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hére cliente, cher dient,

Vous venez de recevoir votre Thermomix accompagné de son livre de
recettes «a table avec Thermomix». Nous vous remercions de votre
conflance et vous souhaitons la bienvenue dans I'univers Thermomix.

Des a présent, vous allez découvrir le concept culinaire unique au monde
qui remplace a [ui seul le mixeur, le hachoir, le saucier, le mijoteur, le cuit-
vapeur, la sorbetiére, la balance, pour ne citer que les principaux appareils.

«a table avec Thermomix » sera votre compagnon fidele pour vos premiers
pas avec le Thermomix et par la suite dans son utilisation réguliére.

Gréce a ses recettes savoureuses et variées, vous allez pouvoir, en un tour
de main, régaler votre famille au quotidien et concocter des mets raffinés
pour vos invités.

Vous trouverez les recettes classées par type de plats, des entrées aux
desserts, en passant par les viandes, poissons, plats au quotidien et leurs
sauces ainsi que les accompagnements divers.

Toutes les recettes de ce livre sont congues pour 4 personnes, sauf
indication contraire.

Des symboles vous permettront de repérer facilement les recettes

* rapides * économiques
L - P
* légeres 7~ * créatives Y
Le calendrier des produits frais et saisons sera aussi a votre disposition pour
vous aider dans le choix de vos recettes selon le moment de I'année.

Nos suggestions de menus thématiques au fil des pages s'adapteront
également a vos différentes occasions de cuisiner avec le Thermomix, que
vous souhaitiez par exemple faire plaisir 2 vos enfants, manger léger ou
encore préparer un repas végétarien.

Enfin les premieres pages de ce livre vous indiqueront les utilisations de
bases du Thermomix qui vous aideront par la suite a adapter vos propres
recettes,

Avec les recettes de votre Magazine Thermomix en complément de ce
livre, vous serez séduit par des préparations faciles et originales au fil des
saisons.

Alors n'attendez plus, laissez-vous guider et bonne dégustation !

Sandrine Dupuydenus
Service Marketing
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[es utilisations de base

Les utilisations de base vous permettront de
vous servir du Thermomix en dehors des
recettes ou dans le cadre de vos recettes

adaptées.

Les programmations indiquées sont valables

= pour une quantité donnée ; si vous modifiez

=

cette quantité, n'oubliez pas d'adapter la

programmation.

LES PREPARATIONS DE BASE

PREPARATIONS INGREDIENTS PROGRAMMATIONS
Blancsenneige ... ... 6 blancs doeufs +sel ... 6 min a 37°, vitesse 3,5 avec fouet
Sucreglace . ..., .o 100 g de sucre en morceaux . .. .......... 15 sec a vitesse 9

Sucresemoule ... 100 g de sucre en morceaux .. ......... .. 10 sec a vitesse 5

Cacao . ..o 150 g de chocolat noir en morceaux. . ... . .. 10 sec a vitesse 8
Caféenpoudre ....... ...t 250gdecaféengrains. ... .. 1 mn a vitesse 9
Poudredamandes . .............. 100 g d'amandes entiéres émondées . . . . . .. 10 sec a vitesse 8

Farinedeblé ........... .. ... ... 300gdebléengrains .................. T mn a vitesse 10

Farinederiz ................... 200gderiz. .. ... T mn 30 a vitesse 10

Glacepiée. .......... ... ... Tbacagagons ..., 2 pressions Turbo puis 4 seca vitesse 6
Gruyere rdapé ........ .o, 100 g de gruyére en morceaux. . .. ........ 8 sec a vitesse 7
Parmesanrdpé.......... ... ... .. 300 g de parmesan en morceaux . .. .. .. ... 15 sec a vitesse 8

Chapelure ... ....... ... oL 125gdepainrassis .. .................. 12 sec a vitesse 6 avec spatule
Herbes hachées................. 10 g d’herbes fraiches non humides ... ... .. 12 sec a vitesse 6

Allouéchalote. ................. 1 gousse d'ail ou 1 échalote . . ............ 5 sec a vitesse 8

Oignon ... 1 oignon coupéendeux . ............... 5 sec a vitesse 5



CUISSON DES FECULENTS DANS LE BOL DU THERMOMIX

PREPARATIONS INGREDIENTS PROGRAMMATIONS
Rizaleau ............... TS5Ideau ..o Régler 10 mn a température Varoma, vitesse |

250 g de riz long cuisson normale ... ... Ajouter le riz et régler 10 mn a 100°,

fonction sens inverse, vitesse mijotage

1.51deau + huile ............ .. ... Régler 10 mn a température Varoma, vitesse |
500 g de spaghettis . . ............... Ajouter les pates et régler 10 mn (voir indication
du paquet) a 100°, vitesse mijotage, sans
le gobelet
Pommes de terre a Peau ... 2| d'eau + 1 kg de pommes de terre Régler 30 mn a 100°, fonction sens inverse,

moyennes coupées en 2 ou 3 morceaux. . . . vitesse mijotage, sans le gobelet

CUISSON A LA VAPEUR DANS LE VAROMA

Les temps de cuisson suivants sont des valeurs indicatives établies pour une quantité donnée
avec des produits frais et de I'eau froide. Pour chaque préparation mettez 800 g d’eau dans le bol,
les ingrédients dans le Varoma, et réglez le temps indiqué a température Varoma, vitesse 1.

INGREDIENTS QUANTITE TEMPS DE CUISSON COMMENTAIRES
ASPErgES . .. 800g ............ 25mn o entiéres et fines
Brocolis . ........ ... oo 800g ............ 20MmN oL coupés en morceaux
Carottes ... 800g ............ 3/5mn coupées en rondelles
Champignons de Paris ............ 50g ............ 20mn oo coupés en lamelles
Choufleur . .......... ... ... ... 800g ............ 25mn L Coupé en morceaux

de taille moyenne

Chouvert ..................... 800g ............ 30mn . coupés en laniéres
Courgettes . ..., ... v 800g ............ 20a25mn .o coupées en rondelles
%\ Fenoul ... .. ... ... ... .. 800g ............ 25mMn L coupés en morceaux
¥ Haricotsverts . ................. 800g ............ 30840mn .. entiers
s Petits POIS . 800g ..., 20825M0 1eeee i écossés
Poireaux ............. .. .. ..... 800g ............ 25230mn oo coupés en rondelles
“3 Poivrons . ...... ... .. .. o 500g ... 20mn o coupés en laniéres
’ Pommesdeterre ............... 800g ............ 25MN L coupées en morceaux

de taille moyenne

Rizlong ........ ... o, 250g ..o 18a25mn. ..o dans le panier de cuisson

*7



CUISSON A LA VAPEUR DANS LE VAROMA

INGREDIENTS QUANTITE TEMPS DE CUISSON COMMENTAIRES
Poires ... 800g ............ 25NN COUpEes en morceaux
Pommes ............ i 500g ..., 15a20mn ... o coupées en morceaux
Cuisses de poulet .. ............. 800g ............ 45 mn

Escalopesde poulet . . ........ .. .. 800g ............ 20225 mn

Boulettes de viandes . ... ...... .. 12 0000 35a40mn ..o dans le panier de cuisson
Pavés de saumon ... ... 800g ............ 20 mn

Moules .. ... ... .. Tkg oo 15 mn

Filets de cabillaud . ............... 800g ............ 20 mn

Truites oo 2 15 mn

Crevettes ........ ... ..o v 800g............ 10mn oo crues non décortiquées




[es produits frais et leurs saisons

Profitez au mieux des
ingrédients en sachant

a quelle saison les trouver
sur le marché. Un produit
consommé & sa juste
époque s'avere plus
goliteux, de plus haute
valeur nutritionnelle et
meileur marché,

Plusieurs produits sont
disponibles toute l'année
aar ils se conservent

(ail, cignons, betterave cite) ;
d'autres sont sur le marché
aussi «hors saison»,

grace aux techniques

de productions modemes
Ou aux importations de
I'hémisphére sud

ou d'Espagne.

A vous de choisir |

mps (du 20 mars aw 20 juin)

Artichaut, asperge, bette,

carotte pnmeur, chou-fleur,
concombre, courgette, cresson,
épinard, fenouil, féve, navet,
oignon nouveau, petits pois,
pomme de terre primeur, radis,
salades (romaine. friséz), tomate,
{aubergine, betterave crue,

céleri rave, haricot vert, poireau).

S

Cerise, fraise, kiwi, rhubarbe
(abricot, ananas, melon,
pasteque, péche, poire,
pomme, raisin).

En €té (du 24 juin au 22 septembre)

2 ISSOYNS
VioaUiNg

Anchois, anguille, cabillaud,
carrelet, chinchard, colin,
congre, coquille St-Jacques,
daurade, églefin, grondin,
langouste, langoustine, lieu noir,
lotte, maquereau, raie, truite,
{homard, huitres, limande, sole).

Veau

LEGUMES

Artichaut, aubergine, bette,
betterave rouge crue,

célen branche, concombre,
courgette, feve, haricot vert,
laitue, navet, poivron, radis,
tomate, (brocoli, carotte,
chou-fleur, oignon,

pebis pois, salades).

En automne (du 23 septembre au 20 décembre )

FRUITS

Abricot, figue, framboise,
groseille, melon, myrtille,
nectanne, noisette fraiche,
pastéque, péche, poire,
prunes, mirabelle

(cerise, amande fraiche,
poire, raisin).

POISSONS
Calmar, langoustine,

lieu noir, limande, moule,
raie, sardine, saumon,
thon rouge, thon blanc,
tourteau, (langouste,
St-Pierre, turbot, anchos,
congre, églefin, hormard,
huitre, rouget, roussette).

VIANDES
Veau,
agneau, {(gibier).

LEGUMES

Artichaut camu, bette, brocoli,
carotte, céleri, champignon
sauvage, chou vert, chou rouge,
chou-fleur, potiron, cresson,
endive, épinard, navet, poireau,
salade, (aubergine, concombre,
betterave rouge crue, courgette,
haricot vert, tomate, fenout, radis).

FRUITS

Amande, chataigne, citron,
clémentine, figue, fraise, noix,
poires (comice, corférence),
pommes (golden, granny),
raisin, (quetsche).

En hiver (du 214 décembre au 19 mars)

POISSONS

Anguille, calmar, congre,

coquille St-Jacques, daurade,
moule, raie, rouget, roussette,
sardine, thon rouge, (limande,
thon blanc, tourteau, bar, hareng).

VIANDES
Veau,

gibiers, moutons de
prés-salés

LEGUMES

Brocoli, carotte, chou rouge,
chou vert, chou-fleur, potiron,
cresson, endive, épinard,
fenouil, poireau,

pomme de terre, salades,
(céleri rave, radis.
concombre, courgette).

En toute saison

FRUITS

Citron, clémentine,

fruits exotiques, noix,

orange, pamplemaousse,

poires (conférence, passé-crassane),
raisin, (chataigne).

POISSONS

Calmar, carrelet, chinchard,
{anguille, bar, cabillaud, congre.
coquille St-Jacques, crevette,
daurade, églefin, grondin,
homard, huitre, lieu, merlan,
moule, raiz, sole. thon rouge,
carpe, colin, langoustine, lotte,
maquereau, turbot).

VIANDES
Agneau de lait, chapon,
gibier.

LEGUMES

All, avocat, betterave rouge cuite,
champignons de Paris,

fines herbes, poivron,

pomme de terre, tomate.

FRUITS

Ananas, banane, agrumes (ciuon,

oranges, pamplemousse), Kiwi,
fruits exotiques, pomme et
poire (meilieur en outomnafiver).

POISSONS

Cabillaud, carrelet, crevette,
daurade (élevage), églefin, grenadier;
hareng, lieu noir, lieu jaune, fotte,
merlan, raie, roussette, saumon,
sole, turbot.

VIANDES

La plupart des viandes
de boucherie

et volailles {&ievags).

Les éléments entre porenthéses sont des produits disparibles sur Je marché, en vorétés précoces ou tordies, ou bien dont c'est I'époque pour une parte de ka samon seulement
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lLes SOU pes

« les entreées

En famille au quotidien ou lors de repas plus raffinés, le hors d'ceuvre
est toujours trés apprécié et vous met en appétit avant le plat de
résistance.

Il permet aussi d'équilibrer un repas. Vous servirez, par exemple, des
crudités en entrée, pour manger la ration de légumes recommandée, si
vous cuisinez ensuite un plat a base de féculents.

La simplicité et la rapidité sont souvent les deux aspects majeurs
que vous recherchez lorsque vous souhaitez réaliser une entrée ?
Vous ne vous étes pas trompé, ce sont aussi deux des grands atouts
du Thermomix !

Les soupes, recettes magiques du Thermomix, satisferont les grands
et réconcilieront les plus jeunes grace a leur velouté et leur onctuosité.
Quelle facilité de réalisation! Vos légumes cuisent et sont ensuite
moulinés dans le méme bol, sans manipulation compliquée. Méme la
bisque de crevettes devient un réel plaisir a préparer pour épater vos
convives.

Grace a sa qualité de mixage exceptionnelle, vous pourrez aussi vous
lancer dans les terrines maison qui raviront les amateurs. Chaudes ou
froides, classiques ou plus recherchées, les entrées Thermomix vous
font gagner du temps et vous libérent I'esprit.

° 11



Bisque de crevettes

Temps de préparation :

250 g de crevettes crues non décortiquées
50 g d'huile d'olive

| oignon (404)

4 3 6 gousses d'ail

70 g de concentré de tomate (1 petite bofte)
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

5 mn + Thermomix : 17 mn

* Mettre I'cignon coupé en 2 et l'ail épluchés dans le bol et
mixer 5 sec 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'arét de la minuterie, mixer 1 mn a vitesse 6 puis 1 mn
a vitesse 10. Ajouter de l'eau jusqu'a la graduation 1.5 | et
mixer a nouveau 1 mn a vitesse 10.

* Filtrer la bisque a l'aide du panier et éventuellement ensuite
d'un chinois.

Corraes! 7,;5,.&277/07}//}/

l Présentez a part des cro(itons frits aillés et du fromage rapé. ]

 Velouté de tomate rapide

¢ Temps de préparation : 5 mn + Thermomix : || mn

800 g de tomates bien fermes (ou 1 kg de tomates pelées en boile)
100 g d'oignons

70 g de concentré de tomate (1 petite boite)

1 c. a café de sucre

30 g de beurre

Quelques gouttes de Tabasco

1 ¢.1/2 a soupe de tapioca express

ou 100 g de cheveux d'ange

50 g de creme fraiche liquide (facultatif)

1 c. a soupe de persil haché (ou origan, cerfeuil ou estragon)
1 c. a café de sel

Poivre

12e13

¢ Laver les tomates, les couper en deux, presser chaque
moitié pour enlever 'eau et les pépins.

. Eplucher I'oignon, le couper en 2 et le mixer dans le bol avec
les tomates, le sucre et le concentré de tomate 15 sec a
vitesse 7.

* Ajouter les autres ingrédients (sauf la créme fraiche) et régler
10 mn a 100°, vitesse 3.

* A larrét de la minuterie, ajouter la créme liquide et régler
5 sec a vitesse 3. Rectifier 'assaisonnement.

¢ Vider le contenu du bol dans une soupiére avec le persil
haché.

Corrzerd Thesmomy

Pour apporter une touche originale a ce velouté, parsemez-le de |
150 g de tomates coupées en petits dés, salés, poivrés et mélangés a |
1 cuillérée a café de vinaigre de vin, que vous aurez réservée au frais. |

|

Bisque de crevettes >






Velouté de cresson au safran et aux pétoncles

Temps de préparation : 5 mn + Thermomix :

250 g de noix de pétoncles, compter 5 4 10 par personne
(voir Conseil Thermomix pour des pétoncles surgelés)
180 g de cresson (sans les tiges)

1 c. a café d'huile de tournesol

2 échalotes (60 g)

1 clou de girofle

4 grains de poivre noir

50 g de Vermouth sec

1/2 c. a café de sel fin

1/2 cube de bouillon de volaille

2 c. a soupe rases de tapioca express

80 g de créme fraiche liquide

1 dose de safran

Poivre

Corraes! ﬂ.&é;ﬁmmj/

Sivous utilisez des pétoncles surgelés non décongelés, les introduire
dans le panier de cuisson au moment ou I'on ajoute le tapicca dans le
bol. Reégler alors 4 mn 30 & 90°, vitesse 5. Le tapioca express est
préférable au tapioca ordinaire, car il cut en 4 mn.

Ce potage constitue une entrée tres raffinée pour un menu de féte,
On peut en proposer une version moins onéreuse avec des moules,
dont on recueille le jus, que l'on fitre avant de le substituer a 100 g
d'eau. Dans ce cas diminuez la quantité de sel.

14015

17 mn

¢ Mettre le safran a macérer dans I'huile.

* Couper les tiges du cresson et le laver plusieurs fois a I'eau
courante.

¢ Mettre dans le bol le cresson, les échalotes épluchées, les
grains de poivre, le clou de girofle et le Vermouth et mixer
15 sec a vitesse 8 en aidant de la touche Turbo (2 ou
3 pressions).

* Ajouter 400 g d'eau, le /2 cube de bouillon, le sel et régler
12 mn a 90°, vitesse 1.

* A larrét de la minuterie, mixer 20 sec a vitesse 10. Radler
les parois du bol avec la spatule.

* Ajouter le tapioca, la creme et le safran et régler 3 mn a 90°,
vitesse 1.

* Pendant ce temps, déposer les noix de pétondles dans le
panier de cuisson et les poivrer.

* Alarrét de la minuterie, insérer le panier dans le bol et régler
1 mn 30 a 90°, vitesse 5.

* Mixer 10 sec a vitesse 9.

* Rectifier 'assaisonnement et, si le go(t du cresson semble
trop prononcé, ajouter 2 cuillérées a soupe de creme fraiche
et mixer 5 sec a vitesse 9.

* Servir le velouté dans des coupelles, parsemer de noix de
pétoncles et décorer de quelques pluches de cerfeuil.

I’]{’i’(?ﬂh_” f){.’ CIreddOn au Jﬂj}'{lﬂ el aux ‘UL’}(HIL‘{L’.! =






Soupe de poisson

Temps de préparation :

500 g de poissons de roche coupés en morceaux

(rouget, cabillaud, colin, rascasse)

I a2 tétes des poissons (facultatif)

70 g de concentré de tomate

40 g d'huile d'olive

1 oignon

4 gousses d'ail

1 c. a café d'’herbes de Provence ou un brin de thym et une
feuille de laurier

1 pincée de piment de Cayenne

1/2 bouchon de Pastis ou d'anis étoilée ou 1 morceau de
fenouil

1 dose de safran

1 ¢. a soupe de sel

1 pincée de poivre

220 g de carottes
300 g de pommes de terre
1/2 navet (50¢)

1/2 blanc de poircau
80 g d'oignon

1/2 gousse d'ail

| tomate

1 branche de persil
20 g de beurre

I c. a café de gros sel
Poivre

Temps de préparation : 5 mn + Thermomix :

5 mn + Thermomix : |6mn

= Mettre dans le bol l'huile, loignon coupé en deux, lall
épluché et mixer 6 sec a vitesse 5.

* Régler 4 mn a 100°, vitesse 1.

= Ajouter 500 g d'eau, le poisson et les tétes, le piment, les
herbes de Provence, le Pastis, le sel, le poivre et le concentré
de tomate et régler 10 mn a 100°, vitesse 1.

» Alarrét de la minuterie, mixer 1 mn a vitesse 6, puis 1 mn
a vitesse 9.

* Compléter ce concentré avec 100 g d'eau ou plus selon
votre go(t, ajouter le safran et mixer 5 sec a vitesse 4.

* Filtrer avec le panier de cuisson si vous avez utilisé des tétes
de poisson et servir.

Cortaer! Z:/z,.&épwf»‘?;//j/

Servez avec des croitons aillés, de I'aioli ou de la sauce rouilie et du
gruyére rapé,

Velouté de légumes

20 mn

* Mettre dans le bol la tomate coupée en deux, les carottes
coupées en morceaux, l'oignon coupé en 2, le demi blanc
de poireau, I'ail, le persil, le sel, le poivre et 300 g d'eau.
Mixer 5 sec a vitesse 5.

* Eplucher les pommes de terre et le navet, les couper en
morceaux et les mettre dans le panier de cuisson. Insérer le
panier dans le bol et régler 18 mn a température Varoma,
fonction sens inverse, vitesse 1.

* Al'arrét de la minuterie, dter la fonction sens inverse, verser
le contenu du panier dans le bol, ajouter le beurre et mixer
1 mn a vitesse 6 puis 1 mn a vitesse 10.

* Compléter avec de l'eau par l'orifice du couvercle (environ
2 | ou moins selon votre go(t) et mixer 30 sec a
vitesse 10.

* Servir aussitot.




Velouté de courgettes

Temps de préparation : 5 mn + Thermomix : 17 mn

500 g de courgettes
| oignon

2 « Vache qui rit »
1/2 litre de bouillon
10 g de beurre

Sel, poivre

* Couper l'cignon en deux et le mixer dans le bol 4 sec a
vitesse 5.

* Ajouter le bouillon, le sel et le poivre,

* Couper les courgettes en morceaux de 3 cm environ. Les
mettre dans le panier de cuisson. Mettre le panier dans le bol
et régler 15 mn a 100°, vitesse 1.

* A larrét de la minuterie, verser les courgettes dans le bol,
gjouter le beurre et les «Vache qui rit » et mixer 1 mn a
vitesse 10.

* Ajouter de I'eau a votre convenance puis mixer 10 sec a
vitesse 4.

Créme de champignons

Temps de préparation : 5 mn + Thermomix : 16 mn

200 g de champignons

50 g de beurre

Le jus d'1/2 citron

400 g de lait

1 gobelet de tapioca

1 jaune d'ceuf

40 g de creme fraiche liquide
1 cube de bouillon de volaille
1/2 c. a café de sel

Poivre

* Laver les champignons, les couper en lamelles, les mettre
dans le panier de cuisson et les arroser d'un filet de jus de
citron.

* Mettre dans le bol le reste du jus de citron, de I'eau jusqu'au
repere V2 |, le cube de bouillon, le sel, le poivre puis le
panier contenant les lamelles de champignons.

* Régler 6 mn a 100°, vitesse 4.

* Al'arrét de la minuterie, retirer le panier, vider la moitié des
champignons dans le bol et le reste dans une soupiére tenue
au chaud, en attente.

* Ajouter le tapioca, le lait et le beurre dans le bol et régler
10 mn a 100°, vitesse 4.

* A larrét de la minuterie, ajouter le jaune d'ceuf et la créeme
fraiche liquide et mixer 10 sec a vitesse 6.

* Verser dans la soupiére et servir aussitot.
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2l 5
< Gougéred

Gougeres

Thermomix :

Pour 6 a 8 personnes

80 g de beurre

120 g de farine

3 ceufs

130 g de gruyere

1 c. a café de sel fin
Poivre

8 mn + Cuisson au four :

20 a 30 mn

* Préchaufter le four a 2107 (th. 7).

* Mettre le gruyére coupé en morceaux dans le bol et mixer
20 sec a vitesse 7. Réserver dans un récipient.

* Mettre le beurre, le sel, le poivre et 150 g d'eau dans le bol
et régler 5 mn a 90°, vitesse 1.

* Ajouter la farine et mixer 1T mn 30 a vitesse 3.

* Ajouter les ceufs un a un par le trou du couvercle sur les
couteaux en marche a vitesse 5 et laisser tourner 30 sec.

* Ajouter 100 g de gruyére rapé a la pate et mixer 30 sec a
vitesse 2.

* Déposer des petits tas sur la plaque du four a I'aide d'une
culllere a café ou d'une poche & douille. Parsemer du
gruyere rapé restant et cuire au four environ 20 mn a 210°
(th. 7).

Paté de campagne

Temps de préparation :
Pour 8 personnes

250 g d'échine de porc

100 g d'épaule de veau

100 g de lard gras frais

1 fine barde de lard large

1 oignon moyen (60 ¢g)

4 branches de persil

2 ceufs

2 ¢. a soupe d'Armagnac ou de Cognac
1 c. a café de quatre-épices

80 g de pistaches ou de noisettes décortiquées
1 feuille de laurier

1 branche de thym

2 c. a café de sel

1 c. a café de poivre

I5 mn + Thermomix :

I mn + Cuisson au four : | h 30

* Préchauffer le four a 180° (th. 6).

