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% &6 utilisées dans les recettes :

c. & soupe = cuillerée a soupe
passoire a machine a pates c. & café = cuillerée a café
fruits/légumes g = gramme
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mil = millilitre
| = litre

REMARQUE
Toutes les cuillerées
employées dans le présent
ouvrage sont rases, sauf
indications contraires.

ATTENTION
En raison du risque de

cylindre 4 éplucher ~ cylindre a raper les salmonelle, il est déconseillé

mes de terre aux jeunes enfants, aux
POE personnes malades ou agées,

ou encore aux femmes
enceintes de manger des
ceufs crus ou peu cuits.
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la cuisine toutes les tiches répétitives, longues et fastidieuses — batre, fouetter, mwm-mmwm ortante,

n 1908, alors qu'Henry Ford langait son automobile Mode! T qui allait propulser la
Emarwew-demldelascem.mmmieudermbmmmé Herbert Johnson fut
frappé 4 la vue d'un boulanger pétrissant sa péte 4 pain a laide d'une culller en métal,
Imprégné de I'esprit d'entreprise qui régnait auix Etats-Unis en ce début de XX siécle,
Herbert se mit 4 la recherche d'un moyen de mécaniser ce pénible labeur. C'est ainsi
que débuta le développement du premier batteur sur socle commercial,

Le tout premier modele, baptisé Hobarl modele H et doté d'une capacité énorme
de 75 litres, fut mis sur le marché en 1914, 1l lul fallut peu de temps pour réaliser son
potentiel commercial et attirer une large clientéle, allant des chaines de boulangerie a la
Marine. Dés 1917, le batteur faisail partie du maténiel de base embarqué dans la
coquerie de chaque navire de I'US Navy. Face au succes du modéle H, les ingénieurs de
chez Hobart se mirent & réflechir aufour d'un projet de batteur & usage domestique.

Durant la Premiére Guerre mondiale, comme la plupart des manulactures
americaings, Hobart dut se reconvertir a fa production de matériel militaire. Il fallut donc
altendre I'lssue du confiit et Je retour de la prospérité pour voir le projet de batteur a
usage domestique ressortir des cartons. En 1919, le réve devint réalité grace au
lancement sur le marché du Hobart madele H-5., Cet appareil révolutionnaire, qui regut
la dénomination commerciale KiichenAid®, descendait en ligne directe des modéles
professionnels de la marque. Salué pour son excellente qualité, e batteur sur socle
KitchenAid® était congu avec une grande attention portée aux détalls. Assemblé 4 |'usine
de Springfield dans I'Ohio, Il n'etait produit qu'a quatre exemplaires par jour, Ce n'était
pas un appareid bon marché il était vendu I'équivalent de 1500 dollars actuels.

Au cours des années 1920, 'entreprise n'eut de cesse d'améliarer le concept afin
de produire a moindre colt sans pénaliser la qualité. L'anngée 1927 margua une
nouvelle étape dans |'expansion de la marque grace au lancement du modele G, qui
allait se vendre 4 20 000 exemplaires dans les trois premiéres années de sa
commercialisation, L'Amérique réserva un friomphe au nouveau battewr, Kitchenaid®
complant désormais parmi ses utilisateurs des personnages aussi célébres que Henry
Ford ou Ginger Rogers.

Malgré le sucoés du modéle G, la crise des années 1930 incita KitchenAid® a
poursulvre sa rechercha d'un meilleur rapport qualité-prx. En 1936, 'entreprise
mmmmmma mm-mmmm&
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d'art modeme du monde entier. En 1955, KitchenAid® créa la sensation au salon des

arts menagers d'Atlantic City en déclinant le modéle K dans une gamme de couleurs |

Pelal Fink (rose pétale), Sunny Yellow (jaune solaire), Island Green (vert insulaire), Satin
Chrome (chrome sating) et Antique Capper (cuivre vieili). Un grand pas avait eté franchi
par rapport ax premiers appareils professionnels.

Depuis lors, le concept de base n'a que trés peu évolug. Ainsi, on peut encore
utiliser sur un appareil achete aujourd'hul les accessoires du modéle congu par Egmant
Arens en 1936, Ce n'est qu'en 1994 que KitchenAid™ a élargi sa palette aux couleurs
désormais disponibles : rouge, bleu, noir, créme, jaune, gris, nickel, chrome et blanc.

Comment expliquer I'accession de KitchenAid™ au rang de classique du design el
de numéro un mondial du batteur sur socle 7

La premiére raison saute aux yeux : fabrique dans un métal epais et recouvert d'un
revélement mailé, le batteur sur socle KitchenAid® est fait pour durer, Cette
caractéristique contribue non seulement 4 la beauté de I'appareil, mais aussi 4 sa
stabilité et & sa robustesse. Congu a l'origine pour un usage professionnel, le batteur sur
socle KitchenAld® est capable de résister 4 une utifisation intensive.

En marche, le batteur sur socle KitchenAid® révéle un fonctionnement plangtaire
exclusit Ce systéme breveté dés 1919 se compose d'un moyeu rotatif sur lequel on fixe
un batteur plat, un fouet a fils ou un crochet petrisseur, I'accessoire tournant en sens
Inverse du moyeu. Non seulement cette cinématique offre un mouvement gracieux, mais
elle permet aussi un mélange parfait puisque |'accessoire parcourt la totalité du bol.

Sous le capot de votre batteur sur socke KitchenAid® se cache un puissant moteur
de 300 Watts avec variateur 2 10 positions et transmission par pignons, gage
d'efficacité et de régularité de fonctionnement. Toutes les taches s'effectuent sans effort.
L'appareil demeure silencieus, fiable et efficace en toutes circonstances.

Une fois volre géteau au four, le batteur sur socle KitchenAid® se nattoie en un clin
d'ceil grace & son concept intemporel qui marie formes arrondies et absence de
couvercles, de couteaux ou autres recoins difficiles d'acces.

Mais I'utiisation de votre batteur sur socle Kitchenid® ne se limite pas au bal,
Toutes sorles d'accessoires qui se montent et se demontent sans effort au moyeu
unique lui permettent d'accomplir toutes les taches d'un robot ménager, et bien




A chaque utiisation, vous apprendrez tmwm ﬁuuwv;r MTM' N;_vws'ilmth;z pias aux recettes de ce ivre, Votre batieur vous

petmetra de gagner du temps pour toules vos préparations el avec un peu d'expérience, vous finirez par 'intéarer naturellement dans vos recetles prélerées.

Pf.-!l'.-lw VOLS au guide d'utilisation des vitesses dans volre manuel. Les recelles
Ide ce livie, Glaborées spécialement pour le batteur KitchenAld®, vous alderont 4

partaire vos minulapes el oblenir les consistances souhaitées.

CONSEILS PROFESSIONNELS Pour mélanger une préparation,
commencez 4 la vitesse minimale afin d'éviter les éclaboussures, en particulier avec
tes Ingrédients liquides, et accelérez peu a peu, Le guide d'utilisation des vitesses
vous aldera & choisir la bonne vitesse en fonction de la tiche et de I'accessoire
employe. Pour ajouter des ingredients lorsque la machine est en marche, le verseur/
prolecteur vous permettia de verser plus proprement, Vu l'efficacité et la puissance de
volre KitehenAid®, vous devrez souvent revoir 4 la baisse la durée de fonctionnement
préconisée dans vos recettes, ou vous risqueriez de trop melanger vos ingrédients.

Pour batire une préparation, commencez 4 la vitesse minimale et accélérez
progressivement jusqu'a obtenir un mélange mousseux. Vous pouvez alors passer en
vilesse rapide. S vous allez trop vile, vous incorporerez moins d'air et vous obtiendrez
une préparation lourde. Pour batire des ceufs, utilisez des ceufs a température
ambiante. Pour obtenir une creme fouetiee, placez au prealable e bol au réfrigérateur
el gardez la creme au frais jusqu'au moment de la fouetter. Ne fouettez pas trop car la
créme peut epaissir tres rapidement, et n'utilisez pas le fouet a fils pour les
préparations a base de beurre ou de margarine, qui peuvent se coincer dans les fils.

Pour e pain, si vous ne faites qu'une petite quantité de pate, mélangez d'abord
les ingrédients secs a l'aide du batteur plat. Ninstallez le crochet pétrisseur qu'au
moment d'incorporer es ingredients liquides. Ajoutez ces derniers peu a peu, en
avitant de créer un pults qui isquerait de ralentir I'apparell, Une fols que la pite
commence & former une boule, continuez de 1a pélrir pendant quelques minutes
jusqu'd ce qu'elle devienne lisse el elastique. Laissez le pain 4 lever dans le bol, que
vous fermerez hermétiguemeril. En levant, 1a plte fera sauler le couvercle,

Lorsque vous incorporez de nouveaux ingrédients, ajoutez-les si possible au bord
du bol et non pas sur les accessoires en mouvement (utilisez pour cela le
verseur/protecteur). EL i vous souhaitez incorporer dans une péte des ingrédients de
laille substantiefie (noix, raising ou fruits secs), ajoutez-les au lout dermier instant et a
laible vitesse pour ne pas chasser 'air introduit dans la préparation,

LLorsgue vous ne vous servez pas de volre apparell, laissez-be sori dans un
ondrolt facile o'accis. Mettez simplement les o accessolres de base dans le bol et
protégez-les de i poussiére & Faide du couvercle en plastioue

l‘ LE BATTEUR PLAT Accessoire le plus employé, le batteur plat est
udamﬁ aux melanges de consistance normale 4 epaisse ; il sert a préparer des
biscuits et des patisseries, 4 incorporer du beurre et 4 travailler des préparations en
creme. Cependant, il sert également a reduire des legumes en puree, @ monter des
sauces froides et des pétés, & mélanger des boulettes ou des pains de viande, ou &
confectionner une créme au beurre. Vous pouvez ['utiliser pour toutes les préparations
qui ont besoin d'étre rapidement mélangees ou solgneusement Incorporees.

[ l LE FOUET A FILS Le fouet & fils permet d'incorporer un maximum
“@air dans une préparation, |l sert & réaliser |a créme foueltée, les blancs battus en
neige, la créme glacée, les mousses et la mayonnaise, mais aussi & rattraper une
sauce ou une créme anglaise pleine de grumeaux. Préférez le fouet 2 fils au batteur

plat pour confectionner Ln gateau sans matiére grasse ou un glagage au blanc d'ceut

6‘ LE CROCHET PETRISSEUR (et accessoire est utiisé pour
préparer les pates a pain sous toutes leurs farmes, de la focaccia au pain de seigle,
en passant par la péte a pizza. Le crochel patrisseur sert également a faire des pates.
Enfin, pour les amateurs de cakes aux fruils | ulllisez le crochet pétrisseur pour
incomorer les fruits secs dans appareil | fis seront mieux répartis @t moins abimes.

PFOUR VOUS FAMILIARIBER AVEC VOTRE RITCHENAID®



LE DL EINIIE I T INANTLY ™ Avie son bouton « pukse « utiisabie i nmporte quele wlesse, 1o biender est un

appareil trés utile en complément de volre le batteur sur socle,

|. ﬂ; Puissant et rapide, le blender KitchenAid® permel de mixer 1a soupe, de

hacher des herbes, de falre de la chapelure, de réaliser des milk-shakes, de piler de
la glace, de mouliner un repas pour bébé et de créer toutes sores de préparations
péte a crépes, vinaigrette aux herbes fraiches, sorbet, sauce d'accompagnement et

bien d'autres encore. Il est si puissant que la plupart des tiches s'accomplissent en
moins de 30 secondes.

Le blender KitchenAid® est un appareil robuste et puissant, monté sur un socle
métallique d'une grande stabllité et equipé d'un bol en verre haute résistance. Sa
lame, peu tranchante et au profil asymetrique exclusif, taille sa route en force parmi
les ingrédients ; elle propulse les particules contre les parols du bol, assurant ainsi au
mélange une parfaite homogenéile et empéchant les fibres de s'enrouler autour du
moyeu. Le panneau de commandes & 5 vitesses est agrémenté de symboles faciles
& déchiffrer qui vous indiquent quelle vitesse utiliser pour melanger, piler de la glace
ou mixer, tandis qu'un capteur ajuste automatiquement la puissance déliviée pour
conserver la bonne vitesse en toules circonstances.

Idéal pour pller de la glace, e blender KitchenAid® permet de réaliser de
délicieux jus de fruits et cocktails glaces. Il suffit de quelques secondes pour réduire
des glagons en flocons. Le couvercle du bol, congu pour les barmans professionnels,

fait également office de verre mesureur pour jus de citron vert ou Sirop de canng

CONSEILS PROFESSIONNELS Commencez foujours a 1a vitesse
minimale afin d'éviter les éclaboussures et poursuivez jusqu'a obtenir un meélange
homogéne avant d'accroitre progressivement la vitesse,

Pour faire de la chapelure, placez le pain dans le bol et actionnez le blender

pendant quelques secondes, environ cing fois de suite, sur vitesse “découper” (4

Pour hacher des fruits et des légumes, coupez-les en gros morceaux et

actionnez le blender plusieurs fois sur vitesse "glace ‘.nlr’:e”!'j'i.? 0u "decouper
4 I'aide du bouton *pulse®, en évitant de hacher trop menu. Pour réduire vos
ingrédients en purée, il suffit d'ajouter un peu de fiquide et de poursuivie sur
vitesse “purée’ (=),

Vous pouvez Oter le couvercle pour ajouter des ingredients pendant que le
ender est en marche. Réglez alors |'appareil sur I'une des deux vitesses les plus

lentes (“glace pilée” (%) ou *découper(&2) ). Lorsaue vous brailez des aliments

chauds ou que ke bol est plein, | est plus prudent d'arréter l'appareil, Pour faire de la
mayonnaise, un petit entonnair en papier sulfurisé vous aidera a incorporer Fhuile

PILS progressivement
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TZ AT Z | ’< | En genéral, cette sauce se mange simplement avec
du pain, en guise d'en-cas ou d'entrée, mais elle accompagne egalement des

cotelettes d'agneau griliées et des poissans grillés ou cuits au four,

POUR 6 PERSONNES
Préparation : 25 minutes, plus
10 minutes de réfrigération

e)ird

Accessoires utilisés

2 petits concombres ou 1 gros concombre bien ferme (+ 400g), non épluché
1 c. & café de sel

600g de yaourt grec

2 4 3 gousses d'ail, écrasées

1 c. & soupe de vinaigre de vin blanc

2 ¢. & soupe d'huile d'olive extra-vierge

Poivre noir fraichement moulu

Quelques feuilles de menthe fraiche

Avec le tranchoir/rape équipé du cylindre & raper gros, rapez le
concombre sur vitesse 4 au-dessus d'un saladier, saupoudrez de sel et
laissez degorger pendant 10 minutes. Videz le liquide, puls transférez le
concombre dans une passoire el pressez deficatement pour éliminer tout
excedent d'eau.

Transtérez e concombre dans le bol du batteur sur socke el incorporez le
yaourt & l'aide du batteur plat, Ajoutez I'all écraseé, le vinaigre et huike
d'olive. Mélangez, rectifiez 'assaisonnement et mettez au réfigéateur
pendant 10 minutes. Servez trés froid décord de feulles de menthe

H O U M O U S Ce plat moyen-oriental se prépare avec de

la purée de pois chiches et du tahini (pate de sesame). Il se sert avec du

pain pitta ou en accompagnement de brochettes.

POUR 8 PERSONNES
Préparation : 10 minutes

Accessoires utilisés
600g de pois chiches en boite, égouttés
50ml d’eau froide
50ml de jus de citron fraichement pressé
50g de tahini
3 gousses d'ail, écrasées
1/2 c. & café de sel
1/4 c. & café de paprika (facultatif)

Avec la passoire a fruits/lequmes reglee sur vitesse 4, passez les pois
chiches au-dessus du bol du batteur sur socle. Mélangez les restes de
pois chiches et la purée deja passee

Aloutez I'eau, Ie jus de citron, le tahini, I'ail, le sel et éventuellement le
paprika, Avec le fouel & fils, fouettez le mélange sur vitesse 4 pendant 1
minute, Arrétez I'appareil et raclez les bords pour repousser la
préparation au fond du bol. Augmentez la vitesse a 10 el fouettez
pendant 1 minute, ou jusgu'a ce que la préparation soll lisse. Servez
avec du pain pitta grille



[. 4 l _J /—\\ ( ; f—\\ [\A (,) L E Cefte célgbre préparation mexicaine

d l'avocat et au piment est iresistible. Elle se déguste avec un verre bien

frais, un soir d'éte

POUR 4 A 6 PERSONNES izj

Préparation : 15 minutes |
Accessoire utilisé

2 gros avocats mirs, coupés en deux et dénoyautés

1 gousse d'ail

6 ciboules, finement hachées

2 tomates, pelées, épépinées et concassées

1 petit piment vert, finement haché (facultatif)
1 c. &4 soupe de coriandre fraiche ciselée

Jus d'1 citron vert

Sel et poivre noir fraichement moulu

’I A l'aide d'une cuillére & café, évidez les avocats et placez la chair dans le
bol du batteur sur socle. Avec le batteur plat, travaillez I'avocat sur
vilesse 2 jusqu'a obtention d'une purée homogene

2 Ecrasez la gousse d'all avec le sel et ajoutez-la dans le bol, ainsi que
tous les ingredients restants. Entreposez au réfigerateur jusqu'au
moment de servir,

TA R AMA 8 A l._ /—\\TA Ce meze grec se prépare

avec du farama, ceufs de poisson sales d'un rose corail. Vous en frouverez

dans les supermarches, les boutiques moyen-orientales et les poissonneries.

&

POUR 4 A 6 PERSONNES =
Préparation : 30 minutes, plus 1 heure de réfrigération | & |
Blender

4 a 5 tranches de pain blanc (+ 200g) de deux jours,
sans la croiite

4 c. a soupe d'eau chaude

100 4 125g de tarama

3 ¢. & soupe d'huile d'olive

3 a4 c. asoupe de jus de citron

Sel et poivre noir fraichement moulu

Défaites le pain en morceaux, mettez-le dans un saladier ef versez-y 'eau
chaude. Laissez gonfler 10 minutes, puis pressez 'exces d'eau le cas
échéant avant de transférer dans le blender. Mixez briévement sur vitesse
"mélanger” @), Aloutez le tarama et mixez, toujours sur [a méme vitesse
jusqu'a formation d'une péte

Sans arréter |appareil, versez progressivement Ihuile d'olive et le jus de
citron jusgu'a obtention d'une purée lisse. Transférez la preparation dans
un saladier et rectifiez I'assaisonnement (n‘ajoutez pas frop de sel).
Couvrez et laissez refroidic au réfrigerateur pendant 1 heure, Au moment
de servir, mélangez le taramosalata et transférez-le dans une assiette,
Servez avec du pain pitta
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-I F M[ LJ r!A Ce mets japonais se compase de frulls de mer ou de bouchées de viande ou de legumes enrobes d'une pate a beignet legére,

puis plongés dans I'huile boullante. Ces beignets aérens §'accompagnent d'une sauce spécifique a base de sauce de soja et de vinaigre de vin blanc.

POUR 4 PERSONNES
Préparation : 1 heure
Cuisson : 30 minutes

talii
Accessoires utilisés

225¢ de grosses crevettes, décortiquées mais avec I'extrémité de la
queue intacte

1759 de filet de saumon

1 poivron rouge, épépiné

1 poivron jaune, épépiné

1 grosse courgette ou 2 petites

Pour la sauce :

2 ¢. a soupe de sauce de soja claire

1 ¢. & soupe de vinaigre de riz ou de vinaigre de vin blanc
1 ¢. 4 soupe de sauce au piment doux

Rondelles de piment rouge frais, pour décorer

Pour la péte a beignet :

1 gros euf

350ml d'eau glacée

100g de farine ordinaire

Sel

Huile de tournesol, pour la friture

Enlevez la veine noire qui court e long du dos te chague crevette,
rincez-les soigneusement el essuyez-les sur du papier essuie-tout,
Eliminez la peau et les arétes du saumon, détaillez le poisson en petits
cubes, puis rincez et essuyez, Decaupez les poivions en lamelles et fes
courgettes en batonnets. Mélangez lous les ingrédients de la sauce.

Pour la péte a beignet, mettez le jaune d'ceuf dans le bol du batteur sur
socle et versez peu 4 peu l'eau glacée sur le jaune. Tamisez la farine et
versez-la dans le bol avec le sel. A Iaide du batteur plal, melangez sur
vitesse 1 pendant 1 minute, ou jusqu'a ce que la préparation soll & peine
melangoe, Transiérez dans un grand saladier,

Nettoyez le bol du battewr sur socle et sechez-le soigneusement. Avec 1o
fouet & fils, battez ke blanc en neige sur vitesse 10 jusqu'a ta formation
e becs s souples. Incorporaz déficatement le blang d'ceul an nalge a
la préparation pracedernta

Pour les recettes ol vous devez incorporer des blancs d'ceufs battus en

neige & un melange prépare avec le batteur plat, il est pratique d'avoir un

second bol : il permet de battre les blancs en neige sans avoir a transférer

le mélange, ni a nettoyer et sécher le bol auparavant.

4

Faites chauifer I'huile & 190 °C dans un wok ou une friteuse et préparez
a cote une assiette ou un plateau gami de papier essuie-tout. Plongez
quelgues morceaux de fruits de mer et de poisson dans la pate &
beignet afin de les enrober légérement, en laissant ['excés de pate
s'égoutter dans le saladier, Faites frire dans 'huile chaude 2 & 3 minutes,
ou jusau'a ce que les beignets solent cults, Sortez de la friture et
eégouttez soigneusement sur le papier essuie-tout,

LIne fols tous les ruits de mer et le poisson cults, plongez les legumes

dans le testant de péte et laltes-les frire 1 4 2 minutes. Egouttez
solaneusement. Servez la lampura avec sa sauce,



S . . . :

1 Avec e tranchoir/rape Gauipé du cylindre & riper moyen, hachez
Préparation : 8 minutes les fomates et les anchois sur vitesse 4 au-dessus du bol du batteur
Cuisson : 2 minutes Accessoires utilisés sur sacle,

Avec le batteur plal, incorporez progressivement I'iulle d'olive sur
vitesse 4 el rectifiez I'assaisonnement.

6 tomates fermes de taille moyenne, épépinées

l\)

2 filets d'anchois, égouttés

2 c. 4 soupe d'huile d'olive extra-vierge 8 Coupez les gousses d'ail en deux et frottez les franches de pain des

Sel et poivre noir fraichement moulu deux cdtés avec le c0té coupé de la gousse, Etalez la préparation 4 la

6 gousses d’ail tomate sur le pain, pus faites griler sous un grill préchaulfé pendant

6 tranches épaisses de baguette ou de pain croustillant, grillées 1 & 2 minutes, ou jusqu'a ce que les tartines soient chaudes. Servez
sans attendre.

BLINIS  ces petes crépes de bié noir st devenues synonymes de cocktals a de caviar Mais vous pouvez également les gari dfune cullerée

de créme aigre surmontée de ciboulette ciselée, de saumon fumé ou d'ceufs de saumon.

POUR 6 PERSONNES ggj E @ 2 Ajoutez la farine, le jaune d'ceut, le sel, la créme fraiche et e reste de lait
Préparation : 40 minutes, plus 1h30 de repos dans le bol. Remplacez le crochet petrisseur par le batteur plat et
Cuisson : 35 minutes Accessoires utilisés mélangez soigneusement sur vitesse 4, jusqu'a ce que la péte soit lisse.

Laissez reposer 30 minutes de plus. Translérez la pale dans un saladier,

Lavez et essuyez soigneusement le bol puls battez les blancs en neige
) avec le fouet & fils, sur vitesse 8, jusqu'a ce quils forment un bec.
Incorporez délicalement les blancs en neige damlam

250ml de lait

150g de farine de blé noir (sarrasin)
4g de levure de boulanger en sachet
200g de farine ordinaire

1 ceuf, blanc séparé du jaune
10g de sel

2509 de créme fraiche

/I Dans une petite casserole, faites chauffer le lait en arrétant ke feu avant le:
point d'ébullition. mmmmmmmmmhwm



2 S0US Iorme ae

nes de pair

Cette autre spécialift

grille recouvertes d'une pate a base dolives, d'anchois et de capres. Les crostinis se servent aussi avec du blanc de volaille, des poivrons ou des aubergines

POUR 4 A 6 PERSONNES = D

rh
Préparation : 5 minutes %

Accessoires utilisés
250¢ d'olives noires, dénoyautées basilic émincees
50¢ de filets d’anchois en boite, soigneusement égouttés "

B
1 ¢ & soupe de cipres ? ' | L
) — d'hulle pour que I;

2 gousses d'ail

le batleur plat, ajoutez progressiv

yreparation forme une pate d'u

elaler. Transférez dans un sal ivrez et co

2 €. & soupe de basilic frais, émincé

Environ 200ml d'huile d'olive extra-vierge
1 gros pain clabatta, coupé en tranches -
2 ¢4 soupe de basilic frais, émince, pour decorer

jusou'au moment de 'utiliser

Failes legerement gnller les tranches de pain des deux cltés jusqu'a ce

A

quelles soient croustillantes, puis recouviez de lapenade el saupoudre?

e quelgues teulles de basilic emincees, Servez sans atlendre






r PATE DE CAMPAGNE Dans ce paid de campagne, les olives peuvent 8re remplaceées par des champlgnons, Les

amateurs de saveurs plus corsees pourrant y ajouter du chonzo ou du sakami. Ce pdlé se conserve au maximum un mois au congélateur

P — Vil

Préparation : 20 minutes,
plus 14 2 jours de réfrigération Accessoires utilisés
Cuisson ; 2 heures

3 échalotes

2 4 4 gousses d'ail

2 c. & soupe de beurre

1 morceau de poitrine de pore fraiche de 450g, découenné et désossé

175¢ de filet de porc ou de veau

175q de foies de volaille

150g de prosciutto ou de pancetta

125g d'olives noires dénoyautées

5 ¢. a soupe d’herbes fraiches ciselées (thym, origan, persil, basilic,
estragon ou romarin)

2 a3 c. asoupe de cognac

Sel et poivre noir fraichement moulu

8 & 10 tranches de poitrine de porc

- Faites prechauffer le four a 160 °C/th. 3. Avec le tranchoir/rdpe équipé

1 du cylindre 4 raper moyen, hachez Iail et les échalotes sur vitesse 4 Pour hacher plus facilement de la viande ou du poisson, mettez-les au
Faites fondre le beurre dans une poéle et faites revenir ['ail et les
echalotes haches pendant & minutes, ou jusqu'a ce qu'ils commencent 4
devenir ransparents. Laissez refroidir.

refrigerateur ou congelez-les partiellement au préalable ; ainsi ils

n'accrocheront pas au hachoir, Pour empécher la viande de se prendre
Remplacez le tranchoir par le hachoir équipé de la grille 3 pelits frous, et
2 hachez sur vitesse 4 le morceau de poitrine de porc, le filet de porc ou dans le couteau ou dans la grille, retirez les nerfs et les tendons.
e veau, les foies de volaile et le prosciutto au-dessus d'un saladier
Hachez grossierement les olives. Ajoutez tous les ingrédients restants, a
I'exception des tranches de poitrine, et mélangez a l'aide du batteur plat

Chemisez une temine de 1,1 litre de contenance avec les tranches de Sortez la terrine du four et laissez refroidir environ 1 heure. Enlevez le

3 poitrine de pore, de facon & ce que ces demieres dépassent sur les 5 couvercle. Recouvrez d'une feuille d'aluminium propre et tassez la terrine
cotes. Translérez la farce dans |a terrine et tassez fermement. Rabattez 4 l'aide de poids ou de boites de conserve. Laissez refroidir entiérement
les tranches de poitring sur le dessus et couviez, Soit avec un couvercle, avant de metire au refrigerateur,

soit avec une feuille daluminium pliée en deux X . —— : :
6 Conservez le pale au réfrigérateur avec ses poids 1 ou 2 jours avant de

4 Installe 1a terrine dans un plat & rotir & demi rempll d'eau chaude. Failes senvir, Consommez-le dans les 2 ou 3 jours suivants. Sortez e paté du
cuire au four pendant Thab & 2 heures, ou jusqu'a oe que le pate refrigérateur 30 minutes avant de servir afin qu'il soit & lempérature
commence 4 se detacher des bords de la termine el qu'une aiguille ambiante.
plantoe au centre ressorte propre,



T

estvales que les fuis de mes, les viandes et les ftes | La recette ci-dessous, qui se prépare avec un ceul entler 06 pr

Plongez e bol du batteur sur socle et le fouet a fils dans de I'eau chaude

pour les faire tiéd, puls séchez-les soigneusement. Assurez-vous que

tous les ingrédients sont 4 température ambiante.

