininseeneeeeeeeeeeessseeeeeseeeeeeeeeeeeeeneees
15.56 PaletS AUX NMOIX.....uuueei s
15.57 BiSCUIt de SAVOIE......ccoiiiiiiieice e
15.58 BISCUIL QUX PIUNES....uiiieeieieeiiiee ettt e e e
15.59 Bonbons de gélatine (type petits nounours) .........c.ccccceeeeeeeeeee.
15.60 Brownie au marrons glaCesS.......ccoooeieiieeeeieiiiecieeeienee
15.61 Blche aux marrons et poires fondantes.............ccceeeeiiiiiiieinnnns
15.62 Bdche aux marrons glacés et au Whisky ..........cccccevvviiiiienennee,
15.63 Blche de Noél vanille / chocolat ..............ccooeeiiiiiiiiiiiins
15.64 Bliche glacée i . ..............ccoeeeeeennnne
15.65 Bugnes ou Mervellles.........coovuiiiiiiieiiieice e,
15.66 Cake auth@ VerT........oooiii
15.67 Cake AUX FAISINS ....eeeiiieiiiiie ettt eeeeeeaeees
15.68 Cake aux bananes ........coouiiiiiii s
15.69 Calendrier du nouvel @n ...,
15.70 Cannelés bordelais ...
15.71 Cappuccino de fruitS rOUGES. .........coovviiiiiiiiiieeieeieeeeeeeee e
15.72 Charlotte royale...........ooevviiieiiiee e
15.73 Charlottines a larhubarbe.................c
15.74 Chaudau ...........oiiiiieiie e
15.75 Paques a la mousse au chocolat blanc et noir .........................
15.76 Truffes de PAQUES........uiiiie e
15.77 Cloche de PAQUES........ccoooeiiieieeeee
15.78 Clafoutis aux cerises et amandes..........c.ooeeevveeeiiiiiiieeeeeeeeeenes
15.79 Clafoutis auX fraiSeS.........oooiiiiiiiiii,
15.80 Clafoutis de fruits rouges au NoUgat...........ccoveeevvuuiieeeeereeeennnnns
15.81 Clafoutis pomme - NOIX A€ COCO .....ccuuvuuiiiieeeiiiiiiiiie e
15.82 Compote de PECHES..........uuceiiiiieiieeee e
15.83 Compote POMMES / KiWi.....uuuiiiieeiiiiiiiiiie e
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15.84 (000 0] T=T TR 1045
15.85 O 0] (=TT 1046
15.86 Coquille chocolat chantilly / fraiSES.......civiieeiiieeiice e 1047
15.87 Coulant @u ChOCOIAL .........uuiiii e 1048
15.88 Coulant au COCOIAL ........ceuiie e e eaas 1049
15.89 Créme d’ananas MENNQUEE .........cooiiuuiiiiiiiaeee et e e e e e e e e e 1050
15.90 CremME ANQIAISE ... ..ot 1051
15.91 Créme aU ChOCOIAL........couuiiii e e r e e 1052
15.92 Créme AUX AMANAES ... ..coun it et et e et e e e e e e e e e e e s e e e s st s esanas 1053
15.93 Créme AUX AEUX SAVEULS ....ceuueireieieieeiieeee e eet e e et esee e e st e seaes et esetaeseanaeees 1054
15.94 (017 =T0 0 TSN o (U1 (ST 1055
15.95 Créme Drilée pur Malt .........cooooiiiiiiiii e 1056
15.96 Créme catalan e . eeeeeeesssennees 1057
15.97 Creme Chantilly ..........ooooiiii e 1058
15.98 Créme ChiDOUSEE QU CIION .....u.iiveiiieeiei ettt e et et e e e e e e e eaaaeees 1059
15.99 Créme au chocolat et jus d’orange €piCe ...........cccuvviieeeeeeriiiiiiiiieeeeee e 1060
15.100  Creme 08 MAITONS .....oveiietieiitie ettt ettt e st e eet e e e e eeaeeets e saa e seba e seteserneersnnes 1061
15.101 Creme de marrons au Gand Marnier et sa mousse a la creme fouettée........ 1062
15.102  Creme OFANQGE COCO. .......uuuurereeeeaaaaanuneeeeeteaaaaaaaansseeeeeteeaaaasssseseeeeeeesaannssneeses 1063
15.103  CremMe PALISSIBIE ..uuuu i i eeiieeeitie ettt e e e e e e e e e e e e e e e e e e e e e 1064
15.104 Crémereine.....J0....... 0000 L I e ek 1065
L T80 0 LT @3 =T ¢ Lo 15 =T o 1066
T O O = 0 (I B L=T 4[] (=TT 1067
15.107  Creme @NQIAiSE ....uuuu e eeeiieiiiie ettt 1068
15.108 Pascaline ............. Ne. SESE  GESN_—e 1069
15.109 Créme AUX AMANUES . ... ieuniiie it ee e e e e e et e e e e e et e e sateeeaaeesetseseaneesenas 1070
15.110 Creme au beurre au Pralin ......cccooooeoiieeeiii e 1071
S0 R O =Y o s TS T T U o 1 (o o 1072
15.112  Creme Chantilly .....ccoooeeeeeeeeeeeee e 1073
15.113 Creme patissiére traditionnelle............cccooeii i 1074
15.114 Verre au chocolat et sabayon au rhum..............ccccccoeeei i, 1075
15.115 Crépes caucChOiSES AUX POIMIMIES .......uuvvrrrriieeeiiiiiiiereeeaeaesaasirerereeeeeaesaansnnees 1076
15.116  Croustillant @uX POMIMES.......uui i e et e e e e e eeeeenns 1077
15.117  Crumble QUX POMIMES .....cceiiiiiii i i e e eeeeeeiit e e e e e e e e et e e e e e e e e e es bt eeeeeeeeeasnne 1079
15.118 Crumble auX frambOISES .. ...ttt 1080
15.119 Crumble a la rhubarbe et aux SPECUIOS .............cccuvviiiiiiiiiiiiee e 1081
15.120 Délice de chocolat blanc et sa compotée d'abricot.............cccccvveiiiiieeiieennnnn, 1082
15.121 Deélice de NOIX L NOISEIES ....cuuiiiriiii e r e 1083
15.122  FAI @UX PrUNEBIUX . cetuueititteaeteet e e eett e e eetaa e e eesba s e e eeaaa e eaeasa s e aeeban s eaaesanaeaeenns 1084
15.123  Feuillantines €N ChOCOIAL...........couuiiieie e 1085
15.124  Figurines de MasSSEPaAIN .......uuuuiiiiieeiiieiiii e e e e e eeee e e e e e e e e e et e e e e e e e eenaaaans 1086
15.125 Financiers ™. .o.ccoioviieeieeeeeee B e e 1087
T 2 S T = T g = 1) Q0 ST U = 1088
15.127 Flan aux pommes MICrO-ONUES .........ccuvuiuiiiiieeeeiieiiee e e e e e e e e e e e eeeaaanes 1089
15.128  Flan QUX NECLANNES........oivuiiii it e e e e e s e s e r e 1090
LT 1024 T = 1 I o = L= = 1091
15.130 Flan poireS-amandes ............ueiiiiieiiiiiiiiii e 1092
15.131 Fondant ANAis au ChOCOIAL............cooiuiiiiiii e 1093
15.132 Fondant de chataignes au ChOCOIaL.........ccooeiiieiiiiiiiecccc e 1094
15.133 Galette a1a CremMeE & NOIX ...ccuuriieeiiiiieii et e et e e e e e e aa s 1095
T Y R € - 1= 1 (oo (ST (0 ] 1096
15.135 GALCAU A A NOISEIE .....uiiieeiiii et e e e e e e e e e e 1098
15.136 Gateau d'anniversaire au ChOCOIAt ...........cooeuiiiiiiii e 1099
15.137  GAateaU AU ChOCOIAL........ciiviiii e e r e 1100
15.138 Gateau au chocolat @mMErICAIN..........cuuiiiviiieii e 1101
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15.139  GALEAU QUX CEIISES ...cevvniiiiiieiiieeiiie e et e e e e e e e e e s e e e eaaas
15.140 GaAtCAU DAIU ....cuviiee i
15.141  GAtRAU DretON .....oeveiii e
15.142 Garreau chocolat EXPreSS .....ueiiiiieiiiieiiiiii e
15.143  GALEAU COCO....ceuniiieieiete e e e et e e e et e e e e e e e et e e e e e e e e eeaas
15.144  Gateau de ChAtaIgNES ......ccoeeeeeieeeiieeeee e
15.145 Gateau de MENAJE ......ceiieeeiiiii et e e e eaaaanes
15.146 GAateau auX NECLANNES ........ceiveiiii et
15.147  Gateau POMMES CItIOMN ......cceeeeeieeeeeeeeeeeee e
15,148  GENOISE ..cevniiiie et
15.149 GEéNO0ISe au ChOCOIAL .........oviiiiiiiii e
15.150 GENOISE AUX AMANUES ....couniieniiie e e e e e e e s e eea e eenns
15.151  MUFINS A AINSIEY ...
15.152  Gateau de frUILS ......uiiiveiii e e eaas
15.153 Lemarbréfl . e e e e
15.154  Léger au ChOCOIAL............uuuiiiieeeeiiieiiiiiee e
T ST T I 0V g = 1 (=
15.156 MacaronS AU the ...........ouiiiiiiiiiiieiiee e
15.157 Macarons au ChoCOIaL.........coeeuiiiniiiiei e
15.158  MaAdEIBINES.....ccuuniiii e
15.159 Marquise au ChOCOIat ...........uuuiiiiiieiiiiiiice e
15.160  MEIMNQUES .....ieiiiite e ettt e e e e e et e e e e e e e e eatbe e e e e eeeeeeeennes
15.161 Mille-feuilles aux frUItS FOUQES .......ccooeiii s
15.162  MOEIIEUX QUX CEIISES....uuiiitniiiiieeiiteeiee et e et e e e e e aans
15.163 Mousse aux deux ChoCOIALS ..........ueeieniiiiiiiiieeee e,
15.164 Mousse aux 3 chocolats et creme a la menthe............cccceeevvveeee.
15.165 MoUSSE ChOCOIAL .......covviiiiiiie e
15.166  MOUSSE QU CItIOMN....uuviieuniiiiiieiiteeeeiee et e e ee et e e e e e e e e e e eba e eenns
15.167 MOUSSE AUX POIMIMIES ...cotuniiiiiti e eeeii e e eeti e e e eeii e e eeeta e e eeeban e aaaeees
15.168 Mousse au chocolat blancC............ccooovviiiiiiiiiiie e,
15.169 MoUSSE A'ADICOLS ...u.iiveiii e
15.170 Mousse auX framboOISES .....ooeuiiiniiiie e
15.171  Créme vanille lEQere ......ccoooeeeeieeeeeeceeeccee e
15.172 Creme légére au chocolat .............coovvvviiiiii i
15.173  Flan allégé ..ottt
15.174 Gateau léger au ChoColat ...........coooiiiiiiiiiiiiiiiiiiiee e
15.175 Gateau IEger aUX POITES ......uuuuuiiieeeeieieiiiee e e e e eeeeeeiis e e e e e eeeeriann
15.176 Gateau lIéger aUX POMIMES ....uuueiieeeiiieeiiiiie e e e e e eeeevis e e e e e eeeaaiann
15.177 Léger de fromage blanc aux pOmmes ...........ccooeiiiiiiiieeeeeniinnnnee,
15.178  TatiN NUAGE .. ..
15,0179  NOES .ot e et e e e e e e e e eaaes
16 Glaces €t SOMDELS ... ccuiiii e
16.1  Sorbet aux fruits rouges, cerises, fraises, mures, framboises
16.2 Glace alafraise Tagada® ..........cccooeeviiiiiiiiiiiieeeiieeee e
16.3 Glace a la Vanille des iles et sa sauce Michoko...............cc.ccevvvennen.
16.4  NOUQAL GIaCE......cciiiieeieiieeeceee e
16.5 Melon au SOrbet MENtNE .........oiivviiiii e
I T (] = T
17 Confitures, marmelades et gelées...........cccoeveiiiiiii
17.1  Confiture de rhubarbe a ma fagon..........ccoeeeiiiiiiiiiiiicicccs
17.2 GEIEE U COIISES ...unieieiiiie et
17.3  CONfItUIrE 0B CEIISES ..curiiniii i e eae e
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1 Apéritifs

Tous droits réservés — Recettes de cuisine pour Thermomix TM31 25/1244



http://www.cuisine-du-bonheur.fr

1.1 Tapenade

Ingrédients

200 g d'olives noires

30 g d'olives vertes

8 filets d'anchois au sel ou a I'huile
80 g de capres a peine égouttées
1 filet de jus de citron

1 gobelet ¥z d'huile d'olive

Poivre (5 tours de moulin)

1 gousse d'ail rapée (facultatif)

Préparation

Couper les olives en deux et les dénoyauter. Si on utilise des filets d'anchois au sel, bien les
dessaler, si possible la veille, en les mettant dans plusieurs bains d'eau.

Introduire dans le bol les olives, les filets d'anchois, le citron, le poivre, les capres et
éventuellement l'ail. Mixer 10 secondes a vitesse 6. Introduire peu a peu I'huile d'olive en
mixant 2 minutes a vitesse 5. Pour bien lier la purée d'olives, mixer ensuite deux fois en
raclant bien les parois a la spatule entre chaque mixage. Verser dans un bol.
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1.2 Guacamole

Ingrédients

Pour 8 personnes

4 avocats

1 citron vert

1 cs de fond blanc
Tabasco

acide ascorbique
sel

Préparation

Mixer le tout au thermomix
Mettre en poche

Emballer dans du papier alu et réserver au frigo

Tous droits réservés — Recettes de cuisine pour Thermomix TM31 27/1244



http://www.cuisine-du-bonheur.fr

1.3 Guacamole avocat, saumon,

Ingrédients

Pour 2 personnes

1 avocat

10 crevettes

100 g de saumon fumé
1 demi oignon

1 tomate cerise

1 citron

Pili pili

sel poivre

Préparation
Ouvrir les avocats; prélever la chair et les citronner

Mixer 10 secondes, vitesse 6 le quart de I'oignon, ajouter les avocats, mixer 10 secondes,
vitesse 2 avec quelques goutes de pili pili, réserver.

Mixer 10 secondes, vitesse 6 le quart de I'oignon, ajouter le saumon fumé, ajouter un peu de
citron réserver.

Présenter en alternant le saumon, l'avocat et terminer avec quelques crevettes décortiquées,
et la tomate cerise.

Servir frais.
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1.4 Apéritifs au fromage

Ingrédients

1 paquet de chips

1 boite de petits fromages type St Morét...
1 gousse dail

1 morceau d'oignon

Y gobelet de creme fraiche

Préparation

Mettre dans le bol tous les ingrédients sauf les chips et mixer 15 secondes a la vitesse
maximale.

Cette creme se place dans un plat creux entourée des chips qui serviront de cuillére.
A la place de l'ail et de 'oignon, on peut mettre du poivron rouge.

Cette sauce se conserve 4 a 5 jours au frigo.
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15 Batonnets jambon / fromage

Ingrédients

200 g d'emmenthal

200 g de jambon d'York
250 g de farine

1 cc de levure

2 ceufs

120 g de beurre

2 cs de lait

1 cc de sel

Préparation

Préchauffer le four a 200°

Mettre le fromage coupé en morceaux dans le bol et le raper par plusieurs pressions de

TURBO. Réserver

Verser le jambon et le mixer quelques secondes, vitesse 4-5.

Ajouter les autres ingrédients et mixer 10 secondes, vitesse 6

épi.

Ajouter le fromage et le jambon et programmer 15 secondes, vitesse épi.

, puis 20 secondes fonction

Etaler la pate sur 5 mm ; couper des lamelles de 2 cm sur 6 cm ; les torsader et les mettre &

cuire au four 15 minutes, 200°

Pour les rendre plus dorés, on peut les badigeonner de jaune d'ceuf au pinceau.
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1.6 Bretzels

Ingrédients

400 g de farine

20 g de levure

2 gobelets 1/2 d'eau tiede
1 cc bombée de sel

Pour la marinade : 500 g d'eau + 2 cc de bicarbonate de soude

Préparation

Dans le bol du TM

Farine + levure

Mélanger 10 secondes VIT 4

Ajouter 'eau et le sel

Pétrir 2 mn fonction "épi"

Laisser reposer la pate obtenue 15 a 20 mn dans un endroit chaud.

Former 12 bretzels.
Préchauffer le four th7

Dans une casserole, chauffer I'eau + bicarbonate.

Y plonger chaque bretzel avec une écumoire, dans I'eau chauffée 30 a 60 secondes.
Enfourner les bretzels déposés sur du papier sulfurisé.

On peut les saupoudrer de gros sel ou de gaines de sésame avant de les cuire 15 mn th7.
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1.7 Kouglof aux noix et aux lardons

Ingrédients

110 g lait

1 sachet de levure de boulanger déshydratée
250 g farine T55

20 g sucre semoule

75 g beurre doux ramolli

1 ceuf

1 cc sel

50 g cerneaux de noix

75 g lardons allumettes

Préparation

Mettre les cerneaux de noix dans le bol et mixer 6 secondes, vit 4
puis réserver.

Mettre dans le bol le lait avec la levure et régler 2 mn, 379 vit 1.

Ajouter la farine, le sucre, le beurre en morceaux, I'ceuf et le sel et
pétrir 2 mn, fonction "épi".

Ajouter les noix hachées et les lardons, et mixer 10 secondes, vit 2.
Laisser reposer une heure dans le bol, couvercle retiré.
1/4 d'heure avant la fin du temps de repos, préchauffer le four a 180°(th 6).

Mettre ensuite la pate dans un moule préalablement beurré et Iégerement fariné.

Cuire au four 45 mn, 180°(th 6).
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1.8 Mini quiches sans pate

Ingrédients

4 cs de farine

4 ceufs

3 verres de lait

1 cs d'huile

2 tranches de jambon cuit ou fumé (ou lardons fumés)
100 g d'emmenthal rapé.

Préparation
Verser la farine dans le bol, y ajouter les ceufs et mélanger.

Ajouter 'emmenthal rapé, le jambon coupé en lamelles, le lait, I'huile et bien mélanger le
tout.

Verser le mélange dans un moule a tarte beurré ou dans les petits moules en silicone et faire
cuire a four moyen de 30 a 45 min.

vous pouvez remplacer le jambon par des petits morceaux de saumon fumé

Tous droits réservés — Recettes de cuisine pour Thermomix TM31 33/1244



http://www.cuisine-du-bonheur.fr

1.9 Spirodogs

Ingrédients

100 cc de lait.

100 cc de biere (avec ou sans alcool)
50 g d'huile d'olive

1 sachet levure

400 g de farine

sel

Préparation

Mettre les liquides et le sel dans le bol et régler 1min. 37°, vit.2 .

Ajouter la levure, et encore 1min. 379, vit2

Maintenant la farine, 1min. Vit épi.

Diviser la pate (moi chaque morceau de 100g). Etaler avec le rouleau en formant un
rectangle. Mettre a l'intérieur du fromage, une saucisse, jambon, tomate....bref, I'imagination

s'impose. Enrouler et bien fermer.

Four a 200° et laisser 15-20 minutes.
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1.10 Amuse bouches aux courgettes et saumon fumé

Ingrédients

Pour 8 personnes environ.

1.5 kg de courgettes

150 g de saumon fumé ou truite fumée

1 pot de 25 cl de Boursin Cuisine Légere Ail et fines herbes

4 ceufs

2 cs rases de farine

10 g de beurre

sel

poivre

Préparation

Lavez et rapez les courgettes avec une gosse grille comme des carottes rapées.
Faites-les cuire a la vapeur et égouttez-les bien, puis 20mn Varoma vitesse 1.
Préchauffez le four 220°(th 7)

Dans le bol, mettre les ceufs les battre en omelette 30s vitesse 4.

Ajoutez la farine et le Boursin 30secondes, vitesse 3

Vider le bol dans un saladier et mélanger le tout avec les courgettes et le saumon fumeé
coupé en dés.

Versez cette préparation dans un moule a cake beurré et faites cuire au four 45mn environ.

Démoulez et laissez refroidir avant de couper en tranches épaisses puis en petit cubes pour
I'apéritif

Cette recette peut aussi se déguster en terrine froide en entrée, accompagné d'une salade
verte. Vous pouvez réaliser cette recette avec le Boursin Cuisine Echalotes et ciboulettes

Petit truc, il préférable de laisser la préparation refroidir dans le moule pour une meilleure
tenue
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111 Feuilletés apéritif

= i s 1l ]

=
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Ingrédients

100 g de gruyére rapé
Herbes de Provence
1 ceuf

Pour la pate feuilletée :

150 g de beurre congelé en morceaux au préalable
150 g de farine type 55

75 g deau

1 pincée de sel fin

Préparation
Préchauffer le four & 210C (th.7).

Commencer par la pate feuilletée : mettre tous les ingrédients dans le bol. Mixer 15
secondes, vitesse 6.

Sortir la pate du bol, I'étaler en rectangle sur le plan de travail bien fariné et la replier en trois
avant de la tourner d'1/4 de tour.

Répéter cette opération trois fois ou +, en abaissant & chaque fois la pate a l'aide d'un
rouleau et d'un peu de farine.

Etaler la pate en un rectangle d'une quinzaine de cm de large, et répartir & sa surface le
fromage rapé + herbes de Provence.

Rouler la pate sur elle-méme de facon a former un long boudin, et découper des troncons d'1
cm d'épaisseur.

Les poser a plat en les espacant sur une plaque de cuisson préalablement recouverte d'une

feuille de papier sulfurisé, passer I'ceuf battu pour la dorure et cuire au four préchauffé a 210°
(th.7) pendant 20 & 25 min
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1.12 Préfou au beurre aillé

Ingrédients

300 g d'eau

1 sachet de levure boulangére déshydratée
500 g de farine de blé type 55

1 cc bombée de sel fin

Préparation
Mettre eau+levure dans le bol, 2mn /379vitesse 3.
A la sonnerie ajouter la farine et le sel pétrir 2mn30 fonction épi

Sortir la pate la réserver en boule dans 1 saladier recouvert d'un linge. Laisser pousser 1 h
dans 1 endroit chaud, la pate doit doubler de volume.

Ensuite rabattre la pate avec les mains pour en chasser l'air et couper en 4 parts égales
Faconner une baguette plate avec chacun des patons et les laisser pousser (dans 1 endroit
chaud) sur la plaque du four préalablement recouverte d'un papier sulfurisé pendant 1 h a
1h30

1/4 d'h avant la fin du temps de pousse préchauffer le four a 220°th 7-8

Couvrir les baguettes d'un papier alu (pour éviter la formation d'une crodte) et enfourner 15
a 20 mn a 220°

Faire le beurre d'ail :

Introduire les gousses épluchées dans le bol et mixer 5secondes/vitesse 6.
Ajouter le beurre mou en morceaux et mixer 10 secondes/ vitesse 6

Une fois les baguettes refroidies, les couper en deux et garnir généreusement du beurre
d'ail. Avant le service, passer le préfou quelques minutes sous le gril du four.

Pour varier Il suffit de remplacer le beurre d'ail par une autre préparation de votre choix:
beurre de roquefort, beurre d'anchois, etc. ...

Vous pouvez le conserver quelques jours au réfrigérateur, emballé dans du film étirable ou
plusieurs semaines au congélateur.
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1.13 Mousse d'avocat au saumon fumé

Ingrédients

2 avocats

4 tranches de saumon fumé
jus d'un demi citron

sel, poivre, aneth

Préparation

Mettre la chair des 2 avocats, le saumon fumé découpé en morceaux.
Avec les autres ingrédients dans le bol.

Mixer 20 a 30 secondes, vitesse 6

Faire les toasts
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1.14 Mousse de jambon

Ingrédients

200 g de jambon
70 g de beurre mou

Préparation

Couper le jambon en morceaux et le mettre dans le bol.
Ajouter le beurre et mixer 10 secondes, vitesse 8.

Racler les parois et mixer a nouveau 5 secondes, vitesse 8.

Réserver au frais et server sur du pain de campagne grillé.
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1.15 Pain surprise a garnir

Ingrédients

Pain Complet

325 g de farine compléte
325 g de farine ordinaire

1 c a soupe de sel

25 g de levure de boulanger
200 ml de lait

175 ml d'eau

Mousse de Salami au fromage frais

300 g de salami

200 g de fromage frais type St Morret

1 petit oignon

10 brins de persil

100 g de creme fraiche épaisse

5 goutte de sauce Worcester (ou sauce soja)
5 g de paprika doux en poudre

poivre

Préparation

Pain Complet

Mettre I'eau et la levure dans le bol, 2 min - 37<T - vit 1.

Ensuite introduire la farine et le sel mixer fonction Epi - 5 min.

Je mets directement la pate dans l'ultra + rond et laisser monter la pate pendant 2h.

Puis la faire cuire au four dans un four préchauffer th9 (bien chaud) avec un plat rempli d'eau
au fond. Faire cuire Th 7 pendant 40 min et th 6 pendant 20 min.

Démouler.

Le découper le lendemain. Enlever un chapeau. Puis introduire le couteau a pain, tout au
tour de la mie, et ensuite faire une fente au fond et passer le couteau a pain pour couper la
mie du fond, faire une autre entaille de I'autre cété et faire de méme. Retourner le pain et le
bloc de mie tombe. Le couper en 4 et farcir au choix.

Mousse de Salami au fromage frais
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Mettre le salami sans la peau, le persil et I'oignon coupé en 2 dans le bol et mixer
8secondes a Vit 6.

Ajouter le reste des ingrédients et mixer 10 secondes a Vit 4 a l'aide de la spatule.

Servir cette mousse sur des tranches de pain de campagne grillé ou comme sauce a l'apéro.
Avec des chips pimentées ou des crudités.

Je m'en sers pour garnir mon pain surprise. Au niveau de la quantité pour le painily ena 3
fois trop !!
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1.16 Sardines au whisky

Ingrédients

200 g sardine en boite a I'huile d'olive
1 citron

2 cs de whisky

30 g de beurre

% cc de feuille de thym

Préparation

Faire tourner le th vit 6 et laisser tomber dessus le contenu de la boite de sardine (poisson +
huile).

mixer 20 secondes en montant progressivement de la vit 6 a la vitesse turbo
ouvrir le th et racler les bords

ajouter le whisky, le beurre, le thym, le jus de citron et son zeste

mélanger 1min vit6

variante :

on peut additionner la creme de fromage blanc pour la rendre plus onctueuse, dans ce cas
remplacer le beurre par 40 g de poudre d'amandes.
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1.17 Tapenade verte a la marseillaise

Ingrédients

1 boite de 250 g d'olives vertes dénoyautées ou 350 g d'olives vertes cassées a dénoyauter
5 filets d'anchois a I'huile

1 cc de capres

1 cc de jus de citron

2 gousses d'ail moyennes pelées

1 gobelet d'huile d'olive

du piment si on aime, type Tabasco, c'est plus facile a doser....

Préparation

Mettre les olives et I'ail dans le bol. Mixer 30 secondes en allant progressivement vers la
vitesse 6.

Ajouter tous les autres ingrédients sauf I'nuile d'olive et mixer de nouveau 15 secondes,
vitesse 6.

Mettre ensuite en vitesse 2 et incorporer petit a petit I'huile d'olive par le trou du couvercle.

Se conserve au frais plusieurs jours dans un bocal, a condition de recouvrir la surface d'huile
d'olive, pour protéger de I'oxydation.

Peut se réaliser avec des olives noires, on supprime alors le jus de citron.

Se sert sur des toasts a l'apéritif, pour garnir des feuilletés, en guise de sauce pour des
crudités, dans une salade verte ou de tomates, etc....
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1.18 Notes
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2 Entrées
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2.1 La vache qui rit, jambon et concombre

Ingrédients

Pour 8 personnes

12 portions de vache qui rit
4 tranches de jambon blanc
2 cs de créme fraiche

1 ou 2 gousses d'all

1 concombre

sel, poivre 5 baies du moulin

Préparation

Mettre le jambon blanc dans le Thermomix (robot) et mixer 5 secondes a vitesse 5, mettre de

cote.

Mettre l'ail dans le bol et mixer 3 secondes a vitesse 5 et ajouter le concombre, sel et poivre,
si vous désirez une purée mixer le 20 secondes a vitesse 10 ou tailler le concombre en deux
dans le sens de la longueur et retirer le coeur a l'aide d'une cuillere a soupe et le couper en

petits des, mettre de coté.

Mettre la vache qui rit et la creme fraiche, sel et poivre dans le bol et mixer 10 secondes a

vitesse 6.

Vous pouvez remplacer le jambon par des crevettes ou du saumon fumé et le concombre

par du tartare de tomates et poivrons, recette que j'ai déja envoyée...
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2.2 Foie gras de canard au Porto

Ingrédients

1 foie gras de canard 500 g

1 verre de porto

poivre 5 baies

sel de Guérande

film plastique pour protéger les aliments

Préparation

Laisser le foie a température ambiante pour le dénerver plus facilement

== — "'j*-in; _::...- - :..-_"
Retirer les nerfs, le foie se reconstitue a la cuisson

réserver au frais le foie dans un plat et arroser de Porto 40 mn par face
(changer le porto en retournant le foie)

saler et poivrer généreusement

Reconstituer le foie et faire un boudin bien serré enroulé de film plastique

évacuer bien I'air, bien isoler le foie en superposant 4 feuilles de film étirable

Déposer 1 litre d'eau dans le bol et le foie dans le Varoma
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cuisson vapeur 18 minutes pour ne pas trop le cuire en le retournant au milieu de la cuisson
Des la fin de la cuisson le placer dans un saladier rempli d'eau glacée
Des qu'il est

T,

o

A servir trés frais, découpe facile avec une lame de couteau trempée dans de I'eau chaude.

Variante: remplacer le porto par du Cognac, Armagnac, vin de type Sauterne
Certains grand chef enroulent le foie dans une premiere feuille de chou vert (précuite a la
vapeur)
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2.3 Foie gras

Ingrédients

500 a 600 g de foie gras frais
4 cs de coghac

2 cc de selfin

1 cc de poivre moulu
quelques glacons

800 g d'eau

film alimentaire

Préparation
Séparer et dénerver les lobes

Déposer le foie dans 1 saladier arroser de 2 cs de cognac, 1/2 ca c de poivre et 1 cac de
sel.

Laisser macérer 30 mn, retourner le foie et recommencer |'opération.

Reconstituer le foie a la main.

Le déposer sur une feuille de film alimentaire (50 cm environ), rabattre les cotés, chasser l'air
et faire comme un gros saucisson .Renouveler I'opération 4 fois en serrant bien et faire un
noeud sur les cotés.

Mettre 800 g d'eau dans le bol, déposer le foie dans le panier de cuisson, poser le panier
dans le TM et régler 12 mn/Varomalvit 2.

A l'arrét de la minuterie tourner trés délicatement le foie et faire cuire a nouveau 10
mn/Varomalvit 2.

A la sonnerie, faire tomber délicatement le foie dans un saladier contenant les glacons pour
arréter la cuisson, laissé 20 mn.

Mettre au frigo 3 jours avant de consommer.
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2.4 Chutney de mangue

Ingrédients

1 mangue

10 g de racine

de gingembre frais

15 g de raisins secs

3 abricots secs

30 g d’'amandes effilées

50 g de sucre roux

5 cl de vinaigre de Xéres

a votre gout de purée de piment
1 pincée de noix de muscade

Préparation

Eplucher la mangue et coupez-la en petits dés.

Raper le gingembre frais.

Faire chauffer le vinaigre avec le sucre dans le bol 5 mn environ vitesse 1 80° jusqu’a ce
gue vous obteniez un sirop.

Ajouter la mangue et laissez cuire 5 mn vitesse 1 60°

Ajouter la purée de piment, le gingembre rapé et la noix muscade.

Laisser cuire 15 mn & 20mn vitesse 1 sens inverse 60°

Ajouter dans le bol les abricots secs coupés en petits dés, les raisins secs, les amandes
Laisser cuire encore 15mn vitesse 1 60°en surveill ant.

Retirer et placer dans des bocaux dés I'obtention d'une confiture.

Accompagne le foie gras, les terrines, boudin blanc...
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2.5 Flan de mousse de jambon et son coulis de tomat  es

Ingrédients

4 ceufs

10 cl de créme fraiche

150 g de jambon

1 bte et demi de tomates pelées
1 oignon

1 cs d'huile

sel poivre

noix de musc

persil

1 pointe de Cayenne

Préparation

Préchauffer le four 6et demi 190° mettre les ceufs, la creme dans le bol mixez 30 secondes,
vitesse 8.

Ajoutez le jambon en morceaux et la noix de muscade, mixez 40 secondes, vitesse 8,
versez dans des ramequins et cuire au bain marie 20mn au four.

Le coulis de tomate :

Mettre l'oignon, I'huile dans le bol, réglez 3mm a 80°vitesse 1. Ajoutez les tomates et leur
jus, l'ail, sel poivre Cayenne, réglez 15mm a 100° vitesse 1

a l'arrét de la minuterie, videz le coulis dans le plat de service et démoulez les ramequins
par-dessus; saupoudrez de persil haché.
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2.6 Salade de poivrons

Ingrédients

poivrons rouges, verts et jaunes
vinaigrette avec huile d'olive, du bon vinaigre, sel et cumin en poudre
pour le bol : 1/2 litre d’eau salée

Préparation
Mettre I'eau salée dans le bol et programmer 5 min, température Varoma, vit 2

Pendant ce temps, laver et épépiner les poivrons. Les couper en 2 ou 3 morceaux, dans le
sens de la longueur et les placer dans le Varoma.

Quand la machine s’arréte, placer le Varoma sur le couvercle et programmer 12 min,
température Varoma, vit 2

Découper les poivrons en lamelles avec des ciseaux et verser dans un saladier
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2.7 Taboulé

Ingrédients

250 g de semoule fine

2 citrons

3 belles tomates

1 concombre

5 & 6 oignons blancs (100 g)

10 feuilles de menthe

10 brins de persil

2 brins de coriandre fraiche (facultatif)
3 cs d'huile d'olive

sel, poivre

Et pour le décor : 1 citron, 1 tomate, 10 feuilles de menthe.

Préparation

Dans un saladier, mélanger la semoule et 1/2 gobelet d'eau salée. Réserver.
Eplucher les citrons, les tomates, les concombres et les oignons.
Dans le bol du TM

Mettre les jus des citrons

Les tomates coupées en 2

La moitié du concombre coupé en trongons

Les oignons

Les feuilles de menthe, le persil, la coriandre

L'huile d'olive

Le sel et le poivre

Mixer 30 secondes VIT 9

Verser sur la semoule et bien mélanger. Ajouter le reste du concombre coupé en dés.
Laisser mariner au frais 2 heures au moins.

Au moment de servir, décorer de rondelles de tomate, de citron et de feuilles de menthe.

A réaliser la veille pour que les parfums se développent davantage...
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2.8 Flan au Brie et moutarde

Ingrédients

250 g de brie

4 ceufs

50 cl de créeme liquide

3 cs de moutarde mi-forte

Préparation

Débitez le brie en petits morceaux en enlevant la croute. Disposez les dans 4 moules
antiadhésifs.

Dans le bol mettre les ceufs vit 3 20 secondes
Mettre la creme, la moutarde, sel et poivre et mixer 20 secondes vit 3

Mettre la préparation dans les moules et cuire au four 20 min th 7
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2.9 Crépes Pizzaiolo

Ingrédients

Pour 4pers.

Pate a crépes::

50 g de farine

50 g de farine compléte
1 ceuf

10 cl de lait

10 cl d'eau

2 cc d'huile

Sel

Garniture :

4 tomates

1 gros oignon

1boule de mozzarella
100 g emmenthal rapé
6 feuilles de basilic
huile

sel

poivre.

Préparation

Pate a crépes::
Mixer vit7, 15 secondes.

Je n'avais pas de farine compléte j'ai mis 100g de farine type 45 en tout.

Laisser reposer 1h. Faire 4 crépes dans 1 grande poéle (petit truc j'ai mis la pate dans 4
"petits pots la laitiére” comme ¢a 4 crépes égales.

Garniture :
Jeter l'oignon sur les couteaux, vit 8,

Ensuite mixer vit2, 80° 5mn dans 'huile .Tailler les tomates, la boule mozzarella, ciseler le
basilic.

Garnir les crépes, avec ces ingrédients.

Faire dorer dans le four 250°6/8mn.
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2.10 Galettes de Sarrazin

Ingrédients

250 g de farine de blé noir (farine de Sarrazin)
1 jaune d'ceuf +1 blanc

75 cl eau

2 cc d'huile

sel, poivre

Préparation

Battre le blanc en neige avec une pincée de sel. Réserver le blanc en neige dans un bol &
part.

Mettre la farine, le jaune d'ceuf, I'eau, I'huile, le sel et poivre et programmer 40 secondes,
vitesse 8.

Ajouter le blanc en neige et programmer 20 secondes, vitesse 2.

Mettre la pate dans un saladier, la recouvrir d'un torchon et laisser la reposer pendant une
heure.

Au bout de ce temps, rajouter 1/2 verre d'eau a la pate et faire cuire les

galettes dans une poéle avec un peu d'huile comme des crépes. Mettre les galettes dans
une assiette et laisser les reposer au moins une demi-heure avant de les réchauffer et les
garnir selon votre godt (gruyére rapé, jambon, saucisse, ceuf, champignons...)
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2.11 Asperges en papillote de jambon cru

Ingrédients

20mn réalisation — 25mn cuisson — 4 personnes

600 g asperges vertes
4 tranches jambon cru
2 échalotes

3 cc vinaigre vin blanc
3 cc vin blanc

10 cl de créme liquide
50 g beurre

1 cc persil haché

1 cc aneth hachée

1 cc cerfeuil haché

1 cc estragon haché
sel

poivre

Préparation
Préchauffer le four th.7 (220<C).
Sectionner le bas des tiges d'asperges, les éplucher et les laver.

Dans le bol, verser les échalotes, 20g de beurre, le vinaigre et le vin blanc, programmer mn
a 100 vitesse 2. Ajouter la créme et cuire 1mn.

Ajouter le beurre par petits morceaux puis les herbes, mixer secondes. vitesse 4. Saler et
poivrer.

Confectionner des rectangles de papier aluminium de dimension suffisante pour envelopper
les asperges.

Poser une tranche de jambon sur chaque rectangle puis y placer les asperges.
Napper avec la sauce et fermer soigneusement les papillotes.

Les placez sur le plateau vapeur du Varoma et cuire 1mn a 100 vitesse 1. Servir dans les
papillotes.

**_e bon accord : un Bourgueil (rosé, Val de Loire)
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2.12 Avocats a la californienne

&\

Ingrédients

3 pamplemousses roses

3 avocats

150 g de crevettes

2 citrons

2 cs de Whisky, Gin, ou Cognac

Tabasco

1 cs de ketchup

1 laitue

mayonnaise bien relevée faite au thermomix.
sel, poivre, piment de Cayenne

Préparation

Couper les pamplemousses et les avocats, en extraire les chairs. Mettre dans un saladier.
Ajouter les crevettes décortiquées, arroser de jus de citron, de I'alcool choisi, sel poivre
piment. Ajouter la cuillére de ketchup, quelques gouttes de Tabasco, ainsi que la
mayonnaise afin d’avoir une belle émulsion.

Dans un plat, déposer des feuilles de laitues lavées, verser la préparation au centre, décoré
avec des rondelles du citron restant, des tranches de tomates, des crevettes etc....

VARIANTE: on peut aussi présenter cette entrée dans les coupes individuelles avec sur le
dessus une belle crevette en guise de décoration.
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2.13 Bouquet d’asperges et son flan au coulis d’her  bes

Ingrédients

8personnes

1 kg d’asperges

30 cl de creme fraiche

2 ceufs

2 gros oignons

Y% jus de citron ou 1 de pamplemousse

1 botte de ciboulette

1 botte de cerfeuil

20 cl de vin blanc secondes 50 g de beurre
sel, poivre

Préparation

Eplucher les asperges, les cuire par 500g environ 30mn au cuit-vapeur. Egoutter et laisser
refroidir.

Couper les pointes d’asperges a 4cm de la téte et les conserver.

Jeter les tiges et mixer 40secondes. vitesse 6 Ajouter les ceufs, la creme, 2CS de ciboulette,
sel et poivre. Mixer 30secondes. vitesse 4.

Répartir la moitié de la purée d’asperge dans les ramequins beurrés, disposer la moitié des
tétes d’'asperges, ajouter I'autre moitié de purée dans chague ramequin et cuire 5mn
puissance maxi au Micro-ondes. Planter une lame de couteau au centre, afin de s’assurer
que les flans sont cuits.

Pendant ce temps, émincer les oignons, ajouter une noix de beurre, le vin blanc cuire sans le
gobelet : 20mn vitesse 2 a 100<C.

Ajouter les morceaux de beurre, le jus de citron et les herbes Mixer 3mn vitesse 3 a 80<C.
Rectifier 'assaisonnement.

Napper, a la cuillere, chague assiette de ce coulis d’herbes, démouler chaque flan
délicatement dans l'assiette, décoré avec le reste des pointes d’asperges et d'une fane de
cerfeuil. Servir aussitét.

Servir avec un Gaves Blanc de Bordeaux, bien frais.
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2.14 Cake au thon

Ingrédients

Pour 8 personnes

400 g de thon au naturel

60 g de pain dur émietté

1 ceuf et 2 blanc

1 bte de 400 g de tomates pelées

4 cs de creme fraiche light
sel poivre

Préparation

Mixer le tout dans le bol du Thermomix pendant 2 minutes vitesse 7
Mettre dans un moule a cake avec du papier sulfurisé

Cuire 45mn

Mettre au frais une nuit
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2.15 Cappuccino de creme de champignons

Ingrédients

20mn réalisation — 12mn cuisson — 4 personnes

250 g champignons Paris
5 copeaux cepes séchés
1 échalote

sel

1 ceuf

1 jaune ceuf

250 g bouillon volaille

50 g beurre

poivre

1 cs farine

150 g fleurette entiére

1 cc cacao amer

Préparation

Dans le bol chauffer bouillon et cepes 6mn 90%itl , attendre 5mn.

Oter les bouts terreux des champignons et les passer sous I'eau dans une passoire, en les
remuant = le sable tombe et les émincer gros.

Mettre cepes, beurre, échalote ciselée, émincé champignons de Paris, farine, bouillon dans
le bol, 1009 fleurette, I'ceuf entier et le jaune puis régler 6mn a 100C vit. 4. Mixer 6
secondes turbo. Rectifier 'assaisonnement et réserver au chaud.

Laver et refroidir le bol, placer le fouet dedans, verser 50 g fleurette et battre 1,30mn vit3.

Dresser la créme de champignons dans 4 tasses, ajouter délicatement 1petite CS de creme
fouettée et parsemer d’une pincée de cacao et servir.
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2.16 Charlotte de fromage blanc en habit de tomate

Ingrédients

30mn réalisation — 7mn cuisson - 4 personnes

8 belles gosses tomates

1 filet huile olive

300 g fromage blanc 40%

feuilles de gélatine ou 1 sachet

100 g olives noires

1 gousse dail

sel et poivre moulin

assortiment haché

(basilic, cerfeuil, ciboulette, coriandre, estragon, persil)

Préparation

Eplucher les tomates a I'économe, les couper en 4 et épépiner ou revétues d'un filet d’huile
d’olive et cuire 4h a four chaud 100C (Th. 3-4) en retournant a mi-cuisson.

Chemiser 4 ramequins de film plastique puis de 4 quartiers de tomate.
Dans le bol, verser 25g de fromage blanc et régler 6mn a 80T vit.5.

Dés l'arrét de la minuterie, mixer sans chauffer, 1mn a vit. 3, incorporer le sachet de
gélatine, puis les herbes, enfin, le reste de fromage blanc.

Remplir les ramequins et réserver au frais durant 2heures minimum.