* Couper chacune des viandes séparément, en morceaux
d’environ 2 cm.

* Dans le bol, mettre I'échine de porg, le sel, le poivre et les
quatre-épices et mixer 5 sec a vitesse 9.

* Vider le contenu du bol dans un saladier.

* Mettre l'oignon épluché et coupé en deux, le persil coupé
en deux ou trois morceaux dans le bol et mixer 5 sec a
vitesse 6.

* Ajouter le lard et le veau et mixer 10 sec a vitesse 6.

* Ajouter ['échine de porc réservée, les ceufs et I'/Armagnac et
mixer 10 sec a vitesse 4.

* Rectifier I'assaisonnement si besoin (il doit &tre assez relevé).

* Faire légérement griller les pistaches ou les noisettes, a sec,
dans une poéle antiadhésive et les ajouter a la farce.

* Tapisser une terrine avec la barde, en la laissant largement
dépasser. La remplir avec la farce. Déposer une feuille de
laurier et une branche de thym sur le dessus. Rabattre la
barde. Fermer la terrine, souder le couvercle avec une pate
faite de farine malaxée avec un peu d'eau.

* |a poser dans un plat allant au four contenant de l'eau et
cuire environ 1 h 30 a 180° (th. 6).

* Laisser refroidir et mettre au réfrigérateur pendant 24 h au
moins avant de servir.
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~ Délice de foies au Riesling

|
‘% Thermomix exclusivement : 1| mn + Trempage : 30 mn

Pour 6 personnes

250 g de foies de volaille (de canard de préférence)
1/4 de feuille de laurier

6 grains de poivre

150 g de Riesling

180 g de beurre doux

1 ¢. a soupe de Porto ou de Cognac

I c. 1/2 a café de sel

3 pincées de poivre

* Faire tremper les foies de volaille bien nettoyés 30 mn dans
de I'eau salée.

* Mettre le laurier, les grains de poivre, le Riesling et les foies
de volaille dans le bol et régler 8 mn a 80°, vitesse 1.

o A larrét de la minuterie, vérifier la cuisson des foies et
prolonger de 2 mn s'ils sont encore trop rosés.

* Bien égoutter les foies a I'aide du panier de cuisson, &ter le
laurier puis vider le bol.

* Remettre les foies dans le bol, ajouter le beurre coupé en
morceaux, le Porto, le sel et le poivre et mixer 40 a 50 sec
a vitesse 9 a 10 pour obtenir la consistance d'une mousse.

* Garnir une jolie terrine de la mousse de foie. Mettre au
réfrigérateur pendant 2 h au moins avant de servir
accompagné de toasts de pain de campagne.

Bouchées a la reine

Temps de préparation : 15 mn + Thermomix : 20 mn + Cuisson au four : 20 mn

8 bouchées a la Reine (vide, toutes préles)

Pour la garniture :

200 g de blancs de poulet

180 g de petits champignons de Paris entiers (en boite)
2 quenelles nature (environ 200 ¢)

20 g de beurre

2 échalotes

Sel, poivre

Pour la sauce béchamel :

60 g de farine

40 g de beurre

I cube de bouillon de volaille
Poivre

Noix muscade ripée

Cortaec! Z/L.&--wﬂw;/@'/

Il existe plusieurs versions de garniture des bouchées a la Reine.
Traditionnellement, les bouchées dites a la Reine sont garnies dune
purée de volaille 2 la créme. Mais le plus souvent, il s'agit d'une sauce
béchamel, avec au choix ou en asscciation, petits morceaux de
volallles, champignons, truffes, quenelles, ris de veau, cervelle, hachis
de jamborr ...

20 21

* Mettre les échalotes épluchées dans le bol et mixer 5 sec a
vitesse 4.

* Racler les parois du bol a l'aide de la spatule et ajouter les
blancs de poulet (préalablement coupés en petits morceaux
d'environ 1 cm) et 20 g de beurre. Régler 5 mn a 100°,
fonction sens inverse, vitesse 1.

* Alarrét de la minuterie, ajouter les champignons égouttés,
le sel et le poivre et régler 5 mn a 100°, fonction sens
inverse, vitesse 1. Réserver le mélange dans un récipient et
nettoyer le bol.

* Mettre 400 g d'eau dans le bol et tous les ingrédients de la
béchamel et régler 8 mn a 90°, vitesse 4.

s Alarrétdela minuterie, ajouter le mélange a base de blancs
de poulet et les quenelles coupées en rondelles et mixer
20 sec, fonction sens inverse, vitesse 1.

* Mettre les bouchées a la reine vides sur une plaaue de four
beurrée, les gamir et les réchauffer environ 20 mn a four
préchauffé a 160° {th. 5).

* Déguster chaud.

Délice de foies au Riesling >






Crudités

© Temps de préparation :

200 g de carottes

150 g de poivrons

200 g de céleri-rave

300 g de choux rouge ou blanc
3 brins de persil

Cortazer! Z,?a..&é?ﬁ(??ﬁ/j/

Intreduisez les ingrédients de votre assaisonnement dans le bol avec
les légumes pour une préparation bien parfumée.
Accompagnez les crudités de la sauce au thon (page 36).

10 mn + Thermomix : 25 sec

* Mettre le persil dans le bol et mixer 3 sec a vitesse 8.
Réserver dans un récipient.

. Eplucher les légumes, les couper en gros morceaux
d’environ 4 cm de long et les mixer séparément en aidant
avec la spatule :

- Carottes : 5 sec a vitesse 5
-Chou: 3 a5 secavitesse 5
- Céleri-rave : 5 a 10 sec a vitesse 5

- Poivrons : 3 sec a vitesse 5

Cake surprise

Thermomix : 50 sec + Cuisson au four : | h

180 g de farine

1 paquet de levure chimique

100 g de lait

80 g d'huile d'olive

3 ceufs

100 g de gruyere

2 tranches de jambon cuit

60 g d'olives noires dénoyautées
30 g de noisettes entieres décortiquées
1 c. a café de sel fin

Poivre

Beurre (pour le moule)

Cortaer! XZ&@;/W}M)/

Associez d'autres ingrédients tels que 100 g de rcquefort et une
douzaine de noix, ou 100 g de munster et V2 cuillérée 3 café de
cumin en poudre, ou 150 g de morceaux de poulet et une pomme
en tranches {ou %2 mangue), ou un mélange d'herbes (30 g) ou un
reste de 100 g de poisson (100 g) et une dose de safran.

Pour parfumer le cake, remplacez 30 g de farine par 30 g de
poudre de noisettes,

2223

* Mettre le gruyére en morceaux dans le bol et mixer 10 sec
a vitesse 7.

* Ajouter la farine, la levure, puis I'huile, le lait, les ceufs, le sel
et le poivre et mixer 30 sec a vitesse 6 en aidant avec la
spatule.

* Ajouter le jambon, les olives et les noisettes et mixer 10 sec
a vitesse 3.

* Verser dans un moule a cake beurré et cuire au four 1 h a
160° (th.5/6).

* Servir tiede avec une salade ou froid en entrée ou a I'apéritif.

Crudités >






Mousse de coquilles Saint-Jacques

%
Pour la mousse :

400 g de noix de Saint-Jacques

100 g de créme fraiche liquide

2 ceufs

Quelques filaments de safran ou

I dose de safran en poudre (facultatif)

20 g de beurre (pour les ramequins)

1/2 c. a café de sel
Poivre

Pour la sauce cerfeuil :

15 g de cerfeuil

1 échalote

40 g de beurre

2 ¢. a soupe de jus de citron
220 g de créme fraiche épaisse
1/2 ¢. a café de sel

Poivre

Corzaee! Z?a €472107222)

Remplacez le cerfeuil par 100 g de cresson et, pour un plat plus
économique, les noix de Saint-Jacques par des noix de pétoncle.

Temps de préparation : 5 mn + Thermomix :

sauce cerfeuil

Il mn + Cuisson au four : 30 mn

* Préchauffer le four a 220° (th. 7/8). Beurrer les ramequins.

* Pour utiliser des noix surgelées, les faire décongeler dans du
lait la veille au réfrigérateur.

¢ Laver les noix de Saint-Jacques, les mettre dans le bol e
mixer 10 sec a vitesse 8. Racler les parois du bol a I'aide de
la spatule et bien mélanger.

* Ajouter les ceufs, la créme fraiche, le safran, le sel et le poivre

et mixer |5 sec a vitesse 4.

Verser dans les ramequins beurrés.

* Cuire 30 mn a 220° {th. 7/8) au bain-marie dans un plat
allant au four contenant de ['eau.

* Pendant ce temps, mettre 'échalote épluchée et le beurre
de la sauce dans le bol et mixer 5 sec a vitesse 5.

* Régler 3 mn a 90°, vitesse 2.

Pendant ce temps, laver le cerfeuil, enlever les grosses tiges

en détachant les pluches.

* Al'arrét de la minuterie, ajouter le cerfeul et le jus de citron
et mixer |5 sec a vitesse 5.

* Ajouter la creme, le sel et le poivre et régler 7 mn a 90°,
vitesse 4.

* Démouler les mousses et dresser un cordon de sauce tout
autour. Servir le reste de la sauce dans une sauciere a part.

Céleri rémoulade

Temps de préparation : 5 mn + Thermomix : 2 mn environ

500 g de céleri-rave

1 ceuf

I c. a soupe de moutarde

1 c. a soupe de vinaigre de vin
2 gobelets 1/2 d'huile

Sel, poivre

24 25

* Insérer le fouet dans le bol.

* Mettre I'ceuf entier, la moutarde, le vinaigre, le sel et le
poivre et mixer environ 1 mn a vitesse 3 en versant I'huile
en filet discontinu par l'orifice du couvercle jusqu'a
I'obtention de la consistance d'une mayonnaise. Retirer le
fouet.

* Couper le céleri épluché en morceaux d'environ 3 cm sur |
et les mettre dans le bol. Mixer 40 sec a vitesse 4 en raclant
les bords avec la spatule.

Moudsse de coquilles Saint-Jacques sauce cerfeuil >






Asperges en sauce hollandaise

Temps de préparation :

500 g d'asperges blanches ou vertes

Pour la sauce :

4 jaunes d'ceufs

130 g de beurre coupé en morceaux
Jus d'1/2 citron

1/2 c. a café de sel

Poivre

Cortatr! Z;ﬁ, e49270727.%

A la mode d'outre-Rhin, ajoutez des pommes de terre et de la
charcutenie pour composer un plat complet.

10 mn + Thermomix : 30 mn

. Eplucher les asperges (si blanches), les laver et les déposer
dans le Varoma. Mettre 500 g d'eau salée dans le bol et
poser le Varoma sur le bol.

e Régler 20 a 25 mn (selon la grosseur des asperges) a
température Varoma, vitesse 1.

* Disposer les asperges sur un plat et réserver au chaud.

* Rincer le bol avec de I'eau froide et y insérer le fouet.

* Mettre tous les ingrédients de la sauce dans le bol avec 50 g
d'eau et régler 4 mn a 70°, vitesse 3.

* Mixer sans chauffer pendant 1 mn a vitesse 2.

* Napper les asperges avec la sauce et servir immédiatement.

Poireaux a la moutarde

Temps de préparation

4 poireaux

230 g de lait

130 g de créeme fraiche épaisse
30 g de beurre

30 g de moutarde

1 ¢. a soupe de jus de citron
1 pincée de sucre

2 feuilles de laurier

20 g de farine

1 pincée de sel

20 grains de poivre

Cortaect [ Aesp1012¥

Ajoutez 600 g de pommes de terre coupées en morceaux dans le
panier de cuisson pendant la cuisson des poireaux : vous obtenez ainsi
un repas léger pour 2 a 3 personnes.
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: 5 mn + Thermomix : 30 mn

* Mettre 500 g d'eau dans le bol avec les feuilles de laurier et
les grains de poivre.

* Laver les poireaux, les couper en troncons de 5 cm et les
mettre dans le Varoma.

* Poser le Varoma sur le bol et régler 20 a 25 mn (selon fa
grosseur) a température Varoma, vitesse 1.

* Réserver les poireaux au chaud et vider le bol.

* Mettre le beurre dans le bol et régler 30 sec a 100°
vitesse 3.

* Ajouter la farine et régler 30 sec a 100°, vitesse 2.

* Mettre le lait et la creme fraiche et régler 3 mn 30 a 100°,
vitesse 2.

* Alarrét de la minuterie, ajouter la moutarde, le sel, le jus de
citron et le sucre et mixer 20 sec a vitesse 3.

¢ Verser la sauce sur les poireaux et servir aussitot.

Adgperges en sauce bollandaise >
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300 g de saumon frais en filets

Le jus d'1/2 citron

2 ¢. a soupe d'huile d'olive

1 c. a café bombée de moutarde en grains
1/2 c. a café de sauce Worcestershire

2 branches d'aneth frais

1 c. a café de baies roses

1/2 c. a café de sel

I pincée de poivre

(Eufs

4 ceufs

Sel

Pour la mayonnaise :

1 jaune d'ceuf 3 température ambiante

I gobelet d'huile de tournesol

I c. a café de moutarde a température ambiante
2 pincées de sel

1 pincée de poivre

1/2 ¢. & soupe de vinaigre de vin

Pour la décoration :

morceaux d'olives noires, filets d'anchois, persil ...

mi

Tartare de saumon frais

Thermomix exclusivement : 20 sec

Mettre dans le bol tous les ingrédients sauf I'aneth et les baies
roses et régler 20 sec a vitesse 4.

Disposer le tartare de saumon ainsi obtenu sur un it de
salade verte, décorer avec des brins d'aneth frais et des baies
roses.

Servir bien frais,

Coriaer! Zé_&é:};/@?}&fj/

Veillez a utiliser du saumon d'une fraicheur irréprochable.

Variez les poissons en ufilisant des filets de poisson blanc, ou bien
servez un fartare en duo, par exemple moitié saumon, moitié
daurade.

IMosSa

Temps de préparation : 7 mn + Thermomix : 22 mn

Préparer la mayonnaise : insérer le fouet dans le bol et
ajouter le jaune d'ceuf, la moutarde, le vinaigre, le sel et le
poivre. Mixer a vitesse 4 et verser ['huile en mince filet par
I'orifice du couvercle, sans discontinuer. Arréter ['appareil au
bout de 2 mn. Réserver dans un récipient.

Nettoyer le bol, le remplir de 500 g d'eau et régler 6 mn a
température Varoma, vitesse 1.

A Tarrét de la minuterie, insérer le panier de cuisson
contenant les ceufs dans le bol et régler 15 mn a
température Varoma, vitesse 1.

Quand les ceufs sont cuits, les plonger dans de f'eau froide.
Les écaler, les couper en deux dans le sens de la longueur et
prélever précautionneusement les jaunes. Les blancs d'ceufs
doivent rester intacts. Saler légérement.

Mettre les jaunes d'ceufs dans le bol vidé et régler 3 sec a
vitesse 4. Racler les parois du bol avec la spatule. Réserver
1 cuillere a soupe de coté pour la décoration.

Ajouter la mayonnaise a la poudre de jaune d'ceufs dans le
bol et mixer 10 sec a vitesse 2.

Prélever ce mélange avec une petite cuillere, en Stant les
couteaux pour ne rien laisser au fond. Garnir les huit demi-
blancs d'ceufs.

Pour la présentation, déposer sur chaque demi-ceuf
/a d'olive noire ou un petit morceau d'anchois, une feuille
de persil ... puis saupoudrer l'ensemble avec les jaunes
d'ceufs en poudre gardés a cet effet.
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Les plats

quotidiens

& leurs sauces

Nous avons souhaité créer ce chapitre sur les plats quotidiens car le Thermomix,
qui a déja sa place sur votre plan de travail, sera avant tout votre compagnon
fidele pour la cuisine de tous les jours.

Votre temps est précieux, vous ne souhaitez pas le perdre dans votre cuisine
mais désirez tout de méme bien manger et proposer des repas équilibrés a votre
famille.

Nous vous proposons des recettes simples et rapides avec des ingrédients
souvent en réserve dans vos placards ou votre réfrigérateur.

Grace a Thermomix, finies les courses fastidieuses et les heures passées dans la
cuisine ; vous allez faire plaisir a toute la famille réunie autour de ces plats souvent
économiques, idéalement plats uniques pour le soir.

Vous trouverez également des recettes de sauce simples qui accompagneront
parfaitement vos plats de tous les jours.

Ces recettes simples de réalisation seront également 'occasion d'impliquer vos
enfants dans la préparation de leurs plats favoris. Préparer les ingrédients, les
verser dans le bol du Thermomix, et méme programmer ce dernier, autant de
possibilités pour faire de la cuisine une occupation ludique et enrichissante.
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- Soutftlé rapide Thermomix

Thermomix : 3 mn + Cuisson au four : 35 a 40 mn

150 g de gruyere

4 ceufs

60 g de farine

300 g de lait

50 g de beurre

100 g de créme fraiche liquide

I grosse pincée de noix de muscade rapée
t c. a café de sel

Poivre

* Préchauffer le four a 180° (th. 6).

* Mettre dans le bol le gruyere coupé en morceaux et mixer
10 sec 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 sec a
vitesse 6.

* Verser la préparation dans un moule a souflé beurré et
fariné et cuire au four 35 a 40 mn a 180° (th. é).

Quiche lorraine

Temps de préparation : 10 mn + Thermomix : 10 mn + Cuisson au four : 25 mn

Pour la pite brisée :

150 g de farine (de préférence type 55)
80 g de beurre en morceaux

1/2 c. a café de sel

Pour la garniture :

200 g de lardons

ou de jambon (fumé ou blanc) ou de bacon
30 g de farine

40 g de beurre

250 g de lait

| pincée de noix de muscade

3 ceufs

2 c. a soupe de créme fraiche épaisse
100 g de gruyeére

1/2 c. a café de sel

Poivre

* Mettre le gruyere dans le bol et mixer 20 sec a vitesse 7.
Réserver dans un récipient.

* Pour préparer la pate, mettre tous les ingrédients dans le bol
et mixer 30 sec sur fonction «Epis.

* Mixer 10 sec, fonction sens inverse, vitesse 2, afin de

décoller la pate du bol.

Ftaler la pate au rouleau sur 2 mm d'épaisseur et en garnir

une tourtiére beurrée et farinée.

Préchauffer le four a 180° (th. 6).

Mettre 250 g d'eau dans le bol et régler 4 min a 100°,

vitesse 1.

A l'arrét de la minuterie, ajouter les lardons et régler 1 mn a

100°, fonction sens inverse, vitesse 1. Vider le bol et les

réserver dans un récipient.

* Piquer le fond de tarte, recouvrir d'un papier aluminium
parsemé de légumes secs et cuire au four 15 mn pour une
cuisson a blanc.

* Mettre dans le bol les 30 g de farine, 20 g de beurre, le latt,

la noix de muscade, le sel et le poivre et régler 4 mn a 90°,

vitesse 3.

A l'arrét de la minuterie, mettre en route le Thermomix a

vitesse 4, puis ajouter les ceufs, la créme et le gruyere rapé.

Arréter le Thermomix.

* Répartir les lardons sur la pate précuite et verser le contenu
du bol. Cuire au four 20 a2 25 mn a 180° (th. 6).

Sou _f}?é rapide Thermomix >






Pizza napolitaine

Thermomix : 8 mn + | h de repos + Cuisson au four : 25 mn

Pour 1 grande pizza ou 8 petites

Pour la pdte a pizza :

1 ¢. a soupe d'huile d'olive
1/2 c. a café de sel

350 g de farine

10 g de levure de boulanger
100 g de lait

Pour la garniture :

200 g d'oignons

40 g d'huile d'olive

800 g de tomates

200 g de mozzarella

2 douzaines de filets d'anchois a 'huile
2 douzaines d'olives noires dénoyautées
2 c a café d'origan séché

1/2 c. a café de sel

Poivre

Coraer! Thesmmomy

Vanez les gamitures
* pizza Margherita : tomates, mozzarella, basilic.
* pizza Reine : jamben, tomates, champignons, mozzarella.

* Préparer la pate a pizza. Mettre la levure émiettée, 100 g
d'eau et 10 g de lait dans le bol et régler 1 mn 30 a 37°,
vitesse 2.

* A larrét de la minuterie, ajouter la farine, I'huile et le sel et
mixer 2 mn sur fonction «Epi» en ajoutant 90 g de lait au
bout d'T mn.

* Mixer 10 sec, fonction sens inverse, vitesse 2 afin de
décoller la pate du bol.

e Sortir la pate du bol, la rouler en boule et la mettre dans un
saladier. La laisser reposer 1 h.

* Préchauffer le four a 200° (th. 7). Mettre les oignons épluchés
et coupés en 2 dans le bol avec I'huile d'olive et mixer 6 sec
a vitesse 5.

* Régler ensuite 5 mn a 90°, vitesse 4.

* Pendant ce temps, étaler la pate finement en ['étirant a la
main ou au rouleau sans appuyer et la poser sur la plaque a
pétisserie légérement huilée. Former un léger rebord qui
retiendra la garniture pendant la cuisson.

» Etaler le contenu du bol sur la pate et couvrir avec une
couche de fines rondelles de tomates. Saler et poivrer.
Parsemer de mozzarella coupée en fines lamelles. Disposer
sur la surface les olives et les filets d'anchois. Parsemer
d'origan.

* Cuire au four 25 mn environ a 220° (th. 7).

- La quiche sans pate

Thermomix : 38 sec + Cuisson au four : 40 mn

3 ceufs

500 g de lait

100 g de farine

100 g de gruyere

4 tranches de jambon blanc
Sel, poivre

Cortaer! 7:?24”/27}7077//)/

Variez la saveur de cette quiche en utilisant ce qui vous reste dans le
réfrigérateur; par exemple des champignons, des tomates cerises, des
lardons. ..

34 @ 35

* Préchauffer le four a 210°(th. 7).

* Mettre le gruyére coupé en morceaux dans le bol et mixer
8 sec a vitesse 7. Réserver dans un récipient.

* Mettre tous les autres ingrédients dans le bol excepté le
jambon et mixer 30 sec a vitesse 5.

* Beurrer un moule a tarte. Déposer le jambon coupé en dés
dessus et vider le contenu du bol.

* Cuire au four 40 mn a 2107 (th. 7).

Pizza napolitaine >






2 oignons moyens (100 4)

3 gousses dail

50 g d'huile d'olive

1 kg de tomates bien fermes Roma ou Olivettes
1 c. a café de sucre semoule

Les feuilles de deux branches de thym

10 feuilles de basilic

1 c. et 1/2 a café de sel

Poivre

Coulis de tomates

Thermomix exclusivement : 20 mn

* Mettre les oignons coupés en deux et les gousses d'ail dans
le bol et mixer 4 sec 4 vitesse 5.

* Ajouter I'huile d'olive et régler 4 mn a 100°, vitesse 2.

* A larrét de la minuterie, gjouter les tomates coupées en
deux, le sucre, les feuilles de thym, le sel et le poivre et mixer
30 sec a vitesse 7.

* Régler 15 mn a 100°, vitesse 3. 2 mn avant la fin de la
cuisson, introduire les feuilles de basilic.

* Alarrét de la minuterie, mixer 7 sec a vitesse 10.

Cortaes! ZQLM?};&?/}&’

En supprimant le sucre et en réduisant les proportions d’huile, vous
obtiendrez une sauce allégée.

- Sauce au thon

100 g de thon émietté en boite

Le jus d'un 1/2 citron ou 1 gobelet de vinaigre
1 ceuf

300 g d'huile

40 g de moutarde
1 pincée de sel
Poivre

Coriaer! ﬂ«&fﬂ?ﬁ?ﬁ’/}/

Cette sauce se marie trés bien avec les crudités et leur donne une
touche originale appréciée aussi des enfants.

Thermomix exclusivement : 40 sec

* Mettre dans le bol, le thon, la moutarde, I'ceuf, le sel, le
poivre, le vinaigre et 100 g d'huile. Introduire le panier de
cuisson pour éviter les projections et mixer 20 sec a
vitesse 5.

* Mixer a nouveau 20 sec a vitesse 5 tout en versant en filet
continu 2 gobelets d'huile.

* Vérifier 'assaisonnement et, si besoin, ajouter de I'huile.

* Verser la sauce dans un saucier et la réserver au frais.