Mettez I'ceuf entier, le jaune d'ceut, le vinaigre ou jus de citron et fa -
moutarde dans le bol du batteur sur socle. Fixez le fouet a fils et fouetiez

1 ¢. & café de vinaigre de vin ou de jus de citron f

Codsdite d8 Dijon sur vitesse 10 jusqu'a ce que les ingrédients soient mousseux.

POUR 200ML DE MAYONNAISE @ 1
Z

200mi d’huile d'olive 3 Ajoutez 'huile trés progressivement, goutte & goutte au début, puis en
4

Préparation : 15 minutes

1 gros ceuf
1 jaune d'ceuf

Sel et poivre noir fraichement moulu filet & mesure que la mayonnaise commence & s'épaissir.
Une fois que toute I'huile a été absorbée, salez et poivrez, et ajoutez un

peu de vinaigre ou de jus de citron si nécessaire. La mayonnaise doit
éfre trés épaisse et compacte.

AIO[_I Cette mayonnaise provengale aillée accompagne traditionnellement les légumes frais, mais se sert aussi avec une salade, des ceufs, du
poisson poché ou du poulet froid. En supprimant |'al, vous obtiendrez la recette traditionnelle de la mayonnaise, c'est-a-dire avec le jaune d'ceuf uniquement,

POUR 600ML @ Hachez finement les gousses d'ail et mettez-le dans un mortier avec du

Préparation : 10 minutes sel. Ecrasez |'ail et le sel au pilon jusqu'a obtention d'une péte lisse.

" e o e 2 Plongez e bol du batteur sur socke et e fouel il dans de Feau trés |
1’""'"“' 7 chaude, puis essuyez-les soigneusement. ASSUrez-vous que tous vos |
3' ingrédients sont & température ambiante. k
450ml d’huile d'olive [ Mettez les jaunes d'ceufs et 'ail dans le bol du batteur ef fouettez avec

1 c. & soupe de jus de citron le fouet & fils sur vitesse 6 pendant 1 minute, jusqu’d ce que e meélange




{ | [ | {:| |:l Hl ’| H '| I'l G grand classique de la culsine francaise se prépare ave o celen-rave, lequme qul peut

egalement se laire culre, mais qul est principalement consomme ainsi

POUR 4 PERSONNES @ g

Préparation : 20 minutes
Accessoires utilisés
1 ¢. a soupe de moutarde
5 c. & soupe d'huile végétale
Jus d'1 citron
1 c. & soupe de vinaigre
1 ¢. & soupe de créme fraiche
Sel et poivre noir fraichement moulu
450g de céleri-rave
Quelques petites feuilles de laitue, pour décorer

Mettez la moutarde, I'huile et le jus de citron dans le bol du batteur sur

socle et fouettez le mél 10 avec le fouet & fils. Ajoutez le

ssaisonnement et mélangez

/& avec un couteau bien aiguise et de

ie trancho

remoulade sur un plat déco




J \ .f":‘\ * |_ r' r “l 1 ;' || [ [_J F ij‘,_' I\\AI ‘\,I|| Cette salade de chou crémeu

digre e

2 qui marine dans de la creme

du vinaigre de vin blanc toute une nuit, s'accompagne aussi bien de pain et de fromage que de saucisses

POUR 6 PERSONNES @ f t)

Préparation : 10 minutes + 1 nuit au réfrigérateur I
Accessoires utilisés
1 petit chou cabus

14 2 échalotes, pelées

3 petites pommes a couteau, épluchées et évidées

Sel et poivre noir fraichement moulu

1 c. & soupe de vinaigre de vin blanc

4 ¢. & soupe de créme aigre

2 c. 4 soupe de cerneaux de noix

Eliminez

chou en quartiers. Coupez le

lles exterie el le trof

on du chou, puis detaillez le

S &N oeux

2¢ Ie tranchoir/rape équipé du cylindre & rdper gros, rapez le chou, les

echalotes et les pommes dans le bol du batteur sur socle sur vitesse 4

Assaisonnez el mélangez soigneusement & l'aide du batteur plat

Mélangez le vinaigre et la
chou. Mélange:

creme aigre et versez cefte preparation sur le

couvrez et laise

soigneusement




ALLEMAGNI

des plats froids. Pour en faire un repas complet, ajputez-y des rondelles de

/

POUR 6 PERSONNES M 3C | [ S

Préparation : 15 minutes f'i.fﬁ L{{; K'—‘}
Accessoires utilisés

1/2 petit chou rouge (environ 450q)

2 carottes, épluchées

1 oignon blanc

2 pommes vertes a couteau

2 ¢. & soupe de jus de citron

75¢ de jeunes épis de mais, coupés en deux dans la longueur

509 de canneberges séchées (facultatif)

Pour la sauce :

4 c. & soupe de créme aigre

1 ¢. & café de moutarde allemande ou anglaise
1 . a café de sucre

2 ¢. & soupe de vinaigre de vin blanc
Sel et poivre noir fraichement moulu
/241 ¢. & café de graines de carvi

¢ le tranchoir/rape equipé du cylindre A rAper gros, ripez les carottes
et l'oignon sur vitesse 4 au-dessus du bol
I

ur vilesses 4, dans un petit saladier. Ajoutez le jus de citron et

Evidez la pomme et & ez-1a (facultatif), puis rapez siérement

melangez PUIS INCOMOTe: la pomme au chou roug

Faites blanchir les jeunes épis de mais dans une casserole d'eau

boulllante salée pendant 3 minutes ; égouttez-les el ajoutez-les au chou,

ainsl que les canneberges séchées (facultatify, Mélanoez délicatement

Pour la sauce, mettez tous les ingrédients dans e bol du batteur sur
ocle @t mélangez le toul avec le batleur plat Sur vitesse 2, puis verses la

auce sur e chou. Mélangez délicatement el serves

Cette belle salade de chou roune

saucisses allemandes (bratwurst pq




FRANCE

H |: \—n_/—\FE A LA l WC‘H'_TT E r’—'\ A LZ;AKJ(_:}_ Cette soupe

estivale consfitue une succulente entrée. Vous pouvez remplacer le parmesan par un edam vieux, et I'huile d'olive par de I'huile de noix

D)
/—‘\

POUR 4 PERSONNES o]l ]

Préparation : 10 minutes ‘ ﬂ |

Cuisson : 10 minutes Accessoire utilisé
Blender

2 courgettes

50g de parmesan

2 c. a soupe d'huile d'olive

2 glagons

Sel et poivre noir fraichement moulu

16 feuilles de sauge

1,5 c. & soupe d’huile, pour friture

Piment de Cayenne (facultatif)

/‘ A l'aide tranchoir/répe équipé du cylindre a trancher, coupez les
courgettes en rondelles et faites-les cuire dans une casserole d'eau

bouillante salée pendant 5 minutes. Egouttez et laissez refroidir. Détaillez
le parmesan en fins copeaux

e

2 Dans le blender, mixez les courgettes sur vitesse “glace pilée” (¥&) avec
I'huile d'olive, les glagons, qualre pincées de sel et le poivre noir
fraichement moulu jusqu'a ce que le melange soit haomogene.

Rincez et essuyez soigneusement les feuilles de sauge. Faites chauffer le

3 reste d'huile dans une poéle, ajoutez les feuilles de sauge et faites revenir
pendant 1 minute, puis égouttez-les sur du papier essuie-tout. Mettez
quatre feuilles de coté

4 Hachez les 12 feuilles de sauge restantes et incorporez-les a la
préparation de courgettes. Versez dans des assiettes a soupe. Décorez
chaque assiette avec une feuille de sauge et quelques copeaux de
parmesan, et saupoudrez eventuellement de piment de Cayenne






SOUPE DE PETITS POTS Lot st ok oyl o s 27har o s et a6

Bas el en Belgique. Pour translormer celle soupe en un plat complet, ajoutez-y au dermier moment des croitons, des oignons frits et de la poltring grillée.

9

POUR 4 A PERSONNES i (=
| | ]

Préparation : 20 minutes
Cuisson : 20 minutes Accessoires utilisés

850g de petits pois surgelés, décongelés

1,2 litre de bouillon de volaille ou de légume
Sel et poivre noir fraichement moulu

1 ¢. & café de marjolaine séchée

2 c. a soupe de persil frais ciselé

4 c. & soupe de créme fraiche liquide (facultatif)
200g de tranches de poitrine de porc

1 gros oignon

40g de beurre

5 tranches de pain blanc

Avec le hachoir equipe de la grille a petits trous, hachez les petits pois
sur vitesse 4, Mettez-les dans une casserole, ajoutez le bouillon, portez a
ébullition, puis assaisonnez et ajoutez la marjolaine séchée. Couvrez,
baissez le feu et laissez mijoter pendant 15 minutes, ou jusqua ce que la
preparation soit bien cuite

Passez les petits pois et leur liquide de cuisson dans la passoire a
fruits/legumes réglée sur vitesse 4. Reversez la préparation dans fa
casserole rincee, rectifiez I'assaisonnement et ajoutez le persil ciselé
Faites rechauffer et gardez au chaud. Juste avant de servir, incorporez la
creme (facultatif)

Pendant ce temps, fixez le tranchoir/rape équipe du cyfindre & riper
gros, puis passez la poitrine et 'oignon separément sur vitesse 4

Faites chauffer la moitié du beurre et faites revenir la poitrine jusqu'a ce
qu'elle soit croustillante, puis sortez-la avec une écumoire et réservez
Ajoutez l'oignon dans le reste de beurre el faites-le revenir jusqu'a ce
qu'il soit fondu, Egouttez soigneusement.

Débarrassez les tranches de pain de leur crote el découpez la mie en
des. Faites chauffer le reste de beurre dans une poéle el faites revenir les
crodtons pendant 5 minutes, en remuant fréquemment, jusqu'a ce qu'ils
soient croustillants et dorés

Mélangez la poltrine, l'oignon et les crottons of servez en
AcCompagnement avec l soupe.



POUR 4 PERSONNES

Préparation : 15 minutes @
Cuisson : 45 minutes Accessoires utilisés
1kg de pommes de terre, coupées en quartiers

4 branches de céleri

1 carotte

1 poireau, paré et soigneusement lavé

1 oignon, émincé

100g de beurre

250ml d'eau

Sel et poivre noir fraichement moulu

250ml de créme ou de créme fraiche

1/a de c. & café de noix de muscade fraichement rapée, ou selon votre goit
Crolitons, pour garnir

Lardons frits, pour garnir

| Ciboule taillée en biseaux, pour garnir

Ol s G ™2 ==

agne de ladons, de crodions of de ciboule, vore dun flet de créme aigre et de Coulete ciseiée.

Avec le tranchoir/rape équipé du cylindre & trancher, émincez les
pommes de tere sur vilesse 4. Transiérez dans une grande casserole.
Emincez séparément le céleri, la carotte, le poireau et 'oignon.

Ajoutez 50g de beurre dans la casserole et mettez sur feu doux. Faites
cuire en remuant jusqu'a ce que les pommes de terre soient enrobées.
Ajoutez le céleri et la carotte et faites cuire 2 minutes de plus.

Ajoutez I'eau, salez et poivrez, portez a ébuliition et faites mijoter 20 a
25 minutes, ou jusqu'a ce que les pommes de terre soient bien cuites.

Insiallez la passoire a fruits/légumes, passez la moitié de la soupe et
fransférez dans une casserole. Ajoutez le reste de soupe non passée.

Faites fondre le reste de beurre et faites revenir le poireau et ['cignon
5 & B minutes, ou jusqu'a ce qu'ils soient tendres, Ajoutez a la soupe,
avec tout reste éventuel de beurre. Incorporez la créme et la noix de
muscade, puis faites chauffer a feu doux, en remuant sans cesse et en
prenant garde de ne pas laisser bouilir. Rectifiez I'assaisonnement et
servez gami de croditons, de lardons frits et de ciboule:

SOUPE A LIO|GNON GRAT]NEE Cette variante d'une grande classique se prépare avec des oignons

grossierement émincés et s'achéve sous le grill pour faire gratiner le gruyere sur les franches de pain grille.

POUR 4 PERSONNES
Cuisson : 10 minutes Accessoires utilisés
1109 de gruyére
400g d'oignons
4 belles tranches de pain
! 1 ¢. & soupe de beurre
i 1.¢. 4 soupe de farine
1,21 d'eau chaude.

émincez les oignons, toujours sur vitesse 4. Faites griller le pain au four
ou ala poéle,

Dans une cocotte, faites revenir les oignans dans le beurre a feu doux,

en remuant de temps a autre, pendant environ 25 minutes. Saupoudrez

les oignons de farine et poursuivez la cuisson jusqu'a ce qu'ils soient
dorés, en remuant sans cesse. Ajoutez |'eau chaude, mélangez

soigneusement et laissez cuire pendant 10 minutes.

™) Ajoutez les trois quarts du fromage dans la cocotte. Salez et poiviez puis
) ajoutez la ciboulette,

4 _m”mmmmm_wwnmm

gl 3



ESPAGNE

G A S pA C H O Cette célebre soupe estivale se prépare idéalement avec des tomates et des légumes méditerranéens bien mirs et riches

en saveurs, ainsi que de I'huile d'olive d'Espagne. Ajoutez les glagons pour la servir bien froide.

POUR 4 A 6 PERSONNES l |
Préparation : 15 minutes, plus au mains @ 6 ]

1 heure de réfrigération Accessoires utilisés

750g de tomates mires, sans trognon

1 poivron rouge, épépiné

1 poivron vert, épépiné

1 oignon rouge

1/2 concombre, épépiné

2 gousses d'ail, finement hachées

1 c. & soupe de persil frais, finement ciselé

1 c. & soupe de feuilles de basilic frais, finement ciselées
1,5 c. & soupe de vinaigre de vin rouge
125ml de passata

80ml d'eau

3 gouttes de Tabasco

4 ¢. & soupe d'huile d'olive

Sel et poivre noir fraichement moulu

Glagons d'huile d'olive et feuilles de basilic frais, pour servir

/' Avec le tranchoir/rpe équipé du cylindre a trancher, émincez tous les
légumes sur vitesse 4 dans le bol du batteur.

2 Ajoutez tous les autres ingrédients et mélangez soigneusement avec le
batteur plat sur vitesse 4. Salez et poivrez. Laissez au refrigérateur si
possible 12 heures pour permettre aux saveurs de se développer et
se combiner.

3 Servez cette soupe avec des glagons d'huile d'olive et quelques feuilles
de basilic frais.




M l N F g T R O N F A l J P F: sz T () Cette epaisse soupe de legumes flalienne, accompagnée de pain, peut ére servie en

plat unique. Les haricols coco roses utilisés dans cefte recette peuvent élre remplaces par des haricots blancs ou des haricots rouges.

POUR 4 A 6 PERSONNES é;g
Préparation : 20 minutes, plus 12h de trempage |

pour les haricots secs Accessoire utilisé
Cuisson : 1 heure

2009 de haricots coco roses secs ou 400g de haricots coco roses
en boite, rincés et égouttés

4 petites pommes de terre, de préférence fermes
(par exemple King Edward), pelées

2 carottes

2 petits poireaux

2 branches de céleri

2 petites courgettes

1 oignon

1,5 litre d'eau

4 c. a soupe d'huile d'olive, plus un trait pour servir

2 tomates moyennes, pelées, épépinées, et grossiérement concassées

50g de tiges de bourrache (de préférence avec des fleurs)

150g de macaronis courts

2 ¢. & soupe de pesto (voir page 36)

Sel et poivre noir fraichement moulu

Parmesan fraichement rapé, pour accompagner

/| Si vous utilisez des haricots secs, rincez-les soigneusement, couviez-les
genereusement d'eau froide et laissez-les tremper toute une nuit
Egouttez-les, transférez-les dans une casserole et couvrez d'eau. Portez
a ébullition, puis égouttez-les et couvrez-les a nouveau d'eau froide
Portez a ebuliition et laissez mijoter pendant 15 minutes. Egouttez

Enwiron 5 minutes avant la fin de la cuisson, ajoutez les pates dans la
el reservez : by ; ,
soupe. Failes cuire jusqu'a ce que les pates soient al dente (encore un
2 Avec le tranchoir/rape équipé du cylindre 4 rancher, émincez sur peu fermes)
vitesse 4 lous les legumes sauf les tomates au-dessus du bol du batteuwr

6 Délayez le pesto dans une louche de soupe chaude. Incorporez ce

3 Faites bouillir I'eau dans une casserole, versez-y les haricots (sl vous melange dans le reste de soupe et rectifiez I'assaisonnement. Servez

utilisez des haricols secs) et les léqumes préparés. Incorporez |'huile immediatement, arrosé d'un trait d'huile d'olive et saupoudré de poivre
'olive, portez & ebullition, puis couvrez et laissez mijoter pendant noir et de parmesan. Decorez si possible de fleurs de bourrache.
0 minutes.

Ajoutez les tomates et les feullies de bourrache, ainsl que les harcots
(81 vous Ulilsez des haicots en boite), Poursuives I culsson pendant
16 minutes.



v ina Alineniratinn mavieaing o fotiy nrér Han: ae ARVTANS 1O I8 Hitre aver Adec nniurnne 7 Pr ANIr yorenT
SOupe dIinspiralion mexicaine, 1ales Oeux preparalions separees €S DONTONS rouges, 'auire avec 0es POIVIONS jaunes. Four Servir, Verse:

une louche de soupe au poiron rouge dans |

ssiette, puls versez au centre une seconde louche de scupe au poivron jaune pour dessiner un « solell

POUR 4 PERSONNES ﬂ
Préparation : 15 minutes
Cuisson : 30 minutes Blender

2 ¢. & soupe d'huile d'olive

1 oignon, grossiérement haché

1 4 3 gousses d'ail, coupée en lamelles

1 piment rouge, épépiné et haché

4 poivrons rouges, pelés, épépinés et coupés en lamelles
3 tomates, pelées et épépinées

900ml de bouillon de légumes ou de volaille

Sel et poivre noir fraichement moulu

Créme aigre et ciboulette fraiche ciselée, pour décorer

s chauffer huile

t 5 minutes, er

2 minutes

tomates et le bouillon aisonnez legerement

+U GOUL

3 Transferez la soupe dans des assiettes chaudes, Arrosez avee un filet de
créme, saupoudrez de ciboulette et servez accompagne de pain frais










PIZ7A MARGHE

—

N TT P Ur% WSl Dz N, crobe & Nopies &n Moreur do reine Marguerhs & Poccasion dure

visite. Les quantites sont donneées pour deux pizzas. SI vous n'en voulez qu'une, congelez la moitie de la pate et divisez par deux la quantité de garniture.

N

O] I~

POUR 2 PIZZAS
Préparation : 10 minutes, plus levée
Cuisson : 15 a 20 minutes

L)

375q de farine type 55
/2 c. a café de sel

1 sachet de levure de boulanger (7g)
2 ¢. a soupe d'huile d'olive

250ml d'eau tigde

Pour la garniture :

Deux boites de 400g de tomates concassées ou entiéres,
écrasées et égouttées

300g de mozzarelle, coupée en fines lamelles

Huile d'olive

Sel

Deux poignées de basilic frais

Mettez la farine, le sel et la levure dans le bol du batteur sur socle. Avec
le batteur plat, melangez les ingredients secs sur vitesse 2 pendant
quelques secondes.

Remplacez le batteur plat par le crochet pétrisseur. Toujours sur

vitesse 2, ajoutez 'huile d'olive, puis ajoutez progressivement |'eau et
commencez a pétrir. Si la pate est frop séche, ajoutez un peu plus d'eau
jusqu'a ce que le mélange devienne moelleux. Pétrissez pendant

1 minute, toujours a la méme vitesse.

Fermez le bol avec le couvercle en plastique et laissez lever dans un
endroit tiede, a 'abri des courants d'air, pendant environ 1 heure, ou
jusqu'a ce que la péte ait doublé de volume.

Pétrissez & nouveau la pate, en incorporant un peu de farine si elle
semble trop collante. Peut-étre devrez-vous arréter le batteur sur socle
une ou deux fois pour détacher la pate du crochet pétnsseur,

Faites préchautter le four a 220 °C/h. 7. Divisez la pate en deux parts
egales et abaissez-les en cercles fins. Graissez deux plaques a patisserie.

Avec les doighs ou une fourchette, etalez tout d'abord les tomates, en
prenart soin de ne pas trop humidifier la pdte. Puls ajoutez les ranches de
mozzarelie et amosez d'un filet d'huile d'olive. Salez et saupoudrez dé buaslic,
mmmmmmrhummmmhmmam

VARIANTES

PIZZA AUX CHAMPIGNONS ET AU JAMBON DE PARME
Faites revenir pendant 5 minutes 1 oignon haché, 2 a 3 gousses d'ail
ecrasees el 2259 de champignons variés eminces, puis ajoutez 400g
de tomates concassees en boite et laissez mijoter pendant 5 minutes.
Egoutlez soigneusement et étalez sur une des pates a pizza. Parsemez
avec 100g de jambon de Parme découpé en lamelles et 100g de
mozzarelle coupée en tranches. Faites cuire au four, puis parsemez de
basilic frais émincé avant de servir,

PIZZA AUX EPINARDS ET AU FROMAGE DE CHEVRE
Faites revenir pendant 3 minutes 1 oignon haché et 2 a 3 gousses d'all
écrasees. Dans la casserole, ajoutez un poivion jaune épépiné et coupé
en lamelles et 2 tomates en rondelles. Faites cuire 3 minutes de plus.
Egouttez soigneusement et mélangez & 225q d'épinards surgelés
decongelés et bien egouttes, Va de culllerée & calé de nolk de muscade
fraichement rapée el rectifiez |'assaisonnerent. Flalez sur une des pates
A plzza, parsemez avec 1 cuillerde & soupe d'organ hais ciselé ef 2260
o fromage de chévie dmiettd, puis failes cuire au four



pour des pates maison. La sauce Béchamel peut avantageusement remplacer un simple roux.

SAUCE BECHAMEL  rregeraton e base de s cusine e, oo sauca banche sutiss po recow s lasagnes o

les cannellonis, ou encore pour lier un plat de pates ou un gratin de légumes.

POUR 300ML DE SAUCE
Cuisson : 10 minutes

300ml de lait

1 répure de macis

40g de beurre

40g de farine

Sel et poivre noir fraichement moulu

142 c. 4 soupe de créme liquide (facultatif)

Dans une casserole & fond épais, faites fondre e beurre, puis saupoudrez
la farine et failes cuire & feu doux pendant 1 & 2 minutes, en remuant
sans cesse.

Incorporez progressivement le lait et poursuivez la cuisson a feu doux, en
remuant, jusqu'a ce que la sauce devienne suffisamment épaisse pour
napper le dos d'une cuillére en bois. Enlevez du feu, rectifiez
l'assaisonnement et ajoutez la creme (facultatif).

PESTQO cette sauce itaienne originaire de Ganes consiitue une fabuleuse marinade pou le poulet et le poisson grile,

un délicieux accompagnement pour un plat de pétes ou une assiettée de soupe de legumes, ou encore un assaisonnement original pour

une salade de mozzarelle et de tomates.

POUR 170ML DE SAUCE &

o8 |

régiéu\iissaa'l mbm

Alaide d'une rape ou du tranchoir/rape équipé du cylindre & réper fin et




ITALIE

PASSATA Cette sauce tomate compte parmi les recettes de base de la cuisine italienne ; elle s'utiise seule avec des pates, un peu de basilic et du

parmesan, ou entre dans la composition de sauces pour pétes, de ragodis et de pizzas. Choisissez de préférence des tomates bien milres, gorgées de saveur.

ity @ @ II A taide de la passoire & fruits/Aégumes, passez les tomates crues sur
Préparation : 5 minutes : !

vitesse 4 au-dessus d'une casserole,
Cuisson : 45 minutes Accessoires utilisés

Fixez le tranchoir/rape muni du cylindre & raper fin et rdpez l'oignon, le
:"’““‘m"ﬁ“m""’“’“‘ céler e la carote. Faites chauffer Mule et faites revenir fos légumes
" P rapes jusqua ce qu'lls soient tendres. Ajoutez cette préparation aux
) tomates dans la casserole. Assaisonnez el portez a ébullition. Laissez
2. & soupe d'huile Colve mijoter pendant 40 minutes, jusqu'a obtention d'une sauce épaisse.
Sel et poivre noir fraichement moulu

SAUCE BOLOG NA|SE Cette authentique sauce italienne se prépare avec du beeuf et du porc hachés maison, gage

d'une viande bien tendre. Les tagliatelles aux épinards se marient particuliérement bien avec la sauce bolognaise.

POUR 4 PERSONNES ﬁ g Découpez les legumes en trongons et, avec le hachoir équipé de la grille
Préparation : 30 minutes 4 gros trous, hachez les légumes sur vitesse 4 au-dessus du bol du
Cuisson : 40 minutes Accessoires utilisés batteur sur socle. Découpez le beeuf et le porc en lamelles, puis passez-
- it les au hachoir au-dessus du bol.
1 oignon 2 Dans une grande casserole, faites chauffer le beurre ou I'huile et faites
1 grosse carotte revenir les légumes et la viande pendant 5 & 8 minutes, en remuant
300g de viande de beeuf maigre (gite, aloyau ou paleron) fréquemment jusqu'a ce que la viande soit dorée.
80g de porc ] !