Pendant ce temps, préparer la salade d’herbes en comptant 1CS par personne + huile
d’'olive et dés de poivron rouge, une purée d'olives noires avec 50g d’olives dénoyautées, 5cl
d’huile d'olive et quelques gouttes de citron.* Démouler les charlottes et dresser sur les
assiettes en ajoutant un peu de salade, 2 petites quenelles de purée d’olives noires et
arroser de vinaigrette au poivron.
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2.17 Chaussons au Beaufort

Ingrédients

40mn réalisation — 15mn cuisson — 4 personnes

Pate :

220 g farine

100 g beurre trés froid
20 g pour plague

1 yaourt nature

1 jaune d'ceuf

sel

poivre du moulin

Garniture :

200 g fromage blanc campagnard
100 g beaufort rapé

2 cs lait

2 ceufs

noix muscade

sel

poivre du moulin

Préparation

Préchauffer le four th. 200° .

Dans le bol, verser farine, 100g morceaux beurre, jaune d'ceuf, trois pincées sel et yaourt.
Régler 1mn pétrin.

Rouler en boule, étaler au rouleau puis & nouveau, faire une boule et réfrigérer 1h.
Assaisonner le fromage avec sel, poivre, muscade, beaufort et 1 ceuf.
Etaler la pate sur 3mm, découper 4 cercles de 9cm de diamétre.

Poser sur la moitié de chaque cercle une noix de préparation. Passer un doigt humecté
d'eau sur le bord du cercle, avant de le replier en deux en pressant bien la pate pour fermer.

Poser les chaussons sur une plaque beurrée. Battre le jaune d'ceuf restant avec le lait et
badigeonner avec un pinceau les chaussons.

Baisser le four th. 160°et enfourner 15mn.
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2.18 Petits chaussons au thon

Ingrédients

15mn réalisation — 15mn cuisson — 5 personnes = 10 petits chaussons

250 g péte brisée
320 g thon

2 belles tomates
2 oignons hachés
4 cs huile olive

1 cs curry

2 jaunes d'ceufs
graines pavot
fleur de sel
poivre de moulin

Préparation

Eplucher les oignons et les couper en gros morceaux. Les jeter sur les couteaux en marche
30secondes vit. 4.

Verser thon, tomate, huile, curry, sel, et poivre sur les oignons hachés et régler 30secondes.
vit. 3.

Etaler la pate et découper des cercles a 'emporte-piece.

Garnir les cercles de pate, souder et badigeonner de jaune d’'ceuf, saupoudré de pavot.
Réserver au réfrigérateur.

Enfourner, a four préchauffé, 15mn a 210<C.

Tous droits réservés — Recettes de cuisine pour Thermomix TM31 64/1244



http://www.cuisine-du-bonheur.fr

2.19 Concombre farci au thon

Ingrédients

THERMOMIX 1 MM

1 concombre de 400 g

30 G DE POIVRON ROUGE

40 G DE BRANCHE DE CELERI

2 CA SDHUILE D OLIVE

1 BOITE DE THON AU NATUREL DE 150 G

LE JUS D UN DEMI CITRON

DEMI CUILLERE A CAFE DE MOUTARDE FORTE
DEMI CUILLEREE A CAFE DE SEL

POIVRE 4 TOURS DU MOULIN

POUR LA DECO
1 BELLE TOMATE
1/4 DE CONCOMBRE

Préparation

Eplucher le concombre le passer sous I'eau froide. Le couper en 8 morceaux Evider le centre
avec une cuillére. Introduire dans le bol le poivron et le céleri coupes en morceaux I'huile
d'olive le thon égoutte le jus de citron, la moutarde le sel le poivre. Mixer 20 secondes a 3.5
puis 30 secondes a 5 Ramener les ingrédients vers le fond du bol avec la spatule. Mixer
encore 15 secondes a 6 On doit obtenir un mélange a consistance crémeuse. Garnir chaque
pits de concombre d'1/8 du mélange. Servir bien frais sur de tanche de tomates et de
rondelles de concombre.
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2.20 Crépes farcies aux champignons de Paris

Ingrédients

Pour 4 personnes:

500 g de champignons de Paris ou 1 boite 1/2,

un bol de béchamel, avec 25 g de beurre, sel, poivre.

Pate a crépes légere:
120 g de farine fluide
3 ceufs

3 gobelets de lait

1 pincée de sel

1 cs d'huile.

Préparation

Aree

Laver et émincer les champignons. Les faire sauter a la poéle jusqu'a ce gqu'ils soient

légérement dorés.

Mélanger la béchamel et les champignons.

Faire cuire les crépes et les farcir avec la préparation. Servir aussitét avec du cidre de

préférence.
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2.21 Chavignol et ses abeilles

Ingrédients

crottins de Chavignol frais
noix concassées

huile noisette (noix)

4 cs de miel

grains de poivre de Sichuan
mache

Préparation

Creuser centre des crottins avec une cuiller parisienne.

Verser dans ce trou 1CS de miel parfumé et 3-4 gains de poivre.
Enfourner a grill, quelques minutes.

A l'aide d’'une pelle a tarte, les disposer sur leur lit de méache.

Asperger d'un filet d’huile, saupoudrer de fleur de sel, de poivre blanc du moulin et de noix
concasseées.

Déguster avec un blanc demi-sec.

Eventuel : ajouter 1cc de créme épaisse dessus le miel.
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2.22 Croustillants de chevre et coulis de pomme au cidre

Ingrédients

20mn réalisation — 45mn cuisson — 4 personnes

8 feuilles de brick

1 belle blchette chévre fermier
3 Jonagold

25 g cidre brut

10 g fleurette

4 cs huile arachide

30 g beurre

mélange 4 épices

poivre du moulin

Préparation

Eplucher et couper les pommes en lamelles d'%cm.

Faire fondre le beurre dans une casserole, y mettre les lamelles de pommes, couvrir et cuire
environ 15mn a feu moyen. Une fois cuites les pommes doivent rester entiéres et surtout ne
pas étre caramélisées.

Ajouter mélange 4 épices et mélanger doucement.

Etaler 2 feuilles de brick I'une sur l'autre, au centre placer 2 rondelles de chévre, ajouter 1CS
pommes cuites, renouveler |'opération 3 fois et réserver le reste de pommes.

Replier délicatement les 4 cotés des feuilles de brick = 4 petits paquets.

Chauffer I'huile dans une grande poéle, déposer les paquets au chévre dans I'huile chaude
et frire environ 4mn de chaque coté.

Disposer les croustillants dans les assiettes aprés les avoir épongés avec du papier
absorbant et réserver au chaud.

Transvaser reste des pommes, cidre et chauffer 2mn 90°vit4 . Poivrer au moulin, ajouter
fleurette et chauffer 1mn 90°vit4 et mixer 20secondes turbo.

Servir le croustillant accompagné du coulis de pommes et d'une petite salade d'endives.

*** Si possible, 3 jours avant son utilisation laisser le chevre sécher dans un endroit
secondes = tranches plus fermes qui tiendront mieux a la cuisson.
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*** | e fait de couvrir les pommes permet de conserver I'hnumidité dégagée par celles-ci et
ainsi accélérer la cuisson sans ajouter d'eau. Possibilité d’ajouter un peu de feuilles
d'estragon sur les pommes mais trés légérement pour ne pas dénaturer le godt.
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2.23 Crumble de tomates confites, au romarin frais et sauce au chevre a la fleur
de thym

Ingrédients

30mn réalisation — 1h15 cuisson — 6 personnes

Crumble :

1,5 kg tomates rondes
75 g chapelure fine

100 g farine

60g pignon

100 g parmesan rapé frais
125 g beurre %2 sel mou
10 branches de romarin
huile d'olive

sel

poivre

Sauce au chévre :

200ml créme entiere

225 g chévre frais

fleurs de thym (ou tétes du thym frais)
poivre du moulin

Préparation
Préchauffer le four th.120<C et chauffer une marmit e d’eau salée.

Oter le pédoncule, entailler dans les tomates a l'aide d'un petit couteau. Puis, plonger les
tomates, 10mn, dans I'eau bouillante, les sortir & I'aide d'une écumoire et les peler en
utilisant un couteau et une fourchette pour ne pas se brdler. Les ranger pelées dans un
grand plat allant au four, ajouter romarin effeuillé et ciselé, sel, poivre, arroser d'huile d'olive
et enfourner 1h.

Dans le bol, verser farine, chapelure, ¥z du parmesan frais, huile d’olive, cubes de beurre en
cubes et mixer 30secondes vit2 , sortir la pate ajouter la moitié des pignons, mélanger a la
main et réserver.

Dans le bol, mettre chévre frais, créme, poivrer généreusement et mixer secondes vit
(obtention d'une sauce épaisse).

Ajouter a la sauce au chevre, les fleurs de thym et bien mélanger.
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Dans des ramequins individuels, mettre un fond d'huile d'olive puis ajouter les quartiers de
tomates confites. Saupoudrer équitablement de pate a Crumble, ajouter le reste de pignons,
de parmesan rapé et ¥2 branche de romarin avant d’enfourner 15mn.

A la sortie du four, déposer les ramequin sur les assiettes de service, décorer d'une branche
de romarin frais, verser la sauce au chévre dans un petit pot et décorer le tour de l'assiette
en donnant quelques tours de moulin & poivre. Servir avec un Bellet (vin rosé, Palette).

*** Si vous n'avez pas de jardin et donc pas de fleurs sur votre thym, vous pouvez utiliser du
thym en pot et juste couper les tétes, qui sont la partie la plus parfumée et la plus tendre du
thym.
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2.24 Délices de foies au Riesling

Ingrédients

250 g de foies de volaille (canard préféré)

1 petite feuille de laurier

6 gains de poivre

150 ml de Riesling

250 g de beurre fin %2 sel

1 cs de Porto ou Cognac + 4 tours de moulin a poivre

Préparation
Faire tremper les foies, bien nettoyés, 30mn dans I'eau salée.

Mettre laurier, poivre, Riesling et foies dans le bol. Régler 8mn a 80<C vitesse 1 . Dés l'arrét
de la minuterie, retirer couvercle et vérifier la cuisson (éventuellement ajouter 2mn de
cuisson s'ils sont encore trop roses).

Bien égoutter les foies, puis vider le bol. Les remettre dedans, ajouter morceaux de beurre,
Porto, sel et poivre. Mixer vitesse 9 puis Turbo 40 & 50secondes pour obtenir la
consistance d’'une mousse.

Garnir une jolie terrine de la mousse de foie. Mettre au réfrigérateur minimum 2 heures avant
de servir Si conservation plus longue, recouvrir de graisse d’oie au bout d’'une heure de
refroidissement.

Servir accompagnés de toasts de pain de campagne, de prunes au vinaigre, de sorbet de
cornichon ou d’un mesclun décoré d'un filet de sauce (huile olive, miel acacia, poivre).
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2.25 Feuilleté de chévre aux figues

Ingrédients

20mn réalisation - 15mn cuisson — 4 personnes
4 figues violettes

1 péte feuilletée

2 crottins de Chavignol

1 ceuf battu

sel
poivre

Préparation

Peler les figues, les couper en 2 dans la hauteur.

Découper la pate étalée en quatre, au pinceau mouiller les bords d’eau, déposer sur chaque
part ¥ crottin entouré de deux demi figues, assaisonner, fermer en auméniéres et coller les
bords.

Badigeonner le dessus de chaque auméniere avec un peu d'ceuf battu.

Enfourner 15mn en baissant la température a mi-cuisson (th. 7 puis 6).
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2.26 Ficelles picardes

Ingrédients

TM 10 min 30
+ four 35 min

Pate a crépes:
250 g de farine
2 ceufs

1 litre de lait

1 cs d'huile

1 cc de sel

Garniture :

2 échalotes

20 g de beurre

400 g de champignons de paris
1 cs de jus de citron

1 pincée de sel

Poivre (2tours)

4 tranches de jambon

80 g de gruyére (rapé)

+ 20 g pour le gratin

Pour la béchamel :

60 g de farine

30 g de beurre

5 gobelets de lait, (1/2 litre)
% cc de sel

Poivre

Noix de muscade rapée

Préparation
Faire une pate a crépe au Tm Préparer des crépes fines (compter 2 par personne)

Mettre les échalotes dans le bol avec le beurre. Régler 2 min a 90°vit 4. Ajouter ensuite les
champignons et le citron, le sel et le poivre. Mixer sans chauffer 10 secondes a vit 5. Régler
2 min & 90°vit 3.

Bien égoutter les champignons. Les réserver dans un saladier. Récupérer le jus pour
parfumer un bouillon ou une sauce.

Introduire tous les ingrédients de la sauce béchamel dans le bol. Régler 6 min a 90°vit 4,
ajouter le gruyere rapé et le hachis de champignons, mixer 10 secondes a vit 4 sans
chauffer.

Déposer ¥ tranche de jambon sur chaque crépe puis la garniture, rouler les crépes les

mettre dans un plat et napper du reste de la béchamel, saupoudrer de rapé, faire gratiner 10
min a four moyen (2109
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2.27 Flammekueche

Ingrédients

5mn réalisation — 10mn cuisson — 4 personnes

500 g péte a pain TM 21 sans levure
oignhons

200 g creme fraiche

400 g fromage blanc

200 g lardons fumés

Préparation

Lt
-

Préchauffer le four th. 240°
Dans la poéle, faire dorer les lardons

Détailler les oignons en lamelles et les dorer a la poéle

Dans un saladier, mélanger creme, fromage, et oignons doreés.
Etaler la pate a pain. Verser la préparation et parsemer des lardons.

Enfourner 5mn.
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2.28 Flan minute au roquefort

Ingrédients

Préparation

Dans le bol versez dans l'ordre :
150 g de farine

3 ceufs

1/2L de lait

1 pincée de sel et de poivre

Fermez le Tm et mettre en route pour 1 minute 30 vitesse 5.
Versez la préparation dans le moule a tarte en silicone et ajoutez :
émiettez 100 g de roquefort

100 g de lardons

100 g de gruyére rapé

Faites cuire 35 minutes, Th 7 ou 210°

Servez avec une salade verte.
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2.29 Gratin de poires au roquefort

Ingrédients

25mn réalisation — 30mn cuisson — 4 personnes

4 poires conférences
125 g roquefort

125 g jambon de Paris

8 tranches pain de mie
50 g beurre

10 cl vin blanc secondes
2 ceufs

125 ml creme fraiche a 30 %
10 cl lait

sel

poivre

Préparation

Préchauffer le four a 180°

Beurrer un plat allant au four, déposer les tranches de pain de mie sur le fond du plat en les
chevauchant et arroser de vin blanc.

Peler les poires, couper en quartiers, retirer les pépins puis détailler en lamelles. Trancher le
roquefort sans I'émietter et couper le jambon en petits dés. Recouvrir le pain de mie de
roquefort et jambon, terminer avec les lamelles de poires en rosace. Fouetter ceufs, créme,
lait, sel, poivre et verser sur les poires. Ajouter le reste de beurre en petits morceaux et
enfourner 30mn. La créme doit étre prise et bien dorée.
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2.30 Mousse d'avocats

Ingrédients

5mn réalisation — 30m a 45mn repos — 4 personnes

3 avocats bien mQrs

1 feuille gélatine ou ¥z sachet
jus de 2 citrons verts

10 cl fleurette

sel

poivre

Basilic ciselé

Préparation

Si feuilles de gélatine les tremper 10mn a I'eau froide et essorer avant d’ajouter a la creme

d'avocat.

Eplucher les avocats et les mettre dans le bol avec le jus des citrons, assaisonner et mixer

1mn vitesse 6 .

Ajouter la gélatine, la fleurette, rectifier 'assaisonnement et mixer 1mn vitesse 3.

Verser dans des verres et réfrigérer minimum 30mn.

Servir la mousse d’avocats, bien froide, avec une boule de sorbet tomate, décorée d’émincé

de feuilles de basilic.

*** Un Saint-Véran (Bourgogne blanc) s’accorde parfaitement.
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2.31 Paté de canard a I'armagnac :

Ingrédients

Pour une terrine de 1 litre

600 g de filet de canard

130 g de porc (un morceau assez gras)
110 g de veau (idem)

1/2 gobelet d'armagnac (ou de cognac)
2 ceufs

1 oignon - 1 gousse dail

14 g de sel

1 g de poivre

0,5 g de 4 épices

5 branches de thym

4 feuilles de laurier

1 petit bouquet de persil

de la barde de lard

Préparation
Poser la barde au fond et sur les bords de la terrine.

Oter délicatement la peau des filets, prélever 2 tranches de filet d'environ 2 cm sur toute la
longueur.

Couper le reste des filets en petits morceaux, idem avec le veau et le porc, les hacher par
petites quantités vit 9-10. Réserver dans un saladier.

Dans le bol (inutile de le laver), mettre : cognac, ceufs, oignon coupég, ail, persil, poivre, 4
épices, 3 branches de thym, 2 feuilles de laurier, mixer le tout vit 9-10 quelques secondes
(cela doit étre homogene).

Verser sur la viande hachée et bien malaxer.

Remplir la terrine a moitié, tasser, poses les 2 tranches de filet l'une a coté de l'autre, mettre
le reste de la préparation, bien tasser.

Recouvrir avec la peau des filets, et poser dessus le thym et le laurier restant.

Couvrir, cuire au bain-marie 1 heure a 235<C. Décou vrir et cuire encore 15 min méme
température.
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2.32 Petit cévenol a la chataigne

Ingrédients

100 g de farine de chataigne,

100 g de farine de blé,

80 g de sucre,

1 sachet de sucre vanillé,

1 sachet de levure,

1 yaourt,

3 ceufs (séparer les blancs des jaunes),
2 cuillérées a soupe de lait,

300 g de pommes,

des raisins secs.

Préparation

Préchauffer le four a 220°

Battre les blancs en neige 3mn vit 3. Réservez.
Dans le bol, mélanger farines, sel, levure 10 secondes vit 4

Ajouter jaunes d'ceufs, sucres, yaourt, lait. Mixer 10 secondes, vitesse 6

Ajouter les blancs battus en neige.

Verser dans un moule rond beurré. Disposer les tranches de pommes a la surface ainsi que

les raisins secs.
Faire cuire 35 mn.

Laisser refroidir avant démoulage.

Saupoudrer de sucre glace selon votre godt.
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2.33 Poélée de surimi

2 3
e,
h g

Ingrédients

Pour 4 personnes

2 gousses d'all

1 bouquet de persil

200 g de champignon de paris
10 batonnets de surimi

250 g de crevettes

1 cc d'huile d'olive
sel, poivre

Préparation

Hacher l'ail et le persil.

Rincer les champignons équeuter, les sécher et les émincer.
Couper les batonnets de surimi en dés, décortiquer les crevettes.

Dans une poéle antiadhésive avec de I'huile faire étuver les champignons, puis mettre les
des de surimi et les crevettes. Saler poivrer et ajouter la persillade.

Accompagner de riz blanc.
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2.34 Pommes farcies au camembert

Ingrédients

5mn réalisation — 30mn cuisson — 4 personnes

4 pommes

1 camembert

cerneaux de noix

miel liquide

Préparation

Couper les pommes en deux et 6ter les pépins en creusant la pomme.

Préchauffer le four th. 160°

Au centre une petite noisette de beurre et recouvrir de film alimentaire puis, enfourner 2mn
au micro-ondes.

Oter le film, placer un morceau de camembert au centre de chaque moitié de pomme,
parsemer de cerneaux de noix et ajouter 1CC de miel liquide et enfourner 30mn.
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2.35 P’tits chaussons bleu noix

Ingrédients

2mn réalisation — 6 + 20mn cuisson

250 a 500 g pate feuilletée
bleu d’Auvergne

Béchamel:

20 g beurre

20 g farine

250 g lait

1 pincée noix de muscade
noix concassées

Préparation

Introduire beurre, farine, lait et muscade dans le bol. Régler 6mn a 90T vit.4.
Ajouter bleu et noix. Mélanger 30secondes. vit.2.

Verser le tout dans un saladier pour que cela refroidisse.

@
Préchauffer le four th. 200C [— pendant 20mn minimum.

Pendant ce temps, étaler la pate et la découper a la forme souhaitée. Si foncée dans petits

moules, réfrigérer aussitot.

Garnir, dorer le dessus au jaune salé et battu et enfourner 20mn.
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2.36 Quiche au saumon et asperges

Ingrédients

Pate brisée

Pour la garniture :

150 g Saumon Fumé haché vit 3 1/2
125 g Asperges vertes en conserves ou cuites émincées au couteau
75 g d'emmenthal rapé

200 g de creme fraiche

100 g lait

3 ceufs

30 g farine

30 g de beurre

1 petite cuillerée d'huile d'olive
poivre

Préparation

Faire une béchamel Iégere avec le lait, le beurre, la petite cuillerée d'huile, la farine et le
poivre. Tout dans le bol et 2min. température. 90°, vit.3

Une fois faite, ajouter le fromage rapé et les ceufs et mélanger 6 secondes. vitesse 5.
Incorporer la creme et assaisonner au godt, mélanger un peu.

Placer les asperges dans le fonds de la pate, par dessus, mettre le saumon haché et verser
la préparation du bol. Décorer avec des asperges vertes et saupoudrer d’'emmenthal rapé.

Au four 30 min. & 180° plus ou moins. Mettre en haut du four quelques minutes seulement
pour que ¢a dore.
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2.37 Rillettes de thon a 'avocat

a2

Ingrédients

3 avocats bien mQrs

1 citron pressé

250 g de thon en boite
40 g de beurre

2 cc de moutarde

2 cs de vinaigre

6 cs d’huile d’arachide
ciboulette

sel

poivre

Préparation

Mixer la chair des avocats avec la moitié du jus de citron.
Ajouter la moutarde, le sel et le poivre. Mixer & nouveau.
Emietter le thon et mélanger a la purée d’avocats.

Mettre au frais durant minimum 3heures.
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2.38 Soufflé au fromage

Ingrédients

7 Y2 mn réalisation + 25mn cuisson

30 g margarine

30 g farine

3 gobelets lait

80 g gruyere rapé

1 pincée noix muscade
Y cc sel

3 tours moulin poivre

4 ceufs

Préparation

Dans le bol, introduire la margarine, la farine, le sel, le poivre, le lait, et la muscade. Régler
4mn a 90<C vitesse 3.

Dés arrét minuterie, retirer le bol du socle et refroidir 10mn, dans la bassine d’eau froide.
Remettre le bol, mixer 4secondes. vitesse 4. Ajouter les jaunes d’ceufs, le gruyere rapé et
mixer 10secondes. vitesse 4. Vider I'appareil dans un saladier profond.

Préchauffer le four & 220C (Th. 7-8).

Nettoyer le bol et mixer quelques glagons pour tout refroidir. Bien essuyer et installer le
fouet. Introduire les blancs avec 1 pincée de sel et régler 3mn vitesse 2,5. Les incorporer
délicatement a I'appareil.

Verser dans le moule, beurré uniformément , au pinceau, en procédant du bas vers le haut
et fariné (en ayant pris soin d’enlever le surplus).

Cuire 25mn sans tenter d’ouvrir le four. Servir immédiatement
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2.39 Souffle Thermomix

Ingrédients

™ 31

150 g de gruyere

4 ceufs

60 g de farine

300 g de lait

50 g de beurre

100 g de creme fraiche liquide

1 gosse pincée de noix de muscade rapée
1 cc de sel

Poivre.

Préparation
Préchauffer le four & 180 °(th. 6).

Mettre dans le bol le gruyére coupé en morceaux et mixer 10 secondes a vitesse 7. Réserver
dans un récipient.

Mettre dans le bol tous les autres ingrédients sauf la creme fraiche liquide et régler 3 mn a
90 °, vitesse 3.

Ajouter ensuite le gruyére et la créme, et mixer 10 secondes a vitesse 6.

Verser la préparation dans un moule a soufflé beurré et fariné et cuire au four 35 a 40 mn a
180 °(th. 6).
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2.40 Surimi aux clémentines de Patricia

Ingrédients

30mn réalisation — 4h réfrigérateur — 4 personnes

10 batonnets surimi congelé a 50-55%
6 a 8 clémentines

5 ceufs

2 boites asperges Pic-Nic

200 ml creme entieére UHT bien froide
1 cs moutarde forte

sel

poivre

Préparation

Cuire les ceufs, durs, les écaler et couper les blancs en morceaux (on ne se sert pas des
jaunes) et mettre dans un saladier.

Couper les asperges en 3, le surimi en tranches d’1cm puis les quartiers de 5 clémentines
coupés en 2.

Placer le fouet dans le bol et monter la creme en chantilly 1mn 5secondes si creme bien
froide (si a température ambiante = 1,30mn vit 2,5) et lorsqu’elle est presque montée,
ajouter moutarde, sel, poivre et un a 2 jus de clémentine. Mélanger et réfrigérer 4h.

Mettre une feuille de laitue au fond d’un ramequin, verser ¥4 de la préparation dessus, faire
de méme avec les restes et servir bien frais.
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2.41 Terrine de poireaux

Ingrédients

Pour la préparation des poireaux :

500 g de blancs de poireaux (le vert rend amer),
190 g de beurre a température ambiante,

30 g d'huile,

1 petite cuillerée de sucre.

Reste :

1 terrine de Saint Mdret de 200 g,
250 g de creme liquide,

5 ceufs,

2 bouillons cubes de volaille ou sel, poivre, noix de muscade, et une petite pincée de

Cayenne en poudre (optionnel)

Préparation

Mettre la moitié des poireaux coupés en rondelles dans le bol et hacher 5 ou 6 secondes vit.

3 1/2. Faire la méme chose avec l'autre moitié. Réserver.

METTRE LE FOUET SUR LES LAMES, ajouter le beurre, 'huile, le sucre et les poireaux et

programmer 30 min vitesse 1.

Quand c’est terminé ajouter le reste des ingrédients, battre un peu vit. 1 1/2 et programmer 7

minutes 90° vitesse 1 1/2.

Quand c’est terminé mettre deux minutes sans température en vit. 1 1/2 et les laisser
refroidir un peu puis verser rapidement dans un moule & vacherin de Tupperware ou autre.

Le laisser refroidir un minimum de 3 heures.

Une fois démoulé, servir au golt avec sauce hollandaise, mayonnaise, rose

NOTE : au lieu de le mettre dans un moule on peut faire des tartelettes de pate brisée. Les

cuire, remplir avec la préparation et gratiner.

C’est également trés bon tiede, avec une sauce au roquefort chaude (roquefort, creme
fraiche et poivre). Dans ce cas, je laisse la terrine prendre la forme du moule, comme dans
la recette, je démoule et au moment de servir, je réchauffe, je mets les tranches dans

chaque assiette et je nappe avec la sauce roquefort.
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2.42 Terrine de dinde aux petits légumes

Ingrédients

La veille - 20mn réalisation — 40mn cuisson — 6 personnes

500 g filet de dinde

33 cl Fleurette

150 g carotte

200 g courgettes

jus d'1 citron

3 ¢s huile d'olive

1 cs moutarde a l'ancienne
sel

poivre

Préparation
Préchauffer le four th.120°

Couper la moitié du filet de dinde en morceaux et tailler les laniéres dans le filet restant.
Eplucher et couper les légumes en batonnets.

Mettre, dans le bol, morceaux de dinde, creme, sel, poivre, placer le panier cuisson et mixer
20secondes turbo.

Dans une terrine, alterner batonnets de Iégumes et laniéres de dinde en les séparant d'une
couche de mélange ; poursuivre ainsi afin de remplir la terrine.

Recouvrir d'une feuille de papier aluminium et enfourner 40mn au bain-marie. Laisser
refroidir et réfrigérer 4h environ.

Servir bien frais, accompagnée d’'une vinaigrette réalisée avec le jus de citron, I'huile d'olive,
la moutarde, le sel et le poivre.

*** Tapisser le fond et les parois du moule de fines rondelles de carottes cuites vapeur.

Tous droits réservés — Recettes de cuisine pour Thermomix TM31 90/1244



http://www.cuisine-du-bonheur.fr

2.43 Terrine de roquefort aux figues et noix

Ingrédients

15mn réalisation — 1h réfrigérateur — 4 personnes
200 g roquefort
200 g beurre

100 g noix
100 g figues séchées

Préparation

Dans le bol, mixer roquefort et beurre 20secondes. vit.4.
Ajouter noix et figues, mixer 10secondes. vit.4 .
Déposer dans la terrine et réfrigérer 1heure.

Démouler avant de servir accompagneée des tranches de pain de campagne grillées ou en
garnir des toasts grillés.
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2.44 Terrine de saumon a la ciboulette

Ingrédients

La veille - mn réalisation — mn cuisson — 4 personnes
200 g chair saumon

sel

poivre

% blanc ceuf

200 g fleurette

Y4 botte ciboulette
toasts (facultatif)

Préparation

Préchauffer le four th. 120°

Dés-arréter le poisson a la pince a épiler, le couper en morceaux et I'assaisonner.
Mettre poisson, ceuf, fleurette dans le bol et mixer.

Ajouter ciboulette ciselée et mixer.

Verser dans le moule a cake et enfourner 45mn. Laisser refroidir et placer au frais.

Démouler, trancher et servir sur des toasts chauds.
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2.45 Mousse de saumon a la pistache
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Ingrédients

25mn réalisation — 65mn cuisson — 4 personnes

300 g saumon frais

4 filets de sole

2 blancs d'ceufs

1 jaune

75 g pistaches décortiquées
250 g creme fraiche

sel

poivre

Créme au fenouil :
bulbes de fenouil
30cl fleurette

sel

poivre

Préparation

T
Préchauffer le four th.120° .

Dans le bol, verser 8 gobelets d’eau salée et régler 5mn Varoma vit.1 puis, placer le fenouil
émincé dans le panier et cuire 10mn vit.1 Varoma . Vider le bol et mixer avec la creme en
rectifiant 'assaisonnement 1mn vit.6 .

Rincer le bol, mixer saumon et blancs d’'ceufs 40secondes. vit.6 .

Ajouter le jaune d'ceuf, les pistaches pelées et réserver.

Rincer le bol, placer le fouet et battre la créme fraiche 30 secondes. vit.2.5 et l'incorporer a
la mousse de saumon en attente. Assaisonner.

Dans une terrine, disposer la mousse de saumon. Coucher par-dessus les filets de sole, puis
recouvrir avec le reste de mousse de saumon.

Enfourner et cuire au bain-marie 1h. Laisser reposer 4h au frais et servir en tranches,

réchauffer au four 5mn a 100<C.
*** Pour une cuisson plus rapide = 5mn au micro-ondes puissance maxi.
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2.46 Mousse de fromage blanc

3 :

™ )

Ingrédients

400 g de fromage blanc 0% en faisselle
80 g de lait concentré % écrémé non sucré
2 cs d’édulcorant

feuilles de gélatine

300 g de cassis

Préparation

Egoutter le fromage blanc,

Battre le lait avec I'édulcorant jusqu’a une mousse ferme,

Ramollir la gélatine a I'eau froide, la délayer et verser dans la faisselle,

Ajouter la mousse de lait et le cassis et réserver au frais 2h minimum. Avant de servir,
démouler dans les petites assiettes et arroser chaque part de 2CC de créme de cassis.
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2.47 Soufflé sans farine

Ingrédients

4 a 5 personnes

300 g fromage blanc & 0%
150 g gruyére rapé

4 jaunes ceufs

4 blancs en neige

sel

poivre

Préparation

Mélanger fromage blanc, gruyere, jaunes d’ceuf, sel et poivre.

Battre les blancs en neige treés ferme.

Mélanger les 2 préparations et disposer dans un moule a soufflé de 20cm. Cuire a four Th.

225 pendant 30 a 40mn. Manger sans attendre.

Ajouter 100g de jambon maigre ou 115g de champignons de Paris réduits en purée.
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2.48 Salade vapeur

Ingrédients

30mn réalisation — 15mn cuisson — 4 personnes

% poivron vert
% poivron rouge
2 tomates

1 gousse ail

1 oignon rouge
4 anchois

50 g feta

4 cs d’huile d'olive
1 csjus citron
sel

poivre

herbes

Préparation
Eplucher a I'économe, détailler en lanieres.

Verser 3 gobelets d’eau dans le bol, placer les laniéres de poivrons dans le panier cuisson et
cuire 15mn 100°vit3 .

Monder, épépiner et concasser les tomates. Peler et hacher les gousses d'ail. Eplucher et
ciseler l'oignon et émietter la feta.

Mélanger huile, jus citron, assaisonnement et préparer un lit de légumes.

Eparpiller la feta sur les Iégumes, déposer les anchois puis verser la sauce.
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2.49 Notes

Tous droits réservés — Recettes de cuisine pour Thermomix TM31 97/1244



http://www.cuisine-du-bonheur.fr

3 Tartes salées, pizzas et tourtes
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3.1 Tarte aux 3 fromages

Ingrédients

2mn réalisation — 40mn cuisson — 4 personnes

1 pate feuilletée

100 g comté ou emmental

100 g roquefort

4 ceufs

300 g fromage blanc a 40% MG
20 cl creme fraiche

sel

poivre

Préparation

-
w

Préchauffer le four a 180-200°

Mettre tous les ingrédients de la garniture dans le bol et mixer 2mn vit.4 , puis, rectifier
I'assaisonnement.

Abaisser la pate feuilletée, en foncer le moule et "cuire a blanc" 10mn.
Verser la préparation sur la pate et enfourner a nouveau 30mn.

Au terme de la cuisson, démouler et servir chaud.
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3.2 Tarte croustillante & I'aubergine et au thym

Ingrédients

10mn réalisation — 15mn cuisson — 4 personnes

Pate brisée :

200 g farine

3 cs huile olive

1% branche de thym frais haché
300 g eau

Garniture:

belles aubergines
sel

poivre

Vinaigrette:
zeste d’ ¥ pamplemousse

jus d’ ¥2 pamplemousse
1 jaune ceuf moyen

Y% cc moutarde

600 g huile tournesol
sel

poivre

1 pincée de curcuma

Préparation

Mettre les ingrédients de la pate et mixer 40secondes . L'étaler et la réfrigérer au moins
20mn.

Réserver une aubergine détaillée en rondelles.

Couper le reste d'aubergines en 2 dans la longueur. Entailler la chair, assaisonner, arroser
d’un léger filet d’huile d’olive et griller.

Une fois refroidies, séparer chair et peau a l'aide d'1 CC, verser dans le bol, assaisonner +
huile olive, mixer secondes. vitesse et réserver.

Etaler la pate et détaille en disques de 15cm de diamétre.

Sur chaque disque placer une belle CC de compote d’aubergine au centre de la pate et
disposer les rondelles d’aubergines en spirale sur la compote.

Assaisonner d'un filet d’huile d’olive, sel, poivre.
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Cuire les tartes sur plaque dans four préchauffé a 170%C — chaleur tournante — pendant
10mn.

Servir accompagnés de la vinaigrette de pamplemousse mixée.
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3.3 Tarte a I'oignon

Ingrédients

1 péte brisée

300 g d’oignons
150 g lardons fumés
1 verre de lait

150 g créme fraiche
4 ceufs

1 noix de beurre
sel,

poivre

1 pincée de persil,
fenouil,

cerfeull

ciboulette

Préparation
Préchauffer le four 15mn a Th. 180 (brioche). Ebo uillanter les lardons 1mn et les égoutter.

Peler, émincer et cuire les oignons sans les dorer. Ajouter les lardons et cuire 10mn, ajouter
les herbes.

Dans un grand bol, battre ceufs avec créme, lait, sel, poivre.

Garnir la pate avec le mélange et couvrir avec ceufs battus. Cuire a four chaud, environ
30mn.
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3.4 Tarte au fromage de chévre

Ingrédients

15mn réalisation — 20mn cuisson — 8 a 8 personnes

Pate brisée:
130 g beurre
260 g farine
1pincée sel

1 gobelet d’eau
30 g beurre

30 g farine

250 g lait

3 chevres frais
2 jaunes d'ceufs
100 g jambon Paris

100 g parmesan rapé
poivre du moulin

Préparation

Préchauffer le four Th. 210C. Préparer la pate bri sée : 40secondes. pétrin .
Foncer le plat a tarte et mettre le moule au réfrigérateur 10mn.

Dans le bol, mettre beurre, lait et farine. Régler 6mn vit.4 .

Ajouter le parmesan, les jaunes d'ceufs et le chévre en gros morceaux puis, mixer 10
secondes. vit.4.

Verser dans le moule et cuire 25 a 30mn.
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3.5 Tarte aux poivrons

=d

Ingrédients

Préparation

PATE:

200 g de farine
100 g de beurre
1 pincée de sel
Y% gobelet d’eau.

Mettre tous les ingrédients, sauf I'eau, dans le bol et mixer 15secondes a vitesse 4 en
introduisant I'eau par le couvercle. Précuire le fond de pate 15mn a four chaud (200C).

SAUCE:

2CS de creme fraiche

1 gobelet de lait

1 pincée de noix de muscade
sel et poivre.

Sur la pate précuite, étaler la moutarde. Dans le bol, verser les ingrédients, sauf le gruyére,
et mixer 20secondes a vitesse 4 . Verser sur la pate.

GARNITURE:

1 cc de moutarde
Y poivron rouge
Y poivron vert
180g gruyere

4 cornichons

100 g lardons

4 biscottes

50 g gruyere rapé.

Mettre tous les ingrédients pour la sauce dans le bol et mixer 6mn, vitesse 4, a 90<C.
Verser cette sauce sur la tarte aux poivrons et parsemer le gruyere.

Cuire 15mn a four 200<C, puis 5mn sous le grill pou r gratiner.
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3.6 Tarte aux légumes de printemps

Ingrédients

20mn réalisation — 1h repos - 20 + 40mn cuisson — 6 personnes — 300cal p/pers.

1 botte oignons nouveaux
1 botte carottes nouvelles
2 ceufs

1 botte petits navets

3 petites pommes de terre nouvelles
50 g feves écossées

1 bouquet ciboulette

2 cs fleurette

1 pincée noix muscade
sel

poivre

Pate:

1 cs lait

4 c¢s huile olive
1 jaune d’ceuf
40 g beurre
120 g farine

1 pincée de sel

Préparation

Dans le bol, mettre tous les ingrédients de la pate et régler 1mn épi, sortir et réfrigérer
30mn, en foncer un moule et réfrigérer 30mn.

Eplucher et laver les légumes, couper en petits morceaux. Les introduire dans le bol, mixer
6secondes. vit.3 et verser la moitié des Ilégumes dans le panier et I'autre dans le bol.

Ajouter I'eau dans le bol, y déposer le panier et régler 20mn a 100°vit.4. A arrét minuterie,
égoutter tous les légumes et réserver.

Préchauffer le four a 180° .

Battre ceufs, créme, lait, muscade, sel et poivre dans le bol 10secondes vit6.

Sur la tarte, verser les légumes et mélange précédent puis enfourner 40mn. Servir avec de
la ciboulette ciselée.
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3.7 Tarte moelleuse au camembert et brocoli

Ingrédients

20mn réalisation - 30mn cuisson — 4 personnes

1 rouleau pate brisée

1 camembert

400 g brocolis

20 cl creme fraiche

2 ceufs

1 tranche de jambon de Bayonne
sel

poivre

muscade

Préparation

Préchauffer le four th180° Cuire les brocolis a la vapeur.

Etaler la pate dans un moule a tarte et disposer les brocolis dessus.
Couper le Bayonne en petits morceaux et parsemer sur la tarte.
Ajouter, apres les avoir battus, ceufs, creme, sel, poivre et muscade.

Découper de fines lamelles de camembert, les disposer sur la préparation et enfourner
30mn. Servir chaud.
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3.8 Tarte du Sud (tomate-moutarde)

Ingrédients

Préparation

Dans un moule a tarte, étaler une pate brisée ou feuilletée.

Recouvrir généreusement de moutarde du Soleil AMORA et disposer les 12 tomates
entiéres (de taille moyenne).

Ajouter du thym, sel et poivre + éventuellement tranches de mozzarella.

Cuire a feu doux pendant 20mn environ.
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3.9 Tartelettes au oignons rouges

Ingrédients

15mn réalisation — 25mn cuisson — 6 personnes

250 g pate brisée

1 kg oignons rouges

4 cs d’huile d'olive

350 g creme fraiche épaisse
10 cl lait

ceufs

beurre

sel

poivre

Préparation

Pelez et émincez les oignons, chauffer I'huile dans une poéle et mettre les oignons a revenir
en remuant jusqu’a ce gu'ils soient bien dorés puis, égoutter sur du papier absorbant.

Préchauffer le four th 210°
Beurrer 6 moules a tartelettes sauf si flexibles.

Piquer la pate étalée avec une fourchette, la retourner et découper 6 ronds a la mesure des
moules et en foncer les empreintes.

Dans une jatte, fouetter ceufs, creme, lait, sel, poivre, puis ajouter les oignons et répartir la
préparation dans les fonds de tarte.

Enfournez 20mn, puis sortir du four, laisser refroidir 3 a 4mn et démoulez. Servir aussitot

avec une salade de mesclun assaisonnée a I'huile de noix, accompagnées d’'un cote de
Beaune.
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3.10 Tartes fines de St Jacques
P e S

Ingrédients

35mn réalisation — 20mn cuisson — 4 personnes

Tartes :.
1 pate feuilletée
1 poireau
16 noix de Saint-Jacques
100 g beurre + 1 pincée sel +1 tour de moulin a poivre
Sauce :
1 verre vinaigre de vin + 2 échalotes + sel + poivre
2 verres fumet poisson +.150 g beurre % sel tres froid
Décoration :
Cerfeuil + Vinaigre balsamique

Préparation

Préchauffer le four th.200°
Découpez quatre cercles dans la pate en appuyant un petit plat rond a l'envers.

Piquez-les a l'aide d'une fourchette et les placer entre 2 feuilles de papier sulfurisé. Couvrez
avec une secondes plaque (ou un moule posé a I'envers) et enfourner 10 minutes

Lavez le poireau et coupez-le en julienne Faites chauffer le beurre dans une casserole,
mettez les lamelles de poireaux et couvrez d'une assiette.

Laissez fondre a feu doux pendant environ 5 minutes, ajoutez une pincée de sel et de poivre.
(Attention, les poireaux doivent juste fondre. Ne les laissez pas roussir.

Sortez les ronds de péate du four lorsqu'ils sont aux 3/4 cuits
Parsemez la julienne de poireaux sur les fonds de feuilletage

Escalopez (coupez) chaque noix de Saint-Jacques en 3 ou 4 pour en faire des rondelles,
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Disposez ces rondelles en rosaces pour couvrir les poireaux. Enfourner a nouveau 5 a 10
minutes en surveillant

Confectionner le beurre blanc au TM21 (Préparez le beurre blanc : épluchez et hachez les
échalotes, mettez-les dans une casserole avec le vinaigre, le fumet de poisson et du poivre.

Laissez réduire des deux tiers. Coupez des morceaux de beurre, écartez la casserole du feu
et jetez-y le beurre d'un seul coup Fouettez énergiquement jusqu'a l'obtention d'une
pommade lisse et non mousseuse. Salez et poivrez)

A la sortie du four vos tartes doivent étre comme sur la photo

Il ne vous reste plus qu'a Placer la tarte au centre de I'assiette, nappez les bords de l'assiette
de beurre blanc et décorez avec des pluches de cerfeuil et quelgues gouttes de vinaigre
balsamique. Servir avec un Cétes de Nuit (blanc de Bourgogne)

Le papier sulfurisé et la plaque du four permettent a la pate de ne pas monter et de ne pas
s'effeuiller.

Le beurre trés froid dans le liquide chaud fond tout de suite trés bien et il est un peu saisi.

Tous droits réservés — Recettes de cuisine pour Thermomix TM31 110/1244



http://www.cuisine-du-bonheur.fr

3.11 Tatin de tomates confites au chévre

Ingrédients

30mn réalisation — 1h15mn cuisson - 4 personnes

1 péte brisée

8 tomates rondes

4 rondelles chevre frais

1 cs sucre poudre

huile d'olive

10 olives noires dénoyautées
poivre du moulin

1 branche de romarin

Préparation
Couper les tomates en quatre, Oter les pépins et placer les quartiers sur la plaque du four.