Sauce béchamel

Thermomix exclusivement : 8 mn

60 g de farine

40 g de beurre

500 g de lait

I bonne pincée de noix muscade ripée
1 c. a café de sel

Poivre

36 ¢ 37

* Mettre tous les ingrédients dans le bol et régler 8 mn a 90°,
vitesse 4.

Coulis de tomates >









Poivrons farcis

Temps de préparation :

4 petits poivrons verts et rouges
100 g de riz complet non précuit
4 ceufs

40 g de gruyere

| tomate

1 oignon

40 g d'huile d'olive

4 gousses d'ail

20 g de graines de sésame
Thym (feuilles de 8 branches)

1 feuille de laurier

2 pincées de sel

Poivre

Cortaer! Z;é&m;m;;ﬂ/

Ce plat complet s'adapte parfaitement & un menu végétarien,

< Poivrond farcis

15 mn + Thermomix :

.

I hi15

Mettre le gruyére en morceaux dans le bol et mixer 8 sec a
vitesse 7. Réserver dans un récipient.

Mettre le riz, 500 g d'eau, le sel et la feuille de laurier dans le
bol et régler 5 mn, a température Varoma, fonction sens
inverse, vitesse mijotage puis 35 mn a 100°, fonction sens
inverse, vitesse mijotage.

A larrét de la minuterie, &ter la feuille de laurier et réserver
le riz dans un saladier.

Mettre lail et 'oignon coupé en deux dans le bol et mixer
5 sec a vitesse 5.

Racler les parois du bol a l'aide de la spatule, ajouter I'huile
d'olive et régler 4 min a 100°, vitesse 2.

Al'arrét de la minuterie, racler les parois du bol et ajouter la
tomate préalablement épépinée, le thym et le poivre et
régler 4 min a 100°, vitesse 2.

Alarrét de la minuterie, mixer 10 sec 4 vitesse 10.
Ajouter les ceufs, le riz cuit réservé, le sésame (en garder
deux pincées pour la décoration finale) et mixer 10 sec a
vitesse 3. Verser cette farce dans un saladier.

Mettre 1 | d'eau dans le bol.

Couper les poivrons en deux dans le sens de la longueur, les
épépiner en prenant soin de ne pas les percer. Remplir les
demi-poivrons avec la farce et en déposer 3 dans le Varoma
et 5 sur le plateau vapeur du Varoma,

Poser le Varoma sur le bol et régler 25 mn a température
Varoma, vitesse 1.

A l'arrét de la minuterie, vérifier la cuisson des poivrons, les
disposer sur un plat de service, et les saupoudrer du fromage
rapé et des graines de sésame restantes.

38 @ 39
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Jambon au Porto

~  Temps de préparation :

6 a 12 tranches de jambon blanc

800 g de pommes de terres coupées en dés
150 g de champignons de Paris

40 g d'échalotes

40 g de beurre

1/2 cube de bouillon de volaille

20 g de Maizena

30 g de Porto ou de Madere

Persil

Sel, poivre

10 mn + Thermomix : 25 mn

. Eplucher les pommes de terre et les échalotes et nettoyer
les champignons.

* Mettre les échalotes, le cube de bouillon, 300 g d'eau, le
Porto, le beurre, le sel et le poivre dans le bol.

* Mettre les pommes de terre en morceaux dans le panier de
cuisson, et le mettre dans le bol.

* Déposer les champignons émincés dans le Varoma, le poser
sur le bol et régler 10 mn a température Varoma,
vitesse 2.

* A l'arrét de la minuterie, déposer les tranches de jambon
roulées sur le plateau vapeur du Varoma, le mettre dans
le Varoma et régler 12 mn a température Varoma,
vitesse 1.

* Alarrét de la minuterie, réserver les légumes et le jambon
au chaud.

* Ajouter la Maizena dans le bol et mixer 10 sec a vitesse 3.

* Régler 3 mn a 90°, vitesse 4.

* Servir le jambon et les Iégumes nappés de sauce et décorer
de persil haché.

Hachis Parmentier

Temps de préparation : 5 mn + Thermomix : 29 mn + Cuisson au four :

Pour la purée :

t kg de pommes de terre a purée
400 g de lait

50 g de beurre

1/2 c. a café de sel

Poivre

Pour le hachis :

1 gros oignon (100 ¢)

30 g de beurre

300 g de restes de viande cuite (pot-au-fen)

20 g de persil

1 c. 3 soupe de Madere (facultatif)

20 g de beurre pour le plat a gratin

2 c. a soupe de chapelure ou de gruyere rapé (facultatif)
Poivre

I5 mn

* Mettre I'oignon coupé en deux et le beurre dans le bol et
régler 4 mn a 90°, vitesse 4.

« A larrét de la minuterie, ajouter la viande coupée en
morceauy, le persil, le poivre et le Madere et mixer 15 sec
a vitesse 7. Vider le hachis dans un saladier.

* Préparer la purée : insérer le fouet dans le bol.

» Eplucher et couper les pommes de terre en morceaux de
3 a4 cm et les mettre dans le bol avec le lait, le sel et le
poivre.

* Régler 24 mn a 100°, fonction sens inverse, vitesse
mijotage en &tant le gobelet du couvercle.

o A larrét de la minuterie, ajouter le beurre et mixer 40 sec,
fonction sens inverse, vitesse 3.

* Beurrer un plat a gratin et y verser la moitié de la purée.
Déposer le hachis sur la purée puis terminer par le reste de
purée. Egaliser la surface a la fourchette, Pour mieux faire
gratiner la surface, mettre un peu de chapelure ou de
gruyere rapeé.

* Gratiner au four 15 mn a 220° (th. 7/8).



Epinards a la florentine

Temps de préparation :

1 kg d'épinards en branche frais
8 ceufs

50 g de gruyere rapé

Thym ou herbes de Provence
10 g de beurre (pour le plat)

Pour la béchamel
60 g de farine

60 g de beurre

600 g de lait

Noix muscade rapée
Sel, poivre

Cortaer! ﬂ.m7;z07;/4'/

Ce plat est complet et végétarien. Terminez par un pudding de
semoule ou du riz au latt (pour augmenter la ration de glucides).

I5 mn + Thermomix : 40 mn + Cuisson au four :

[ ]

10 mn

Laver, équeuter les épinards et bien les égoutter.

Mettre 1 | d'eau dans le bol et les oeufs dans le panier de
cuisson (ils cuiront a la vapeur).

Poser sur le bol le Varoma avec les feuilles d'épinards et le
thym. Toutes les feuilles ne rentrent pas en une fois, mais
elles réduisent a la cuisson ; les ajouter au fur et a mesure.
Régler 18 mn a température Varoma, vitesse 1.

A l'arrét de la minuterie, sortir les ceufs durs et les plonger
dans l'eau froide,

Régler 15 mn a température Varoma, vitesse 1. Pendant
la cuisson, remuer de temps en temps les épinards, avec la
spatule, pour que les feuilles du dessous laissent leur place a
celles non cuites au-dessus.

Fealer les ceufs une fols froids.

Beurrer un plat allant au four et y verser les épinards cuits.
Mettre tous les ingrédients de la béchamel dans le bol et
régler 10 mn a 90°, vitesse 4.

Alarrét de la minuterie, verser la béchamel sur les épinards
et mélanger les deux préparations. Poser les ceufs durs
coupés en deux dans le sens de la longueur sur ce mélange
et saupoudrer de gruyere rapé.

Gratiner au four 10 mn sous le grill bien chaud.

° 41



Fondue savoyarde

Thermomix exclusivement : 6 mn

Pour 4 personnes

450 g de fromages de 2 ou 3 sortes
(comté, beaufort, emmental)

100 g de vin blanc sec

1 gousse d'ail

1/2 a 1 c. a soupe de Kirsch

Poivre

Cubes de pain rassis aillés

* Couper les fromages en morceaux et les mixer par petites
quantités pendant 35 sec en augmentant progressivement la
vitesse de 4 a 8.

* Ajouter le vin, le Kirsch et le poivre et mixer 5 sec a
vitesse 8.

* Régler 5 min a 90°, vitesse 1.

* A l'arrét de la minuterie, mixer 10 sec a vitesse 8.

* Frotter d'ail un caquelon afondue et y verser la préparation.
Placer un réchaud au centre de la table et poser le caquelon
dessus.

* Tremper des morceaux de pain rassis aillé dans le fromage.

Jardiniere de légumes
et sauce au jambon

L = Temps de préparation :

700 g de pommes de terre
700 g de légumes (voir Conseil)
250 g de talon de jambon
500 g de lait

20 g de beurre

30 g de farine

10 g de jus de citron

10 g de sauce soja

1/2 pincée de noix muscade ripée
2 c. & café de persil

1 c. a café de sel

Cortaee! 7;/2//&77-;07724/

Vous pouvez utiliser toutes sortes de légumes, par exemple : carottes,
poivrons, courgettes, choux-fleur, brecolis, potirons... pensez a
marier les golits et les couleurs.

42 ® 43

10 mn + Thermomix : 47 mn

* Verser 700 g d'eau avec le jus de citron dans le bol.

* Eplucher les pommes de terre, les couper en morceaux et
les mettre dans le panier de cuisson. Eplucher les légumes,
les couper en morceaux de taile moyenne et les mettre
dans le Varoma (les légumes & cuisson plus longue en
dessous).

* Mettre le panier de cuisson dans le bol, poser le Varoma sur
le bol et régler 30 mn a température Varoma, vitesse 1, en
remuant les légumes du Varoma & mi-cuisson.

* A l'arrét de la minuterie, réserver au chaud les pommes de
terre et les éventuelles courgettes ou brocolis et prolonger
la cuisson des autres légumes 10 mn a température
Varoma, vitesse 1.

* Al'arrét de la minuterie, vider le bol et réserver les légumes
au chaud.

* Mettre le persil dans le bol et mixer 3 sec a vitesse 8.
Réserver dans un récipient.

* Mettre le jambon coupé en morceaux dans le bol et mixer
20 sec a vitesse 5 en aidant avec la spatule.

* Ajouter le beurre et régler 1 mn 30 a 100 °, vitesse 2.

* Ajouter la farine et régler 30 sec a 100°, vitesse 2,

* Ajouter, le sel, la sauce soja, la noix muscade et le lait et
régler 5 mn a 100°, vitesse 2.

* Ajouter le persil reservé et mixer 5 sec a vitesse 4.

* Servir aussitdt en nappant les légumes d'un filet de sauce et
présenter le reste de sauce a part.

Fondue savoyarde >






Pates au thon

Thermomix exclusivement : 38 mn

250 g de pates « gros coudes »
280 g de thon en boite

700 g de tomates (en boile égoutlées
ou fraiches pelées et épépindes)

100 g d'oignon

40 g d'huile d'olive

20 g de cipres

1 c. a café d'origan déshydraté
100 g d'olives noires dénoyautées
Parmesan rapé

1 c. a soupe de gros sel

Sel fin

Poivre

Corzaes! 7;/4,&27;/077-/4/

1 Les pates au thon sont aussi délicieuses froides, en salade.

* Préparer la sauce.

. Eplucher et couper l'oignon en deux, le mettre dans le bol et
mixer 4 sec a vitesse 5.

* Ajouter I'huile d'olive et régler 3 mn & 100°, vitesse 2.

* Pendant ce temps laver et couper les tomates en quatre.

* A larrét de la minuterie, gjouter les tomates, le sel fin, le
poivre et I'origan et régler 10 mn a 100°, vitesse 2. Enlever
le gobelet apres 5 mn de cuisson afin que la sauce réduise.

* Alarrét de la minuterie, ajouter le thon émietté, les olives
dénoyautées et les cipres et régler 5 mn a 100°, fonction
sens inverse, vitesse 1.

* Réserver la sauce au chaud.

* Faire cuire les pates. Verser 1,7 | d'eau dans le bol (inutile de
le rincer au préalable) et régler 10 mn a température
Varoma, vitesse 1.

* Alarrét de la minuterie, jeter les pates dans ['eau par ['orifice
du couvercle et ajouter le gros sel. Faire cuire selon les
instructions indiquées sur le paquet (environ 10 mn pour
une cuisson al dente) a 100°, fonction sens inverse, vitesse
mijotage.

* Verser les pdtes cuites dans un grand plat de service,
recouvrir de sauce et saupoudrer de parmesan.

Pain de saumon

Thermomix : 40 sec + Cuisson au four : | h

4 boites de saumon sans aréte (4x120¢)
ou un reste de saumon cuit

6 ceufs

4 échalotes

400 g de fromage blanc 2 20 %

2 ¢. a café de concentré de tomate

30 g de créme fraiche épaisse

2 c. a soupe de moutarde forte

6 brins d'aneth frais (ou 1 ¢. a café d'aneth déshydratée)
2 pincées de sel

2 pincées de piment (ou poivre)

2 c. a café de Cognac (facultatif)

| noix de beurre pour le moule

I citron (décoration)

Quelques feuilles de salade

Cortaec! Miw;’@‘?f:’/}/
Servez ce pain de saumon avec un coulis de tomates (voir recette
page 36) ou une sauce au fromage blanc aux herbes.

44 o

* Préchauffer le four a 180 ° (th. 6).

* Emietter le saumon en gros morceaux et I'égoutter  'aide
du panier de cuisson.

* Mettre les échalotes épluchées et I'aneth dans le bol et mixer
5 sec a vitesse 7.

* Racler les parois du bol a l'aide de la spatule et mixer a
nouveau 5 sec a vitesse 7.

* Ajouter tous les autres ingrédients sauf le beurre et le citron
et mixer 30 sec a vitesse 4.

* Beurrer un moule a cake (avec la noix de beurre), ety verser
la préparation au saumon.

» Pour éviter qu'une crolite épaisse ne se forme sur le dessus,
couvrir le moule de papier aluminium beurré.

* Cuire au four T h a 180° (th. 6). Va d'heure avant la fin,
enlever le papier aluminium, afin de dorer le pain de
saumon. La lame d'un couteau doit ressortir seche,

* aisser tiédir avant de démouler sur un plat de service garni
de feuilles de salade. Décorer avec des quartiers de citron.



6 ceufs

50 g de lait

40 g de créme fraiche épaisse 3 15 %
30 g de beurre

I c. a café de ciboulette

1 c. a café de sel

Poivre

Corrate! 7211&27770‘7};4/

Réalisez des aumdniéres au saumon fumé : déposez au centre d'une
tranche de saumon fumé une grosse cuillérée a café d'ceufs brouillés
et ficeler l'aumdniere avec un brin de ciboulette.

(Eufs brouillés

Thermomix exclusivement : 5 mn

* Mettre les ceufs dans le bol avec le lait, 20 g de creme
fraiche, le sel, le poivre et une noisette de beurre et régler
5 mn a 80°, vitesse 5.

* Au bout de 3 mn de cuisson, ajouter pendant le mixage le
reste de beurre par petits morceaux et le reste de créme
fraiche.

* Alarrét de la minuterie, prolonger le temps de cuisson de
30 sec si vous souhaitez des ceufs plus fermes,

* Retirer le bol de sa base, bien remuer avec la spatule et
verser dans le plat de service.

* Parsemer de ciboulette.

Variantes, a ajouter apres 3 mn de cuisson :

- Au saumon : 2 tranches de saumon coupées en petits
morceaux. Diminuer la quantité de sel.

- Aux asperges : une dizaine de tétes d'asperges cuites,
coupées en rondelles fines.

- Au safran : une petite dose de safran en poudre en début de
cuisson et, au bout de 3 mn, quelques filaments de safran
ayant macéré 15 mn dans V2 c. a café d'huile.

- Aux tomates :1 gobelet /2 de tomates concassées (épépinées
et coupées en dés). Ne mettre qu' Va de gobelet de lait car les
tomates rendent de I'eau.

- Aux truffes : le contenu, égoutté et coupé en petits dés, d'une
petite bofte de pelures de truffes. Garder le jus pour
parfumer une sauce.

< Petit salé aux lentilles

250 g de lentilles vertes

400 g de petit salé

| carotte

2 gousses d'ail

1 oignon

1 clou de girofle

I feuille de laurier

3 ou 4 branches de thym et romarin

Coratr! Z:/zf/é?}}mﬂ/j/

Choisissez des lentilles du Puy. Qutre leur saveur, elles présentent
lavantage de ne pas se défaire a la cuisson.
Ne salez pas en début de cuisson, cela peut durcir les légumes secs,

Poivre

le petit salé apporte sufisamment de sel.

CLs, ED Temps de préparation : 5 mn + Thermomix : 45 mn

* Mettre la carotte épluchée et coupée en gros morceaux
dans le bol et mixer 6 sec a vitesse 5.

* Couper le petit salé en tranches pas trop épaisses d'environ
6 cm de long.

e Eplucher lail et I'cignon, piquer loignon avec le clou de
girofle et le couper en quatre. Les mettre dans le bol, avec
les lentilles, le petit salé, les aromates et 650 g d'eau froide et
régler 45 mn a 100° fonction sens inverse, vitesse
mijotage.

* Vérifier la cuisson et servir rapidement accompagné de
moutarde.

* 45
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Beurre

Temps de préparation :

500 g de creme fraiche épaisse ou liquide
(35% de m.g. minimum)
I pincée de sel

5 mn + Thermomix : 5 mn

* Mettre les ingrédients dans le bol et mixer 5 mn a vitesse 4.

* Retirer le bol du socle, I'agiter dans un mouvement de
rotation et vider le petit lait.

* Verser 2 gobelets d'eau froide dans le bol, agiter puis vider
I'eau. Recommencer une nouvelle fois.

\ * Récupérer le beurre et le laver sous I'eau froide en le

. pressant entre vos mains. Renouveler ['opération 2 a 3 fois.
* Déposer le beurre dans un moule ou le fagonner et mettre
au frais.

Sauce mayonnaise

Thermomix exclusivement : 2 mn

2 jaunes d'ceufs

1 c. a café de moutarde

I c. a soupe de vinaigre de vin ou de jus de citron
2 gobelets d'huile de tournesol

1 pincée de sel

Poivre

* Insérer le fouet dans le bol et ajouter les jaunes d'ceufs, la
moutarde, le vinaigre, le sel et le poivre.

* Régler 2 mn a vitesse 4 et verser I'huile en mince filet par
I'orifice du couvercle, sans discontinuer.

Beurre >






Lasagnes

Temps de préparation :

15 lasagnes précuites (en bofte cartonnée)

Pour la béchamel :

120 g de farine

80 g de beurre

11 de lait

Noix muscade rapée (2 bonnes pincées)
1 c. a café bombée de sel

Poivre

Pour la garniture :

300 g de viande de beeuf

400 g de tomates concassées

250 g de champignons de Paris

2 c. a soupe de concentré de tomate
150 g de parmesan

| oignon

1 gousse dail

I c. a soupe d'huile d'olive

1 pincée de sucre

I branche de thym

2 c. a soupe de marjolaine (ou d'origan)

Cortaer! IA&'&WV&W;A/

Ajoutez 4 tranches de jambon cru et les intercaler entre les
lasagnes et la sauce tomate a la viande.

1 c. a café de sel
Poivre

Spaghettis

10 mn + Thermomix : 30 mn + Cuisson au four :

33 mn

* Mettre le parmesan coupé en morceaux dans le bol et mixer
7 sec a vitesse 7. Réserver dans un recipient.

* Faire la béchamel : mettre tous les ingrédients de la sauce dans

le bol et régler 102 12 mn a 90°, vitesse 4. Réserver la sauce

dans un récipient.

Préchauffer le four a 160° (th. 5/6).

* Couper la viande en cubes de 2 cm environ. Mettre les
morceaux dans le bol et mixer 5 sec a vitesse 6. Vider le
mélange dans un saladier.

* Mettre l'oignon coupé en deux et l'ail dans le bol et mixer 5 sec
a vitesse 5.

* Ajouter I'huile d'olive et régler 3 mn a 100°, vitesse 1.

* Ajouter la viande réservée, le sel, le poivre et les herbes et régler

5 mn a 100°, fonction sens inverse, vitesse mijotage.

Ajouter les tomates concassées avec 200 g de leur jus, le

concentré de tomate et le sucre et régler 10 mn a 100°,

fonction sens inverse, vitesse mijotage.

Couper les champignons en fines lamelles.

Dans un grand plat a gratin rectangulaire beurré, verser un petit

fond de béchamel puis déposer. cote a cbte, les lasagnes.

Recouvrir de sauce tomate a la viande, puis de lamelles de

champignons, de béchamel et de parmesan rdpé, puis a

nouveau des lasagnes et des autres préparations en terminant

par de la béchamel et du parmesan répé. Cuire au four 30 mn

a 160° (th. 5/6) puis gratiner 3 mn sous le gril.

a la bolognaise

Thermomix exclusivement : 14 mn

500 g de spaghettis

Parmesan ou gruyeére ripé

Pour la sauce :

200 g de beeuf a hacher

| oignon

1 gousse d'ail

3 ¢. a soupe d'huile d'olive

500 g de tomates & bonne maturité (de préférence Olivette)
ou 1 grosse boite de tomates pelées égouttées
2 c. a soupe de concentré de tomate

3 branches de persil

[ pincée de thym

I pincée d'origan

1 grosse pincée de sel de céleri

1/2 c. a café de sel

Poivre
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* Faire cuire les spaghettis a la casserole selon les indications du
paquet.

* Pendant ce temps, préparer la sauce. Couper le boeuf en cube
de 2 cm environ. Mettre les morceaux dans le bol et regler
8 sec a vitesse 6. Vider la viande hachée dans un saladier.

* Mettre I'oignon coupé en deux et I'ail dans le bol et régler 5 sec
a vitesse 5. Racler les parois du bol a l'aide de la spatule.

* Ajouter I'huile d'olive et régler 3 mn a 90°, vitesse 2.

* Alarrét de la minuterie, mettre les tomates, coupées en 4 et
pressées, ainsi que les autres ingrédients dans le bol et régler
10 sec a vitesse 5.

* Ajouter la viande hachée et régler 10 mn a 100°, fonction sens
inverse, vitesse mijotage.

* Servir aussitdt avec les spaghettis et le parmesan ou gruyére
rapé.

Lasagnes >









Les POISSONS

& leurs sauces

La consommation de poissons a fortement augmenté depuis amélioration des
conditions de transport et des techniques de conservation.

Aujourd'hui, vous pouvez mettre du poisson tous les jours a votre menu, ou tout
du moins 3 a 4 fois par semaine, comme le recommandent les nutritionnistes.

Il existe deux catégories de poissons, les maigres et les gras.

Les poissons maigres : Bar (Loup), Cabillaud (Morue), Eglefin (Haddock), Lieu,
Merlu (Colin), Rascasse, Grondin, Truite, Sole, Dorade, Limande, St Pierre et
Raie. lls ont une chair de couleur claire et sont trés pauvres en matiéres grasses
donc idéaux pour un régime minceur ou un lendemain de féte.

Les poissons gras : Saumon, Thon, Sardine, Maquereau, Lotte (Baudroie),
Rouget-Barbet, Hareng, Roussette, Flétan, Anguille. lls ont une chair plus foncée,
bleutée ou rouge, plus riches en matieres grasses. Ces derniéres sont toutefois
trés bénéfiques pour la santé, par exemple pour le systeme cardio-vasculaire.

Les poissons sont une source de protéines de tres bonne qualité. Leur teneur
réduite en collagéne leur procure une chair tendre d’une excellente digestibilité.

Enfin, les poissons sont une bonne source de minéraux (phosphore et iode) et
vitamines (A pour la vue, D pour les os et B6 pour une bonne utilisation des
protéines).

C'est grace a une cuisson douce a température et durée appropriées que le
poisson exprime toute sa saveur et sa légereté. Le Varoma sera idéal pour une
cuisson vapeur maitrisée, préservant les arébmes du poisson tout en limitant
I'apport en matiéres grasses.

Le Thermomix se révélera également trés astucieux pour la réalisation de vos
terrines, patés ou croquettes.

Nos recettes de poisson sont souvent des plats complets, avec leur sauce et
accompagnements, grace a la cuisson sur 4 étages du Thermomix et du Varoma.

®5]
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- Noix de Saint-Jacques aux poireaux

w Temps de préparation : 5 mn + Thermomix : 28 mn

12 noix de Saint-Jacques

250 g de blancs de poireaux

20 g de beurre

3 échalotes

3 ¢. a soupe de creme fraiche
300 g de vin blanc demi-sec

20 g de Maizena

Sel, poivre

Cortats! Z;i&é?f 10727)

La recette est congue pour de grandes noix de Saint-Jacques. Avec de
petites noix, réduisez le temps de cuisson car une sur-cuisson des noix
entraine une texture ferme et fibreuse.