Faites cuire 2 minutes. Ajoutez les tomates et le concentré de tomate,
;c.lmﬂc 2o - 3 puis incorporez lentement le bouillon en remuant. Assaisonnez, ajoutez la
ek :' s “”l_” feuille de laurier le cas écheéant, puis portez a ébulliion. Couvrez,
el réduisez le feu et laissez mijoter pendant 30 minutes. Rectifiez

200mi de boullon de bazut

I : |
noir fraichement moulu assaisonnement et servez avec des fagliatelles et du parmesan




ARATION DE BAS]

FOLJ-

1]
1

! I ”\ | I .‘ ) Colte recette serl de Dase & 1008 ks plals de pates

e, 11 suffit d'étaler la pate en feuilles pour lgs asagnes ou les raviols, ou de la decouper avec les lames pour oblenir des tagliatefles ou des inguines

POUR 450G DE PATE D g{_} %
Préparation : 10 minutes, plus 1 heure de réfrigération -
Accessoires utilisés
300g de farine type 45, de semoule de blé dur
ou de farine ordinaire
3 ceufs moyens

1 ¢. & soupe d'huile d'olive

Mettez la farine, les ceufs et 'huile dans le bol du batteur sur socle

EauUipe ( itemnent sur vitesse 1 jusqu'a ce que
le melange soit homogéne. Remplacez le batteur plat par le crochet

pétrisseur et augmentez progressivement |a vitesse a 4, en petrissant 5 4

ninutes, jusaqu'a obtention d'une pate lisse et élastique. Envelopper la

pate dans un iim alimentaire el lassez-ia reposer au remoerateur

pendant au moins 1 heure

Installez ke rouleay lammeur de i machine a pates sur le batteur sur
pcle ol reglez e bouton en position 1. Decoupaz b pate en hul parts o

passny chague par ris entement eilne s rouleau, survilesse ¢, puis

" ' B

repliez la pate en deux. Répétez cette operation quatre a cing foi

st plus collante, réglez le bouton en position 2 el

%S rouleaux, mais cette fois sans 1a plier

e du rouleau quatre a cing fois sur chaque position

7 4 |'épaisseur souhaitée. Repétez 'operation

avec chaque part « fOlre ;:.1I|-|".'[|l|'='-- i £lre decoupes a | ane

d'un des rouleaux découpewrs
VARIANTES

PATE AUX EPINARDS : remplacez 1 ceul par 50g d'épinards

cuits, soigneusement eqgouttes et haches

PATE A L'ENCRE : ajoulez aux autres ingrédients1 cuillerée A cals

d'encre de seiche

PATE A LA BETTERAVE ROUGE : dang I blender, mixez 25q
de betterave rouge culte sur vitesse “purde” Gse) (usqu'a obltention d'une
puree i lsse, Ajoutez cette propambion aux gutres ngredients. Four

obteni une couleur phus protonde, goutez 250 die Detterwe on phs






ITALIE

L | N (; U | N E S A LI A | L ET ‘i\ LI _| U | L E La simplicité de cette sauce italienne classique vous permetira

d'apprécier la saveur et la texture des linguines fabriquées 4 la maison. Pour obtenir un plat plus relevé, ajoutez une pincée de piment de Cayenne haché

POUR 4 PERSONNES % '
Préparation : 20 minutes
Cuisson : 10 minutes Accessoire utilisé

1 portion de préparation de base pour pates (voir page 38),
roulée avec la machine réglée sur une épaisseur de 6 4 8

Pour la sauce :

6 a8 c. a soupe d'huile d'olive extra vierge
2 a 4 gousses d'ail, finement hachées

Sel et poivre noir fraichement moulu

2 a 3 c. a soupe de persil plat frais, ciselé
Copeaux de parmesan frais

/‘ Installez e rouleau decoupeur « linguine fini » sur le batteur sur socle et
faites passer les feuilles de péte a vitesse 2, en découpant au fur et a

mesure les linguines 4 la longueur de spaghettis avec des ciseaux. Elalez
les linguines sans les superposer sur un linge propre ou sur une grille si
vous voulez les faire cuire immeédiatement. Si vous complez faire cuire
les pates plus d'une heure aprés leur découpe, passez-les legérement
dans la farine pour les empécher de coller et enroulez-les de sorte a
former des nids. Laissez seécher sur le linge, puis entreposez dans une
boite hermétique.

Faites chauffer I'huile dans une casserole a fond épais et ajoutez I'ail

2 Faites revenir a feu doux pendant 5 minutes, puis ajoutez
I'assaisonnement et le persil. Faites chauffer une minute de plus, enlevez
du feu et couvrez

Faites cuire les linguines dans une grande quantité d'eau légérement

3 salée pendant 1 a 2 minutes, ou jusqu'a ce que les pétes soient &l denle
(encore un peu fermes). Egouttez les pates puis remettez-les dans la
casserole, ajoutez 'uile aromatisée a l'all el fates chauffer
1 a 2 minutes, en remuant délicaterment jusqu'a ce que I'huille

aromatisée soit regulierement repartie. Saupoudrez de romage el servez
avee du pain chaud



TAGLIATEL[ES SAU(:F PARMFQAN FT C(TR[/\T\“_)R[Z Ces taghatelles

mouchetées sont légerement épicées. Elles s'accompagnent d'une sauce a la coriandre toute simple, riche en parmesan

POUR 4 A 6 PERSONNES |
. Q5 8
Préparation : 20 minutes, | | L ]
plus 1 heure de réfrigération Accessoires utilisés
Cuisson : 3 minutes Blender

4509 de farine type 45, de semoule de blé dur ou de farine ordinaire
5 ceufs moyens

1 ¢. a café de curcuma

1 c. a café de paprika

1 c. & soupe de poivre noir

Pour la sauce au parmesan et 4 la coriandre :
1509 de parmesan, rapé

2 c. a soupe de feuilles de coriandre fraiches
2 c. a soupe de pignons de pin

Sel de mer

2 c. a soupe d'huile d'olive

/‘ Meltez la farine, les ceufs, le curcuma, le paprika et le poivre noir dans le

bol du batteur sur socle ¢t installez le batteur plat. Sur vitesse 1,
meélangez lentement jusqu'a ce que la préparation soit homogene
Remplacez le batteur plat par le crochet pétrisseur et augmentez
progressivement la vilesse jusqu'a 4, en petrissant de 5 a 8 minutes
jusqu'a obtention d'une pate lisse et elastique. Enveloppez dans du film

alimentaire et laissez reposer au réfrigérateur pendant au moins 1 heure.

2 Installez la machine & pates (rouleau lamineur) sur le batteur sur socle et

reéglez le bouton en position 1. Découpez la pate en huit parts et passez
chaque part trés lentement entre les rouleaux, sur vitesse 2, puis repliez
la pate en deux. Répétez celte opération quatre a cing fois. Lorsque la
péte n'est plus collante, réglez le bouton en position 2 et refaites passer
la pate entre les rouleaux, cette fois sans la plier. Passez encore la pate
au rouleau guatre a cing fois sur chague position, jusqu'a ce que vous
amviez a la position 5. Répétez I'opération avec chaque part de péte,

Installez le rouleau decoupeur « fettuccine taghiatelle » sur le batteur sur
3 socle et passez les feuilles de pate & vilesse 2, en coupant au fur et a
mesure les pates a la longueur de spaghettis avec des clseau. Si vous
faites cuire vos pdtes immediatement, lalez les en une seule couchi
sur un inge propre ou une grille spaciale. Sivous fites cuire les ptes
plus d'une houre apres leur docoupe, passez- s legorement dans

farine pour les empécher de coller les unes aux autres, et enroulez-les
en forme de nids. Laissez secher sur le linge, puis conservez dans une
boite hermetique.

Avec un mortier et un pilon, écrasez le parmesan, les feuilles de
corandre, les pignons de pin, un peu de sel de mer et 'huile d'olive
Vous pouvez également utiliser le blender sur vitesse “glace pilée” ()

Faites cuire les tagliatelles dans une grande quantité d'eau legerement
salte pendant 3 minutes, ou jusqu'a ce qu'elles soient & dente [encore
un peu fermes). Egouttez, mélangez 4 la sauce au parmesan el i la
conandre, el servez iImmédiatement,



LASAGNES AUX AUBERGINES ET AU PARMESAN' ce gand cessive

de la cuisine talienne propose une délicieuse association de tomates mires, d'aubergines cultes a I'hulle d'olive, de parmesan el de mozzarelie,

Pour que la péte soit plus facile & manipuler, divisez-la en portions de la

taille d'un ceuf, puis aplatissez légerement chaque morceau avant de e
faire passer lentement dans la machine. Pendant que vous roulez et
découpez chaque portion de pate, gardez le reste en attente sous un film

alimentaire pour éviter fout desséchement.

rrmste

O s W

POUR 4 A 6 PERSONNES I [ '
Préparation : 30 minutes '.%.I I@
Cuisson : 45 minutes Accessoires utilisés

1 portion de préparation de base pour pates (voir page 38),
étalée avec la machine réglée en position 7

1 dose de passata (voir page 37)

1 dose de sauce Béchamel (voir page 36)

100g de parmesan

6 a 8 c. a soupe d'huile d'olive extra vierge
1,2kg d'aubergines, hachées

350g de mozzarelle

Faites préchauffer le four & 220 °C/th. 7. Halez les feuilles de pate sur
un plan de travail fariné et découpez-les en rectangles d'environ
15 x 7em

Dans une grande casserole, portez a ébulition de I'eau légérement salée
et faites cuire deux a trois feullles de péte pendant 1 minute, puis
plongez-les dans de I'eau froide additionnée d'un peu d'huile d'olive.
Egouttez soigneusement les rectangles de péte sur un finge propre et
reservez. Répétez I'opération jusqu'a ce que toutes les feuilles solent
blanchies. Couvrez avec un linge propre pour empécher la pate de

se dessécher.

Avec le tranchoir/ripe équipé du cylindre a raper fin, rapez le parmesan
sur vitesse 4 au-dessus du bol du batteur sur socle.

Mélangez la sauce tomate & un tiers de la sauce Béchamel, puis
incorporez 40q de parmesan rapé.

Faites chaufier 4 cuillerées a soupe d'huile d'olive dans une poéle et
faites revenir les aubergines pendant 10 minutes, ou jusqu'a ce qu'elles
soient tendres, en remuant fréquemment. Ajoutez de |'huile si nécessaire
pour empécher les aubergines d'attacher 4 la poéle.

Etalez une couche de leulle de lasagnes au fond d'un grand plat & gratin

raisse. Recouviez aved la sauce lomate, saupoudrez de mozzarelle,

puls ataliz les aubergines, Couviez avec le reste de lasagnes, puis élale:

la sauce Bochamel ol saupoudres avec le reste de parmesan. Failas

cuire an four 208 26 minutes, ou jusiu'a oe que vos lsagnes solont |
dorbes et bien chaudes, d



INTERNATIONAL

LASAGNES AUX pO|VRON8 ET AUX BROCOL'S Teinté de modemisme,

ce plat végétarien sait rester copieux grace 4 la présence de haricots blancs. Ici, la sauce tomate est remplacée par des rondelles de tomates fraiches.

POUR 4 A 6 PERSONNES % @ @

Préparation : 30 minutes
Cuisson : 40 minutes Accessoires utilisés

1 portion de préparation de base pour pates (voir page 38),
étalée avec la machine réglée en position 7
1 dose de sauce Béchamel (voir page 36)

2 carottes

1 poivron rouge, épépiné

1 poivron jaune, épépiné

175g de brocoli, en bouguet

100g de haricots verts, coupés en trongons

400g de haricots blancs en boite, égouttés et rincés
509 de parmesan

4 tomates fermes, coupées en rondelles

3 ceufs moyens

135ml de yaourt épais

Faites préchauffer le four a 190 °C/th. 5. Etalez les feuilles de pate sur
un plan de travail fariné et découpez-les en rectangles d'environ
15 x 7em.

Dans une grande casserole, portez a ébullition de I'eau légérement salée
et faites cuire deux a trois feuilles de péate pendant 1 minute, puis
plongez-les dans de I'eau froide additionnée d'un peu d'huile d'olive.
Egouttez soigneusement les rectangles de péte sur un linge propre et
reservez. Repetez I'opération jusqu'a ce que toutes les feuilles soient
blanchies. Couvrez avec un linge propre pour empécher la pate de

se dessecher,

Ave le tranchoir/ripe équipé du cylindre a trancher, émincez les
carottes et les poivrons sur vitesse 4. Découpez le brocoli en pelits
bouquets, puis plongez-les dans 'eau bouillante, ainsi que les haricots
verts. Faites blanchir pendant 2 minutes, puis égouttez et rafraichissez
sous I'eau froide. Fgouttez 4 nouveau, puis ajoutez les légumes verts aux
carotles, aux polvions el aux haricots blancs,

Remplacez e cylindi f franchor par le cylindre & rper fin et rdpez lo
parmesn sur viliese 4,

Versez la moitie de la Béchamel au fond d'un plat & gratin legerement
huilé, puis etalez la moitie des légumes et couvrez avec qualre feuilles de
lasagnes. Répetez I'opération en terminant avec les lasagnes.

Disposez les rondelles de tomates par-dessus les pates. Fouettez
ensemble les ceuls et le yaourt, puis versez ce melange sur les tomates.
Saupoudrez de parmesan, Faites cuire au four pendant 25 a 30
minutes, ou jusqu'a ce que vos lasagnes soient dorées et bien chaudes.
Servez sans allendre.



CANNELLONIS AU CRABE ET A LA CIBOULE s s aeti g travier

dans une région ot 'on trouve des crabes frais, cette recette est pour vous | Hors saison, vous pouvez aussl la préparer avec du crabe en boile ou surgelé, &

condition d'essorer soigneusement la chair

POUR 4 A 6 PERSONNES !@ll%‘ l&“@i

Préparation : 30 minutes
Cuisson : 35 minutes Accessoires utilisés

1 portion de préparation de base pour pétes (voir page 38),
étalée avec la machine réglée en position 6
1 dose de passala (voir page 37)

6 ciboules, parées et hachées

2 a 3 petits piments « jalapefio », épépinés
3 tomates fermes, pelées et épépinées
3009 de chair blanche de crabe

Sel et poivre noir fraichement moulu

509 de gruyére

Brins de persil frais, pour décorer

'I Faites préchauffer le four & 190 °C/th. 5. Etalez les feullles de péte sur
un plan de travail fariné et découpez-les en rectangles d'environ
15 % 7em

2 Dans une grande casserole, portez a ébuliition de I'eau légérement salee
et faites culre deux a trois feuilles de péte pendant 1 minute, puis
plongez-les dans de I'eau froide additionnée d'un peu d'huile d'olive.
Egouttez soigneusement les rectangles de pate sur un linge propre et
réservez. Répétez I'opération jusqu'a ce que toutes les feuilles soient
blanchies. Couvrez avec un linge propre pour empécher la pate de
se dessecher.

3 Avec le tranchoir/rpe équipé du cylindre a raper moyen, rapez les
ciboules, les piments et les tomates sur vitesse 4, au-dessus du bol du
batteur sur socle. Ajoutez la chair de crabe, rectifiez I'assaisonnement
el melangez.

4 Remplacez le cylindre a rper moyen par le cylindre & réper fin el
toujours sur vitesse 4, rdpez le parmesan

Mettez 2 cuillerées & soupe de farce a une extrémité d'un reclangle de

5 péte, Humidifiez les bords et roulez la pite de sorte a enfermer ka farce.
Disposez les canneflonis, soudure en dessous, dans un plat graisse altant
au four, Arrosez de passata, saupoudrez de fromage, puis fates cuire au
four pendant 25 minutes, ou jusqu'a ce que les cannallonis solent dores
@l bien chauds. Décorez de brins de persil.



ITALIE

{ : ;"l\*. FJ PH | [ 4, H|[ N f"\ 1 |\."/ [ | }| H f’\‘ I[ ) r [ 1 ’,\ ] .-‘f.\'\ I ‘1||'i e, [ [ .-"A'\. En un tour de main,

des feullles de pates fraiches maison se transforment en de succulents cannellonis. La farce aux épinards et & la ricotta de cette recette est également

delicieuse dans des raviolis ou des lasagnes.

POUR 4 A 6 PERSONNES I T =
Préparation : 30 minutes 65 % :D @
Cuisson : 35 minutes Accessoires utilisés

1 portion de préparation de base pour péates (voir page 38),
étalée avec la machine réglée en position 6 ‘
1 dose de passata (voir page 37)

1 c. & soupe d'huile d'olive

1 petit oignon, haché

75g de champignons, finement hachés

225q de ricotta

225q d'épinards surgelés, décongelés

1/ a1/z c. & café de noix de muscade fraichement rapée
Sel et poivre noir fraichement moulu

50g de mozzarelle

’I \auffer le four & 190 °C/th. 5. Etalez les feuilles de pate sur
un plan de travail fanné et découpez

15 % 7cm

en rectangles d'environ

2 Dans une grande casserole, portez a ébullition de |'eau légérement salée
el faites cuire deux a trois feullies de pate pendant 1 minute, puis

plongez-les dans de I'eau froide additionng
Egout
réservez. Rép
b :
se dessecher.

> d'un peu d'hulle d'olive,

soigneusement les rectangles de pate sur un i

Je propre et

oient

3 fewill

utes les

opération jusqu'?

£ (ue

JOUVTES er la pate de

un linge propre pour empéc

revenir 'oignon

8 Dans une petite casserole, fates chauffer I'uile et faites
et les champignons pendant 5 minutes. Egouttez et réservez

Avec le batteur plat, fouettez la ricotta sur vitesse 4 dans le bol du Mettez 2 cuillerées a soupe de farce a une extrémité d'un rectangle de
4 batteur sur socle, jusqu'a ce qu'elle soil souple et crémeuse, puis pate. Humidifiez les bords et roulez la pate de sorte & enfermer la farce
incorporez ['oignon et les champignons. Essorez soigneusement les Disposez les cannellonis, soudure en dessous, dans un plat graissé aliant
Gpinards et incorporez-les au fromage, ainst que la noix de muscade au four. Arrosez de passata, saupoudrez de mozzarelie, puis taites cuire
Rectifiez l'assaisonnement au four pendant 25 minutes ou jusqu'a ce que les cannellonis solent

A A ; 4 thores el bien chauds
Avee le tranchoir/ipe equipd du cylindre & dper fin, rdpez la mozzarelle

i
\.) Sur vitesse 4



ATALIE

R A\/] O |_ | S Ces carrés de pate rebondis abritent une farce a base de viande de porc, de vin rouge et d'herbes, s s'accompagnent icl d'une

sauce tomate, mais certains preferent tout simplement un filet de beurre fondu et quelques herbes hachees,

m‘AGmNﬂES = (=
Préparation : 30 minutes, Q‘ |@‘ g |% 1
plus 1 heure de repos i

Cuisson : 40 minutes

1 portion de préparation de base pour pates (voir page 38), 2
étalée avec la machine réglée en position 6
1 dose de passata (voir page 37)

1 oignon 3

1 carotte

1 branche de céleri

1 grosse gousse d'ail

90g de porc ou de veau maigre, paré et coupé en morceaux
909 de prosciutto

1 c. & soupe de feuilles d'origan frais, ciselées

Sel et poivre noir fraichement moulu

3
1 ¢. & soupe d'huile d'olive 5
0
7

3 a4 c. asoupe de vin rouge ou de bouillon

50g de parmesan
Farine, pour le plan de travail

Avec le tranchair/rape équipé du cylindre & raper moyen, rdpez
I'vignon, la carotte, le céleri et 'ail sur vitesse 4 au-dessus du bol du
batteur sur socle,

Remplacez le tranchoir par le hachoir equipe de la grille & pelits trous,
puis hachez sur vitesse 4 le porc ou le veau et e prosciutto dans le bol
contenant les legumes. Ajoutez l'origan et assaisonnez,

Meélangez intimement.

Faites chauffer 'uile dans une grande casserole et faites mijoter la
viande et les légumes avec le vin ou le boullon pendant 20 ou 30
minutes, ou jusqu'a ce que la préparation soit cuite, en prenant soin de
remuer fréquemment el de ne pas laisser dessécher ou briler. Enlevez
du feu, égouttez et laissez refroidir

Avec le tranchoir/rape équipé du cylindre & raper fin, rdpez le parmesan
sur vitesse 4.

Etalez les feuilles de péte sur un plan de travail fariné et découpez-les en
rectangles de 15 x 7cm environ

Posez un rectangle de péte sur le plan de travail légérement faring. A
I'aide d'une cuillére ou d'une poche a douille munie d'un gros embout,
deposez I'equivalent d'une cuilerée a calé de farce tous les Sem.

Humectez les bords d'un second rectangle de pate et disposez-le
directement au-dessus du premier de sorte a emprisonner la farce.
Saupoudrez avec un peu de farine et laissez reposer 1 heure. Répetez
I'opération avec le reste de rectangles de péte et de farce.

A laide d'une roulette ou d'un couteau, découpez la pate tous les Sem
entre chaque tas de farce pour faire des carés. Si vous utilisez une
roulette, passez-la aussi le long des bords pour obtenir une decoupe
cannelée. Soudez les raviolis en pingant fermement les bords

Faites cuire les raviolis dans une grande quantité d'eau bouillante
légérement salée pendant 3 4 4 minutes, ou jusqu'a ce qu'ils solent al
dente (encore un peu fermes). Egouttez soigneusement puls remettez
tlans la casserole, Ajoutez la passata el faites réchauffer, Servez
immédiaternent avec le parmesar.



I-' | | \ ‘I | .I L) | | I I ] .-’!\ l' | I |l F I .. ( : } “ I | (Haviolis au boeut et au pore) Ges pelits raviolis onginaires du sud de

Allemagne sont generalement servis en entreg. dans un boulon de viande, ou encore agrementes de rondelles o oianon dorees dans un peu de beurre

POUR 4 PERSONNES el Y -y

Préparation : 45 minutes, plus 30 minutes de repos
Cuisson ; 20 minutes Accessoires utilises

1 portion de préparation de base pour pates (voir page 38),
étalée avec la machine réglée en position 6 a7

1 petit pain rond g
2009 de beeuf de bonne qualité (par exemple culotte ou paleron)
50g de poitrine de porc fumée

1 petit oignon

100g de chair a saucisse

1 c. & café de beurre

200g d'épinards frais

1 ¢. & soupe de persil frais, ciselé

Sel et poivre noir fraichement moulu

1 ceuf moyen

1/2 ¢. & café de noix de muscade fraichement rapée

1,2 litre de bouillon de boeuf

2 ¢. & soupe de ciboulette ciselée

e a petits trous, hachez k

s Bpinards d

gssorez pour eliminer tout e surplus d'eau. Pre

1, PUIS &

les epinards, le persil @t le pain a la viande, Fouettez ['ceuf et ajoulez-le a

la préparation précedente. Assaisonnez 1a farce et ajoutez la noix de

nuscade. Melanoez intimement avec le batteur plat sur vitesse 2

) Etalez les feuilles de pate passées a la machine sur un plan de travail

) faring et déecoupez la pate en cercles avec un empone-piece de Gom de /1 Ponez le boullon de beeul a ebulition. Jetez-y quelques raviolis el failes
thametra, Placez ung cuillerea de farce au centre de chaaue cercl A cuire a feu doux pendant 10 4 15 minutes. Egouttez-les et gardez-les au
moumez 1e bord el rephe? Chague cencla en deux oe sore a oblenr de n'|_|.|.,';||-|u|.|r|||||.| VOLS Talles cure les raviohs restants. Lorsque 1ous
demi-cercles. Pressez les bords lermement pour les souder, Couvrez ot 165 raviolls som cults, remettes-les dans e boulion res chaud e e

lisse secher pendant 30 it aupoUdg de ciboulet



TORTELLINIS AU SAUMON FUME ET A L'ANETH

Traditionneliernent, les tortelinis se préparent aved de 1a viande, du romage ou des legumes. I, s sonl farcts de saumon fumé, de ncotta ¢

et accompagnes d'une sauce citronnee a la creme fraiche

POUR 4 PERSONNES 25115 | 1R
L% i

Préparation : 40 minutes, plus 1 heure de repos 7 ||| o
Cuisson : 10 minutes Accessoires utilisés

1 portion de préparation de base pour pates (voir page 38),
étalée avec la machine réglée en position 6 a7

509 de parmesan

150g de saumon fumé

300g de ricotta

2 c. & soupe de zeste de citron rapé
2 ¢. a soupe d'aneth frais ciselé

Sel et poivre noir fraichement moulu
1 ceuf, battu

259 de beurre

6 ciboules, hachées

300ml de créme fraiche ou de créme double
Brins d'aneth frais, pour décorer

socle et travalllez ia n 18 Qrande quantie d eau DO

jusqu'a ce qu'elle soit bien ¢ 3 a4 minutes, ou jusqua ce qu'il

zeste de citron rape, 1 cullleree a st

A y . Y
ment, AJoutez le parmesan

noez delicaternent

’% Etalez les feullles de J
./ en feuilles rectangulaires d'environ 15

et découpez-la en petits cercles d'env

& créme fraiche ou double, le reste de zeste de citron et

d'aneth, puis faites chauffer jusqu'a ce que la sauce soit chaude, en
remuant de lemps en lemps

farce dans une poche a douile munie d'un embout large ou metlez une o
: Egouttez les tortellins cuits et remettez-les dans la casserole. Viersez la
cuillerée de farce au centre de chacun des cercles de pate

aUce par-dessus et serviez docoré de brins d'aneth
/I Mouillez le bord des cercles avec un peu d'eau e plhiez-les en deux de
= sorte & bien enfermer & farce, Une Tois les pates Termess, pliez - es e

demi-lunes gt pincez les extrémités ensemble pour Tormer un annsau






I'TALN

(5 [|'\ L& ] H y ,ﬂf\'\ﬁ- J X | } IH I“| I| ) | I .f'ﬁ\| | ] '\,f""\.l |H| : ﬂ\[l Ces gnocehis dits

romains » se preparent avec de la semoule a la place de la pomme de lere, Culls sous e gnll ou au four, lis constituent un repas copieux

POUR 4 PERSONNES @’ ‘)‘“J
Préparation : 15 minutes
Cuisson : 20 minutes Accessoires utilisés

50g de parmesan

300qg d'épinards frais, soigneusement lavés
600mI de lait

100g de semoule

50g de beurre, ramolli

2 ceufs moyens, battus

Sel et poivre noir fraichement moulu

1/4 de c. & café de noix de muscade ripée
25¢ de beurre, fondu

Passata (facultatif)

R

rape équipé du cylindre a raper moyen, 1

esse 4. Mettez les epir

ans essuyer les feuilies

dans une casserole et faites-les cuire de 3 a 4 minutes ou jusqu'a ce

qu'ils commencent juste a se flétrir. Egouttez soigneusement et hachez
finement, puis metlez sur du papier essuie-tout et pressez pour eliminer

I'exces d'humidite

Z e lait dans

2 lorea i
adupoudrez

epais. Versez cetle preparation dans le bol du batteur sur socle

ine casserole 4 fond epais et portez a ebullition

 semoule et melanges jusqu'a ce que le melange soit tres

- % . P 3 Ajoutez la moitié du parmesan, les épinards et le beurre ramolii, Avec le
batteur plat, melangez st

gneusement sur vitesse 6, puis ¢

jOUte?

ient les ceufs el melangez a nouveau. A

progressive

legerement de noix de muscade, puis transtérez dans un plat pet

profond hulle, Laissez refroidic

4 Découpe? les gnocchis en petits cercles d'environ Z2om de diametre
Disposez-les dans un moule a gratin peu profond huile, ou dans un plat
allant au four, et amosez avec le beurre fondu. Placez sous le goll
préchauffé (@ température moyenne) el fates cuire 10 a 15 minutes, ou
jusau'a ce que les gnocchis solent bien chauds et dores. Saupoudez

avee e reste de parmesan el servez accompagng de passata



FETTUCINE ALLA ROMANA o pia de ptes « &t romaine » possdde un atout de tale + sa sauce oncueuse

a base de pancetta, de vin blanc, de créme et de parmesan.