Saupoudrer du sucre, arroser d'un filet d’huile d'olive et enfourner 45mn a four préchauffé a
180<C.

Couper les olives en petits dés, placer les rondelles de chevre au centre de chaque moule a
tarte, ajouter une branche de romarin, saupoudrer d'olives hachées et recouvrir de quartiers
de tomates confites, poivrez.

Découper 4 ronds de pate brisée d'un diametre légérement supérieur a celui des moules,
recouvrir les moules en rentrant la pate comme tatin.

Enfourner 30mn dans un four préchauffé a 180<C.

Démouler et déguster aussitot.
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3.12 Rillettes de maquereaux en brioche

Rillettes de maquereaux en brioche au nom cela sonne bien, mais voila comment ne pas
dessécher les rillettes dans une brioche qui cuit 20 mn a 220°...

Préparation

Donc préparer votre pate a brioche (brioche de lendemain),

préparer vos rillettes de magquereaux.

A | aide d'un cercle a patisserie tapissé de beurre confectionner une boite avec la pate
aplatie au rouleau d'une épaisseur de 3/5 mm

Placer au centre les rillettes que j'ai placé au frigo plusieurs heures avant.

Rabattre la pate, la colorer au jaune d'ceuf

Cuire 12 mn 220 se bruler en retirant le cercle et retourner la brioche pour qu'elle dore sur
son coté le plus épais...

Le résultat est sympa, la brioche est bien cuite, croquante a l'extérieur onctueuse a
I'intérieur, les rillettes ne sont pas trop cuites, et restes gouteuses sans étre desséchées.
A déguster froid ou tiede.

Sl c'était a refaire, ne rien changer mais en faire plus!!!
Essayer avec des sardines, thon, saumon
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3.13 Tarte au Maroilles

Ingrédients

1 gros Maroilles

20 g de levure

100 g + 100 g de creme fraiche
100 g de beurre

2 grandes tourtieres de 28 cm
3 ceufs + 2 ceufs

350 g de farine

Poivre, 2 pincées de sel, 2 pincées de sucre

50 g de lait

Préparation

Mettre le lait, 100 g de creme fraiche, la levureettée et 2 pincées de sucre.

y

Régler 1 min a 37° vitesse 3. Ajouter le beurregLds, la farine et 2 pincées de sel.

Mettre 2 minutes en fonction EPI.

Etaler avec la spatule dans deux tourtiéres esdaigver 1 heure.

Préchauffer le four a 180°.

Mixer le Maroilles coupé en 4 avec 2 ceufs et 1d@ greme fraiche et répartir le mélange sur

les deux tartes en laissant un bord. Cuire 20 regat180°C (Th 6/180°).
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3.14 Pizza Terre Mer

Ingrédients

Pate pizza de base 30 cm

Garniture

1 tomate

1 poireau

300 g de saumon fumé
1 dl de creme fraiche
100 g de mozzarella
50 g emmental rapé
1 oignon

Capres

sel

poivre

origan

huile d'olive

Préparation
Pate pizza de base 30 cm

Préparer la garniture:
1 Mixer vitesse 8 1 mn la tomate avec un peu d'huile et un demi oignon, réserver
Cuire avec un peu d'huile le poireau 20 mn 90°
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mixer vitesse 3 30 secondes au début.
Egoutter le poireau

Replacer au bol, ajouter la creme fraiche, la mozzarella, mixer 30 secondes, vitesse 4, saler
poivrer.

Confectionner la pizza

Une fine couche de purée de tomate

Une couche de réduction de poireaux, disposer le saumon fumé

Décorer avec les capres, et quelques rondelles d'oignons, emmental rapé, éparpiller
I'Origan...

Cuire 25 mn four a 220°240°dans le bas du four (1 Omn +15 mn)

En fait, je précuit ma pate 10mn pour que la garniture déja cuite et fragile avec le saumon ne
Soit pas trop cuite sur une pate molle.
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3.15 Pizza a la sardine et aux poireaux

Pour 1 Pizza:

Dans le bol du TM, verser 120 g d'eau tiede, 1/2 CS d'huile d'olive, un peu de sel, 210 g de
farine et 1/2 sachet de levure de boulanger déshydratée.

Mélangez 1 min VIT 4.

Lorsque votre boule de pate est bien formée, étalez-la sur votre plan de travail.

La napper de sauce tomate (j'utilise une briquette de Tomacouli).

Faites cuire la pizza juste nappée de sauce tomate 12 min a four préchauffé a 240<C.

Ensuite, déposez 8 sardines bien fraiches sur le dessus ainsi que 2 blancs de poireaux
éminceés.

Emiettez la valeur de 80 a 100 g de fromage frais de chévre ou de brebis et saupoudrez de
romarin.

Enfournez de nouveau pour 8 min environ.
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3.16 Sauce a Pizza

Ingrédients

1 oignon

3 a 4 gousses dail

2 petites boites de tomates pelées (ou 1 grande)
1 petite boite de concentré de tomates

1 cc de sucre

3 cc bombées d'herbes a pizza

% cc poivre

1 cube de bouillon de boeuf

2 cs d'huile d'olive

1 cc de sauce Worcestershire (facultatif)

Préparation

Peler et couper I'oignon en deux, peler les gousses d'ail et mettre le tout dans le robot 5

secondes, vit 5.

Ajouter I'huile d'olive et cuire 3 mn, 100° vit 1.

A la sonnerie, mettre tous les autres ingrédients et mixer 5 secondes, vit 5.

Ensuite cuire 10 mn, 100° fonction sens inverse, mijotée
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3.17 Quiche au potiron

Ingrédients

Pate feuilletée

Préparation

Faire une pate feuilletée ou brisee

Préchauffer le four & 220C

Dans le bol : 500g de potiron et 200g d'eau 25min / fonction sens inverse/100 °

Pendant ce temps étaler la pate a tarte et la recouvrir de 150 a 200g de lardons.

Bien égoutter avec le panier du TM (je garde le jus pour une soupe). Remettre dans le bol

Ajouter: 100g de gruyére rapé, lcuillere a soupe de farine, 150g de créme fraiche. 10
secondes, vitesse 6 , racler.

Faire tourner vit 4, ajouter 3 ceufs, laisser tourner 10 secondes.

Faire cuire 30-40 minutes.
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3.18 Quiche aux Poissons

Ingrédients

une pate brisée

différents poissons. Ne pas hésiter a utiliser du poisson surgelé (pavés de saumon,
cabillaud...)

oignhons

vin blanc

sel

poivre

persil

Pour la péate :
30 g farine

40 g beurre

2.5 gobelet de lait

3 ceufs

créme fraiche (25cl) ou 2 cs creme épaisse

100 g gruyére rapé

Préparation

Faire revenir les poissons avec oignons émincés, sel, poivre, persil et vin blanc secondes.
Disposer la garniture sur la pate brisée

Dans le bol thermomix, mettre la farine, le beurre, le lait, le sel, le poivre.
Programmer 4 mn a 90°, vitesse4

A l'arrét de la minuterie, [b]mixer a vitesse 4 et  ajouter les ceufs, la creme et le gruyere.
Remixer quelques secondes.

Répartir le contenu du bol sur la préparation de poissons.

Cuire environ 25 mn. Servir chaud avec une salade verte.
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Quiche a la biere

Ingrédients

5 g de levure boulanger
250 g de farine

50 g de beurre

150 g de gruyére

1 oignon

1 carotte

33 cl de biére

4 ceufs

30 cl de lait

10 cl de créme fraiche
120 g de jambon cuit
120 g de lardons

Préparation

Pate

Introduire 10 cl d'eau et 5 g de levure boulanger dans le bol, mélanger 2min30 vit 2 a 37°
Ajouter 2509 de farine, 50g de beurre et 5g de sel. Programmer 2min30 fonction épi  puis
10 secondes fonctions sens inverse vit 2.

Laisser reposer la pate 1h au frais

Garniture

Ré&per 1509 de gruyere 20 secondes vit 7 , réserver.

Introduire 1 oignon et 1 carotte coupée en trongons de 3cm dans le bol, mixer 6 secondes,
vitesse 5.

Ajouter 100g de beurre et faire revenir 5 min a 90°vit 2 fonction sens inverse.

Ajouter 33cl de biére et laisser mijoter 15min a 100°vit mijotage fonction sens inverse
Laisser refroidir

Flan

Mettre dans le bol 4 ceufs, 30cl de lait, 10cl de creme fraiche, 8g de sel, du poivre et
mélanger 20sce vit 3.

Disposer sur le fond de tarte le gruyere rapé, 1 mélange de 120g de jambon cuit + 120g de
lardons, la garniture a la biére et le flan

Cuisson 35-40min a 210°(th 7)
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3.20 Tarte au thon

Ingrédients

160 g de pate brisée faite au TM
120 g de thon au naturel
500 g de tomates

2 cs de moutarde

60 g d’emmenthal rapé
10 cl de créme fraiche

2 ceufs

5 brins de persil

1 pincée de muscade
sel, poivre

1 brin de thym

1 brin de romarin

Préparation

Etaler la pate dans un moule et la faire cuire a blanc 10 minutes Th°1.80.
Couper les tomates en rondelles, les épépiner et les saler.

Badigeonner le fond de tarte de moutarde et parsemer de 30g d’emmenthal.
Répartir le thon émietté et les tranches de tomates.

Dans le bol, verser les ceufs, la creme, le reste d’emmenthal, le persil, la muscade, sel et
poivre. Mixer 20 secondes, vitesse 7.

Verser le mélange sur les tomates et parsemer de thym et de romarin émiettés.
Faire cuire la tarte Th7 — 210°

Servir chaud.
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3.21 Tarte aux champignons

Ingrédients

Pour la pate brisée :
200 g de farine

100 g de beurre

1/2 cc de sel

2/3 de gobelet d'eau

Pour la garniture :

300 g de champignons de Paris

50 g de beurre

50 g de farine

4 gobelets de lait

1 pincée de noix de muscade rapée
1/2 cc de sel

Poivre (4 tours de moulin)

2 ceufs

150 g de gruyére rapé

Préparation

Préparer la pate brisée. Garnir une tourtiére beurrée avec la pate, piquer le fond de place en
place avec les dents d'une fourchette.
Faire cuire 20 min & four moyen 180<C (th6) . Laisser le four allumé.

Nettoyer les champignons, les passer rapidement sous I'eau et les couper en lamelles. Les
mettre dans le panier. A réserver.

Introduire le beurre et la farine dans le bol.
Régler 3 min a 100°VIT 4.

A l'arrét de la minuterie, ajouter le lait, la noix de muscade, le sel et le poivre. Introduire le
panier rempli des champignons.
Régler 10 min & 90°VIT 5.

A l'arrét de la minuterie, verser les champignons sur le fond de tarte. Ajouter les ceufs et la
moitié du gruyére rapé dans le bol.
Mixer 10 secondes VIT 8 sans chauffer.

Verser la préparation sur le fond de tarte. Parsemer du reste du gruyere rapé et faire cuire
20 min a four moyen 180<C (th6).
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3.22 Tarte aux épinards

Ingrédients

Pour la pate brisée :

100 g de beurre en morceaux + 1 noisette pour le moule
1/2 cc de sel

200 g de farine (de préférence type 55)

50 g d'eau

Pour la garniture :

400 g d'épinards en branches (frais ou congelés)
150 g d'emmental

150 g de mortadelle

3 ceufs + 1 jaune d'ceuf

sel

poivre

Préparation

Préchauffer le four & 180°(th.6). Beurrer et farin er un moule a tarte.

Mettre tous les ingrédients de la pate brisée dans le bol et mixer 1mn/fonction épi. Racler les
bords avec la spatule et mixer quelques secondes a vit.4

Réserver 1/4 de la pate pour les bandes de décoration. Etaler le reste de la pate dans un
moule a tarte.

Cuire a blanc au four 10mn a 180°(th.6)

Si vous utilisez des épinards frais, laver les feuilles et bien les sécher.

Mettre la moitié des feuilles d'épinards avec tous les ingrédients de la garniture dans le bol,
sauf le jaune d'ceuf, et mixer 10secondes a vit.4. Ajouter le reste des feuilles et mixer 1mn a
vit.4 a l'aide de la spatule. Verser la préparation sur la pate a tarte.

Etaler la pate restante et découper des bandes d'lcm de largeur a I'aide d'un rouleau a
dents. Décorer votre tarte avec les bandes et les badigeonner de jaune d'ceufs en utilisant un
pinceau de cuisine.

Cuire au four 35mn a 180°(th.6)

Si vous utilisez des branches d'épinards congelés, décongelez-les a I'avance et bien les
presser afin qu'ils ne rendent plus d'eau lors de la cuisson sur la péte.
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3.23 Tarte aux légumes de printemps

Ingrédients

1 botte oignons nouveaux

1 botte carottes nouvelles

2 ceufs

1 botte petits navets

3 petites pommes de terre nouvelles
50 g feves écossées

1 bouquet ciboulette

2 cs fleurette

1 pincée noix muscade + sel + poivre
Pate

1 cs lait

4 cs huile olive

1 jaune d’'ceuf

40 g beurre

120 g farine

Préparation

Dans le bol, mettre tous les ingrédients de la pate et régler 1mn épi, sortir et réfrigérer
30mn, en foncer un moule et réfrigérer 30mn.

Eplucher et laver les légumes, couper en petits morceaux. Les introduire dans le bol, mixer
6secondes. vit.3 et verser la moitié des légumes dans le panier et I'autre dans le bol.

Ajouter I'eau dans le bol, y déposer le panier et régler 20mn a 100°vit.4. A arrét minuterie,
égoutter tous les légumes et réserver.

Préchauffer le four a 180°
Battre ceufs, creme, lait, muscade, sel et poivre dans le bol 10secondes vit6.

Sur la tarte, verser les légumes et mélange précédent puis enfourner 40mn. Servir avec de
la ciboulette ciselée.
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3.24 Tarte aux poireaux

Ingrédients

Pate brisée

1 botte de poireaux

2 ceufs

30 g d'huile d'olive

100 g de creme fraiche épaisse
1 cc de gaines de cumin

Préparation

Préparer la pate brisée

Couper les poireaux en morceaux et les mettre dans le bol avec le cumin et I'huile d'olive
Cuire 4 mn vit 2 sens inverse

Ajouter 200g d'eau salée

Cuire 15 mn vit 2 sens inverse

Egoutter en fin de cuisson puis ajouter les ceufs et la creme, remuer la préparation 30 s vit 2
sens inverse.

Verser la préparation sur la pate brisée dont le fond a été piqué par une fourchette.

Mettre au four a 180° (préalablement chauffé) penda nt 45 mn jusqu'a ce que le dessus soit
doré.

Vous pouvez la manger chaude ou froide avec une salade et un petit verre de vin rosé bien
frais.
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3.25 Tortillas de Patatas

Ingrédients

100 g d'huile d'olive

100 g d'eau

200 g d'oignons (hachez les en petits morceaux)

400 g de pommes de terre (coupées en rondelle fines)
6 ceufs

sel

Préparation
Mettre dans le bol I'huile et I'eau. Programmer 3 minutes, Varoma, vit 1.

Mettre le "couteau papillon” (je ne sais pas comment on dit en frangais). Ajouter vos pommes
de terre, oignons, sel et programmer 12 minutes, Varoma, vit 1. Réserver dans un égouttoir

Sans laver le bol, mettre les ceufs et le sel et mélanger pendant 10 secondes, vitesse 3.

Incorporer vos pommes de terre dans le bol avec les ceufs et laisser reposer jusqu'a ce que
vous décidiez de faire votre omelette.

Choisissez une poéle. Ici en Espagne, chaque famille garde sa poéle a omelette seulement
pour cette occasion. Elle ne doit pas étre abimée. Elle ne doit pas non plus étre trop grande
parce que nous devrons retourner 'omelette a l'aide d'une assiette.

Mettre un peu d'huile. Quand I'huile est chaude, ajouter votre mélange feu moyen.

Quand vous voyez que I'omelette commence a étre compacte, vous la retournez avec une
assiette. (Il faut qu'elle soit bien compacte sinon vous ne pourrez pas la retourner) et faite
cuire de l'autre coté.

Voila! Vous avez votre diner. Vous pouvez la manger chaude, tiede ou froide avec de la
mayonnaise.
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3.26 Tourte au fromagé

Ingrédients

30mn réalisation — 2h repos péate - 45mn cuisson — 4 personnes
260 g farine

120 g beurre

250 g fromage chévre frais caillé

175 g sucre semoule

6 ceufs

50 g lait

1 pincée sel

lcc vanille

Préparation

Préchauffer le four th.180° !

Dans le bol, placer le fouet, verser farine, 100g beurre, sel, 1 gobelet d’eau et régler 1mn
épi. Laisser reposer 2h, en plaque et au frais.

Dans le bol, mélanger fromage, 125g sucre et le lait et mixer 20secondes. vit.4 , ajouter les
jaunes d'ceufs un & un, le reste de farine et la vanille.

Battre les blancs en neige avec le reste du sucre en poudre 4mn vit3 et incorporer au reste
de la préparation.

Foncer de pate, brisée et piquée, un moule arrondi préalablement beurré et verser la
préparation par dessus. Enfourner 45mn.

Démouler avant refroidissement total. L'intérieur doit étre moelleux et la surface croltée
brune, presque noire.

Le Tourteau se déguste froid accompagné d'un Pineau des Charentes.

Variante : Tourteau fromagé
30mn réalisation — 2h repos - 45mn cuisson — 4 personnes

160g farine + 80 g beurre + 250 g fromage chevre frais caillé
175 g sucre semoule + 6 ceufs + 50 g lait + 1 pincée sel + 1 cc vanille

Préchauffer le four th.180° .

Dans le bol, verser farine, beurre, sel, 1 gobelet d’eau et régler 1Imn épi .

Foncer le moule arrondi de la pate épaisse de 2cm, piquée et retournée.
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Placer le fouet dans le bol, battre les blancs en neige 4mn vit3. Ajouter fromage, sucre et lait

en fouettant vit.3.

Verser dans le moule. Laisser lever 2h dans une piece tempérée.

Enfourner 45mn. Démouler avant refroidissement total. L'intérieur doit &tre moelleux et la
surface crodtée brune, presque noire.

Le Tourteau se déguste froid accompagné d'un Pineau des Charentes.
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3.27 Pizza 4 fromages

Ingrédients

200 g d'eau

50 g d'huile

1 cc de sel

20 g de levure fraiche pressée
400 g de farine

Pour la couverture :
100 g de chaque fromage au go(t.

Préparation

Pate :

Mettez dans le bol les liquides et le sel et programmez 1minute a 40°C, vitesse 2 (si vous
utilisez de la levure de boulangerie seéche, programmez seulement 30 secondes, ajoutez
ensduite la levure et mélangez 15 secondes, vitesse 3).

Ajoutez la farine et la levure pressée et malaxez 1 minute en vitesse épi.

Retirez la pate du bol avec les mains huilées.

Laissez reposer la pate 1/2 heure avant de I'étaler.

Etalez la pate trés finement (dans le four son volume augmente), sur le plateau du four bien
lubrifié avec huile.

NOTE : Si vous souhaitez faire le double de quantité de pate, programmez 3 minutes a
vitesse épi et aidez-vous avec la spatule.

Couverture :
Réper les fromages choisis, un par un, dans le Thermomix et réservez-les.

Si vous mettez du bleu, coupez-le & main.

Disposez les fromages sur la péate, en les séparant les uns des autres. Pour cela vous
pouvez vous aider avec un bristol ou avec une régle, pour éviter qu'ils ne se mélangent.

Mettre dans le four, préchauffé a 225° pendant 15 a 25 min.
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3.28 Pizza aux légumes

Ingrédients

Pate :

50 g d’huile d’olive,

50 g de matiere grasse (ici, ils utilisent la graisse de porc),

100 g d’eau,

1 cc de sel,

1 noix de levure pressée ou 1 sachet de levure du boulanger en poudre,
300 g de farine,

1 pincée de sucre.

Garniture :

100 g d’huile d’olive,

100 g de courgettes en rondelles,
100 g d’oignons en rondelles,

100 g de poivrons verts,

100 g de poivrons rouges,

1 cc de piment doux et sel mélangés.

Préparation

Préchauffer le four & 250°C

Pate : Mettre I'huile, la graisse, I'eau et le sel dans le bol et programmer 30 secondes a
40°C, vit.2 (si vous utilisez la levure en poudre, la rajouter & ce moment-la et programmer en
vit.4 au lieu de vit.2).

Incorporer la levure, la farine et le sucre et mélanger 15 a 20 secondes a vit.6.

Mettre la pate sur une plaque a four Iégérement huilée et I'étirer trés finement avec les mains
huilées.

Mettre dans le bol tous les ingrédients de la garniture et triturer quelques secondes, vit.3 1/2.

Couvrir la pate avec la préparation, baisser la température du four & 225°C et enfourner de
15 a 20 minutes.
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3.29 Pizza Calliope

Ingrédients

15mn réalisation — 15 a 30mn pose — 10 a 15mn cuisson

Pate:

1 gobelet lait

1 gobelet d’eau a température ambiante
10 g levure boulanger

350 g farine

Y cc sel

1 cs huile d’'olive

Garniture:

250 g fromage doux a pate molle
1 tomate

parmesan

150 g roquette

2 tranches jambon de Parme
huile d’olive

Préparation
Dans le bol, verser lait, eau, levure et régler 15secondes vit6.
Ajouter farine, sel, et mixer 15secondes vit5 puis 1mn épi.

Sortir la pate du bol et la pétrir un peu a la main pour la durcir (comme la pate a pain) et
séparer en 2 boules de valeur égale.

Etaler une boule en pate fine, au rouleau, de la taille de la plaque ronde a pizza et la laisser
reposer environ 15 & 30mn selon saison.

Préchauffer le four th 200-220°(selon four) .

Garnir la pate, a I'aide d’'une spatule, du fromage et enfourner 10 a 15mn.

Sortir la pizza du four, sur le fromage chaud disposer autour sans serrer les rondelles de
tomate + par-dessus la pizza entiére, parsemer la roquette + disposer les tranches de

jambon + parsemer de petits morceaux de parmesan, verser un filet d’huile d'olive et
consommer.
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3.30 Pizza Parmentier

Ingrédients

15mn réalisation — 15 & 30mn pose — 10 a 15mn cuisson

2°™ boule de pate a pizza

400 g pommes de terre Roseval
2 gousses d’all

1 branche de romarin frais

sel

poivre

huile d'olive

Préparation

Etaler une boule en péate fine, au rouleau, de la taille de la plague ronde a pizza et la laisser
reposer environ 15 a 30mn selon saison.

Lt

Préchauffer le four th 200-220°(selon four)

Détailler les Roseval, non épluchées, lavées et séchées en fines lamelles et verser dans un
saladier.

Ajouter I'ail en lamelles, romarin effeuillé et couper grossierement, sel, poivre, 2CS filets
d’huile d'olive et mélanger.

Verser sur la pate et enfourner 10 a 15mn et déguster.

**x | 'idéal est de préparer celle-ci quand I'autre cuit.
*** On peut aussi varier la garniture telle que ci-dessous.
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3.31 Pizza de pommes gratinées au parmesan

T -—

Ingrédients

15mn réalisation — 25mn cuisson — 4 personnes

Pate:

1 cs huile olive

1 gobelet lait température piece
Y cc sel

1 gobelet d’eau température piece
10 g levure boulanger

350 g farine

Garniture:

6 pommes Granny Smith
1 gousse ail

3 cs huile olive

150 g parmesan rapé

2 cs basilic frais ciselé
sel

poivre

Préparation

-
w

Préchauffer le four th. 210°

Dans le bol, verser huile, lait eau et levure. Mixer 15secondes. vit.6.
Ajouter farine et sel, mixer 15secondes. vit.5 puis, régler Imn pétrin.
Fleurer la plaque allant au four et la foncer de la pate.

Eplucher, hacher I'ail et le faire revenir dans une poéle avec I'huile d’olive environ 5mn a feu
doux en remuant de temps en temps. Réservez.
Eplucher, 6ter le trognon des pommes et les détailler en rondelles.

Napper la pate du mélange huile-ail, ajouter les pommes, assaisonner et parsemer le

parmesan. Laisser lever 5mn, a température ambiante, et enfourner 20mn. Dés la sortie du
four, parsemer de basilic ciselé. A consommer avec du Saumur blanc (Val de Loire).
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3.32 Tarte allégée aux légumes

Ingrédients

200g de carottes

1 poireau

1 fenouil

200 g d’'oignons

100 g de haricots verts

Y boite tomates pelées
ceufs

2 cs de creme fraiche allégée
sel

poivre

2 cs de persil haché

2 cs de ciboulette hachée

Préparation

Préchauffer le four Th 5 (1809

Peler, laver, raper grossierement les carottes,

En julienne, couper poireau, fenouil, oignons, haricots verts,

Blanchir la julienne de haricots verts 10mn, égoutter et laisser tiédir,
Déposer tous les Iégumes dans moule a manqué garni d'1 feuille de cuisson,
Battre les ceufs et ajouter la creme, les herbes, le sel et le poivre,

Verser sur les légumes et cuire 35mn.

Mixer les tomates pelées, I'origan, sel, poivre et servir accompagné de la tarte.
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3.33 Quiche M. Seguin

Ingrédients

250 a 350g bdche chévre frais
3 ceufs

100 g farine

1 pincée poivre moulin

10 g beurre

% litre de lait

100 g gruyére rapé

% pincée sel

romarin ou basilic

Préparation

-
w

Préchauffer le four th. 220°
Dans un saladier, battre les ceufs en omelette, ajouter lait, ceufs, farine, gruyere, et poivre.
Détailler le fromage de chévre en rondelles épaisses.

Verser 'appareil dans le moule, puis y déposer les rondelles de chévre saupoudrer de
romarin frais effeuillé.

Enfourner 30mn environ. Si basilic ciselé remplace romarin frais, le saupoudrer maintenant.

*** Possibilité avec pate brisée que I'on cuira 15mn a blanc avant de verser I'appareil.
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3.34 Quiche aux poireaux

Ingrédients

5mn réalisation — 33mn cuisson — 6 personnes

1 péte brisée

500 g blancs de poireaux
3 ceufs

400 g créme fraiche

40 g beurre

sel

poivre

Préparation

Préparer la pate, en foncer un moule de 25cm @, la piquer a la fourchette et réfrigérer
lheure.

-
w

Préchauffer le four 20mn th. 200°
Nettoyer, éplucher et émincer les poireaux.

Les cuire verser dans le bol avec le beurre, régler 3mn vit.5 a 90C .
Ajouter ceufs, créme, sel, poivre et mélanger 1mn vit.1 .

Verser sur la pate, enfourner et cuire 30mn.

Servir la quiche chaude avec une petite salade assaisonnée d'olive et de vinaigre
balsamique.
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3.35 Quiche sans pate

Ingrédients

3 ceufs

5 gobelets de lait

100 g de farine

100 g de gruyére

4 tranches de jambon
Sel et poivre

Préparation

Introduire tous les ingrédients dans le bol excepté le jambon
Mixer 30 secondes / Vitesse 9

Beurrer un moule a manqué

Déposer le jambon coupé en dés

Vider le contenu du bol dans le moule

Faire cuire 40 minutes au four chaud 210<C thermost at 7
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3.36 Quiche au saumon et aux poireaux

Ingrédients

Pate

220 g de farine

110 g de beurre

3 ou 4 gobelets d’eau

Sel

(Facultatif : haricots secs pour la pré-cuisson de la pate)
Garniture

110 g de saumon fumé en petits morceaux
180 g de poireaux

200 g de creme fraiche

2 échalotes

30 g d’huile d’olive

Sel et poivre

Préparation

Mettre les échalotes dans le bol

Mixer 20 secondes / Vitesse 4 / Préchauffer le four a 210C

Mettre les ingrédients de la pate dans le bol

Mixer 50 secondes / Vitesse « épi »

Etaler la pate dans un moule (27cm) préalablement beurré et la piquer avec une fourchette

Facultatif : Couvrir de feuille alu et verser les haricots secs au-dessus pour que la pate ne
monte pas

Mettre la pate au four pendant 15 minutes , puis retirer la feuille alu et les haricots et
faire cuire 10 minutes

Pendant la cuisson de la pate préparer la garniture
Mettre dans le bol I'huile d’olive
Régler 1 minute / 80T / Vitesse 1

A l'arrét, ajouter les poireaux, fendus en deux et coupés en trongons par l'orifice du
couvercle

Ajouter les petits morceaux de saumon
Mixer 10 secondes / Vitesse 1

Verser la préparation sur la pate étalée
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Mettre dans le bol les 2 ceufs, la creme fraiche, le sel et le poivre

Mixer 10 secondes / Vitesse 5
Verser la préparation sur la quiche

Faire cuire au four 20 minutes / 210C
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3.37 Tarte au thon light

Ingrédients

Préparation : 15 mn
Cuisson : 30 mn

pour 6 personnes :

1 pate feuilletée

200 g de fromage blanc battu

250 g de thon en boite a I'eau salée
1 petit oignon

un petit bouquet de persil
1 cc de farine

Préparation
Etendez la pate, disposez dans un moule et piquez-la avec une fourchette.

Mettre dans le bol tout les autres ingrédients 2 minutes vitesse 4. Disposez ensuite le tout
sur la pate.

Enfournez & 220 (thermostat 7) pendant 30 mn environ et servez chaud.
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3.38 Pizza a la sardine

Ingrédients

1 kg de petites sardines

le jus d’1 citron

4 tomates mdres et fermes
huile d’olive

1 cs de persil

1 pincée de sel

Pate:

200 g de farine

100 g d’eau

300 g d’huile d’'olive
1 cc de levure

1 cc de sel

1 pincée de sucre

Préparation

Enlever les tétes, arétes des sardines ; les étriper et enlever les filets que vous mettrez a
macérer 1 heure dans le jus de citron

Peler les tomates, les épépiner et les mettre a I'envers sur du papier absorbant pour les
égoutter. Les mettre dans le bol et mixer 20 secondes, vitesse 4 avec le sel. . Remettre a
égoultter et réserver.

Mettre dans le bol lavé et séché tous les ingrédients de la pate et programmer 15 secondes,
vitesse 4.

Préchauffer le four & 200°

Etaler la pate et en couvrir un moule beurré et fariné. @ Etaler le coulis de tomates sur lequel
vous laisserez tomber un filet d’huile d’olive. Disposer ensuite les sardines, remettre un filet
d’huile d'olive

Mettre au four 20 minutes, 200°

A la fin de la cuisson, saupoudrer de persil finement ciselé.
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3.39 Quiche au chorizo et aux poivrons rouges

Ingrédients

1 rouleau de pate brisée

250 g de chorizo

300 g de poivrons rouges charnus
% gobelet d’huile d’'olive

3 jaunes d’'ceufs

2 ceufs entiers

1 gobelet ¥z de lait

1 gobelet %2 de creme liquide.

sel

poivre

Préparation

Faire cuire la pate a blanc a 180°pendant 7 ou 8 m inutes.

Mixer grossiérement le chorizo quelques secondes, vitesse 3. Déposer les morceaux sur la

pate précuite.

Couper les poivrons en rondelles, les déposer dans le bol et programmer 10 minutes, vitesse

1, température Varoma, sans le gobelet.

Les étaler sur le chorizo.

Dans le bol, verser tous les autres ingrédients quelques secondes, vitesse 2 jusqu’a ce que

le mélange soit homogene.

Verser la préparation sur le chorizo et les poivrons et mettre au four & 180° Surveiller la

cuisson ; la pate devra étre bien dorée.
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3.40 Quiche aux poireaux et Serrano

Ingrédients

1 péte brisée

200 g de Gouda

200 g de jambon Serrano
400 g de poireaux

200 ml d’eau

2 gobelets de créme fraiche
4 ceufs

sel

poivre

noix de muscade

Préparation

Etaler la pate brisée et la précuire au four a 180° durant 10 a 15 minutes.

Mettre dans le bol de I'appareil le fromage et mixer 5 secondes, vitesse 8. Réserver

Verser le jambon et mixer de la méme facon. Réserver

Laver les poireaux, les couper en rondelles fines et les mettre dans le panier de cuisson.

Verser I'eau dans le bol de I'appareil et y insérer le panier. Fermer le couvercle.

Programmer 15 minutes, 100°vitesse 1.

Egoutter les poireaux et les placer sur la pate précuite.

Verser dans le bol lavé la créme, les ceufs, le sel, le poivre, la noix de muscade, le jambon et

le fromage. Mixer 5 secondes, vitesse 4.

Verser la préparation sur les poireaux et mettre au four 50 a 60 minutes T°180
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3.41 Notes
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4 Crépes et galettes
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4.1 Salées
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41.1 Galettes de sarrasin aux poireaux & champigno  ns

Ingrédients

4h avant - mn réalisation - mn cuisson — 4 personnes

Pate a galettes:

150 g farine Sarasin

100 g farine froment

Y4 litre eau

Y litre lait

pincée gros sel Guérande

Garniture:

6 gros champignons de Paris
sel + poivre

huile

Blanc de 2 gros poireaux

% | créme fraiche

250 g lardons fumés

Préparation

Mettre tous les ingrédients de la pate dans le bol et mixer 20secondes vit9.

Laisser reposer 3 a 4h dans un saladier recouvert.

Dans poéle a crépes, cuire les galettes sur les 2 faces (environ 2 galettes par personne).

Réserver dans une assiette, posée sur une assiette d’eau chaude, recouvrir les galettes d’'un
papier alu pour garder au chaud.

Brosser et émincer les champignons et les faire suer avec un peu d’huile et assaisonner.

Emincer les blancs de poireaux en julienne et les faire suer, quelques mn, a la poéle Tefal et
réserver.

Toujours dans la poéle Tefal, faire suer les lardons quelques mn seuls puis, ajouter
champignons et poireau. Ajouter créme fraiche, bien mélanger, rectifier 'assaisonnement et
réserver.

Réchauffer chaque galette individuellement ; & la 2°™ face, répartir 1/8 de la préparation,

bien la répartir au centre sur les 2/3 de la galette et replier la galette sur elle-méme, sur les 2
cOtés horizontaux, puis verticaux et servir chaud.
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4.1.2 Galettes bretonnes

Ingrédients

mn réalisation - mn cuisson — 4 personnes
250 g farine sarrasin

sel

2 ceufs

1 litre eau froide
40 g beurre fondu

Préparation

Mettre tous les ingrédients de la pate dans le bol et mixer 20secondes vit9.

Laisser reposer 2h dans un saladier recouvert.

Dans poéle a crépes Tefal, cuire les galettes, aussi fines que possibles, sur les 2 faces.

Réserver dans une assiette, posée sur une assiette d’eau chaude, recouvrir les galettes d'un
papier alu pour garder au chaud.

*** Garnir selon goQt : viande hachée, saucisses, roguefort, fromage rapé€, jambon blanc,
ceuf frit, champignons, lardons ou simplement au beurre % sel.
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4.1.3 Notes
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4.2 Sucrées
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4.2.1 Banane en Crépe

Ingrédients

mn 10 réalisation - mn 10 cuisson — 4 personnes

3 bananes

10 cl de créme fraiche liquide
6 ceufs

70 g de beurre

50 g de raisins secs

60 g de sucre en poudre

10 cl de rhum

Préparation
Faites macérer les raisins dans le rhum.
Pelez et coupez les bananes en rondelles.

Dans une poéle antiadhésive, faites caraméliser 30g de beurre avec 40g de sucre. Ajoutez
les bananes et les raisins.

Battez les ceufs avec le reste de sucre et la creme.

Faites fondre une noisette de beurre dans une petite poéle, type blinis par exemple. Ajoutez
le 1/4 des bananes et un peu de préparation aux ceufs pour les recouvrir. Faites cuire a feu
doux jusqu'a ce que la pate soit prise. Retournez la crépe épaisse ainsi formée. Laissez
cuire 1 minute de l'autre coté.

Préparez de la méme fagon 3 autres crépes. Servez tel quel ou avec quelques fraises
fraiches coupées en morceaux.
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4.2.2 Crépes

v mestaynduchel.com

Ingrédients

1h avant - mn 5 réalisation - mn 5 cuisson — 4 personnes
50 cl de lait

0,5 cc de sel

250 g de farine

3 ceufs
2 cs d'huile ou beurre fondu

Préparation
Mettre la farine tamisée dans la terrine et faire un puits au centre (comme pour un volcan).

Verser dans la cavité la moitié du lait. Mélanger progressivement les ingrédients a la spatule
en bois pendant 2 ou 3 minutes

Ajouter les ceufs entiers battus en omelette.
Incorporer ensuite le sucre, le sel, la matiére grasse et le parfum.

Ajouter alors le reste de lait et ajuster la texture (la pate doit étre fluide). Laisser reposer 1
heure si possible, 30 minutes mini.
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4.2.3 Crépes chinoises

Ingrédients

mn 15 réalisation - mn 3 cuisson — 4 personnes
2 cs de beurre

3 tasses de farine de blé

huile de mais

0,5 cc de kirsch

2 ceufs

1/2 tasse de sucre en poudre
Verre de vin blanc

Préparation

Faites fondre le beurre et laissez-le tiédir.

Battez les ceufs et le sucre jusqu'a ce qu'ils soient épais et d'une teinte citron.
Incorporez petit & petit le beurre liquide au vin et au kirsch.

Ajoutez progressivement la farine.

Chauffez I'huile de mais dans une friteuse (elle ne doit pas dépasser en quantité le 1/3 de la
hauteur de la friteuse).

Avec les doigts trempés dans de la farine prenez de la pate en petites quantités.

Etendez celle-ci pour former une fine crépe. Faites-la frire dans I'huile de mais jusqu'a
coloration brune.

Retournez la crépe de l'autre c6té pour bien terminer la cuisson.
Egouttez sur papier absorbant.

Servez avec un thé au jasmin.
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42.4 Notes
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5 Viandes
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51 Bidouburgers

Ingrédients

pain

1 cs de sauce
salade
viande
tomate

sauce

pain

Préparation

Dans le bol :
Persil
2secondes vit7
Réserver

Dans le bol :
3 oignons nouveaux
3secondes vith

Ajouter :

300g de viande de bceuf ou cheval haché

la moitié d'une boite de fromage frais au poivre (rondelé ou boursin)
1 cc de moutarde

2 cs de persil réservé

8secondes/fonction sens inverse/vit3.5

Faire 4 boules.

Rincer le bol et y mettre :

le reste de fromage frais au poivre

3 cs de creme fraiche

1 cc de moutarde

4min/70%vitl

Dans une poéle, faire chauffer 1 cs d’huile, aplatir les boules de viande, poéler 3 min.
Mettre sous le grill 4 pains & hamburger ouverts.

Trancher une tomate

Monter les hamburgers :
Servir sans attendre
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52 Boeuf-carottes

Ingrédients

800 g de beeuf (bourguignon ou gite) coupé en dés
3 carottes

thym, laurier

1 oignon

2 gousses d'all

1 cube de bouillon de beeuf allége

vin rouge type Sidi Brahim

sel poivre

1 cs huile d'olive vierge

20 g de farine

Préparation
Mixer I'ail et I'oignon 5 secondes VIT 5
Incorporer I'huile et cuire 5 mn 100°VIT 1

Eplucher les carottes et les couper en rondelles

Incorporer la viande et les carottes avec les autres ingrédients et mettre le vin rouge pour

couvrir la viande.

Cuire 45 mn 100°VIT mijotée fonction sens inverse
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5.3 Boulettes de porc veau

Ingrédients

400 g de viande porc et veau a hacher

1 oignon

1/4 de baguette secondes ou pain viennois
1 ceufs

1 poignée de cépes

sel

poivre

2 0ighons ou un trés gros
2 gobelet de vin blanc
2 gobelets d'eau et 1 bouillon de volaille

1 feuille de laurier
quelques lamelles de cepes

Préparation
Casser la baguette, la mixer 30 secondes vit 10,
couper la viande en cubes de 2 cm 10 secondes vit 6.5, réserver.

mixer I'oignon et les cepes 8 secondes vit 5 , ajouter I'ceufs, la viande et le pain 20
secondes vit épi

Dans le bol mettre 2 ¢ a soupe d'huile d'olive et un oignon gros ou deux petits émincé cuire
vit 1 sens inverse Varoma 8 minutes  sans gobelet

ajouter 2 gobelet d'eau et 2 gobelets de vin blanc et un bouillon de volaille

faconner les boulettes, les mettre dans le panier (au fond on peut ajouter quelques lamelles
de cépes), insérer une feuille de laurier.

Mettre le panier dans le bol, fermer mettre vit 1 fonction Varoma 35 mn  sans couvercle

a la fin de la cuisson : mettre les boulettes dans un plat au chaud, mixer la sauce a l'oignon,
rectifier sel et poivre.
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5.4 Boulettes sauce légumes

Ingrédients

Pour les boulettes:

500 g de viande hachée (porc)
1 ceuf

persil

2 ails

300 g pain

Pour la sauce:

50 g d'huile d'olive
2 carottes
loignon

2 tomates pelées
50 g de vin blanc
500 g d'eau

Pour le Varoma:
Pommes de terre

Préparation

Mettre le pain, I'ail le persil 20 a 30 secondes vit5 a 10
Ajouter la viande et I'ceuf 10 secondes vit6

Former les boulettes et les placées dans le panier. Réserver
Mettre dans le bol les Iégumes pour la sauce 5 secondes vit 5
Ajouter 'huile 8 min Varoma vitl

Ajouter le vin I'eau, placer le panier, puis fermer le bol

Préparer les pommes de terre puis placer le Varoma
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55 Chili con carne

Ingrédients

400 g de steak

200 g de veau

100 g de lardons fumés

230 g de haricots secs rouges
1 poivron rouge

2 oignons, 2 gousses d'ail

1 boite de tomates pelées (400 g)
1 cs de concentré de tomates

3 cc de cumin

1 pincée de piment de Cayenne
1 cc de paprika doux en poudre
3 c¢s d'huile d'olive

sel, poivre

Préparation

Dans la cocotte, verser 1.5 litre d'eau froide, ajoutez les haricots secs et portez a ébullition.
Faites cuire 7 min. Fermez la cocotte.

Des le sifflement de la soupape, baissez le feu et laissez cuire 16 min.

Dans le bol du TM :

Hachez le veau, le steak et les lardons. A réserver.

Pelez et hachez les oignons, épépinez le poivron et coupez-le en dés.

Pelez les gousses d'ail et réduisez-les en purée.

Egouttez les haricots et mettez-les de coté.

Dans le bol nettoyé, faites revenir les oignons, l'ail, le poivron rouge et les tomates égouttées
(gardez le jus) dans I'huile d'olive.

7 min & 80°VIT 2.

Ajoutez les petits lardons et laissez blondir.

Ajoutez le steak, le veau, les épices et les haricots.

Versez 300 g d'eau, le concentré de tomates et le jus des tomates.

Quelques secondes pour remuer le tout VIT Mijotée Fonction sens Inverse  ou VIT 1 pour
le TM21. Salez et poivrez selon votre go(t.

Cuire 35 min a 100°VIT mijotée, Fonction Sens Inve  rse pour le TM31. Et VIT 1 pour le
TM21.
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Godtez et si la cuisson n'est pas suffisante, remettre 5 & 10 min....
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5.6 Couscous de viande aux légumes Safrane Marocain

Ingrédients

500 g d'agneau gigot coupé en morceaux
3 carottes en trongons

1 courgette en trongon

1 navet en trongon

1 petite boite de pois chiche épluchés
100 g de raisins secs

30 g de sucre semoule

20 g de sel

1/2 cc de poivre

1 dose de safran

500 g d'eau

40 g d'huile

1 poignée de coriandre fraiche hachée
1 poignée de persil frais haché

1 cc de gingembre

1 cs de cannelle

500 g de couscous

beurre

2 oighons émincés avec le couteau

Préparation
Hacher la coriandre et le persil 5 secondes vit 8 et réserver.