Pour une jolie décoration, tallez quelques fines lamelles dans la
longueur d'un poireau entier avec le vert, que vous cuirez avec les
trongons de poireaux au Varoma.

* Mettre les blancs de poireaux coupés en gros trongons dans
le bol et mixer 10 sec a vitesse 4. Les réserver dans le
Varoma.

» Mettre les échalotes épluchées dans le bol et mixer 7 sec a
vitesse 5. Racler les parois du bol a I'aide de la spatule.

* Ajouter le beurre et régler 2 mn a 100°, vitesse 1.

* Ajouter le vin blanc, 20 g d'eau, sel et poivre, poser le
Varoma avec les poireaux sur le bol et régler 12 mn a
température Varoma, vitesse 1. Remuer les poireaux a
I'aide de la spatule & mi-cuisson.

* Alarrét de la minuterie, mettre le plateau a vapeur avec les
noix de Saint-Jacques dans le Varoma et régler 4 mn a
température Varoma, vitesse 1. Retourner les noix et
régler a nouveau 4 mn a température Varoma, vitesse 1.

* Al'arrét de la minuterie, mettre les poireaux dans un plat et
décorer avec les noix de Saint-Jacques (conserver au chaud).

* Ajouter au bouillon du bol la créme fraiche et la Maizena et
régler 5 mn a 90°, vitesse 3.

* Alarrét de la minuterie, mixer 30 sec a vitesse 5 et servir fa
sauce sur les noix de Saint-Jacques accompagnées de riz.

Choucroute de la mer

Préparation : 5 mn + Thermomix : 28 mn

800 g de saumon (4 filets, badigeonnés d'un filet d'huile d'olive)
600 g de choucroute cuite

400 g de pommes de terre a chair ferme

Baies roses

Ciboulette pour la décoration

100 g de vin blanc (Riesling ou Sylvaner)

I c. a soupe de fumet de poisson

Pour la sauce :

100 g de bouillon restant
100 g de créeme fraiche

1 ¢. a soupe de moutarde
Sel, poivre

Cortaect ZZ&:&W,’W;///V

Vous pouvez également servir ce plat accompagné d'un beurre blanc,
et varier les poissons.
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* Eplucher les pommes de terres, les couper en rondelles
épaisses et les mettre dans le panier de cuisson.

* Mettre dans le bol, 700 g d’eau, le vin, le fumet de poisson,
le sel et le poivre.

* Déposer les filets de saumon dans le Varoma avec quelques
baies roses, et mettre la choucroute sur le plateau a vapeur.

¢ Installer le panier de cuisson dans le bol et le Varoma sur le
bol et régler 25 mn a température Varoma, vitesse 1.

* Alarrét de la minuterie, vider le bol en conservant 100 g de
bouillon.

* Dresser le tout sur un plat de service et garder au chaud.

* Mettre tous les ingrédients de la sauce dans le bol avec le
bouillon et régler 3 mn a 80°, vitesse 4.

* Mixer 5 sec a vitesse 5 et servir aussitot.

Noix de Saint-Jacques aux poireaux >






Waterzoi de poisson

Temps de préparation :

8 morceaux de poisson sans peau

(saumon ou cabillaud par exemple), soit environ 600 g
180 g de blancs de poireaux

I carotte (100 ¢)

30 g de branches de céleri

150 g de courgettes

4 petits oignons grelots (dont 2 piqués de clous de girofle)
3 c. a soupe de creme fraiche épaisse

2 jaunes d'ceufs

20 g de beurre

700 g d'eau {ou de fumet de poisson)

1 c. a café de sel

Poivre

Cortaer! Thesmomid

Le waterzoi de poisson se sert en plat principal, a la maniére du pot-
au feu. Servez le bouillon a part ou avec le poisson.
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10 mn + Thermomix : 29 mn

¢ Eplucher et laver les légumes. Couper la carotte et les
branches de céleri en troncons de 3 cm environ. Couper les
poireaux en rondelles et les réserver dans un récipient.

* Mettre 40 g de poireau dans le bol avec le beurre et régler
3 mna 100°, vitesse 3.

o Alarrét de la minuterie, ajouter les morceaux de carotte et
de céleri et mixer 10 sec a vitesse 4.

* Ajouter 'eau (ou le fumet de poisson préparé dans le
Thermomix), le sel, le poivre, les oignons grelots, les
courgettes en rondelles et les poireaux et régler 10 mn a
100°, fonction sens inverse, vitesse mijotage puis 10 mn
a 90°, fonction sens inverse, vitesse mijotage.

* Al'arrét de la minuterie, gjouter le poisson et régler 3 mn
a 100°, fonction sens inverse, vitesse mijotage.

* A l'arrét de la minuterie, verser le contenu du bol dans le

panier au-dessus d'une soupiére pour recueiliir le bouillon.

Remettre la moitié du bouillon dans le bol. Garder le reste

pour une autre utilisation (soupe ou le congeler au besoin).

Réserver le poisson et les légumes au chaud dans la

soupiere.

* Mettre les jaunes d'ceufs et la créme dans le bol avec le

bouillon et régler 2 mn 30 a 70°, vitesse 3.

Verser cette sauce sur le poisson et les légumes, et servir

avec des tranches de pain grillé, légérement aillé.



Sardines fraiches en papillotes
et leur sauce poivron

Temps de préparation :

800 g de sardines fraiches vidées

2 petits poivrons verts, jaunes ou rouges (environ 150 ¢)
300 g de semoule moyenne (couscous)

40 g d'huile d'olive

1 gousse d'ail

1 c. a soupe de persil haché

1/2 c. & café de sel

Cortaer! fé ¢432709272)

Ainsi cuisinées, en papillote et & la vapeur, les sardines ne dégagent pas
cette odeur parfois redoutée.

10 mn + Thermomix : 30 min

* Mélanger la semoule dans un saladier avec le sel et la moitié
de I'huile, et réserver dans un récipient.

* Mettre 500 g deau dans le bol et régler 10 mn a
température Varoma, vitesse 1.

* Pendant ce temps, envelopper chaque sardine dans une
papillote de papier aluminium.

* Découper le poivron en laniéres en otant le pédoncule et les
graines. Déposer les sardines en papillotes dans le Varoma et
le poivron découpé sur le plateau vapeur du Varoma.

* A larrét de la minuterie, poser le Varoma et son plateau
garni sur le bol et régler 20 mn a température Varoma,
vitesse 1.

* Alarrét de la minuterie, prélever 3 gobelets d'eau du bol et
les verser rapidement sur la semoule, Remuer et recouvrir
d'une assiette.

* Conserver un demi-gobelet de I'eau restante du bol et vider
le reste.

* Mettre les lanieres de poivron dans le bol avec lail épluché,
un peu de sel, le persil haché, 'huile restante et le demi-
gobelet d'eau de cuisson et mixer 20 sec a vitesse 10.

* Présenter les sardines en papillotes et la semoule recouverte
de sa sauce poivron.
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Couscous de poisson

Temps de préparation :

300 g de couscous fin

2 filets de poisson blanc a chair ferme
2 filets de saumon

1 boite de 425 g net de tomates pelées
200 g de carottes

100 g de navet

200 g de courgette

1 blanc de poireau

200 g de pois chiches en conserve
Raisins secs blonds

| oignon

4 gousses d'ail

Laurier

Thym

1 ¢. a café d'épice a couscous (Ras el anout)
Harissa

70 g d'huile d'olive

Sel, poivre

< Counscons de pOLIION

10 mn + Thermomix :

30 mn

Mettre dans le bol I'oignon épluché et coupé en 2, lall
épluché et le blanc de poireau coupé en deux et mixer
20 sec a vitesse 4.

Ajouter 50 g d'huile d'olive, les tomates pelées et leur jus,
20 g de sel, le poivre, une feuille de laurier, du thym, I'épice
a couscous et régler 4 mn a 100°, vitesse 1.

A l'arrét de la minuterie, ajouter 100 g d'eau et de I'harissa
selon votre go(t et mixer 5 sec a vitesse 6.

Mettre dans le panier de cuisson les carottes epluchées et
coupées en fines rondelles, le navet épluché et coupé en 8,
la courgette épluchée et coupée en rondelles et les pois
chiches égouttés. Mettre le surplus de [égume éventuel dans
le Varoma. Mettre le panier de cuisson dans le bol et poser
le Varoma sur le bol.

Régler 10 mn a température Varoma, vitesse 1.

Pendant ce temps, préparer la semoule. La mettre dans un
saladier, y ajouter 10 g d'huile d'olive, une pincée de sel et
de l'eau chaude jusqu'a 2 cm au dessus de la semoule.
Laisser reposer pendant 5 mn. Mélanger puis égrainer la
semoule a la main ou a la fourchette.

Ajouter 10 g d'huile d'olive, du poivre, deux poignées de
raisins secs et 'épice a couscous. Bien mélanger la semoule.
A l'arrét de la minuterie, gjouter le poisson dans le Varoma
au dessus des légumes, et la semoule sur le plateau vapeur
Poser le Varoma sur le bol et régler 15 mn a température
Varoma, vitesse 1.

A larrét de la minuterie, servir aussitdt les filets de poisson
accompagnés de la semoule, des légumes et de la sauce
servie a part.
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Filets de truite saumonée
a la sauce sublime

Temps de préparation :

500 g de filets de truite saumonée
150 g de feuilles de salade (uniguement les feuilles vertes
d'une laitue ou scarole)

250 g de courgettes

1 branche de persil

10 feuilles de basilic

200 g de créeme fraiche épaisse

1 c. a soupe de jus de citron

250 g de riz Basmati

1 c. a café de gros sel

Sel, poivre

10 mn + Thermomix :

21 mn

Couper les courgettes épluchées en rondelles et les mettre
dans le Varoma. Disposer dessus les feuilles de salades
coupées en deux.

Mettre 800 g d'eau et le gros sel dans le bol. Mettre le riz
dans le panier de cuisson et le placer dans le bol. Poser le
Varoma avec les courgettes sur le bol et régler 10 mn a
température Varoma, vitesse 1.

Déposer les filets de truite sur le plateau vapeur du Varoma
et a 'arrét de la minuterie, mettre le plateau dans le Varoma
et régler 10 mn environ (selon ['épaisseur des filets) a
température Varoma, vitesse 1.

Réserver le riz, le poisson et les courgettes au chaud, rincer
le bol et y mettre la salade cuite. Ajouter la créme fraiche, le
basilic, le persil, le jus de citron, le sel et le poivre et régler
1 mn a vitesse 10.

Disposer le poisson sur un plat de service avec un filet de
sauce, le riz en couronne et les rondelles de courgettes
dessus. Servir aussitdt avec le reste de sauce dans une
sauciere.

Filets de truite vaumondée a la sauce sublime >
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Aioli marseillais

Temps de préparation :

500 g de morue salée

4 oeufs

Environ 1 kg de 1égumes, soit :
4 pommes de terre

8 carottes

1/2 chou-fleur

Pour l'aioli (mayonnaise aillée)
5 gousses d'ail

2 jaunes d'ceufs extra-frais

3 gobelets d'huile d'olive

1 c. a café de moutarde

1/2 c. a café de sel

Coreaer! 7:/4.&27;;5*7-;4_/3'._/

L'dioli est le nom de la mayonnaise aillée trés appréciée en Provence.
Elle a aussi donné son nom par extension a un plat typiquement
marseilais. Tradtionnellement, 'aioli se déguste avec des bigorneaux.
Préparez-les au Thermomix avant (ils se dégustent froids) en les
plongeant dans un court-bouillon.

60 ®

I5 mn + Thermomix :

L]

L

I h environ + Trempage : la veille

Mettre a dessaler la morue la veille : la découper en gros
morceaux et laisser tremper dans un saladier d'eau en
changeant l'eau 3 a 4 fois.

Préparer I'aioli : mettre |'ail épluché dans le bol et mixer 5 sec
a vitesse 7.

Racler les parois du bol a l'aide de la spatule et mixer a
nouveau 5 sec a vitesse 7.

Ajouter 1/3 de gobelet d’huile d'olive et mixer 20 sec a
vitesse 7.

Ajouter les jaunes d'ceufs, la moutarde, le sel et le poivre et
insérer le fouet dans le bol.

Faire tourner le Thermomix a vitesse 4 et verser 1 gobelet
d'huile lentement en mince filet par l'orifice du couvercle.
Laisser tourner quelques secondes et verser le reste d'huile
en mince filet.

Réserver dans un récipient au frais.

Mettre 1 litre d'eau froide dans le bol (avec éventuellement
quelques tiges ou graines de fenouil). Mettre la morue
coupée en gros morceaux dans le panier de cuisson, insérer
le panier dans le bol et régler 15 mn a température
Varoma, vitesse 1.

Pendant ce temps, laver et éplucher les légumes, découper
les carottes en rondelles, les pommes de terre en 4 (selon
leur taille) et détacher les petits bouquets de chou-fleur.
Mettre les légumes dans le Varoma.

A l'arrét de la minuterie, réserver la morue de cbté, Mettre
1 1 d’eau dans le bol avec le panier de cuisson contenant les
quatre ceufs. Poser le Varoma gami de légumes sur le bol et
régler 15 mn a température Varoma, vitesse 1.

Al'arrét de la minuterie, enlever le Varoma, et sortir les ceufs
durs. Puis remettre le Varoma et poursuivre la cuisson des
légumes 30 mn a température Varoma, vitesse 1.
Présenter dans un grand plat la morue, les légumes, les ceufs
durs écalés et servir laioli dans un bol. Ce plat se déguste
tiede ou plus souvent froid.



Filets de merlan

Temps de préparation :

4 filets de merlan de 120 g chacun

1 gros poireau

800 g de pommes de terre nouvelles

30 g de beurre

1/2 ¢. a café de fécule

130 g de créeme fraiche épaisse

2 c. a café de fumet de poisson déshydraté
Cerfeuil

Sel, poivre

8 petits piques en bois

en papillotes de poireaux

10 mn + Thermomix : 42 mn

L]

Prélever les 4 premiéres feuilles du poireau, les laver, les
fendre dans leur longueur sans les casser (elles sont
destinées a envelopper les merlans) et les réserver de cété.
Couper le blanc de poireaux en 3 ou 4 trongons, les mettre
dans le bol et mixer 5 sec a vitesse 9.

Ajouter le beurre et régler 3 mn a 90°, vitesse 4.

Eplucher et laver les pommes de terre, les couper en fines
rondelles et les mettre dans le Varoma. Saler.

Al'arrét de la minuterie, ajouter dans le bol la fécule, le fumet
de poisson, le poivre et 400 g d'eau.

Disposer les feuilles de poireaux réservées roulées debout
dans le panier de cuisson et insérer ce dernier dans le bol.
Poser le Varoma avec les pommes de terre sur le bol et
régler 25 mn a température Varoma, vitesse 2. Remuer les
pommes de terre avec la spatule a mi-cuisson pour une
cuisson homogene.

Pendant ce temps, préparer les filets de merlan. S'ils sont
larges, les couper en deux dans la longueur afin d'obtenir
8 lanieres. Les saler et poivrer legerement.

A larrét de la minuterie, réserver les pommes de terre au
chaud.

Sortir les feuilles de poireaux du panier de cuisson, les
dérouler et détailler chacune en 2 lanieres de méme taille,
Rouler chaque filet de merfan dans une laniere de poireau
afin de former une papillote et maintenir avec un pique en
bois.

Déposer les 8 papillotes sur le plateau vapeur du Varoma et
poser le Varoma sur le bol.

Régler 12 mn a température Varoma, vitesse 2.

Vérifier la cuisson et réserver au chaud.

Mettre la creme fraiche dans le bol avec la fondue de
poireaux et régler 1 mn a 90 °, vitesse 3. Mixer 5 sec a
vitesse 5.

Disposer les pommes de terre et les papillotes de merlan
dans le plat de service, napper d'une partie de la sauce et
parsemer de cerfeuil. Servir avec le reste de sauce a part.
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600 g de filet de sabre {ou un autre poisson blanc)
2 fenouils

53 6 petites tomates bien miires

3 échalotes

800 g de court-bouillon

2 gousses d'ail

Herbes de Provence

Persil

Sel, poivre

4 dos de merlu {600 a 800 ¢)

150 g d'épinards surgelés en branches
1 échalote

20 g de beurre

2 c. & soupe de créme fraiche épaisse a2 15 %
30 g de Maizena

100 g de vin blanc sec

1 c. a café de curry fort

1/2 cube de bouillon

172 c. & café de sel

Poivre

A7 > o ’7‘_/ s r .
CO2ld el [ AL €e2702775 )
| On obtient une quantité de sauce supérieure_aux besoins de la
recette. Servez le surplus en soupe, en l'allongeant avec un peu de
ouillon et en ajoutant quelques crevettes ou un reste de merlu
| émincé. Selon votre golt ajoutez des cro(itons aillés.

< Poissons et tomates a la provencale

g
2" Temps de préparation :

,, Poissons et tomates a la provencale

5 mn + Thermomix : 25 mn

* Mettre dans le bol les échalotes, [ail, le persil et les herbes
de Provence et mixer 5 sec a vitesse 5.

* Racler les parois du bol a l'aide de la spatule et mixer a
nouveau 3 sec a vitesse 5. Réserver ce mélange dans un
ramequin.

¢ Verser le court-bouillon dans le bol et régler 10 mn a
température Varoma, vitesse 1.

= Pendant ce temps, couper les tomates en deux, les saler et
poivrer et déposer le mélange échalotes, persil, herbes de
Provence dessus. Disposer les tomates dans le Varoma

* Déposer les filets de poisson sur le plateau a vapeur, saler et
poivrer,

* Al'arrét de la minuterie, introduire le panier de cuisson dans
le bol avec le fenouil coupé en lamelles, salé et poivré, Poser
le Varoma sur le bol et régler environ 15 mn a température
Varoma, vitesse 1. Vérifier la cuisson des différents
ingrédients et servir aussitot.

. Dos de merlu sauce verte

Thermomix exclusivement : 20 mn

* Décongeler les épinards.

* Mettre I'échalote épluchée dans le bol et mixer 4 sec a
vitesse 5.

* Ajouter le beurre et régler 2 mn 30 a 100°, vitesse 2.

* A larrét de la minuterie, ajouter les épinards décongelés, le
vin blanc, le curry, le sel, le poivre, le /2 cube de bouilion et
300 g d'eau et régler 5 mn a 100°, vitesse 3.

* Déposer les dos de merlu dans le panier de cuisson en les
saupoudrant de curry. A l'arrét de la minuterie, introduire le
panier dans le bol et régler 82 10 mn a 100°, vitesse 3. A
mi-cuisson, intervertir les dos de merlu dans le panier.

* A larrét de la minuterie, vérifier la cuisson du merlu selon
I'épaisseur et le déposer dans un plat de service chaud.

* Vérifier la consistance de la sauce. Pour une sauce plus
épaisse, gjouter la Maizena et régler 3 mn a 90°, vitesse 4.

* Ajouter la creme fraiche et mixer quelques secondes a
vitesse 3. Napper le poisson de la sauce et servir avec des
pommes de terre cuites a la vapeur ou du riz.
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-~ (Gambas a I'américaine

% Thermomix exclusivement : 18 mn

Pour 6 personnes

450 g de gambas

50 g d'échalotes

70 g de concentré de tomate
50 g de Cognac

2 c. a soupe d'huile d'olive
200 g de vin blanc sec
Ciboulette, persil et estragon
Piment de Cayenne

Sel, poivre

Temps de préparation :

* Mettre dans le bol 'huile d'olive et les échalotes et régler
5 mn a 100°, vitesse 3.

* Radler les parois du bol a 'aide de la spatule puis ajouter le
persil, I'estragon, la ciboulette, le Cognac, 200 g d’eau, le vin
blanc, le concentré de tomates, une pincée de piment de
Cayenne, le sel et le poivre.

* Déposer les gambas dans le Varoma, poser ce dernier sur le
bol et régler 12 mn a température Varoma, vitesse 1.

* Alarrét de la minuterie, mixer la sauce 30 sec 4 vitesse 7 et
présenter les gambas nappées de sauce dans un plat creux.

Cortaer! Zé&"z?ﬁ@?}f/j/
Réalisez cette recette avec d'autres poissons a chair ferme comme de
la lotte ou des demi-langoustes.

10 mn + Thermomix : 23 mn

-~ Lotte a I'armoricaine
o

Pour 6 personnes

600 g de filets de lotte

12 gambas

100 g net de moules fraiches ou en conserve
250 g de champignons de Paris

3 blancs de poireaux

2 c. a soupe de créme fraiche épaisse

30 g de maizena

Pour la sauce :

100 g de bisque de homard

180 g de vin blanc sec

40 g de beurre

| échalote

I pointe de piment de Cayenne (facultatif)
1 pincée de sel

64 ® 65

* Nettoyer les moules et les champignons.

* Couper les blancs de poireaux en troncons, les mettre dans
le bol et mixer 5 sec a vitesse 4. Réserver dans le panier de
cuisson.

* Mettre tous les ingrédients de la sauce dans le bol et mixer
15 sec a vitesse 6.

* Mettre le panier de cuisson dans le bol.

¢ Mettre dans le Varoma les champignons coupés en lamelles
et les moules séparément,

* Déposer les filets de lotte et les gambas sur le plateau du
Varoma. Poser le Varoma sur le bol.

¢ Régler 20 mn a température Varoma, vitesse 4. Vérifier la
cuisson (prolonger de quelgues minutes si vous utilisez de la
lotte surgelée). L

* Retirer le Varoma et le panier de cuisson et garder la
préparation au chaud.

* Ajouter a la sauce du bol la créme fraiche et la Maizena et
mixer 5 sec a vitesse 6.

* Régler 3 mn a 90°, vitesse 4.

* Disposer le poisson dans un plat de service avec les
champignons, le poireau, les moules et les gambas et napper
de sauce.

Gambaos a Uaméricaine >






Sauce hollandaise

Thermomix exclusivement : 4 mn

4 jaunes d'ceufs
130 g de beurre
Jus d'1/2 citron
1/2 c. a café de sel
Poivre

* Insérer le fouet dans le bol et ajouter tous les ingrédients
avec 50 g d'eau.
* Régler 4 mn a 70°, vitesse 3.

Corzats! Z-Z&bﬁ@?;xgjf

Sauce mousseline : ajoutez délicatement a la sauce hollandaise un
blanc d'ceuf monté en neige ou 1 gobelet Y2 de créme montée en
Chantilly pour obtenir une sauce plus légere, aérienne, délicieuse avec
les asperges.

Beurre blanc

Thermomix exclusivement : |6 mn environ

60 g d'échalotes

25 g de vinaigre de vin (blanc de préférence)
25 g de vin blanc

230 g de beurre

I c. a café de sel

Poivre

Coriaee! ZZ.&*E?;}G‘??AO/

Si la sauce parait un peu trop fluide, réglez 30 sec a 60° vitesse 3, car
le temps de cuisson dépend de la température des ingrédients.

Le beurre blanc se sert avec des poissons ou des coquillages pochés
ou poélés,

On peut le préparer a lavance et le réchauffer, mais il faut faire
attention car it est fragile.

* Mettre les échalotes épluchées dans le bol et régler 5 sec a

vitesse 5.

Ajouter le vinaigre et le vin blanc et régler 10 mn a 90°,

vitesse 4.

* Pendant ce temps, couper le beurre en petites noisettes.

Al'arrét de la minuterie, retirer le bol et le tremper dans un

récipient d'eau froide quelques minutes.

Essuyer le bol et le remettre en place. Saler et poivrer la sauce

et régler 5 mn a 60°, vitesse 4. Dés que I'appareil toume,

ajouter les noisettes de beurre par l'orifice du couvercle,

morceau par morceau, sans discontinuer. Masquer ['orifice du

couvercle avec le gobelet, de maniéere a éviter les projections.

* Pour une sauce plus lisse, mixer 10 sec a vitesse 8.

* Retirer le bol du sode dés l'arrét de la minuterie et servir
aussitot.

Fumet de poisson

Thermomix exclusivement : 15 mn

Pour 1/2 1 de fumet

150 g de vin blanc sec

400 g d'arétes et de parures de poisson (y compris la téte)
coupées en morceaux

40 g d'oignon

20 g de blanc de poireau

20 g de tiges de persil

I petite branche de céleri

1 branche de thym

1 feuille de laurier

5 ou 6 grains de poivre noir

66 ® 67

* Faire tremper les parures et les arétes de poisson quelques
minutes a 'eau froide.