POUR 4 PERSONNES [ Il ' ’
| L
Préparation : 20 minutes !%;:@.
Cuisson : 20 minutes Accessoires utilisés

1 portion de préparation de base pour pétes (voir page 38),
étalée avec la machine réglée en position 7

4 ¢. & café d'huile d'olive extra-vierge

2 ¢. & café de beurre

1 gousse d'ail, écrasée

1/2 ¢. & café de paprika

150g de pancetta ou de poitrine de porc, hachée
150ml de vin blanc

120ml de créme liquide

50g de parmesan, pour servir

/l Installez le rouleau découpeur = fettuccine tagliatelle » de la machine &
pétes sur ke batteur sur socle et passez les feuilles de péte a vitesse 2,

en coupant au fur et 2 mesure les pates a la longueur de spaghettis avec
des ciseaux. Si vous faites cuire vos pates immediatement, étalez-les en
une seule couche sur un linge propre ou une grille spéciale. Si vous
faites cuire les pétes plus d'une heure aprés leur découpe, passez-les
légérement dans la farine pour les empécher de coller les unes aux
autres, et enroulez-les en forme de nids. Laissez sécher sur le linge, puis
conservez dans une boile hermétique.

Avec le ranchoir/ripe équipé du cylindre & raper fin, rapez le parmesan
sur vilesse 4 au-dessus du bol du batteur sur socle.

NO

Pendant ce temps, faites chauffer I'huile d'olive et le beurre dans une
3 casserole et faites revenir I'all, le paprika et la pancetta pendant

5 minutes, ou jusqu'a ce que le melange soil tendre. Ajoutez le vin et la

creme et portez a ébullition, puis réduisez le feu et laissez mijoter

pendant 10 minutes. ou jusqu'a ce que la sauce soit légérement réduite.

4 Faites cuire les fettuccine dans une grande quantité d'eau boulllante
légérement salée pendant 1 a 2 minutes, ou jusqu'a ce qu'elles solent
al dente (encore un peu fermes), Egouttez, ajoutez & la sauce el faitos

richauffer. Servez immédistament accompagné de parmesan rpg.



 ALLEMAGNE
S pATZ L E (Nouilles allemandes) Ni viaiment des nouilles, ni viaiment des boulettes de péte, cetle specialité allemande se sert accompagniée

d'oignons frits. Si vous préferez, vous pouvez les saupoudrer de chapelure dorée au beurre.

POUR 4 PERSONNES IQI @5‘

Préparation : 15 minutes, plus 15 minutes de repos
Cuisson : 15 minutes Accessoires utilisés

300g de farine ordinaire

1 pincée de noix de muscade fraichement rapée
Sel et poivre noir fraichement moulu

3 ceufs

Environ 150ml d'eau froide

1 gros oignon, coupé en quartiers

2 ¢. a café d'huile

25¢ de beurre doux

1 Dans le bol du batteur sur socle, famisez la faring. Ajoutez la noix de
muscade puis salez et poivrez génereusement.

2 Battez les ceufs dans un bol avec 120ml d'eau. Avec le batteur plat régle
sur vitesse 1, versez progressivement les ceuls battus sur la faring,

jusqu'a obtention d'une péte lisse et épaisse, en ajoutant le reste d'eau si
nécessaire. Couvrez le bol et laissez reposer pendant 15 minutes.

Pendant ce temps, avec le iranchoir/rape équipé du cylindre a trancher,

8 emincez finement I'oignon sur vitesse 4. Dans une grande poéle, failes
chauffer le beurre et I'huile, puis faites revenir I'oignon & feu doux
pendant 10 & 15 minutes, ou jusqu'a ce qu'il soit frés tendre ef qu'il
COMMENCE a peine a se colorer,

4 Faites préchauffer le four & la température la plus basse possible. Porlez
a ébullition vive une grande casserole d'eau légérement salée. Etalez
finement la pate sur une planche & découper en bois humide,

Avet un long couteau mouillé, decoupez la pate en bandeletles elrofes
5 et faites-les glisser dans I'eau depuis un coin de la planche, Des qu'elles

remontent & la surface, sortez-les de 'eau avec une scumoire et

transtérez-les dans un plat allant au four. Gardez-les au chaud dans

le lour,

6 Lorsque toutes les nouilles sont cultes, saupoudrez-les ' oignons frits el
servez immediatement,



LES POISSONS, LES
VIANDES ET LES VOLAILLES







MALAISIE

CROQUETTES DE CRABE ET SAMBAL A LA MANGUE

Ces croquettes parfumées & la coriandre et au lemon-grass se servent accompagnees de sambal (un condiment d'Asie du Sud-Est) ou de chutney

POUR 4 PERSONNES IPZil=UE Y
Préparation : 15 minutes @ @D§
Cuisson : 10 minutes Accessoires utilisés

Pour le sambal :

1/2 mangue mire

1 avocat mir

1 ciboule, finement hachée

1 petit piment oiseau ou piment thailandais, épépiné et finement haché
1 c. a café de sauce de poisson thailandaise

2 ¢. a soupe de jus de citron vert

\/2 c. & soupe de coriandre fraiche, finement ciselée

1/2 ¢. & soupe de persil frais, finement ciselé

Pour les croquettes de crabe :

250q de chair blanche de crabe, soigneusement égouttée
2 ciboules, avec la partie verte, finement hachées

2 c. a soupe de coriandre fraiche, finement ciselée

2 c. a café de jus de citron vert

1 ¢. a café de sauce de soja claire

1 ¢. a café de sauce de poisson thailandaise

1 petit piment oiseau ou piment thailandais, épépiné et finement haché 2 A l'aide du batteur plat, mélangez sur vitesse 2 tous les ingrédients des
1 tige de lemon-grass, finement hachée croquettes au crabe, sauf le blanc d'eeuf et la Maizena. Transférez le
1 c. & café de gingembre frais, finement haché meélange dans un autre récipient et reservez
1 blanc d'ceuf
s 9":5 &M 3 Nettoyez le bol du batteur sur socle et essuyez-le soigneusement. Avec
¢. & soupe aizena 4 : - -
: le fouet & fils, fouettez le blanc d'ceuf avec la Maizena sur vitesse 8,

jusqu'a obtention d'un mélange blanc et léger, mais pas ferme. A I'aide

Huile de tournesol ou autre huile végétale, faire frire 3 o =
o d'une cuillere en metal, incorporez délicatement mais soigneusement ce

Quartiers de citrons ve: r servir : :
i, pow melange a la preparation a base de crabe.
/| Pour le sambal, hachez la mangue et 'avocat en dés de 6mm, puis 4 Divisez la préparation en qualre grandes croquettes ou en 16 petites.
ajoutez les ingrédients restants et mélangez intimement. Reservez Faites chauffer environ 1cm d'huile dans une poéle a fond épais et faites
jusqu‘au moment de servir, frire les croquettes pendant 2 minutes environ de chaque coté (ou

1 minute pour les pefites croquettes), jusqu'a ce qu'elles soient dorées
Servez immediatement accompagne du sambal el des quartiers de
citron vert



ESPAGNE

pA| N D E P O | 8 8 O N Le bassin méditerranéen est riche en fabuleuses recettes de poisson, a 'image de ce pain espagnol tout

simple, qui se prépare avec n'importe quel poisson blanc du marche. Découpez-le en franches et servez-le avec une mayonnaise maison.

POUR 8 PERSONNES |

Préparation : 10 minutes
Cuisson : 1h25 Accessoire utilisé

500g de filets de poisson blanc, sans peau
1 poireau, grossiérement haché

1 carotte, grossiérement hachée

8 ceufs

1 pincée de sel

1 pincée de poivre blanc

250ml de créme double

250m| de passata (voir page 37)

25g de chapelure de pain blanc fraiche
Brins d'aneth, pour décorer

Mayonnaise, pour accompagner (voir page 22)

/‘ Faites préchauffer le four a 180 °C/th. 4. Mettez le poisson dans une
grande poéle et couvrez d'eau. Ajoutez le poireau et la carotte
grossierement hachés et faites cuire a feu moyen pendant 10 minutes,
jusqu'a ce que le poisson soit cuit. Sortez le poisson avec une pelle a
poisson et laissez-le refroidir. Jetez les legumes et le liquide de cuisson.

Effeuillez le poisson, en éliminant toutes les arétes. Mettez les ceufs dans

2 le bol du batteur sur socle avec le poisson, le sel, le poivre, la creme et
la sauce tomate. Avec le batteur plat, mélangez soigneusement sur
vitesse 1 pendant 1 minute.

3 Beurrez légerement un moule & pain d'1 lire et saupoudrez 'intérieur de
chapelure. A I'aide d'une cuillére, transférez la préparation & base de
poisson dans le moule et couvrez avec une feuille d'aluminium. Mettez le
moule dans un plat a rétir @ moitié rempli d'eau bouillante et faites cuire
au four, au bain-marie, pendant 1h15, ou jusqu'a ce que le pain soit pris
et cuit. Démoulez le pain, coupez-le en tranches et servez avec une
mayonnaise maison,




NORVEGE

AT N - \
L=y L [_J D b B CJ' I_ L E N (Boulettes de poisson) Ces délicieuses pefites boulettes de poisson, ici préparées avec du cabillaud,

s'accompagnent géneralement d'une sauce crémeuse a I'aneth, de pommes de terre & I'anglaise et de legumes au beurre,

POUR 4 PERSONNES : g‘ .. .

Préparation : 20 minutes, plus 1h30 de réfrigération
Cuisson : 8 minutes Accessoires utilisés

3 tranches de pain blanc (environ 125g) de la veille, sans la croiite
3 c. & soupe de créme épaisse
3 c. a soupe de lait
3509 de filets de poisson, par exemple cabillaud,
sans peau et découpés en lamelles
100g de beurre
2 eufs
1 pincée de noix de muscade fraichement rdpée
Sel et poivre noir fraichement moulu
600mI de fumet de poisson

Pour la sauce :
4 ¢. a soupe de créme double
2 ¢, & soupe de persil frais ou d'aneth, ciselé

Défaites le pain en morceaux et mettez-le dans une casserole. Arrosez-le
avec la creme et e lait, puis laissez gonfler pendant 5 minutes environ.

Fixez le hachoir équipé de la grille & petits trous et hachez le poisson sur
vitesse 4 dans le bol du batteur sur socle

Dans la casserole avec le pain, ajoutez environ 1 cuillerée a soupe de
beurre, puis faites chauffer  feu doux en meélangeant jusqu'a ce que la
préparation soit lisse et se détache des bords.

reposer au refrigerateur 30 minutes de plus, ou congelez brievement
Ajoutez le pain au poisson hache dans le bol du batteur sur socle, ainsi jusqu'a ce que les boulettes solent tres fermes.
que les ceufs, la noix de muscade, du sel et du poivre, Mélangez avec le
batteur plal, sur vitesse 2, jusqu'a ce que le mélange soit homogene

7 Portez le fumet & ébuliiion dans une grande sauteuse ou une poéle, puis
réduisez le feu pour que le liquide soit juste frémissant. Ajoutez-y les

s (O N —=

Mettez le reste de beurre dans une casserole et faites-le fondre a feu boulettes de poisson et faites-les pocher 7 4 8 minutes, en les
doux. Avec le batteur plat, toujours sur vitesse 2, arrosez de beurre refournant & mi-cuisson, Avec une ecumoire, sortez les boulettes et
fonchu en un filet régulier la préparation a base de poisson jusqu'a déposez-les dans un plat de service. Gardez au chaud.

obtention d'une purée moelleuse. Couvez le bol et mettez-le au

: Pour la sauce, portez rapidement le fumet & ébullition et faites-le réduire
réfrigérateur pendant au moins 1 heure, 8 ¥ y

Jusqua ce qu'll n'en reste plus que 100mlL Incorporez la créme ot les
6 Avec vos mains humides, fagonnez I préparation en 20 bouleties de la herbes fraiches ef laissez mijoter 2 minutes. Reclifiez ['assaisonnement,
Taillo 'une nobe , rdservez str une assiatte Ibgérement farnde. Laisse? puis Arrosez les boulettes de poISon avec cetle sauce



1 ‘f\.l.

SO ave

A

OV A Originaire d'Asie du Sud-Fst. cetle soupe epicte aux noullles se déguste de f Malaisie 4 Singapour, Elle se prépare solt avec du poulet

des fruits de mer. C'est un plat complel qui se mange avec des baguettes et une culiere pour le boulion

POUR 4 PERSONNES {%} | &

Préparation : 15 minutes
Cuisson : 25 minutes Accessoires utilisés

1 grosse carotte

1 poivron rouge, épépiné

1 poivron jaune, épépiné

142 piments oiseau, épépinés

2 tiges de lemon-grass, débarrassées de leurs feuilles extérieures

2 gousses d'ail

2cm de gingembre frais

600mI d'extrait de noix de coco

300mi de bouillon de volaille

Quelques filaments de safran

2 blancs de poulet de 150g chacun, sans peau ni 0s,
découpés en fines lamelles

175g de nouilles aux ceufs, taille moyenne

2 ¢. & soupe de Maizena

1 poignée de feuilles de coriandre fraiches

175g de crevettes décortiguées, éventuellement décongelées

ylindre & rape

Avec le tranchoir/rape equipe du

les poivrons rouge et jaune sur vitesse £

ez le cylindre a raper gros par le cylindre a raper moyen et

5, I'ail et le gingembre, tou

7 les piments, le lemor

CO dans un wok ou une casserole

Fdans la casserole les filaments de safran, 1a carotte, les pa

oulet et portez & ebuliition, puis laissez mijoter pendant 5 minutes

de plus

Entre-temps, cassez les noullles en maorceaux et faltes-les cuire dans une

eau frémissante pendant 5 minutes. Egouttez et gardez au chaud

Melangez la Maizena avec 2 ¢ 4 soupe d'eau pour obtenir une péate
incormorez-la dans la casserole ou e wok. Fales culte, en remuant
Jusua ce que ke melange epaisssse. Incormanez la conandre ciselo ol
ey cremetles, Talos cuine & minutes, Ou Jusou'a oi que les crevelles

solent bhen chaudes, puls ajoutes les nouilles o serves



THAILANDE

CREPES AUX CREVETTES ET A LA CIBOULE cete ecett dinspraton

asiatique peut se faire avec du poulet ou des légumes. Vous pouvez préparer les crépes a I'avance el les réchauffer juste avant de garnir,

POUR 4 PERSONNES Pal=
Préparation : 15 minutes, plus 30 minutes de repos L @f J m
Cuisson : 30 minutes Accessoires utilisés
Pour la pate :

100g de farine ordinaire

1 pincée de sel

/241 c. & café de piment doux en poudre

1 ceuf moyen, battu

250ml de lait

2 43 c. asoupe d'huile de tournesol, pour la cuisson

Pour la garniture :

400g de tomates concassées en boite

6 ciboules, hachées

2 branches de céleri, finement hachées

1 ¢. @ soupe de sauce au piment doux, ou a volonté
2 ¢. 4 soupe de coriandre fraiche, ciselée

1 ¢. 4 soupe de Maizena

300g de crevettes décortiguées, décongelées

Sel et poivre noir fraichement moulu

Herbes fraiches, pour décorer

Tamisez la farine, le sel et le piment en poudre dans le bol du batteur sur
socle. Faltes une fontaine au centre et versez-y I'ceuf battu. Avec le
batteur plat, incorporez progressivement le fait a la vitesse 2 & 4, en
amétant si nécessaire le batteur pour racler les bords du bol. Continuez a
travailler jusqu'a obtenir une pate fisse. Laissez reposer 30 minules

Pour la garniture, versez les lomates dans une casserole et ajoutez la
cihoule, le céleri, la sauce au piment doux et la corandre ciselee, Laissez
mijoter pendant 3 minutes, puis incorporez fa Maizena diluée dans

2 culllerées 4 soupe d'eau. Remuez sans cesse jusqu'a epaississement
Incorporez les crevelles et rectifiez l'assaisonnement. Gardez au chaud

Failes chauffer une petite pofile et varsez-y un peu d'hulle, Inclinez la
podla pour bisn repartir Ihule chauda e jetez le suplus le cas echiant.
Remuez lo plte & crdpe, puis versez 3 4 4 culllroes do péte dans la
poidle en Finchnant pour éparts la pite unformément. Faites curre

4

surface de Ia crépe. Retournez la crépe et faites-la cuire pendant

1 minute de l'autre cité. Transférez-la sur une assiette, Posez entre
chaque crépe une feullle de papier sulfurisé, Gardez au chaud pendant
qque vous faites culre e reste de pate.

Garnissez les crépas de sauce A fa crovette e a la ciboule et servez
déoord d'harbes fraiches.




AaNuUCroDRErAanNE

o o~ — - S
NS U M ( L N ;‘J (_) (: | | ’___ Ce plat estival spectaculaire est un atout de lallle pour toutes les réceptions, qu'll s'agisse d'un buffet ou

d'un déjeuner plus formel. Servez le saumon accompagné d'une mayonnaise maison,

POUR 10 A 12 PERSONNES [ @J
Préparation : 30 minutes |
Cuisson : 40 minutes Accessoire utilisé

1 saumon entier évidé de 1,750kg

1 oignon, émincé

1 citron, coupé en rondelles

2 branches de céleri, coupées en rondelles

Quelques brins de persil

2 feuilles de laurier

150mi de vin blanc demi-sec

900m| d'eau

1 gros concombre ou 2 concombres moyens, pelé(s) ou non
Feuilles de salade et quartiers de citron, pour décorer
Mayonnaise maison, pour accompagner

W Rincez le saumon sous un filet d'eau et essuyez-le avec du papier
essuie-tout. N'enlevez pas la peau du poisson car elle permet de le
garder intact pendant la cuisson

Le franchoir/rape est capable de traiter des quantités importantes. 2 Avec le tranchoir/répe équipe du cylindre & trancher, découpez I'oignan,
le citron et le céleri en tranches sur vitesse 4, Transférez dans une
Cependant, méme si vous hachez, émincez ou rapez seulement un ou poissonniére avec le persil et le laurier. Ajoutez le vin et I'eau et portez &

ebullition. Baissez le feu et laissez mijoter pendant 10 minutes.
deux légumes, cet accessoire vous permettra de le faire plus rapidement et

Installez le poisson sur la grille de la poissonniére ou sur une passoire en
3 aluminium. Baissez fa grille dans le liquide fremissant et portez a

ebullition. Calculez le temps de culsson en comptant 10 minutes par

permet d obtenir des rondelles de concombre presque aussi fings que du 450g de poissan, et faites cuire le poisson a frémissement pendant cette
duree, Enlevez la poissonniere du feu et laissez refroidir le poisson dans
son liquide de cuisson,

facilernent qu'a la main. Ici, pour decorer le saumon, le cylindre & trancher

papier 4 cigarette

4 Une fols le poisson froid, sortez-le de la poissonniére et enlevez
délicatemnent la peau avec le dos d'un couteau ; éiminez également les
oules et les yeux. Coupez aux cisealix I'aréte centrale au niveau de la
téte et de la queus, el dégagez délicatement I'aréte. Transférez le poisson
SUr un plat a service.

5 Avee e tranchoir/dpe dauipd du cyindre & lrancher, détallez sur
vitesse 4 le concombig en rondelies et dispose:Jes sur e polsson pour
(prisenter los callias. Dacormz e pourdour avee des loullles do salade

Al A st issblosn de sllesn oun v wisnse o b Er e







CHAUSSONS AU POULET, POIVRON ET CHAMPIGNONS

Parfaits pour un déjeuner informel ou un diner entre amis. Si le poulet n'a jamais éte congelé, vous pouvez les préparer 4 l'avance et les congeler,

Huilez iégerement une plaque a patisserie. Pour préparer la pate, tamisez
la faring et le sel dans le bol du batteur sur socle. Coupez le beurre ou la
margarine en petits des et ajoutez-les 4 la fanine ainsi que le jaune d'eeul
et I'eau froide. A I'aide du batteur plat, travaillez le mélange sur vitesse 2
pendant 1 minute, ou jusqu'a ce que la preparation s'agglomeére et
forme une boule au centre du bol. Sortez la pate, fravaillez-la légerement
sur une surface farinée, puis enveloppez-la et laissez-la reposer au
réfrigérateur pendant 30 minutes.

Faites préchautfer le four & 200 "CAh. 6. Fixez e cylindre & rdper moyen
Sur Je tranchoir/ripe et hachez les dchalotes, Fail, le pain @t log
champignong sur vitesse 4. Ramplacez la dpe par le cylindre & tranchir
el dicoupez e polvron rouge en lamefles. Faites: chautter I'ulle dans

POUR 4 PERSONNES
Préparation : 25 minutes,

plus 30 minutes de réfrigération
Cuisson : 30 minutes

o)t 417

Accessoires utilisés

Pour la péte :

2259 de farine

1 pincée de sel

150g de beurre doux ou de margarine
1 petit jaune d'ceut

2 ¢. & caté d'eau froide

1 ceuf battu, pour le glagage

Pour Ia farce :

3 échalotes

1 gousse d'ail

2 & 3 tranches de pain rassis (environ 100g), sans la croiite
40g de petits champignons

1 petit poivron rouge, épépiné

1 ¢. & soupe d'huile d'olive

Sel et poivre noir fraichement moulu

1 petite poignée de cerfeuil ou d’estragon frais, finement ciselé
4 blancs de poulet de 150g chacun, sans peau ni os

une casserole et failes revenir le mélange & base d'échalotes et le
poivron pendant 2 minutes: Enlevez du feu, assaisonnez et ajoutez les
herbes ciselées.

Abaissez la pate sur une surface legerement farinee et découpez-la en
carrés de 20cm de coté. Divisez le mélange & base d'échalotes en
quatre 1 placez-le au cenlre de chaque caé, Rincez le poulet et
essuyez-le soigneusement, Placez-le sur fa farce et badigeonnez les
hords des carres d'un peu d'oeul battu.

Repliez les chaussons de fagon & enfermer le poulét et franstémz-les
S ne plague & plissane, soudute an dessous. Uliisez les dventuslies
chutas da pdie pour décorer les chaussong. Badigeonnez d' el bt

okl ok four pencant 26 30 s



DINDE ET SES GALETTES DE POIS CHICHE omoustst e oo

ttilise de la dinde & la place t poulet ou de I'agneau. Traditionnellement, on fait cuire e taging dans un plat én terre culte conique également appelé tagine.

POUR 4 PERSONNES
Préparation : 15 minutes
Cuisson : 35 minutes

1 c. & café de curcuma

1 c. & café de paprika

450g de filet de dinde, sans peau, coupé en dés

2 c. & soupe d’huile d'olive

1 oignon, coupé en quartiers

2 4 3 gousses d'ail, hachées

600mI de bouillon de volaille

75g d'abricots secs

1 baton de cannelle, casse en deux

Sel et poivre noir fraichement moulu

2 c. & soupe de Maizena

2 ¢. a soupe d'amandes effilées grillées

1 c. & soupe de pistaches décortiquées, non salées,
grossiérement hachées

1 c. & soupe de coriandre fraiche, ciselée

Pour les galettes de pois chiche :
400g de pois chiches en boite, égouttés et rincés

6 ciboules

2 tranches de pain (environ 75g) de la veille, sans la crodite
1 petit piment rouge, épépiné et haché

1 poignée de feuilles de coriandre fraiche, ciselées

Sel et poivre noir fraichement moulu

1 petit jaune d'ceuf

Environ 2 c. a soupe de farine ordinaire

2 ¢. & soupe d'huile d'olive

/| Mélangez le curcuma et le paprika dans un saladier, ajoutez la dinde et
melangez soigneusement. Faltes chauffer ['hulle dans une grande
casserole et faites revenir I'oignon et Fail pendant 5 minutes. Ajoutez la
dinde el faites revenir jusqu'a ce que la viande soit dorée

2 Incorporez ke boulllon &t portez & ébullition, baissez le feu et ajoutez les

abricots, le bdton de cannalle el assaisonnez. Couviez et laisses mijoter
pendant 25 minules, en remuant e lemps & autre. Mdlangez k Maizena
avec 2 cullardes desu pour oblenie une phte lsse | incomorez cetle pite
A 1 dinde ot faites clite usau'a oe que I sauce dpaissiase IGgdement,

iisird

Accessoires utilisés

2

O
6

Entre-temps, meltez les pois chiches dans le bol du batteur sur socle et
travaillez-les sur vitesse 2 avec le batteur plat pendant quelques minutes
jusqua ce qu'ils solent en morceau. Installez le tranchoir/rape équipé du
cylindre a raper moyen, puis ripez les ciboules avec le pain sur vitesse

4, Ajputez ce mélange aux pols chiches, ainsi que le piment, la coriandre
el |'assaisonnement

Incorporez le jaune d'ceuf 4 la préparation et mélangez jusqu'a ce que le
résultat se tienne, Enlevez la préparation du bol et formez des petites
galettes. Passez ces galeties dans la farine.

Faites chauffer I'hulle dans une pole et faites revenir les galettes des
o cotes pendant 4 minutes, ou jusqu'a ce qu'elles solent dorées.

Saupoudrez la dinde d'amandes, de pistaches el de corandre cisolée el
Servez aven dus galettes de pois chiche, de ke semoule ou tu ez,



[ (\” ” I [ ]AN' YO \]'[ ” Traditionnetiement, ce plat indien se cull dans un four en argile appelé tandoor, chaulté au charbon de

hots. Pour ablenir une saveur fumee, faites culre votre poulet au barbecue, Celte marinade peut Bre utllisée avec tous les fruits de mer & toutes les viandes

POUR 4 PERSONNES &
Préparation : 40 minutes, plus temps de marinade
Cuisson : 25 minutes Accessoire utilisé

1,5 ¢. & soupe de graines de coriandre

1,5 . @ soupe de graines de cumin

1 piment rouge fort, par exemple piment oiseau, épépiné
2 grosses gousses d'ail

5cm de gingembre frais

2 ¢. A soupe de jus de citron

1 ¢. a café de garam masala

150mi de yaourt nature allégé

Quelques gouttes de colorant rouge

Sel et poivre noir fraichement moulu

4 blancs de poulet de 1509 chacun, sans peau ni os
Quelques quartiers de citron vert et herbes fraiches, pour décorer

Q f ‘.-_-...;:. -..:iu e & !‘:.:: i::-.-.-w sur le tranchoir/rape el rapez le piment,

1 4 au-dessus du bol du balteur sur sock

» citron et me 17 jusqu’

Ver

S un plat creux

U moins 6 hewres (ou st possibi

2 Bl 1aIssez marine

foute une nuit) en remetiant de lemps a aulre de la mannade sur e

poulet a l'alde d'une culiere

Au moment de la cuisson, faites préchaufier le arll et chemisez la

//l lecheimte de papier daluminium, ou bien allumez le barbecus
20 minutes avant le débul de I cuisson, Egouttez les morceaux de
poulet el Taltes-les cuire 20 8 25 minules, oujusqus e que e poulet
SO Cull et que ke jus gul&'en ecoule solt clair Retourmez requermnment le
poulet pendant i culsson of Dagigeonnaz-e de mainade do emps o
autre. Serviez decord de quariens de citron vert @1 dherbes Iralihiss



THAILANDE

POULET AUX POIVRONS e daicieu pet oAsie du Sud-Est se prépare avec des foulles de fime kaffir raiches

Si vous n'en trouvez pas, remplacez-les par des feuilles sechées (généralement disponibles en supermarché), ou omettez-les simplement.

POUR 4 PERSONNES
Préparation : 10 minutes @ @|

Cuisson : 12 minutes Accessoires utilisés

225q de nouilles de riz
5cm de gingembre frais

2 tiges de lemon-grass, débarrassées de leurs feuilles extérieures
2 & 4 gousses d'ail

1 poivron rouge, épépiné

1 poivron jaune, épépiné

1 poivron vert, épépiné

2 carottes

2 blancs de poulet de 150g chacun, sans la peau

2 c. a soupe d'huile d'arachide

1 4 2 piments oiseau, épépinés et hachés

2 feuilles de lime kaffir

2 c. & soupe de sauce de soja claire

1 c. & soupe de sauce de poisson thailandaise

2 c. a soupe de coriandre fraiche hachée

/] Faites tremper les nouilles de riz dans de 'eau bouillante pendant
4 minutes. Egouttez et réservez.