Mettre dans le TM: 'huile, la viande en morceaux, le sel, le poivre, le safran et faire revenir 5
min a 100°sens inverse vitesse mijotage.

Rajouter les deux oignons émincés en lamelles et faire revenir 5 min & 100°vitesse
mijotage.

Ajouter les légumes coupés en trongon (carottes, navets), le persil et la coriandre, 1 CS de
cannelle, 1 cuillere a café de gingembre en poudre et 500g d'eau.

Faire cuire pendant 30min a Varoma fonction sens inverse vitesse mijotage.
Pendant ce temps, préparer le couscous (500 g).

Mettre le couscous dans un saladier avec du sel et de I'huile. Bien frotter et remplir d'eau
froide. Bien laver le couscous pour enlever I'amidon, puis enlever I'eau et laisser gonfler.
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Rajouter les courgettes au bout de 10mns de cuisson.

Au bout de 15mn de cuisson de la viande, égrainer le couscous et le mettre dans le
Varoma. Rajouter les raisins secs, et 30g de sucre semoule dans le bol, puis poser le
Varoma.

A 7mn de la fin de la cuisson, rajouter les pois chiches épluchés et finir la cuisson.
Remettre la gaine de couscous dans un saladier, ajouter le beurre et mélanger.

Servir le couscous et les légumes dans des assiettes et napper avec la sauce.

Astuce Dessert: Mettre le couscous restant en déme sur une assiette, napper de 50g de
sucre glace et 1 bonne cuiller de cannelle par dessus
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5.7 Cotelettes d'agneau sur un lit de pommes de ter  re

s

Ingrédients

1 kg de cotelettes d'agneau

1 kg de pommes de terre épluchées
3 gousses d'ail

persil

pain dur

huile d'olive

sel, poivre

Préparation

Mettre dans le bol le pain dur (quelgues morceaux), I'ail et le persil (j'ai mis du thym) : 30 s;
V turbo . Réserver

mettre les pommes de terre en rondelles dans le bol et hacher: 6 s, V : 3,5. A faire en deux
fois.

Préparer la plague du four (papier aluminium) et huilez la. Installer les pommes de terre
hachées.
Les assaisonner et les saupoudrer avec une partie du pain a l'ail.

Saler et poivrer les cotelettes, les huiler avec le pinceau et coucher les sur le lit de pommes
de terre.

Couvrir les cbtelettes avec le reste du mélange du pain, arroser d'un peu d'huile et introduire
la plaque dans le four préchauffer : 200% 35-40 mi nutes
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5.8 Escalopes de veau en surprise

Ingrédients

Cuisson a la poéle 6/8 min

350 g d'escalopes de veau
1 ceuf

1 oignon

1 gousse dail

50 g de tomate épinée

40 g de gruyére rapé allégé
3 branches de persil

1 cs de parmesan

sel poivre

Préparation
Mettre tout les ingrédients dans le bol et mixer 20 secondes a vit 9 puis 10 secondes a vit 6

faire des galettes avec le mélange et faire cuire les galettes dans du beure ou margarine a
feu vif pour coloré puis & feu doux 3/4 min sur chaque face.

On peut remplacer le veau par du poulet ou du poisson et la tomate par un hachis de
champignons, et le persil par de la coriandre, du cresson...
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5.9 Gratin de porc aux poireaux

Ingrédients

50 g de gruyere

10 g d'huile

400 g de filet mignon de porc
500 g de blancs de poireaux
50 g d'oignons

100 g de pomme de terre

1 gobelet de vin blanc secondes
1 gobelet de lait

1 gobelet d'eau

2 gousses d'ail, sel, poivre

1 cc de feuilles de sauge

Préparation

Mettre le gruyére.

Mixer par quelques pressions de Turbo. A réserver.

Découper le filet de porc en morceaux de 2 cm environ.

Faire revenir la viande 3 min & 100°VIT 1 + spatul e. Réserver.

Poireaux en trongons, l'oignon coupé en 4, la pomme de terre coupée en gros morceaux.
Les mixer 40 secondes VIT 4 + spatule.

Ajouter le vin, le lait et 1 gobelet d'eau dans le bol avec la viande, I'ail, le sel et le poivre ainsi
que la sauge.

Cuire 10 min & 100°VIT 1 1/2 + spatule.
Cuire 10 min a 100°VIT 1 de nouveau.
Préchauffer le four Th. 7.

Mettre la viande et les Iégumes dans le plat (veiller a ne pas vider directement le bol et ne
garder qu'l gobelet de jus de cuisson).

Saupoudrer de gruyere rapé.

Cuire au four 15 min.
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Faire ensuite gratiner le plat sous le grill.
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5.10 Kefté (keftédes) Recette libanaise

Ingrédients

500 g beeuf haché

1 oignon

1 ceuf

huile d’olive

muscade

sel

origan

80 g chapelure ou pain rassis
persil plat ciselé

poivre

Préparation
Dans le bol, mettre tous les ingrédients (2 cs huile d’olive) et hacher 30secondes vit5.
Se mouiller les mains sous I'eau tres froide et former de petites boulettes allongées.

Chauffer I'huile d’olive dans une poéle et y faire revenir les boulettes pendant 10mn, en les
roulant pour qu’elles dorent de tous cétés.
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511 0Osso bucco

Ingrédients

500 g de viande de veau (jarret + maigre)
1 oignon

1 a2 tomates (j'ai mis 1,5)

1 branche de céleri (que je n'ai pas mis)
35 g de concentré de tomates

20 g d'huile d'olive

50 g d'eau

50 g de vin blanc secondes

1/2 tablette de concentré de bouillon

3 a 4 gousses dail

1 bouquet garni

1 cs de farine

sel et poivre

Préparation

Couper la viande en morceaux d'environ 2 cm.

(personnellement, j'ai fait le choix de toujours faire revenir la viande. Je trouve que ¢a a plus

de saveur et une belle couleur)

Introduire I'oignon coupé en deux et les gousses d'ail et mixer 5 secondes, vit 5.

Ajouter I'huile d'olive et programmer 4 mn, 100° vit 1.

A la sonnerie, ajouter la viande (revenue ou pas) dans le bol en disposant les morceaux d'os
en dernier, sur le dessus. Programmer 5 mn, 90° fo nction sens inverse, vit mijotage.

A l'arrét de la minuterie, saupoudrer de farine et mélanger avec la spatule pour disperser la

farine. Programmer 5 mn, 90° fonction sens inverse , vit mijotage.

A la sonnerie, ajouter les tomates coupées en quatre, la branche de céleri coupée en
morceaux et le reste des ingrédients et régler 45 mn, 90¢ fonction sens inverse, vit mijotage.

Servir avec du riz.
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5.12 Pain de veau aux champignons

Ingrédients

Pour 4 personnes

300 g de veau

3 ceufs

1 gobelet de lait 1/2écrémé
200 g de carottes

200 g de champignons

1 cc de moutarde forte

100 g d'oignon

2 gousses d'all

sel-poivre

persil

Préparation

Epluchez les légumes, passez les carottes sous I'eau froide et rincez les champignons dans
de l'eau vinaigrée.

Dans le bol placez le veau en morceaux, les ceufs, le lait, les carottes, la moutarde, l'oignon,
le sel, le poivre et le persil.

Mixez 30 secondes/vit8.émincez les champignons en fines lamelles. Incorporez-les
délicatement au mélange précédemment obtenu.

Versez dans un moule a cake et faites cuire 1 h au four 210(th 7)
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5.13 Rouleaux de brick au bifteck haché

Ingrédients

1 sachet de feuilles de brick

Margarine végétale fondue(environ 60 g)
400 g bifteck haché a 5% MG

4 4 6 petites pommes de terre

60/80 g gruyere rapé allége

1 gros oignon

1 gousse dail

Persil

Epices : cumin, coriandre, cumin, gingembre, paprika, muscade, piment de Cayenne
Laurier, sel, poivre

10 g huile d'olive (1C

Préparation

Eplucher I'oignon, le couper en 4, le mettre dans le bol avec I'ail dégermé et le persil (au
goqQt). Mixer quelques secondes, vitesse 5.

Ajouter le bifteck haché, les épices (sauf muscade), sel et poivre. Mixer vitesse 4/5 pour bien
mélanger le tout. Laisser reposer, afin que la viande s'imprégne du mélange d'épices.

Faire cuire les pommes de terre, puis les écraser. Ajouter un peu de muscade et du sel,
mélanger

Faire chauffer de I'huile d'olive dans une poéle, avec le laurier. Quand le laurier commence a
roussir, le retirer et mettre la viande. La faire cuire en la dépiautant bien (comme pour la
bolognaise).

Quand elle est cuite, arréter le feu, la remettre dans le bol du TM, ajouter la purée de
pommes de terre et mixez vitesse 3 jusgu'a obtenir un mélange bien amalgamé (s'aider de la
spatule).

Beurrer deux feuilles de brick, les superposer, déposer de la farce au centre du demi-cercle
qui se trouve vers vous, tasser un peu, commencer a rouler en cigare autour de la farce,
replier les cotés puis finir d'enrouler. (On peut faire d'autres formes)

Poser les rouleaux ainsi obtenus (¢a ressemble a des rouleaux de Printemps) dans un plat a
four, en prenant soin que la fermeture soit dessous (pour qu'il ne s'ouvre pas). Passer sous
le gril quelgues minutes, jusqu'a ce qu'on obtienne une crolte dorée (temps variable suivant
le four).

Servir avec une bonne salade verte découpée en chiffonnade.
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5.14 Pommes farcies aux boudins Vétillais

Ingrédients

belles pommes
2 boudins noirs Morcilla ou Vétillais
50 g de beurre

Préparation

Bien laver les pommes, évider et creuser les comme des tomates a farcir

Les placer dans un plat, attention il faut quelles soient bien serrées

Ajouter des morceaux de boudins au centre de la pomme et dix gammes de beurre.
Faites bien dorer au four tres chaud en surveillant

les pommes doivent étre cuites mais ne pas tomber en compote...

Servez les pommes farcies aux boudins.

Un boudin noir assez maigre convient bien, mon préféré le "Morcilla " boudin noir épicé a
I'oignon de Villajoyosa.
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5.15 Ratatouille et Filet Mignon de porc

Ingrédients

Pour 4 personnes

120 g oignons

1 échalote

1 gousse dail

20 g huile olive

200 g courgettes

300 g aubergines

300 g tomates bien mires
100 g poivrons rouges
thym, romarin, persil, gaines de coriandre
sel poivre

1 filet mignon de porc

Préparation

Dans le bol, mettre les oignons coupés en 2, I'échalote et I'ail, et mixer 7 secondes vit 5.
Racler les parois du bol a l'aide de la spatule

Ajouter I'huile d'olive et régler 5 mn a 100 fonc tion sens inverse, vit mijotage.

Pendant ce temps, laver et couper les courgettes en rondelles d'1cm de largeur et les autres
[égumes en gros morceaux.

A l'arrét de la minuterie, ajouter tous les légumes, les herbes, saler, poivrer et régler environ
30 mn, Varoma, fonction sens inverse, vit mijotage

Faire dorer le filet mignon de porc a la poéle dans de I'huile d'olive. Le placer dans le
Varoma sur un lit de thym et romarin, ajouter des gaines de coriandre, de l'ail, du sel et du
poivre.

Cuire le tout ensemble grace au Thermomix.

Déguster
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5.16 Timbale de veau

Ingrédients

Pour 4 personnes

40 g de chapelure
20 g de beurre
250 g de veau

80 g de jambon

1 jaune d’'ceuf

Béchamel:

50 g de beurre

30 g de farine

40 cl de lait

sel poivre, noix de muscade
parmesan

Préparation

chapelure: Mixer 50 secondes de pain secondes, réserver
Mixer le veau, avec le jambon 4, 5 impulsions en turbot pour ne pas trop hacher la viande,
réserver

Préparer la béchamel:

Dans le bol faire fondre le beurre, ajouter la farine, laisser cuire 3 mn
90°vitesse 4

Ajouter le lait, laisser 15 20 mn a 37°en surveill ant la consistance
saler poivrer, et ajouter de la noix de muscade

Ajouter la viande au mélange

Bien beurrer des cercles a patisserie ou ramequins avec la préparation,
parsemer de chapelure le fond et les bords.

Remplir avec la préparation

Enfourner 35 mn & 180°

Démouler et servir avec des copeaux de parmesans

et des tagliatelles en accompagnement.
Ajouter quelques feuilles de basilic.
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5.17 Lapin sauce poivrade et sa purée de céleri

Ingrédients

2 petits lapins de 1Kg, ou un beau liévre

Pour la sauce

1/2 litre de vin

1/2 carotte

3 dl de vinaigre de vin

3 dl de fond de veau

10 g de poivre noir en gain
5 cs de confiture d'airelles
3 carrés de chocolat 4 70 %
5 échalotes

1 bouquet de thym frais

1 téte d'ail

Pour la purée
1/2 pomme

1 pomme de terre
1/2 téte de céleri
5 dl de lait

5dl d'eau

3 cs de beurre
huile

sel

Préparation

Faire couper le lapin par votre boucher, réserver la téte et les cbtes pour la sauce
Faire dorer les morceaux de lapin dans une cocote avec un peu d'huile.

préparer la sauce au Thermomix
Un peu d'huile dans le bol, mixer les échalotes, la carotte coupée en morceaux, cuire 3 mn

90°ajouter la viande récupérée sur les cotes du la pin et les joues de la téte, jeter également
les os les plus fragiles (c6tes)
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Cuire 10 mn vitesse inverse 90°

Ajouter le vinaigre cuire 5 mn 90°
Ajouter la confiture d'airelle, le fond de veau, le vin rouge réduit, thym, all

Cuire sans le bouchon 40 50 mn 70° ajouter le poiv re, cuire 5mn
Mixer vitesse turbo, passer au chinois

Ajouter la sauce dans la cocote avec 3 carrés de chocolat 70%
Cuire le lapin 1 heure 30 feu moyen (2 heures pour un lievre)

Préparer la purée pomme céleri

Il est bon de préparer le lapin la veille
Servir chaud!!!

Tous droits réservés — Recettes de cuisine pour Thermomix TM31 176/1244



http://www.cuisine-du-bonheur.fr

5.18 Parmentier de canard

Ingrédients

3 cuisses de confit de canard soit 700 g dégraissé
1 dI de vinaigre blanc

3 belles échalotes

1 pomme

800 g de pommes de terre

20 cl de lait

30 g de beurre

sel, poivre

Préparation

Placer dans le panier ou Varoma les cuisses

15 mn vitesse 1 fonction Varoma

(cette opération va dégraisser, tout en cuisant le canard
Réserver
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Préparer la purée:

Verser dans le bol les patates coupées en petits morceaux, verser le lait, cuire 25 mn vitesse
1 90°mijotage

1 mn avant la fin insérer le fouet mixer 30 secondes, vitesse 3

Ajouter le beurre, saler, poivrer

Préparer le canard en retirant la peau, les os.

Peler et couper la pomme en quatre

Mixer I'échalote vitesse 9,

Mixer la pomme, ajouter les morceaux de canard

Mixer vitesse 3 le temps d'obtenir un hachis, tout en ajoutant le vinaigre blanc.

Déposer dans un plat allant au four une couche de purée, une couche de hachis de canard
et recouvrir d'une couche de purée.

Réchauffer au four 180°20 mn avec un papier alumin ium pour ne pas dessécher le
parmentier de canard

Vous pouvez faire une préparation a l'assiette si vous avez des cercles de cuisine...
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5.19 Sauté de veau Marengo

Ingrédients

600 g d'épaule de veau

1 boite de tomates (240 g)

500 g de champignons de Paris
20 g de beurre

1 oignon

100 g de vin blanc

1 cc de thym

2 feuilles de laurier

1 gousse dail

sel et poivre

jus de citron

4 brins de persil pour la décoration

Préparation

Mettre I'oignon coupé en 2 et l'ail dans le bol et mixer 5 secondes/vit5.

Ajouter le beurre et régler 4 mn/1007vit3.

Couper le veau en morceaux de 1,5 cm de c6té. Introduire dans le bol la viande, les tomates,
le vin, le thym, les feuilles de lauriers, le sel et le poivre. Programmer 20 mn/1007 sens

inverse / mijotage.

Pendant ce temps, nettoyer les champignons, les couper et les arroser de jus de citron.

A l'arrét de la minuterie, ajouter les champignons dans le bol. Régler 15 mn/1007sens

inverse / mijotage.
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5.20 Veau aux olives

Ingrédients

800 g d'épaule de veau
2oignons

2gousses d'all

150 g de champignons de paris
1 tomate

150 g de vin blanc secondes

1 cs de fond de veau déshydraté
100 g d'olives vertes dénoyautées
3 cs d'huile d'olive

quelques feuilles de basilic

sel, poivre

Préparation

Mettre les oignons coupés en 2 et les gousses d'ail dans le bol et mixer 5secondes/vit8
(TM21 faire tomber les ingrédients sur les couteaux tournant a vit8) réservé dans un petit
bol.

Mettre I'huile d'olive dans le bol et régler 3mn/100°(TM21 3mn/1007vit1)

pendant ce temps couper le veau en cubes de 3cm environ
ajouter le veau et régler 5mn/1007 (TM21 idem a la vitl)

émincer les champignons et couper la tomate en dés.
a l'arrét de la minuterie, ajouter le mélange ail/oignons, les champignons, les dés de tomate,
sel, poivre, et régler 5mn/1009vitl

a l'arrét de la minuterie, ajouter le fond de veau délayé dans le vin blanc, les olives et régler
10mn/1007(TM21 a la vitl)

a l'arrét de la minuterie, régler entre 30 et 40mn /90°(TM21 vitl)

servir parsemé de feuilles de basilic, accompagné de purée de pommes de terre par
exemple
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5.21 Bouchées a la reine

Ingrédients

Préparation

Recette de la béchamel :

(40 g de farine, 40 g de beurre, 1/2 litre de lait, 1/2 cc de sel, 4 tours de poivre, 1 pincée de
muscade)

6mn a 90°vitesse 4

Puis j'ai ajouté 200 ml de creme liquide, 50ml de vin blanc secondes, un reste de poulet, une
boite de champignons
2mn a 90°vitesse 1

Durant ce temps, j'ai fait chauffer au four, les croutes....et j'ai rajouté un peu de persil sur les
croutes remplies de sauce au moment du service ...
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5.22 Coucous a lI'agneau

Ingrédients

30mn réalisation — 42mn cuisson — 4 personnes

2 échalotes

50 g huile d’olive

4 cbtes agneau découpées
1 oignon

2 navets

3 carottes

2 courgettes

pois chiches

sel

poivre

2 cc concentré de tomate
300 g semoule couscous gain moyen
raisins secs

Préparation
Dans le bol, faire revenir les 2 échalotes dans I'huile d’olive pendant 2mn Varoma .

Mettre le fouet et introduire la viande coupée en la faisant revenir pendant 5mn Varoma
vit.1.

Ajouter le concentré de tomate, sel, poivre, I'épice a couscous ainsi qu'l %% litre d’eau.

Mettre les Ilégumes coupés en rondelles pas tres épaisses dans le Varoma et poser celui-Ci
sur le bol puis programmer 45mn Varoma vit.3 .

10mn avant la fin de cuisson , ajouter le couscous mouillé et huilé dans le plateau du
Varoma, les pois chiche par-dessus et finir la cuisson.
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5.23 Couscous au poulet

Ingrédients

pilon ou blanc de poulet

1 oignon, 4 gousses d'all

sel, poivre

coriandre et cumin moulu
concentré de tomate, plus 1 boite de tomates pelées
harissa ou piment fort, laurier

1 courgette

3 carottes

3 tomates

3 navets

300 g de semoule de couscous
200 g de pois chiches en boites

Préparation

Faire revenir la viande et la mettre dans le plateau vapeur du Varoma.
Faire revenir I'oignon et l'ail dans le TM 21 avec de I'huile d'olive.

Rajouter tomates, concentré et tomates pelées ainsi que les épices. Cuire 4 mn 100°
vitesse 1.

Mettre dans le panier les carottes coupées en rondelles, les pois chiches et le restant de
légumes dans le Varoma.

Poser le panier dans le bol et faire cuire 25 mn VAROMA Vitesse 1, en ayant pris soin de
mettre le plateau vapeur avec le poulet dans le Varoma.

Pendant ce temps mouiller le couscous avec 10 g d'huile d'olive, une pincée de sel et de
I'eau chaude jusqu'a 2 cm au-dessus de la semoule, et laisser reposer 5 mn.

Mélanger et égrainer la semoule. Rajouter encore 10 g d'huile d'olive ou du beurre, 2
poignées de raisins secs.

A 15 mn de la fin, enlever les Iégumes du Varoma et mettre la semoule a la place et faire
cuire jusqu’a la fin.
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5.24 Gateau de poulet et fromage

Ingrédients

10 mn réalisation — 30 mn cuisson

100 g de jambon de Bayonne en fines tranches
200 g jambon de Paris

400 g d'escalopes de poulet en fines tranches

200 g de fromage emmental
Herbes au choix et poivre

Préparation

Saupoudrer les escalopes de poulet avec les herbes et le poivre et faites les dorer dans une
poile tres chaude.

Coupez fin le fromage dans le thermomix et réservez.

Prenez un moule a Cake et emballer l'intérieur avec le jambon de Paris, puis fourrez le en
faisant des couches successives de poulet, fromage, jambon de Paris, poulet, fromage,
jambon de Paris...

Couvrir avec le jambon de Bayonne

Tandis que vous préparez ¢a, mettez dans le bol de I'eau et chauffez a température Varoma.

Quand l'eau commence a bouillir, mettez votre moule sur le récipient Varoma et couvrez bien
le tout de papier Alu et programmez 20 minutes
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5.25 Jambon au porto

Ingrédients

Préparation

Mettre les tranches de jambon roulées dans le Varoma, ajouter des champignons en
lamelles, introduire 30g de beurre 30g de farine, 1/2 bouillon cube de poule 1 cc de sel du
poivre et 2 gobelets d'eau dans le bol.

Programmer 15 min a 100¢vitesse4.

Au signal sonore disposer le jambon et les champignons dans un plat de service. Ajouter 1/2
gobelet de porto dans le bol et mixer30 secondes, vitesse 4.

Napper le jambon les champignons et du riz avec la sauce!
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5.26 Notes
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6 Volaille
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6.1 Pot au feu de poulet sauce batarde

Ingrédients

4 cuisses et hauts de poulet
4 Carottes

2 navets

2 poireaux

Un brin de céleri

11 de bouillon de volaille
Pour la sauce

40 g de beurre

2 jaunes d'ceuf, farine, un demi citron
sel, poivre, noix de muscade

Préparation

Préparer, couper les légumes en petits morceaux

Verser le bouillon de volaille dans le bol avec les Iégumes et le poulet.
Cuire 25 mn 90°vitesse 1 sens inverse.

Réserver les Iégumes et la viande

Préparer une sauce batarde : Déposer le beurre, ajouter la farine, puis faire une liaison avec
2 jaunes d'ceufs, faire épaissir la préparation 5/6 mn 70°Vitesse 3

Ajouter le bouillon de volaille jusqu' a obtenir une consistance crémeuse, mixer quelques
secondes, vitesse 8 si nécessaire

Juste avant de servir, ajoutez le jus d'un citron et la noix de muscade rapée
Assaisonner.

Se consomme avec du riz Basmati
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6.2 Blanc de poulet sauce caca et curry

Ingrédients

Blancs de poulet

1 banane

1 pomme

1 oignon

1 poireau (partie blanche)

20 g de beurre

2 cc de curry

1 gobelet % de lait de coco

1 pincée de cannelle

coco rapée et amandes hachées

Préparation

Dans le bol verser le beurre et programmer 5 minutes T°1L00 vitesse 1.
Ajouter 'oignon et le poireau coupé en morceaux.

Mixer 5 secondes, vitesse 5 et programmer 5 minutes T°L00 vitesse 1.

Ajouter la banane, la pomme coupées en morceaux, le curry et la cannelle et programmer 5
minutes T8O vitesse 1.

Ajouter le lait de coco et programmer de nouveau 5 minutes T80 vitesse 1.
Mixer 10 secondes, vitesse 6.

Cuire les blancs de poulet a la poéle. Les déposer dans un plat de service et verser la sauce
par-dessus.

Au moment de servir, saupoudrer d'un peu de coco rapée et d'amandes hachées.
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6.3 Blanc de volaille sauce au fromage

Ingrédients

500 g de blancs de volaille
farine

sel

huile d'olive

50g d'oignons

% cube de bouillon

% gobelet de vin blanc
459 de fromage rapé

Préparation

Couper les blancs en filets puis en morceaux. Les assaisonner puis les rouler dans la farine
et les faire frire dans une poéle avec % gobelet d'huile d'olive.

Dans le bol, mettre I'oignon et I'huile de la friture (avec jus de la volaille) et programmer 3
minutes, T°L00 vitesse 5.

Ajouter 1 cuillerée a soupe de farine et programmer

2 minutes T90 vitesse 4.

Ajouter %2 cube de bouillon de volaille, du sel, % gobelet de vin blanc, le fromage et 2
gobelets d'eau.

Programmer 2 minutes, T90 vitesse 5-7-9 progressivement

Rectifier I'épaisseur de la sauce en ajoutant de I'eau si nécessaire et programmer 10
secondes, vitesse 9.

Mélanger la sauce avec les morceaux de poulet.
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6.4 Cari de poulet a la réunionnaise

Ingrédients

600 g de poulet en morceau (blanc ou pilons)
4 tomates bien mures

4 gousses d'ail

1 gros oignon

1 cc d'herbe de Provence

1 cs de curry

1 cs d'huile d'olive

sel poivre

Préparation
Hachez I'oignon et l'ail 4 secondes vit 5
Ajoutez I'huile et faite revenir 2 min 100°vit 2

Ajoutez les morceaux de poulet réglez 7 min a 100°vit 2 fonction sens inverse pour les
faire dorer un peu

Ajouter les tomates en morceau, I'herbe de Provence, le curry, sel et poivre et réglez 22
minutes & 100¢ fonction sens inverse, vit mijotage

A l'arrét de la sonnerie servir avec du riz nature ou du riz et des haricots rouge, et passez a
table sans attendre.
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6.5 Couscous poulet au Varoma

Ingrédients

Pour 4 personnes

Liste 1

4 cuisses de poulet coupées en 2

1 cs d'huile

6 carottes

3 courgettes

2 ou 3 navets

1 oignon piqué de 3 clous de girofle

1 gousse dail (j'utilise 1 cc d'ail "Ducros" déshydraté)
1 boite de tomates pelées (quand ce n'est pas la saison sinon 3 tomates fraiches pelées)
2 CS de concentré de tomates

bouquet garni

Sel, poivre,

1 cs de coriandre moulue

1 cs de cumin en poudre

1 cc d'harissa

Liste 2

2 tomates

Une petite boite de pois chiches
450 g de semoule

50 g de raisins secs

huile d'olive + sel

Préparation
Préparer vos légumes de la liste 1 : Les couper en gosses rondelles.
Dans le bol du TM :

Mettre les cuisses de poulet, coupées en deux, avec I'huile.
Les faire revenir 4 min a 100°VIT 1 Fonction Sens Inverse (OU VIT 1 pour le TM21)

Ajouter les ingrédients de la liste 1 (attention, garder le jus des tomates pelées pour le
Varoma)

et compléter avec de I'eau pour mouiller jusqu'a hauteur. Le bol est complétement rempli.
Régler 5 min a 100°VIT 1 Fonction Sens Inverse (OU VIT 1 pour le TM21)

A l'arrét de la minuterie, préparer la semoule.

A part, verser la semoule dans un saladier avec les raisins secs de la liste 2. Verser de I'eau
bouillante jusqu'a 2 cm au-dessus de la semoule. Ajouter de I'huile d'olive + sel + poivre.
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Au bout de 10 min, égrainer la semoule avec une fourchette. Ca ne doit pas faire de
"paquets”. A réserver.

Oter les cuisses de poulet du bol (qui auront pris toutes les saveurs du jus de cuisson du
couscous), les déposer au fond du Varoma (j'ai enlevé leur peau). Poser le Varoma sur le
bol.

Couper les tomates en rondelle, de la liste 2, et en couvrir les cuisses + un peu de curry +
bouquet garni + le jus des tomates pelées que vous aviez réservé tout a I'heure.

Régler 26 min a Température Varoma VIT 1 Fonction Sens Inv  erse (OU VIT 1 pour le
TM21)

Verser délicatement la semoule préparée dans le plateau du Varoma, et déposer le plateau
dans le Varoma, par-dessus les cuisses. Ajouter les pois chiches. Mettre le couvercle.

Régler 10 min & Température Varoma VIT 1 Fonction Sens Inv  erse.
Ma recette peut étre modifiable & votre godt...VVous pouvez ajouter d'autres légumes ou en

remplacer d'autres....

mettre des petits pois, des haricots verts....remplacer le poulet par une autre viande
ou mettre des merguez !!!
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6.6 Cuisses de poulet aux deux citrons et leur semo  ule

AT T e

Ingrédients

4 cuisses de poulet

1 citron jaune

1 citron vert

1 cube de bouillon de volaille
Quelques brins de thym citronné

400 g de couscous moyen (attention que les gains ne soient pas trop fin, sinon ils filent par
les trous du Varoma)

200 g de creme liquide
20 g de maizena

Préparation

Mettre le cube de bouillon de volaille avec le thym dans un litre d'eau

ajouter la moitié d'un citron jaune et la moitié d'un citron vert coupées en rondelle dans le bol
(& adapter en fonction de la taille de vos citrons et de votre godt, le citron vert ayant

tendance a prédominer).

Installer les cuisses de poulet dans le Varoma, avec une partie des rondelles de citron
restantes.

Faire cuire 45 mn, Varoma, V 1.

15 minutes avant la fin ajouter le plateau du Varoma contenant la semoule préalablement
mouillée avec du bouillon citronné prélevé dans le bol (attention de ne pas vous briler !) et
mettre sur le dessus les derniéres rondelles de citron.

Réserver la viande et la semoule.

Conserver 1/2 | de bouillon, ajouter la creme et la maizena, 5 mn, 100° V4.

Si besoin prolonger la cuisson jusqu'a obtenir une sauce nappante.
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6.7 Cuisses de poulet sauce champignons et sa garni  ture de légumes

Ingrédients

3 cuisses de poulets

300 g de champignons de paris en lamelles (surgelés)
600 g de carottes en rondelles

60 g de farine

700 ml d'eau

1 cube de jus de réti

assaisonnement sel poivre

Préparation

Faire dorer les cuisses de poulet dans une poéle - réserver
faire un peu roussir la farine

dans le bol mettre I'eau le cube "jus de réti* sel poivre une partie des champignons
dans le panier mettre les carottes en rondelles

dans le Varoma 1 cuisse de poulet et le reste des champignons

dans le plateau les 2 autres cuisses de poulet

cuire température "Varoma" 45 mn retourner les cuisses de poulet a mi cuisson.

réserver les carottes dans un plat
avec le panier filtrer le liquide

remettre le liquide dans le bol, et la farine == mixer un petit peu pour -bien mélanger
cuisson vitesse 4 température 90°6 minutes

mettre les champignons et meélanger (les couteaux tournant inversé)

napper les cuisses de poulet avec cette sauce

servir avec les carottes et s'il n'y a pas assez de I[égumes on peut ajouter des petites
pommes de terre cuites au micro onde (10mn pour un kg), avec un fond d'eau)

Tous droits réservés — Recettes de cuisine pour Thermomix TM31 195/1244



http://www.cuisine-du-bonheur.fr

6.8 Dinde aux haricots rouge a la tomate

Ingrédients

3escalopes de dinde

1 petite boite de conserve de haricots rouges
1 petite boite de conserve tomates épluchées
1échalote

loignon

ail, origan, thym.

2 gouttes de Tabasco

Huile.

Préparation

Jeter oignon, échalote, sur les couteaux vitesse 6

Couper la viande en morceaux, mettre dans le bol, avec I'huile.
Mixer vitesse 1,100%7mn.

Mettre les boites, les aromates.

Mixer vitesse 1,100°5mn.

(On peut le servir avec du riz)
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6.9 Escalope de dinde a la creme d'oignon

Ingrédients

4 escalopes de dinde

1 cs de maizena

1 grand oignon

200 g de champignons de Paris
jus de citron

40 g de beurre

1 cube de bouillon de volaille
200 g de creme fraiche

100 g de vin blanc

sel, poivre

Préparation

Mettre dans le Thermomix les oignons coupés en 3, le cube de bouillon, le vin, 200 g d'eau,
le sel et le poivre.

Couper les champignons en lamelles, les arroser de jus de citron et les mettre dans le panier
de cuisson.

Placer les escalopes dans le Varoma.

Programmer 20 mn & TH Varoma (c'est a dire maxi), vitesse 2.

A l'arrét de la minuterie, mettre les escalopes de dinde et les champignons sur un plat.
Afin de préparer la sauce, ajouter le beurre et la maizena.

Programmer 3 mn a 80 C, vitesse 3.

Rajouter la créeme fraiche et régler 10 secondes, vitesse 3.
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6.10 Filets de dinde aux 4 légumes

Ingrédients

1/2 | de bouillon de légumes (1 cube de bouillon de Iégumes + 500g d'eau)
500 g de pomme de terre

500 g de filet de dinde

1/2 cc de sel

1/2 cc de fines herbes

400 g de légumes (courgettes, poivrons, brocoli)

Sauce :

100 g de fromage frais (j'ai mis 5 carres frais a 0 %, permet d'avoir le repas a 5 pts)
20 g de farine

poivre

sel

fines herbes
1/2 gobelet de vin blanc (facultatif)

Préparation
Verser le bouillon de [égumes dans le bol

Laver et éplucher les pommes de terre, les couper en morceaux, les mettre dans le panier
cuisson et les faire cuire 10 mn température Varoma vitesse 2

Couper les filets en fines lamelles et les assaisonner avec le sel et les fines herbes
disposer les filets de dinde sur le plateau vapeur

Couper les légumes en morceaux et les poser dans le Varoma programmé 20 mn a
température Varoma vitesse 1

Apres cuisson, poser les Iégumes et les filets dans un plat et garder au chaud
Vider le bol en récupérant 1 gobelet du jus de cuisson

Introduire tous les ingrédients de la sauce avec le gobelet de jus de cuisson et régler 1 mn a
100°vitesse 4

Servez la sauce a part.
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6.11 Galettes de poulet

Ingrédients

pour 2 personnes

250 g de blancs de poulet

25 g de creme liquide (j'ai mis de l'allégée)

1 oignon

1 ceuf

2 cs de pistou

1 pincée de piment d'Espelette en poudre

quelques feuilles de basilic

1/2 cs d'huile d'olive

1/2 cs de sel

1 noisette de beurre pour faire colorer dans la poéle

Préparation

Faire revenir l'oignon haché dans I'huile d'olive pour le colorer Iégérement.
Couper la moitié de blancs de poulet en dés d'1 cm.

Jeter dans le bol en vit 8, le reste du poulet pour le mixer.

Ajouter la créme, I'ceuf, le sel, le basilic, le pistou, I'oignon et le piment vit 8 quelques
secondes.

Ajouter les dés de poulet et mélanger plus doucement quelques secondes, vitesse 2 ou 3

Faconner des galettes et mettre au four sur une plaque huilée pendant 12 min a 120° Sortir
les galettes du four et les faire colorer & la poéle.
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6.12 Nuggets de poulet

Ingrédients

170 g de blancs de poulet (environ 1 blanc de poulet)
30 g de fromage rapé (comté, parmesan, gruyere...)
1 jaune d'ceuf

1 pommes de terre (120 g)

1 oignon

1 tranche de pain de mie

sel

chapelure

huile pour friture

Préparation

Oter la croute du pain de mie

Mettre dans le bol la mie, l'cignon et la pomme de terre, mixer 10s vitesse 5

Racler les parois, rajouter le filet de poulet, le jaune d'ceuf et le fromage mixer 10 s vitesse 5
Racler les parois, saler et mixer un peu plus si nécessaire

Prenez I'équivalent d'une cuillére & café du mélange et fagonnez des nuggets.

Roulez les dans la chapelure et faites les frire dans 1 cm d'huile.

lIs doivent étre dorés en surface et cuits au centre
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6.13 Poulet au vin blanc

Ingrédients

700 g de poulet coupé en petits morceaux
1 échalote

1 bouillon de cube de volaille

1 cs de moutarde

1 cs de moutarde en gains

sel, poivre,

2 gobelets de lait

3 gobelets de vin blanc

farine ou maizena

creme fraiche

Préparation
Mettre le poulet dans le panier.

Dans le fond du bol, mettre I'échalote, le bouillon de cube, la moutarde, sel, poivre, le lait et
le vin blanc.

Cuire 20 mn, 100 <, vitesse 4.
A l'arrét de la minuterie, mettre le poulet dans un plat.
Dans la sauce, ajouter une cuillerée a soupe de maizena, 2 ou 3 ¢ a s de créme fraiche.

Mixer quelques instants. Napper le poulet de la sauce, c'est prét.
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6.14 Poulet aux légumes

Ingrédients

6 blancs poulets ou dinde
1 citron

sel

poivre

persil

curry

1 gros oignon

4 gousses ail

1 petite boite concentré de tomate
400 g pulpe tomate

30 g huile olive

2 carottes

2 petites courgettes

300 g graines couscous
1 poivron rouge

1 poivron vert

200 ml fleurette

Préparation

Faire mariner 1 heure les blancs de volaille dans jus du citron, sel, poivre, curry et persil.
Emincer oignon et ail dans le bol sur couteaux en marche vit8.

Ajouter huile, concentré de tomate et faire revenir 5mn Varoma vit1.

Ajouter un blanc de poulet coupé en morceaux, pulpe de tomate, marinade et 1 gobelet
d'eau.

Mettre les Iégumes émincés en rondelles dans le panier cuisson, introduire dans le bol et
programmer 16mn Varoma vit1.

Pendant ce temps, mouiller le couscous, le saler, ajouter de I'huile d'olive et faire gonfler
pendant 5mn.

Dés arrét minuterie, mettre les autres blancs de poulet dans le Varoma, et le couscous dans
le plateau du Varoma, poser le tout sur le bol et poursuivre la cuisson 9mn.

Enlever le Varoma et le panier, introduire la fleurette et mixer le tout 50secondes vit7 pour
obtenir une sauce onctueuse. Servir immédiatement.
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n

6.15 Poulet fagon "coq au vin

Ingrédients

1 poulet découpé (ou des cuisses)

25 cl de vin rouge

1 oignon

2 ou 3 gousses d'all

1 cube de bouillon

10 g d'huile d'olive

1 petite boite de concentré de tomates (70 g)
sel, poivre, herbes de Provence

1 cc de sucre

Préparation

Enlever la peau et faire dorer le poulet dans une poéle (pas obligatoire, mais
personnellement je préfere)

Peler I'oignon et le couper en deux. Peler les gousses dail.
Les mettre dans le bol et mixer 5 secondes, vit 5

Ajouter 'huile d'olive : 5 mn, 100° vit 1

Ajouter le concentré de tomates, le vin rouge, le cube de bouillon, sel, poivre, sucre, un petit
peu d'herbes de Provence, un peu d'eau et le poulet et programmer 10 mn.

Si vous avez fait dorer le poulet au préalable (sinon environ 20 mn), 100°, mijotage, fonction
sens inverse en mettant le bouchon-doseur de travers.
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6.16 Poulet sauce aux amandes

Ingrédients

1 poulet en morceaux
250 g d'amandes

1 gobelet d'huile d'olive
1 oignon

2 gousses d'all

1 cs de persil

1 couvercle de vin blanc

Préparation

Triturer les amandes, ['ail, I'oignon et le persil 30 secondes, vitesse 6 (4,5 pour le TM21).
Réserver.

Verser le poulet en morceaux dans le bol, ainsi que I'huile, le sel et le poivre et programmer
25 minutes a 100 degrés vitesse mijotage, sens inverse (mettre le fouet et vit.1 pour le
TM21). Ajouter le vin blanc et le mélange d'amandes.

Remettre 10 minutes, méme température et vitesse.

Si vous voyez que c'est trop épais, ajouter un peu d'eau ou bouillon.

Servir le poulet en sauce et décorer d'un peu de persil
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6.17 Poulet sauce courgette moutarde

Ingrédients

6 blancs de poulet,

1 poivron rouge,

2 ou 3 gosses courgettes,

2 cc moutarde,

sel poivre,

créme fraiche (facultatif pour les gourmands),

1 g dail

Préparation

Faire chauffer I'eau dans le bol (10 min a 100 )

Eplucher et couper les courgettes les mettre dans le panier

Couper les blancs de poulet en laniéeres fines, la gousse d'alil, le poivron en petits bouts tout
mettre dans le Varoma (plut6t panier alu que plastique car la chaleur doit mieux diffuser) sel
et poivre

Mettre le panier dans le bol et le Varoma au dessus, cuire 15 min vit 4 & température
Varoma. Mélanger de temps en temps le poulet.

Enlever le bol de courgette réserve, cuire encore 10-15 min le poulet idem.

Enlever le poulet et réserver au chaud, vider I'eau du TM, y mettre les courgettes la
moutarde et la creme fraiche.

Mixer vit 4 -5, 15 secondes.

Verser sur le poulet et servir avec un accompagnement riz, pomme de terre, légumes etc.
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6.18 Supréme de volaille a la sauce velour

Ingrédients

Sel,

poivre,

350 g de riz basmati,
200 g de creme fraiche,
3 feuilles de laitues,
3 blancs de poulet,
4 carottes,

2 courgettes,

1 pomme de terre,

1 échalote,

30 g d'huile d'olive,
cumin ou curry,

un citron,

moutarde.

Préparation

Couper les blancs de poulets en morceaux moyen, les faire mariner la veille dans I'huile
d'olive, jus d'un demi citron, sel poivre et moutarde. Les réserver.

Mettre dans le bol du tm31: 2 carottes, 1 courgette, 1 pomme de terre coupées en morceaux
plus cumin, curry ou autre. Mixer 5 secondes a vitesse 5. Ajouter 30 g d'huile d'olive, sel,
poivre et programmer 3 minutes a 100°sens inverse, mijoter.

Ajouter 500gs d'eau et introduire le panier avec les 350 g de riz lavé. Couper 2 carottes en
tagliatelles et unes courgette en cubes ou en tagliatelles également. Placer le tout dans le
Varoma, sel et poivre et cumin ou autre. Poser le Varoma sur le bol et le plateau vapeur
contenant le poulet mariné et ajouter les 3 feuilles de salade par dessus les morceaux de
poulet. Programmer 30mn Varoma vitesse 2. Remuer le riz en cours de cuisson.

A l'arrét de la minuterie, réserver le riz, les Iégumes et le poulet dans un plat de service. Au
contenu du bol, ajouter la laitue cuite, le jus d'un demi citron, 200 g de creme fraiche, une
cuillere a café rase de cumin ou autre et mixer pendant 1min30 a vitesse 6 et 30 secondes a
vitesse 9

Servir le tout nappé de la sauce velours.
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6.19 Tajine marocaine au poulet

Ingrédients

800 g de poulet désossé

1 oignon

1/2 couvercle d'huile d'olive

1 bouquet de persil frais

1 bouquet de coriandre

1 gousse dail

1 pincée de gingembre moulu

2 batons de cannelle ou 1/2 cuillere a café de cannelle moulue
4 ceufs

1 pincée de safran

1 pincée de colorant alimentaire

1 citron

2 cuilléres a soupe de vinaigre de vin
sel, poivre noir du moulin

Préparation

Frotter le poulet avec le vinaigre et le sel.

Laver, essorer et sécher.

Couper le poulet en carrés égaux.

Réserver au froid.

Hacher l'oignon avec 2 coups de turbo.

Ajouter I'huile et programmer 5 minutes a 100 degés vitesse 1.

Introduire la coriandre, l'ail pelé, le sel, le poivre et la moitié du persil.

Hacher par 1 ou 2 coups de turbo.