* Les mettre dans le bol avec tous les autres ingrédients et
450 g d'eau et régler 10 mn a 100°, vitesse 1.

* Alarrét de la minuterie, filtrer le fumet & I'aide du panier de
cuisson, remettre le liquide dans le bol et régler 5 mn a
100°, vitesse 1. Ecumer la surface et laisser refroidir

* Si le fumet est légérement trouble, il s'éclaircira apres un
repos d'1 heure au réfrigérateur.

Cortaer! ﬂ-f%?ﬁ@?”/j/

. y . L, . 1
Le fumet de poisson n'est volontairement pas salé car il sert de base
pour des recettes qui, elles, seront salées a la convenance de chacun.

Sauce bollandaise >
S bolland






Moules a la provencale

Temps de préparation :

I kg de moules [raiches grattées et lavées
(de préférence de Bouchot)

50 g d'huile d'olive

100 g d'oignon

100 g de poivron rouge

100 g de poivron vert

2 gousses d'ail

400 g de tomates concassées en boite
10 feuilles de basilic

1 petit piment de Cayenne (ou en poudre)
Herbes de Provence

Poivre

5 mn + Thermomix : 28 mn

» Eplucher Iail et les oignons. Couper les oignons en 2 et les
poivrons en gros morceaux. Les mettre dans le bol avec l'ail
et mixer 5 sec a vitesse 5.

* Ajouter l'huile d'olive, les tomates concassées égouttées, les
herbes de Provence, le poivre et le piment de Cayenne et
régler 17 mn a 100°, vitesse 2.

* Alarrét de la minuterie, déposer les moules dans le Varoma
et poser ce dernier sur le bol.

* Régler 10 mn a température Varoma, vitesse 1.

* Servir aussitdt les moules nappées de sauce et parsemées
des feuilles de basilic finement coupées.

| Brandade de morue

Thermomix : 15 mn + Dessalage : 24 h

600 g de morue salée

4 ¢. a soupe de lait

1 a 2 gobelets d'huile d'olive

(en fonction du pouvoir d'absorption du poisson)
Poivre

Coraerld Thesrom

Pour une morue a la bénédictine, ajoutez une purée de pormmes de

terre au mélange final.
.

68 ® 69

* Faire dessaler la morue a l'eau froide pendant au moins
24 heures et en changer I'eau quatre fois. La débarrasser de
ses arétes en dédoublant les parties les plus épaisses. La
déposer dans le panier de cuisson.

* Mettre 300 g d'eau et le panier dans le bol et régler 15 mn
a 100°, vitesse 3.

* A larrét de la minuterie, vider l'eau du bol et y mettre la
morue, le lait et le poivre.

* Mettre le panier dans le bol pour éviter les projections et
mixer a vitesse 5 tout en ajoutant le premier gobelet d'huile.
Arréter alors l'appareil et vérifier la consistance de la
brandade. Ajouter éventuellement une partie ou la totalité
du deuxieme gobelet voire plus selon la consistance désirée.

Moules a la p:'m’:'ngd!c >
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-+~ Roulés de sole et fruits de mer

W

)
Temps de préparation :

Pour 6 personnes

8 filets de sole de 150 g chacun

8 langoustines entiéres (non décortiguées)

12 grosses crevettes roses décortiquées
200 g de riz long blanc cuisson normale
16 moules

1 citron

1 c. a café de fumet de poisson déshydraté
Sel, poivre

8 piques en bois

Pour la farce :

100 g d'épinards frais

20 g de beurre

1 échalote

1 petite gousse d'ail

30 g de pain sec ramolli dans du lait
Sel, poivre

Pour la sauce :

30 g de vin blanc sec
2 jaunes d'ceufs

100 g de beurre

10 g de jus de citron
1 dose de safran

Sel, poivre

I5 mn + Thermomix : 49 mn

[ ]

[ ]

L

Couper les tiges des épinards et laver les feuilles.

Mettre 500 g d'eau dans le bol, les épinards dans le Varoma
posé sur le bol et régler 8 mn a température Varoma,
vitesse 1.

Pendant ce temps, nettoyer et laver les moules, essuyer les
filets de sole, les arroser du jus de citron (garder une cuillére
a soupe pour la sauce) et saler.

A larrét de la minuterie, réserver les épinards dans un
saladier et vider le bol.

Mettre I'ail et I'échalote épluchés dans le bol et mixer 5 sec
a vitesse 5.

Introduire le fouet, ajouter le beurre et régler 1 mn a 70°,
vitesse 1.

Retirer le fouet. Ajouter dans le bol le pain ramolli égoutté,
les épinards réserves bien essorés, le sel et le poivre et mixer
10 sec a vitesse 6.

Etaler ce mélange sur les filets de sole, les rouler et les
maintenir a l'aide des piques en bois.

Rincer le bol ety mettre 600 g d'eau, le fumet de poisson et
une cuillére a café de sel.

Mettre le riz dans le panier de cuisson et introduire ce
dernier dans le bol. Régler 20 mn a température Varoma,
vitesse 1.

Al'arrét de la minuterie, mélanger le riz du panier a |'aide de
la spatule, déposer les moules et les langoustines dans le
Varoma, les roulés de soles et les crevettes sur le plateau
vapeur du Varoma.

Poser le Varoma sur le bol et régler 15 mn a température
Varoma, vitesse 1.

Alarrét de la minuterie, réserver le riz, le poisson et les fruits
de mer au chaud.

Conserver 2 gobelet du bouillon du bol, vider le reste et
rincer le bol a I'eau froide.

Insérer le fouet dans le bol et ajouter tous les ingrédients de
la sauce sauf le safran, avec le bouillon réservé, et régler
4 mn a 70°, vitesse 3.

A larrét de la minuterie, ajouter le safran par l'orifice du
couvercle, rectifier l'assaisonnement et mixer 10 sec a
vitesse 4.

Servir aussitdt avec les roulés, les fruits de mer et le riz.
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Les Viandes

et volailles

& leurs sauces

La consommation de viande a tendance a fléchir ces derniéres années,
notamment sur les conseils des spécialistes mais la viande reste I'un des produits
essentiels dans la gastronomie francaise.

On distingue 3 catégories de viande, selon leur emplacement sur l'animal, la
proportion de muscles, de tissus conjonctifs et adipeux. La catégorie conditionne
I'utilisation et le prix.

- Les morceaux de 1+ catégorie sont riches en muscles tendres et destinés a
une cuisson rapide comme les grillades en tranches, ou réti entier. Il s'agit de
morceaux tels que : bavette, rumsteck, filet, onglet de beeuf, noix, céte de veau,
carré d'agneau.

- La viande de 27" catégorie est meilleur marché et golteuse. Les amateurs de
plats mijotés en raffolent. Au menu : pot-au-feu, daube, navarin... Pour cette
cuisson plus longue, utilisez plutét de la macreuse a pot-au-feu, du plat de cote,
des aiguillettes de beoeuf ou de la poitrine de veau.

- Les morceaux de la 3*™ catégorie sont surtout destinés a une cuisson pochée
ou pour l'industrie agroalimentaire, par exemple : la queue de beeuf, le collier
ou le jarret de veau.

La viande est une bonne source de protéines, notamment les viandes blanches
et de cheval, Sa teneur en graisse varie selon les morceaux, allant de 5% pour
le cheval et le poulet 2 20 a 30 % pour le porc. Elle est également source de
nombreux minéraux, principalement le fer, et de vitamines (B).

Le Thermomix vous permet de cuisiner la viande de fagons diverses et variées.
La cuisson a la vapeur préserve la saveur et la tendresse des volailles.

Dans le bol du Thermomix, les morceaux de viande pourront mijoter
doucement, a la bonne température. A vous les savoureux rago(ts mitonnés
sans avoir a passer une heure derriére vos fourneaux a surveiller la cuisson
grace a la fonction sens inverse et la vitesse mijotage.

Enfin les steaks hachés « maison » et les farces en tous genres seront un jeu
d'enfant pour vous grace au Thermomix et sa qualité de hachis exceptionnelle.

Les sauces tartare, bordelaise et mémes les sauces réputées délicates a réaliser
accompagneront vos différents plats de viande a merveille.

A présent, c'est vous le chef !
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-~ Cailles aux raisins et vin doux

w Temps de préparation :

4 cailles

800 g de pommes de terre

50 g de raisins secs

1 c. a soupe de Maizena

1 c. & soupe de vin doux (Moscatel ou Porlo)
I cube de bouillon de volaille

| petit oignon

Sel, poivre

Coraerd Thesmmomd

A la place des pommes de terre, choisissez des patates douces, a la
jolie couleur rose ; vous accentuerez ainsi l'effet sucré/salé de ce plat.

10 mn + Thermomix : 28 mn

* Mettre 700 g d'eau, l'oignon épluché et coupé en deux et le
cube de bouillon dans le bol. Insérer le panier de cuisson dans
le bol et régler 5 mn a température Varoma, vitesse 1.

* Pendant ce temps, éplucher et couper les pommes de terre
en gros cubes.

* Ouvrir les cailles pour les aplatir (vous pouvez demander a
votre volailler de le faire au moment de l'achat). Les installer
dans le Varoma «sur le dos», saler, poivrer et les saupoudrer
des raisins secs.

* Alarrét de la minuterie, mettre les pommes de terre dans
le panier de cuisson, poser le Varoma avec les cailles sur le
bol et régler 20 mn a température Varoma, vitesse 1.

* Alarrét de la minuterie, réserver les pommes de terre au
chaud et, si besoin, prolonger la cuisson des cailles 10 mn a
température Varoma, vitesse 1.

* Conserver le jus de cuisson dans le bol et disposer les caifles
et les pommes de terre dans un plat de service au chaud.

* Ajouter au jus de cuisson du bol la Maizena et le vin doux et
régler 3 mn a 100°, vitesse 3.

* Mixer 5 sec a vitesse 8.

* Décorer le plat de service avec des filets de sauce et
proposer le restant dans une sauciere.

Blancs de poulet sauce tomate
aux champignons

Temps de préparation : 3 mn + Thermomix : I5 a 20 mn

4 blancs de poulet

2 gousses d'ail

100 g d'oignon

240 g de tomates fraiches entiéres ou concassées en boite
230 g de champignons de Paris

1 cube de bouillon de volaille

Herbes (thym, herbes de Provence...)

Sel, poivre

Cortaer! 7;&&277707774/

Servez avec des pétes fraiches et saupoudrez de parmesan. Sila sauce
est trop liquide, ajoutez un peu de Maizena et 2 culllérées a café de
concentré de tomate et réglez 3 min a 100° fonction sens inverse,
vitesse mijotage.

74 75

* Mettre dans le bol l'ail, I'oignon coupé en deux et les
tomates égouttées et coupées en deux et mixer 10 sec a
vitesse 5.

* Ajouter les champignons, les blancs entiers, le cube de
bouillon, le sel, le poivre et les herbes et régler selon la taille
des blancs 15 a 20 mn a 100° fonction sens inverse,
vitesse mijotage.

e Alarrét de la minuterie, sortir les blancs et les disposer sur
un plat de service chaud. Les napper de la sauce tomate aux
champignons.

Cailles aux raising et vin doux >






Pot-au-feu de poulet

Temps de préparation : 5 mn + Thermomix : 36 mn

4 2 5 hauts de cuisse de poulet (600 g environ)
30 g de branches de céleri

180 g de blancs de poireaux

180 g de carottes

4 petits oignons grelots (dont 2 pigués de clous de girofle)
100 g de créme fraiche épaisse

20 g de beurre

1/2 cube de bouillon de volaille dégraissé

2 jaunes d'ceufs

1 c. a café de sel

Poivre

* Couper les poireaux en rondelles d'1 cm, en mettre 40 ¢
dans le bol avec le beurre et régler 3 mn a 100°, vitesse 3.
* Pendant ce temps, éplucher et laver les légumes. Couper les
carottes et les branches de céleri en troncons de 4 cm
environ.
Al'arrét de la minuterie, ajouter les morceaux de carottes et
céleri et mixer 6 sec a vitesse 4.
Ajouter 700 g d'eau, le demi-cube de bouillon, le sel, le poivre,
les oignons grelots et le poulet et régler 10 mn a 100°
fonction sens inverse, vitesse mijotage, puis 10 mn a 90°,
fonction sens inverse, vitesse mijotage.
Alarrét de la minuterie, ajouter les poireaux et régler 10 mn
a 100°, fonction sens inverse, vitesse mijotage.
Verser le contenu du bol dans le panier au-dessus d'une
soupiere pour recueiliir le bouillon. En remettre environ la
moitié dans le bol. Garder le reste pour une autre utilisation
(soupe ou autre), le congeler au besoin. Réserver le poulet
et les légumes au chaud dans la soupiere.
Mettre les jaunes d'ceufs et la creme fraiche dans le bol avec
le bouillon et régler 2 mn 30 a 70°, vitesse 3. Verser le
bouillon épaissi sur le poulet et les égumes et servir avec des
tranches de pain grillé.

- Farce pour viandes et volailles

120 g de maigre de veau
120 g d'échine de porc

120 g de jambon blanc
100 g de lait

50 g de beurre

2 ceufs

100 g d'échalotes

100 g de mie de pain rassis
4 branches de persil

| pincée de quatre épices
122 c. asoupe de creme fraiche épaisse (facultatif)
Sel, poivre

Corteer! 7;4/&&77;07774/

Si vous cuisinez une volaille, ajoutez le foie a la farce, et un trat de
Cognac ou de Porto.

76 77

\ Temps de préparation :

5 mn + Thermomix : 50 sec

* Couper séparément toutes les viandes en dés de 2 cm en
éliminant les nerfs ou peaux éventuels.

* Mettre I'échalote épluchée dans le bol et mixer 5 sec a
vitesse 5.

* Ajouter le veau et mixer 5 sec a vitesse 7. Vider le contenu
du bol dans un saladier.

* Mettre I'échine de porc dans le bol et mixer 5 sec a
vitesse 7. Vider dans le saladier de viande.

* Mettre le jambon dans le bol et mixer 5 sec a vitesse 7.
Vider dans le saladier.

¢ Mettre tous les autres ingrédients dans le bol et mixer 20 sec
a vitesse 8.

* Ajouter dans le bol le contenu du saladier avec les viandes et
mixer 10 sec a vitesse 4.

* |a farce doit se tenir mais toutefois &tre un peu molle, Si elle
paraft un peu épaisse, ajouter la creme fraiche.

Pot-au-feu de poulet >
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Farce pour légumes

Temps de préparation :

Pour 4 a 8 légumes selon leur grosseur :

130 g de maigre de veau

130 g de jambon cuit

100 g d'échalotes

La pulpe retirée des [égumes

50 g de beurre

1 c. a soupe de créme fraiche ou 1 petit-suisse
(& ajouter selon la nature des légumes)

100 g de mie de pain rassis

4 branches de persil frais

2 ceufs

1 pincée de paprika ou de piment de Cayenne
10 graines de coriandre ou ! pincée d'origan (facultatif)
1 c. i café de sel

Poivre

10 mn + Thermomix : 40 sec

* Mettre les échalotes épluchées dans le bol et régler 5 sec a
vitesse 5.

* Ajouter le veau et le jambon coupés en dés et la pulpe des
légumes éventuels et mixer 10 sec a vitesse 7.

* Vider le contenu du bol dans un saladier.

* Mettre le beurre, la mie de pain, le persil, les ceufs, le sel, le
poivre, le paprika, la créme fraiche et les graines de
coriandre dans le bol et régler 15 sec a vitesse 8.

* Ajouter le contenu du saladier avec les viandes et régler
10 sec a vitesse 4.

Selon la nature des légumes, introduisez la creme (ou le petit-suisse)
en méme temps que le pain et le persil. S'il s'agit de égumes aqueux
comme les tomates, les champignons ou les courgettes, elle n'est pas
nécessaire ; s'il s'agit de légumes comme les aubergines, les oignons,
les pommes de terre, elle est utile ; le dosage est alors d'environ un
gobelet de créme.

Andouillettes au Vouvray

Temps de préparation :

4 andouillettes

800 g de pommes de terre

2 échalotes

250 g de champignons de Paris
200 g de vin blanc sec (Vouvray)
1 c. a soupe de moutarde

2 c. a soupe de creme fraiche
20 a 30 g de maizena

I c. a soupe d'huile d'olive

Sel, poivre

10 mn + Thermomix : 30 mn + Cuisson a fa poéle : 4 mn

* Eplucher les pommes de terre et les couper en dés, Emincer
les champignons.

* Mettre les échalotes épluchées dans le bol et mixer 5 sec a
vitesse 5.

* Ajouter I'huile d'olive et régler 4 mn a 90°, vitesse 2.

* Pendant ce temps, poéler les andouillettes 2 mn par face.

* A larrét de la minuterie, ajouter le Vouvray et 300 g d'eau
dans le bol. Mettre les pommes de terre dans le panier de
cuisson et le mettre dans le bol. Déposer les andouillettes
sur le plateau du Varoma et les champignons émincés dans
le Varoma.

* Régler 20 mn a température Varoma, vitesse 2.

* A larrét de la minuterie, sortir les légumes et les
andouillettes et les réserver au chaud.

* Mettre dans le bol la maizena, la créme fraiche, la moutarde,
le sel et le poivre et régler 5 mn a 90°, vitesse 3.

* A larrét de la minuterie, mixer 5 sec a vitesse 8 et servir
aussitot les andouiliettes et les légumes avec la sauce.



f':""-- Temps de préparation :

600 g de pilons de poulet (4 a 5)

250 g de poivrons verts

250 g de poivrons rouges

250 g de tomates

200 g d'oignons

200 g de vin blanc sec

10 g d'huile d'olive

2 gousses d'ail

I c. a café de gros sel

1/2 piment d'Espelette ou 1 c. 3 café de piment en poudre
1 feuille de laurier

1 c. a café de feuilles de thym ou d'herbes de Provence

+,  Poulet basquaise

I5 mn + Thermomix : 30 mn

* Laver les légumes, couper les poivrons en quatre, épépiner
et Oter le pédoncule. Couper les tomates en quatre,
épépinées et dégorgées pour Oter 'eau excédentaire,

* Mettre I'ail et l'oignon coupé en deux dans le bol et mixer
4 sec a vitesse 6.

* Ajouter 10 g d'huile et régler 2 mn a 100°, vitesse 2.

* Ajouter les poivrons découpés et les tomates et régler 5 min
a 100°, vitesse 2,5.

* A l'arrét de la minuterie, ajouter les pilons de poulet, le vin
et les aromates (laurier, thym, piment, sel) et régler 22 mn
a 100°, fonction sens inverse, vitesse mijotage.

* A l'arrét de la minuterie, golter et rectifier 'assaisonnement
(ajouter du piment selon votre go(t). Passer le jus a I'aide du
panier de cuisson et présenter le poulet, les légumes et une
louche de jus dans un plat de service et garder le jus
supplémentaire dans une sauciére. Servir chaud avec du riz.
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Steak haché Thermomix

Temps de préparation : 5 mn + Thermomix : 16 sec + Cuisson a la poéle

600 g de bifteck sans déchet

(bavette, macreuse, rumsteack, filet, onglet ... )
40 g de beurre (ou hutle d'arachide)

Sel, poivre

Variantes

4 gousses d'ail

4 brins de persil

4 brins de cerfeuil

1 petit oignon

1/2 tomate épépinée

1 c. a café de feuilles d'origan séchées
I c. A café de capres

* Diviser la viande en 2. Oter les nerfs ou déchets qui
pourraient rester.

* Mettre la moitié de la viande coupée en gros morceaux dans
le bol et mixer 8 sec a vitesse 6,5.

* Sortir la viande du bol et l'aplanir en lui donnant la forme de
2 steaks hachés. Procéder de méme pour l'autre moitié de
viande,

* Cuire a la poéle a feu vif avec le beurre, plus ou moins
longtemps, selon que lon souhaite une cuisson bleue,
saignante ou a point.

* Sale et poivrer selon votre go(t.

Steak haché a l'ail et aux fines herbes
* Mixer la viande, l'ail et les herbes 8 sec a vitesse 6,5.
* Procéder ensuite comme pour le steak haché nature,

Steak haché a l'italienne

* Mixer ensemble la viande, l'oignon, la tomate, l'origan
8 sec a vitesse 6,5.

* Ajouter les capres et mixer 5 sec, fonction sens inverse,
vitesse 1.

* Procéder ensuite comme pour le steak haché nature
(remplacer le beurre par de I'huile d'olive).

Steak baché Thermomix >






Boulettes de viande a la sauce aux cipres

Temps de préparation :

Pour environ 12 boulettes

200 g de porc a hacher

200 g de beeuf & hacher

1 oignon (80 g¢)

1/4 de baguette de pain sec

1 ceuf

1 cube de bouillon de volaille
1/2 a 1 c. a café de sel

1/2 c. a. café de poivre

Pour la sauce :

250 g de bouillon

100 g de créme fraiche épaisse
1 c. a café de jus de citron

20 g de Maizena

10 g de cépres

1/2 c. A. café de sel

1/2 c. a. café de poivre

Cortaec! 7«2///1?7/07?/4/
Remplacez la sauce aux cipres par un coulis de tomates
(voir page 36).

10 mn + Thermomix : 42 mn

* Casser la baguette en plusieurs morceaux, les mettre dans le bol
et mixer 30 sec a vitesse 10 a l'aide la spatule.

* Couper les viandes en cube de 2 cm environ, les ajouter dans le
bol et mixer 10 sec a vitesse 6,5. S'il reste des morceaux, racler
avec la spatule et mixer quelques secondes a vitesse 6,5. Réserver
dans un saladier.

* Mettre ['oignon épluché et coupé en deux dans le bol et mixer
8 sec a vitesse 5.

* Ajouter 'ceuf, le sel et le poivre et mixer 20 sec a vitesse 3.

* Ajouter la viande hachée et le pain et mixer 15 sec a vitesse 4.
Verser la préparation dans un saladier. Former des petites boulettes
et les disposer dans le panier de cuisson en les superposant.

* Mettre 800 g d'eau et le cube de bouillon de vohille dans le bol,
introduire le panier de cuisson avec les boulettes dans le bol et régler
35 mn a température Varoma, vitesse 1, en Stant le gobelet.

* A larrét de la minuterie, ter le panier du bol et réserver les
boulettes au chaud.

* Conserver 250 g de bouillon dans le bol et ajouter le jus de citron,
la créme fraiche, la Maizena, le sel et le poivre.

* Mixer 10 sec a vitesse 10 puis régler 4 mn a 100°, vitesse 2.

* Ajouter les capres et régler 30 sec a 100°, fonction sens inverse,
vitesse 2.

* Servir aussitdt accompagné de pétes, de riz ou de pommes de terre.

Escalopes de veau au poivre vert

Temps de préparation : 5 mn + Thermomix : 40 mn

Pour 6 personnes

6 escalopes de veau fines

200 g de champignons de Paris
400 g de vin blanc

1 ¢. a café de poivre vert frais
300 g de riz long

Sel

6 piques en bois

Pour la sauce :

500 g de bouillon

200 g de créme fraiche liquide
20 g de Maizena (Jacultatif)

I ¢. a café de poivre vert frais

82 ¢ 83

* Mettre dans le bol le vin blanc, le sel et 1 cuillere a café de poivre
vert avec 800 g d'eau.

* Mettre le riz dans le panier de cuisson et introduire le panier
dans le bol.

* Rouler les escalopes et les maintenir avec les piques en bois.
Couper les champignons en lamelles.

* Mettre les escalopes roulées sur le plateau vapeur du Varoma et
les champignons dans le Varoma. Mettre le tout sur le bol.

* Selon ['épaisseur des escalopes, régler environ 15 mn a
température Varoma, vitesse 1.

* Al'arrét de la minuterie, retourner les escalopes et régler 20 mn
a température Varoma, vitesse 1.

* A larrét de la minuterie, vérifier la cuisson des escalopes, et du
riz et retirer le Varoma et le panier. Verser le riz et les escalopes
sur un plat de service et les réserver au chaud.

* Garder 500 g de bouillon dans le bol, ajouter la Maizena, la
creme fraiche et 1 cuillérée a café de poivre vert et régler 5 mn
a 100°, vitesse 3.