2 Avec le tranchoir/rape équipé du cylindre a raper moyen, rapez le
gingembre, le lemon-grass et |'ail sur vitesse 4. Remplacez le cylindre &
rdper par le cylindre a rancher et détaillez les poivrons et les carottes en
rondelles, toujours sur vitesse 4.

3 Découpez le poulet en lamelles. Faites bien chauffer un wok avant
d'ajouter I'huile, puis faites chauffer 30 secondes de plus et faites revenir
ie piment, les feuilles de lime Kaffir, le gingembre, le lemon-grass et |'ail
pendant 1 minute. Ajoutez le poulet et poursuivez la cuisson pendant
3 minutes, ou jusqu'a ce que la viande soit dorée.

4 Ajoutez les poivrons et les carottes et falles sauter pandant encore

4 minutes, Ajoutez les noullies et faltes sauter 2 minules de plus. Versez
a sauce de soja ef la Sauce de poisson thailandaise et faltes sauler
ancora 2 minutes. ou jusau' ce que le poulet soit entigrement cuit,
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FRANCE

POUR 8 PERSONNES
Préparation : 30 minutes

&)

Cuisson : 20 minutes Accessoire utilisé

1309 de beurre

B morceaux d'agneau dans le filet de 110g chacun
et d'environ 10cm de long

Sel et poivre noir fraichement moulu

2 ¢. & soupe de cerfeuil frais, ciselé

3 c. a soupe d'estragon frais, ciselé

6 feuilles de basilic frais, ciselé

1 ¢. & soupe d’huile d’olive extra vierge

1 portion de péte feuilletée, étalée en 8 feuilles de 15 x 15cm chacune
(voir page 118)

1 jaune d’ceuf

200mi de bouillon d"agneau ou de beeuf

2 ¢, & soupe de cognac

1, 6. Faites

Faites prechauffer le four a 200 fondre le beurre dans

une grande | ‘agneau avec du sel et du povre. S

la viande des deux cotés pendant 30 seconde

immediatement de £ Sur une or

LNe assietie a 3 (Jans son Jus

(Gardez e

1 avec le batteur

3N ducun ¢as hquide

Crale s PAnart —

Essuyez soigneusement I'agneau avec du papier essuie-tout el mettez

HRecouvwrez

un morceau de viande sur chaque carré de pate feullietée
chaque morceau de viande avec une culllerée a calé de mélange

d'herbes puis repliez la pate feuilletée pour former de petits chaussons

Jadigeonnez les extrémites avec un peu d'eau froide el scellez les
leuilietes, Retournez-les et failes quelques pelites entailles sur ke dessus

AVEC Un couteau bien aiguise

5

6

Cette variante du beeuf en crolite se prépare avec de la pate feullletée, mais vous pouvez

Ou de ia pale a brioche pour enrober lagneau et sa gamiture aux herbes.

Batiez

ce glacage. F4

le jaune d'ceut avec un peu d'eau et badigeonne 5 feuilietes

a5 culre les feuillietes au four pendant 12 &

d
14 minutes, jusqu'a ce qu'ls soient dores. Dans une pelite casserole
ajoutez le reste de beurre el de cognac au jus de viande, salez et
Bment

poivrez, Faites chauffer puis réduire légérement jusqu'a épaissis

Servez les leullietés avee leur sauce, quelques légumes de printemps,

ainsi que des pommes de leme au persil et au beurre






FRANCE

P r ] | J ( A f'r:'\ |_ r'?\ [\| [ _..\' H ["vfl ;"-f}\ N L] E_ Cette variante du traditionnel « Poulet de la vallée d'Auge » Se prépare a base de

produits typiques de la Normandie : pommes, creme fraiche et calvados.

2 v

POUR 4 PERSONNES @
Préparation : 15 minutes
Cuisson : 1h15 Accessoire utilisé

1 oignon

2 & 3 gousses d'ail

2 pommes & cuire, pelées et évidées
40g de beurre doux

450g de filet de porc, coupé en dés de 1cm
2 c. a soupe de farine ordinaire

3 c. & soupe de calvados

450ml de bouillon de volaille

Sel et poivre noir fraichement moulu
1 c. & café de sucre roux

2 c. & soupe de sauge fraiche ciselée
4 c. a soupe de créme fraiche
Rondelles de pommes, pour décorer

; le tranchoir/rape équipé

4 'oignon et lail, puis les

5 revenir l'olgnon et I'all pendant 3 minutes, puis ajoutez les pommes

S revenir 2 minutes de plus. Sorez la préparation de la podle avec

une écumoire et réservez

Faites chauffer le reste de beurre dans la poéle et faites revenir le porc
pendant 5 minutes. Saupoudrez de farine et faites cuire pendant

2 minites. Ajouter le calvados, faites chaufter pendant 1 minute, puis
retirez la poéle du feu et faites flamber en approchant une flamme
pensez A vous éloigner de la poéle et & garder un couvercle a portée de
main en cas d'urgence. Une fois les flammes sleintes, incorporez le
bouillon, ajoutez la préparation & base d'oignons et remettez sur ke feu
Faites culre, en remuant, jusqu'a oe que le metange épaississe. Salez ot
polviez, ajoulez e sucre el 1 culleree a soupe de sauge, puis transtérez
tans une cocote

Faites culre au four pandant T heurne, 0u Jusau'a ce que le pore soil
tandre. Incorporaz la-creme fraiche, saupoudrez du reste de sauge o
accompagnez de rondelles de pommas



\/l T Fl : l O T O N N AT O (Vean o sa sauce au thon)  Ce plat du nord de Ialie se prépare la velle et dolt passer a nuft au

réfrigérateur, Sivous utilsez de la sous-notx, demandez a volre boucher de la désosser et de la rouler en 1ol

POUR 6 PERSONNES 6’-; g @

Préparation : 25 minutes, plus 24 heures de marinade
et 3 heures de réfrigération Accessoires utilisés
Cuisson : 1h

1 oignon, découpé en quartiers

1 carotte

1 branche de céler

600g de sous-noix ou de longe de veau
1 feville de laurier

2 clous de girofie entiers

11 de vin blanc sec, de préférence italien
1. & café de sel

200g de thon en boite, égoutté

4 filets d'anchois, rincés

2 c. 4 soupe de capres au vinaigre

1 citron

2 jaunes d'ceufs

1 ¢. a soupe de vinaigre de vin blanc
Poivre noir fraichement moulu

150mi d'huile d'olive
/‘ Avac le tranchoir/rdpe équipe du cylindre a trancher, émincez
grossierement l'olgnon, la carotte et le céleri sur vite 4 au-dessus

d'un grand saladier en verre ou en inox. Faites une fontaine dans les

lequm
girofle, A

pendant 24 heures

2z proc ement 'huile d'olive en un fin filet, en

Le lendemain, mett

la viande dans

louett 1ent aprés che

NO

s Lg ajout, jusqu a ce que ia sauce
mannade et les o5 (sl vous les avez). Saupoudrez de s

i

joutez tout " ) ey o
; soit épalsse et brilante. Incorporez en fouettant environ 2 culllerées a
juste assez d'eau pour recouvrir. Porez & ebullition, baissez le feu _ [ ) o Dl

il soupe de jus de cuisson du veau pour que ia sauce prenne ia
couvrez el laissez mioler pendant 45 minutes, ou jusqu'a ce que la ) . R ) y
consistance d'une créme fluide. Goltez et rectifiez I'asse

onnement
viande soit cuite et tendre. Enlevez du feu et laissez refroidir dans
S NECeSSAIre,
la casserole
5 Découpez le veau en tranches aussi fines que possible et disposez-les
sur un plat de service. Arrosez-les de sauce au thon, couvrez ef laissez
au réfrigératour au moins 3 heures. Serviez dacore avec le reste de

capres et b demi-cltron découps en fings rondeliis.

Alaide du hacholr équipé de la grille 4 petits trous, hachez le thon, les

3 filats d'anchois et 1 cullerde & soupe de clpres sur vitesse 4 au-dessus
tu bol cu batteur sur socle, Pressez la jus d'un demi-cliron, puls ajoutes
o Jaunes d'couls, 18 vinaigre et le pobvre. Instaliez Te fouet & s o
It Sur vitasas 4 pendant quelguies secondas.



NORVEGE

o ] A\ ) - e - 5 ;
|’< _J O | T r< A K t R (Croquettes de viande) Voici I'un des plats préferes des Norvégiens. Dans chaque famille on prépare ces croquettes

croustillantes de beeuf hache, souvent accompagnées de sauce.

POUR 4 PERSONNES gi | -| |® ‘

Préparation : 20 minutes _=

Cuisson : 40 minutes Accessoires utilisés

100g de pain blanc, sans la crolite

2 c. a soupe de lait

450g de beeuf maigre (aloyau, culotte ou paleron)
1 oignon, coupé en quartiers

1 ceuf

Sel et poivre noir fraichement moulu

2 ¢. a soupe de farine ordinaire

2 c. a soupe d'huile de tournesol

W Faites préchauffer le four 4 100 °C/th. 1, Mettez le pain sur une plague
a pétisserie et faites-le cuire 20 minutes au four, en le retournant de
temps en temps, jusqu'a ce qu'il soit bien sec

2 Avec le franchoir/rape équipé du cylindre a raper moyen, rdpez le pain
au-dessus du bol du batteur sur socle sur vitesse 4. Arrosez avec le lait
et laissez gonfler pendant 5 minutes.

La viande et le poisson crus passent plus facilement a travers le hachoir

8 Avec le hachoir équipe de la grille a gros trous, hachez sur vitesse 4

le beeuf, puis I'oignon, au-dessus du bol. Ajoutez I'ceuf, salez et poivrez lorsqu'ils sont découpés en lamelles plutdt qu'en cubes. Si vous voulez
généreusement. Melangez avec le batteur plat, sur vitesse 4, jusqu'a ce
que la préparation soit homogéne. abtenir une viande tres tendre, faites-la passer deux fois a travers le

4 Divisez la préparation en quatre parts égales et faconnez-les en forme hachoir, tout d'abord avec la grille & gros trous, puis avec la grille & petits
d'ovales de 10cm de long et de Scm de large (environ). Saupoudrez-les
legerement de farine et mettez-les si possible quelque temps frous. Toutefois, il est déconseillé de hacher deux fois une viande grasse.
au refrigerateur

5 Faites chauffer 'huile dans une poéle et faites frire les croquettes
pendant 7 4 8 minutes de chaque cite, ou jusqu'a ce qu'elles soient
bien dorees et cuites. Egouttez sur du papier essule-tout el
servez chaud






BELGIQUE

FILET AMERICAIN ET SES VERITABLES FRITES BELGES

Le steak tartare mérite les meilleures frites du monde. En Belgique, il est souvent servi sur une tranche de pain grille ; il porte alors le nom de « toast cannibale ».

V)

Eliminez le gras et les nerfs de la viande et découpez-la en lamelles ou
en des. Avec le hacholr équipé de la grille & petits frous, hachez la
viande sur vitesse 4 au-dessus du bol du batteur sur socle. Passez deux
fois la viande pour 1a hacher trés fin,

Nettoyez le hachair et la grille, puis hachez les cornichons et I'oignon
au-dessus du bol du batteur sur socle. Ajoutez les ingrédients restants,
assaisonnez et melangez soigneusement avec le batteur plat.

Divisez la viande en 6 parts égales et formez des steaks. Couvrez et
mettez au réfrigerateur.

Découpez les pommes de terre en tranches de 1cm d'épaisseur, puis
en fins batonnets. Couvrez entiérement d'eau froide et laissez reposer
30 minutes pour éliminer 'amidon. Egouttez et séchez avec un

linge propre.

POUR 6 PERSONNES [ ]
Préparation : 15 minutes, plus réfrigération | @
Cuisson : 30 minutes Accessoires utilisés

800g de viande de beeuf maigre, par exemple dans le filet ou la culotte
12 cornichons, soigneusement égouttés

1/2 petit oignon, pelé

4 jaunes d'ceufs frais moyens

2 c. & soupe d’huile d'olive

2 ¢. a soupe de cpres, soigneusement égouttées

1 c. & soupe de persil frais ciselé

1 ¢. a soupe de sauce anglaise

Sel et poivre noir fraichement moulu

Pour les frites :
1kg de pommes de terre farineuses, épluchées
Huile pour friture

Dans une friteuse, faites chauffer I'huile a 190 °C. Mettez une couche
de pommes de terre dans le panier de la friteuse et plongez-le
deficatement dans I'huile. Faites cuire 5 minutes, ou jusqu'a ce que les
frites solent tendres mais encore blanches. Sortez-les de la friture et
égouttez-les. Repétez I'opération avec les frites restantes.

Juste avant de servir, faites réchauffer I'huile & 190 °C, puis disposez
une couche de frites précuites dans le panier de la friteuse. Faites-les
frire 3 @ 5 minutes, ou jusqu'a ce qu'elles soient dorées et croustillantes.
Sortez-les de I'huile et égouttez-les sur du papler essuie-tout avant de
les servir avec e filet americain,



FRANCE

Q U ! C H E |_ O R R A | N E Cette spécialite est maintenant connue bien au-dela des frontieres de sa region d'origine, grace a

I'équilibre entre la pale brisee, I'ceuf, la créme, le fromage et les lardons.

POUR 4 PERSONNES [
Préparation : 25 minutes, plus 30 minutes ‘ @ @ ‘ ’

de réfrigération Accessoire utilisé
Cuisson : 50 minutes

200g de farine ordinaire

1 pincée de sel

100g de beurre

Eau glacée

1 petit oignon, haché trés finement

4 tranches de poitrine de bonne qualité, finement hachées
3 eufs, battus

425mi de lait, ou d'un mélange de lait et de créme liquide
75g de gruyére, finement rapé

Sel et poivre noir fraichement moulu

’I Mettez une plaque a patisserie dans le four et faites préchauffer e four &
220 °Chh. 7.

2 Pour la pate, tamisez la farine et le sel dans le bol du batteur sur socle.
Découpez le beurre en dés. Avec le batteur plat, incorporez le beurre sur
vitesse 2. Ajoutez juste assez d'eau glacée pour abtenir une péate lisse.
Sortez-la du bol et pétrissez-la sur un plan de travail legérement faring.
Roulez la pate en boule, enveloppez-ta dans du film alimentaire et laissez
reposer au réfrigérateur pendant 30 minutes.

3 Abaissez la péte en cercle sur le plan de travall l&gérement faring, puis
foncez un moule & tarte graissé de 20cm de diamétre et d'environ 4cm
de profondeur.

Dans une poéle antiadhesive, faites revenir I'cignon et les lardons
pendant 5 minutes sur feu doux. Etalez ce mélange sur le fond de tarte.

2 8

5 Avec le batteur plat, travaillez les ceufs et le lait (ou le mélange de lait Installez la quiche sur la plague a patisserie et faites cuire 10 minutes.
el de créme) sur vitesse 4, puis ajoutez presque tout e fromage, un peu Baissez la température du four & 190 °C/th. 5, et poursuivez la cuisson
de sel et du poivre et melangez a nouveau, Versez cefte prépat;ﬁm sur pendant 30 a 35 minutes, jusqu'a ce que la garniture soit juste prise,

l'oignon et les lardons el saupoudrez avec le reste de fromage. Laissez legarerent refroidir avant de découper. Servez chaud ou froid.



ITALIE

= |: (Boulettes de viande italiennes) Traditionneflement, ces petites boulettes

2 viande de beeuf s'accompagnent d'aubergines

grillées ou tout simplement de pain. Elles se servent en plat principal. Le beeuf peut étre remplace par du porc, et le persil par du basilic.

O

POUR 4 PERSONNES @ g 1 t)

Préparation : 20 minutes
Cuisson : 30 minutes Accessoires utilisés

1 & 2 tranches (environ 50g) de pain blanc de la veille, sans la crofite
50g de parmesan

1 carotte

350g de beeuf maigre (dans la culotte ou le paleron)

1 oignon, coupé en quartiers

1 gousse d'ail

1 branche de céleri

1 poignée de feuilles de persil frais, finement ciselées

1 euf

1 ¢. & soupe d'huile d'olive

Faites préchauffer le four & 140 °C/Ah. 2. Faites cuire les tranches de
pain au four sur une plaque a patisserie pendant 20 minutes, en les
retournant plusieurs fois, jusqu'a ce qu'elles solent dessechees.

Laissez refroidir

Montez le four a 180 °C/th, 4. Avec le tranchoir/rape équipé du cylindre
a réper fin, rdpez le parmesan sur vitesse 4 au-dessus du bol du batteur
sur socle. Prélevez 2 cuilleres a soupe de fromage et réservez. Rapez

finement le pain, puls la carotte dans le bol

Avec le hachoir equipé de la arille a pelits trous, hachez le beeuf sur
vitesse 4 au-dessus du bol, puis I'oignon, I'all et le celeri

Remplacez le hachoir par le batteur plat, puis ajoutez le persil, I'teuf et
I'hwile d'olive dans le bol et mélangez sur vitesse 4 jusqu'a ce que la
préparation soit homogéne. Avec vos mains humides, faconnez la
préparation en 20 boulettes et placez-les sur une plague a patisserie
legerement huilée. Faites cuire au four pendant 30 minutes, ou jusqu'a
ce que les boulettes soient treés chaudes et bien cuites.

Saupoudrez avec le parmesan résenvé el servez immédiatement avec
dizs aubergines grillées et du pain.



- ke

BOULETTES DE VIANDE A l_A SUEDO‘SE Ces boulettes pimentées, a base de beeuf

el de purée, s'accompagnent d'un peu de sauce préparée avec du jus de viande el de la créme. Servez avec des noullles ou des pommes de tere.

POUR 4 PERSONNES D |” __""' "
Préparation : 20 minutes, plus 1 heure de réfrigération @ ig !

Cuisson ; 15 minutes Accessoires utilisés

1 oignon, découpé en quartiers

1 pomme de terre moyenne (175g), découpée en quartiers

450g de viande de beeuf maigre (gite ou épaule),
parée et découpée en lamelles

2 ¢. & soupe de beurre

3 c. & soupe de chapelure fine

1/4 c. & café de piments séchés pilés

250ml de créme double

Sel et poivre noir fraichement moulu

1 ceuf moyen

1 ¢. & soupe de persil frais, ciselé

3 c. a soupe d'huile

1 c.  soupe de farine

’| Avec le tranchoir/rape équipé du cylindre a raper moyen, rapez l'oignon Pour cette recette, on a utllisé le tranchoir/rape pour préparer I'oignon et la
sur vitesse 4 au-dessus du bol du batteur sur socle. Enlevez le bol,
mettez une casserole sous le tranchoir e, toujours sur vitesse 4, rapez la pomme de terre, puis le hachoir pour hacher la viande, et enfin le batteur
pomme de lerre dans la casserole. Couvrez d'eau froide et faites cuire
pendant 12 minutes, ou Jusqu'a ce que la pomme de ferre soit tendre. plat pour mélanger les ingrédients — llustration de la polyvalence du batteur

Eqouttez, écrasez et réservez. ) ) - ) i
sur socle KitchenAid® comparé & un rabot ménager habituel & lame.

2 Remplacez le tranchoir par le hachoir équipé de la grille a petits trous et
hachez le beeuf sur vitesse 4-au-tessus du bol, Répétez |'opération pour
obtenir une viande trés finement hachee.

Faites chauffer une cuillerée de beurre dans une pelite casserole et faites Pour la cuisson, faites chauffer le reste de beurre et I'huile dans une

3 revenir ['oigrion pendant 5 minutes, en remuant fréquemment, jusqu'a ce poéle, Faites revenir les boulettes pendant 8 a 10 minutes, ou jusqu'a ce
qu'il soit ramolll, puls transférez dans le bol du batteur sur socle. Ajoutez qu'elles soient bien cuites. Sortez les boulettes de la poéle et egouttez-
la chapelure et les piments, environ 3 cuillerées a soupe de créme les soigneusement sur du papier essuie-tout

epaisse, la purée de pommes de terre, I'euf et le persil. Assaisonnez,

. 2 tez I'exces de beurre et d'huile. Saupoudrez le fond de la poéle de
Avec le batteur plat, fouettez sur vitesse 6 jusqu'a ce que fa préparation 6 kiR Fevss o 58 i e

farine et faites chauffer en grattant bien le fond de la poéle pour decoller

B e 7 g les stics, Ajoutez le reste de creme double et faites chauffer en remuant,
4 Formez environ 32 boulettes de viandes et meftez-les en attente sur un Jusqu'a ce que la sauce arrive a ebulliion. Remettez les boulettes dans fa
ou et plateauy, Couvez da film alimentaire et mettez au réirigérateur pofile ef faites-les rechauffer & feu doux jusqu'é ce qu'elles soient

pendant 1 heure. bien chaudes.



POUR 6 PERSONNES Réfrigérez la viande avant de la passer au hachoir, sur vitesse 4, d'abord
Préparation : 30 minutes & Eﬁ 1 avec Ia grille & gros trous, puis avec celle & petits trous.

Cuisson : 10 minutes Accessoires utilisés

Avec le batteur plat, incorporez dans le bol du batteur sur socle toules
1kg de poitrine de porc fraiche, découennée et désossée, les épices et I'assaisonnement, sur vitesse 2 4 4.

M;;""::;:”"“ Sivous ulio? I it & frl s saucses fales tempe s boyaux
5a haatind Sy naturels dans de I'eau froide pendant 30 minutes; puis rincez-les
zumml b ik mm.mmmmmmmam‘mma
Sk pati ek s faites-y glisser fermement le boyau, en nouant l'extrémite. Sur vilesse 4,
S - garnissez avec la farce, en fortillant le boyau & intervalle régulier pour

I séparer les saucisses: Roulez-les dans un peu de farine avant de les
Farine ordinaire, pour saupoudrer (facultatif) i ciire:
Huile, pour la friture
Passata (voir page 37), pour servir 4 Faites chauffer un peu d'hulle dans une poéle et faites cuire les

salcisses en les retournant deux & trois fois, jusqu'a ce qu'elles soient

dorées. Servez-les chaudes, accompagnées de passata.

BP&ATWUF%ST Ces saucisses de couleur pales sont préparées avec un mélange de porc et de veau. Cuites a la poéle ou sous le grill,

elles s'accompagnent de pommes de terre sautees et de choucroute.

PERSONNE - Mettez la viande au réfrigérateur et découpez-la en lamelle. Hachez-la
m:o:-wm 1 avec les échalotes & l'aide du hachoir sur vitesse 4, tout d'abord avec la
Cuisson : 20 minutes grille & gros trous, puis avec cefle @ pefits trous.

: Dans le bol du batieur sur socle, avec le batteur plat sur vitesse 24 4,
300g de porc maigre, paré ; o _ 5
150g d'escalope de veau ou de beeut maigre (par exemple rumsteck) 2 incorporez ta chapelure, les epices et l'assaisonnement & la viande,
25g de chapelure blanche fraiche ) ek e do T :

w.uummmm







INTERNATIONAL

POULET AUX CAROTTES POUR BEBE Cetle recette est une parfaite introduction aux

saveurs. Elle convient aux bébés de pius de six mois. Vious pouvez fa préparer en plus grande quantité et congeler les restes dans des bacs a glagons, sans

oublier de les étiqueter et de les dater.

POUR 4 REPAS DE BEBE ’I Faites chauffer le beurre dans une poéle et faites revenir le poulet
Préparation : 10 minutes IEI pendant 5 minutes ou jusqu'a ce qu'il soit doré. Ajoutez les légumes
Cuisson : 25 minutes Blender avec les tomates et le bouilion et portez a ébullition. Baissez le feu,

. oy ; e
1 Asmpe b bl o
1/2 blanc de poulet sans peau, coupé en dés
1 carotte, hachée 2 Enlevez du feu, laissez legerement refroidir, puis versez la préparation
1 pomme de terre moyenne, hachée dans le blender. Actionnez-le sur vitesse “purée” (=5 et mixez jusqu'a
Quelques bouquets de brocoli obtention de la bonne consistance. Servez immédiatement et congelez
2 tomates, pelées et épépinées les restes dans des bacs a glagons.
300mi de bouillon de volaille

CREME A I_A PECHE POUR BEBE Ce dessert convient aux enfants de plus de 6 mois. Vous

pouvez utiliser quasiment n'importe quel fruit frais ou cuit, mais choisissez de préférence des fruits bien mirs et naturellement sucrés.

POUR 2 REPAS DE BEBE EI ’I Plongez la péche dans de I'eau trés chaude et laissez reposer quelques
Préparation : 5 minutes minutes. Jetez I'eau, pelez délicaterment la péche puis coupez-la en
: i Blender deux. Jetez le noyau.
3 ¢. & soupe de fromage frais nature 2 Mettez la péche dans le blender avec le fromage frais et la farine de riz
1 . & soupe de farine de riz pour bébé pour bébé, et mixez sur vitesse "purée” = jusqu'a ce que la
1 ¢. & soupe de sucre (facultatif) préparation soit homogéne.

= ; ) 3 Godiez et ajoutez si nécessaire un peu de sucre, Servez avec une

biscotte ou un boudoir.






PUREE DE POMMES DE TERRE  vous powez sémentar oo pite cune ol o créme

fraiche et de ciboule ou ciboulette hachée, Pour en faire un repas complet, servez-la avec du saumon fumé ou un filet de cabillaud poélé ou rét,

POUR 6 A 8 PERSONNES @
Préparation : 15 minutes < |

Cuisson : 20 minutes Accessoire ufilisé

1kg de pommes de terre farineuses (par exemple Maris Piper),
coupées en quartiers

100g de beurre, coupés en petits dés

120 4 140m| de créme double ou de lait entier

Sel et poivre noir fraichement moulu

Faites cuire les pommes de terre dans de I'eau salée jusqu'a ce qu'elles
soient tendres, puis egouttez-les soigneusement. Metiez-les dans le bol
du batteur sur socle et reduisez-les en purée sur vitesse 2 a 4 a l'aide
du batteur plat, puis ajoutez le beurre.

Faites chauffer la creme ou le lait, sans faire bouillir, et ajoutez ce liquide
aux pommes de terre. Fouettez a4 nouveau jusqu'a obtenir une purée
légeére, Rectifiez I'assaisonnement et servez sans aftendre.

volcan de beurre fondu au centre, pour y plonger chague bouchée de purée,

POUR 8 PERSONNES E
Préparation : 10 minutes 6
Cuisson : 20 minutes Accessoires utilisés

1,4kg de pommes de terre

175 de beurre

2 ¢. & soupe de lait

6 ciboules ou 3 c. a soupe de ciboulette, hachées

500g de chou frisé ou de chou vert cuit, finement haché
Sel et poivre noir fraichement moulu

Noix de muscade ripée

C O |_ C /—\ N N O N Ce plat traditionnel iflandals se déguste pour Halloween. Il est généralement servi dans des plats individuels avec un

Coupez les pommes de terre en quartiers et faites-les cuire dans de
I'eau bouilante pendant 20 minutes, jusqu’a ce qu'elles solent tendres et
bien cuites. Egouttez et transférez dans le bol du batteur sur socle,
Ajoutez le beurre et le fait,

Avec le batteur plat, fouettez pendant 30 secondes sur vitesse 2.
Reduisez a vitesse 1 et ajoutez la ciboule (ou la ciboulette) et le chou.
Assalsonnez généreusement.