Ajouter le poulet en morceaux, le gingembre moulu, le safran, le colorant alimentaire, la
cannelle et le jus de citron passé, et programmer 20 minutes a 1nn degés vitesse mijotage
sens inverse (pour le TM21, vitesse 1), fermé, jusqu'a ce que la viande soit tendre.

Si c'est trop sec, ajouter 1/2 couvercle de bouillon de poulet & la moitié de la cuisson.

Ajouter les ceufs et le reste du persil moulu et laisser cuire 10 minutes a 90 degés vitesse
mijotage sens inverse jusqu'a ce que les ceufs soient pris.

Servir accompagné de riz ou semoule.
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6.20 Filets de dinde aux 4 légumes

Ingrédients

Temps de préparation : 15 mn + Thermomix 31 mn

1 litre de bouillon de légumes

500 g de pommes de terre

500 g de filets de dinde

1 cc de sel

1 cc de fines herbes

400 g de légumes (courgettes, poivrons, brocoli)

Sauce :

100 g de fromage frais (type Saint-Morét)
20 g de farine

poivre, sel, fines herbes

gobelet de vin blanc (facultatif)

Préparation

Verser le bouillon de Iégumes dans le bol.

Laver et éplucher les pommes de terre. Les couper en morceaux, les mettre dans le panier
de cuisson et les faire cuire 10 mn a température Varoma, vitesse 2.

Couper les filets de dinde en fines lamelles et les assaisonner avec le sel, et les fines
herbes. Disposer les filets de dinde sur le plateau a vapeur.

Couper les légumes en morceaux et les poser dans le Varoma. Programmer 20 mn a
température Varoma, vitesse 1. Apres cuisson, poser les légumes et les filets dans un plat et
garder au chaud.

Vider le bol en récupérant 1 gobelet du jus de cuisson. Introduire tous les ingrédients de la
sauce avec le gobelet de jus de cuisson et régler 1 mn a 100C, vitesse 4.

Servez la sauce a part.
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6.21 Poulet aux légumes

Ingrédients

30mn réalisation — 25mn cuisson — 4 personnes

6 blancs poulets ou dinde
1 citron

1 gros oignon

4 gousses ail

1 petite boite concentré de tomate
400 g pulpe de tomate
30 g huile olive

2 carottes

2 petites courgettes

300 g gaines couscous

1 poivron rouge

1 poivron vert

200 ml fleurette

sel

poivre

persil

curry

Préparation

Faire mariner 1 heure les blancs de volaille dans jus du citron, sel, poivre, curry et persil.
Emincer oignon et ail dans le bol sur couteaux en marche vitesse 8.
Ajouter huile, concentré de tomate et faire revenir 5 mn Varoma vitesse 1.

Ajouter un blanc de poulet coupé en morceaux, pulpe de tomate, marinade et 1 gobelet
d’'eau.

Mettre les Ilégumes émincés en rondelles dans le panier cuisson, introduire dans le bol et
programmer 16 mn Varoma vitesse 1.

Pendant ce temps, mouiller le couscous, le saler, ajouter de I'huile d’olive et faire gonfler
pendant 5mn.

Dés arrét minuterie, mettre les autres blancs de poulet dans le Varoma, et le couscous dans
le plateau du Varoma, poser le tout sur le bol et poursuivre la cuisson 9 mn.

Enlever le Varoma et le panier, introduire la fleurette et mixer le tout 50 secondes, vitesses 7
pour obtenir une sauce onctueuse.

Servir immédiatement.
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6.22 Poulet au yaourt et a la menthe

Ingrédients

20mn réalisation — 10mn cuisson — 4 personnes

200 g riz basmati

4 parts de poulet

1 jus de citron

1 cs miel acacia

2 cs yaourt alléegé

4 cs menthe hachée
sel

poivre

Préparation

Mettre llitre d’eau dans le bol, le riz dans le panier cuisson et régler 10mn Varoma vitesse
2.

Placer le poulet dans le Varoma et régler 13mn Varoma vitesse 2 , si cuisson un peu juste
ne pas hésiter a prolonger.

Mélanger jus citron, miel, yaourt, menthe, sel et poivre dans un saladier

Servir la sauce sur le poulet accompagné de riz.
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6.23 Notes
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7 Poissons
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7.1 Terrine de poissons

Ingrédients

700 g de filets de poisson

1 pavé de saumon coupé en 2 dans le sens de la longueur
3 ceufs

200 g de creme fraiche

Sel, poivre

1 cc d'aneth

4 branches de persil

Quelques gouttes de Tabasco

Préparation

Mixer les filets de poisson, le sel, le poivre, I'aneth, le persil, le Tabasco et mixer 10
secondes, vitesse 4.

Ajouter les 3 ceufs et mixer 30 secondes, vitesse 4.

Ajouter la créme et mixer 20 secondes, vitesse 4.

Vider la moitié du mélange dans un moule a cake tapissé de papier sulfurisé.
Déposer au milieu les 2 morceaux de saumon.

Recouvrir du reste de face. Mettre par dessus du papier sulfurisé.

Cuire au bain marie 45 min Thermostat 7 (200C).

Servir froid avec une mayonnaise ou chaud avec une sauce créme (variante de la
béchamel).
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7.2 Rillettes de thon et concassée de tomates

Ingrédients

Pour 8 personnes

8/10 tomates Roma

200 g de thon au naturel en boite

le jus d'1/2 citron (jaune, 1 entier pour le vert)
20 g d'huile d'olive

80 g de fromage blanc

1 ceuf dur

harissa

sel de Guérande

poivre 5 baies du moulin

estragon ou ciboulette

Préparation

Egoutter le thon et introduire 100 g dans le bol du Thermomix avec tous les ingrédients
mixer 15 secondes a vitesse 6

Ajouter 100 g de thon et mixer 5 secondes a vitesse 4, de maniére a ne pas réduire le thon
épurée comme précédemment.

Verser dans les verrines et éplucher les tomates et les couper en tous petits cubes mettre

par dessus et placer au réfrigérateur la veille pour le lendemain les saveurs des rillettes de
thon ressortes beaucoup plus
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7.3 Mousse de concombre et saumon fumé

Ingrédients

Pour 12 personnes

2 concombres

tomates cerise

400 g de fromage blanc a 20% de mg (voire 0%)
10 cl de lait Gloria non sucré

1 citron jaune, ou 2 vert

1 oignon frais

1 ou 2 gousses d'all

un peu de persil et d'estragon

4 feuilles de gélatine

Sel de Guérande et poivre 5 baies du moulin

Préparation

Faire tremper les feuilles de gélatine dans un bol d'eau froide.

Dans le bol du Thermomix mettre I'oignon et I'ai et mixer 5 secondes a vitesse 5.

Pelez les concombres et les couper en deux dans le sens de la longueur et avec une cuillére
a soupe enlever le cceur. Mixer le concombre dans le thermomix avec l'oignon et l'ail 20
secondes a vitesse 10 pour obtenir une purée avec le sel et le poivre.

Faire chauffer le lait gloria et ajouter la gélatine égouttée.

Incorporez le fromage blanc, le lait, les zestes et le jus du citron, le persil et I'estragon
ciselés.

Versez dans les verrines et réserver au frais pendant 12 h environ

Servez cette mousse de concombre avec des tranches de pain grillé, 2 tomates cerise, du
saumon coupé en petit des (ou de la truite) 2 olives a la grecque et des feuilles de persil plat.

Présenter dans des assiettes avec quelques rondelles de concombre finement coupées avec
la peau, effet garanti !!!
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7.4 Cocktail de crevettes

Ingrédients

Pour 12 personnes

400 g de crevettes crues roses ou 200 g de crevEtertiquées
Tomates Cerise

Olives noires a la gecque

100 g de céleri

100 g de brocolis en petits bouquets

150 g de poivrons rouges en petits morceaux

Un mélange de feuilles de chénes vertes et brunes
Sauce

2 jaunes d'ceufs

40 g d'huile d'olive douce

30 g de Ketchup

1/2 gobelet de cognac

20 g de creme liquide

10 g de sauce Worcester

2 cs de jus de citron

sel poivre 5 baies du moulin

Préparation
Décortiquer les crevettes.
Laver les légumes.

Couper le céleri et le poivron en morceaux et les mettre dans le bol du Thermomix mixer 15
secondes a vitesse 5 et aider avec la spatule.

Verser le contenu dans le Varoma.
Découper le brocoli en bouquets.
Mettre le brocoli et les crevettes crues dans le Varoma.

Verser 1/2 d'eau dans le bol, poser le Varoma sur le couvercle, et programmer 20 mn a
température Varoma, vitesse 2.

Enlever le Varoma et vider le bol du Thermomix.

Mettre tous les ingrédients de la sauce dans le bol et mixer 10 secondes a vitesse 5.
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Poser les feuilles de salade en entourant la verrine et remplir du mélange crevettes-légumes
et verser la sauce par-dessus avec des tomates cerise et olives noires a la gecque.

Mettre au réfrigérateur 4 h

Si vous avez peu de temps, achetez des crevettes cuites et décortiquées. Ajoutez-les au
moment de servir.
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7.5 Rillettes de maquereaux

Ingrédients

1kg de maquereaux

1 carotte

1 oignon moyen

1 échalote

1 jaune d'ceuf

2 cs de moutarde

25 cl de vin blanc secondes
6 cl de vinaigre de vin

2 dl d'huile d'olive

Préparation
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Dans le bol déposer la carotte et un oignon moyen coupé en morceaux, verser 50 cl d'eau,
25 cl de vin blanc secondes, 5 cl de vinaigre de vin ,1 dizaine de gains de poivre noir, saler
Iégérement,

placer dans le bol les maquereaux coupés en trongons de 6 cm

Cuire 20mn vitesse 1 90°en mixant 10 secondes, vit esse 5 au début

verser le court-bouillon dans un saladier, et disposer les maquereaux laisser refroidir et
pocher doucement les maquereaux, la chair va s'imprégner des aromates, et étre moelleuse.

Les maquereaux sont pochés, les égoutter, éliminer la peau des maquereaux, retirer
soigneusement les arétes.

Dans le bol mixer une échalote ajouter, curry en poudre, 1 cuillere a soupe de moutarde,
verser de I'huile sur le couvercle et a I'aide du fouet monter comme une mayonnaise, et
mélanger.

Ajouter ensuite 1/2 cuillere & soupe de vinaigre de vin, ajouter les maguereaux
Mélanger avec la chair des maquereaux 10 secondes a 30 secondes, vitesse 1 jusqu'a
obtenir la consistance souhaitée.

Dresser et servir le plus frais possible soit en amuse bouche sur des petits crotons ou en
hors d'ceuvre.
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7.6 Bar de ligne au beurre Nantais

Ingrédients
1 beau bar de ligne

5 cl d'huile

pour le beurre blanc

250 g de beurre

2 dl de Muscadet

2 cl de vinaigre

50 a 100 g d'échalotes ciselées

Préparation

Préparer le beurre blanc

Réserver la sauce au thermos, ou bain marie

Enrouler le bar dans du film alimentaire avec un peu d'huile
Placer le bar au Varoma 10 mn 120°vitesse 1

Retourner et cuire selon gosseur 5a 10 mn

Servir dans des assiettes chaudes avec un peu de citron

Tous droits réservés — Recettes de cuisine pour Thermomix TM31 220/1244



http://www.cuisine-du-bonheur.fr

7.7 Choucroute du rivage atlantique

Ingrédients

Par personne

220 g de choucroute cuite

2 huitres

3 moules de bouchot

1 coquilles St Jacques

2 belles crevettes

(poisson 50g de filet de julienne
1 carotte, 1 oignon

pour le sabayon (4 personnes)
3 ceufs, 3 échalotes, gaines de coriandre
3 dl de muscadet

sel, poivre, curry

Préparation

Ouvrir les huitres filtrer le jus, réserver
Nettoyer les moules, réserver

Dans le bol déposer un demi oignon, une carotte coupée en morceaux, sel, poivre, et 5 dI
d'eau

Déposer dans le Varoma un lit de choucroute, au milieu, disperser les coquilles, moules,
crevettes et le poisson, recouvrir avec un peu de choucroute

Cuire fonction Varoma 20 25 mn.

Dans une casserole faire réduire le vin blanc Muscadet ou vin d'Alsace, se prépare aussi au
Champagne

C'est la qu'il faut étre organisé :

On maintient au chaud la choucroute dans le four a th. 150°le temps de préparer la sauce,
réserver le contenu du bol

Préparer le sabayon

Mixer vitesse 8 10 secondes les échalotes avec quelques gaines de coriandre

Placer trois ceufs dans le bol vitesse 4 maxi 70°av ec le fouet 5/6 mn, une pincée de sucre
ajouter le jus d'huitre, le vin réduit , la sauce s'épaissit et commence a mousser, ajouter si
besoin un peu de bouillon, rectifier | assaisonnement...
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Servir a l'assiette en disposant un nid de choucroute, au milieu les huitres, moules, crevettes,
coquille et le poisson

Verser le sabayon, décorer d'une pincée de Curry

Vous pouvez faire revenir vos coquilles au beurre dans une poéle, perso je trouve la cuisson
tout vapeur sympathique.
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7.8 Filet de Haddock sur patates douces

2 patates douces
2 filets de haddock
huile d'olive

1 Citron

poivre, sel

Préparation

Peler les patates douces, et préparer des tranches d'un centimétre d'épaisseur environ dans la
longueur

Placer au Varoma les patates douces 20 mn environ, un filet d'huile d'olive et de I'oignon émincé sur
chaque patate.

Pendant ce temps retirer la peau des filets de Haddock

emballer les filets dans une papillote de papier alu pour qu'ils baignent dans du lait, avec un tour de
moulin a poivre et un filet de citron.
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Les placer dans le Varoma et cuire une dizaine de mn,
2 mn avant de servir,
déposer délicatement un filet de haddock sur chaque patate douce

Servir avec un jus de citron et du beurre frais.
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7.9 Brandade de morue parmentiére

800 g de filets de morue salée

3 gousses d'all

1 dl d'huile d'olive

sel poivre 2 citrons Capres

400 g de pommes de terre a purée 1 dl de lait

Préparation

36 heures avant, rincer la morue et la mettre a dessaler dans un récipient d'eau en
changeant 3 fois l'eau.
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Dans un poéle, déposer la morue et recouvrir d'eau et de lait, poivrer ajouter un demi citron
cuire doucement 10 mn.

Egoutter la morue et laisser la refroidir.

Pendant ce temps préparer une purée avec le thermomix
20 mn environ vitesse 1 sens inverse 90°
Puis mixer vitesse 3 une vingtaine de secondes, ajouter un peu d’huile d'olive, réserver.

Laver votre bol.
Eplucher les gousses d’ail en retirant le germe

Quand la morue est tiede, effeuiller soigneusement en veillant a retirer toutes les arétes,
réserver les plus beaux pétales pour la présentation.

Dans le bol mixer l'ail, avec 1dl d'huile et le jus d'un demi-citron, jusqu'a obtention d'une
pommade.

Incorporer la morue en mixant vitesse 3 pour obtenir de petites miettes, attention ne trop la
mixer.
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Pour la présentation, déposer dans un plat en terre la morue et mélanger délicatement avec
la purée,

Gouter et rectifier 'assaisonnement

Déposer sur le dessus les pétales de morue, le citron

et un filet d'huile d'olive.

Placer un papier aluminium sur le plat et mettre a réchauffer au four 90° pour ne pas la
dessécher

Servir bien chaud avec quelques capres en déco.

Ce plat se marie trés bien avec un bon cidre doux et une salade de mache nantaise bien
relevée.

Tous droits réservés — Recettes de cuisine pour Thermomix TM31 227/1244



http://www.cuisine-du-bonheur.fr

7.10 Rillettes de saumon

Ingrédients

300 g de saumon

250 g de saumon fumé

5 gobelets d'eau, 1/2 cube de court de bouillon de poisson
200 g de beurre

1 jaune d'ceuf

le jus d'un demi citron sel et poivre

Préparation

Couper le saumon frais en cube de 2 cm et les mettre dans le panier.

Rajouter 5 gobelets d'eau et le1/2 cube de bouillon dans le bol.

Régler & 10 12 minutes a 100 vitesse 4.

A l'arrét de la minuterie retire le panier vider le mettre le saumon fumé coupé en morceaux
(pas trop petit) ainsi que le beurre, le jaune d'ceuf, le citron, le poivre. Mixer 20 secondes,

vitesse 6.

A jouter le saumon émietté et le sel (pas trop car le saumon fumé est salé mais un peu).
Mixer 8 secondes, vitesse 4

A mettre au frais pendant au moins 2 heures
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7.11 Terrine de poisson

Ingrédients

500 g de filets de poissons (cabillaud, merlan, rascasse, ....)
4 ceufs

1 carotte cuite

1 petite boite de petits pois ou de haricots verts

persil

sel, poivre

Préparation
Introduire dans le bol le poisson, les ceufs et la carotte. Mixer 2 min vitesse 4

Dans un moule a cake beurré, alterner un lit de poisson avec un lit de petits légumes et
terminer avec le poisson.

Faire cuire au bain-marie dans le four thermostat 6 (180t) pendant 30 min.
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7.12 Terrine de saumon

Ingrédients

2 boites de saumon (200G) ou 400g de saumon frais,
2 dl creme fraiche,

4 ceufs,

sel poivre,

ciboulette

Préparation

Beurrer un moule a cake. Préchauffer le four a 180°

Mettre dans le bol les morceaux de saumon, les ceufs, la creme fraiche, la ciboulette ciselée.
Saler, poivrer. Mixer 30secondes. vit 4

Verser dans le moule a cake beurré.

Cuire au bain-marie 35 & 45 mn

Peut se manger tiéde accompagné d'un coulis de poireaux ou froid avec une salade.
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7.13 Mousse au thon

Ingrédients

2 boites de 200 g de thon au naturel
2 cs de jus de thon

2 cs de jus de citron

2 ceufs durs

80 g d'huile

sel - poivre

Préparation
Mettre tous les ingrédients dans le bol : 40 s - vit. 4
racler les bords avec la spatule, vérifiez I'assaisonnement et remixer : 20 s - vit. 3

servir bien frais

Tous droits réservés — Recettes de cuisine pour Thermomix TM31 231/1244



http://www.cuisine-du-bonheur.fr

7.14 Aile de raie au beurre de citron

Ingrédients

1 aile de raie sans peau
1 poivron jaune
ciboulette

jus et zeste d'un citron
200 ml de vin blanc

100 g de beurre

sel - poivre

Préparation

Dans le bol, mettre le vin, 100 ml d'eau, le jus et le zeste du citron, le poivron coupé en dés
et la ciboulette ciselée. Cuire 6mn, 100, vit mijotage

Pendant ce temps, rincer la raie. A la sonnerie, la mettre dans le bol. Saler, poivrer et cuire
8mn, 1007, fonction inverse, vit mijotage.

A la sonnerie, laisser reposer 5 mn puis oter la raie et la réserver au chaud.

Garder la moitié du jus de cuisson et ajouter le beurre en morceaux. Mixer 15secondes, vit
5

Dés que le beurre est fondu et la sauce liée, servir la raie happée de sauce.
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7.15 Cannellonis froids (recette espagnole)

Ingrédients

1 paquet de surimi de 300 g

40 g de fruits secs variés

1 boite de thon a I'huile de 250 g

50 g de fromage frais

30 g de cépres et cornichons au vinaigre.
Sel, poivre et origan au godt.

1 gobelet rempli moitié eau moitié huile.

Préparation

Ecraser les fruits secs avec le rouleau a patisserie ou au TM.

Ensuite, mettre tous les ingrédients dans le bol du TM

Mixer 15 secondes VIT 5.

Pour servir, rassembler cette pate mixée tres fine.

Prendre les surimis de crabe et les dérouler, les remplir de la farce comme des cannellonis.

Servir sur un plat avec un lit de laitue coupée en julienne.

Tous droits réservés — Recettes de cuisine pour Thermomix TM31

233/1244



Aree

http://www.cuisine-du-bonheur.fr

7.16 Calamars sauce LN
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Ingrédients

Blancs de calamars surgelés de chez Pi...t (ou autre j'ai po d’action) 5009
1 oignon, 1 échalote, 1 gousse d‘ail, 5 brins de persil

1 poivron rouge,

1 boite de double concentré de tomates (140g)

1 jet d'huile d'olive

sel, poivre d'Espelette ou autre (pas d'action mais j'aimerai bien !)

Préparation

Mixer oignon+échalote+ail+ persil : 5 secondes V5.

Ajouter le poivron coupé en gros morceaux, mixer 3secondes V5.
Rajouter 1 peu d'huile d'olive et cuire 5 mn 100C V1.

Ajouter le concentré de tomates, mélanger 3secondes V2.

Racler les parois avec le truc ad hoc, ajouter les calamars congelés, et cuire 10 mn a
100C, mode inversé, Mijotage !
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7.17 Cassolettes de fruits de mer

Ingrédients

8009 de fruits de mer surgelés

1 gosse boite de crevettes roses
70 g de beurre

20 cl de creme liquide

50 cl de lait 40 g de farine

10 cl de vin blanc

| pincée de noix de muscade rapée
1 cc de Sel

Poivre.

Préparation
Faire dégeler les fruits de mer 4 & 5 minutes dans 30 g de beurre. Egouttez-les.

Mettre dans le bol la farine, 40 g de beurre, le lait, la noix de muscade le sel, le poivre et
régler 6 mn 90°vitesse 4.

A l'arrét ajouter le vin, la creme et régler 2 mn 90°vitesse 4.
Rectifier I'assaisonnement.

Mélanger dans un saladier la sauce, les fruits de mer et les crevettes.
Répartir dans des cassolettes.

Laisser refroidir puis a ce stade vous pouvez mettre au réfrigérateur.
Au moment de passer a table, réchauffer au four th 7 (2109 15 minutes
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7.18 Clafoutis de la mer

Ingrédients

75 g de farine,

4 ceufs,

30 cl creme fraiche liquide,

sel poivre noix de muscade,

15 cl de lait

480 g de cocktail de fruits de mer,
gruyere rape

Préparation
Préchauffer le four a 210°

Dans le bol du TM : Mettre la farine, les ceufs, la creme.
Mélanger 1mn vit 4.

Saler, poivrer, noix de muscade, mixer le tout avec le lait quelques secondes vit4

Beurrer un plat a four, déposer les fruits de mer, verser la pate.
Cuire 25 min 200°.

Saupoudrer de gruyere. Enfourner & nouveau 15 min 200°

Le gruyére fait retomber le milieu du clafoutis qui regonfle apres.
Si vous ne souhaitez pas le croustillant sur le dessus, mettre le gruyére avec le lait
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7.19 Darnes de cabillaud sauce lait coco curry rais  ins

Ingrédients

2 darnes de cabillaud

1 gosse échalote

15 g beurre

1 cc curry

200 ml de lait de coco

100 ml creme fraiche liquide
sel

20 gains de raisins verts Italie

Préparation
Mixer I'échalote 6 s/ vit 5

Mettre le beurre 100°/3mn 30/ vit 3 . Au bip ajouter le lait de coco, sel, curry. Mettre les
darnes dans le panier de cuisson, T°Varoma /15 mn/vit 2.

Pendant ce temps laver les raisins, les couper en 2 et dter les pépins.

A 6 mn de la fin ouvrir le bol, rajouter les raisins, finir la cuisson en mettant fonction
sens inverse/mijotage t°Varoma.

Au bip final, rajouter la creme liquide en touillant juste avec la spatule.
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7.20 Entre mer et Alsace
S
b 3
Ingrédients

1 morceau de saumon par personne, (tranche, darne, paveé ...).
environ 100 g de choucroute cuite de bonne qualité/ personne,
100 g de pommes de terre épluchées/personne,

des baies roses,

100 g de vin blanc (Riesling ou Sylvaner),

1 cs de fumet de poisson.

guelques crevettes roses.

Pour la sauce:

100 g de bouillon restant,

100 g de creme fraiche,

1 cs de moutarde,

du sel & poivre.

Préparation
Coupez les pommes de terre en rondelles épaisses et déposez-les dans le panier.
Dans le bol, versez 700 g d'eau, le vin, le fumet de poisson, le sel & poivre.

Dans le Varoma: posez au fond, les morceaux de saumon assaisonnés de sel, poivre, des
baies rouges. Si vous avez d'autres herbes... J'ai mis de la citronnelle séchée....

Sur le plateau, mettez le chou en le répartissant sur I'ensemble pour faciliter le réchauffage.
Insérez le panier avec les pommes de terre dans le bol et fermez.

Posez le Varoma et programmez: 25 minutes/ Varoma/ vitesse 1.

A la sonnerie, videz le bol en conservant 100 g de bouillon.

Ajoutez tous les ingrédients pour faire la sauce et programmez: 3 minutes/ 80C/ vitesse 4.

Pendant ce temps, présentez les ingrédients sur votre plat de service ou dans les assiettes
individuelles.

Vous pouvez réchauffer les crevettes ou les servir froides (je préfere froides !!!).
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A la sonnerie, mixez__5 secondes/ vitesse 5.
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7.21 Filets de colin sauce crustacés

Ingrédients

Pour 2 personnes

4 filets de colin (congelés)

3 cc de poudre "fumet de crustacés pour sauces
1 cs de concentré de tomates

3 cs de farine

eau jusqu'au dessus des couteaux
sel poivre

Préparation

Mettre I'eau dans le bol, la poudre de fumet de crustacés ;
Dans le panier les filets de colin congelés coupé en morceaux
cuissons sens inversé - 100°15 mn

vérifier si les filets sont cuits sinon remettre a cuire quelques instants
enlever le panier

mettre 4 cs de farine et une cs de concentré de tomate

et faire cuire comme pour une béchamel température 100°- vitesse 4 --6 mn

napper les filets avec la sauce
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7.22 Filets de sole a la cantonaise

Ingrédients

8 Filets de sole

150 g de crevettes décortiquées
250 g de pousses de soja en conserve
2 petites carottes

1 cs d'huile de soja

30 g de sauce de soja

1 cc de gains de coriandre

1 cc de baies rose

1 cc de jus de citron

1 pointe de gingembre

Sel, poivre

8 piques en bois

Quelques feuilles de menthe fraiche pour décorer.

Préparation

Couper les carottes en deux et jeter une carotte et demie sur les couteaux pendant 5
secondes a vitesse 5.

Couper la demi-carotte restante en fine rondelles que vous réserverez pour la décoration de
la sauce.

Egoutter les pousses de soja en gardant le jus dans le bol du Thermomix. Les étaler dans le
Varoma puis ajouter les carottes rapées et napper avec I'huile de soja. Mettre 30 g de sauce
soja dans le bol avec 60 g d'eau.

Régler 3 mn a 90 °vitesse 3. A l'arrét de la minuterie ajouter la coriandre, les baies roses, le
gingembre et le jus de citron.

Placer les filets de sole roulés et fermés avec les pigues en bois dans le Varoma. Saler et
poivrer. Mettre les crevettes sur le plateau a vapeur.

Fermer avec le couvercle et placer le Varoma sur le thermomix.
A l'arrét de la minuterie placer les filets de sole et les pousses de soja sur un plat chaud.

Décorer avec des feuilles de menthe. Présenter la sauce a part, agrémentée de fines
rondelles de carottes.
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7.23 Loup de Provence

Ingrédients

Pour 6 personnes

6 filets de loup (j'ai pris des dos de chez Pic**d)
2 tomates, 8 feuilles de basilic

sauce :

250 g d'eau, sel et poivre

100 g de pommes de terre coupées en dés

10 pistils de safran ou 1 pointe de couteau (si safran en poudre)
70 g d'huile d'olive

70 g de beurre

4 gousses d'ail

20 pointes de romarin

guelques gouttes de jus de citron

Préparation

Préparer les tomates : enlever la peau et les gaines puis couper en dés, ciseler le basilic,
réserver le tout

Préparation de la sauce :
mettre dans le bol : I'eau, le sel le poivre les pommes de terre cuire 6 min a 100°vit 1.

Ajouter le safran, I'huile le beurre, I'ail le romarin et le jus de citron cuire 3 min a 90°vit 9.

Cuisson du poisson :

Cuire les filets de loup dans une poéle avec un peu d'huile d'olive

Mettre le poisson dans un plat les dés de tomates et basilic déposés sur chaque filet et un
peu de sauce

Servir le restant de sauce a part.

Tous droits réservés — Recettes de cuisine pour Thermomix TM31 242/1244



)

http://www.cuisine-du-bonheur.fr

7.24 Mousse de sardines

Ingrédients

2 boites de sardines

3 échalotes

40 g de beurre mou

1 cc bombée de moutarde
jus d'un demi-citron

Préparation

Mixer les échalotes 5 secondes, vit 8

Ajouter le reste des ingrédients et mixer 10 secondes, vit 4

Racler le bol vers le fond avec la spatule et mixer encore 5 secondes, vit 4

Mettre dans une terrine et au frigo.

Tous droits réservés — Recettes de cuisine pour Thermomix TM31 243/1244



http://www.cuisine-du-bonheur.fr

7.25 Papillotes de cabillaud aux agrumes

».

Ingrédients

4 filets de cabillauds (4x140q)
1lpamplemousse

1 orange

1 échalote

1 bouquet de coriandre

sel poivre

Préparation

passer les filets sous I'eau claire, puis les essuyer dans du papier absorbant
peler les pamplemousses et I'orange a vif ;les couper en tranches

peler et hacher I'échalote

laver et ciseler la coriandre

préparer 4 feuilles d'aluminium ou papier sulfurisé de forme rectangulaire
prendre la moitié des tranches d'agumes et repartir sur les feuilles d'aluminium

étaler 1 filet de poisson par feuille

saler et poivrer

parsemer d'échalotes hachées

et de la moitie de la coriandre ciselée

recouvrir du reste des agumes

saler et poivrer de nouveau

parsemer du reste de coriandre

fermer les papillotes hermétiquement et les poser dans le Varoma
remplir le bol reperel/2 d'eau

poser le Varoma sur le bol et faire cuire température: Varoma pendant 15 a 20 mn
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7.26 Poisson sauce épinards

Ingrédients

2 filets de poissons blancs de truite ou de saumon
1 boite d'épinards (1/4)
2 ceufs durs

Préparation

Mettre les filets de poisson (salés et poivrés) dans le Varoma et aprés avoir mis 1/2 litre
d'eau dans le bol, faire cuire pendant 20 mn.

Tenir au chaud, et ensuite faire la sauce:

Faire une béchamel avec 1/2 litre de lait

40 g de beurre

60 g de farine

Sel, poivre

Mettre sur vitesse 4 pendant 6 mn, 80°

Ajouter ensuite les 2 ceufs durs et mixer sur 6 .

Ajouter les épinards et mixer a nouveau.

Napper le poisson de cette préparation et faire cuire un peu de riz pour accompagner.

Je viens juste de déguster cette recette avec mon mari, et nous I'avons trouvé délicieuse.
Elle peut se faire sans les ceufs durs.
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7.27 Poisson sauce hollandaise

Ingrédients

900 g de filet de poisson

200 ml de vin blanc

un cube de bouillon de Iégumes
Pour la sauce

4 jaunes d'ceuf

130 g de beurre

jus d'1/2 citron

1/2 cc de sel

poivre

Préparation

Dans le bol, mettre le vin blanc, 300 ml d'eau et le cube de bouillon.

Placer les filets de poisson dans le Varoma et cuire 15 mn, T°Varoma, vit 1
Réserver les filets au chaud.

Garder 50 g du jus de cuisson et insérer le fouet dans le bol. Ajouter tous les ingrédients et
régler 4 mn, 70C, vit 3

Verser sur les filets de poisson encore chaud et servir aussitot.
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7.28 Rougail aux crevettes

Ingrédients

600 g de crevettes crues décortiquées

5 gousses d'ail

1 oignon

6 tomates

1 cc de gingembre en poudre (pas indispensable)

1 pincée de safran

piment frais ou en poudre (dosage suivant les gouts !!!)
1 gobelet d'huile d'olive

Préparation

Mettre les gousses d'all, I'oignon coupé en 2, le piment et le gingembre dans le bol, mixer5
secondes/vit 8

ajouter I'huile et régler 5mn/100%vitl

ajouter les tomates coupées en 2 et le safran, mixer 5secondes/vit10
régler 5mn/1009vitl

ajouter les crevettes régler 10mn/1007 sens inverse vitl

accompagner de riz
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7.29 Saumon a la créeme de saumon

Ingrédients

250-300 g du saumon
200 ml de créme fleurette
2 cs de tarama

Préparation

Cuire au Varoma des filets de saumon salés et poivr  és (800 g environ 15-20 min selon
I'épaisseur) en placant 3 ou 4 gobelets d'eau dans le bol.

Oter le Varoma.

vider le bol et ajouter 200 ml de creme fleurette. Chauffer 5 min a 80°vit 3.

Saler, poivrer, ajouter 250-300 g du saumon. Cuire 3 min vit 2 80°

Ajouter 2 ¢ a soupe de tarama, cuire 1 min vit 2 80°

Servir avec du riz, et les filets de saumon restants.
Attention, les filets ne doivent pas étre trop cuits sinon c'est sec.

C'est délicieux avec le petit goat fumé du tarama...

Tous droits réservés — Recettes de cuisine pour Thermomix TM31 248/1244



http://www.cuisine-du-bonheur.fr

7.30 Saumon a la vapeur

Ingrédients

4 darnes de saumon

2 courgettes

2 tomates

1 oignon

4 cc de creme allégée

persil

paprika

sel, poivre

4 feuilles d'aluminium ou papier sulfurise

Préparation
Mettre de I'eau dans le bol repére 1/2 température Varoma pendant 10mn vit 1
Peler les légumes

Couper les tomates, les courgettes et I'oignon en rondelles, les mettre dans le Varoma et
faire cuire 5 mn température Varoma vit2

Sur chaque feuille d'aluminium, disposer une darne de saumon, un peu de courgettes, de
tomates, d’oignon, de persil et 1 cc de creme

saler poivrer, ajouter 1 pincée de paprika
fermer les papillotes

les poser dans le Varoma ; faire cuire température Varoma vit2 pendant 15mn
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7.31 Thon frais en sauce

Ingrédients

1 darne de thon de 400 g (frais ou méme congel€)

400 g de champignons de Paris émincés (frais ou congelés)
1 cs d'huile

1 cube de bouillon de légumes ou 1 cube / 1 sachet de court-bouillon
1 ceuf

le jus d'un citron

50 g de gruyere rapé

2 cs bien bombées de farine

sel

2 tours de moulin a poivre

3 ou 4 gobelets de riz étuvé

Préparation

Mettre 1 litre d'eau dans le bol, ajouter le cube de bouillon de Iégumes.

Mettre la darne de thon dans le panier.

Insérer le panier dans le bol. Mettre le gobelet en place.

Cuire 25 min pour le thon surgelé, 15 min pour let  hon frais, & 100 © Vit 1.

Sortir le thon, enlever toutes les arétes et la peau, et faire de gosses " miettes " de thon.

Garder 0,5 litres du bouillon de cuisson du thon dans le bol, (réserver le reste pour mettre
dans un potage).

Ajouter 2 ¢ a soupe bien bombées de farine, 40 g de beurre, du sel et du poivre. Cuire 4 min
a 90 °vit 4.

Pendant ce temps faire revenir les champignons dans une poéle avec la ¢ d’huile.
Quand la sauce a cuit 4 min, introduire dans le bol 1 ceuf entier, le jus de citron et le gruyére.
Cuire 1 min a 90 ° vit 4.

Vérifier que le gruyere s'est bien amalgameé et au besoin mixer quelques secondes de
plus avit5/ 6.

Ajouter les " miettes " de thon et les champis dans le bol, cuire 2 min, fonction sens
inverse, a 90 ¢ vit 3.
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Servir avec du riz (moi je commence par cuire le riz dans le TH avant le thon, je le réserve et
je le réchauffe 3 min au micron-ondes juste avant de servir).
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7.32 Timbales de saumon a la mousse de courgettes

Ingrédients

4 belles tranches de saumon fumé
2 gosses courgettes

2 ou 3 ceufs

10 cl de créme fraiche épaisse
aneth

menthe

une petite gousse d'ail

poivre, sel

huile d'olive

Préparation

Raper les courgettes.

Dans le bol du TM :

Les faire revenir quelques minutes a 80°vitesse 2  dans de I'huile d'olive avec l'ail et les

herbes.

Poivrer, et saler (mais pas trop, attention au saumon fume !).
Réserver dans un saladier et laisser un peu refroidir.

Mettre le fouet et battre les ceufs et la creme en omelette pendant 1 min vitesse 2,5 .

A

Ajouter les courgettes. Mixer quelques secondes, vitesse 7 pour le coté "mousse”.
Tapisser 4 ramequins avec les tranches de saumon fumé.
Verser le mélange omelette-courgettes dans les ramequins tapissés de saumon.

Faire cuire au micro-ondes pendant 2 a 3 min, selon la puissance (vérifier la cuisson vous
méme, il n'y a que ¢a de vrai !).
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7.33 Galettes Pomme de terre morue

Ingrédients

Environ 1,200 kg de pommes de terre (épluchées et coupées en morceaux)

1 gros oignon ou 2 petits (épluché(s) et coupé(s) en morceaux)

Persil (2 ou 3 branches)

1 ceuf entier

1 jaune

80 g de farine

% cc de sel

Poivre

1 bon morceau de morue dessalée (défaite en laniéres sans peau et sans arrétes)
Huile d’olive pour les faire dorer a la poéle

Préparation

Mettre tous les ingrédients dans le bol sauf I'huile d’olive et la morue,
mixer 30 secondes a vitesse 4.

Verser ce mélange dans un saladier et ajouter la morue mélanger le tout.

Faire chauffer 1 poéle ou 2 poéles (cela va plus vite) avec I'huile d’olive, faconner des
galettes a I'aide d’'une gosse cuillére et faire dorer les galettes environ 4 min par face.

Servir avec une bonne salade.
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7.34 Flan de thon au coulis de poireaux

Ingrédients

4 a 6 personnes

200 g thon au naturel (boite)
200 g de creme fraiche

4 ceufs

2CS persil haché

Coulis:

blancs poireaux
200 g creme fraiche
20 g de beurre

sel

poivre

Préparation

Beurrer un moule a cake ou moules (ne pas beurrer) Flexipan.

Dans le bol, verser le thon, les ceufs, le persil, 200g de creme fraiche, sel et poivre.

Mixer 20secondes. vitesse 4 et verser dans le(s) moule(s).

Cuire au bain-marie 35mn a four préchauffé a 180C ou micro-ondes 4mn a 900watts.

Pendant ce temps, nettoyer et couper le poireau en laniéres et le mettre dans le bol avec le
beurre, le sel, le poivre et programmer 15mn-vitesse 1 a 90C . Ajouter la creme fraiche et

mixer 30secondes. vitesse 4.

Servir le flan chaud avec le coulis en accompagnement + 1 petite branche de cerfeuil ou de

persil plat ou deux de ciboulette.

Tous droits réservés — Recettes de cuisine pour Thermomix TM31

254/1244



)

Y

http://www.cuisine-du-bonheur.fr

7.35 Crevettes a l'ail

Ingrédients

12 gosses crevettes crues
1 botte de persil plat

6 cs d’huile d’olive

8 gousses dail

2 citrons

sel

poivre

Préparation

Oter la téte des crevettes et les couper en deux dans leur longueur.
Les faire revenir dans I'huile d'olive avec l'ail haché.

Saler, poivrer et laisser cuire 5mn.

Servir avec un filet de citron et du persil plat ciselé. Accompagner les crevettes de brocolis
cuits-vapeur.
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7.36 Clovisses a la mariniere

Ingrédients

750 g de clovisses

70 g d’huile d’olive

1,5 a 2 oignons selon la taille
2 gousses d’ail

2 cs de farine

le jus d’'un demi citron

150 g de vin blanc

% gobelet de feuilles de persil
1 bouillon cube de poisson
100 g d'eau

Préparation

Faire tremper les clovisses dans I'eau salée pour qu’elles expulsent le sable. Les frotter les
unes contre les autres, bien les rincer sous le robinet d’eau froide. Les mettre dans le «
panier » métallique (je ne sais pas comment vous 'appelez en francais).

Verser dans le bol I'huile, I'oignon, I'ail et programmer 5 secondes, vit. 31/2, pour hacher.
Ensuite, programmer 5 min. a 100°C, vit. 1.

Dans les derniéres seconde, rajouter la farine, le bouillon cube et les liquides. Mélanger 15 s.
vit. 8. Faire descendre les résidus a I'aide de la spatule et répéter I'opération. Introduire le
panier avec les clovisses et programmer 10 min. a 100°C vit. 4. A la fin de la cuisson, vérifier
gue les clovisses se sont ouvertes (avec la spatule, sortez le panier et remuez un peu. On
voit vite si elles sont ouvertes). Si ce n'est pas le cas, programmer quelques minutes de plus.

Retirer le panier et verser le contenu dans le plat de service. Rajouter le persil & la sauce et

le hacher durant 10 s. vit. 6. Rectifier 'assaisonnement, verser la sauce sur les clovisses et
les servir trés chaudes, en décorant avec quelques branches de persil.
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7.37 Complicité Saumon et Choux fleur

Ingrédients

(A préparer le matin pour le soir ou la veille)
1 chou-fleur

4 tranches saumon fumé

8 asperges vertes conserves
mesclun

1 botte ciboulette

huile d'olive

sel

poivre

1 mayo faite de 1 jaune d'ceuf
2 cc moutarde forte

250 g huile pépins de raisin
sel

poivre.

Préparation

Dans le bol, verser 3/4 litre d'eau.

Nettoyer et découper le chou-fleur en petits bouquets, mettre dans le Varoma et poser sur le
bol pour programmer 35mn Varoma vit1.

Réserver et laisser refroidir 2h environ.

Dans le bol tt propre, placer le fouet, verser jaune d'ceuf, moutarde, sel, poivre, régler 1mn
vit3 et verser en mm temps I'huile en filet pour obtenir mayo.

Une fois le chou-fleur bien refroidi, le mettre dans le bol avec la ciboulette ciselée et environ
3/4 de la mayo, mixer 20secondes vit3. Verser dans un récipient hermétique et réfrigérer 1/2
journée.

Juste avant le service, poser un cercle de 16cm de diamétre dans une le assiette, remplir du
mélange chou-fleur-mayo, oOter le cercle et entourer le chou-fleur d'une bande de saumon
fume.

Par dessus, mettre une chiffonnade de mesclun ; autour, dans I'assiette disposer en triangle
3 asperges vertes égouttées la veille.

Verser un filet d'huile d'olive sur le mesclun et saupoudrer d'un peu de fleur de sel. Servir
aussitot.

Faire de méme avec les autres assiettes.

Vous pouvez préparer tt la veille mais impérativement mettre en assiettes au service car
votre saumon et asperges vont sécher et cela risque de tt gaché.
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7.38 Couscous de crevette et sa bisque

Ingrédients

30mn réalisation — 22mn cuisson — 4 personnes

1 kg gosses crevettes ou gambas
1 gros oignon

4 a 5 gousses dail

piment Cayenne

persil plat frais

concentré de tomate

sel

poivre

Pastis ou fenouil ou anis étoilé
Y feuille laurier

50 g huile d'olive

100 g gaines couscous

25 cl creme fraiche épaisse
safran

Préparation
Emincer oignon, ail, persil, laurier 10secondes vit.4.

Ajouter concentré de tomate, sel, poivre, piment et régler 5mn Varoma vit.1.

Ajouter les carapaces et tétes de crevettes, 5 gobelets d'eau et programmer 17mn Varoma
vit.1.

Etaler les queues de crevettes dans le Varoma en ménageant 4 cheminées-vapeur et
déposer le Varoma sur le bol du TM21.

Pendant ce temps, mouiller la semoule de couscous avec I'huile d'olive ou de beurre + eau
(laisser gonfler un peu).

Lorsqu'il reste  8mn de cuisson , mettre la semoule dans le plateau du Varoma que I'on
pose au-dessus des crevettes et cuire jusqu'a la fin.