Boulettes de viande a la sauce aux cdpres >
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Temps de préparation

300 g de foies de volailles
4 belles tomates rondes
200 g de riz Basmati

60 g de beurre

2 échalotes

| oignon

i c. acafé d'estragon

10 g de maizena

1/2 c. a café de gros sel
Sel, poivre

Foies de volailles aux tomates

:5 mn + Thermomix : 30 mn

* Couper les foies en quatre.

* Mettre les échalotes épluchées et I'oignon coupé en deux
dans le bol avec 20 g de beurre et mixer 5 sec a vitesse 5.

* Régler 4 mn a 100°, vitesse 2.

* Ajouter les foies, le sel et le poivre et régler 2 mn a 100°
fonction sens inverse, vitesse mijotage.

* Pendant ce temps, mettre les tomates coupées en deux et
épépinées dans le plateau Varoma (face coupée vers le haut),
saler et poivrer,

* A larrét de la minuterie, déposer les foies sur les tomates.

* Mettre 800 g d'eau dans le bol (inutile de le laver), insérer le
panier de cuisson contenant le riz et le gros sel dans le bol et
poser le Varoma sur le bol.

* Régler 20 mn a température Varoma, vitesse 3. Vérifier la
cuisson des foies et prolonger éventuellement la cuisson de
5 mn.

* A larrét de la minuterie, garder 150 g de jus de cuisson,
disposer les tomates garnies de foies dans un grand plat de
service, puis le riz tout autour en couronne. Réserver au
chaud.

* Mettre dans le bol le jus de cuisson réserve, 40 g de beurre,
la maizena, 'estragon, le sel et poivre et régler 3 mna 100°,
vitesse 3. Verser la sauce en filet sur le riz et les foies.

Farce pour dinde ou oie

Thermomix exclusivement : 23 sec

400 g de chair a saucisse ou de jambon blanc
2 oignons

4 pruneaux dénoyautés

50 g de raisins secs

2 pommes (reinette de préférence)

2 ceufs

1 grosse pincée de quatre-épices

Sel, poivre

* Mettre les oignons épluchés et coupés en deux dans le bol
avec les pruneaux et les raisins secs et mixer 8 sec a
vitesse 5.

. Eplucher les pommes, les évider et les couper en 4.

* Ajouter les pommes et le reste des ingrédients et mixer
15 sec a vitesse 7 en aidant avec la spatule.



Roulés de blancs de poulet
en robe de jambon et sauce chasseur

Temps de préparation : 25 mn + Thermomix :

4 blancs de poulet de 150 g environ chacun
8 tranches de jambon cru

800 g de pommes de terre

400 g de champignons de Paris

I oignon

1 3 2 gousses d'ail

20 g de beurre

400 g de bouillon de légumes

250 g de vin rouge

4 branches de persil non humide

| ¢. a café de romarin frais moulu

Pour la sauce :

5 tiges de cibouletie
15 g de farine

60 g de créeme fraiche
Poivre

37 mn

Mettre l'oignon coupé en deux et l'ail dans le bol et mixer
5 sec a vitesse 5. Racler les parois du bol a l'aide de la
spatule. :

Ajouter le beurre et régler 3 mn a 90°, vitesse 2.

A l'arrét de la minuterie, ajouter le bouillon, 200 g de vin
rouge et le romarin et régler 10 mn a température
Varoma, vitesse 1.

Pendant ce temps, éplucher les pommes de terre, les
couper en dés d'environ 2 cm et les mettre dans le panier
de cuisson.

Couper les blancs de poulet en deux dans le sens de la
longueur et rouler chaque demi-blanc dans une tranche de
jambon. Déposer les roulés sur le plateau du Varoma.
Laver les champignons et les couper en lamelles. En mettre
une partie dans le Varoma et le reste avec les roulés de
poulet sur le plateau.

Alarrét de la minuterie, insérer le panier de cuisson avec les
pommes de terre dans le bol, déposer le Varoma avec les
roulés et les champignons sur le bol et régler 202 25 mn a
température Varoma, vitesse 1.

A l'arrét de la minuterie, déposer les roulés de poulet et les
légumes dans un plat de service et réserver au chaud.
Verser le bouillon dans un récipient et laver le bol.

Laver le persil, I'essuyer, le mettre dans le bol essuyé et
mixer 5 sec a vitesse 8. Parsemer de persil les pommes de
terre réservées.

Mettre 250 g de bouillon réservé, 50 g de vin rouge et tous
les ingrédients de la sauce dans le bol et mixer 5 sec a
vitesse 5.

Régler 3 mn a 100°, vitesse 2 et servir aussitot.

® 385



450 g de filet mignon de porc

100 g de champignons de Paris

75 g de Vermouth blanc sec ou de Madere
100 g de lait demi-écrémé

60 g d'oignon

1 gousse d'ail (facultatif)

2 c. 3 café de moutarde 3 'ancienne

I ¢. a café de moutarde forte

1/2 cube de bouillon de volaille dégraissé
2 c. a soupe de créme fraiche épaisse a 15 %
1 c. 3 soupe bombée de Maizena

1 c. a café de sel

Poivre

Quelques brins de persil pour la décoration

Temps de préparation :

Filet mignon a la moutarde

5 mn + Thermomix : 23 mn

* Nettoyer les champignons et les couper en lamelles.

* Découper le filet mignon en fines tranches et les mettre dans
le panier de cuisson en alternance avec les lamelles de
champignons.

* Mettre dans le bol, le Vermouth, le lait, I'cignon épluché et
coupé en deux, l'ail épluché, les moutardes, le demi-cube de
bouillon, le sel et le poivre.

* Mettre le panier de cuisson dans le bol et régler 20 a 25 mn
a 100°, vitesse 4 en mélangeant le contenu du panier a mi-
cuisson.

* Al'arrét de la minuterie, mettre le porc et les champignons
dans un plat réservé au chaud.

* Ajouter dans le bol la créme fralche et la Maizena et régler
3 mn a 80°, vitesse 4.

* Servir la viande et la sauce décorées de brins de persil.

Goulasch

Temps de préparation : 5 mn + Thermomix : 44 mn

500 g de beeuf dans la culotte (rumsteak)
250 g de pommes de terre

650 g de tomates

2 poivrons verts

| gros oignon

1 gousse d'ail

100 g de saint doux (ou autre matiére grasse)
2 c. a soupe de paprika

1 c. a café de cumin

1 ¢. a soupe de marjolaine

30 g de vin rouge corsé

1/2 cube de bouillon de boeuf

Sel, poivre

Corzaee! 7:%//27;70‘7774/

Accompagnez ce plat national hongrois de pétes fraiches ou de
pommes de terre,

86 @ 87

* Mettre les poivrons épépinés et coupés en gros morceaux
ainsi que les tomates coupées en 4 dans le bol et faire
quelques pulsions turbo afin de les hacher grossierement.
Réserver dans un récipient.

* Mettre 'oignon épluché et coupé en deux et I'ail dans le bol
et mixer 5 sec a vitesse 5.

* Ajouter la matiére grasse et régler 3 mn a 100°, vitesse 2.

* Couper le beeuf en cube de 5 cm. Eplucher les pommes de
terre et les couper en gros cubes.

* A l'arrét de la minuterie, ajouter dans le bol les morceaux
de viande, les pommes de terre, les poivrons et les
tomates réservés, le paprika, le cumin, la marjolaine, le
demi-cube de bouillon émietté, le sel, le poivre et le vin
rouge.

* Régler 40 mn a 100° fonction sens inverse, vitesse
mijotage.

Filet mignon a la moutarde >






Pot-au-feu

G5 Temps de préparation :
600 g de beeuf (macreuse, jumean)

Pour le bouillon :

| carotte (environ 50 g)

1 navet (environ 100 ¢)

1 branche de céleri branche

2 oignons moyens (environ 200 g)

1 bouquet garni (thym, laurier, persil)
2 clous de girofle

1 c. & café de gros sel

Pour 'accompagnement :

8 carottes moyennes (environ 400 g)

2 poireaux (enpiron 400 g)

4 pommes de terre moyennes fermes (roseval, environ 400 g)
Sel, poivre

Pour la garniture :
Cornichons

Gros sel
Moutarde forte

Coraec! Z?u%w:mﬂo'/

88 ® 89

Préparez ce plat a lavance, il est délicieux réchaufié.

'y a plusieurs plat dans le pot-au-feu : le beuillon se transforme en
consommé avec un peu de vermicelles, les restes de viande sont
utiisés pour le hachis Parmentier, les légumes deviennent soupe,
mixés avec du bouillon,

15 mn + Thermomix : | h 22

* Eplucher les légumes. Sortir la viande du réfrigérateur (1 h
avant sa cuisson).

* Mettre dans le bol une partie des ingrédients pour le bouillon
(carotte, l'oignon coupé en 2, le navet coupé en 2, la
branche de céleri) et mixer 10 sec a vitesse 4. Racler les
parois du bol a l'aide de la spatule et ajouter 1 | deau, 1
oignon coupé en 2 et piqué des clous de girofle, le bouquet
garni et le sel.

* Dans le Varoma, mettre les légumes de l'accompagnement
(carottes en rondelles, poireaux fendus en quatre dans la
longueur et pommes de terre coupées en quatre), saler et
poivrer légérement.

* Poser le Varoma sur le bol et régler 35 mn a température
Varoma, vitesse mijotage.

* Pendant ce temps, couper la viande en morceaux d'environ
3 cm de long.

* A larrét de la minuterie, dter le Varoma et ajouter 800 g
d'eau froide dans le bol et régler 2 mn a 100°, fonction sens
inverse, vitesse 1.

* Al'arrét de la minuterie, ajouter la viande en morceaux dans
le bol et remettre le Varoma avec les légumes.

* Régler 45 mn a 100° fonction sens inverse, vitesse
mijotage.

¢ Servir la viande dans un plat légerement creux, entourée des
légumes, arrosée d'un peu de bouillon. Servir & coté le reste
de bouillon, les cornichons, moutarde et gros sel.

Pot-au-feu >






Lapin aux pruneaux

Thermomix exclusivement : 45 mn

1 arriere de lapin (800g)

250 g de blé ou 200 g de riz long
100 g de carotte

200 g de pruncaux dénoyautés
60 g de créeme fraiche épaisse
1 oignon

1 bouquet garni

350 g de vin rouge

25 g de vinaigre de vin

30 g d'huile d'olive

10 g de beurre

Sel, poivre

* Eplucher I'oignon et la carotte.

* Metire dans le bol 'huile, l'oignon coupé en deux et la
carotte coupée en 6 morceaux et mixer 5 sec a vitesse 8.

* Régler 4 mn a 100°, vitesse 1.

* A l'arrét de la minuterie, ajouter le vin, le vinaigre, 450 ¢
d'eau, le sel, le poivre et le bouquet garni et mettre le panier
de cuisson avec le riz ou le blé dans le bol.

* Poser le Varoma avec le lapin et les pruneaux salés et poivrés
sur le bol et régler 45 mn a température Varoma, vitesse 1
en remuant le riz avec la spatule et en retournant le lapin a
mi-cuisson pour une cuisson homogéne.

* Alarrét de la minuterie, enlever le bouquet garni, ajouter le
beurre et la créme fralche et mixer 1 mn 30 a 100°,
vitesse 2.

* Mettre le blé ou le riz dans un plat de service, puis autour le
lapin nappé de sauce.

Daube de canard au Madiran

Temps de préparation : [0 mn + Thermomix : 35 mn + Marinade : 24 h

4 filets de canard dégraissés de 300 g chacun (aiguillettes)
1 bouteille de Madiran

100 g d'oignon

180 g de carottes

1 boite de champignons de Paris de 125 g net
1 ¢. a soupe de graisse de canard

1 c. a soupe d'Armagnac

1 clou de girofle

2 c. a café de poivre vert en grain

1 c. a café de thym

12 baies de geniévre

2 carrés de chocolat noir

2 ¢. & soupe de farine

Sel, poivre

Coreaerd Jhesywmi)
Servez ce plat avec une purée de légumes assortis (pommes de terre,

carottes, célen).
Vous pouvez réaliser cette daube avec du gibier.

90 * 91

* |a veille, préparer la marinade : couper en morceaux les
légumes, les mettre dans le bol, mixer 4 sec a vitesse 5 et
réserver dans un bol. Ajouter les filets de canards dégraissés
et coupés en gros morceaux avec les champignons, le thym,
le clou de girofle, 1 cuillére a café de poivre vert et les baies
de geniévre, Recouvrir avec le Madiran et garder au frais.

¢ Le lendemain, égoutter les morceaux de canard et filtrer la
marinade a I'aide du panier de cuisson. Réserver la marinade
dans un saladier et verser la viande et les légumes du panier
dans le bol du Thermomix avec la graisse de canard.

* Régler 4 mn a 100° fonction sens inverse, vitesse
mijotage.

* Ajouter la farine dans le bol et mixer 1 mn, fonction sens
inverse, vitesse 2.

e Ajouter ensuite 160 g de marinade, 'Armagnac, le chocolat,
1 cuillere a café de poivre vert, le sel et le poivre et régler
30 mn a 100°, fonction sens inverse, vitesse mijotage.

* 5 mn avant la fin de la cuisson, Vvérifier la consistance de la
sauce et ajouter de la marinade si elle semble trop épaisse.

Lapin aux pruneaux >
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Rago(t de veau

Temps de préparation :

600 g d'épaule de veau

200 g de carottes

100 g de navets

50 g de céleri-rave

120 g de petits champignons de Paris
| oignon moyen {70 ¢} ou 6 oignons grelots
90 g de créme fraiche épaisse

2 jaunes d'ceufs

20 g de beurre

100 g de Vermouth blanc sec

Jus de citron

1 c. a café 1/2 de gros sel

1 clou de girofle

1 feuille de laurier

4 grains de poivre

Poivre

L ]

10 mn + Thermomix : 43 mn

Mettre 'oignon coupé en deux dans le bol et mixer 5 sec a
vitesse 5.

Ajouter le beurre et régler 4 mn a 100°, vitesse 3.
Couper I'épaule de veau en morceaux de 1.5 cm de coté.
Eplucher les autres légumes et les couper en petits dés.
Alarrét de la minuterie, ajouter la viande dans le bol avec les
légumes coupés (sans les champignons), le Vermouth, le sel,
le dou de girofle, les grains de poivre, le poivre moulu, la
feuille de laurier et 900 g d’eau.

Régler 20 mn a 100° fonction sens inverse, vitesse
mijotage.

Pendant ce temps, nettoyer les champignons, couper le bout
du pied terreux, les passer rapidement & I'eau froide. Les
couper en deux ou trois dans le sens de la longueur et les
arroser de jus de citron.

Alarrét de la minuterie, ajouter les champignons dans le bol
et les mélanger au bouillon a 'aide de la spatule, Régler
15 mn a 100°, fonction sens inverse, vitesse mijotage.

A l'arrét de la minuterie, Ster la fonction sens inverse.
Filtrer le bouillon & l'aide du panier de cuisson et conserver
le contenu du panier sur un plat de service chaud.
Remettre la moitié des légumes dans le bol avec 300 g de
jus de cuisson (utiliser le reste du bouillon pour une soupe
ou une autre cuisson de viande) et mixer 30 sec a vitesse 8.
Ajouter la creme fraiche et les jaunes d'ceufs dans le bol et
régler 3 mn a 70°, vitesse 3.

Alarrét de la minuterie, mixer 15 sec a vitesse 5.

Napper le rago(it de sa sauce et servir trés chaud avec du riz
ou des pommes de terre cuites a la vapeur.



Sauce béarnaise

Thermomix exclusivement : || mn environ

50 g d'échalotes

1 c. a soupe de vinaigre

75 g de vin blanc

3 jaunes d'ceufs

200 g de beurre

2 4 3 branches de cerfeuil
| petite branche d'estragon
1/2 ¢. a café de sel

Poivre

Cortaer! ZQ&M%/W;A/

Vérfiez la consistance de la sauce : si elle parait un peu trop fluide,
remettre 30 secondes en chauffage car le temps de cuisson dépend
de la température des ingrédients.

Cette sauce accompagne les poissons grillés, les viandes rouges grilées
ou poélées.

* Prélever la moitié des feuilles d'estragon et les réserver de

coté.

Mettre le reste des feuilles d'estragon et les échalotes dans le

bol et mixer 5 sec a vitesse 5.

* Ajouter le vinaigre et le vin blanc et régler 5 mn a 90°,
vitesse 2.

* Al'arrét de la minuterie, retirer le bol et plonger sa base dans
un récipient d'eau froide quelques minutes de maniere a ie
refroidir.

* Ajouter les jaunes d'ceufs, le sel et le poivre dans le bo! et

régler 6 mn a 70°, vitesse 2. Placer les noisettes de beurre

sur le couverde puis, des que I'appareil tourne, introduire le
beurre divisé en noisettes, morceau par morceau, sans
discontinuer.

Avec les 3 dernieres noisettes de beurre, introduire les

feuilles d'estragon mises de coté, et les pluches de cerfeuil.

Laisser encore tourner 10 sec, arréter méme si la minuterie

n'est pas en fin de course.

* Présenter la sauce aussitdt dans un saucier.

Sauce tartare

Thermomix exclusivement : 2 mn environ

I petite échalote

I ceuf

1 c.  café de moutarde
I ¢. a soupe de vinaigre
2 gobelets d'huile de tournesol
1 cornichon

1 c. a soupe de cipres

1 branche de persil

2 branches de cerfeuil
3 a 4 feuilles d'estragon
Sel, poivre

* Mettre dans le bol les herbes coupées en trois ou quatre
morceaux, I'échalote pelée, ceuf, la moutarde, le sel, le
poivre et le vinaigre. Mettre le panier de cuisson dans le bol
jusqu'en fin de préparation pour éviter les projections.

* Mixer 30 sec a vitesse 4 puis racler les parois du bol 4 I'aide
de la spatule.

* Mixer a vitesse 4 et verser /2 gobelet d'huile en mince filet
par l'orifice du couverdle, attendre quelques secondes puis
verser peu a peu le reste dhuile en mince filet, sans
discontinuer, jusqu'a la bonne consistance, qui doit étre celle
d'une mayonnaise, soit environ 2 mn.

* Pour servir, méler a la sauce le cornichon coupé en fines
rondelles et les capres égouttés.
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Les
accom pagnements

es pates
& les PpalnNs

Les légumes sont un vrai cocktail d’eau, de fibres, de vitamines et minéraux
qui en font des aliments a consommer sans modération.

Le Thermomix, parfait pour la cuisson de vos légumes, préserve un maximum
de leur valeur nutritionnelle et permet de cuire, selon votre go(t, avec peu
de matieres grasses, notamment pour la cuisson vapeur avec le Varoma.

La vitesse mijotage du Thermomix vous facilitera aussi la préparation
des ratatouilles et autres plats de légumes mitonnés.

Le Thermomix intégre un vrai pétrin qui vous permettra de réaliser

une grande variété de pdtes et de pains dignes des meilleurs boulangers.
Avec une simplicité et une rapidité incroyable, vous n'avez plus qu'a mettre
tous les ingrédients dans le bol et le Thermomix pétrit pour vous !

Qui aurait pensé un jour pouvoir faire une pate feuilletée en un tour

de main ! Alors a vous les tartes maison et les parfums du bon pain qui
flottent déja dans votre cuisine !

Et n'oublions pas I'un des accompagnements préférés des enfants : les purées
savoureuses a confectionner tres facilement et a varier a l'infini |
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Ratatouille Thermomix

Temps de préparation : 5 mn + Thermomix : 36 mn

200 g de courgettes

300 g d'aubergines

300 g de tomates bien mires
100 g de poivrons rouges
120 g d'oignons

1 échalote

1 gousse d'ail

20 g d'huile d'olive

Herbes (de Provence, persil)

Sel, poivre

1 kg de courgettes

| tomate

1 oignon

1 c. a soupe dhuile d'olive

1 c. a café rase de gros sel

1 c. a café rase de feuilles de thym
2 gousses d'ail

4 olives noires

2 filets d'anchois

Pour la chapelure aux herbes :
15 g de pain rassis
1 ¢. a soupe d'herbes de Provence

_~
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i Remplacez la chapelure aux herbes par du gruyére ou du parmesan
| rapé.
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* Dans le bol mettre I'oignon coupé en deux, I'échalote et ['ail
et mixer 7 sec a vitesse 5. Racler les parois du bol a I'aide
de la spatule.

* Ajouter I'huile et régler 5 mn a 100°, fonction sens inverse,
vitesse mijotage.

* Pendant ce temps, laver et couper les courgettes en
rondelles d'l cm de largeur et les autres légumes en gros
morceaux.

* A larrét de la minuterie, ajouter tous les légumes, saler,
poivrer et régler environ 30 mn a 100° fonction sens
inverse, vitesse mijotage.

Gratin de courgettes a la provencale

Temps de préparation : 10 mn + Thermomix : 12 mn + Cuisson au four : 15 mn

* Préparer la «chapelure aux herbes». Mettre le pain rassis
coupé en morceaux dans le bol avec les herbes de Provence
et mixer 40 sec a vitesse 8. Réserver de c&té la chapelure
obtenue.

* Couper les courgettes en deux dans le sens de la longueur

puis en tranches de 0.5 cm et les réserver dans un saladier.

Mettre ['ail épluché et l'oignon épluché et coupé en deux

dans le bol et mixer 5 sec a vitesse 5. Racler les parois du

bol a l'aide la spatule.

Ajouter I'huile d'olive et régler 2 mn a 90°, vitesse 1.

A larrét de la minuterie, ajouter les courgettes, le sel et le

thym dans le bol et régler 10 a 15 mn (selon la fermete

désirée) a 100°, fonction sens inverse, vitesse mijotage.

Découper la tomate en tranches. La réserver de c6té. A

l'arrét de la minuterie, égoutter les courgettes a l'aide du

panier de cuisson et les déposer dans un plat allant au four.

Recouvrir les courgettes avec les rondelles de tomate.

Déposer les 2 filets d'anchois en croix au centre du plat, et

les 4 olives. Saupoudrer de «chapelure aux herbes».

* Passer sous le grill du four quelques minutes pour colorer la
chapelure.

.
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Purée de carottes

Temps de préparation :

600 g de carottes

1/2 gobelet de créeme fraiche épaisse

I noisette de beurre (facultatif)

1/2 c. a café de noix muscade ripée

1 c. a soupe de cerfeuil ou de persil ciselé
1/2 c. a café de sel

Poivre

5 mn + Thermomix : 14 mn

= Mettre dans le bol les carottes épluchées et coupées en
morceaux de 5 ¢m environ et mixer 15 sec a vitesse 5.

* Insérer le fouet dans le bol. Ajouter 200 g d'eau, le sel, le
poivre, la noix muscade et régler 12 mn a 100°, vitesse 2.

* Alarrét de la minuterie, retirer le fouet et mixer 15 sec a
vitesse Turbo.

* Ajouter la créme fraiche et régler 1 mn a 50°, vitesse 3.

* Mixer 10 sec a vitesse 8 et servir parsemée de cerfeuil ou
de persil finement ciselé.

Purée de pommes de terre

Temps de préparation : 5 mn + Thermomix : 25 mn

1 kg de pommes de terre a purée
400 g de lait

50 g de beurre

1 pincée de sel

* Insérer le fouet dans le bol.

. Eplucher les pommes de terre, les couper en morceaux de
3 a4 am et les mettre dans le bol avec le lait et le sel.

* Régler 24 mn a 100° fonction sens inverse, vitesse
mijotage, en Otant le gobelet du couvercle.

* Al'arrét de la minuterie, Ster la fonction sens inverse, ajouter
le beurre et mixer 40 sec a vitesse 3.

Pommes papillotes pour gibier

Temps de préparation :

4 pommes

80 g de framboises congelées

4 c. a café de sucre de canne

20 g de beurre

4 c. a soupe d'alcool de framboises
Jus d'1 citron

3 mn + Thermomix : 31 mn

* Préparer les pommes en les lavant et les évidant (s'arréter a
1 cm du fond de pomme). Les citronner pour les empécher
de noircir.

* Mettre dans le bol les framboises, le sucre et le beurre en
morceaux et mixer 5 sec a vitesse 5.

* Farcir le centre évidé des pommes de la préparation aux
framboises.

* Mettre 500 g d'eau dans le bol et régler 5 mn a
température Varoma, vitesse 1.

* Pendant ce temps, disposer chagque pomme sur une feuille
d’aluminium. Les refermer sur elles-mémes pour former des
papilictes et les déposer dans fe Varoma.