Transférez e colcannon dans un plat de service chaud, saupoudrez de
nolx de muscade rdpée et servez.



ALLEMAGNE

P O M M E 8 D E T E R R E P R | N TA N l E R E 8 Il existe de nombreuses versions de cette sauce, mais toutes comportent

les mémes herbes printaniéres. Elle accompagne a merveille les pommes de terre nouvelles mais aussi le pot-au-feu, la poitrine de boeuf saleée ou le poisson cuit & la vapeur.

POUR 6 PERSONNES o
Préparation : 15 minutes, plus 30 minutes E

d'infusion et 30 minutes de réfrigération Accessoires utilisés
Cuisson : 20 minutes

25g de chacune des herbes suivantes : oseille, pimprenelle,
cerfeuil, bourrache, persil et cresson

2 échalotes moyennes

3 c. & soupe de vinaigre de vin blanc

4 ceufs durs moyens, écalés

300ml de créme double ou liquide

Sel et poivre noir fraichement moulu

1 ¢. & soupe de moutarde

4 c. a soupe d'huile d'olive

7509 de pommes de terre nouvelles

/] Hachez finement les herbes et le cresson. Avec le tranchoir/rape équipé
du cylindre a raper moyen, rapez les echalotes sur vitesse 4. Ajoutez-les
aux herbes et arrosez avec le vinaigre. Couvrez et laissez reposer
30 minutes.

2 Toujours avec le tranchoir/rdpe équipé du cylindre a raper moyen, rdpez
les ceufs durs sur vitesse 4 au-dessus du bol du batteur sur socle. Fixez
le batteur plat et, sur vitesse 4, incorporez progressivement la créme aux
ceufs hachés. Salez, poivrez et ajoutez la moutarde selon votre godt, puis
incorporez progressivement |'huile, Ajoutez les herbes hachees et le
vinaigre et transférez dans une sauciere. Couvrez et meftez au
refrigérateur pendant 30 minutes.

3 Pendant ce temps, failes cuire les pommes de terre nouvelles dans une

eau bouillante légérement salee, jusqu'a ce qu'elles soient tendres.
Egouttez-les, mélangez la sauce et versez-la sur les pommes de tare
nouvelles bien chaudes.




FRANGE

P | S 8 A LA D | E R E Cette spécialité nigoise qui rappelle la pizza se prépare soit avec une péte a pain comme ici, soit avec une pate

brisée. Elle se sert aussi bien chaude que froide, en en-cas ou au déjeuner,

POUR 6 PERSONNES 333 @‘
Préparation : 20 minutes, plus 1 heure de repos

Cuisson : 45 minutes Accessoires utilisés

500g de farine ordinaire

1 sachet de levure de boulanger (7g)
/2 c. & café de sel

225ml d'eau tidde

600g d'oignons

4.c. & soupe d'huile d'olive

2.¢. & café d'herbes de Provence

30 filets d'anchois 4 I'wile

20 olives noires, dénoyautées et coupées en deux

'] Mettez la faring, la levure et le sel dans le bol du batieur sur socle. Avec
le crochet pétrisseur, ajoutez progressivement I'eau tiéde sur vitesse 2
jusqu'a formation d'une péte souple, Sur un plan de travail légérement
faring, abaissez la pate en un cercle de 8cm d'épaisseur.

2 Repliez le bord de fa pate sur lui-méme pour former un rebord.
Transférez la péte sur une plaque a pétisserie chemisee de papier
sulfurisé et laissez lever dans un endroit tiéde, a I'abri des courants d'air,
pendant environ 1 heure.

8 Pendant ce temps, avec le tranchoir/rape équipé du cylindre a trancher,
émincez les oignons sur vitesse 4. Faites chauffer I'huile dans une
casserole et faites cuire les oignons a feu moyen avec 1 cuilleree a cafe
d'herbes de Provence, jusqu'a ce que les oignons soient ransparents.
Transférez sur une assietle et laissez refroidir.

4 Faites préchauffer le four a 200 °C/h. 6. Lorsque la péte est levee,
élalez au-dessus les oignons et le reste d'herbes. Disposez les anchois
de fagon a former des losanges et placez une demi-olive au centre de
chaque losange. Faites cuire 10 minutes, puis baissez le four &
190 °C/th. 5. Faites cuire pendant 20 & 25 minutes de plus, jusqu'a ce
que la pissaladiére soft culte,






TORTA PASQUALINA  (Gateau de Paques saé) Cette spécaité est originaire de Ganes Tradi

Paques, elle réclame beaucoup de travail, Pour vous faciliter a tche, vous pouvez remplacer la pate maison par de la pate feuilietée loute préte,

POUR 10 PERSONNES
Préparation : 1 heure, plus 1 heure de repos ﬂ’) @ &

Cuisson : 1h20

Pour la péte :

500g de farine ordinaire

1 pincée de sel

2 ¢. & soupe d'huile d'olive
250 & 300m| d'eau

Pour Ia farce :

1kg d'épinards frais, équeutés

Sel et poivre noir fraichement moulu
142 c. & soupe de marjolaine fraiche, ciselée
1 petit pain rond rassis, sans la crofite
Environ 100mi de lait

80g de parmesan

8 ceufs moyens

500g de ricotta

5 a6 c. a soupe d'huile d'olive

50g de beurre

'I Badigeonnez un moule & chamiére de 26cm avec un peu d'hulle.
Tamisez la farine et le sel dans e bol du batteur sur socle. Actionnez le

batteur sur vitesse 1 avec le crochet pétrisseur, puis versez I'huile d'olive
el ajoutez progressivement I'eau jusqu'a oblenir une pate lisse mais pas
collante. Continuez & pétrir la pate avec le crochet péfrisseur sur
vitesse 2 pendant 5 minutes, ou jusqu'a ce que la pate soit bien lisse et
souple. Divisez-la en douze portions, roulez-les en boules et placez-les
sur un linge légérement fariné. Couvrez avec un linge humide et laissez
reposer pendant 1 heure.

2 Pendant ce temps, préparez la farce. Lavez les épinards, égouttez-les et
faites-les mmmm&sﬂ&anWM

Détaillez e pain en petits morceaux et fates tremper dans e lait, A l'aide
du tranchoir/répe équipé du cylindre & rAper fin, rApez le parmesan sur
vitesse 4 au-dessus du bol du batteur sur socle. Réservez.

Cassez deux ceufs dans le bol du batteur sur socle et battez
soigneusement avec le batteur plat sur vitesse 4, puis incorporez 2
cuillerées & soupe de parmesan, Essorez le pain et incorporez-le aux
ceufs. Ajoutez la ricotta et travaillez sur vilesse 2 jusqu'a ce que le
mélange soit homogeéne, puis incorporez les épinards haches.

Faites préchauffer le four a 200 °C/th, 6. Abaissez trés finement les
boules de pate sur un plan de travail légérement fariné, en étirant la pate
a la main dans tous les sens pour abtenir une péte aussi fine que
possible (comme pour un strudel). Disposez la pate au fond du moule
huile de fagon a ce que la pale dépasse d'environ 1em du bord,
Répétez I'opération avec cing autres boules de péte, en badigeonnant
chaque couche d'huile.

Etalez la farce au-dessus des six fevilles de pate, égalisez le dessus et
badigeonnez avec encore un peu d'huile. Avec le dos d'une cuillere,
faites six creux réguliérement répartis dans la farce et disposez une
noisette de beurre au centre de chaque creux. Cassez un ceuf dans
chaque creux, en prenant soin de ne pas abimer les jaunes. Salez,
poivrez et saupoudrez avec e reste de parmesan.

Abaissez les boules de pale restantes et disposez-les par-dessus la
farce, en badigeonnant chaque couche d'huile. Répartissez e reste de
beurre en noisettes sur les bords de la pate. Repliez la pate qui dépasse
du bord vers ['intérieur, par-dessus le beurre, et pressez les bords.

Badigeonnez le dessus avec un peu d'hulle d'olive et faites délicatement
deux ou rois trous pour permetire & la vapeur de s'échapper. Faites
cuire au four pendant 1h15 ou jusqu'é ce que la tourte soit dorée:

Servez chaud ou froid.







FRANCE

P E T | T S L E G U M E S FA P C | S Ce plat provencal se prépare avec la plupart des legumes de saison (essayez avec

des poivrons rouges, jaunes ou verts, des petites courgettes, etc.). Il se déguste aussi bien chaud que froid et convient parfaitement aux dejeuners estivaux.

POUR 4 PERSONNES @ ﬁ]

Préparation : 25 minutes
Cuisson : 40 minutes Accessoires utilisés

4 gros oignons

4 grosses tomates

100g de lard, coupé en dés

300g de porc cuit

1 ¢. a soupe de persil frais, ciselé
Sel et poivre noir fraichement moulu
3 c. a soupe de créme fraiche

1 jaune d'ceuf

2 c. a soupe d'huile d'olive

/] Faites préchauffer le four & 180 °C/th, 4. Epluchez les cignons,
découpez un chapeau et faites-les cuire 10 minutes a I'eau boulliante
salée. Egouttez-les, évidez-les et hachez finement la chair évidée 4 ['aide
du tranchoir/rape équipé du cylindre & réper fin

2 Découpez des chapeaux dans les tomates ef evidez-les, Saupoudrez
l'intérieur des tomates de sel et retournez-les sur du papier essuie-tout,

8 Faites revenir le lard pendant 3 minutes. Ajoutez I'oignon haché et faites
sauter pendant 3 minutes,

Découpez le porc cuit en dés et mélangez-le au persil, au lard et aux
‘4 oignons. Rectifiez I'assaisonnement. Passez le melange au hachoir

équipé de la grille a gros trous, sur vitesse 4, puis ajoutez la creme

fraiche et le jaune d'ceut Fixez le batteur plat et mélangez intimement.

5 A l'aide d'une cuillére, farcissez les légumes de viande ef remettez les

chapeaux. Mettez les légumes dans un plat a rotir; avec un peu d'eau

dans le fond, et arrosez-les d'un filet d'huile d'olive. Faites cuire au four
pendant 35 minutes, en arrosant de temps a autre,




FRANCE

(i/\ H CJ T [ [ S A U r (_) U ’ jl Ces carottes lacées, lentement cuites au four, offrent une Intéressante alternative aux carottes

vichy, boulllies 4 la casserole

POUR 4 PERSONNES ' @g
Préparation : 5 minutes
Cuisson : 1 heure Accessoire utilisé

450 de carottes

1 gros oignon

2 2 4 gousses d'ail

1 bouquet garni (thym, romarin et persil)
1¢. & soupe de beurre

1 c. & café de sucre en poudre

Sel et poivre noir fraichement moulu
125mi d'eau

1 c. & soupe de persil frais, ciselé

" Faites préchauffer le four & 180 °C/th. 4. Avec le franchoir/rdpe equipé

du cylindre @ trancher, émincez sur vitesse 4 les carottes,

vignon et ['ail,
puis fransierez les legumes dans un plat allant au four

2 Ajoutez les ingrédients restants, 4 'exception du persil, Couvez et faites
cuire au four pendart 1 heure, ou jusqu'a ce que les carottes soient
tendres. Saupoudrez de persil et servez sans attendre

Le franchoir/rape peut éfre utilisé au-dessus du bol du batteur sur socle

d'un plat allant au four ou d'une casserole. Pour gagner du femps, hachez
8mincez ou rapez tous vos ingrédients avant de commencer une recette;
vous pouvez méme changer de cylindre sans démonter I'accessoire de

volre batteur sur socle KitchenAid®



ALLEMAGNE

(‘\ f_ !_‘)l \/| |I_ [ _[. ' : I\‘J |‘t P‘J (‘ |‘|| | I (Fain & la serviette) Ce plat orginaire d'Europe centrale se compose de pain melange a du lait et

de |'oignon, el cult & la vapeur. Il accompagne les mets hivernaux : ragoits, soupes paysannes ou chou rouge bra

POUR 4 PERSONNES ®| @

Préparation : 20 minutes, plus 30 minutes de repos

Cuisson : 1h20 Accessoires utilisés

6 petits pains (poids total de 250g)

2 mufs

120mi de lait

1/4 ¢. & café de sel

1 oignon, coupé en quartiers

50g de beurre

1 poignée de feuilles de persil frais, finement ciselé
1 pincée de noix de muscade rapée

Sel et poivre noir fraichement moulu

2 Fouette
avec le 1o

delicatement jusqu'a

ot a fils. Vers

soient uniformement

Ou meiange.

dApe equipé du cylindre & raper gros, réf

I'oignon sur

SUS Ou saladier

4 Dans une poéle, f e le beurre ¢ I i\
" doux pendant 10 & 15 minutes, jusqu'a ce qu'il soit tendre. Ajoutez le

uire |'oignon st

du feu et

persil et poursuivez la cuisson pendant 1 minute. Enleve

latssez refroldir quelques minutes, puis ajoutez ke 1. Assalsonnez de

nolx de muscade et de poivie et melangez intimement. Couvrez et
laissez reposer et gonfler dans un endroit frais pendant au maoins
30 minutes

- Roulez la préparation en un boudin d'ermviron 10cm dé long. Metlez-le
b Sur un linge propre: humide et repbez le inge de lacon A enlermer la
préparation (un peu comme une Qrosse saucksse), Lassez un peu de
place aux extrémités pour permiatte 4 I préparation de gonfler lors e l
culason. Nouez I milleu et les axirdmitds aveo une ficelle

(vOir page o)

Faites passer une cuillere en bois sous la 2 gt suspendez e pain

S d'une cocotte

au-d

atteindre le milieu du pain.
30 minutes. Reto

dans l'eau, puis failes cuire

Sortez le pain e la cocotte el laissez-le reposer 5 minutes. Pour servir,
enlevez délicatement le linge et découpez le pain en tranches épalsses



FRANCE

G R AT l N D A U P H | N O | 8 Pour remplacer ce plat traditionnel par des pommes de terre boulangéres, substituez des

rondelles d'oignons & un quarl des pommes de terre, couvrez de boulllon de légumes et parsemez de noix de beurre avant d'enfourner.

POUR 6 PERSONNES @5 @‘

Préparation : 15 minutes
Cuisson : 1h15 Accessoires utilisés

1kg de pommes de terre
Beurre

2 gousses d'ail, hachées

509 de gruyére

Sel et poivre noir fraichement moulu
100mi de créme double
400m de lait

‘| Faites préchautfer le four & 180 °C/th. 4. Avec le franchoir/rape équipé
du cylindre & trancher, tranchez les pommes de terre sur vitesse 4.
Remplacez le cylindre a francher par le cylindre & rdper fin et rapez
le gruyere.

2 Beurrez grassement un plat a gratin, Mettez les pommes de terre dans le
plat et glissez les morceaux d'all et le gruyére rapé parmi les rondelles.
Assaisonnez genéreusement. Melangez la creme et le lait, puis versez
dans le plat ; le mélange doit a peine recouvrir les pommes de terre,
Saupoudrez de gruyére rapé.

8 Couvrez le plat avec une feville d'aluminium et faites cuire au four
pendant Th15, jusqu'a ce que les pommes de terre soient bien cuites.
Retirez 'aluminium a 15 minutes de la fin de la cuisson pour permetre
la formation d'une crodite dorée.




ALLEMAGNE

R O S T | E T SA U C E /—\ LA P O M M E Servis bien chauds, ces géteaux de pommes de terre accompagnent

avec succes les saucisses et les viandes roties ou grillées. lis se mangent egalement seuls, en guise d'en-cas, avec une cuillerée de sauce a la pomme.

o i vl r

Préparation : 10 minutes
Cuisson : 20 minutes Accessoires utilisés " \
6 grosses pommes de terre farineuses .‘ .,

1 oignon, coupé en quartiers

1 gousse d'ail (facultatif)

4 ¢. & soupe de farine ordinaire

2 ceufs, battus

Sel et poivre noir fraichement moulu
50g de beurre doux

4 ¢. a soupe d'huile

Pour la sauce a la pomme :

225¢ de pommes acides, épluchées et évidées
225¢ de pommes & couteau, épluchées et évidées
20g de sucre en poudre

2 . a soupe d'eau

'I Placez une passoire au-dessus du bol du batteur sur socle. Avec le
tranchoir/répe équipé du cylindre & raper gros, ripez les pommes de
terre sur vitesse 4 au-dessus de la passoire. Pressez les pommes de
terre rApées pour extraire un maximum de fiquide. Jetez le liquide et
translérez les pommes de lerre dans le bol.

2 Remplacez le cylindre a raper gros par le cylindre a raper moyen et
rapez 'oignon et |'ail au-dessus du bol, toujours sur vitesse 4.
Saupoudrez de farine, puis ajoutez les ceufs. Salez el poivrez, et
melangez soigneusement.

3 Pour la sauce a la pomme, détaillez les pommes en lamelles au-dessus

d'une casserole avec le tranchoir/ripe équipé du cylindre a trancher.
Ajoutez le sucre et 'eau, Couvrez et laissez mijoter pendant 15 minutes,
an remuant de femps en temps pendant la cuisson. Fouettez & la
fourchette at réservez.

Faites revenir les gateaux sur feu moyen, jusqu'a ce qu'ils soient bien
Pour le rost, faltes chauffer dans une grande podie fa molié de Ihule et dores et croustilants, Retournez-les et faites-les cuire sur 'autre face.
T 1 moitié du beurre, puis ajoutez de belles cullerées du mélange de Egouttez-Jas sur du papier essule-tout et gardez-les au chaud pendant

ﬂMﬂMﬂMHMMH@lﬂm
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@ I’ L| i _— C-' L_.-| X rL\ l.__.-| i) N \_f' J'P\/| B R t Cette spécialité garnit traditionnellement les sandwiches au pain

Pl

complet et au fromage ou au jambon, ou accompagne les hamburgers et les hot dogs.

POUR 600ML ' é}gi
Préparation : 20 minutes, plus 2 heures de repos L )|
Cuisson : 25 minutes Accessoire utilisé

3 gros oignons

3 gros concombres, avec la peau
50q de sel de mer fin

4509 de sucre en poudre

600mI de vinaigre de vin blanc

1 ¢. & soupe de graines de moutarde

/‘ Avec le tranchoir/répe équipé du cylindre a trancher, émincez les oignons
et les concombres sur vitesse 4

2 Dans une grande passoire, étalez les legumes en couches SUperposees,
en saupoudrant chaque couche de sel. Couvrez avec une assiette
alourdie d'un poids pour faire degorger les légumes. Au bout de

2 heures, pressez autant de liquide que possible.

3 Dans une grande poéle, melangez le sucre et les graines de moutarde
dans le vinaigre. Remuez jusqu'a ce que le sucre soit completement
fondu et portez lentement a ébuliition

Ajoutez les légumes égouttés et portez de nouveau a ébullition, Laissez

4 mijoter & découvert pendant 1 minute. Enlevez du feu, égoutez les
légumes en conservant le liquide de cuisson, puis transférez les légumes
dans des bocaux chauds et stérlises. Remettez le liquide de cuisson
dans la casserole et faites bouillir 15 minutes de plus, a découvert, puis
versez-e sur les légumes dans leurs pots. Fermez hermétiquement aprés
refroidissement complet.




CH UTI_\IE_Y A= L=.A ?:’Eél:ig m;;um_au_m;namwwmmmmmm

les viandes froides et les fromages
g o it
Cuisson : 2 heures Accessoires utilisés

12 péches fermes, coupées en deux et dénoyautées
3 poivrons rouges, épépinés et coupés en quartiers
1 gros oignon, coupé en deux

- 175ml de vinaigre de cidre
150g de sucre
1/2 gousse d'ail, écrasée
1/2 . & café de sel
85g de raisins secs
1/2 orange navel, pelée, épépinée et coupée en quartiers
1/2 citron, pelé, épépiné et coupé en quartiers
50g de gingembre confit, haché
1/2 c. & café de gingembre mouly

" Avec le tranchoir/rdpe équipé du cylindre & rancher, émincez
grossierement sur vitesse 4 les paches, les poivrons et 'oignon
Réservez

Faites chauffer & feu moyen 125ml de vinaigre et le sucre dans une
marmite de 5 litres. Portez a ebullition, puis baissez le feu et laissez
mijoter pendant 10 minutes.

Ajoutez les péches, les poivrons, I'oignon, I'al, e sel et les raisins secs
dans la marmite. Faites mijoter, en remuant fréquemment, pendant
10 minutes

Avec le hachoir équipe de la grille & gros trous; hachez l'orange et le
citron sur vitesse 4, Ajoutez la pulpe de frult et le gingembre confit dans
la marmite et laissez mijoter pendant 30 minutes, en remuant de

lemps a autre

g DN

Ajoutez le reste de vinaigre et le gingembre moulu & la préparation,

5 Laissez mijoter pendant 1 heure ou jusqu'a ce que la préparation
epaississe, en remuant de temps & autre. Transférez Je chutney dans des
bocaux chauds et siénlises et fermez jes botaux. Installez les bocaux
tlans une casserole d'eau boullante et laissez friémir pendant
16 minutes. Sortez les bocaux de leur bain, lessez-1es refroldi et vérifiez
qulls solent hermdtiquement farmes,
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SAUTE DE COURGETTES ET DE TOMATES toustes tyes te coures

conviennent pour cette recette. Si vous utifisez des courges « acormn » ou « butternut », choisissez-les jeunes et tendres.

POUR 4 PERSONNES l@ l
Préparation ; 10 minutes S
Cuisson : 20 minutes Accessoire utilisé

1 oignon

142 gousses d'ail

4509 de courgettes

25g de beurre doux

400g de tomates concassées en boite
Sel et poivre noir fraichement moulu

1 ¢. & soupe d'origan frais, ciselé

100g de feta, coupée en dés (facultatif)

Avec le tranchoir/rdpe equipé du cylindre a trancher, émincez

1 separement I'oignon, 'all et les courgeties sur vitesse 4. Faites chauffer
le beurre dans une grande poéle et faites revenir F'oignon et Iail pendant
3 minutes. Ajoutez les courgettes et faites revenir 2 minutes de plus.

2 Ajoutez les tomates, ainsi que I'assaisonnement et I'origan ciselé, puis
portez a ébulition en remuant de temps en temps. Baissez le feu et
couvreZ (avec un couvercle ou une feulle d'aluminium) et laissez mijoler
de 10 a 15 minutes, ou jusqu'a ce que les legumes soient tendres
Rectifiez I'assaisonnement et ajoutez eventueliement le fromage

C O U Q G E _T T E 8 /"\ LI A | L |'association classique de courgettes et d'une pointe d'all. Au lieu de rdper les courgettes, vous

pouvez les trancher a l'aide du cylindre a francher ; la cuisson ne change pas.

POUR 2 PERSONNES @ /1 A l'aide du tranchoir/rape équipé du cylindre & rper gros, rapez les
Préparation : 10 minutes —— courgeties sur vitesse 4,

g 2 Failes chauffer un peu d'huile d'olive dans une casserole et mettaz-y I'ail
2 courgettes moyennes ou 4 petites Lorsque F'ail commence & dégager de lardme mais avant quiil brunisse,
2 gousses d'ail, finement hachées ajoutez les courgettes.
Huile d'olive

F a 10 i

Su it achs ok Sk . 3 altes cuire & lou moyen pendant S & 10 minites, jusqus ce que les



SAUTE DE COURGETTES ET DE TOMATES Toustes toes e courges

conviennent pour cette recette. Si vous uliiisez des courges « acom = ou « butternut », cholsissez-les jeunes et tendres.

POUR 4 PERSONNES gy‘
Préparation : 10 minutes | __|

Cuisson : 20 minutes Accessoire utilisé

1 oignon
1 42 gousses d'ail

4509 de courgettes

259 de beurre doux

400g de tomates concassées en boite
Sel et poivre noir fraichement moulu

1 ¢. & soupe d'origan frais, ciselé

100g de feta, coupée en dés (facultatif)

'] Avec le tranchoir/rape équipé du cylindre a francher, émincez
separement l'oignon, |'ail et les courgettes sur vitesse 4. Faites chauffer
le beurre dans une grande poéle et faites revenir I'oignon et I'ail pendant
3 minutes. Ajoutez les courgettes et faites revenir 2 minutes de plus.

2 Ajoutez les tomates, ainsi que I'assaisonnement et 'origan ciselé, puis
portez a ebullition en remuant de temps en temps. Balssez le feu et
couvrez (avec un couvercle ou une feullle d'aluminium) et laissez mijoter
de 10 a 15 minutes. ou jusqu'a ce que les lgumes soient tendres.
Rectifiez I'assaisonnement et ajoutez éventuellement le fromage.

G O U H G E TT E S A LI A | |_ L'association classique de courgettes et d'une pointe d'ail. Au lieu de réper les courgettes, vous

pouvez les trancher & I'aide du cylindre a francher ; la culsson ne change pas.

POUR 2 PERSONNES [@ /] A l'aide du trancholr/idpe équipé du cylindre  raper aros, ripez les
Préparation : 10 minutes courgettes sur vitesse 4,

Gaon.: 10 it Eineion g Faites chauffer un peu duile d'olive dans une casserole et mettez-y (il
2 courgettes moyennes ou 4 petites Lorsque I'ail commence a dégager de larbme mals avant qu'll brunisse,
2 gousses d'ail, finement hachées ajoutez les courgeties.

i Failes cuiro & leu moyen pendant 5 4 10 minules, sau’ ce aue les
-l 3 COUIgoMes S0l fusto s ASSHBONNOZ ot Sorvr.



FRANCE

OU|CHIZ AUX pQHDEAUX ET A ]_A COURGJETTE Cette quiche végétarienne

Se prépare avec une pate brisée classique au golt et a la texture incomparables. Choisissez de petits poireaux aux fevilles vertes, tendres et sucrées

POUR 4 A 6 PERSONNES !”@j‘

Préparation : 30 minutes, plus 30 minutes de repos
Cuisson : 45 minutes Accessoires utilisés

Pour la péte brisée :
225q de farine ordinaire
1 pincée de sel

50q de beurre

20g de saindoux

120ml d'eau glacée

Pour Ia garniture :

50g de beurre

3 poireaux

1 courgette

1 gousse d'ail, écrasée

4 gros ceufs

2 ¢. a soupe de yaourt nature

120ml de lait

100g de gruyére ou de Cheddar affiné, rapé
Sel et poivre noir fraichement moulu

’| Faites préchauffer le four 4 190 °C/Ah. 5. Tamisez la farine et le sel
au-dessus du bal du batteur sur socle. Coupez le beurre et le saindoux
en des et ajoutez-les a la farine. Avec e batteur plat, melangez
soigneusement le tout sur vitesse 2, Ajoutez un peu d'eau glacée jusqu'a
obtenir une pate lisse. Roulez-fa en boule, enveloppez-la de film
dlimentaire et mettez-la au réfrigérateur pendant 30 minutes.

2 Pour la gamnifure, émincez les poireaux et la courgette a I'aide du
tranchoir/répe muni du eyiindre a francher, puis faites revenir les

poireaux, la courgette et I'all dans le beurre & feu doux jusqu'a ce quiils Abaissez la pate finement et foncez un moule de 20cm de diamétre.
solerit tendres. Enlevez du feu. Garnissez avec e mélange de polreau et de courgette el recouviez avec

A pré ion au fromage. Eoalisez la surface.
3 Dans un saladier, meélangez intimement les ceufs, le yaourt, le lait, le A préparaton au fromage. Egalisez la surace

fromage et un ped de sel ef de poivre, Faites cuire au four pendant 45 minutes ou jusqu's ce que la gamiture
soit ferme el doree. Servez chaud ou roid, accompagné de leullles
(e salade.