Mixer les carapaces 2mn turbo , ajouter de I'eau jusqu'a 1,5litre, 1 ou 2 doses de safran,
mélanger quelques secondes et filtrer la bisque.

Ajouter la creme fraiche, mélanger quelques secondes vit.2 ou 3.

*** Servir dans de grandes assiettes, au centre le couscous, autour les crevettes et arroser
avec la bisque.
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7.39 Crevettes en papillote de chou

Ingrédients

15mn réalisation — 42mn cuisson — 4 personnes

1 chou vert

60 g riz basmati

1 pomme Reinette

1 cc poudre curry

120 g crevettes roses décortiquées
1 yaourt crémeux

% citron

1 botte ciboulette

sel

poivre

Préparation

Peler le chou en éliminant les feuilles des plus dures et laver feuille par feuille. Cuire 8 belles
feuilles dans de I'eau bouillante salée et égoutter sur papier absorbant.

Dans le bol, verser de 5 gobelets d’eau et régler 5mn Varoma vit.1 .

Rincer le riz a I'eau froide et le verser dans le panier a placer dans le bol et régler 10mn
Varoma vit.4 et réserver.

Rincer le bol, y verser la pomme épluchée et en morceaux et mixer 5secondes. vit3.5 .
Ajouter yaourt, curry, sel, poivre et ciboulette ciselée. Mixer 20secondes. vit.3 . Ajouter les
crevettes et régler 1mn vit.1 .

Verser 800g d’eau chaude dans le bol et régler 5mn Varoma vit.1.

Découper 4 grandes feuilles de scellofrais, dans chacune étaler une feuille de chou, y verser
%, de farce. Fermer en rabattant les bords des feuilles et finir par la feuille de scellofrais.
Piquer a la fourchette a plusieurs endroits pour favoriser la cuisson.

Placer les papillotes dans le panier Varoma et régler 30mn.
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7.40 Croquettes de crevettes

Ingrédients

250 g crevettes.

800 g lait.

3 ceufs durs.

100 g beurre ou margarine.
50 g huile.

30 g oignon.

1 gousse d’ail.

170 g farine.

Noix de muscade.

Poivre

Sel.

2 cs fumet de poisson en poudre.
feuilles de coriandre.

Pour paner :
Pain secondes.

2 gousses d’ail
guelques branches de coriandre

Préparation

Mettre le pain, 'ail et la coriandre dans le bol et le transformer en chapelure, vit. Maxi
quelques secondes. Réserver.

Hacher les ceufs durs 3 secondes. vit. 3,5. Réserver.

Verser 300 g de lait, les tétes et carapaces des crevettes. Programmer 5 minutes, 100° C, vit
4. Passer avec une passoire fine (ou le panier du Tm) et réserver le fumet.

Bien rincer le verre et le couvercle.

Incorporer huile, beurre, ail et oignon et programmer 3 minutes, 100° C, vit 5.

Rajouter la farine et programmer 2 minutes, 90° C, vit 4.

Peser le fumet et compléter jusqu’a 800 g. avec du lait. Assaisonner avec du sel ou le fumet
de poisson en poudre, noix de muscade et poivre. Mélanger vit 8 quelques seconde, jusqu’a
ce que ce soit homogéne. Programmer 7 minutes, 90° C, vit 2,5. Au bout de quelques
minutes, incorporer les corps des crevettes, les ceufs hachés et les feuilles de coriandre

découpées au ciseau.

Rectifier 'assaisonnement quand le temps est terminé et mélanger avec la spatule, de bas
en haut.
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Mettre le mélange dans un saladier. Laisser refroidir

Paner les croquettes avec la chapelure, trempez-les ensuite dans I'ceuf battu et de houveau
dans la chapelure. Laisser reposer avant de frire.

NB: Pour les frire, il faut qu’elles soient couvertes d’huile.
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7.41 Dos de merlu sauce verte

Ingrédients

17mn réalisation — 4 personnes

1 échalote

20 g margarine

90 g vermouth blanc secondes
150 g épinards surgelés
300 g eau

1 cc curry fort

% cc sel fin

% cube court-bouillon

4 dos merlu (500 a 600g)
2 cs creme fraiche 15%
1 cc maizena (facultatif)

Préparation
Décongeler les épinards et préchauffer les assiettes

Dans le bol, introduire I'échalote coupée en quatre, et la margarine. Régler 2 ¥2mn a 100°
vit.4.

A l'arrét de la minuterie, ajouter épinards, vin, curry, sel, poivre, ¥ cube court-bouillon et eau.
Régler 5mn a 100°vit.4.

Déposer le poisson dans le panier et saupoudrer de curry. Dés 'arrét de la minuterie,
introduire le panier et régler 6 & 8mn a 100°vit.4.

Déposer le poisson dans un plat (posé sur une casserole d’eau bouillante) et le recouvrir de
papier alu (conserve la chaleur).

Vérifier la consistance de la sauce. Si on préfere plus épaisse, ajouter maizena et cuire 3mn
a 100°vit.4.

Ajouter la créme en dernier. Mixer 3 a 4sec. vit.4 .

Napper le poisson, servir avec brocolis ou pommes vapeur ou du riz.
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7.42 Filet de colin vapeur a la sauce légére

Ingrédients

Pour 6 personnes

6 filets de colin surgelés de 100 a 120 g par portion.
2 cc de fumet de poisson.
300 g de riz.

30 g de beurre

40 g de maizena

1/2 cc de curry

1 jus de citron

2 cs creme liquide

sel poivre

cerfeuil séché

1 cc de parmesan

Préparation
Mettre dans un bol 900 g d'eau + 1 cuillere a café de fumet de poisson 3 min a 100°vit 2.

A l'arrét de la minuterie mettre le riz dans le panier et l'insérer dans le bol. 30 min tempe
Varoma vit 1.

Placer les filets dans le Varoma saupoudrer de cerfeuil et le mettre sur le bol.

Couper les courgettes en rondelles les mettre dans le panier vapeur saler poivrer et
saupoudrer de parmesan mettre sur le Varoma.

A l'arrét de la minuterie sortir le riz et le réserver ainsi que le poisson et les courgettes.
Mettre dans le bol 500 g d'eau la ¢ a ¢ de fumet de poisson 2 min a 100°vit 2.

Ajouter la maizena mixer 30 secondes vit 10. Mettre le curry le citron et la créme liquide a
5% de matiére grasse saler poivrer régler 7 min a 100°vit 2.
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7.43 Filet de poisson a I'estragon

Ingrédients

10mn réalisation — 15mn cuisson — 2 personnes

2 filets de poisson

1 botte estragon

1 citron

1 cs creme fraiche

300 g pommes de terre

Préparation

Couper les filets en deux s'ils sont trés gros.

Ciseler finement I'estragon et mélanger a la creme avec sel et poivre.
Tartiner des deux cotés des filets et enfourner 10mn four th180°
Eplucher et cuire les pommes de terre a la vapeur.

*** Servir ce repas avec 30 a 50g de pain complet et fromage blanc en dessert.

Tous droits réservés — Recettes de cuisine pour Thermomix TM31

265/1244



http://www.cuisine-du-bonheur.fr

7.44 Filets de sole a la cantonaise

Ingrédients

8 FILETS DE SOLE

150 G DE CREVETTES DECORTIQUEES

250 G DE POUSSES DE SOJA EN CONSERVE
2 PETITES CAROTTES (NOUVELLES SELON SAISON)
1 C AS D HUILE DE SOJA

30 G DE SAUCE DE SOJA

1 CC DE GAINS DE CORIANDRE

1 CC DE BAIES ROSES

1 CC DE JUS DE CITRON

1 POINTE DE COUTEAU DE GINGEMBRE
SEL POIVER

8 PIQUES EN BOIS

POUR LA DECO
QUELQUES FEUILLES DE MENTHE FRAICHE

Préparation

Couper les carottes en deux et jeter une carotte et demie sur les couteaux pendant 5
secondes a vitesse 5.Couper la demi carotte restante en fine rondelles que vous réservez
pour la décoration de la sauce.

Egoutter les pousses de soja en gardant le jus dans le bol du thermomix. Les étaler dans le
Varoma puis ajouter les carottes réapées et napper avec I'huile de soja. Mettre 30 g de sauce
soja dans le bol avec 60 g d'eau. Régler 3 mn a 90 °vitesse 3. A l'arrét de la minuterie
ajouter la coriandre, les baies roses, le gingembre et le jus de citron.

Placer les filets de sole roulés et fermés avec les piques en bois dans le Varoma. Saler et
poivrer. Mettre les crevettes sur le plateau a vapeur.

Fermer avec le couvercle et placer le Varoma sur le thermomix. Régler a l'arrét de la

minuterie placer les filets de sole et les pousses de soja sur un plat chaud. Décorer avec des
feuilles de menthe. Présenter la sauce a part, agrémentée des fines rondelles de carottes.
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7.45 Filets de truites saumonée a la sauce sublime

Ingrédients

Prépa:10mn th:31 mn

500 g de filet de truite saumonée (sans peau)

150 g de feuilles de salade (uniquement verte d'une laitue ot d’'une scarole)
250 g de courgettes

1 branche de persil*10 feuilles de basilic

200 g de creme fraiche

1 cs de jus de citron

250 g de riz

1cs d'huile d'olive
sel et poivre

Préparation

Mettre les filets de truite lavés et essuyés dans le Varoma et verser I'huile d'olive dessus.
Couper les courgettes en rondelles et les placer sur le plateau & vapeur.
Disposer dessus les feuilles de salades coupées en deux.

Verser 900ml d'eau dans le bol.

Mettre le riz dans le panier de cuisson et le placer dans le bol.

Fermer le bol et poser le Varoma.

Régler 30 mn a température Varoma, vit 1.

A la fin de la cuisson disposer les filets sur un plat chaud.

Rincer le bol et y mettre la salade cuite.

Ajouter la creme fraiche, le basilic, le persil, le jus de citron, du sel et du poivre.
Régler 20 secondes a vit 6, puis 40 secondes a vit turbo.

Verser la sauce sur les filets, placer le riz en couronne et les rondelles de courgettes autour
et servir chaud.
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7.46 Filets de sole au citron vert

" — =
Fmy l“‘g
Ingrédients

15mn réalisation — 30mn repos — 28mn cuisson - 6 personnes

6 filets de sole
500 g épinards

1 poivron vert

1 poivron rouge
2 oignons doux
4 tomates

200 g riz basmati
5 citrons verts

1 poignée olives noires (dénoyautées)
3 cs huile olive
50 g beurre

2 cs farine

sel

poivre

Préparation

Mettre les filets de sole dans un plat creux et arroser avec le jus de 3 citrons verts
préalablement pressés. Saler, poivrer, couvrir et laisser mariner pendant 30mn.

Verser 800g d'eau salée dans le bol, rincer le riz, le verser dans le panier cuisson et régler
18mn Varoma vit.4 .

Pendant ce temps, laver et ébouillanter les épinards.

Une fois le bol rincé de son eau de riz cuit et réservé, mettre dans le bol beurre, sel, poivre,
guartiers de tomate, lamelles de poivrons et oignon émincé, régler 15mn a 100°vit.1 .

Essuyer les filets de sole avec du papier absorbant, les rouler et faire tenir avec des pics en
bois et les placer dans le Varoma, lui-méme sur le bol et programmer 5mn a 100°vit.1 .

Servir immédiatement accompagné d’un Riesling bien frais.
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7.47 Marmite de thon

Ingrédients

15mn réalisation — 28mn cuisson — 6 personnes

750 g thon

1 kg pommes de terre
3 oignhons

2 gousses d’ail

sel

3 poivrons

2 piments Espelette

3 tomates

100 g huile olive
court-bouillon poisson
1 verre Cognac

20 crodtons nature
poivre

Préparation

Détailler le poisson et le nettoyer.

Eplucher et détailler grossierement oignons, ail, poivrons et piments épépinés et tomates.
Jeter ces légumes sur les couteaux tournant a vit.6 quelques secondes.

Ajouter I'huile d’olive et faire revenir 3mn a 100°C vit.1.

Peler et émincer les pommes de terre en gosses rondelles et les placer dans le panier.

Dans le bol, verser le court-bouillon, placer le panier de pommes de terre et régler 15mn
vit.1, température Varoma.

Dans le Varoma, déposer les morceaux de thon et continuer la cuisson 10mn vit.1 sur
Varoma.

Servir bien chaud, avec les crodtons par dessus et accompagnée d’'un Méacon blanc.
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7.48 Morue aux poivrons et a la tomate

Ingrédients

Pour 4 personnes

560 g de morue salée

4 échalotes

2 gousses d'ails

1 gros oignon blanc

2 cc d'huile d'olive

250 g de poivrons rouges

250 g de tomates pelée au jus en conserve
4 branches de thym frais

poivre

Préparation

Faire dessaler la morue pendant 12 h dans de I'eau froide en renouvelant I'eau 2 ou 3 fois.

L'égoutter au bout de ce temps

Préchauffer le four a th 180°

Peler et émincer les échalotes, I'ail et I'oignon. Les faire revenir a feu doux pendant 10 mn

dans 1 cuillere a café d'huile d'olive

Nettoyer et épépiner les poivrons, puis les couper en lanieres les mélanger avec les tomates

et leur jus, le thym, les échalotes l'ail I'oignon, poivrer

Effeuiller la morue. Etaler la moitié de la préparation aux tomates au fond d'un plat allant au
four. Mettre la morue par dessus ajouter I'huile restante. Recouvrir du reste de mélange aux

tomates .Enfourner pendant 1 h servir chaud
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7.49 Nage de Saint Jacques

Ingrédients

Prépa:20mn cuisson:30mn

320 g de noix de st jacques
25 cl de vin blanc secondes
1 échalote

1 oignon

2 clous de girofles

2 piments oiseaux

1 bouquet garni

10 gains de poivre

1 blanc de poireau

1 carotte

150 g de céleri rave

1 orange non traitée

4 brins de cerfeuil

Préparation
Préparer la nage
Verser dans le bol le vin blanc et 50 cl d'eau salée

Ajouter I'échalote, I'oignon pique des clous de girofle, les piments, le bouquet garni et les
gains de poivre

Faire chauffer 15 mn température 100°vit mijotage

Pendant ce temps, nettoyer le blanc de poireau, éplucher la carotte et le céleri rave, puis les
détailler en fin batonnet

Escaloper les noix de st jacques en 2 dans I'épaisseur
Peler I'orange a vif, puis en petits triangles

A la sonnerie, filtrer la nage et la remettre dans le bol, y faire cuire les Ilégumes 10 mn a 100°
sens inverse vit mijotage

Ajouter les noix de st jacques et I'orange, laisser cuire a 90°sens inverse vit mijotage

Repartir cette hage dans des assiettes creuses et parsemer de cerfeuil
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diminué les temps de cuisson selon la taille des batonnets pour éviter de faire de la purée.
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7.50 Noix de Saint Jacques aux poireaux

Ingrédients

12 noix de St Jacques

250 g de blancs de poireaux

20 g de beurre

3 échalotes

1 jus de citron

3 cs de creme fraiche

300 g de vin blanc demi-secondes
1 cc de Maizena (10 g)

sel et poivre

Préparation

Mettre les blancs de poireaux coupés en gros troncons dans le bol et mixer 10 secondes a
Vitesse 4. Les réserver dans le Varoma.

Mettre les échalotes épluchées entieres dans le bol et mixer 7 secondes a Vitesse 5. Racler
les parois du bol a l'aide de la spatule.

Ajouter le beurre régler 2 mn a 100°Vitesse 1.
Ajouter le jus de citron, le vin blanc, 20g d’eau, sel et poivre.

Disposer les blancs de poireaux coupés en rondelles dans le Varoma et les noix de St
Jacques sur le plateau du Varoma. Poser celui-ci sur le bol et régler 12 mn a Varoma
Vitesse 1. Remuer le poireau a mi-cuisson.

A l'arrét de la minuterie, disposer les noix de St Jacques sur le plateau a vapeur et régler 4
mn, Varoma, Vitesse 1. Retourner les noix et régler a nouveau 4 mn a Varoma vitessel.

A l'arrét de la minuterie, mettre les poireaux dans un plat et décorer avec les noix de St
Jacques au-dessus.

Ajouter au bouillon du bol la créme fraiche et la Maizena et mixer 2 mn a 90¢, vitesse 3. A
I'arrét, mixer 30 secondes a vitesse 5 et servir la sauce sur les noix de St Jacques.

CONSEIL THERMOMIX

La recette est congue pour de grandes noix de St Jacques. Avec des petites noix, réduisez
le temps de cuisson sinon elles seront fermes et fibreuses. Pour une jolie décoration, taillez
quelques fines lamelles dans la longueur d’'un poireau entier avec le vert, que vous cuirez
avec les trongons de poireaux dans le Varoma.
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7.51 Papillote de dorade et sa robe de pomme de ter re

Ingrédients

800g de pommes de terre

1 oignon

2 cc de fumet de poisson

1 cs de maizena

1 cs de vin doux

sel poivre

cerfeuil désidérata.

4 filets de dorade préparé par son poissonnier
baies rouges

huile d'olive

Préparation
Eplucher et couper les pommes de terre en gros morceaux.

Mettre 700 g d'eau dans le bol le fumet de poisson 2mn vit 3 & 37° Eplucher I'oignon le
couper en deux et le mettre dans le bol régler 6 mn température Varoma vit 1.

Pendant ce temps préparer les 4 papillotes de poisson:

filet de dorade un filet d'huile d'olive saupoudré de cerfeuil et parsemer de quelques baies
rouges saler poivrer. Fermer les papillotes et les mettre dans le Varoma

insérer le panier cuisson et y déposer les pommes de terre. Fermer et ajouter le Varoma.
Programmer 20 mn température Varoma vit 1.

A l'arrét de la minuterie retirer le poisson les pommes de terre. Ajouter au jus de cuisson
maizena et vin. Régler 4 mn vit 3.5 a 100° Puis mixer quelques secondes a vit 6 + 1 ou 2
pulsions turbo

je n‘arrose que les pommes de terre de cette sauce la dorade sauvage c'est comme le loup
tres gouteux on savoure mieux le goQt des ardbmes mélangés
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7.52 Papillote de saumon sur son lit de champignons

Ingrédients

Au Varoma : temps de préparation : 10 mn + Thermomix : 42 mn

600 g de filet de saumon (sans la peau)

1 citron non traité

sel

280 g de riz

poivre vert fraichement moulu

25 g de beurre pour le papier d’aluminium

Pour la sauce :

300 g de champignons de Paris

2 échalotes

20 g de beurre

1 gobelet de vin blanc secondes
200g de creme liquide

200 g de fromage frais, type St Morét
1 pincée de muscade

1 pincée d’estragon

Préparation
Vérifier que le saumon ne contient plus d’'arrétes, couper le filet en 8 tranches

Laver et sécher le citron, puis raper la moitié du zeste et le presser. Arroser les morceaux de
saumon avec le jus de citron.

Saler et poivrer.
Garder le zeste pour les champignons

Recouvrir le Varoma avec du papier d’aluminium beurré en laissant dépasser les extrémités
du papier.

Poser les tranches de saumon dessus et bien les enfermer.

Remplir le bol avec 900 ml d’eau, saler, verser le riz dans le panier de cuisson et le mettre
dans le bol. Verrouiller. Faire cuire 15 mn a température Varoma vit 1.

Pendant ce temps nettoyer et couper les champignons de Paris en lamelles. Les mettre dans
le Varoma et poser le saumon en papillote sur le plateau a vapeur.
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A l'arrét de la minuterie poser le Varoma sur le Thermomix et continuer la cuisson pendant
20 mn a température Varoma, vitesse 1 (retourner la papillote de saumon au bout de 12 mn)

Garder le saumon et le riz au chaud dans le four (50 a 75) et vider le bol

Eplucher les échalotes, les couper en 4 et les jeter sur les couteaux a vit 6
Introduire le fouet, ajouter le beurre et faire cuire 1 mn a 90, vit 1,5

Enlever le fouet.

Ajouter le vin blanc, la creme, le fromage frais et la moitié des champignons. Régler 6 mn a
100, vit 4

Puis ajouter le zeste de citron, la muscade moulue, I'estragon et le reste des champignons.
Régler 30 secondes a 100, vit 1
Poivrer et saler

Disposer le saumon retiré de sa papillote sur un plat et napper avec la sauce. Présenter le
riz autour, en couronne au a part
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7.53 Paté de lotte

Ingrédients

A préparer la veille - 5 personnes
1 kg de lotte
6 ceufs

2 citrons
1 petite boite de concentré de tomate

Préparation

Déposer la lotte et le jus de citrons, dans le panier vapeur, dés fremissements du court-
bouillon et cuire 20mn environ.

Retirer l'arréte centrale et la déposer dans un moule a cake préalablement bien beurré.
Battre les ceufs en omelette, ajouter le concentré de tomate, sel et poivre.

Verser sur la lotte et cuire a four préchauffé Th. 150C pendant 30mn ou 4mn au micro-
ondes dans les moules Flexipan.

Laisser refroidir et mettre au réfrigérateur minimum %z journée.

Servir froid et démoulé, avec une mayonnaise expansée = mayonnaise + 1 blanc d’ceuf battu
en neige.
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7.54 Pavé de saumon et sa créeme vanille

‘e

i

[ iy

=
=
foN
=2
>
=
7))

10mn réalisation — 2h cuisson — 4 personnes

4 pavés saumon sans peau ni arétes
600 g fleurette

2 gousses vanille

huile de tournesol

250 g riz

salade

sel

poivre

250 g riz

Préparation

Verser 9 gobelets d’eau dans le bol, le riz dans le panier, le panier dans le bol et régler
30mn Varoma vitl et réserver.

Dans le bol, verser fleurette, gousses de vanille égrainées et gaines, sel, poivre, chauffer
8mn 100°vit2, puis sans gobelet : 45mn 60°vit2 et 45mn 80°vit2. Pour que la creme
réduise.

15mn avant fin de cuisson , ajouter le Varoma avec le riz dedans pour le réchauffer.

30mn avant le service, préchauffer le four th.210°

Huiler, d'un filet, une feuille de papier sulfurisé posée sur la plaque de cuisson, y déposer les
pavés de saumon, saler, poivrer et arroser d'un fin filet d'huile et enfourner 10 a 15mn.

Lorsque la creme est cuite (réduite et de couleur jaune), 6ter les gousses de vanille et les
réserver.

Sortir les pavés de saumon légerement dorés du four. Eteindre le four et y déposer la pile
d’assiettes.

Dans les assiettes préchauffées, servir un pavé de saumon, une part de riz formée a l'aide
d'un petit pot ou d'un petit chinois, arroser le saumon de la sauce, ajouter un peu de salade
et décorer d2 gousse de vanille.

Servir avec un Givry ou Chardonnay ou St Aubin (blanc, Bourgogne).
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7.55 Pavés de saumon (recette Varoma)

Ingrédients

6 beaux pavés de saumon

1 bocal de moules naturelles

1/2 boite de champignons

1 échalote

1 gobelet 1/2 de vin blanc secondes
1 c a café de fumet de poisson poudre
40 g de beurre

30 g de maizena

1/2 gobelet de creme fraiche allégée
sel, poivre

2 blancs de poireaux

Préparation

Introduire dans le bol:

le jus des moules, le vin blanc, I'échalote le fumet de poisson, sel poivre et complémenter en
eau jusqu'aux dessus des couteaux.

Introduire les poireaux dans le panier de cuisson.

Dans le fond du Varoma introduire les moules et champignons tout en préservant un
passage pour la vapeur.

Disposer les pavés de saumon sur le plateau.
Programmer 20 mn & Varoma vitesse 3.
A l'arrét de la minuterie, retirer le Varoma et le panier de cuisson.

Mixer a vitesse 3 en introduisant la maizena et programmer 2 mn a 90°vitesse 6 et 20s
avant la fin introduire la creme fraiche.

Pendant ce temps préparer votre plat de service en disposant le saumon accompagnés des
champignons et des moules. Déposer sur chaque saumon les poireaux émincés.

Napper votre plat de cette sauce et mettre le reste dans un saucier.
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7.56 Petites mousselines de saumon

Ingrédients

Tm : 11 min
four 20 & 25 min

Pour les mousselines :

1 trongon de saumon frais de 600g
1/4 cc de sel

poivre

2 jaune d'ceufs

1 ceuf entier

1 gobelet de créme fraiche

20 g de beurre (pour les moules)

pour la sauce :

3 gobelets 1/2 de creme fraiche
3 petites branche d'estragon

20 g de beurre

1/4 cc de sel

poivre

pour la garniture :
1 kg d'épinards
20 g de beurre
1/4 cc de sel
poivre

Préparation

Equeuter et laver les épinards, les jeter dans 2 litres d'eau bouillante salée et les égoutter
aussitot

Prélever les filets de saumon retirer la peau et couper en 2 ou 3 morceaux.
Faire tourner le Tm a vit 9, jeter le saumon sur les couteaux arréter aussitot I'appareil.

Introduire le sel le poivre les jaunes d'ceufs et I'ceuf entier et un petit gobelet de créme, mixer
30 secondes a vit 7.

Verser cette préparation dans des petits moules (4 a 6)

mettre de I'eau dans un plat allant au four et y déposer les moules. Faire cuire a four doux
(1509 pendant 20 a 25 min.

Tous droits réservés — Recettes de cuisine pour Thermomix TM31 281/1244



v

-
http://www.cuisine-du-bonheur.fr e P4
Pendant ce temps préparer la sauce : mettre la créme dans le Tm avec le sel le poivre et
régler 10 min a 50) vit 4, une minute avant la fin introduire les feuilles d'estragon.

Pendant la cuisson de la mousseline, faire sauter les épinards a la poéle, dans le beurre,
pendant une dizaine de minutes en salant et poivrant a votre gout et en retournant une fois
ou deux.

Pour servir étaler les épinards sur un plat chaud, démouler les petites mousselines et napper
avec la créme a l'estragon
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7.57 Petits cakes a la truite fumée

Ingrédients

300 g de truite fumée,

1 courgette,

1 citron,

4 ceufs,

1 botte de ciboulette,

25 g de beurre,

20 g de farine,

50 g de mimolette vieille,
sel

poivre

Préparation

Préchauffer le four a 180°

Dans le bol mixer la truite avec le jus d'un demi citron, 30 secondes a 8, saler poivrer et

ajouter la ciboulette coupée, la mimolette, ainsi que la courgette en gros dés

sur turbo 10 secondes....

sortir et mettre en attente, laver le bol rapidement

y remettre le beurre 1 mn a 80° ajouter la farine, 20 cl d'eau et I'autre moitié du jus de citron,

80°vitesse 7 environ 2mn...jusqu'a ce que la creme recouvre une cuillere

ajouter les ceufs 1mn vitesse 7, et ensuite mettre le mélange mis en attente 30 secondes vit

1.

Mettre dans 4 ramequins beurrés et au four 30 & 35 mn (dans mon four 40 mn ont été

nécessaires)

Décorer de ciboulette, d'un dé de courgette et d'un dé de truite....
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7.58 Petits paquets de saumon fumé farcis de mousse de fruits de mer

Ingrédients

Pour 3 personnes:

6 tranches de saumon fumé

200 g de gambas

200 g de crevettes

200 g de creme fraiche spéciale chantilly (la mettre au congélateur 1/2 heure avant)
50 g de ketchup

6 gouttes de Tabasco

6 gouttes de sauce Perrin

Préparation
Décortiquer les crevettes et les gambas et jeter les épluchures.
Dans le bol, triturer les corps vit. 5-7-9 progressives durant quelgues secondes. Réserver.

Laver le bol, le sécher et verser la creme dedans. Mettre le fouet sur les couteaux et
programmer vit.3, jusqu’a ce qu’elle soit montée.

Incorporer les crustaces triturés et le reste des ingrédients sauf le saumon et mélanger vit. 3
pendant 1 minute.

Disposer les tranches de saumon fumé bien ouvertes sur un plat, déposer une cuillérée de
mousse dans le centre de chaque tranche et replier sur elles-mémes, en formant des petits
paquets rectangulaires.

Idée présentation : Creuser de petits sillons dans la peau d’un citron bien lavé. Déposer sur

chaque paquet une languette de peau de citron nouée (nceud simple) et disposer sur
I'assiette 2 tranches tres fines de citron « cannelé ».
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7.59 Filet de poisson au fenouil et sauce citron

Ingrédients

Pour 4 personnes

400 g filets de poisson =2 ou 4
30 cl vin blanc

3 oignhons

2 bulbes fenouil

2 gousses all

1 cs huile olive

sel

poivre

Sauce:

1 cs rase maizena

2 citrons

3 jaunes ceufs

sel

poivre

Préparation

Emincer finement fenouil et oignons, éplucher ail et écraser gousses.

Chauffer huile dans wok ou sauteuse Tefal et suer fenouil, oignon et ail a feu doux ; saler et
poivrer et étuver 10mn.

Déglacer au vin blanc et laisser réduire 5mn.

Si gros filets, les couper en 2 = 4, les poser sur les légumes, couvrir et cuire 10mn a feu tres
doux.

Passer le jus de cuisson au chinois et disposer poisson et [égumes dans plat de service
chaud.

Dans le bol, placer le fouet et verser maizena, 3CS jus cuisson filtré, jaunes d’ceufs, jus de
citrons, mélanger 30secondes. vit.2 et régler 5mn a 90°vit.4.

Napper les filets de cette sauce et accompagner d’un riz créole.

*** Poisson = Oméga 3 — Fenouil = vitamines anti-oxydantes — riz = glucides.
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7.60 Poisson sur le dos

Ingrédients

(Recette typiquement espagnole et réellement treés bonne. Se fait avec du bar ou loup de
mer, de la dorade, bref, des poissons a chair blanche. Cependant, vous pouvez I'utiliser pour
agrémenter n'importe quel poisson cuit au four)

Poisson(s) selon la taille. Les faire préparer de la maniere suivante : ouvert (comme un livre)
en deux par le milieu, dans le sens de la longueur. Enlever les gosses arétes.

150 g d’huile d’olive

8 a 10 gousses dail

2 petits piments de Cayenne (ici, ils font 0,5 cm de long environ)
50 g de vinaigre

Préparation

Mettre le poisson dans un plat a four, « sur le dos », le saupoudrer de sel et introduire dans
le four préchauffé a 180°C, durant 20 min. environ (selon la taille du poisson).

Pendant ce temps, verser I'huile dans le bol et programmer 7 min. température. Varoma, vit.
1.

Rajouter l'ail et les piments et programmer 10 secondes, vit. 31/2.

Programmer ensuite 5 min. température. Varoma, vit. 1. Terminée la cuisson, rajouter le
vinaigre.

Enfin, verser le mélange sur le poisson et servir avec des pommes de terre vapeur, par ex.

NB : la « sauce » est aussi délicieuse si vous lui ajoutez du piment doux en poudre et en
arrosez des pommes de terre vapeur.
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7.61 Potée de fruits de mer

Ingrédients

17mn préparation + 33mn tm21
500 g langoustines

200 g moules

200 g coques

1 kg poisson qui se tient bien en cuisson (selon godt & saison)
500 g tomates pelées

sel

Sauce :

400 g calamars

200 g huile olive

2 gousses all

Déco :
poignée de persil plat ciselé

Préparation

Nettoyer et préparer poisson et fruits de mer.

Dans le bol, verser huile, ail et régler 3mn a 100° vit4.
Ajouter calamars et cuire 3mn a 100°vit1.

Ajouter tomates égouttées & pincée sel.

Disposer les langoustines et placer le panier dans le bol.
Poser Varoma dessus avec moules et coques dedans.

Disposer le poisson sur le plateau vapeur et fermer le Varoma avant de programmer 30mn
Varoma vitl.

A l'arrét de la minuterie, disposer le poisson, langoustines décortiquées, moules & coques
dans les mini-soupiéres ou une grande soupiére.

Arroser de la sauce et garnir de persil.

Servir aussitot.
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7.62 Rillettes de saumon a I'estragon

Ingrédients

15mn réalisation — 15mn cuisson — 4 personnes

240 g saumon

4 ceufs

8 cc creme fraiche

1 citron

persil

15 feuilles d'estragon
sel

poivre

Préparation
Mettre les ceufs dans une petite casserole. Recouvrir d'eau et laisser bouillir 15mn.

Cuire le saumon dans une poéle antiadhésive. Dorer chaque face = 5mn, assaisonner,
retirer le saumon du feu et le défaire en petits morceaux.

Remettre ces morceaux a dorer en les remuant pendant toute la durée de la cuisson : 3mn
et les arroser d'1 cc de jus de citron.

Ecaler les ceufs encore chauds, les mixer avec estragon, persil, créme, 2 cc jus de citron,
pincée de sel et poivre. On obtient une créme jaune pale piquée de vert.

Incorporer le saumon, mélanger et réfrigérer 1h.

Servir avec des rondelles de citron et des toasts chauds.
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7.63 Rillettes de saumon
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Ingrédients

15mn réalisation — 10mn cuisson — 2h réfrigération - 4 personnes

120 g saumon

poivre

60 g saumon fumé

4 baies roses

1 yaourt nature ou carré frais Gervais
% citron jaune

80 g beurre %2 sel mou

5 cc ciboulette ciselée

Préparation
Raper le zeste du citron. Laver et ciseler la ciboulette.

Cuire le saumon, 10mn, a la vapeur (doit rester ferme) et laisser égoutter sur du papier
absorbant.

Couper le saumon fumé en allumettes, mixer avec beurre mou, yaourt, jus de citron, zestes,
ciboulette, baies roses et assaisonner.

Emietter le saumon frais égoutté, ajouter dans le bol et mélanger
Verser dans une terrine et réfrigérer 1 a 2heures.

Servir accompagné de blinis ou de baguettes de campagne.
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7.64 Saumon Vapeur a la Sauce Hollandaise

Ingrédients

5 a 6 darnes de saumon
800 g de pommes de terre en cubes réguliers
1 litre d'eau

Préparation

Dans le bol du Tm mettre 1 | d'eau, fermez.

Placez le Varoma dans lequel vous aurez mis les pommes de terre ;

et sur les pommes de terre dans le plateau vapeur les darnes de saumon ; siily en a
beaucoup salées et poivrées.

Fermez le Varoma et Programmer 25 mn sur VAROMA 4 vitesse 4.

Vérifiez la cuisson.

Réservez I'eau et préparer une sauce en hollandaise en 3 minutes.
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7.65 Soles pochées a la dieppoise

Ingrédients

25mn réalisation — 30mn cuisson — 4 personnes

4 soles

150 g crevettes roses

80 cl moules

1 échalote ciselée

100 g touts petits champignons Paris
% litre fumet poisson

2 verres vin blanc secondes d’Alsace
10 cl creme fraiche épaisse

60 g beurre

60 g farine

sel

poivre

guelques gaines de fenouil et un peu de poudre curcuma

Préparation

Diluer le fumet de poisson dans I'eau, ajouter le vin blanc et mettre a chauffer.

Dans une casserole, cuire les moules avec 10g beurre, échalote et vin. Cuire le temps
gu’elles s’ouvrent. Pendant ce temps, décortiquer les crevettes et brosser les champignons.

Dés que les moules sont cuites, les décortiquer. Dés que le fumet est bien chaud, pocher la
sole. Dés qu’elle est cuite, I'extraire du fumet

Verser le fumet, passé au chinois, dans le bol avec champignons, moules, 60g de beurre et
60g de farine et régler 12mn a 90<C vit. 1.

Ajouter la creme, les gaines de fenouil, le sel, le poivre et le curcuma et régler 4mn a 100C
vit.1.

Poser les soles et la garniture sur un plat allant au four. Verser la sauce autour et passer au
grill avant de servir.
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7.66 Dos de merlu sauce verte

Ingrédients

17mn réalisation — 4 personnes

1 échalote

20 g margarine

90 g vermouth blanc secondes
150 g épinards surgelés
300 g eau

1 cc curry fort

% cc sel fin

% cube court-bouillon

4 dos merlu (500 a 600g)
2 cs creme fraiche 15%
1 cc maizena (facultatif)

Préparation
Décongeler les épinards et préchauffer les assiettes

Dans le bol, introduire I'échalote coupée en quatre, et la margarine. Régler 2 ¥2mn a 100°
vit.4.

A l'arrét de la minuterie, ajouter épinards, vin, curry, sel, poivre, ¥z cube court-bouillon et eau.
Régler 5mn a 100°vit.4.

Déposer le poisson dans le panier et saupoudrer de curry. Dés 'arrét de la minuterie,
introduire le panier et régler 6 & 8mn a 100°vit.4.

Déposer le poisson dans un plat (posé sur une casserole d’eau bouillante) et le recouvrir de
papier alu (conserve la chaleur).

Vérifier la consistance de la sauce. Si on préfere plus épaisse, ajouter maizena et cuire 3mn
a 100°vit.4.

Ajouter la creme en dernier. Mixer 3 a 4secondes. vit.4 .

Napper le poisson, servir avec brocolis ou pommes vapeur ou du riz.
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7.67 Soufflé de crabe aux fines herbes

Ingrédients

Préparation 10 min + TM 9 min + cuisson 25 min

120 g de crabe appertisé (poids égoutte)
50 g + 1 noix de beurre

50 g + 1cc de farine

240 g de lait demi-écrémé

4 ceufs

1 douzaine de brins de ciboulette

sel fin

muscade rapée

poivre

Préparation

Préchauffer le four Th.6 (1809. Ouvrir la boite, c onserver le jus. Préparer une béchamel
épaisse en faisant fondre le beurre 1 min 1/2 a 90° vit.2.

Puis rajouter les 50g de farine. Mouiller avec le jus du crabe et compléter avec 240g de lait.
Chauffer 5 min a 90° vit.2 sans bouchon.

En fin de cuisson ajouter, saler, poivrer et ajouter un peu de muscade.

Pendant cette cuisson, ciseler la ciboulette et la réserver.

Ajouter a la béchamel, sans cuire, le crabe, la ciboulette et les jaunes d'ceufs, ayant mis de
coté les blancs. Mélanger le tout 30 secondes a vit. 1,5. Verser cette préparation dans une
terrine. Rectifier I'assaisonnement si besoin. Laver le bol pour y mettre ensuite les blancs
d'ceufs et les monter en neige.

Ajouter une pincée de sel fin, installer le fouet puis régler 3 min vit.3 pour obtenir des blancs
battus en neiges trés fermes.

Incorporer ces blancs en neige délicatement a la préparation dans la terrine. Soulever
délicatement a la spatule, enrober les blancs avec la préparation, ne pas "touiller"
énergiquement!

Verser doucement dans un moule a soufflé, beurré et fariné (la noix de beurre et le cc de
farine) et mettre dans le four. Laisser cuire 25 a 30 min.

Servir des la sortie du four, tant que le soufflé est beau, doré et gonflé.

CONSEIL: choisir un moule rond & bords verticaux. Le soufflé va augmenter de volume et de
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hauteur a la cuisson. Pour éviter les débordements, vous pouvez choisir un moule
suffisamment haut pour que le soufflé arrive a 2/3 de la hauteur seulement.
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7.68 St Jacques aux poireaux

Ingrédients

30mn réalisation — 24mn cuisson — 4 personnes

12 St Jacques

250 g blancs de poireaux

20 g beurre

3 échalotes

1 jus citron

3 cs creme fraiche

3 gobelets vin blanc demi-secondes
10 g (1 cc) Maizena

Sel

poivre

Préparation

Mettre les blancs de poireaux coupés en gros troncons dans le bol et mixer 10secondes
vit4 et réserver dans le Varoma.

Mettre les échalotes épluchées entieres dans le bol et mixer 7secondes vit5 . Racler les
parois du bol a I'aide de la spatule.

Ajouter le beurre régler 2mn 100°vitl .

Ajouter le jus de citron, le vin blanc, 20g d’eau, sel et poivre.

Disposer les blancs de poireaux coupés en rondelles dans le Varoma et les noix de St
Jacques sur le plateau du Varoma. Poser celui-ci sur le bol et régler 12mn Varoma vitl .

Remuer le poireau a mi-cuisson.

A l'arrét de la minuterie, disposer les noix de St Jacques sur le plateau a vapeur et régler
4mn Varoma vitl . Retourner les noix et régler a nouveau 4mn Varoma vitl .

A l'arrét de la minuterie, mettre les poireaux dans un plat et décorer avec les noix de St
Jacques au-dessus.

Ajouter au bouillon du bol la créme fraiche, la maizena et mixer 2mn 90°vit3 .
A l'arrét, mixer 30secondes vit5 et servir la sauce sur les noix de St Jacques.

*** | a recette est congue pour de grandes noix de St Jacques. Avec des petites noix, réduire
le temps de cuisson sinon elles seront ferme et fibreuses.

Pour une jolie décoration, tailler quelques fines lamelles dans la longueur d’'un poireau entier
avec le vert, que vous cuirez avec les trongons de poireaux dans le Varoma.
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7.69 St pierre aux légumes

Ingrédients

15mn réalisation — 40mn cuisson — 4 personnes

St Pierre d’'1,6kg
200 g céleri

200 g carotte

4 gros oignons
thym

laurier

100 g beurre

sel

poivre

75 cl vin blanc secondes
2 citrons

1 cs vinaigre
persil plat ciselé
1 filet huile olive
1l fumet poisson

Préparation

Nettoyer le poisson et essuyer avec Sopalin. Mouiller intérieur, extérieur du jus de citron et
mettre dans son ventre thym, laurier, sel et poivre.

Eplucher, laver et couper les Iégumes en morceaux. Mettre en route le TM21, vit.3.5, en
jetant les morceaux, environ 15secondes. En aidant a la spatule. Ajouter le beurre, régler
5mn 100°vit.1 et mettre les Iégumes sur le plateau vapeur.

Verser le fumet dans le bol et régler 5mn 100°vit. 1.

Huiler le plateau Varoma a I'aide d’un Sopalin, y poser le poisson, mouiller du vin blanc, du
jus de citron, du vinaigre et 'assaisonner.

Placer le plateau légumes dessus et régler 30mn Varoma vit.1.

*** On peut ajouter du thym citron dans le ventre du St Pierre.
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7.70 Terrine de St Jacques

Ingrédients

375 g noix

corall

500 g creme fraiche
1 ceuf entier

1blanc d'ceuf

filet de saumon rose
10 g de sel et poivre

Préparation

Mixer les St Jacques en purée, ajouter sel, poivre, ceuf entier + blanc et la creme fraiche.
Poser le moule d’empreintes sur la grille du four.

Garnir les moules d’'une couche de mousseline de St Jacques.

Déposer un fin filet de saumon et garnir a nouveau de mousseline, a ras du moule.

Cuire 20mn au bain-marie dans four préchauffé Th. 200<C.

Laisser refroidir et réserver au surgélateur.

Démouler 3 heures avant de servir.
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7.71 Roulé de filet de truite vapeur au jus de caro  ttes

Ingrédients

15mn réalisation — 20mn cuisson — 4 personnes

4 truites entiéres déposées en filets
sel

poivre

fines herbes

Sauce au jus de carottes:
1 %2 gobelet jus de carottes
persil

gingembre

1 cs creme épaisse 35%
20 cl vin blanc

2 échalotes

Préparation

Couper chaque filet sur la longueur pour obtenir 2 lanieres, saler, déposer quelques fines
herbes hachées; rouler chaque laniére bien serrée et les mettre dans le panier cuisson.

Dans le bol, verser les ingrédients de la sauce, placer le panier dans le bol et programmer
10mn 100°vit3.

Déposer le roulé au centre de I'assiette, verser 1 a 2CS de sauce autour du poisson.

*** Garnir de pois mange-tout frais cuit vapeur.
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7.72 Notes
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8 Légumes
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8.1 Terrine de légumes

Ingrédients

250 g de carottes

250 g de courgettes

4 ceufs

20 cl de créme fraiche
2 cs de maizena

70 g de gruyére rapé
Sel, poivre

Préparation
Couper les carottes en 2 et mixer les 4 secondes, vitesse 5.