* Alarrét de la minuterie, poser le Varoma sur le bol et régler
25 a 35 mn a température Varoma, vitesse 1.

« Ala fin de la cuisson, verser T cuillére & soupe d'alcool de
framboises préalablement chauffé sur chaque pomme et les
faire flamber.

= o -
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Riz facon méditerranéenne

Temps de préparation :

100 g de poivrons verts

100 g de poivrons rouges

200 g de tomates fraiches ou 1/2 boite de tomates concassées
100 g de haricots frais ou surgelés

100 g de petits artichauts frais ou surgelés coupés en quatre
100 g de chou-fleur frais

100 g de petits pois frais ou surgelés

100 g de courgettes

100 g de champignons de Paris

350 g de riz long

6 gousses d'ail

2 cubes de bouillon de [égumes

100 g d'huile

50 g de jus d'orange

25 g de jus de citron

1/2 bouquet de persil

2 doses de safran

1 ¢. a café de piment doux

Sel, poivre

10 mn + Thermomix : 30 mn

* Mettre 4 gousses dail, le persil et les cubes de bouillon dans
le bol et mixer 5 sec a vitesse 8.

* Ajouter les jus de fruits, 800 g d'eay, le safran et le piment et mixer
20 sec a vitesse 8. Réserver ce mélange dans un saladier:

* Sans laver le bol, mettre I'huile, les poivrons coupés en gros
morceaux, les tomates coupées en quatre (ou concassées) et
2 gousses d'ail et mixer 5 sec a vitesse 4.

* Régler 5 mn a 100°, fonction sens inverse, vitesse 2.

= Ajouter les autres légumes coupés en morceaux, le sel et le
poivre et régler 7 mn a 100° fonction sens inverse,
vitesse 2.

* Ajouter le riz et régler 3 mn a 100°, fonction sens inverse,
vitesse 2.

* Ajouter le liquide réservé dans le saladier, dter le gobelet du
couverdle et régler 15 a 20 mn a 100°, fonction inverse,
vitesse 2.

* Verser le tout dans un grand plat et servir aussitot.
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| Ce plat complet s'adapte parfaiternent & une alimentation végétarienne,

Pommes dauphine

Thermomix : 7 mn + Friture :

Pour la pate a choux :

120 g de farine

3 ceufs (ou moins selon grosseur)
80 g de beurre

1/2 c. a café de sel

Pour la purée de pommes de terre -

600 g de pommes de terre a purée, cuites en morceaux
4 jaunes d'ceufs

1 c. a café de sel

Poivre

100 @ 101

2 mn par pomme Dauphine

* Préparer la pate a choux : mettre 150 g d'eau, le beurre et
le sel dans le bol et régler 5 mn a 100°, vitesse 1.

* Ajouter la farine et mixer 1 mn 30 a vitesse 3 (la pate doit
avoir I'aspect d'une péte sablée).

* Ajouter les ceufs un a un par le trou du couvercie sur les

couteaux en marche a vitesse 5.

Mixer tous les ingrédients 30 sec a vitesse 5.

Vider la pate a choux dans un saladier.

* Mettre les ingrédients pour la purée dans le bol et mixer

10 sec a vitesse 5 en aidant avec la spatule afin que la

préparation soit homogene. Racler les parois du bol a l'aide

de la spatule et, si nécessaire, mixer a nouveau quelques sec

a vitesse 5.

Ajouter la pate a choux dans le bol et mixer 20 sec a

vitesse 5 a ['aide de la spatule.

Prendre de la pate par cuillere a café et la jeter par petites

quantités dans la friture chaude. Lorsque les pommes

dauphine remontent a la surface et sont dorées d'un c6té

(environ 1 mn), les retourner. Lorsqu'elles sont bien dorées,

les égoutter sur un papier absorbant et servir chaud.

™
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Méli-Mélo de poires,

Temps de préparation :

3 poires pas trop mires
200 g de carottes

300 g de céleri-rave

3 échalotes

20 g d'huile d'olive
Thym

Sel, poivre

|
|
|
|

Servez ce plat en accompagnement d'une volaille, d'un réti de veau
cu de porc.

Pour donner une touche originale a cette recette, ajoutez des
chétaignes : prenez 200 g de chataignes épluchées et précuites et
ajoutez-les dans le Varoma avec les poires.

légumes d'hiver et leur sauce céleri

10 mn + Thermomix : 37 mn

* Mettre les échalotes épluchées dans le bol et mixer 4 sec a
vitesse 5.

* Ajouter I'huile et régler 3 mn a 100°, vitesse 1.

* Pendant ce temps, éplucher le céleri et les carottes, Couper
les carottes en grosses rondelles et le céleri en morceaux de
la taille des carottes.

* Al'arrét de la minuterie, ajouter 100 g de céleri dans le bol
avec 400 g d'eau. Mettre les carottes et le céleri restants
dans le panier de cuisson et introduire ce dernier dans le bol.
Poivrer.

* Régler 25 mn a température Varoma, vitesse 1.

* Laver les poires sans les éplucher et les couper en aussi gros
morceaux que les légumes. Les mettre bien a plat dans le
Varoma. Poivrer.

* Alarrét de la minuterie, poser le Varoma avec les poires sur
le bol et régler 8 mn a température Varoma, vitesse 1. A
mi-cuisson, remuer les poires a la spatule pour une cuisson
bien homogeéne.

* Alarrét de la minuterie, réserver les poires avec les légumes
dans un plat de service au chaud.

* Ajouter 200 g d’eau dans le bol, du sel et du poivre et mixer
1 mna 70° vitesse 6.

* Verser la sauce sur les légumes et les poires réservés,
parsemer de thym et servir aussitt.

Petits pois a la francaise

Thermomix exclusivement : 42 mn

700 g de petits pois surgelés

200 g de lardons fumés

1 ou 2 petits oignons

Une dizaine de feuilles de laitue

1 c. a café de gros sel

10 g de sucre en poudre (faculiatif)
40 g de beurre

| bouquet garni

Poivre

* Mettre dans le bol 'oignon épluché et coupé en deux et 20 g
de beurre et mixer 5 sec a vitesse 5.

* Racler les parois du bol a l'aide de la spatule puis ajouter les
lardons et régler 2 mn a 100°, vitesse 2.

* Ajouter les petits pois, le sel, le poivre, le bouquet gami, la
laitue découpée en fines lanieres, e reste de beurre, le sucre
et 200 g d'eau et régler environ 40 mn a 80°, fonction sens
inverse, vitesse mijotage.

* En cours de cuisson, ouvrir et racler les parois du bol a I'aide
de la spatule.
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Pain de ¢

Thermomix :

350 g d'eau ou de lait

30 g de levure de boulanger fraiche
500 g de farine de blé ordinaire

2 c. a café de sel fin

A7 g, . AL
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4' Enrichissez ce pain de divers ingrédients comme des lardons, des noix,

1 des raisins ou des herbes.
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4 mn + Levée :

“ampagne

3 h + Cuisson au four : 40 mn

* Mettre la levure émiettée et I'eau (ou le lait) dans le bol et
régler 2 mn 30 a 37°, vitesse 2.

* A l'arrét de la minuterie, ajouter la farine de blé et le sel et
mixer 2 mn sur fonction «Epi».

* Mixer 10 sec, fonction sens inverse, vitesse 2 afin de

décoller la pate du bol.

Sortir la pate, la rouler en boule et la mettre dans un saladier.

Saupoudrer de farine, couvrir d'un linge et laisser lever dans

un endroit tempéré (25°) pendant 2 h environ.

* La pate doit avoir doublé de volume. Au bout de ce temps,
pétrir la boule a la main pour chasser l'air et lui faire
retrouver son volume de départ. Former une boule et la
couvrir a nouveau du linge et laisser lever pendant 1 h
environ,

* Un quart d’heure avant la fin du temps de levage,

préchauffer le four a 270° (Th. 9),

Entailler la boule en éventall, sur le dessus, avec la lame d'un

couteau,

* Déposer un récipient d'eau dans le bas du four afin d'éviter
que le pain ne desseche.

* Attendre 10 mn avant d'enfourner le pain. Faire cuire le
pain, d'abord pendant 10 mn a 270° (Th. 9) puis pendant
30 mn a 160° (Th. 5/6) en baissant la grille d'un cran.

* Laisser refroidir sur une grille.
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Pain brioché

Thermomix : 4 mn + Levée

600 g de farine

2 jaunes d'ceufs

1 cube de levure de boulanger fraiche
40 g de sucre

5 g de sel

: 40 mn + Cuisson au four : 25 mn

* Mettre dans le bol la levure, 280 g d'eau, le sucre et régler
1 mn a 37°, vitesse 1,5.

* Ajouter la farine, le sel, 1 jaune d'ceuf et mixer 2 mn 30 sur
fonction «Epi».

* Mixer 10 sec, fonction sens inverse, vitesse 2 afin de
décoller la pate du bol.

* Laisser reposer la pate 20 mn dans un saladier dans un
endroit tiede (elle doit doubler de volume).

* Donner ensuite a la pate la forme choisie (tresse, boule) sans
la pétrir une nouvelle fois. La déposer dans un moule ou sur
la plaque du four recouverte de papier sulfurisé. Dorer a
I'aide d'un pinceau le dessus de la pate avec un jaune d'ceuf.
Laisser reposer la pate environ 20 mn. Préchauffer le four.
Cuire au four 10 mn a 220° (th. 7/8), puis environ 15 mn a
160° (th. 6). Si la cro(ite colore trop vite, couvrir d'un papier
aluminium

* Laisser reposer 5 mn dans le four avant de sortir le pain. Le
sortir et laisser refroidir puis le démouler.

Pate a choux

Thermomix exclusivement : 7 mn

Pour 30 choux environ

80 g de beurre

120 g de farine

3 ceufs

I c. a soupe de sucre (pour les pétes sucrées)
1/2 c. a café de sel

* Mettre dans le bol 150 g d'eau, le beurre, le sel et
éventuellement le sucre et régler 5 mn a 100°, vitesse 1.

* Alarrét de la minuterie, ajouter la farine et mixer 1 mn 30
a vitesse 3 (la pate doit avoir I'aspect d'une péte sablée),

* Ajouter les ceufs un a un par le trou du couvercle sur les
couteaux en marche a vitesse 5 puis mixer 30 sec a
vitesse 5.

e P e
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Utilisez une cuillere a soupe et formez des petits choux sur une plague
a patissenie. Faites cuire environ 30 mn & 180° (th. 6) dans un four
préchauffé.
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Pate brisée

Thermomix exclusivement : 40 sec

Pour 1 pate a tarte

80 g de beurre en morceaux

1/2 c. a café de sel

150 g de farine (de préférence type 55)

I c. a café de sucre vanillé {(pour les desserts)

* Mettre tous les ingrédients dans le bol avec 100 g d'eau et
régler 30 sec sur fonction «Epi».

* Mixer 10 sec, fonction sens inverse, vitesse 2 afin de
décoller la pate du bol et la sortir.

Y g’ o ;
Corzated A f}'k;lﬁx"{“?),-’xjf

Remplacez 30 g de farine par 50 g de poudre de noisettes, pour
| donner un golit onginal aux tartes sucrées.
| Endiminuant les quantités de beurre d'un tiers (25 g), vous cbtiendrez
| une pate légere.

Pate feuilletée

Pour 1 pite a tarte

150 g de farine
150 g de beurre congelé en morceaux au préalable
I pincée de sel

Thermomix exclusivement : 25 sec

* Congeler le beurre en morceaux a l'avance.

* Mettre tous les ingrédients avec 75 g d'eau froide dans le bol
et mixer 15 sec a vitesse 6.

* Mixer 10 sec, fonction sens inverse, vitesse 2 afin de
décoller la pate du bol et la sortir.

* Etaler la pate en un rectangle et la replier en 3.

* Répéter cette opération 3 fois ou plus, en abaissant a chaque
fois la pate a l'aide du rouleau.

* Etaler la garniture choisie et enfourner selon les indications
de la recette.

Pate sablée

Thermomix exclusivement : 40 sec

250 g de farine

125 g de beurre en morceaux
50 g de sucre

75 g de lait

2 jaunes d'ceufs

1 pincée de sel

* Mettre le sucre dans le bol et mixer 10 sec a vitesse 9 pour
obtenir du sucre glace.

* Ajouter le reste des ingrédients dans le bol et mixer 20 sec
a vitesse 4.

* Mixer 10 sec, fonction sens inverse, vitesse 2 afin de
décoller la pate du bol et la sortir.

i i
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Pour une pate salée. supprimez le sucre et utiliser moitié beurre demi-
sel, moitié beurre doux, ou ajoutez V2 ¢. a café de sel si vous n'utilisez
que du beurre doux.
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es
desserts

Le dessert est souvent la touche finale qui confirme le succés d’'un repas réussi.

Nous vous proposons toute une variété de desserts, des basiques aux plus
sophistiqués mais toujours faciles a réaliser.

Le Thermomix sera votre compagnon idéal pour toutes fes cremes,
méme les plus délicates comme la créme chantilly, la creme anglaise ou
encore la creme patissiére.

Vous apprécierez également sa rapidité pour vos pdtes a gateaux et biscuits.
Envie d'une glace mousseuse ou d'un sorbet au parfum naturel 7 Rien de plus
facile grace aux fruits frais que vous aurez congelés a I'avance pour en profiter
tout au long de I'année.

Enfin, les amateurs de confitures vont adorer le Thermomix pour sa rapidité
et sa facilité d'utilisation.

Nous vous rappelons que les recettes sont généralement congues pour quatre
personnes mais les recettes de gateaux peuvent souvent convenir pour
8 convives.

Naturellement, les temps de cuisson au four sont des valeurs indicatives, ceux-
ci pouvant varier d'un four a l'autre.
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Mousse au chocolat

200 g de chocolat noir

100 g de sucre semoule

4 ceufs

100 g de creme fraiche liquide
Sel

Thermomix : 7 mn + Attente : 4 h

= Mettre le sucre dans le bol et mixer 15 sec a vitesse 9.
Réserver dans un récipient.

* Mettre le chocolat en morceaux dans le bol et mixer 15 sec
a vitesse 8. Racler les parois du bol a l'aide de la spatule.

* Ajouter la créeme fraiche liquide et le sucre glace réservé et
régler 3 mn a 37°, vitesse 2.

* Séparer les jaunes d'ceufs des blancs. A larrét de la
minuterie, ajouter les jaunes d'ceufs et mixer 15 sec a
vitesse 4. Réserver cette préparation dans un saladier.

* Nettoyer soigneusement le bol et insérer le fouet. Mettre les
blancs d'ceufs dans le bol avec 1 pincée de sel et mixer 3 a
4 mn a 37°, vitesse 3,5 en &tant le gobelet.

* Incorporer délicatement les blancs en neige a la préparation
au chocolat.

* Laisser reposer au réfrigérateur quelques heures et servir
trés frais.

Fondant au chocolat

Thermomix : 7 mn + Cuisson au four : 30 mn

250 g de chocolat
150 g de sucre
125 g de beurre
50 g de farine

6 ceufs

Sel
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* Préchauffer le four a 180 ° (th. 6).

* Insérer le fouet dans le bol. Ajouter les blancs d'ceufs et une
pincée de sel et régler 4 mn a 37°, vitesse 3,5. Réserver les
blancs en neige dans un saladier.

* Mettre le chocolat en morceaux dans le bol et mixer 10 sec
a vitesse 7. Racler les parois du bol a 'aide la spatule afin de
faire tomber le cacao.

* Ajouter le beurre en morceaux et mixer 2 mn a 37°,
vitesse 2.

* Ajouter le sucre et les jaunes d'ceufs et régler 30 sec a
vitesse 4.

¢ Racler les parois du bol a l'aide de la spatule puis ajouter la
farine et régler 20 sec a vitesse 4.

* Verser le mélange dans le saladier contenant les blancs
montés en neige et mélanger délicatement.

* Mettre dans un plat allant au four, beurré, d'un diamétre de
22 c¢m et cuire environ 30 mn a 180° (th. 6). La lame d'un
couteau doit ressortir humide mais non engluée.

Mouvsve au ehocolat >






. Créme dessert aux deux saveurs

& Thermomix exclusivement : 8 mn

500 g de lait demi-écrémé

100 g de sucre

2 sachets de sucre vanillé

30 g de Maizena

2 ceufs

50 g de créeme fraiche liquide

1 c. a soupe bombée de cacao amer

Coraec! Zj/z,m;;-;mﬁ/y

Remplacez le cacao par une culllérée a soupe d'extrart de café liquide
ou de café en poudre instantané, une cuillérée a soupe de caramel
liquide ou remplacez la vanille par une cuillérée a soupe de Grand
Marnier, Cointreau ou Rhum.

* Insérer le fouet dans le bol. Ajouter le lait, le sucre, le sucre
vanillé, la Maizena et les ceufs et régler 7 mn a 90°,
vitesse 3.

* A larrét de la minuterie, ajouter la créme fraiche et mixer
10 sec a vitesse 4. Retirer le fouet.

* Verser la moitié de la préparation dans un saladier incliné calé
sur un torchon roulé.

* Ajouter le cacao a 'autre moitié dans le bol et mixer 20 sec
a vitesse 4. Verser la préparation chocolatée sur le bord
opposé 2 la vanille en redressant tout doucement le saladier,

* Laisser reposer au frais au moins 1 heure.

Créme chantilly

Thermomix exclusivement : 50 a 55 sec

350 g de creme liquide 2 30 % m.g. minimum
(placée au congélateur 1 beure avant utilisation)

Au goit et selon emploi

40 g de sucre

I c. a soupe de sucre vanillé

ou | c. a café de vanille en poudre

114 115

= Insérer le fouet dans le bol et ajouter tous les ingrédients.
Mixer 50 a 55 sec a vitesse 3. Observer [a prise de la créme
et, si besoin, poursuivre le mixage en surveillant jusqu'a
environ 2 mn selon la consistance obtenue,

* Pour fouetter une quantitté moindre de creme, diminuer
légérement le temps de mixage.

Coraesl! Z:i&’é?ﬂfmﬁ/jf

I_La réalisation de la créme Chantilly est toujours délicate. Tout dépend
de la qualité de la créme. La plus facile & utiliser est la creme liquide cu
creme fleurette (30 % de matieres grasses et plus).

La créme dott étre tres froide, le bol et le fouet aussi. Pour refroidir le
bol, mixez quelques glagons et videz.

On peut aussi utiliser de la créme épaisse, mais quelques secondes de
mixage suffiront alors.

Cl'l’_;ﬂ!l‘_’ f)t_?d.f(?l't (LI (98.!{.\' JAVEUrd >






180 g de riz rond (rincé a l'eau et éjoutté)

100 g de sucre semoule

11 de lait 1/2 écrémé

Le zeste d'une orange ou d'un citron ou 1 filet d'extrait de
vanille ou 1 sachet de sucre vanillé ou de la canelle
Raisins secs (facultatif)

Corraer! LA esrwonid

[ . \ . .

| Caramélisez les coupes avant d'y verser le riz au lait.
Accompagnez d'un coulis, d'une compote de fruits ou d'une créme
anglaise.

Riz au lait

c Thermomix : 28 mn + Attente : 4 h

* Mettre dans le bol le lait, I'extrait de vanille ou le zeste de fruit
et régler 8 mn a 100°, vitesse 1.

* Alarrét de la minuterie, ajouter le riz égoutté, le sucre et les
raisins secs et régler 20 mn a 100°, fonction sens inverse,
vitesse 1 en &tant le gobelet du couverdle.

* Verser le riz au lait dans des coupes et mettre au frais
environ 4 h.

Créme anglaise

Thermomix exclusivement : 7 mn

1/2 | de lait

6 jaunes d'ceufs

70 g de sucre semoule

| sachet de sucre vanillé ou | baton de vanille

1160 117

* Insérer le fouet dans le bol. Ajouter les jaunes d'ceufs, le
sucre semoule, le sucre vanillé et le lait et régler 7 mn a 80°,

vitesse 2.
* Sila créme vous parait grumeleuse, retirer le fouet et régler

15 2 20 sec a vitesse 9, sans chauffer,

Cortaer! Z/E_.&wﬁ/@w&.{, 1’4

Quelques idées pour parfumer la créme :

e Au café : avant de commencer la créme, mettez dans le bol |
I cuillérée a soupe de café instantané en poudre et | pincée de
cacao en poudre.

* Au checolat @ avant de commencer la créme, mettez 80 g de
chocolat a cuire en morceaux et mixez 15 secondes a vitesse 7, puis
procédez comme indiqué ci-dessus.

* Au caramel : mettez dans le bal. en méme temps que les autres
ingrédients, 1 dose de caramel liquide (diminuez alors la quantité de
sucre semoule).

* Alaliqueur ou a l'eau-de-vie (Grand Marnier, Rhum, Calvados ... )
mettez, quelques secondes avant la fin de la cuisson, 1 a 2 cuillérées

\: soupe de liqueur ou d'eau-de-vie (en plus petite quantité).

Riz au lait >






1/2 1 de lait

50 g de farine

2 ceufs entiers et 2 jaunes
1 sachet de sucre vanillé
70 g de sucre semoule

~« Créme patissiére

Thermomix exclusivement : 7 mn

¢ Mettre tous les ingrédients dans le bol et régler 7 mn a 90°,
vitesse 4.
* A larrét de la minuterie, mixer 5 sec a vitesse 9.

Cortate! ZZ,&'E?}/O‘?N//V

Cette créme peut étre parfumée pour apporter une note onginale
dans tous ses emplois. Par exemple, quelques zestes d'oranges (a
introduire au début) et 2 cuillérées a soupe de Cointreau (a ajouter
apres cuisson) pour des crépes, du Rhum peur un fond de tarte a
I'ananas ou du Calvados pour une tarte aux pommes.

- Créme au beurre

Sy Thermomix exclusivement : 5 mn

70 g de sucre
125 g de beurre mou
1 ceuf entier + 1 jaune d'ceuf

Cortaer! z;i&é?}/@?m/ '

Cette créme peut fourrer des giteaux tels que macarons, biscuit
roulé, génoise.

4

250 g de fraises, groseilles, framboises, cassis, mires ou
fraises des bois

60 g de sucre

I c. a soupe de vinaigre ou de citron

1 a2 c.asoupe de miel

I pincée de poivre blanc

Coraeed T es9310m

( Si vous utilisez des fruits surgelés, faites-les décongeler avant utilisation.
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* Mettre le sucre dans le bol et mixer 15 sec a vitesse 9 afin
d'obtenir du sucre glace.

* Insérer le fouet dans le bol, ajouter le beurre coupé en
morceaux et mixer 1 mn 30 a vitesse 4.

* Alarrét de la minuterie, Ster le fouet et racler les parois du
bol a l'aide de la spatule.

* Remettre le fouet, ajouter les ceufs et mixer 3 mn a
vitesse 3. On doit obtenir une pommade.

.« Coulis de fruits rouges

Thermomix exclusivement : 5 mn

* S'il s'agit de cassis ou de groseilles, laver les grappes, les
passer entre les dents d'une fourchette pour recueillir les
baies. S'il s'agit de fraises ou de fraises des bois, les laver
rapidement et les équeuter si nécessaire. S'il s'agit de
framboises ou de mdres, les trier, les équeuter et les
nettoyer délicatement a |'aide d'un torchon humide.

* Une fois les fruits préparés, les mettre dans le bol avec les
autres ingrédients et régler 5 mn a 90°, vitesse 3.

* S'il reste des petits grains, passer le coulis au chinois.



Clafoutis aux cerises

Temps de préparation : 5 mn + Thermomix : 10 sec + Cuisson au four : 40 mn

500 g de cerises noires dénoyautées
4 ceufs

70 g de sucre semoule

1 pincée de sel

100 g de farine

300 g de lait

20 g de beurre pour le plat

Conaecl Thesmomi

Remplacez les cerises par des poires en quartiers ou par des abricots,
Si vous utilisez des fruits au sirop, égouttez-les bien au préalable.

* Préchauffer le four a 210°/220° (th. 7/8).

* Dénoyauter les cerises. Le vrai clafoutis limousin se fait avec
des cerises entieres, plus go(teuses, mais il est plus prudent,
surtout & cause des jeunes enfants, de retirer le noyau.

* Tapisser un moule (ou un plat en terre) beurré et fariné avec
les cerises. Verser dessus le jus (si elles en ont rendu pendant
I'opération de dénoyautage.)