FRANCE

SOUFFLE AU FROMAGE ET AUX EPH\JARDS Les souffiés ne sont pas aussi

difficiles a réussir que leur réputation veut bien le laisser croire, En fait, le plus compliqué est d'avoir tout le monde a table au moment ol on sort le souffle du

four, pour que chacun puisse apprecier combien il est gonfie.

POUR 4 PERSONNES | g : ‘ ‘@ ‘I Faites préchauffer le four & 180 *C/th. 4. Beurrez legérement un moule
Préparation : 45 minutes e e L a souffié de 15 cm de diametre. Mettez une plaque & patisserie a
Cuisson : 50 minutes Accessoires utilisés chauffer dans le four. Mettez les épinards, sans essuyer les feuilles, dans
une casserole et faites-les cuire 3 a 4 minutes, ou jusqu'a ce quils
commencent juste & se fiétrir. Egouttez soigneusement et hachez

300g d'épinards frais, bien lavés

100g de Cheddar affiné ou de gruyére : ; - ; L),
o s finement, puis mettez sur du papier essuie-tout et pressez pour éliminer
50g de beurre doux o e o
l'excés d'humidite.
50g de farine ordinaire
200ml de lait tiéde 2 Avec |e franchoir/ripe equipé du cylindre & riper gros, rapez le fromage
4 ceufs moyens, blancs séparés des jaunes sur vitesse 4
1 ¢. & café de moutarde de Dijon .
st e i 3 Faites fondre le beurre dans une casserole et incorporez la farine, puis
' faites cuire a feu doux pendant 2 minutes. Enlevez la casserole du feu et

incorporez lentement le lait chaud. Remettez la casserole sur e feu et
remuez pendant 2 minutes, ou jusqu'a ce que la préparation épaississe
suffisamment pour napper le dos de la cuillere, Enlevez du feu et
transférez dans le bol du batteur sur socle,

4 Laissez |égerement refroidir, puis incorporez avec le batteur plat les
jaunes d'ceufs un a un sur vitesse 6, en mélangeant soigneusement
aprés chaque ajout. Une fois tous les jaunes incorpores, ajoutez les
épinards et le fromage (en gardant 1 culllerée de cGté), ainsi que la
moutarde et un peu de sel et de poivre. Mélangez jusqu'a ce que le
fromage soit fondu. Transférez dans un autre récipient.

Nettoyez le bol du batteur sur socle et séchez-le soigneusement. Versez-
5 y les blancs d'ceufs et, avec le fouet a fils, battez sur vitesse 10 les
blancs en neige ferme, jusqu'a ce qu'ils forment des becs qui ne
refombent pas. Mélangez une culllerée de blancs en neige dans la
préparation au fromage, puis incorporez délicaternent le reste.

6 Transférez I'appareil & souffié dans le moule beurr®, saupoudrez du reste

de fromage et enfounez sur la plaque chaude. Faites cuire 50 minutes,
ou jusqu'a ce que le souffié soit gonfié et bien doré, sans ouvrir la porte
du four. Servez immédiatement.

P T — -










GRANDE-BRETAGNE

PA|N AUX NO|X ET /—\UX CEREALES La farine aux céréales associe farine blanche, farine

compléte, farine de seigle el graines mallées. Elle donne un golt de noisette qui se marie 4 la perfection avec les noix de ce pain rustique.

POUR 2 PAINS o
Préparation : 15 minutes, plus levée @ E

Cuisson : 40 minutes Accessoires utilisés

1kg de farine aux céréales

2 c. a café de sel

1 sachet de levure de boulanger (7g)
75¢ de noix, grossiérement hachées
2 ¢. & soupe d'huile
Environ 600ml d'eau tiéde

/] Mettez la faring, Ie sel, la levure et les noix dans le bol du batteur sur
socle, A I'aide du bafteur plat, mélangez les ingrédients secs sur vitesse
2 pendant quelques secondes.

2 Remplacez le batteur plat par le crochet petrisseur. Toujours sur vitesse
2, actionnez le batteur et ajoutez progressivement I'huile et 'eau tiéde, Si
le mélange est trop sec, ajoutez un peu d'eau jusqu'a ce que la pate soit
plus souple. Ne pétrissez la pate que pendant 1 minute a cefte vitesse.
Transférez la pate dans un saladier huilé et retournez-la de sorte qu'elle
soit également huilée sur le dessus, Couvrez et laissez lever dans un
endroit tiede, a I'abri des courants d'air, pendant environ 1 heure, ou

jusqu'a ce que a pate ait doublé de volume. mélange. Volre batteur sur socle KitchenAid® commence réellement 4

3 Pétrissez soigneusement a nouveau, en ajoutant un peu de farine si la
péte vous semble trop collante. Vous pouvez aréter le bafteur sur socle
une ou deux fois pour détacher la pate du crochet pétrisseur. Divisez la
péte en deux et fransférez-la dans deux moules a pain d'une contenance
d'un kilogramme chacun, Couvrez et laissez lever dans un endroit tiede,
# l'abri des courants d'air, pendant environ 1 heure, ou jusqu'a ce que la
péte ait levé au-dessus du rebord des moules.

4 Faites préchauffer le four & 220 °CAN7. Faites cuire au four pendant

10 minutes, puis baissez la tempeérature a 200 °C/th. 6 et poursulivez la
cuisson pendant 30 minutes. Les pains sont cults quand, une fois sortis
de beur moule, ls sonnent cretx lorsque vous tapez dessus. Laissez
refroldic sur une grille

Lorsque vous faites du pain, ajoutez les liquides progressivement pour

éviter de former un creux autour du crochet pétrisseur et de ralentir le

petrir la péte lorsqu'elle s'accroche au crochet petrisseur ; vous pouvez

alors continuer de petrir jusqu'a obtention d'une péte lisse.




GRANDE-BRETAGNE

p/—\\H\J AUX NOIX ET AUX CEREALES La farine aux céréales associe farine blanche, farine

compléte, farine de seigle et graines maltées. Elle donne un golil de noisette qui se marie & la perfection avec les noix de ce pain rustique,

POUR 2 PAINS
Préparation : 15 minutes, plus levée E W

Cuisson : 40 minutes Accessoires utilisés

1kg de farine aux céréales

2 c. a café de sel

1 sachet de levure de boulanger (7g)
75g de noix, grossiérement hachées
2 c. a soupe d'huile
Environ 600ml d'eau tiéde

/I Mettez la faring, le sel, la levure et les noix dans le bol du batteur sur
socle. A 'aide du batteur plat, mélangez les ingrédients secs sur vitesse
2 pendant quelques secondes.

2 Remplacez le batteur plat par le crochet petrisseur. Toujours str vitesse
2, actionnez le batteur et ajoutez progressivement 'huile et 'eau tiede. Si
le mélange est trop sec, ajoutez un peu d'eau jusqu'a ce que la pate soit
plus souple. Ne pétrissez la pate que pendant 1 minute a cette vitesse.
Transférez la pate dans un saladier huilé et retournez-la de sorte qu'elle
soit également huilée sur le dessus. Couvrez et laissez lever dans un
endroit tiede, a I'abri des courants d'alr, pendant environ 1 heure, ou

jusqu'a ce que la pate ait doublé de volume. mélange. Votre batteur sur socle KitchenAid® commence réellement 4

3 Petrissez soigneusement 4 nouveau, en ajoutant un peu de farine si la
pate vous semble trop collante. Vious pouvez arréler le batteur sur socle
une ou deux fois pour détacher la pate du crochet pétrisseur. Divisez la
pate en deux el transférez-a dans deux moules & pain d'une contenance
d'un kilogramme chacun. Couvrez et laissez lever dans un endroit tigde,
a l'abri des courants d'air, pendant environ 1 heure, ou jusqu'a ce que la
péle ait levé au-dessus du rebord des moules.

4 Faites préchaufler le four & 220 "CAN7, Faites cuire au four pendant

10 minutes, puis baissez la lempérature & 200 °C/Ah, 6 el poursuivez la
cuigson pendant 30 minutes. Les paing sont cuits quand, une fois sortis
(e leur moule, fis sonnent creux lorsque vous tapez dessus. Laissez
refroicfic sur une grile.

Lorsque vous faites du pain, ajoutez les liquides progressivement pour

gviter de former un creux autour du crochet pétrisseur et de ralentir le

pétrir la pate lorsqu'elle s'accroche au crochet pétrisseur ; vous pouvez

alors continuer de pétrir jusqu'a obtention d'une péate fisse.




FAIN DE OAMPAGINE  cepan ustiqus  base de farine de sarasin, de tarne de seigle et de farine blanche se garde

bien et donne d'excellents résultats grilé,

POUR 2 PAINS [ KL)
Préparation : 15 minutes, plus 1h45 de levée | ]
Cuisson : 40 minutes Accessoire utilisé

200g de farine de sarrasin

200g de farine de seigle

375g de farine blanche pour panification
2 c. & café de sel

1 sachet de levure de boulanger (7g)

1 ¢. & soupe de miel liquide

250m| d'eau tiéde

30g de beurre fondu

150ml de biére brune

/| Mettez les farines, le sel et la levure dans le bol du batteur sur socle
A l'aide du crochet pétrisseur, mélangez sur vitesse 1 pendant
quelques secondes.

2 Délayez le miel dans I'eau, puis ajoutez le beurre fondu et Ia biere et
meélangez

Augmentez la vitesse & 2 et ajoutez progressivement le liquide

3 précédent. Mélangez jusau'a obtention d'une pate lisse. Continuez &
pétrir avec le crochet pétrisseur sur vitesse 2 pendant 5 & 6 minutes,
jusqu'a ce que la pate soit bien lisse et élastique

4 Couvrez e bol avec du film alimentaire et laissez lever dans un endroit
tiéde, & I'abri des courants d'air, pendant environ 1 heure, ou jusqu'a ce
que la pate ait doublé de volume

Faites retomber la péte en I'écrasant avec le poing et divisez-la en deux
6 morceaux. Roulez chaque morceau en boule et placez les deux boules
sur une plague a patisserie graissée. Couvrez d'un film alimentaire huile
et laissez lever dans un endroit tiede, a I'abri des courants d'air, pendant
environ 45 minutes, ou jusau'a ce que la pate ait doublé de volume.

6 Faites préchautter le fout @ 220 °C/th. 7. Saupoudrez les pains de
faring, puis faites des entailles en damier avec un couteau aiguise,

7 Faites culre au four pendant 10 minutes, puis baissez la température a
200 “G/n. 6 et poursulvez la cutsson pendant 25 & 30 minutes, jusqu'd
e ue les pains solant bien levas et qu'lls Sonnent creux losaque vous
Tapez dessous.



Préparation : 30 minutes, phus 2h20 de levée :
Cuisson : 30 minutes

1. & soupe de sel

1 sachet de levure de boulanger (7g)

100m d'hulle d'olive

300mI d'eau tidde

12 tomates cerises, coupées en deux

14 2 gousses d'ail, émincées trés finement
Huile d'olive et gros sel marin, pour garnir

1 Avec le crochet pétrisseur, mélangez la farine, le sel et la levure 3 vitesse

2, puis ajoutez I'huile d'olive et la plupart de I'eau. Mélangez et pétrissez
soigneusernent, toujours sur vitesse 2, en ajoutant suffisamment d'eau
pour obtenir une pate souple mais facile a travalller. Le pétrissage devrait
prendre 5 & 6 minutes.

O

Décollez la pate du crochet pétrisseur. Couviez avec du film alimentaire et
laissez lever dans un endroit tiéde, & I'abri des courants d'air, pendant
2 heures, jusqu'a ce que la pate soit bien levée.

Pétrissez & nouveau la pate avec le crochet pétrisseur sur vitesse 2,
jusqu'a ce que la pate reprenne son volume d'origine. Transférez-fa sur un
plan de travail légérement faring.

Huilez généreusement un petit plat a rétir d'environ 20x25¢m. Divisez la
péte en deux, abaissez un morceau aux dimensions du plat et transférez-le
dans ce dermier, en le poussant dans les coins. Repartissez les demi-
tomates et |'all au-dessus. Salez et poivrez legérement, Abaissez le reste
de péte et placez-le au-dessus des tomates. Couvrez le plat avec un film
alimentaire et laissez lever dans un endroit tiéde, & I'abri des courants d'air,
pendant environ 20 minutes, jusqu'a ce que ka pate commence a lever,

Faites préchauffer le four & 220 °C/h. 7. Du bout des doigts, appuyez la
surface du pain pour souder les deux couches de pate et I'empécher de
trop lever. Amosez d'un filet d'huile d'olive et saupoudrez de gros sel
marin. Faites cuire au four 25 a 30 minutes, jusqu'a ce que le pain soit
doré. Laissez refroidir sur une grille avant de servir.

PAIN PITTA cepan plat originaire du Moyen-Orient peut se cuire au four, sur une plague en fonte ou sur un foyer owvert. Il se gonfle sous

I'effet de la chaleur pour former une poche, que I'on peut gamir comme un sandwich, ou bien découper en morceaux pour éponger une sauce épicée.

POUR 6 PAINS PITTA 33.)
Préparation : 30 minutes, plus 2 heures de levée

15 secondes sur vitesse 2. Ajoutez lentement I'eau tiede et I'huile, et
mélangez 1 minute. Toujours sur vitesse 2, ajoutez le reste de farine, 50g
par 50g, jusqu'a ce que fa pate ne colie plus aux parois. Petrissez

2 minutes de plus, jusqu'a ce que la pate solt élastique.

‘Couvrez et laissez lever dans un endroit tiéde, 4 'abri des courants d'air,
Wm«m mwmqnhpawmmm




ETATS-UNIS

)N \/ ’ 3 g : 4 y ’
F A| N /é\ U L E V A | N Ce pain se prépare a l'aide d'un levain qui se conserve au réfrigérateur et s'utilise selon vos besoins. Une
fois votre pain prépare, ajoutez 125ml d'eau et 125g de farine blanche pour panification au reste de levain et laissez fermenter & température ambiante

pendant 12 & 24 heures avant de réfrigérer,

POUR 1 PAIN |' 'iﬂ /l Pour le levain, tamisez la farine dans le bol du batteur sur socle et

Préparation : 20 minutes, plus 2 heures de levée e L N incorporez la levure. Ajoutez I'eau et mélangez avec le batteur plat.

et 2 a 3 jours de fermentation Accessoires utilisés Transférez dans un saladier, couvrez de fagon non hermeétique et placez

Cuisson : 40 minutes dans un endroit tiede, a I'abri des courants d'air, pendant 2 & 3 jours. Le

e Ievlaan est prét a étre utilisé lorsqu'il dégage une odeur un peu aigre.

) Mélangez-le deux fois par jour

250g de farine blanche pour panification i

1 sachet de levure de boulanger (7g) Pour la pate, tamisez la farine et le sel dans le bol du batteur sur socle et

300ml d'eau 2 incorporez 1a levure. Mesurez 250mi de levain dans un verre mesureur
(gardez le reste), puis ajoutez-lui I'eau tiede. A |'ai roch

ol D?E:! :f,iul: isinemr?[is [( }:'tlilifaf;s:er:?eslIIE:dIzvain ;Srevizsgeo{1 j: pétrissez

375q de farine blanche pour panification ; ” ’ X - 2

S50 Aoubaen jusqua opleqt|ni1 d'une pate hsse: IL,Unhnue; d Eu:hn <;ur w!t-nssg 2

e pendant 3 minutes de plus, jusqu'a ce que la pate soit lisse et elastique.

175mi d'eau tidde 3 Couvrez le bol avec du film alimentaire et laissez lever la pate dans un
endroit tiede, a 'abri des courants d'air, pendant environ 1 heure, ou

jusqua ce que la pate ait doublé de volume. Faites retomber la pate en
I'ecrasant avec le poing et laissez-la reposer 10 minutes de plus.

Fagonnez la pate en un rond ou un ovale et transférez-la sur une plaque
4 a patisserie graissee. Couvrez de film alimentaire huile et laissez lever

dans un endroit tiede, a I'abri des courants d'alr, pendant environ

1 heure, ou jusqu'a ce que la pate ait doublé de volume

Installez un ramequin d'eau au fond du four, puis faites préchauffer le

5 four a 220 °C/th, 7. Saupoudrez legerement le pain de farine. Faites
trois entailles paraliéles de Smm de profondeur sur le dessus du pain,
puis faites trois autres entailles perpendiculaires aux premigres pour
obtenir un damier,

Enfournez et faites cuire pendant 10 minutes, puis réduisez la

6 température a 200 “C/th. 6 et poursulvez la cuisson pendant
30 minules, jusqu'a ce que le pain soit bien leve et qu'il sonne creux
lorsque vous lapez dessous.










s'accroche au crochet et se détache des parois du bol. Pétrissez &
vitesse 2 pendant 2 minutes de plus, ou jusqu'a ce que la pate soit
Accessoire utilisé lisse el élastique.

2 Transférez la pate dans un saladier hullé et retournez-la de sorte qu'elle
soit également hullée sur le dessus. Couvrez et laissez lever dans un
endroit tiede, a I'abri des courants d'air, pendant environ 1 heure, ou

jusqu'a ce que la pate ait doublé de volume.
;:m&ﬂmm 3 Faites relorber & péte en [‘écrasant avec le poing et disez-& en six
. parts égales: Roulez chague part de fagon  former un boudin de 35¢m
o _ de long. Tressez trois boudins ensemble et rabattez les extrémités par en
:":;‘:“::'"m“'m dessous. Place? la resse sur une plaque & pétisseri graissée, Répétez
"".““' 5 Fopération avec les trois boudins restants. Couvtez et laissez lever dans
S0 B0 oo do povet un endroit tiéde, & Fabri des courants d'ai, pendant environ 1 heure, ou
.1 Metlez 450g de farne dans e bol du batteur sur sack, avec e sucre, e BR300 e . 105 7k oL e whito
" sel et la levure, et mélangez sur vitesse 2 avec le crochet pétrisseur 4 Faies préchaufier le four & 200 °CAh. 6. Fouetlez le jaune d'ceuf avec
pendant 15 secondes. Mélangez le beurre et ['eau, ajoutez I'eau froide. Badigeonnez les pains avec ce glagage et saupoudrez-les
progressivement cette préparation dans le bol et mélangez pendant de graines de pavots. Faites cuire au four pendant 30 a 35 minutes.
1 minute. Ajoutez les 3 caufs et e blanc d'ceuf et mélangez une minute Enlevez les pains de la plague dés que la cuisson est terminge et laissez-
de plus Ajoutez le reste de farine, 50g par 50g, jusqu'a ce que Ja pate les refroidir sur une grille.

SODA BREAD ce pain itandais se prépere en un rien de tamps, gréce au bicarbonate de soude et au lat aigre qui femplacent la
levure de boulanger et ne demandent pas de levée. Ce pain se déguste de préférence le jour méme.

Q"fl peut-Bire pas nécessaire de tout metre) jusqu'a obtention d'une péte.
pae Remplacez le batteur piat par le crochet pétrisseur et pétrissez sur
Accessoires utilisés vitesse 2 jusqu'a obtention d'une péte malle mais pas collante.

) Sur une plaque & pétisserie graissée, abaissez la pte en un cercle
mmmwmmmmwm



ALLEMAGNE

HUNSRUCKER BAUERENBROT (Pain au seigle et au bie) L'épeautre est 'ancétre du blé ; plus riche en

protéines, en vitamines B et en fer, il contient moins de gluten, ce qui donne un pain plus compact et plus moelleux. Si vous ne trouvez pas d'épeaulre,

utilisez de la farine de bié. Ce pain allemand se prépare avec du levain, qui demande plusieurs jours de fermentation si vous le préparez vous-méme,

POUR 2 PAINS ‘ﬂ_)
Préparation : 15 minutes, plus 2h15 de levée
Cuisson : 40 minutes Accessoire utilisé

350g de farine blanche pour panification
200g de farine de seigle

100g de farine d'épeautre

1 ¢. & soupe de sel

1 sachet de levure de boulanger (7g)
120mil de levain (voir page 102)

400m| d'eau tiede

1 Versez les farines, le sel et la levure dans le bol du batteur sur socle et
melangez pendant quelques secondes sur vitesse 1 avec le crochet
pélrisseur, Dans un verre mesureur, délayez le levain avec I'eau tiede.
Toujours avec le crochet pétrisseur, sur vitesse 2, incorporez
progressivement le levain aux ingrédients secs et pétrissez jusqu'a
obtention d'une péte lisse. Continuez de pétrir pendant 5 a 6 minutes,
jusqu'a ce que la péate soit lisse et élastique.

2 Couvrez le bol avec du film alimentaire et laissez lever la pate dans un Pour cette recette, le moulin a céréales vous permetira de moudre vos
endroit tiede, a I'abri des courants d'air, pendant environ 1h30, ou
jusqu'a ce que la pate it doublé de volume, propres farines et d'obtenir un pain mervellleusement frais, & la texture plus

3 Faites retomber la pate en I'écrasant avec le poing, divisez-la en deux et arossiére et plus rustique. Utilisez un peu moins de farine de blé et de
formez un rectangle avec chaque moitié. Placez les rectangles sur une
plaque & patisserie Iégérement huilée, couvrez de fagon non herméfique seigle que ce qui est indiqué, réglez le moulin sur position 3 et actionnez
avec du film alimentaire huile et laissez lever 45 minutes.

’ y sur vitesse 10 au-dessus du bol du batteur sur socle.
4 Faites préchauffer le four a 220 °C/th. 7. Badigeonnez le dessus des

pains avec de I'eau tiede ef faites quelques entailles en diagonale avec
un couteau bien aiguisé. Faites cuire au four pendant 35 & 40 minutes,
0u jusqu'a ce que les pains solent levés et dorés. Pour vérifier la cuisson,
tapez le dessous des pains ; s'ils sonnent creus, ils sont cuils. Lassez-les
reposer sur la plaque pendant 10 minutes avant de les démouler ot de
les transtiérer sur ne grile pour les laisser refroidi,










ITALIE

F O C A C C | A Ce pain plat ftalien, traditionnellement grille au-dessus d'un feu ouvert, est arrosé d'un filet d’huile d'olive et saupoudré de gros

sel. Il en existe de nombreuses variantes ; celle-ci contient de la purée de pommes de terre et est agrementée de tomates et d'origan.

POUR 12 PERSONNES l% }
Préparation : 10 minutes, plus 3 heures de levée

Cuisson : 30 minutes Accessoire utilisé
500g de farine blanche pour panification

5009 de purée de pommes de terre (voir page 80)
4 c. & soupe d'huile d'olive

1 sachet de levure de boulanger (79)

2 ceufs

1 ¢. & café de sel

Pour la garniture

150ml d'huile d'olive

15 petites tomates, coupées en deux ou en quatre
2 ¢. a soupe d'origan ou de thym frais, ciselé

1 pincée de sel

W Mettez la farine, la purée de pommes de terre, I'uile d'olive, la levure,
les ceufs et le sel dans le bol du batteur sur socle. Avec le crochet
pétrisseur, mélangez la péte sur vitesse 2 pendant 30 secondes.
Augmentez & vitesse 4 et pétrissez jusqu'a obtention d'une pate lisse,

Divisez la péte en deux,

2 Graissez legerement deux moules ronds de 20cm de diametre et placez
la pate dans les moules. Couvrez (non hermétiquement) et laissez lever
la pate pendant 3 heures.

3 Faites préchauffer le four 8 180 °C/th. 4. Badigeonnez la péte d'huile
d'olive et répartissez les morceaux de tomates. Saupoudrez d'origan ou
de thym et de sel et faites cuire au four pendant 30 minutes, en
recouvant avec une feuille de papier aluminium a mi-cuisson pour
empécher la gamiture de briler. Servez chaud



ALLEMAGNE

—
B R E T Z IC L S En-cas parfait, cette spécialit¢ originaire d'Allemagne et d'Autriche est aujourd'hui connue dans le monde entier, Un bon bretzel

est salé et dur sur le dessus, mais moelleux a l'intérieur.

POUR 10 A 12 BRETZELS ‘gg}l
Préparation : 15 minutes |
Cuisson ; 30 minutes Accessoire utilisé

500g de farine ordinaire

1 pincée de sel

4 sachets de levure de boulanger (28g)

40g de sucre

759 de saindoux, ramolli et découpé en copeaux
125ml de lait tiéde

50g de farine ordinaire, pour saupoudrer

125ml d'eau chaude salée, pour badigeonner

1 ¢. & soupe de gros sel, pour saupoudrer

Faites préchauffer le four & 220 °CAh. 7. Mettez la faring, la pincée de
sel, [a levure, le sucre et le saindoux dans le bol du batteur sur socle.
Avec le crochet petrisseur, incorporez le lait tiede sur vitesse 1 jusqu'a
formation d'une péte, Couvrez et laissez reposer dans un endroit tiede, a
I'abri des courants d'air, pendant environ 15 minutes.

Avec le crochet pétrisseur, toujours sur vitesse 1, pétrissez a nouveau
jusqu'a obtenir une péate souple mals ferme qui forme des bulles et se
détache des parois du bol

Farinez vos mains et confectionnez des bouding de péate d'environ Tem
de diameétre et 40cm de long. Repliez les extrémités de chaque boudin
de fagon a former un nceud desserre.

Transférez les bretzels sur une plaque a patisserie graissee. Badigeonnez
d'eau salée et saupoudrez de sel, puis appuyez légerement sur les grains
de sel pour les faire adhérer a la pate.

Faites cuire au four pendant 30 minutes, en badigeonnant les brefzels
d'eau salée deux fois pendant la cuisson pour les rendre dorés et
croustilants. Une fois les bretzels refroidis, conservez-les dans une boite
hermétique.




INDE

o, || Ce pain rond et plat, originaire d'Inde et du Pakistan, se prépare avec une faring a chapali complete trés fine, appelée atfa, et de

I'eau. La recette ci-dessous ulilise de la farine complete. Les chapatis servent a eponger la sauce des currys

POUR 12 CHAPATIS ‘g&_}
Préparation : 15 minutes, plus 30 minutes de levée | ]
Cuisson : 30 minutes Accessoire utilisé

175ml d'eau

250q de farine compléte tamisée
Pincée de sel

Beurre ou huile pour badigeonner

/| Mettez la farine et le sel dans le bol du batteur sur socle équipé du
crochet petrisseur et actionnez sur vitesse 1. Veersez progressivement
I'eau et melangez jusqu'a obtenir une pate molle et relativement collante
Pétrissez pendant 4 & 5 minutes sur vitesse 2, Couvrez avec le
couvercle en plastique et laissez lever dans un endroit tiede, a I'abri des
courants d'alr, pendant environ 30 minutes.

Divisez la pate en 12 morceaux. Roulez-les en boule, puis aplatissez-les
2 A l'aide d'un rouleau a patisserie, abaissez chaque morceau de pate sur

un plan de travail bien fariné en un cercle d'environ 12 a 14cm

de diametre

Eliminez I'excés de farine et transférez un a un vos cercles de pate sur

3 un grill en fonte ou dans une poéle préchauffé(e). Faites cuire a feu doux
pendant 1 a 2 minutes environ. Retournez le chapati et faites-le cuire de
l'autre cote.