Les mettre dans le Varoma. Couper et mixer les courgettes 3 secondes, vitesse 5. Les
mettre sur le plateau du Varoma.

Mettre les 5 gobelets d'eau dans le bol. Fermer le couvercle, placer le Varoma dessus et
régler 15 min Varoma vitesse 4.

A l'arrét de la minuterie, mettre les carottes et les courgettes dans un moule a cake tapissé
de papier sulfurisé. Vider I'eau restant dans le bol.

Puis mettre dans le bol le reste des ingrédients, mixer 10 secondes, vitesse 4.

Verser cette préparation sur les Iégumes dans le moule a cake. Mélanger a l'aide d'une
fourchette. Recouvrir de papier sulfurisé.

Cuire 60 min thermostat 6 (180C) au bain marie.
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8.2 Houmous

Ingrédients

Pour 6 personnes

1 boite de pois chiche cuit au naturel de 850 § @&goutté)
1 trait de jus de citron jaune

Sel

Huile d'olive

1 cuillere a soupe de pate de sésame (tahiné)

1 gousse d'all

Préparation

Rincer les pois chiches a I'eau froide et les égout

Mettre dans un mixeur type thermomix les pois lohjd'huile, le citron, I'ail et le sel.
Mixer fortement en ajoutant un petit peu d'eau paaienir une pate épaisse et tartinable.
Réserver au frais !

Conseils:

Vous pouvez ajoutez quelgues tomates confitesgbdrhiches ou olives pour parfumer et
personnaliser votre houmous.

Rincez bien vos pois chiche !

Si votre mixeur n'est pas assez puissant, vousgzoeniever la peau des pois chiche assez
difficile & mixer...
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8.3 Hoummos (purée de pois chiche)

Ingrédients

1 boite de pois chiche de 400g (poids net égoutté : 2659)
2 gousses d'all

1 citron

5 cs d'huile d'olive (3+2)

1 cc d'huile de sésame (facultatif)

1 gosse pincée de sel

Poivre (3 tours de moulins)

1 cc de paprika doux

Préparation
Egoutter les pois chiches en récupérant le jus. Rincer les pois chiches sous I'eau froide.
Eplucher les gousses d'ail.

Faire tourner le Thermomix a vitesse 7 et jeter les gousses d'ail sur les couteaux. Arréter
I'appareil.

Introduire les pois chiches avec 1 gobelet de leur jus, le jus du citron, 3 cuillerées d'huile
d'olive, I'huile de sésame, le sel et le poivre. Placer le panier sur les parois du bol et le
couvercle pour éviter les projections. Mixer 1 minute, d'abord & vitesse 3,5 puis en
augmentant progressivement jusqu'a la vitesse turbo. Vérifier la consistance du mélange : on
doit obtenir une purée crémeuse et homogéne. Recommencer a mixer a vitesse turbo
pendant 20 & 30 secondes si hécessaire.

Verser la purée de pois chiches dans un plat creux. Au moment de servir, faire une fontaine

au centre de la purée et verser 2 cuillerées d'huile d'olive. Saupoudrer de paprika tout
autour.
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8.4 Artichaut au Pastis

Ingrédients

4 Artichauts

1/2 Fenouil

2 échalotes

1 cs de Vinaigre

1 cs Moutarde forte
2 cs d'huile d'olive
1 cs de Pastis

Sel, poivre

Préparation

Faire cuire les artichauts dans de I'eau salée 40 minutes environ.

Dans le bol, mixer le fenouil, 2 échalotes vitesse 8 30 secondes avec sel et poivre, une
cuillere a soupe de vinaigre, deux cuilléres & soupe d'huile, une cuillére a café de moutarde

et 1 cuillere a soupe de Pastis

Cette sauce accompagnera l'artichaut
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8.5 Purée de céleri aux deus pommes

Ingrédients

1/2 pomme

1 pomme de terre
1/2 téte de céleri
5 dl de lait

5dl d'eau

3 cs de beurre
huile

sel

Préparation

Eplucher et découper le légume en petits morceaux.

Cuire la pomme de terre et le céleri dans le bol 25 mn vitesse 1 90°, vider 'eau

de cuisson ajouter les morceaux de pommes, un peu de lait et mixer 30 secondes

Vitesse 3

Ajouter le lait et mixer au fouet vitesse 3 maxi toujours a 70°, servir sans tarder

Servir chaud!!!
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8.6 Sauce tomate

Ingrédients

Pour 4 personnes

4 belles tomates

3 gousses d'all

1 pincée de sucre

2 cuillere a soupe d'huile d'olive
50 g de jambon (ou lardons)

10 feuilles de basilic

Préparation

Ebouillanter les tomates quelque secondes, couper en deux et épépiner
Verser dans le bol, I'huile, I'ail, jambon, et les tomates pelées

Mixer 40 secondes, vitesse 6,

Régler la température sur 60°pendant 20 mn sans co uvrir

Ajouter une pincée de sucre et les feuilles de basilic au moment de servir.

Se conserve plusieurs jours au réfrigérateur, et plus longtemps au congélateur.

Tous droits réservés — Recettes de cuisine pour Thermomix TM31 306/1244



http://www.cuisine-du-bonheur.fr

8.7 Batonnets de patates

Ingrédients

100 g de pommes de terre
80 g de beurre

200 g de farine

Y% cc de sel

50 g de fromage rapé

1 jaune d'ceuf battu

Préparation

Faire cuire les pommes de terre avec leur peau. Quand elles sont cuites, les laisser refroidir
un peu et les mettre dans le bol du Thermomix et programmer 4 secondes, vitesse 6.

Ajouter la farine, le sel ,le beurre ramolli et le fromage rapé et mixer 20 secondes, vitesse 7
Avec la pate obtenue, faire une boule et laisser reposer 30 minutes

Etaler la pate et couper des batonnets de 1 cm de large sur 5 cm de long, les badigeonner
au pinceau d'ceuf battu et les mettre au four sur une plaque 20 a 25 minutes T°180

Tous droits réservés — Recettes de cuisine pour Thermomix TM31 307/1244



http://www.cuisine-du-bonheur.fr

8.8 Beignets de pois chiches Recette libanaise

Ingrédients

1 grande boite pois chiches au naturel
2 gousses d'ail

4 oignons

1 cs cumin

1 cs poudre coriandre

1 cs coriandre fraiche hachée
1 ceuf

2 cs farine

sel

poivre

2 citrons verts

bain de friture

Préparation

Egoutter les pois chiches, éplucher l'ail, retirer le germe au centre, éplucher les oignons et
les émincer.

Jeter ail et oignon sur couteaux en marche vit6.

Ajouter pois chiches, cumin, coriandre, coriandre fraiche, ceuf, farine, sel, poivre et mixer
15secondes vit8.

Verser la préparation dans un saladier, rectifier 'assaisonnement et réfrigérer 30mn et
chauffer la friteuse a 180<C.

A l'aide d'une petite cuillere, prélever de petites quantités de pate et les frire, 4mn environ,
par petites fournées.

Egoutter dans le panier puis sur du papier absorbant et réserver au chaud pendant la
cuisson de la deuxiéme série.

Disposer les beignets sur le plat de service, décorer de rondelles de citron vert et saupoudrer
du reste de coriandre hachée.
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8.9 Carottes sauce au thon

Ingrédients

600 g de carottes

1 boite de thon émietté (100 g)

le jus d'un 1/2 citron ou un gobelet de vinaigre plus ou moins selon votre gout
1 ceuf

3 gobelets d'huile

1 gosse cuillere de moutarde de Dijon

1 pincée de sel et de poivre

Préparation

Dans le bol mettre le thon la moutarde I'ceuf le sel le poivre le vinaigre ou le jus de citron un
gobelet d'huile.

Mettre le panier et fermer le thermomix.

Mixer vitesse 5 pendant 20 secondes |, faire couler en filet continu les deux autres gobelets
d'huile.

Mixer 10 secondes, vitesse 6/7.

Vérifier 'assaisonnement et si besoin rajouter I'huile.

Verser la sauce dans un saucier et la réserver.

Eplucher les carottes et les couper en gosses rondelles. Les mettre dans le bol et mixer 10

secondes, vitesse 3/4 en vérifiant la consistance par I'orifice. Si besoin continuer 2 a 3
secondes de plus.
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8.10 Champignons a la creme et au citron

Ingrédients

500 g de champignons en lamelles

30 g d'huile d'olive

2 gousses d'ail en lamelles

50 g de lait écrémé

40 g de jus de citron

sel, poivre, persil

Préparation

Rincer sans laver les champignons et sécher sur du papier absorbant. Réserver.
Mettre le fouet, verser I'huile dans le bol et programmer 3 minutes 100°vitesse 1.
Verser l'ail en lamelles dans le bol et programmer 3 minutes 100°vitesse 1.
Mettre les champignons, le sel, le poivre et programmer 8 minutes T%aroma, vitesse 1.

Ajouter le lait, le citron, le persil et programmer 3 minutes T°100 vitesse 1.

Servir tres chaud.
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8.11 Chou-fleur au vin rouge

Ingrédients

1 petit chou-fleur

2 poivrons rouges

1 gobelet de vin rouge

8 tomate cerises séchées

2 téte d'ail

1 pincée de piment rouge moulu
1 oignon (rouge de préférence)
50 g d'olives noires sans noyaux
2 gobelets de bouillon de poule
le jus d'1/2 citron

sel poivre, persil frais, origan

Préparation

Mettre a ramollir les tomates seches.

Mixer dans le bol les olives, I'oignon, le piment et les tomates durant 10 secondes a vitesse
4,

S'aider avec la spatule pour remettre tous les ingrédients dans le fond du bol, ajouter le vin
rouge et le bouillon.

Programmer 8 minutes a 100° vitesse 2 (pour le TM 21 vitesse 3).
Incorporer les poivrons rouges coupés en fines lamelles et cuire 3 minutes a 100 vitesse 1.
Ajouter le chou-fleur coupé en morceaux, un peu de sel et poivre et programmer 5 minutes

a 100° vitesse 1 (TM 21 mettre le fouet sur les couteaux) jusqu'a ce que le chou-fleur soit "al
dente".
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8.12 Concombre farci au thon

Ingrédients

1 concombre de 400 G

30 g de poivrons rouge

40 g de branches de celeri

2 Cuilleres a soupe d'huile d'olive
1 boite de thon naturel 150 g

Le jus d'un demi-citron

Y cc de moutarde forte

% cc de sel

Poivre : 4 tours de moulin

Pour la déco :

1 belle tomate
1/4 de concombre

Préparation

Eplucher le concombre le passer sous l'eau froide.

Le couper en 8 morceaux. Evider le centre avec une cuillere.

Introduire dans le bol le poivron et le celeri coupés en morceaux, I'huile d'olive, le thon
égoutte, le jus de citron, la moutarde le sel et le poivre. Mixer 20 secondes a 3.5 puis 30
secondes a 5

Ramener les ingrédients vers le fond du bol avec la spatule.

Mixer encore 15 secondes a 6. On doit obtenir un mélange a consistance crémeuse.

Garnir chaque pits de concombre d'1/8 du mélange. Servir bien frais sur de tanche de
tomates et de rondelles de concombre.
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8.13 Flan de courgettes a la chair de saucisse

Ingrédients

800 g de courgettes

250 g d'oignons

2 ceufs

400 g de chair a saucisse ou steaks hachés (moins gras)
gruyere rapé ou parmesan au choix ou boursin ail et fine herbes
sel

Poivre

noix de muscade (facultatif)

Thym

2 cs de farine

Préparation

Couper les oignons en lamelles

Dans le bol, mettre les oignons avec 1 CS d'huile d'olive vitesse 2 / 80 °/5 minutes

Ajouter le fouet, ajouter la chair & saucisses en petits morceaux, les courgettes en rondelles,
le thym, le laurier, sel, poivre, ajouter les ceufs et faire tourner vitesse mijotage 100 °

pendant 8 minutes.

Verser le tout dans un plat a gratin, saupoudrer de parmesan, gruyére rapé, ou meélangez le
boursin.

Cuire 30 minutes 200°au four
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8.14 Fondue d'endives aux lardons

| e
h _-\‘\-_-_ i J

Ingrédients

3 endives

6 échalotes

30 g de beurre
100 g de lardons
pommes de terre

Préparation

Couper 3 endives en 4

Les mettre dans le bol 5 secondes, vit4, Réserver.
Dans le bol: 6 échalotes, 5 secondes, vit5

Ajouter 30 g de beurre, 100g de lardons, 5min / Varoma / fonction sens inverse / vitesse
mijotage

Ajouter les endives réservées, 500g d'eau, 5min / Varoma / fonction sens inverse /vitesse
mijotage

Ajouter le panier rempli de pommes de terre coupées en morceaux
30 min/100°/ vitesse mijotage.

Mélanger I'ensemble, endives pommes de terre dans un saladier et servir.
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8.15 Galettes de pommes de terre

Ingrédients

1 gros oignon

3 branches de persil

1 ceuf entier + un jaune
1 kg de pommes de terre
80 g de beurre

Y cacde sel

Poivre

50 g de margarine

Préparation
Eplucher, laver et bien essuyer les pommes de terre .Les couper en 4.

Introduire tous les ingrédients dans le bol (sauf la margarine). Mixer 30 secondes a vit 3,5
en aidant avec la spatule.

Vider le contenu du bol dans un saladier. Fagonner des petites galettes et les faire cuire 8
mn environ dans un poéle antiadhésive a feu doux, avec la margarine. Les retourner a mi
cuisson.

Ou bien dorer a la poéle 1 mn de chaque cété et finir la cuisson au four a 200° pendant 8 mn

Pour plus de facilité, on peut faire une seule grande galette que I'on fera cuire 20 a 25 mn au
four aprés I'avoir fait dorer a la poéle sur les 2 cotés!
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8.16 Gazpacho

Ingrédients

1 kg de tomates mdres dont on 6te le centre vert
1 petit concombre

1 poivron vert

1 oignon moyen

1 gosse gousse dail

1 citron entier pelé et 6ter la peau blanche

1 demi verre d'eau

1 petit verre d'huile d'olive

sel

poivre

Préparation

Mixer le tout.... et voila c'est prét juste vérifier 'assaisonnement avant de servir...bien frais,
c'est meilleur !
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8.17 Gateau de légumes

Ingrédients

800 g de carottes

4 petits blancs de poireaux (environ 300 g)

1 cube de bouillon de volaille

4 ceufs

200 g de creme légére

150 g de gruyére rapé

400 g d'eau

1 noix de beurre pour le plat ou les ramequins
sel

poivre

Préparation
Préchauffer le four a 180°(Th 6).

Mettre les légumes coupés en gros morceaux dans le bol et mixer 10 secondes, vit5 en
aidant avec la spatule.

Ajouter I'eau et le cube de bouillons de volaille, et programmer 20 mn, température
Varoma, fonction sens inverse, vitesse mijotage.

A la fin de la minuterie, filtrer le contenu du bol a l'aide du panier de cuisson.

Insérer le fouet dans le bol vide. Remettre la julienne de légumes égouttés, puis ajouter les
ceufs, la creme, le fromage répé, un peu de sel et de poivre.

Mélanger 15 secondes, vit 3 en tenant le Thermomix avec les deux mains pour éviter qu'il
ne bouge.

Répartir dans des ramequins beurrés ou dans un plat.

Cuire au four 35 mn (25 mn si la cuisson se fait dans des ramequins), a 180°(th 6).
Servir chaud en accompagnement de viande ou de poisson.
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8.18 Gnocchis

Ingrédients

Pétrir dans le TM ou a la main :

200 g de farine

1 ceuf

% gobelets de lait

50 & 100 g de reste de purée de pomme de terre
Sel

poivre

Préparation

Mettre la pate obtenue dans un cellophane sous forme de boudin et mettre au frais quelques
heures.

Ouvrir le cellophane, fariner le boudin de tous les c6tés et couper de petites boules de 1 cm
de diamétre maximum (fariner encore un peu car c¢a colle) — les marquer avec une fourchette
(pour I'esthétique).

Les faire cuire a I'eau bouillante salée et légérement huilée pendant environ 10 mm.

S’accompagne d’'une béchamel, d’'une sauce tomate, ou, les faire revenir et accompagner
d’'une salade.
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8.19 Gratin de courgettes au riz

Ingrédients

500 g de courgettes rapées ou mixées
3 ceufs

300 g de bouillon de volaille

1 briquette de créme fraiche

Un sachet de riz

1/2 sachet de fromage rapé
Sel, poivre

Préparation
Mixer d'abord les courgettes quelques secondes VIT 6.
Mélanger tous les ingrédients a cru 40 secondes VIT 2 fonction sens inverse.

Mettre a cuire a four 180°pendant 1H environ

Tous droits réservés — Recettes de cuisine pour Thermomix TM31 319/1244



http://www.cuisine-du-bonheur.fr

8.20 Gratin de courgettes a la provengale

Ingrédients

1 kg de courgettes

500 g de tomates (j'ai mis 6 petites tomates)

3 gousses d'ail

1 belle poignée de persil haché

2 oignhons moyens

80 g d'anchois en boite (Ottoki met seulement une petite boite de 50 g a I'huile d'olive, poids
net égoutté : 35 g, et c'est assez salé !). (8 anchois = 1 pt)
2 ceufs (4 pts)

4 CS de creme fraiche (allégée a 15 % = 4 pts)

150 g de lait (écréemé = 0,75 pts)

2 branches de basilic frais

60 g de parmesan rapé ou en copeaux (6 pts)

1 pincée de sel et de poivre du moulin

Préparation
Préchauffer le four & 210C (th.7)
Faire blanchir les courgettes coupées en lamelles 10 min environ dans I'eau frémissante.

Hacher le persil. A réserver.
Emincer les oignons finement. A réserver. Peler les tomates.

Dans le bol du Thermomix :

Mettre les tomates coupées en morceaux, le persil, les oignons émincés, I'ail écrasé.
Faire confire 12 min VIT mijotage a 100°en 6tant le couv  ercle (ou dans une casserole).

Ajouter ensuite les anchois coupés en petits bouts de 1 cm. Mélanger.
Dans le plat & gratin beurré, mettre les courgettes, le mélange de tomates et rincer le bol.

Dans le bol du Thermomix ou dans un récipient : mélanger les ceufs, la créeme fraiche et le
lait, un peu de sel et de poivre, que I'on versera sur le mélange courgettes-tomate.

Ajouter le basilic haché et parsemer de parmesan.

Faire cuire 20 a 30 min environ a 210<C. Servir bie n chaud.... C'est un délice !!!
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8.21 Gratin de courgettes et pommes de terre

Ingrédients

1 gosse ou 2 petites courgettes

2 cs de boursin cuisine, ails et fines herbes.
1 bouillon poule

4 gosses pommes de terre.

2 escalopes de dinde

1 béchamel.

Préparation

Epluchez et coupez les courgettes et 1 pomme de terre, ajoutez le boursin et le bouillon.
Faite tourner 20min a 70 vitesse 3.

Epluchez et coupez les pommes de terre en rondelles, les mettre dans le panier ; dans le
Varoma disposez les escalopes. (Mettez au fond du bol un peu d'eau)

Faite tourner 15 min position Varoma.

Préparez une béchamel pas trop liquide.

Mettez la viande dans le bol et faites 3 ou 4 pulsions turbo.

Disposez la viande au fond d'un plat recouvrez la de sauce puis mettez la purée de
courgettes et les pommes de terre en rondelles, puis videz le reste de sauce et saupoudrez

de chapelure.

Pour finir passez le plat quelque minute au four pour gratiner un peu.
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8.22 Gratin de légumes

Ingrédients

300 g de fenoull
200 g de carottes
200 g de courgettes
100 g d'oignons
200 g de chou-fleur
150 g de chapelure
1/2 gousse d'ail

1 branche de romarin
5 feuilles de sauge
1 poignée de persil
30 g de beurre

sel et poivre

Préparation

Eplucher, laver, couper les légumes en petits morceaux et les placer dans le Varoma.
Introduire 1 litre d'eau dans le bol et positionner le Varoma. Régler 30 mn a température
Varoma vit 1.

A l'arrét de la minuterie disposer les [égumes dans un plat beurré allant au four. Préchauffer
le four a 180<C.

Rincer le bol a I'eau froide et le sécher.
Mettre dans le bol la chapelure, les herbes et I'ail. Mixer 30 secondes, vit 9.

Saupoudrer les légumes de ce mélange, ajouter quelques noisettes de beurre, mettre a
gratiner au four préchauffé a 180°pendant 20mn.

Servir chaud !

Consell :

Pour enrichir cette recette vous pouvez ajouter une sauce emmental. Mixer pendant 15
secondes a vit4, 200 g d'emmental coupé en morceaux, 1 ceuf, 200 ml de creme, sel et

poivre selon votre godQt.

Verser cette sauce sur les légumes et saupoudrer de chapelure aromatisée avant de passer
au four.
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8.23 Guiso de pois chiches

Ingrédients

2 pots de pois chiches cuits (400 g chacun)

Sofrito:

50 g d'huile d'olive

400 g d'oignons

2 dent d'all

200 g de tomate naturel triturée (vendue en pot)

Le reste:

500 g d'eau

1 feuille de laurier

Sel

2 cc de cumin en poudre
poivre

persil haché pour décorer

Préparation
Laver et faire égoutter les pois chiches

Mettre dans le bol tous les ingrédients en morceaux, du sofrito (je ne sais pas comment on
dit en francais). Programmer 3 secondes, vitesse 4 et ensuite 10 minutes, Varoma , vit 1.

Mettre 3 cuilleres a soupe de pois chiches + I'eau et triturer 40 secondes, vitesse 7.

Incorporer le laurier, sel, cumin, poivre et programmer 7 minutes, Varoma, sens inverse,
mijotage.

Mettre les pois chiches et programmer 10 minutes a la méme vitesse et température.

Et voila! Tu as préparé le repas de demain. En arrivant du boulot, tu mets ¢a au micro-ondes
et a table.
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8.24 Haricots coco aux carottes Relevée

Ingrédients

200 g de haricots "coco" en gousse (poids écossé)
600 g de carottes

2 gousses d'all

1 gobelet d'eau

1/2 cc de cumin en poudre

sel

Préparation

Dans le bol du TM :

Mettre l'ail et les carottes coupés en gros morceaux. Mixer 10 secondes VIT 5.
Ajouter I'eau, les haricots, le sel et le cumin. Cuire 45 min 100°FSI + mijotage.
La cuisson est a point, quand les haricots sont enrobés d'une sauce de carottes.
Conseil Thermomix :

Vous pouvez remplacer les haricots frais par des haricots secs que vous aurez fait tremper
dans l'eau la veille, et en prolongeant la cuisson si besoin.
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8.25 Pain d’aubergines

Ingrédients

2 belles aubergines (env. 600g)
2 poivrons rouges

1 tomate

1 oignon

2 gousses d'all

3 ceufs

80 g de chapelure

2 cs d'huile d'olive

3 pincées de marjolaine
1 cc de gros sel

1 pincée de poivre

Préparation

Installer les aubergines entiéres, non pelées, sous le gril allumé du four (Th. max) pendant ¥4
d'heure.

Les retourner 2 ou 3 fois. Les aubergines doivent devenir souples, avec des taches foncées
par endroit.

Régler le four sur Th.6 (1809 et laisser préchauff er.

Peler I'oignon et I'ail, les couper en morceaux gossier et les jeter sur les couteaux du TM a
vit.4.

Verser la préparation dans un moule a cake et enfourner 20 min.

Des que le pain d'aubergines est cuit, le sortir du four et le démouler délicatement sur un
plat.

Ce pain se déguste aussi bien froid que chaud.
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8.26 Pommes dauphine

Ingrédients

1/4 1. d'eau

1 pincée de sel, du poivre
un peu de muscade rapée
80 g de beurre

125 g de farine

4 ceufs

500 g de pommes de terre

Préparation

Faites cuire les pommes de terre (avec leur peau), dans de I'eau bouillante salée.
Epluchez-les ensuite et écrasez-les en purée tres seche, sans ajouter de liquide.

Peser la farine et la réserver dans un récipient.

Dans le bol du TM : Faire bouillir I'eau + sel + poivre + muscade + beurre coupé en petits
morceaux 6 mn a 100C VIT 2

Ajouter la farine d'un seul coup Mélanger 20 secondes VIT 2 -sans chauffer

Puis de nouveau 1 mn a 50C VIT 3
Ajouter les ceufs un par un (il y en a 4), toutes les 15 secondes a VIT 4

Ajoutez alors la purée seche de pommes de terre. Malaxez bien. Vérifiez I'assaisonnement.

Faites tomber dans la friture chaude, des cuillerées de pate, que vous détacherez a l'aide
d'une seconde cuillere. Ne mettez pas trop de boulettes a cuire a la fois, car elles vont
gonfler un peu a la cuisson.

Dés que les pommes dauphine sont dorées de tous cotés, égouttez-les sur du papier
absorbant.

Servez tres chaud. Si besoin, replongez-les 1 minute, au dernier moment, dans I'huile super-
chaude.
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8.27 Pommes de terre au lard

Ingrédients

1 kg de Pommes de terre a chair ferme
200 g de lardons fumés ou non

4 gobelets d'eau

3 c¢s d'huile d'olive

1 oignon

1 cube de volaille

muscade, gingembre, sel, poivre

Préparation
Emincer I'oignon quelques secondes dans le bol, ajouter I'huile.
Faire revenir 5 mn & 90° vitesse 1 .

Mettre le fouet dans le bol, Ajouter les Pommes de terre épluchées et coupées en dés, les
lardons, les aromates et 4 gobelets d'eau.

Cuire 20 mn a 90°, vitesse 1 .
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8.28 Purée de pomme de terre au thym et a I'huile d  'olive

Ingrédients

1 kg de pommes de terre

2 ou 3 brindilles de thym

250 g d’huile d’'olive

Préparation

Pour 4 a 5 personnes

Installer le fouet. Eplucher 1 kg de pommes de terre, les laver, les couper en morceaux
mettre le tout dans le bol et les recouvrir d’eau froide ajouter 2 ou 3 brindilles de thym et faire
cuire 25 min environ a 100° fonction sens inverse, vitesse mijotage.

A l'arrét de la minuterie, vider I'eau de cuisson. Oter la fonction sens inverse gardez le fouet
ajouter petit a petit 250 G d’huile d’olive.

Saler et MIXER 50 secondes a vitesse 3 pour obtenir une purée lisse et onctueuse.
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8.29 Purée de choux au marrons

Ingrédients

400 a 500 g de choux vert

1 boite de marrons en conserve (280 g)
1 gobelet de lait

25 g de beurre

Sel

Poivre

Rehausseur de go(t (Amora)

Préparation

Couper le chou en 4

Enlever la partie dure centrale — laver a I'eau vinaigré

Mixer finement en 2 fois le chou

Le mettre dans le panier et remplir le bol de 800 g d’eau

Cuire 20 mm Vitesse 7-8 2 100 °

Vider le bol et y mettre le chou cuit

Rajouter les marrons, le lait, le beurre et assaisonner.

Mixer 2 mm sur 50°Vit 3-4

Rectifier 'assaisonnement

Servir aussitot.
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8.30 Purée de pommes de terre

Ingrédients

1 kg de pommes de terre
400 g de lait

50 g de beurre

1 pincée de sel

Préparation

Insérez le fouet dans le bol du TM31

Epluchez les pommes de terre, puis coupez les en dés de 3 & 4 cm.

Versez les pommes de terre dans le bol ainsi que le lait et le sel.

Réglez 24 mn a 100°, fonction sens inverse, vitesse 1 en retirant le gobelet du couvercle.
Apreés l'arrét de la minuterie, enlevez la fonction sens inverse et ajouter le beurre.

Mixez 40 secondes a vitesse 3 .
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8.31 Ratatouille

Ingrédients

1 oignon

1 échalote

1 gousse dail

100g de lardons

1 petite courgette

2 petites aubergines
4 tomates bien mires
1 poivron rouge

20 g d'huile d'olive
herbes de Provence, persil
sel et poivre

Préparation

Dans le bol mettre I'oignon coupé en quatre, I'échalote et I'ail et donner 3 pulsions de turbo.
Ajouter les lardons et I'huile et faire revenir 5 min a 100°vit.1

Pendant ce tps, laver et découper les légumes en petits cubes.

A l'arrét de la minuterie, ajouter les légumes et les herbes et faire cuire environ 45 min a
95° vit.1.
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8.32 Roesti

Ingrédients

600 g pommes de terre

1 oignon

200 g lardons fumés

100 g gruyére ou conté rapée
1 ceuf

1cc huile

1cs persil ciselé

Préparation

Cuire les pommes de terre épluchées 40mn a la vapeur ou avec leur peau dans de I'eau
bouillante salée.

Dés que refroidies, les peler, les couper en rondelles, les mettre dans un saladier a fond plat
et écraser au presse-purée.

Dans le bol, verser I'oignon épluché et coupé en morceaux sur les couteaux en marche
4secondes vit4 , ajouter I'huile, les lardons et régler 5mn vitl & 100°

Ajouter I'ceuf, le conté rapé, 1CS persil ciselé, les pommes de terre, mélanger et
confectionner des galettes d'environ 1,5cm d'épaisseur sur 8cm de diamétre
Chauffer une poéle antiadhésive, y mettre les galettes et les cuire 2 a 3mn sur chaque face.

Servir aussitét, bien chaud, accompagné d'une belle salade verte et de carottes rapées avec
une vinaigrette au vinaigre de noix.

Roesti, reuchtis, résti, rostis [n. m. inv.] Suisse romande : pommes de terre bouillies,
éminceées et rissolées a la poéle. Les roestis, rostis, roeustis ou encore reuchtis, se
préparent avec des pommes de terre cuites refroidies ou encore crues, rapéees en fines
laniéres et roties avec de la graisse dans une poéle ou elles forment une galette dorée et
croustillante. On peut, suivant les go(Qts, y ajouter des oignons, des champignons, du
fromage ou encore des lardons.
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8.33 Scarpaccia de courgettes

Ingrédients

Pour 4 Personnes

500 g de courgettes jeunes

2 oeufs

4 cuilléres a soupe de chapelure de pain de mie (au TM c'est 10 secondes vit 9)
5 cl de lait (1/2 gobelet)

5 cl d'eau (idem)

5 cébettes ou oignons tiges (moi j'ai mis 1 petit oignon rouge tres juteux)

2 gousses d'ail épluchées et coupées en lamelles

5 cs de parmesan (j'ai mis des lamelles de parmesan car le TM était occupé)
sel et poivre

Préparation

Hachez les courgettes coupées en morceaux Vit 4-5, les faire dégorger dans une passoire 30
min.

Dans le bol mettre la chapelure, les oeufs le lait et 'eau mélanger 30secondes vit 3 de facon
que cela soit homogéne.

Mélangez les courgettes, le parmesan, les cébettes et l'ail, salez et poivrez a la pate 10
secondes vit3

Beurrez une tourtiére, chauffez le four a 180C, Ve rsez la pate aux courgettes dans la
tourtiere et enfournez pour 15 -20min & 180<C.

Servir chaud, tiede ou froide avec une salade verte
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8.34 Soufflé aux courgettes

Ingrédients

4 ceufs

1 kg de courgettes

1 gobelet de creme fraiche
100 g d'emmental rapé
sel, poivre

beurre pour le moule

Préparation

Montez les blancs en neige ferme

Lavez les courgettes et coupez-les en rondelles sans éplucher; mixer 1 min a vitesse 10

puis régler 8 min a 100 vitessel.

Egouttez les courgettes le plus possible et remettez la purée obtenue dans le bol. Ajouter les

jaunes, la creme et les 3/4 du fromage; réglez 2 min a 60 vitesse 1

Incorporez délicatement les blancs d'ceufs. Versez dans un moule a soufflé beurré,

parsemez du reste de fromage.

Cuire a four chaud (th 7 210%) pendant 35 mn
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8.35 Beignets de chou-fleur

Ingrédients

1 chou-fleur

2 ceufs

2 cs farine

100 g poudre amande

Préparation
Séparer le chou-fleur en petits bouquets de la gosseur d’'une noisette.
Dans différentes assiettes creuses, placer farine, ceufs battus, poudre amande.

Blanchir, 5mn, les bouquets de chou-fleur dans une casserole d’eau bouillante salée et
citronnée. Les garder un peu croguants.

Les égoutter soigneusement et sécher dans un torchon.
Les rouler dans la farine, enlever I'excédent en secouant légérement dans une passoire.
Les passer dans I'ceuf battu puis dans la poudre d’amande.

Les plonger dans une friture & 180C. Les extraire dés qu'’ils ont dorées (environ 1mn
cuisson) et les déposer quelques minutes sur un papier absorbant.

Saler léger puis servir. Idéal pour accompagner volaille, viande blanche ou poisson.
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8.36 aubergines a la parmesane

Ingrédients

Préparation

Mettre 2 échalotes une gousse d'ail dans le bol
6secondes, vitesse 5.

Ajouter 1 & 2 cuillere(s) a soupe d'huile d'olive 4mn a90°vitesse 2.

Couper 4 tomates en 4 et faire tourner 15 secondes, vitesse 5.

Ajouter une 1/2 petite boite de tomate concentrée de 70 g (ajouter une goutte d'huile d'olive
dans le reste de concentré avant de le mettre au frigo il se conserve + longtemps), 1
morceau de sucre sel poivre et parmesan a peu prés 6 cs pleines (voir plus ou moins selon

le gout) 10secondes a vitesse 5.

Ajouter 1 feuille de laurier régler ensuite 15 min a 20mn a 100°sens inverse vitesse
mijotage.

Couper les aubergines dans le sens de la longueur en lamelle.

Les faire frire dans une poéle avec un peu d'huile d'olive au fur et & mesure les poser dans
une assiette sur du papier absorbant pour le gras.

mettre 2couches d'aubergines dans un petit plat allant au four recouvrir de sauce a nouveau

2 couches d'aubergines et 1 de sauce .
Parsemer de parmesan et mettre au four 20mn.
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8.37 Brocolis surprise

Ingrédients

5mn réalisation — 5 a 30mn cuisson - 4 personnes
20 g beurre

10 g lait en poudre

50 g fromage blanc

3 ceufs
1 téte de brocoli (500 g)

Préparation

Cuire les bouquets de brocoli dans le plateau Varoma, apres avoir verser llitre d’eau dans le
bol, 25mn.

7
Préchauffer le four th 230° ;

Dans le bol, placer le fouet et verser ceufs, fromage blanc, lait, sel, poivre, régler 3mn vit.2.5.
Oter le fouet, ajouter le brocoli et mixer 1mn vit.1.

Beurrez un moule a cake (sauf flexipan) et versez le mélange. Cuire 30mn au bain marie.
*** Si cuisson au micro-ondes = 5mn puissance maxi, sans bain-marie.

Aprés complet refroidissement, démouler puis découper des tranches que vous découperez
a leur tour en cubes.
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8.38 Carottes sauce au thon

Ingrédients

Temps de Préparation: 00:10:00
Temps de Cuisson: 00:10:00

600 g de carotte

1 boite de thon émietté (100 g)

le jus d'un 1/2 citron ou un gobelet de vinaigre plus ou moins selon votre gout
1 ceuf

3 gobelets d'huile

1 gosse cuillere de moutarde de Dijon

1 pincée de sel et de poivre

Préparation

Dans le bol mettre le thon la moutarde I'ceuf le sel le poivre le vinaigre ou le jus de citron un
gobelet d'huile. Mettre le panier et fermer le thermomix.

Mixer vitesse 5 pendant 20 secondes, faire couler en filet continu les deux autres gobelets
d'huile. Mixer 10 secondes, vitesse 6/7.

Veérifier 'assaisonnement et si besoin rajouter I'huile.

Verser la sauce dans un saucier et la réserver.

Eplucher les carottes et les couper en gosses rondelles. Les mettre dans le bol et mixer 10
secondes, vitesse 3 /4 en vérifiant la consistance par l'orifice. Si besoin continuer 2 a 3
secondes de plus.

Présenter les carottes dans un plat avec la sauce au centre. SERVIR TRES FRAIS.
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8.39 Charlottines de carottes

Ingrédients

33mn réalisation - 35mn cuisson - 6 charlottines

1 botte carotte primeurs
4 gosses carottes

250 g creme fraiche

2 a 3 échalotes

4 cs miel liquide

5 ceufs moyens

sel

poivre

coriandre

Préparation

Découper les 4 grosses carottes en fines lamelles (utiliser I'économe qui vous a servi a les
nettoyer), réserver.

Eplucher, couper les petites carottes en gosses lamelles, les mettre dans le bol, ajouter les
lamelles de grosses carottes qui n‘ont pas une largeur convenable et mixer environ
10secondes vit.3,5 (surveiller pour obtenir une brunoise) et réserver.

Verser une noix de beurre dans le bol, ajouter les échalotes finement découpées et
programmer 3mn 100°vit1.

Quand elles sont transparentes, ajouter la brunoise de carottes et, peu apres, le miel puis
mijoter 10mn 100°vitl et laisser tiédir.

Préchauffer le four th.180°

Ajouter creme, épices et mijoter 20mn 100°vit1.

Pendant ce temps, colorer les lamelles de carottes dans une sauteuse (beurre et
éventuellement un peu de sucre) et réserver sur un papier absorbant. (Compter 5 a 6
lamelles par charlotte).

Beurrer 6 ramequins, battre les ceufs en omelette et les incorporer a la brunoise tiédie.
Tapisser les parois des ramequins avec les lamelles de carottes en faisant dépasser celles-

ci des récipients, les remplir avec la préparation et rabattre les bouts de lamelles qui
dépassent pour fermer la charlotte et enfourner 30 a 40mn (selon four).
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8.40 Chartreuse de courgettes au poivron rouge

Ingrédients

1 kg de courgettes

50 gammes de pain rassit

4 ceufs

1 gobelet de creme fraiche
1 gobelet de lait

3 gobelets de poivron rouge
2 cs de parmesan

1/2 cc de sel

1 cc de Tabasco

4 tours de moulin a poivre

Préparation

Faire le coulis de poivron rouge

Couper 3 courgettes en gros trongons (de la hauteur du moule)
Faire cuire avec le Varoma

15 minutes / Varoma / Vitesse 1

Beurrer généreusement un moule & manqué

Eplucher le reste des courgettes et faire des lamelles dans le sens de la longueur a l'aide
d'un économe

Chemiser les parois du moule en étoile

Préchauffer le four & 180C thermostat 6

Mettre le pain rassit dans le bol

Mixer 10 secondes / Vitesse 6

Ajouter tous les autres ingrédients

Mixer 10 secondes / Vitesse 5

Verser la préparation dans le moule chemisé de maniére a ne pas faire tomber les
courgettes

Remplir un plat en terre ou autre avec de I'eau chaude et y mettre le moule

Cuire au four au bain marie a 180C durant 50 minut es

Mettre au réfrigérateur lorsque la préparation est refroidit

Le lendemain démouler la chartreuse et la servir avec une mayonnaise ou une sauce a la
creme et au jus de citron
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8.41 Courgettes au chévre et aux épices

Ingrédients

20mn réalisation - 25mn cuisson - 4 personnes
4 belles courgettes

1 cc piment doux

1 cc curry

4 cs creme fraiche
80 g fromage de chévre rapé

Préparation
Préchauffer le four th.180°

Couper en deux les courgettes, les vider en versant la pulpe dans le bol et mixer quelques
secondes Vvit3 ajouter piment, curry, creme et mélanger 10secondes vit2.

Avec cette garniture, remplir les Y2courgettes, saupoudrer de fromage de chevre et enfourner
20 a 25mn.

*** Eventuellement ajouter 2 ceufs et 20cl de creme a la préparation et enfourner avec des
rondelles de chevre dessus.

Tous droits réservés — Recettes de cuisine pour Thermomix TM31 341/1244



http://www.cuisine-du-bonheur.fr

8.42 Crumble de légumes

Ingrédients

Préparation=10mn TH=20mn cuisson au four=20mn

pour 6 & 8 personnes:

Pour la pate:
90 g de beurre mou

150 g de farine
75 g de parmesan rapé
1 cc de sel

Ensuite:

20 g d'huile d'olive

1 poivron rouge et 1 vert

2 courgettes

1 aubergine

1 tomate

1 oignon

2 gousses d'all

herbes de Provence, sel, poivre

Préparation

Mettre tous les ingrédients de la pate dans le bol, mixer 40secondes vit2

Réserver la pate a Crumble et rincer le bol

Mettre les gousses d'ail et I'oignon coupé en 2 dans le bol et mixer 7secondes vit 5
Ajouter I'huile d'olive et régler:4mn/1007rot inve rsée/cuiller.

Préchauffer le four a 220°, pendant ce temps épluch er les légumes, et les couper en gros
morceaux.

A l'arrét de la minuterie, ajouter les légumes, les herbes, le sel, poivre et régler
15mn/1009%rotation inverse et lente.

Répartir les [égumes dans un plat a gratin et les recouvrir de pate a Crumble en I'émiettant.
Faire cuire au four 20 a 25 mn a 220°(th7)
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8.43 Dauphines du Cochon

Ingrédients

300 g de pommes de terre
300 g de dés de jambon blanc
100 g de Comté rapée frais

Pate a choux
farine

1 Y5 gobelet d’'eau
80 g beurre

% cc sel fin

120 g farine

3 ceufs

Préparation

Cuire les pommes de terre a la vapeur et les écraser avec presse-purée dés la fin de cuisson
et laisser refroidir un peu.

Pendant ce temps, faire la pate a choux :

- Dans le bol, incorporer 'eau, le beurre, le sel et régler 5mn & 100 vitesse 4.

- D’un seul coup, ajouter la farine enlever le gobelet et mixer 1mn vitesse 4. Enlever le bol de
I'appareil et le refroidir dans I'eau froide.

- Battre les 3 ceufs dans un saladier. Remettre le bol a mixer a vitesse 4 et introduire un tiers
des ceufs.

- Au bout de 15secondes introduire le 2e tiers. Enfin, au bout de 30secondes le dernier tiers.
Arréter a 1mn.

Mélanger les deux préparations et incorporer les dés de jambon et le Comté.

Faire de jolies boules avec la paume des mains farinées et mettre a cuire dans I'huile
bouillante ou 15mn & 20mn dans four préchauffé a 180°C « brioche ».
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8.44 Flan aux épinards

| T ol

Ingrédients

250 g d'épinards frais épluchés (500 g a I'achat) ou 500 g d'épinards congelés
1 gobelet de lait

1 petit oignon

2 gobelet de créme fraiche

1 pincée de noix de muscade rapée

70 g de gruyére rapé

5 ceufs

1/2 cc de sel

poivre (3 tours de moulin)

Préparation

Nettoyer les épinards : enlever les tiges, laver en plusieurs eaux et faire blanchir 2 mn a l'eau
bouillante salée. Bien les égoutter. Si on utilise des épinards surgelés, les décongeler et bien
les essorer pour les débarrasser de leur eau.

Préchauffer le four a 210 € (Th 7)

Introduire dans le bol, le lait, I'oignon et les épinards. Mixer 6 secondes, vitesse 6.

Ajouter la creme et la noix de muscade. Régler 6 mn a 100 °, vitesse4.

A l'arrét de la minuterie, introduire les jaunes d'ceufs et le fromage répé. Mixer 5 secondes,
vitesse 8 sans chauffer.

Vider le contenu du bol dans un saladier.

Nettoyer le bol, le replacer sur le socle et le faire refroidir en y mettant de I'eau glacée
pendant 5 mn.

Bien I'essuyer et mettre les blancs d'ceufs. Les battre en neige ferme 3 mn vitesse 2,5.
Ajouter délicatement au mélange ceufs / épinards.
Huiler un moule a savarin ety verser la préparation.

Déposer le moule dans le four dans un plat creux rempli d'eau chaude jusqu'a hauteur du
flan.

Faire cuire 50 mn environ a four chaud.

Démouler le fan a la sortie du four.
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8.45 Flan de brocoli 4 personnes

Ingrédients

500 g de brocoli

2 ceufs

1 pot de fromage blanc 1 portion (100g) a 20% de matiere grasse.
sel, poivre, noix de muscade

1 cc de parmesan

un peu de gruyere (facultatif).