* Mettre dans le bol tous les autres ingrédients et mixer 10 sec
a vitesse 5.

* Verser la préparation sur les cerises. Cuire au four a
210°/220° (th. 7/8) pendant 40 mn. Saupoudrer de sucre
semoule a la sortie du four. Servir tiede ou froid.

QQuatre-quarts

Thermomix : 6 mn + Cuisson au four : 35 a2 40 mn

4 ceufs

250 g de beurre

250 g de sucre

Le zeste rapé d'l citron ou d'l orange
250 g de farine

1/2 paquet de levure

1 pincée de sel

* Préchauffer le four a 180°/200° (th. 6/7).

* Insérer le fouet dans le bol et mettre les blancs d'ceufs avec
1 pincée de sel et mixer 4 mn a vitesse 3,5. Réserver les
blancs en neige dans un saladier.

* Rincer le bol, y mettre le beurre coupé en morceaux et
régler 1 mn a 37°, vitesse 3.

* Al'arrét de la minuterie, ajouter le sucre, le zeste de citron
ou d'orange ainsi que les jaunes d'ceufs et mixer 25 sec a
vitesse 5.

* Ajouter la farine et la levure et mixer 20 sec a vitesse 4.

* Verser ce mélange dans le saladier avec les blancs en neige
et mélanger délicatement.

* Verser la préparation dans un moule & cake ou a manqué,
beurré et fariné.

* Cuire au four 35 a 40 mn a 180°200° (th. 6/7). Vérifier la
cuisson en enfongant la lame d'un couteau dans le géteau.
Elle doit ressortir séche.
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Flan au caramel

Thermomix exclusivement : 20 mn

Pour 6 personnes

300 g lait

100 g sucre

3 ceufs

1 sachet de sucre vanillé

Environ 20 g de caramel liquide
6 petits ramequins en aluminium

* Mettre le lait dans le bol et régler 4 mn 30 a 100°, vitesse 1.

* Ajouter les ceufs, le sucre et le sucre vanillé et mixer 10 sec
a vitesse 4.

* Verser la préparation dans les ramequins caramélisés.
Couvrir chaque ramequin de papier aluminium et les poser
dans le Varoma (3 dans le fond et 3 a moitié superposés et
a moitié tenu par les bords du Varoma).

* Mettre 500 g d'eau dans le bol, poser le Varoma dessus et
régler 15 mn a température Varoma, vitesse 1.

Tarte aux pommes

Thermomix : 40 sec + Cuisson au four : 35 mn

Pour 1 tarte de diamétre 28 cm

Pour la pite :

150 g de farine (de préférence type 55)
80 g de beurre

1/2 c. a café de sucre vanillé

1/2 ¢. a café de sel

Pour la garniture :

5 a 6 pommes reinctte
100 g de sucre semoule
10 g de beurre

Coreaec! Z?a,g./z;wmmjif

Déposez une couche de compote de_Eomme (voir recette p | 34) sur

le fond de tarte avant dy ranger les lamelles de pommes.
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* Préchauffer le four a 200° (th. 6/7).

* Pour la pdte, mettre dans le bol le beurre coupé en
morceaux, le sel, la farine et le sucre vanillé avec 100 g d'eau
et mixer 30 sec sur fonction «Epi».

* Mixer 10 sec, fonction sens inverse, vitesse 2 afin de
décoller la pate du bol et la sortir.

* Létaler au rouleau et en garnir un moule a tarte beurré et
fariné.

* Peler, évider les pommes et les couper en lamelles. Les
disposer sur le fond de tarte. Saupoudrer de sucre et
parsemer de petites noisettes de beurre.

* Cuire au four environ 35 mn a 2007 (th. 6/7).

Flan au caramel >
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[les tlottantes

Pour la créeme anglaise :
500 g de lait demi-écrémé
6 jaunes d'ceufs

70 g de sucre semoule

2 sachets de sucre vanillé

Pour les blancs :

6 blancs d'ceufs

30 g de sucre glace

Quelques pistaches concassées, amandes effilées,
ou copeaux de chocolat

1 dose de caramel liquide du commerce

€\ Thermomix exclusivement : 14 mn

* Insérer le fouet dans le bol et ajouter les jaunes d'ceufs, le
sucre semoule, le sucre vanillé et le lait. Régler 7 mn a 80°,
vitesse 2.

Enlever le fouet, poser le gobelet sur le couvercle et mixer

5 sec a vitesse 5.

Versez la creme dans un saladier ou dans des coupes

individuelles.

Préparer le sucre glace : mettre 30 g de sucre dans le bol et

mixer 15 sec a vitesse 10.

* Insérer le fouet dans le bol. Ajouter les blancs d'ceufs avec
une pincée de sel et régler 6 mn a 70°, vitesse 3,5. Cette
opération permet de monter les blancs en neige et de les
cuire en méme temps.

*» Diviser la quantité de blancs en neige en 6 portions que l'on
dépose guelques instants sur un papier absorbant pour en
éliminer I'excés d'humidité.

* Quand la creme est refroidie, déposer sur la surface les
blancs en neige. Décorer avec un filet de caramel. Parsemer
les blancs de pistaches concassées (quelques secondes au
Thermomix) et réserver au frais.

Baba au Rhum

: Thermomix : Il mn + Cuisson au four : 30 mn

Pour la pite :

180 g de farine

I paquet de levure chimique
50 g de sucre semoule

4 ceufs

20 g de beurre pour le moule

Pour le sirop :
1/2 | d'eau
250 g de sucre semoule

&7%/ z;/wﬁ??/’{????ﬁl[ 150 g de Rhum

Incorporez a la pate 1 gobelet de raisins macérés dans le Rhum, juste
avant de la verser dans le moule. Réglez 10 sec & vitesse 1.

Pour une jolie présentation, nappez la surface du baba a l'aide d'un
pinceau avec de la confiture d'abricots délayée dans un peu d'eau
tiede, aprés [avoir arrosée avec le sirop.

< Iles flottantes

* Préchauffer le four a 180° (th. 6).

* Mettre tous les ingrédients de la pate dans le bol et mixer
5 sec a vitesse 3, puis 10 sec a vitesse 6.

* Verser la préparation dans un moule a baba beurré et fariné
et cuire au four 30 mn a 180° (th. 6).

* Pendant la cuisson, préparer le sirop. Mettre |'eau et le sucre
dans le bol et régler 10 mn a 100°, vitesse 1. Ajouter le
Rhum et mixer 5 sec a vitesse 3.

* Démouler le baba dans un plat creux et l'arroser aussitot
avec le sirop.

* Laisser imbiber quelques heures en l'arrosant du sirop du
plat de temps en temps.
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Thermomix :

6 péches blanches mires mais fermes
6 péches jaunes a bonne maturité

20 g de miel

Le jus de 2 oranges

1 baton de cannelle

8 a 10 feuilles de menthe

Coriaesd Z{ &é?}/&‘?ﬂﬂd/

! Remplacez le miel par de I'aspartam et consommez ainsi ce délicieux
dessert dans le cadre d'un régime alimentaire (en veillant & servir une

portion équivalant a un frut seulement).

Glace a |

Thermomix exclusivement : 8 mn + Attente :

Pour 1 1 de glace

6 jaunes d'ceufs

100 g de sucre semoule

1 c. a soupe de sucre vanillé
500 g de lait demi-écrémé
250 g de creme fraiche liquide

Cortate! ZZ-{?@??JW?//}/

Juste aprés lavoir mélangée, ajoutez des inclusions préparées a
l'avance au Thermomix : un gobelet de pépites de chocolat, d'éclats
de pistaches, de fruits confits hachés ou de nougat haché par exemple.

Péches rafraichies a la menthe

10 mn + Attente :

2 h minimum

* Mettre dans le bol la chair des péches jaunes pelées, le miel,
le baton de cannelle et le jus des oranges et régler 10 mn a
50°, fonction sens inverse, vitesse 2.

* Pendant ce temps peler les péches blanches, couper la chair
en petits quartiers et réserver dans un saladier.

* Alarrét de la minuterie, ter le baton de cannelle, ajouter
les feuilles de menthe et mixer 5 sec a vitesse 6.

* Vider le contenu du bol dans le saladier contenant les
quartiers de péches blanches réservés, mélanger et placer au
réfrigérateur au moins 2 h avant de servir.

a vanille

24 h

* Mettre les jaunes d'ceufs, le sucre semoule, le sucre vaniflé
et le lait dans le bol et régler 6 mn a 80°, vitesse 3.

* A larrét de la minuterie, ajouter la créme fraiche et mixer
7 sec a vitesse 5.

* Retirer le bol du socle et laisser refroidir,

* Quand la creme est froide, la verser dans un bac a glacons
ou dans un moule sur une fine épaisseur, et la mettre au
congélateur.

* Avant de la servir, mettre la creme glacée en morceaux dans
le bol et mixer T mn a vitesse 6 en aidant avec la spatule.

* Pour une glace plus onctueuse, insérer le fouet dans le bol et
mixer a nouveau 20 sec a vitesse 4.

Crépes

Thermomix :
Pour une vingtaine de crépes

250 g de farine

1 grosse pincée de sel

1 ¢. a soupe d'huile

2 ceufs

500 g de lait

1 c. & café de zeste d'orange rapé (facultatif)

124 @ {25

15 a 20 sec + Cuisson a la poéle :

I a 2 mn environ par crépe

* Mettre tous les ingrédients dans le bol et mixer 20 sec a
vitesse 6.

* Laisser reposer la pate au moins 2 heure.

* La pate doit avoir la consistance d'une créme liquide. Si elle
semble trop épaisse, ajouter un peu de lait. La laisser reposer
au moins 1 h avant de ['utiliser.

Cortate! Z/z,-é/é;wc*?mﬂ/

‘ Pour des crépes sucrées, ajoutez | sachet de sucre varnilé ou V2
II gobelet de sucre ainsi que 2 cuillérées a soupe de Rhum.

Péches rafraichies a la menthe >
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Cake aux fruits contfits

Thermomix : 3 mn + Cuisson au four : | h 05

Pour 2 cakes moyens

250 g de beurre

200 g de sucre

500 g de farine

5 ceufs

50 g de lait

2/3 de sachet de levure chimique

125 g de raisins secs

350 g de cerises confites (ou 1 mélange de fruits confits)
3 ¢. a soupe de Cointreau ou de Rhum

e Mettre les fruits confits et les raisins secs a macérer dans
le Cointreau au moins 2 heures avant de faire le gateau
(si possible la veille).

* Préchauffer le four a 180° (th. 6).

* Mettre le beurre coupé en morceaux, le sucre, les ceufs et
le lait dans le bol et mixer 30 sec a vitesse 5.

= Utiliser la spatule pour ramener la pate vers le fond du bol et
mixer a nouveau 20 sec a vitesse 5.

* Ajouter la farine et la levure et mixer T mn a vitesse 6.

* Ajouter les fruits confits et les raisins secs avec le Cointreau
et mixer 30 sec a vitesse 3.

* Beurrer les moules et les fariner légeérement. Répartir la pate
dans les moules.

* Cuire au four 40 mn a 180° (th. 6) puis 15 mn environ
a 160° (th. 5).

Far Breton aux pruneaux

Thermomix : | mn + Macération :

300 g de pruneaux dénoyautés
100 g de sucre semoule

120 g de farine

4 ceufs

50 g de Rhum (ambré de préférence)
1/2 1 de lait

1 pincée de sel

20 g de beurre pour le moule

I h + Cuisson au four : 50 mn

* Faire tremper les pruneaux dans le Rhum pendant 1 heure.

* Préchauffer le four a 180° (th. 6).

. Egoutter les pruneaux et conserver le jus restant.

* Dans le bol, mettre tous les autres ingrédients ainsi que le jus
de macération et mixer 1T mn a vitesse 4.

* Beurrer un plat allant au four et y verser la préparation.
Disposer les pruneaux égouttés sur la pate.

* Cuire au four environ 50 mn a 180° (th. 6). La lame d'un
couteau doit ressortir séche.

Cake aux fruits confits >
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Tarte meringuée au citron

Thermomix :

Pour un plat a tarte de 31 cm de diamétre

Pour la pate brisée :

80 g de beurre

150 g de farine {de préférence type 55)
1 c. a café de sucre vanillé

1/2 c. & café de sel

Pour la créme au citron :

150 g de sucre

60 g de beurre

2 ceufs entiers + 1 jaune

Le jus de 3 citrons (bien juteux) et leur zeste rapé

Pour la meringue :
3 blancs d'ceufs
200 g de sucre
| pincée de sel

L]

10 mn environ + Cuisson au four : 38 mn

Préparer la pate brisée.

Mettre le beurre coupé en morceaux, le sel, la farine, le
sucre vanillé et 100 g d'eau dans le bol et régler 30 sec sur
fonction «Epi».

Mixer 10 sec, fonction sens inverse, vitesse 2 afin de
décoller la pate du bol et la sortir.

Abaisser la pate au rouleau et en garnir un plat a tarte beurré
et fariné. Piquer le fond avec une fourchette.

Cuire au four 30 mn environ a 200° (th. 6/7).

Pendant la cuisson de la tarte, préparer la creme au citron :
prélever grossierement les zestes de citron a l'aide d'un
couteau économe, les mettre dans le bol et régler 5 sec a
vitesse 7.

Ajouter le sucre, le jus des citrons et le beurre et régler 2 mn
a 60°, vitesse 2.

A larrét de la minuterie, faire tourner le Thermomix &
vitesse 4 et ajouter les ceufs entiers et le jaune d'ceuf par
l'orifice du couvercle. Arréter le Thermomix aussitdt puis
régler 7 mn a 80 °, vitesse 2.

Gamir le fond de tarte cuite de cette creme, en égalisant
avec la lame d'un couteau ou d’'une spatule.

Préparer ensuite la meringue : mettre le sucre dans le bol et
régler 10 sec a vitesse 9.

Insérer le fouet dans le bol. Ajouter les blancs d'ceufs et le sel
et régler 5 sec a vitesse 4 puis 5 mn a 50°, vitesse 3,5.
Ftaler cette meringue sur la tarte. Dessiner des croisillons
avec les dents d'une fourchette.

Faire dorer la meringue au four 8 mn environ & 240° (th. 8).
Si'la coloration est obtenue au bout de 5 mn, arréter la
cuisson mais laisser la tarte dans le four chaud.

Laisser refroidir avant de servir.

Tarte meringuée au citron >






Temps de préparation : 10 mn + Thermomix : 13 mn + Attente : 12 h minimum

5 Charlotte aux fruits rouges
=

Une vingtaine de biscuits a la cuillere

Pour le sirop :
100 g de sucre en poudre
30 g d'alcool de fruits (Kirsch)

Pour la mousse aux fruits :

450 g de fruits rouges

6 feuilles de gélatine

400 g de créme fleurette a 35%
60 g de sucre en poudre

1/2 jus de citron (154 204)

1 moule a charlotte (a bords hauts)

Coraer! Z;é&bﬁm//j/

Utilisez des fruits rouges surgelés ou d'autres fruits (poires, prunes...),
de la mousse au chocolat, remplacez le Kirsch par du Rhum, du

Cognac, de [Amaretto (2 harmoniser selon les fruits).
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* Sivous utilisez des fruits surgelés, les faire dégeler a |'avance.

* Mettre a dissoudre a l'avance dans un bol, l'eau et le sucre
pour le sirop.

* Préparer la mousse aux fruits : mettre dans un bol d'eau
froide, les feuilles de gélatine, préalablement découpées en
quatre.

* Mettre dans le bol du Thermomix le sucre, 50 g deau et le
jus de citron et régler 5 mn a température Varoma,
vitesse 1.

» Egoutter les feuilles de gélatine ramollies, les ajouter dans le
bol et mixer T mn a vitesse 3.

* Ajouter les fruits rouges et mixer 30 sec vitesse 6. Verser
dans un saladier.

* Bien laver le bol et le refroidir a I'eau froide.

* Mettre la créme fleurette dans le bol et mixer 50 sec a
vitesse 3. Incorporer délicatement a la préparation aux fruits
et réserver au frais.

= Réaliser le sirop qui servira a imbiber les biscuits. Mettre dans
le bol, 200 g d'eau et le sucre dissous préparés au préalable
et régler 5 mn a température Varoma, vitesse 1.

* Ajouter lalcool et mixer 10 sec a vitesse 2. Verser dans une
assiette creuse et laisser refroidir un peu.

* Gamir le moule a charlotte légérement beurré avec les
biscuits : imbiber les biscuits un par un dans le sirop (compter
une dizaine de secondes) et en tapisser les parois et le fond
du moule.

* Emplir le moule gami de biscuits avec la mousse aux fruits et
terminer par une couche de biscuits imbibés.

* Poser une petite assiette dessus, avec un poids
éventuellement. Mettre au réfrigérateur au minimum
12 heures.

* Pour démouler, tremper le moule une vingtaine de secondes
dans de l'eau chaude.

Charlotte aux fruits rouges >






Sorbet aux fruits

L Thermomix exclusivement : | mn 30

500 g de fruits surgelés

(en morceaux de la grosseur d'un glagon, surdelés & plat)
80 g de sucre en morceaux

I sachet de sucre vanillé

1 blanc d'ceuf

Cortaes! ZZ{,{’}Q?}/C’W)’/JL/

| Réalisez un milk-shake rapide en gardant 1 cuillérée a soupe de sorbet
dans le bol avec 200 g de lait et mixez 10 secondes a vitesse 6.
Pour réaliser un sorbet-glagons, procédez comme indiqué plus haut
avec les ingrédients suivants : 2 gros bacs de glagons (1,6 kg environ),
3 cuillérées a soupe de confiture, 1 blanc d'ceuf et 1 gobelet de sucre
si vous souhaitez plus sucré.

* Mettre les sucres dans le bol et mixer 10 sec a vitesse 9 afin
d'obtenir du sucre glace.

* Ajouter les fruits surgelés et le blanc d'ceuf et mixer 1 mn a
vitesse 9 en vous aidant de la spatule pour un sorbet
homogene.

= Pour un sorbet plus mousseux, insérer ensuite le fouet dans
le bol et mixer 20 sec a vitesse 3.

* Ce sorbet-minute est prét a consommer.

Pina Colada

Thermomix exclusivement : | mn

Pour 4 3 6 verres

1 | de jus d'ananas

350 g net d'ananas en tranches égoutté (1 boite)
400 g de lait de coco en boite

30 g de noix de coco rapée (facultatif)

1 ou 2 pincées de gingembre en poudre

300 g de Rhum

Corraec! Z?L&-é?)}@?ﬁ;{l/
Sivous ne trouvez pas de lait de coco en botte, remplacez par 250 g
de noix de coco ripée dans 2 litre d'eau bouillante, Laissez reposer.

puis suivez la recette.
Servez ce cocktail bien frais, avec de la glace pilée au Thermomix.
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* Mettre la noix de coco rapée dans le bol et mixer 15 sec a
vitesse 5.

* Ajouter l'ananas en tranches et le lait de coco et mixer
40 sec a vitesse 9.

* Ajouter le jus d'ananas, le Rhum et le gingembre et mixer
15 sec a vitesse 6.

* Reéserver deux heures au réfrigérateur.

Sorbet aux fruits >






Thermomix exclusivement : 15 mn

-, Contiture de framboises

500 g de framboises
500 g de sucre gélifiant
1 ¢. 1/2 a soupe de jus de citron (facultatif)

Cortaer! Z/a/f%:wm//j/

Cette confiture trés délicate est excellente sur une tartine. Mais on
peut aussi ['utiliser pour fourrer un biscuit roulé au chocolat, des
génoises, des macarons ou, mélangée a quelques cuillérées de sirop
de sucre et passée au tamis, pour napper une tarte aux fruits rouges.

300 g de fraises

300 g de glace a la vanille
4 glagons

30 g de sucre semoule
370 g de lait

Compote

Temps de préparation :

\

4 grosses pommes reinette ou boskoop
1 c. a soupe de miel

1 c. a soupe de sucre vanillé

20 g de beurre

Coreate! Zz.-&t;;-fm;/afk’

Parfumez cette compote au gingembre (en mettant avant le mixage un
morceau de gingembre frais) ou 4 la cannelle (V2 cuillérée a café) ou
encore au Calvados (1 cuillérée a soupe). Diminuez la quantité de
miel si les pommes sont peu acidulées,
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* Passer les framboises rapidement sous l'eau pour les
nettoyer. Les mettre dans le bol et mixer 1 mn 30 a
vitesse 9.

* Ajouter le sucre et régler 13 mn a 100°, vitesse 2 en &tant
le gobelet du couvercle.

* A l'arrét de la minuterie, ajouter le citron et mixer 10 sec a
vitesse 5.

* Verser la confiture chaude dans des pots lavés a l'eau
bouillante et bien séchés. Fermer les pots hermétiquement.

~« Milk-shake a la fraise

Thermomix exclusivement : | mn

* Laver les fraises et les équeuter.

* Mettre tous les ingrédients dans le bol et mixer 1 mn a
vitesse 7.

* Servir dans de grands verres avec une paille.

Cortaer! f;é,&-z;;/cwz/j/

Variez a ['infini les parfums : J
* Pour des milk-shakes aux fruits (framboise, abricot, banane), |
respectez les quantités de frutt indiquées. !

* Pour un milk-shake au café : ajoutez a la glace au café, 1 cuillérée a ‘
|

|

|

soupe de café instantané.
* Pour un milk-shake au chocolat : ajoutez a la glace au checolat,
1 cuillérée a soupe de cacao amer.

de pommes

5 mn + Thermomix : 10 mn

* Peler les pommes, les couper en gros quartiers, et enlever
le cceur avec les pépins. Metire les quartiers de pommes
dans le bol avec le miel et le sucre vanillé et régler 10 mn
a 90°, vitesse 2.

* Alarrét de la minuterie, ajouter le beurre et mixer 15 sec a
vitesse 8 ou moins longtemps a vitesse réduite pour obtenir
une compotée de fruits.

Confiture de framboises >






Jus de fruits

Thermomix exclusivement : 4 mn

2 oranges
| citron

100 g de sucre {en morceaux ou en poudre)

Corzate! Z:{a’,{"/z;wc??f/a/y

‘ Retirez les peaux fines blanches des fruits pour éviter un go(it amer. ‘
L s

@

5 citrons

300 g d'eau

200 g de sucre
800 g de glagons

Cortaer! 7;{ 49270275 )

| Une fois servi dans les verres a cocktail, versez un peu de Vedka ouJ

|! de Rhum sur le granité.

* Mettre le sucre dans le bol et mixer 15 sec a vitesse 9 afin
d'obtenir du sucre glace.

* Peler les oranges et le citron, les couper en quatre et retirer
les pépins.

* Les mettre dans le bol et régler 2 mn a vitesse 10.

* Compléter avec de l'eau jusqu'a la graduation 1 litre et régler
1 mn a vitesse 10.

* Servir sans filtrer ou filtrer avec le panier de cuisson selon
votre go(t.

Granité de citron

Thermomix exclusivement : 25 sec

* Bien laver les citrons, en couper 3 en 8 morceaux sans les
éplucher. Eplucher les 2 citrons restants et les couper en
8 morceaux également.

* Mettre 300 g d'eau et les citrons dans le bol et mixer 12 sec
a vitesse 10.

* Filtrer le liquide dans un saladier a {'aide du panier de cuisson
et en raclant avec la spatule et laver le bol,

* Reverser le liquide dans le bol, ajouter le sucre et les glacons
et mixer 13 sec a vitesse 6.

* Servir aussitdt dans des verres a cocktail ou des coupes a
dessert individuelles.

Chocolat chaud

Thermomix exclusivement : 9 mn

Pour 6 tasses

80 g de chocolat noir en morceaux 3 70 % de cacao minimum
1/2 c. a café de café instantané en poudre

700 g de lait demi-écrémé

50 g de sucre {ou moins selon votre gofit)

1/2 c. a café de sucre vanillé

1 ¢. A soupe de créme fraiche épaisse
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* Mettre les morceaux de chocolat dans le bol et mixer 10 sec
a vitesse 6.

* Insérer le fouet dans le bol. Ajouter tous les autres
ingrédients et régler 8 mn a 90°, vitesse 2.

* Verser le chocolat bien chaud dans de grandes tasses.

Corraer! Zj/z,.{}-'é?ﬁ@%//}/
Pour une baisson hivernate, ajoutez /2 cuilérée a café de cannelle en
poudre,

Jus de fruits - Granité de citron - Chocolat ehaud >
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