Préparation
Préchauffer le four a 220°

couper les brocolis en morceaux les mettre dans e bol 1/4 d’heure sens inverse Varoma
puissance 1.

A l'arrét de la minuterie, gouter les brocolis les remettre dans le bol avec les ceufs, le
fromage, blanc, sel, poivre, noix de muscade mixer 1 mn vitesse 6. Ajouter le parmesan et
mix 40s vitesse 10.

Chemiser de papier sulfurisé 4 ramequins, puis les remplir de la préparation.

Soit faire cuire au Tm:

remplir le bol jusqu'a 1/2| d'eau 20mn température Varoma vitesse 1. Poser les ramequins
dans le Varoma les couvrir de papier alu et recouvrir du plateau poser le Varoma sur le bol
laisser cuire.

Ou au four au bain-marie pour faire gratiner le dessus

parsemé de quelques filets de gruyére et faire cuire 20mn
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8.46 Fondue de poireaux

Ingrédients

Préparation

Nettoyer les poireaux et ne garder que les blancs (le vert servira pour du potage de
légumes).

Le couper en 3 ou 4 trongons.
Faire fonctionner le TM21, jeter les trongons sur les couteaux a vit.9.
Arréter apres l'introduction du dernier trongon.

Ajouter 30g de beurre pour 170g de poireau et régler 3mn a 90C a vitesse 5 .
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8.47 Garniture de pomme de terre

Ingrédients

600 g de pommes de terre épluchées et coupées en tranches fines
70 g d’huile d’olive

50 g d'eau

sel, poivre

% gobelet de feuilles de persil hachées

2 gousses d’ail en lamelles

Préparation

Placer le fouet, mettre I'huile et I'eau dans le bol et programmer 3 min. température. Varoma,
vit. 1.

Rajouter les pommes de terre, l'ail, le persil et assaisonner. Programmer 13 min.
température. Varoma, vit.1.

Servir comme accompagnement.
On a toujours des pommes de terre chez soi et quand on n’a pas le temps, cette recette est
géniale comme garniture d’'une viande ou d’'un poisson : ¢a va avec tout et c’est super bon.

En plus, vous pouvez adapter a vos godts (quantité d’ail ; vous pouvez ajouter du vinaigre a
la fin, etc.)

Tous droits réservés — Recettes de cuisine pour Thermomix TM31 347/1244



http://www.cuisine-du-bonheur.fr

8.48 Gratin de choux fleur

Ingrédients

1 litre d’eau
750 g de chou-fleur
sel.

Pour la béchamel :

60 g de farine

150 g de beurre (margarine ou huile)

450 g de lait complet entier ou semi écrémé ou écrémé
noix muscade,

sel

poivre au goQt.

Pour gratiner :
150 g de fromage rapé

Préparation

Préparer les ingrédients. Détailler le chou-fleur en bouquets. Placer les bouquets dans le
Varoma.

Mettre I'eau dans le bol du thermomix et programmer 35 minutes, température Varoma,
vitesse 1.

Quand I'eau bout, poser le Varoma sur le bol. Laisser cuire jusqu’a la fin du temps
programme.

Retirer le Varoma, jeter I'eau.

Dans le bol mettre les ingrédients pour la béchamel et programmer 6 minutes, température
900, et vitesse 4.

Préchauffer le four a 200°

Disposer le chou-fleur cuit dans un plat a gratin, le couvrir de la béchamel. Parsemer dessus
le fromage rapé.

Enfourner 20 minutes.
CONSEILS.

La quantité de beurre peut paraitre trop importante, mais le résultat est a vibrer. Libre a vous
d’en diminuer la quantité.
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8.49 Gratin de potiron au munster ou raclette

Ingrédients

Pour 4 & 6 personnes

600 g de potiron sans |'écorce
200 g de munster ou de raclette
1 oignon

80 g de creme fraiche épaisse

1 cc de gaines de cumin
sel et poivre

Préparation
Enlever I'écorce et les gaines du potiron et le couper en gros morceaux.

Mettre I'oignon épluché et coupé en deux dans le bol et mixer 5 secondes/vit 5 (tm21 laisser
tomber I'oignon coupe en 4 sur les couteaux en tournant a vitesse 5)

ajouter le beurre et le potiron régler 15 mm/100/sens inverse

Préchauffer le four a 210(th7) a 'arrét de la minuterie ajouter le sel, la créme et le poivre, et
mixer 5 secondes/vit2

régler 3 mn/100/sens inverse vitesse

Pendant ce temps couper le munster ou la raclette en fine lamelles.

A l'arrét de la minuterie, répartir la préparation dans 6 ramequins et déposer le fromage et
les gaines de cumin.

Cuire au four environ 15 mn a 210 servir chaud
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8.50 Gratins de légumes

Ingrédients

5 pts/pers

300 g de fenouil
200 g de carottes
200 g de courgettes
100 g d'oignons
200 g de chou fleur
150 g de chapelure
1/2 gousse d'all

1 brin de romarin

5 feuilles de sauge
1 poignée

de persil

30 g de beurre

sel et poivre

Préparation

Eplucher, laver, couper les légumes en petits morceaux et les placer dans le Varoma
Introduire 11 d'eau dans le bol et positionner le Varoma

Régler 30 mn a température Varoma, vitesse 1.

A l'arrét de la minuterie disposer les légumes dans un plat beurré allant au four
Préchauffer le four a 180°

Rincer le bol a I'eau froide et le sécher

Mettre dans le bol la chapelure, les herbes et I'ail

Mixer 30 secondes, vitesse 9

Saupoudrer les légumes de ce mélange

Ajouter quelgues noisettes de beurre

Mettre & gratiner au four a 180°pendant 20 mn

Servir bien chaud

consell

Pour enrichir cette recette vous pouvez ajoutez une sauce a l'emmental.

Mixer pendant 15 secondes vitesse 4, 200 g d'emmental coupe en morceaux, 1 ceuf, 200ml
de creme fraiche, sel et poivre.
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Verser cette sauce sur les légumes et saupoudre de chapelure aromatisée avant de passer
au four

A faire si on n’est pas au régime
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8.51 Mijoté de champignons :

Ingrédients

5 a 6 personnes

500 g de champignons mélangés (cépes, giroles, champignons de paris)

n'étant plus la saison des champignons j'ai mis 500g de paris frais et 1 poignée de girole et
de cépes séché acheté en pot dans le commerce.

100 g de lardons (c'est un sur plus qu'on peu se passer)

100g de créme fleurette a 15% de m. grasse

100 g de vin rouge

1 oignon

thym

sel, poivre

Préparation
Préparer la veille au soir.
Mettre a tremper les champignons secs dans de I'eau chaude 10 mn.

Laver rapidement les champignons de paris et couper les pieds terreux. Couper les
champignons en lamelles.

Egoutter les champignons secs et les faire bouillir 15 mn.
Mettre I'oignon épluché et coupé en deux dans le bol et le mixer 4 secondes a vitesse 6.
Ajouter les lardons et régler 4mn a Varoma vit mijotage. tm21 : 4 mn Varoma vitl

A l'arrét de la minuterie, ajouter les champignons, le vin (ou gobelet d'eau), le thym, le sel et
le poivre et régler 15 mn a 100°sens inverse, vite sse mijotage en 6tant le gobelet.

Réserver pour le lendemain.

Saler poivrer et mettre des herbes de Provences sur les cuisses de canard. Les déposer sur
la grille du four le léche frite dessous pour I'écoulement du gras quand elles vont cuire.
Mettre a 225°(th 8)

Il faudra surveiller la cuisson

mettre les champignons dans le bol 15mn 100°vit mi jotage fonction sens inverse.

10 mn avant la fin de la cuisson ajouter la creme fleurette.

Servir en accompagnement de la viande rouge ou blanche avec des pommes de terre
vapeurs
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8.52 Mousse de légumes

Ingrédients

mn réalisation — mn cuisson — 4 personnes
1 kg carotte,

courgettes ou autres légumes

4 ceufs

2 jaunes d'ceuf

100 g fleurette

sel

poivre

noix de muscade

Préparation

7
Préchauffer le four th. 180° .

Mettre 2 casseroles d'eau salée a bouillir. Cuire séparément, les légumes a I'anglaise.

Au terme de la cuisson, égoutter. Placer les léegumes dans une plaque allant au four et
dessécher les légumes quelques minutes a four chaud afin d'extraire le maximum d'eau. (Ne
pas les laisser colorer)

Dans le bol de votre hachoir, mixer les léegumes en purée. Ajouter les ceufs et la creme
fraiche. Assaisonner.

"Vous obtenez un appareil homogeéne et onctueux. Si vous voulez faire des mousses aux
deux légumes, faire de méme avec un autre légume. (Courgettes par exemple)."

Dans un plat creux allant au four, disposer les moules graissés.
Remplir les moules avec I'appareil aux carottes jusqu'a la moitié.
Continuer avec le second appareil jusqu'au bord des moules.

Remplir la plaque d'eau chaude afin de cuire ces mousses au bain-marie. Enfourner 30 a
40mn.

Au terme de la cuisson, sortir du four. Pour une consommation rapide, garder au chaud dans
le bain-marie, sinon retirer du bain-marie, laissé refroidir et réserver au frais.
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8.53 Paillasson de Iégumes au cerfeuil

Ingrédients

30mn réalisation — 20 + 25mn cuisson — 4 personnes — 1€ par personne

220 g carotte

110 g céleri rave

1 citron jaune

1 échalote

1 tomate

2 cs cerfeuil concassé

2 ceufs

500 g fromage blanc 0% MG
20 g beurre

150 g lait écrémé

250 g bouillon de volaille

2 pincées piment d'Espelette en poudre
sel

Préparation
Préchauffer le four th150°

Eplucher carotte, céleri rave, puis mixer 6 secondes vit.3,5 et verser les légumes dans le
panier.

Verser 3 gobelets d’eau dans le bol, y déposer le panier et régler 20 mn & 100°vit.4 puis,
égoultter.

Rafraichir le bol, y verser ceufs, lait, piment et mixer 8 secondes vit6.

Beurrer 4 petits moules ronds @ 8 a 10cm sur 1 a 2cm de haut, répartir cerfeuil, julienne et
verser ensuite délicatement I'appareil a flan.

Mettre un papier sulfurisé froissé avec quelques encoches au fond d'un large poélon,
disposer dessus les moules, verser de 'eau bouillante au % de la hauteur des moules,
couvrir et enfourner 25mn.

Dans le bol, verser morceaux d’échalote, pulpe tomate pelée, bouillon de volaille et cuire
5mn 80°vit.3 . Ajouter fromage blanc, sel, poivre, piment, placer le panier cuisson ensaché
et mixer 10mn vit8.

Laisser tiédir avant démoulage, 5mn, au sortir du four, les paillassons et les dresser dans
des assiettes individuelles, verser la sauce tout autour et déguster sans attendre.
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8.54 Papet vaudois

Ingrédients

3 gros poireaux

800 g pomme de terre
sel

poivre

vinaigre

1 oignon

Préparation
Mixer I'oignon 5 s, vit. 4

Faire revenir 4 mn vit. 1 a 100 °

Couper les poireaux en trongons d’env. 3 cm, les laver et les faire revenir 5 mn a 100 °vit. 1

sens inverse avec sel et poivre

Peler les p-d-t en 4 ou 5 suivant la gosseur et les mettre dans le panier.

Faire cuire le tout 25 mn 100 °sens inverse mijota ge

Verser les pommes de terre sur les poireaux et ajouter un filet de vinaigre. Brasser quelques

secondes sens inverse mijotage

Voila c'est prét ! A servir avec de la saucisse a rotir, de la saucisse aux choux, de la

saucisse au foie ou de la saucisse de Morteau
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8.55 Pétales de betteraves au caviar d’aubergine

Ingrédients

La veille - 50mn réalisation — 20mn cuisson — 4 personnes

4 aubergines

4 gousses ail

1 citron

4 betteraves cuites
sel

1 salade roquette
ciboulette

quelques gains de coriandre écrasés
50 g fleurette entiere
1 filet jus citron

1 cs vinaigre de Xéres
3 c¢s d'huile d'olive
poivre

Préparation

La veille:
Préchauffer le four th.180~200°

Caviar aubergine : Couper les aubergines en 2 dans leur épaisseur, les badigeonner d'1CS
d’huile d'olive sur l'intérieur & poser sur plaque, enfourner 20mn et laisser refroidir puis
réfrigérer dans le papier alu de cuisson. Une fois bien froides, prélever la chair a I'aide d’1
cC.

Dans le bol, mettre ail épluché et écrasé, citron pelé a vif et sans pépins, chair aubergines,
sel, poivre et mixer 10secondes vit6.

En continuant de mixer vit6, verser 1CS huile d'olive par orifice et réserver.

Emincer les betteraves en lamelles fines, puis les détailler, avec un emporte-piece, en pétale
de @ 5cm.

Disposer les lamelles de betteraves sur un plat, en formant 4 rangées de 10 pétales. Saler,
poivrer, puis verser et étaler au pinceau 1 jus de citron et 1CS d'huile d'olive. Réserver le plat
filmé une nuit au réfrigérateur.

Jour J:
Creme aigre : Placer le fouet, verser fleurette, vinaigre et battre 1.30 & 2mn vit.2,5.

Sortir les betteraves du réfrigérateur, disposer 5 pétales sur chaque assiette puis, verser %2
cs de caviar d'aubergine et recouvrir d'un autre pétale de betterave.
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Préparer un saladier de roquette, préalablement lavée et essorée, puis assaisonner de 2CS

de créme aige.

Placer un bouquet de roquette au centre des pétales de betteraves au caviar d'aubergine,
parsemer quelques batonnets de ciboulette et de quelques gains de coriandre écrasés et
servir aussitét. Surtout, ne pas mettre les assiettes dans le réfrigérateur.
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8.56 Polpette (boulettes) d’aubergines

Ingrédients

Pour 6 personnes:

500 g d'aubergines

700 d’eau

3 ceufs

mie de pain ramollie dans un peu de lait

150 g de parmesan rapé

50 g de pecorino rapé

150 g de galbanino, (fromage fondant en forme de blche que I'on peut mettre sur les pizzas)
Chapelure

Sel

huile a frire

Préparation

Mettre dans le bol I'eau et le sel 7 mn 100 °vit 1.

Mettre les aubergines épluchées et coupées en deux 3 mn 100 °vit. 1

Les égoutter et les faire refroidir. Les couper en morceaux et les mettre dans le bol 5
secondes vit.3 Ajouter la mie de pain ramollie, les ceufs, parmesan, pecorino e galbanico en

morceaux. 20 secondes Vit. 4. Faire des boulettes de la taille d’'une noix et faire frire dans de
huile bouillante. Se mange chaud ou froid.
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8.57 Ratatouille

Ingrédients

1 oignon

1 échalote

1 gousse dail

100 g de lardons

1 petite courgette

2 petites aubergines
4 tomates bien mdres
1 poivron rouge

20 g d'huile d'olive
herbes (de Provence, persil)
sel et poivre

Préparation

Dans le bol mettre I'oignon coupé en quatre, I'échalote et I'ail et donner 3 pulsions de turbo.
Ajouter les lardons et I'huile et faire revenir 5 min a 100°vit.1

Pendant ce temps, laver et découper les Iégumes en petits cubes.

A l'arrét de la minuterie, ajouter les légumes et les herbes et faire cuire environ 45 min a 95°
vit.1.
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8.58 Roesti, reuchtis, rosti, rostis

Ingrédients

15mn réalisation — 40 + 5mn cuisson — 6 beaux reuchtis

600 g pommes de terre

1 oignon

200 g lardons fumés

100 g gruyére ou conté rapé
1 ceuf

1 cc huile

1 cs persil ciselé

Préparation

Cuire les pommes de terre épluchées 40mn a la vapeur ou avec leur peau dans de I'eau
bouillante salée.

Dés que refroidies, les peler, les couper en rondelles, les mettre dans un saladier a fond plat
et écraser au presse-purée.

Dans le bol, verser I'oignon épluché et coupé en morceaux sur les couteaux en marche
4secondes vit4, ajouter I'huile, les lardons et régler 5mn vitl a 100°

Ajouter 'ceuf, le conté rapé, 1CS persil ciselé, les pommes de terre, mélanger et
confectionner des galettes d’environ 1,5cm d’épaisseur sur 8cm de diametre (je fais une
boule au creux de ma main puis I'aplatie).

Chauffer une poéle antiadhésive, y mettre les galettes et les cuire 2 a 3mn sur chaque face.

Servir aussit6t, bien chaud, accompagné d’'une belle salade verte et de carottes rapées avec
une vinaigrette au vinaigre de noix.

Roesti, reuchtis, rdsti, rostis [n. m. inv.] Suisse romande : pommes de terre bouillies,
éminceées et rissolées a la poéle. Les roestis, rostis, roeustis ou encore reuchtis, se prépare
avec des pommes de terre cuites refroidies ou encore crues, rapées en fines lanieres et
roties avec de la graisse dans une poéle ou elles forment une galette dorée et croustillante.
On peut, suivant les godts, y ajouter des oignons, des champignons, du fromage ou encore
des lardons.
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8.59 Timbale de mousse de Iégumes ou poisson

Ingrédients

Mousse de chou-fleur
6 belles carottes
huile Isio 4

cerfeuil

8 brins de ciboulette

Préparation

Laver, éplucher et détailler en fines rondelles (& la mandoline) les carottes et les cuire vapeur
avec 1CS d’huile (pour le brillant) 10mn. Laisser refroidir.

Préparer la mousse de chou-fleur.

Huiler l'intérieur du cercle (ou filmer de scellofrais un verre), dans I'assiette, placer le cercle
et tapisser les parois de rondelles de carottes. Réserver les rondelles restantes dans une
boite plastique hermétique au réfrigérateur.

Verser la mousse de chou-fleur ou de haricots verts (ou terrine de légumes aux 3 couleurs)
sur 4 a 5cm de haut et réfrigérer pendant 3 a 4h (selon mousse).

Démouler et sur le dessus, disposer, légerement superposées, les rondelles de carottes de
maniére a former des pétales de fleurs. Placer, une téte de cerfeuil au centre + 2 brins
ciboulette en croisé et, selon plat, une noix de mayonnaise, 1CS de jus de persil ou coulis de
tomates fraiches a I'huile d'olive.
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8.60 Multi bouchées au concombre

Ingrédients

1 concombre de 30 cm

4 barquettes ST MORET Allégé

1 barquette de TARTARE Allégé

1 barquette de CHAVROUX Allégé

Préparation

Peler le concombre, le couper en 2 dans sa longueur, I'évider et le couper en troncons de 10
cm environ.

Mélanger 1 barquette ST MORET avec, soit :
Y cc de fenouil en gains ou de creme d’anchois ou de moutarde forte ou encore 1 cc de
basilic frais haché

Mélanger 1 barquette de CHAVROUX avec % cc de cumin en poudre
Découper chaque morceau en 4 et mettre au frais.
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8.61 Flan de brocoli 4 personnes

Ingrédients

500 g de brocoli

2 ceufs

1 pot de fromage blanc 1 portion (100g) a 20% de matiére grasse.
sel

Poivre

noix de muscade

1 cc de parmesan

un peu de gruyere (facultatif).

Préparation

Préchauffer le four & 220°

couper le brocoli en morceaux les mettre dans e bol 1/4 d’heure sens inverse Varoma
puissance 1.

A l'arrét de la minuterie, gouter le brocoli les remettre dans le bol avec les ceufs, le fromage,
blanc, sel, poivre, noix de muscade mixer 1 mn vitesse 6. Ajouter le parmesan et mix 40s
vitesse 10.

Chemiser de papier sulfurisé 4 ramequins, puis les remplir de la préparation.

Soit faire cuire au Tm:

remplir le bol jusqu'a 1/21 d'eau 20mn température Varoma vitesse 1. Poser les ramequins
dans le Varoma les couvrir de papier alu et recouvrir du plateau poser le Varoma sur le bol
laisser cuire.

Ou au four au bain-marie pour faire gratiner le dessus

parsemer de quelques filets de gruyére et faire cuire 20mn
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8.62 Notes
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9 Soupes
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9.1 Velouté de Tomate rapide

Ingrédients

Pour 4 personnes

800 g r de tomates bien mires

1 oignon

1 cs de concentré de tomate

1 cc de miel

Quelques gouttes de Tabasco ou de piment d'Espelett
1 cs d'huile d'olive

1 cs de tapioca

50 g de creme fraiche liquide
Sel de mer

Préparation

Laver les tomates et les couper en 2. Extrairedee} les pépins.

Mixer l'oignon, les tomates, le miel et le concérte tomate pendant 20 secondes a vitesse 7.
Ajouter les autres ingrédients sauf la créme fethcuire 10 mn a 100°C.

Ajouter la creme fraiche et mixer a vitesse 6 pah8aecondes.

Verser dans une soupiére.

Conselils:

Vous pouvez ajouter un peu de tomates confiteséemctians la soupiere pour apporter un
petit peu de mache.

Vous pouvez faire revenir votre oignon haché aléndiolive au thermomix a 100°C pendant
3 minutes pour avoir un godt plus prononcé.

Accompagner votre soupe de petites tranches debpaginette grillées et frottées a l'ail !
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9.2 Velouté glacé de betterave épicé

Ingrédients

2 pots de Fjord (fromage blanc crémeux)
500 g de betterave rouge cuites

1 gousse dail

1 demi oignon

1 cs de vinaigre de framboise

Tabasco sel poivre

Blanc d'ceuf ou créme fouettée

Préparation

Verser l'ail, I'oignon et les betteraves dans le bol,
mixer 1 mn vitesse 9

Ajouter le fromage blanc (fjord) et le vinaigre de framboise

Mixer 30 secondes, vitesse 4

Ajouter selon votre gout le Tabasco, sel, poivre,

Pour la déco hacher 1ou 2 blancs d'ceufs cuits pour le déposer sur le jus de betterave

Placer au froid avant de servir
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9.3 Velouté de fenouil

Ingrédients

1 beau fenouil

1 petite pomme de terre
1 noix de beurre

1 gousse dail

sel poivre

Préparation

Déposer 500 ml d'eau dans le bol,

Cuire au panier le fenouil et la pomme de terre 90° pendant 20 mn
Mixer 1mn 30 secondes, vitesse 10

Saler poivrer déposer une noix de beurre

Mixer 10 secondes, vitesse 2

Vous pouvez vous aventurer a ajouter un peu de pastis
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9.4 Soupe froide de chou rouge appelée aussi gaspac  ho

Ingrédients

200 g de chou rouge
1 pomme
1 verre de jus de pomme

Préparation

Mixer le chou et la pomme vitesse 9 30secondes /40 secondes, en ajoutant le jus de
pomme.

Réserver au frigo 30 mn,
Passer le jus a la passoire fine, deux fois.

Servir frais, déposer sur le dessus au moment de servir un peu de creme légére
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9.5 Velouté de moules au safran

Ingrédients

1 kg de moules de bouchot

1 verre de vin blanc, muscadet, gros plant
1 blanc de poireau émincé

1 carotte

1 oignon

1 gousse dail

40 g de beurre

30 cl de creme fraiche épaisse

1,5 dosette de safran

1 cs de ciboulette ciselée (pour la déco !)
sel poivre moulu

Préparation

Faire revenir les légumes émincés (vit 5, 5secondes), avec le beurre ou 'huile pendant 3 a 5
minutes vit1, th 100°

Ajouter le safran, 1 verre de vin blanc et 1 verre d’eau, porter a ébullition (vit 1 100°5 a 6mn)

Mettre les moules nettoyées dans le Varoma et les ouvrir (vitl, temps Varoma, 10mn) les
décoquiller,

Ajouter les moules (sauf quelques-unes unes pour la déco) au mélange carottes poireaux,
vin, jus de moules....

Si ce bouillon parait trop abondant, en faire déduire une partie a grand feu dans une
casserole.

Mixer 1mn vit 9
Incorporer la créme et faire réchauffer doucement, puis ajouter les moules réservées.

Parsemer de ciboulette ciselée et dégustez bien chaud avec quelques crodtons frottés d’ail.
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9.6 Velouté de carottes au gingembre

Ingrédients

1 kg de carottes

1 petite pomme de terre

1 noix de beurre

1 gousse dail

1 doigt de gingembre

sel poivre

Coriandre cumin en poudre

Préparation
Déposer 500 ml d'eau dans le bol, I'ail et le gingembre

Cuire au panier les carottes et la pomme de terre 90°pendant 30 mn
retirer le morceau de gingembre

Mixer 1mn 30 secondes, vitesse 10

Saler poivrer déposer une noix de beurre
Mixer 10 secondes, vitesse 2

Décorer avec la coriandre fraiche et saupoudrer de cumin
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9.7 Velouté de potimarron au moules de bouchot

Ingrédients

Pour 4 personnes.

1 potimarron de 1 kg (ou 1 kg de chair de citrouille),
750 g de moules

1 oignon,

1 dl de vin blanc secondes,

2 cs de créeme fraiche,

1 cs d’huile d’olive,

aneth,

muscade, sel et poivre

Préparation

Nettoyer soigneusement les moules.

Peler le potimarron, détailler la chair en gros dés.
Mettre de I'eau dans le bol jusqu’au couteau
Dans le panier mettre le potimarron,
Programmez 20 mn & 100°vitesse 1.

Vider le panier dans le bol, ajouter le jus de moules et mixer quelques secondes.
Poivrer. Muscade Iégérement.

Arréter et compléter avec de I'eau a votre convenance (pour 1 litre de soupe environ).
Programmez 5 mn a 80°vitesse 1.
Ajouter la créme, vérifier 'assaisonnement, ajouter les moules.

Service :
Parsemer de feuilles d’aneth ciselées
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9.8 Gazpacho Andalou

Ingrédients

1 kg de tomates

1 poivron rouge

2 gousse d'ail

1/2 oignon

1 Concombre

2 cs d'huile d'olive
Sel, vinaigre, cumin.
Une tartine de pain
Eau ou mieux glace

Préparation

Placez les légumes dans le bol du Thermomix.
Programmez vitesse 5 /30 secondes - 10 / 3 minutes
Ajoutez de I'eau, vinaigre selon votre godt

Placer au frais avant de consommer.

Servez le Gazpacho bien frais. Pour I'agrémenter : de I'huile d'olive (une cuillére a soupe par
bol), de la ciboulette, du céleri branche coupé en petits morceaux, du poivre au moulin.

A savoir :

L'origine du gaspacho : au départ, il s'agissait de I'alimentation de base du paysan andalou,
un simple bouillon froid avec quelques tomates écrasées, & manger avec un crouton frotté a
I'ail.
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9.9 Aligot

Ingrédients

500 g de pomme de terre a purée

180 g de tomme pour aligot ou un mélange de tomme fraiche et de Cantal coupés en dés
75 g de beurre

100 g de créme fraiche épaisse

2 gousses d'all

sel, poivre

Préparation
Mettre les pommes-de-terre épluchées et coupées en rondelles dans le panier de cuisson.
Mettre 500g d'eau dans le bol et programmer 20 minutes T°Varoma vitesse 1.

Vider I'eau du bol, y mettre les pommes-de-terre. Ajouter tous les autres ingrédients et mixer
1 minute progressivement jusgu'a la vitesse maxi.
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9.10 Bisque de crevettes

Ingrédients

250 g de crevettes crues non décortiqguées
50 g d'huile d'olive

1 oignon (40 g)

4 a 6 gousses dail

70 g de concentré de tomate (1 petite boite)
3 brins de persil

Thym

1/2 feuille de laurier

30 g de Pastis

1 dose ou 2 de safran

1 pincée de piment de Cayenne ou quelques gouttes de Tabasco
20 g de sel

Poivre

Préparation
Mettre I'oignon coupé en 2 et I'ail épluchés dans le bol et mixer 5 secondes a vitesse 5.

Ajouter I'huile d'olive, le concentré de tomate et tous les aromates (sauf le safran et le Pastis)
et régler 4 mn a 100°vitesse 1.

A l'arrét de la minuterie, ajouter dans le bol les crevettes (sans les décortiquer), le Pastis, le
safran, 300 g d'eau et régler 10 mn a 100° vitesse 1.

A l'arrét de la minuterie, mixer 1 mn a vitesse 6 puis 1 mn a vitesse 10 en au  gmentant
progressivement la vitesse.

Ajouter de l'eau jusqu'a la graduation 1,5 | et mixer & nouveau 1mn a vitesse 10.
Filtrer la bisque a l'aide du panier et éventuellement ensuite d'un chinois.
Présentez a part des crodtons frits ailés et du fromage rapé.

NB : personnellement je mets moins de 20 g de sel...

lorsque I'on mange des gosses crevettes je garde les carcasses cuites (y compris la téte) et
je les congéle ce qui permet de faire la bisque plus tard...
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9.11 Bouillon et sa julienne de légumes

Ingrédients

2 carottes

1 poireau

2 navets

1 litre d'eau

1 cc de sel au céleri
50 g d'emmental

Préparation
Mettre dans le bol du TM

Une carotte coupée en trongons + 1 navet coupé en morceaux + 1 morceau de vert de
poireau. Mixer 4 secondes VIT 5.

Transvaser le contenu du bol dans le panier.

Verser |'eau dans le bol vide, avec le reste des I[égumes (1 carotte + 1 navet + 1 blanc de
poireau) coupés en morceaux.

Mettre le panier en place.
Cuire 25 min a 100°Fonction sens inverse  (ou VIT 1 pour le TM21) vitesse mijotage.

A la sonnerie, répartir le contenu du panier dans quatre assiettes a soupe. Ajouter le bouillon
de légumes cuits pour la suite du repas.

Saler chaque assiette et ajouter le fromage préalablement coupé en petits dés.
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9.12 Bouillon Rapide de Légumes

Ingrédients

1 petite carotte

1 petit navet

1 oignon moyen

% poireau

Y branche de celeri

1 brindille de thym

Y, de feuille de laurier

une pointe de clou de girofle (écrasé avec le manche d'un couteau sur une planche)
sel - poivre

Préparation

Coupez la carotte, le navet et I'oignon en dés, le poireau et le céleri en rondelles; mettez
dans le panier que vous introduisez dans le bol.

Ajoutez tous les aromates et de I'eau jusqu'a ce que les ingrédients soient juste recouverts.
Réglez 20 mn a 100, vitesse 1.
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9.13 Creme d'asperge aux moules et au cerfeuil

.~

Ingrédients

2 bottes asperges vertes
200 g Bouchots

3 cs creme fraiche

25 cl bouillon volaille

60 g beurre trés froid

2 cs pluches de cerfeuil

Préparation

Ouvrir les moules a feu vif, dans une casserole avec un verre d'eau. Laisser refroidir,
décortiquer et filtrer le jus.

Couper les 5cm du bas bout, épluchez les asperges en omettant sciemment les 5cm du haut
pour leur garder leur couleur verte.

Conserver 12 pointes d'asperges a cuire a la vapeur.

Verser bouillon de volaille, jus de moules et asperges dans le bol, programmer 45mn
Varoma vit.2. Saler, poivrer et mixer 50secondes turbo.

Mettre le fouet, incorporer les jaunes d'ceuf et les morceaux de beurre ainsi que le cerfeuil
ciselé et mixer 30secondes. vitesse 3.

Servir dans l'assiette, poser une moule dans sa demie coquille avec 4 pointes d'asperges en
déco. Servir avec un Chablis ou de l'eau.
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9.14 Créme de carottes

i

1‘\\“

Ingrédients

500 g de carotte

1/2 petit oighon

1 petite pomme de terre

1 cube de bouillon

50 ml d'huile

1 cs de beurre ou de margarine
800 ml de lait

sel et poivre

Préparation

Mettre dans le bol I'oignon, la pomme de terre et les carottes coupées, puis triturer en
passant par toutes les vitesses jusqu'a la maximale

Ajouter le reste des ingrédients sauf le lait, prog. a la vit 1 a 100°pendant 10mn.
Ensuite mettre la moitié du lait et prog.a la vit 1a 90°pendant 10mn.
Ajouter le reste de lait selon les godts.

Pour une creme plus fine prog.a la vitesse maxi.pendant quelques secondes.
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9.15 Potage au brocoli et au bleu d'Auvergne

Ingrédients

300 g de brocolis (quelques bouquets + les tiges)
1 petit morceau de céleri-branche

5 gobelets d'eau

40 g de bleu d'Auvergne

1 petit-suisse

1/2 gobelet de porto rouge

1/2 gobelet de creme liquide

1/2 cc de sel

Poivre (2 tours de moulin)

Préparation
Laver le céleri et les brocolis. Les mettre dans le bol avec 2 gobelets d'eau.
Mixer 1 min, d'abord a VIT 4 puis en augmentant pro  gressivement jusqu'a la VIT 9.

Racler a la spatule les parois du bol et I'intérieur du couvercle pour faire retomber les
aliments sur les couteaux. Cuire 10 min a 100°VIT 4.

Ajouter le bleu d'Auvergne, le petit-suisse, le porto, la creme, le sel, le poivre et 3 gobelets
d'eau. Cuire encore 5 min & 100°VIT 4.

Si on veut obtenir un velouté, mixer 1 min & VIT Turbo, a l'arrét de la minuterie.
Conseil Thermomix :
On peut remplacer le bleu d'Auvergne par du stilton (une pate persillée anglaise a la saveur

moins piquante).
On peut aussi ajouter une cs de noix hachées, au moment de servir le potage.
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9.16 Potage de Poids cassés

Ingrédients

175 g de pois cassés
1000 g d'eau

1 carotte

1 oignon

sel, poivre

10 g de créme fraiche
200 g de lait

200 g de lardons fumés

Préparation

Mettre dans le bol, les pois cassés, la carotte coupée en morceaux, l'oignon coupée en
morceaux, I'eau, les lardons.

Saler modérément et Poivrer.
40 minutes, Varoma, Vitesse 1 (ne pas mettre le bouchon).
A la fin de la cuisson ajouter le lait et la creme. 15 secondes, vitesse 10.

Servir bien chaud.
Pour un repas complet, j'ai ajouté a la fin 2 saucisses porc et bceuf coupées en morceaux.
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9.17 Potage du soir

Ingrédients

200 g de carottes épluchées

¥ oignon

250 g de pommes de terre

2 tomates

guelques haricots

1 tasse de légumes surgelés (ratatouille ...)
Gros sel

Préparation

Mettre environ 200 g de carottes épluchées avec la moitié d'un oignon dans le bol.

Mixer vitesse 5 environ 10 a 15 secondes.

Mettre le fouet puis ajouter 250g environ de pommes de terre en petits cubes puis au choix :
deux tomates, quelques haricots, une tasse de légumes surgelés (ratatouille ...) du gros sel
des aromates et ajouter de I'eau pour recouvrir les Iégumes et en route pour 25 mn th 90°

vitesse 1.

Retirer le fouet et mixer le tout durant une bonne minute vitesse maxi  puis ajouter de l'eau
a votre convenance et une petite noix de beurre ou de créme fraiche et remixer puis a table !
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9.18 Potage Marseillais

Ingrédients

900 g d'eau

250 g de tomates

10 g d'ail

50 g d'oignons

Sel, poivre, thym et persil
1 cc d'huile d'olive

20 g de beurre

20 g de farine

1 jaune d'ceuf

1 dose de safran

Préparation

Mettre dans le bol les tomates, l'ail, I'oignon, le thym, le persil, le beurre, le sel et le poivre.

Régler 10 minutes / Vitesse 1 - Mixer 1 minute / Vitesse 9
Rajouter I'huile d'olive, la farine et l'eau
Régler 10 minutes / 100C / Vitesse 1

Rajouter le jaune d'ceuf et le safran

Mixer 1 minute / Vitesse 9
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9.19 Potage potiron

Ingrédients

500 g de potiron

1 gros oignon

1/2 boite de marrons

1 bouillon cube au beeuf ou a la volaille

Préparation

Eplucher le potiron, le couper en morceaux, égoutter les marrons.

Dans le bol du TM :

Verser le potiron, I'oignon coupé en lamelles, les marrons, mettre aussi le cube et couvrir
d'eau chaude (1 cm au-dessus des légumes).

Cuire 20 min a 100°VIT 1. Si pas assez cuit, rajouter 5 min.

Mixer et déguster...
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9.20 Soupe au cantal

Ingrédients

Pour 6 personnes

250 g de cantal

6 oignons

1300 g d'eau

1 cube de bouillon de légumes
1 cc de gros sel

Poivre

200 g de pain de campagne

Préparation

Mettre le cantal en morceaux dans le bol et
mixer 6 secondes VIT 5. Réserver.

Mettre les oighons coupés en 2 dans le bol et
mixer 6 secondes VIT 6.

Racler les parois du bol avec la spatule et
régler 4 min Température Varoma VIT mijotage ou VIT 1 pour le TM21.

Pendant ce temps, tapisser le fond du panier de cuisson d'une couche de tranches de pain
de campagne.

Mettre 1/3 du cantal au dessus des tranches de pain, et continuer a alterner pain et fromage
en finissant par une couche de pain.

A la fin de la minuterie, mettre le panier en place et
programmer 15 min a 70°VIT 1.

A la sonnerie, sortir le panier, démouler délicatement son contenu dans une grande assiette
et le couper en 6 parts.

Répartir le contenu du bol dans 6 assiettes creuses et déposer dans chacune une des parts
préalablement découpées.

Servir aussitot.
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9.21 Soupe a l'oignon

Ingrédients

2 a 3 oignons moyens

1 cs bombée de farine

2 cs de graisse de canard ou de beurre
1l deau

1 cube de bouillon de volaille

80 g de gruyere

4 a 6 tranches de pain rassis

sel et poivre

Préparation
Mettre le gruyére coupé en morceaux dans le bol et mixer 6 secondes, vitesse 7. Réserver.
Mettre la matiere grasse dans le bol et régler 1 mn/90%vitesse 1.

Couper en deux les oignons épluchés, les mettre dans le bol et mixer 5 secondes, vitesse
8.

Cuire 3 mn/100%vitesse 1.

Ajouter la farine et mixer 10 secondes, vitesse 4.

Ajouter I'eau et le cube de bouillon émietté et régler 25 mn/1007vitesse 1

Préchauffer le four en mode grill.

Disposer des tranches de pain rassis dans une terrine. A l'arrét de la minuterie, filtrer la
préparation ou pas selon préférence et la verser sur le pain. Saupoudrer de fromage rapé et

faire griller sous le grill quelques mn en surveillant la coloration.

Servir bien chaud.
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9.22 Soupe a l'oignon veloutée

Ingrédients

2 beaux oignons

400 g de p de terre

1/2 I d’eau

1 cube de bouillon de boeuf
100 g de rapé

3 cuilleres de creme fraiche
(quelques croutons si on veut)

Préparation

Eplucher l'oignon et découper le en fine lamelle, et INGREDIENTS :[b]programmer 1,30
mn, a 70%, vit 1. INGREDIENTS :[/b]

A l'arrét, ajouter une cuillere a café de sucre, et mettre les P.de terre coupées en petit
quartier ;

Et programmer 2,30 mn, & 80C, vitesse 1 ;
Ensuite verser 1/2 litre d’eau et laisser cuire pendant 15 mn a 100t vitl
Ensuite mixer le tout 20s a vit 6 ,sans chauffer,

Ajouter le rapé et la creme fraiche, et mixer 15S, a vit 5 .

Tous droits réservés — Recettes de cuisine pour Thermomix TM31 387/1244
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9.23 Soupe chou-potiron

Ingrédients

1 oignon

1 petite boite de champignon de paris

1 tranche de potiron

1 petit chou frisé coupé en 4 puis blanchi 10 mn a I'eau bouillante
1 pomme de terre

1 courgette

bouillon de légumes

creme fraiche liquide

Préparation

Mettre I'oignon et les champignons dans le bol. Mixer 5 secondes, vit 5

Ajouter de I'huile et faire revenir 4 mn, 100C, mi jotage

Mettre les légumes coupés en gros morceaux et cuire 25 mn, Varoma, sens inverse, vit 1
Ajouter du bouillon de Iégumes (je ne sais plus la quantité). Mixer 1mn, vit 4

Ajouter de la creme fraiche liquide et mixer 5 secondes, vit 5

Tous droits réservés — Recettes de cuisine pour Thermomix TM31 388/1244
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9.24 Soupe de laitue

Ingrédients

1 laitue

1 oignon

1 cs de beurre

750 g de bouillon de poule

sel, poivre moulu

1 pincée de sucre et noix de muscade
2 gobelets de lait

1 jaune d'ceuf

2 cs de creme

Des cro(tons de pain pour décorer

Préparation

Hacher l'oignon 10 secondes VIT 4.
Ajouter le beurre et cuire 5 min a 100°VIT 1.

Laver et couper la laitue.

La mettre dans le bol avec la 1ére préparation, le bouillon.

Saler trés légerement (car le bouillon est déja salé), du poivre, la noix de muscade et le
sucre.

Programmer 15 min a 90°VIT 1.

Laisser tiédir et mixer 1 min VIT 8.

Incorporer le lait et cuire 5 min a 90°VIT 2.

Mettre la VIT 7 et ajouter le jaune d'ceuf et la creme (pour ne pas que I'ceuf "cuise").

Puis cuire 3 min 2 90°VIT 2 .

Servir bien chaud avec les croltons de pains toastés ou fris.

Tous droits réservés — Recettes de cuisine pour Thermomix TM31 389/1244
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9.25 Soupe de pomme de terre/carottes

Ingrédients

loignon

400 g pomme de terre et carottes

bouillon cube

2 gobelets de lait

2 fromages

1 petit bouquet persil

Préparation

loignon 5secondes vit 7 20g de beurre 3min/1009vit 1

400g pomme de terre et carottes coupés en 4, bouillon cube 5secondes vit 8
5goblet d'eau 12min/100%vit2

2goblait de lait, 2fromage, un petit bouquet persil, sel et poivre 1min/vit10

Tous droits réservés — Recettes de cuisine pour Thermomix TM31 390/1244
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9.26 Soupe des amoureux

Ingrédients

1 petit morceau de gingembre frais
1 petit oignon

mixer 5 secondes turbo

20 g de beurre
300 g carottes en morceaux

Préparation

Mixer 5 secondes turbo puis régler 3 min/ 1009vit 1

500 d'eau, 1 bouillon cube veau et régler 12min/100%vitl

1 gobelet de jus d'orange frais pressé, 2 cs de créme fraiche, un peu de sel et poivre: 1min

turbo.
Pour la garniture: ciboulette ciselée

Tous droits réservés — Recettes de cuisine pour Thermomix TM31 391/1244
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9.27 Veloute d’asperges et son nuage de jambon

Ingrédients

500 g d'asperges blanches ou vertes (fraiches ou congelées)
160 g de créme liquide

80 g de jambon (de préférence a l'os)

25 g de beurre

1 morceau de sucre

1 pincée de gros sel

Préparation

Préparer la creme chantilly au jambon : mettre le jambon en morceaux dans le bol et mixer
10 secondes, vitesse 5 puis 2 pulsions de Turbo. Réserver au frais.

Bien nettoyer le bol et le placer 5 min au congélateur (ou 10 min au réfrigérateur).

Insérer le fouet dans le bol refroidi, ajouter la creme et mixer environ 30 secondes a 1 min
30 vitesse 3 en surveillant la prise (arréter des que la creme a pris)

Ajouter le jambon mixé dans le bol et mixer environ 10 secondes, vitesse 1  a l'aide de la
spatule pour obtenir un mélange homogene.
Réserver au réfrigérateur.

Préparer le velouté d'asperges :

éplucher les asperges, couper les pointes et les mettre dans le panier de cuisson. Couper
les tiges en 2, les mettre dans le bol et mixer 5 secondes, vitesse 5.

Ajouter dans le bol 500 g d'eau froide, le beurre, le sucre et le sel et insérer le panier de
cuisson. Régler 20 min a Varoma vitesse 1
(+ 5 min si vous utilisez des asperges congelées).

A l'arrét de la minuterie, retirer le panier et mixer, 1 min vitess