4 Badigeonnez le chapati avec un peu de beurre fondu ou d'hulle et
dégustez-le alors qu'il est encore frais. Préparez les autres chapatis de la
méme fagon




pendant les fétes de Noél, offrez a vos amis un stollen entouré d'un ruban,

POUR 2 PAINS BRIOCHES
Préparation : 2 heures, plus 2h30 de repos
Cuisson : 30 minutes

B
Accessoires utilisés
1 sachet de levure de boulanger (7g)

1 c. & café de sucre en poudre

500g de farine ordinaire

150ml de lait tiede

1 pincée de sel

3 ¢. & soupe de vergeoise blonde ou de sucre Muscovado blond

(si disponible)
50g de beurre, découpé en lamelles
2 ceufs, battus
1 ¢. & soupe de rhum
150g de fruits secs assortis
Zeste rapé d'un demi-citron
150 de péte d’amande
Beurre, pour glacer
Sucre glace, pour saupoudrer

A l'aide du batteur plat, mélangez la levure, le sucre en poudre, 1259 de
farine et le lait dans le bol du batteur sur socle. Couvrez et laissez lever
dans un endroit tiede, 4 I'abri des courants d'air, pendant au moins

1 heure, ou jusqu'a ce que la préparation devienne mousseuse.

Ajoutez le reste de farine, le sel, la vergeoise, la quasi-totalité des ceufs
batius et le thum. Avec le crochet petrisseur, melangez sur vitesse 4
jusqu'a obtention d'une pate malléable, en ajoutant un peu de lait si
necessaire. Pétrissez soigneusement avec le crochet petrisseur sur
vitesse 4 pendant 5 minutes. Couvrez et laissez lever dans un endroit
tiede, a I'abri des courants d"air, pendant environ 1 heure, ou jusqu'a ce
que la péte ait doublé de volume.

Pétrissez légérement |a pate, puis incorporez délicatement les fruits secs el
le zeste de citron avec le crochet pétrisseur sur vitesse 4, Ne pélrissez pas
trop. Transférez la péte sur un plan de travail Iégérement fariné, divisez-la
en deux et formez deux abaisses ovales d'environ 1,5¢cm d'épaisseur.

Divisez la pate d'amande en deux et étalez-la de la méme longueur que
les ovales. A l'aide du rouleau & pAtisserie, faites un creux dans la
longueur des ovales de péte & broche a environ un tiers du bord. Posez
la péte d'amanda dans ces creux, puls repliez la pite & brioche vers

§)

STOLLEN  &n hiver, toutfe nord de Furope déguste e pain brioché traditionnel, orginaite o' Aemagne, Pour faie un cadeau original

vous, en laissant si possible apparaitre les extrémites de la pate
d'amande. Scellez les bords avec un peu du reste d'ceuls battus.
Disposez les deux pains brioches sur une plaque & patisserie légérement
beurrée, couvrez et laissez lever 30 minutes environ.

Faites préchauffer le four a 180 °C/h. 4, Badigeonnez la pate avec le
reste d'ceuf et failes cuire au four pendant 30 minutes, ou jusqu'a ce que
les pains briochés solent dorés.

Laissaz refroidir sur une grille. Une fois les stollen froids, badigeonnez d'un
MQ.MW.MWNWMW.



Paques. N'augmentaz pas la quantité de farine, ou volre

IA N \
| / \[\H | | ( ]'[ H Ce giteau broche, aerien et au bon gout de beurre, est onoinaire de Milan. 'y est radiionneflerment servi @ Noél et 4

A

POUR UN PANETTONE .
Préparation : 40 minutes, plus 2 heures de levée ot

Cuisson : 1 heure Accessoire utilisé

1 sachet de levure de boulanger (7g)
225ml de lait tiede

450 & 500q de farine ordinaire

1 c. & café de sel

85 g de raisins secs

1 ¢. & café de zeste de citron rapé
95¢ d'écorce confite (cédrat ou mélange d’agrumes), hachée
55¢ de sucre

125ml d'huile végétale

55g de beurre, fondu

4 jaunes d'ceufs

1 blanc d'ceuf

1 ¢. & soupe d'eau

15 secondes. Aioutez 'hulle et e beurre

|"-:I'|.Ii-". U vilesse £, VErsez peu ¢

jaunes d'ceuts dans

de vitesse, ajoutez le )g par 50q, jusqu'a ct

s'aceroche au crochet pet » detache des parois du bol

Pelrissez 4 vitesse 2 pendar s de plus

Tr wa7lar dane (1 ~rline b tils ot ral rie :

fransferez la pdte dans un saladie el ri te qu'el
t Analemant hilée ciir ko e Lo e

soil egalement hullee sur le ¢ It lissez lever da

endroit tisde, A 'abi des courants d'air, pendant environ 1 heure, ou

usqu'a oe que ta pate ail double de volume

Faites relomber la pdte en I'écrasant avec le poing et roulez-la en boule

Iranstérez-la dans un moule a soufllé graisse et faring de 1,7 litre

Lalssar a nouveau lever la pate, mais cette fols sans la couvlr, dans un
endroil tede, & labn des courants d'ain, pendant anviron 1 heure, ou

jusaua ce que tn pdte alt doubie de volume

) panettons sera rop Se

I_ Faites préchauffer le four & 180 °C/th, 4. Avec un couteau bien affiité,

\j fracez une croix sur le dessus du panettone. A la fourchette, battez le

E:.

blanc d'ceuf avec I'eau el badigeonnez le dessus du gateau ave

mefanpe. Faites culre au four pendant 55 a 60 minutes

N Lorsque le gdteau est cull, demoulez-le immédiatement et laissez-le
) refroidir sur une grille



FRANGE

BRIOCHE AU C

titron. Servie chaude avec du baurre et de la confiture, sa légéreté en falt la compagne ideale du petit déjeuner.

-+ = 7
| I z | ( j N Cette grande classique de la patissene francalse au beurra et aux ceufs est icl parfumeée de

POUR UNE BRIOCHE DE 500G g;)
Préparation : 25 minutes, plus 2h10 pour la levée
Cuisson : 30 minutes Accessoire utilisé

2 ¢. a soupe de sucre en poudre

3¢ asoupe d'eau

1 sachet de levure de boulanger (7g)
2 reufs

200g de farine ordinaire

/4 c. & caté de sel

Zeste d'1 citron, rdpé

90g de beurre doux, en dés

1 jaune d'ceuf, pour dorer

1 ¢. a soupe d'eau, pour dorer

Versez 1 cuillerée a soupe de sucre dans une petite casserole avec I'eau

II et faites chauffer a feu doux jusqu'a ce que le sucre soit fondu
Saupoudrez avec la levure et lass
ce que la préparation soit mousseuse, Melangez la preparation, ajoutez

ez reposer de 5 a 10 minutes, jusqu'a

les ceuls et fouettez

2 Mettez la faring, le sel, le zeste de citron et le reste de sucre dans le bol
du batteur sur socle et melangez les ingrédients sur vitesse 1 avec le
crochet petnsseur

Augmentez la vitesse a 3 et ajcutez progressivement |a preparation a
3 base de levure pour obtenir une pate. Pétrissez 2 @ 3 minutes de plus,

en decollant la pite du bord du bol dés que necessaire. Ajoutez le beurre

et pétrissez sur vitesse 6 pendant 3 minutes, jusqu'a ce que la pate

soit homogéne.

4 lransférez la pate dans un grand saladier hulleé. Couvrez avec un linge
humide et laissez lever dans un endroit iede, a I'abri des courants d'air,
pendant environ 1h30, ou jusqu'a ce que [ pate ail doublé de volume

5 Beurrez un moule & pain d'une contenance de 500g. Pélrissez la pite Faites préchauffer le four a 200 *C/h. 6. Mélangez le jaune d'ceuf et
dewn ou trois fois sur un plan de travall legerement faring el divisez-la an I'eau, et badigeonnez-en le sommet de la brioche, Faites cuire au four
fit parts dgales. Roulez chague morceau en boule et placez-les dans le pendant 30 minutes, jusqu'a ce que la brioche soit dorée. Démoulez

moule. Couvrez ef lassez lever pendant 40 minutes immediatement et servez chaud avec du beurre et de la confiture



elle deviendra pius facile & ravailler.

POUR 12 CROISSANTS
Préparation : 30 minutes, pius 1h pour la levée
Cuisson : 15 minutes

HD| ¢

Accessoires utilisés

350q de farine ordinaire

Yz c. & café de sel

1 ¢. & soupe de sucre en poudre

1 sachet de levure de boulanger (7g)
75ml d'eau frémissante

75ml de lait

175g de beurre doux

1 ceuf, battu

*I Tamisez la farine et le sel dans le bol du batteur sur socle. Ajoutez le
sticre et la levure et mélangez quelques secondes avec le crochet
pétrisseur sur vitesse 1.

Mélangez I'eau et le lait et vérifiez |a température avec le doigt (e
mélange doit tre tiéde). Toujours sur vitesse 1, versez g liquide dans
une fontaine creusée au milieu des ingrédients secs et métangez.
Pétrissez la pate sur.vitesse 2 pendant 2 minutes, jusqu'a ce qu'elle soit
lisse et élastique. Couvrez avec du film alimentaire et laissez lever dans
un endroit tiéde, 4 I'abri des courants d'air, pendant environ 1h, ou
jusqu'a ce que la pate ait doublé de volume.

Faites retomber la péte en I'écrasant avec le poing et transférez-la sur un
plan de travail fariné. Pétrissez-la jusqu'a ce qu'elle soit lisse.
Enveloppez-la dans un linge et mettez-la au réfrigérateur pendant

10 minutes.

Placez le beurre entre deux feulles de fim alimentaire et étalez-le en
rectangle. Repliez le beurre en deux et étalez-le & nouveau. Répétez
I'opération jusqu'a ce qu'l soit maliéable, mais encore froid, puis
aplatissez-le pour former un rectangle de 15x10cm.

mmmmwmmhmmmm'm

9

Faites faire un demi-tour & la pélte. Abaissez la pate en un rectangle et
répétez le processus de pliage deux fois de plus, puis enveloppez la pate
et mettez-la au réfrigérateur pendant 30 minutes. Abaissez la péte et
repliez-la deux fois encore. Mettez-la au réfrigérateur pendant

30 minutes de plus.

Humidifiez deux plagues & patisserie avec de I'eau. Abaissez la pate
bien froide en un rectangle d'environ 45x30cm. Découpez-la en six
carrés de talle identique, puis découpez chaque camé en deux pour
former des triangles.

En partant de la base de chaque friangle, roulez la péte, sans serrer, et

collez la pointe avec un peu d'ceuf battu. Disposez les croissants sur les
plaques, pointe vers le bas, en recourbant les extrémités. Badigeonnez

légérement d'ceuf battu. Couvrez avec du film alimentaire hullé et laissez
lever dans un endroit tiede, & 'abri des courants d'air, pendant environ

1h, ou jusqu'a ce que la pate ait doublé de volume.

Faites préchauffer le four & 220 °C/h. 8. Enlevez le film alimentaire et
badigeonnez a nouveau les croissants avec de I'ceuf battu, Faites cuire
pendant 3 minutes, puis baissez la température a 190 °C/h. 5 et laissez
cuire 10 & 12 minutes de plus, jusqu'a ce que les croissants soient
dorés et croustilants. Laissez les croissants sur la plaque pendant
quelques minutes; puis transférez-les sur une grille ef laissez-les refroidir.
Servez tigde ou froid.

VARIANTES

CROISSANTS AUX AMANDES A laide du batteur plat,
mélangez 40g de beurre et 100g de sucte en poudre sur vilesse 4.

Incorporez 1 jaune d'ceuf et 100g de poudre d'amande jusqu'a |
mummmmmmammmm i
ammaaM$WW" ant d 'mﬂh
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manipuler. Les quatre pates présentées ici peuvent entrer dans la préparation de tartes ou de de

PATE A STRUDEL cesti seue pie qu s vavale avec ometd : s ebeest e et bt pls e len def g se

développe. Sa préparation ne présente aucune difficulté, mais il faut un grand plan de travail pour I'abaisser jusqu'a ce qu'elle soit quasiment transparente.

POUR ENVIRON 275G DE PATE (assez pour un gros strudel) JS.)
Préparation : 40 minutes, plus 30 minutes de repos

Accessoire utilisé

225g de farine blanche pour panification 2
V2 c. & café de sel

1 ceuf, battu

2.c. & café d'huile de tournesol

Environ 150m d'eau tiéde 8

/] Tamisez la farine et le sel dans le bol du batteur sur socle et mélangez
avec le crochet pétrisseur sur vitesse 1. Mélangez I'ceuf, I'huile et 'eau

puis, sans aréter la machine, versez lentement cette préparation dans le
bol et mélangez jusqu'a obtention d'une péte molle et collante.

Pétrissez avec le crochet pétrisseur sur vitesse 2 pendant 4 4 5 minutes,
jusqu'a ce que la pate soit lisse et élastique. Couvrez le bol avec un linge
ou du film alimentaire et laissez reposer pendant 30 minutes.

Farinez légérement un linge de grande taille, par exemple une nappe.
Abaissez la pédte trés finement, en la soulevant souvent pour qu'elle ne
colle pas. Abaissez et étirez délicatement la péte avec vos mains jusqu'a
obtention d'un carré de 60cm de coté. A 'aide d'une paire de ciseaux
bien affiites, eliminez les bords epais. Utilisez immediatement.

PATE FEUILLETEE et recete do pte euiletée estpis simple que i version vadiionmee, i, bioc de beure et

remplacé par des noisettes de beurre réparties sur la péte abaissée, ce qui crée des poches d'air et aide a la formation du feuilletage.

POUR ENVIRON 450G DE PATE @
Préparation : 20 minutes, plus 2 heures de réfrigération |
170g de beurre bien froid, ou moitié beurre moitig ~ Accessoire utilisé

graisse végétale ou saindoux
225g de farine ordinaire ou de farine blanche pour panification 4

1 pincée de sel
150m d'eau glacée

/I Tamisez la farine et le sel dans le bol du batteur sur socle. Coupez 50q de
beurre en dés et éparpillez-les sur la farine. Avec le batteur plat, mélangez
sur vitesse 2 jusqu'a ce que la préparation ressemble & de la chapelure.

Sur un plan de travail Iégérement fariné, abaissez la pate en un rectangle
d'environ 30x10cm. Détaillez 40g du beurre restant en tout petits
morceaux et répartissez-les régulierement sur les deux tiers supérieurs
de la péte, en laissant une marge généreuse sur le pourtour,

Repliez le tiers inférieur de péte par-dessus le beurre puis repliez e tiers
supérieur de péte sur les deux tiers précédents. Appuyez sur les bords
avec le rouleau a pétisserie pour bien enfermer le beurre. Enveloppez
dans du fim alimentaire et mettez au réfrigérateur pendant 10 minutes,



POUR ENVIRON 1506 DE PATE
(assez pour 20 petits choux ou 12 éclairs)
Préparation : 10 minutes

659 de farine ordinaire
1 pincée de sel
50g de beurre

150mI d'eau

2 wuts, battus

‘I Tamisez la farine et le sel dans un saladier ou sur une feuille de papier
sulfurisé, Dans une casserole, faites chauffer 'eau et le beurre & feu
doux, jusqu'a ce que le beurre soit fondu.

@)

Augmentez le feu et dés que le liquide bout & gros bouillons, ajoutez la
farine d'un seul coup et remuez vigoureusement jusqu'a obtention d'une
pate, Travaillez la pate sur feu doux jusqu'a ce qu'elle forme une boule et
qu'elle se détache des bords de la casserole ; cette opération doit
prendre environ 30 secondes.

Enlevez la casserole du feu et transférez la pate dans le bol du batteur
sur socle, Laissez-1a refroidir 1 & 2 minutes.

Ajoutez progressivement les ceufs, en battant soigneusement la pate
aprés chaque ajout, avec le batteur plat sur vitesse 4, jusqu'a obtention
d'une pate brillante. Vous n'aurez peut-étre pas besoin de toute la
quantité d'ceuf La pdte est préte lorsqu'elle se détache difficilement
d'unacu_ﬂlera

PATE SAB LEE Cette pate sucrée, croustillante et au bon got de beurre, est idéale pour les tartelettes et les flans car elle conserve

bien sa forme. Elle est plus molle que la pate brisée. |l faut donc attendre qu'elle soit bien froide avant de I'abaisser et de la faire cuire.

POUR 275G DE PATE ENVIRON &

(assez pour une tarte de 23cm de diamétre

ou pour 8 tarteleties de 7cm de diamétre) Accessoire utlisé

Préparation : 10 minutes, plus 1 heure de réfrigération

1 pincée de sel

2

Levez le batteur et tamisez le sucre glace sur la préparation. Dans un
petit saladier, battez les jaunes d-ceufs avec I'eau et I'essence de vanile
(faculiatif). Versez sur le mélange & base de farine.

Avec le batteur plat, mélangez quelques secondes sur vitesse 1, jusqu'a
ce que la péte commence a s'amalgamer. Vérifiez la texture de péte en
la pingant entre vos doigts ; si elle est encore trop friable, ajoutez une
autre culllerée 4 café d'eau glacée et mélangez a nouveau,

Rassemblez la péte en boule, puis pétrissez-la sur un plan de travail
Iégerement fariné avec la saillie de la paume de la main pendant
1 minute environ.

Mﬂmhp&mmmmﬂmmm{m




nouix. ENs paverit 8t parmiss & In varils, & famanomat iy

CREME PATISSIERE  cets creme est raconnetement ulsée pour e tares au nils s, A Fade d'ne poche

douille, elle se glisse également dans les choux. Il est préférable de la préparer la veille afin qu'elle soit bien froide au moment de I'utifiser.

POUR ENVIRON 350ML DE CREME @ Mettez les jaunes d'eeufs et le sucre dans le bol du batteur sur socle et
(assez pour une tarte de 20cm de diamétre) fouettez avec le fouet  fils sur vitesse 4 pendant 2 minutes, ou jusqu'a
Préparation : 10 minutes, plus 10 minutes pour infuser ~ Accessoire utilisé ce que le mélange soit épais et trés ple. Tamisez progressivement la
Cuisson : 5 minutes farine et la Maizena sur le mélange précédent et fouettez jusqu'a
A obtention d'une préparation homogéne,

1 gousse de vanille, fendue en deux, ou '/2 c. & café d'essence de vanille 3 Portez & nouveau le lait a ébullition, puis versez-le lentement sur la

3 jaunes d'ceufs préparation précédente, en mélangeant avec le fouet a fils sur vitesse 1.
S0y G svcm on e Versez la créme patissiére dans la casserole et faites-la cure 4 feu doux,
2c. & soupe de farine ordinaire ; 4 en remuant avec une cuiliére en bois, jusqu'a ce qu'elle amive a ébulition
2 c. a soupe de Maizena

et qu'elle épaississe. Laissez cuire a feu doux pendant T minute, en
remuant de temps en temps. Enlevez du feu et incorporez l'essence de

'I Versez Ie lait dans une casserole 4 fond épais et ajoutez la gousse de aribs (5 vous n'avez pas sk 0 de vanile),

vanile {le cas échéant). Portez lentement & ébuliition. Enlevez du feu et
laissez infuser pendant 10 minutes, puis retirez la gousse de vanille. Transférez la créme pétissiére dans un saladier et couvrez d'un film
5 alimentaire ou d'un morceau de papier sulfurisé humide pour éviter la
formation d'une peau.

CREME MOUSSELINE et céme iégere et moelieuse s obtient en ajoutant du beurre & une créme patissiére. Ell
remplace avantageusement la créme dans les eclairs et les desserts & base de pate feuilletée, car elle garde sa texture et ne détrempe pas la pdte.

POUR ENVIRON 500ML DE CREME E Mettez le reste de beurre dans le bol du batteur sur socle et fouettez
Préparation : 10 minutes avec le batteur plat sur vitesse 4 pendant 2 minutes, ou jusqu'a ce que
100g de beurre doux,  température ambiante 3 muwy&.mumummm
350mi de créme patissiére tiéde (voir ci-dessus)




-mmum

Mettez les jaunes d'ceufs et le sucre dans le bol du batteur sur socle et
Touettez avec le fouet a fils sur vitesse 4 pendant 2 minutes, ou jusqu'a
o6 que le mélange soit épais et trés ple.

2_ Sur vilesse 1, ajoutez la créme fraiche, cuillerée par cuillerée, jusqu'a ce
que la préparation soit juste mélangée ; ne travaillez pas trop la créme
dessert ou elle perdrait sa légéreté.

arte e s o1 des s cuts au four

VARIANTES

CREME DESSERT A LA VANILLE Ajoutez 1 culllerée 4 café
d'essence de vanille en méme temps que la créme fraiche.

CREME DESSERT AU CARAMEL Remplacez le sucre en
poudre par de la vergeoise blonde.

R EIIE ANG LAISE ot i cstcste se st carde o ke, Ot ecste comprend un e de Wezne pour smpdcher

créme de « fourner », mais vous pouvez fort bien ne pas l'nclure.

m 10mm1ommmm
m.am Accessoire utilisé

300mi de lait, ou d'un mélange de lait et de créme liquide ou double
1Mﬁmmmmwmauuwmam

laissez refroidr, puis metiez au réfrigérateur jusqu'au moment de servir

Portez & nouveau le lait a ébulltion, puis versez-le lentement sur les ceufs
et le sucre, en mélangeant avec le fouet a fils sur vitesse 1.

Versez la préparation dans la casserole et faites-la cuire a feu doux, en
remuant sans cesse avec une cuillére en bois, jusqu'a ce que la créme
epaississe et qu'elle nappe le dos de la cuillére. Incorporez |'essence de
vanille (sl vous n'avez pas utilisé de gousse de vanille).

Servez chaud ou froid. Si vous servez votre créme froide, fransférez-la dans
un salaier réfrigéré et couvrez la surface d'un film alimentaire ou d'un
morceau de papier sulfurisé humide pour éviter la formation d'une peau ;



FRANCE

C R E p E S A U X P O M M E S Tellement fines qu'elles se dégustent sans faim, avec un juste peu de sucre. Elles peuvent

aussi étre fourrées d'une garniture sucrée, comme ici, voire de préparations salées & base de poulet, de légumes ou de fromage.

POUR 10 CREPES @i
Préparation : 10 minutes 4
Cuisson : 35 minutes Accessoire utilisé

125¢g de farine ordinaire

40g de sucre en poudre

2 ceufs entiers

1 jaune d'ceuf

100ml de créme épaisse
100ml de lait

50g de beurre

300g de pommes & couteau, pelées, évidées et coupées en dés
150q de raisins secs

Zeste rapé et le jus d'1 citron

3 c. & soupe de calvados
Beurre, pour la cuisson

Sucre en poudre, pour saupoudrer

'] Tamisez la farine dans le bol du batteur sur socle et ajoutez le sucre.
Avec le fouet a fils, ajoutez progressivement les ceufs, e jaune d'ceuf, la
creme et le lait et fouettez sur vitesse 1 jusqu'a obtention d'une pate.
Melangez 1 minute de plus sur vitesse 4 pour éliminer d'éventuels
grumeaus. Laissez reposer.

2 Pendant ce temps, mettez le beurre dans une casserole avec les dés de
pommes, les raisins secs, le zeste et le jus de citron, ainsi que le
calvados. Faites cuire a feu moyen pendant 5 a 7 minutes, jusqu'a ce
que les pommes soient moelleuses.

3 Faites fondre un peu de beurre dans une poéle a crépe et éliminez tout
surplus éventuel. Versez un dixiéme de la péle dans la poéle, en la
remuant pour bien repartir la péte sur le fond. Faites cuire pendant
2 minutes, jusqu'a ce que le dessous soit doré, puis retoumez la crépe
el faites cuire 'autre face 1 minute de plus. Sortez la crépe de la poéle
et gardez-la au chaud pendant que vous faites cuire les autres.

4 Avec une cuillire, versez la garniture aux pommes au centre de chaque
crbipe, puls roulez les crdpes et saupoudrez-les de sucra en poudre.
-~ Servaz chaud.




BELGIQUE

Ry SRS ) G =, : o . ;
A l'F P |: D ’:_'I ’:| (k_] — O Les gaufres se font cuire dans un gaufrier, d'ou leur structure alveolée. Accompagnez-les de sirop

d'erable, de glace, ou de sucre glace et de fraises. Les Anglo-Saxons les dégustent au petit déjeuner, avec de la poitrine de porc et du sirop d'érable

POUR 8 GAUFRES D @
Préparation : 15 minutes, plus 1 heure de repos |

Cuisson : 25 minutes Accessoires utilisés

300m de lait

200m| de créme double

250g de farine ordinaire

70g de sucre en poudre

1 c. & café de levure de boulanger en sachet
4 ceufs, blancs séparés des jaunes

150g de beurre, fondu et refroidi

1 pincée de sel

Sirop d’érable, pour servir (facultatif)

point d'ebullition,
dans le bol du

1 Faites chauffer le lait avec la creme sans atteindre
Reéservez. Mettez la farine, 50g de sucre et Ia lew.
batteur sur socle. Avec le batteur plat, mélar

30 secondes. Ajoutez les

7 sur vitesse 1 pendant
ngez sur vitesse 2

jaunes d'ceufs et r

pendant 2 minutes.

Ajoutez le lait et la creme, ainsi que le beurre fondu. Installez e fouet a

2 fils et mélangez sur vitesse 6 jusqu'a obtention d'une pate epaisse et
lisse. Transférez dans un grand saladier, couvrez et laissez reposer a
température ambiante pendant 1 heure.

Lavez le bol du batteur et le fouet a fils; et essuyez-les soigneusement.

3 Fouetiez les blancs d'ceufs en neige avec le sel sur vitesse 8 pendant
30 secondes, jusqu'a ce que les blancs d'ceufs soient fermes. Ajoutez le
reste de sucre et fouettez jusqu'a la formation de becs

Incorporez las blancs d'ceufs dans la pate avec une cuillére en métal et
4 faites chauffer le gaufrier selon le mode d'emploi, Versez assez de pate
dans le gaufrier pour recouvrir la base d'une fine couche de pate.
Fermez le gaufrier et laissez cuire 2 & 3 minutes, en retournant 'appareil
§'il n'est pas electrique. La gaufre est cuite lorsqu'elle est dorée et
croustillante et qu'elle se détache facilement des parois. Répétez
['opération avec la plte restante. Servez chaud avec du sirop d'érable






AUTRICHE

A FEC My LN A AT % - - : . : . I
|’< AlD E nol | | [»4 A P Fﬁ E N (Crépe de 'Empereur) Cette crépe souffiée est dédiée a un empereur autrichien. Elle se sert

parsemee de raisins secs et saupoudree d'un peu de sucre et de cannelle.

POUR 8 PERSONNES @ _D
Préparation : 10 minutes ity |
Cuisson : B minutes Accessoires utilisés

4 eufs

859 de beurre

60g de sucre en poudre

1 pincée de sel

100g de farine ordinaire

150ml de lait

75g de raisins secs

Huile, pour la cuisson

1 c. & soupe de sucre en poudre, pour saupoudrer
1/2 c. & café de cannelle, pour saupoudrer

/] Séparez les blancs des jaunes d'ceufs et mettez les blancs dans le bol du
batteur sur socle. Avec le fouet a fils, fouettez les blancs pendant 1
minute sur vitesse 8 jusqu'a ce qu'ils soient fermes et qu'ils forment des
becs. Transférez dans un auire récipient et réservez

2 Installez le batteur plat. Mettez 60g de beurre, le sucre et les jaunes
d'ceufs dans le bol du batteur et melangez pendant 1 minute, en Pour les recettes contenant du beurre ou de la margarine, il convient de

commengant sur vitesse 4 gt en aco [ ement a vitesse 6
Ajoutez le sel, la farine et le lait et mélangez sur vitesse 4 pendant meélanger les ingrédients  I'aide du batteur plat et non du fouet & fils, car

1 minute, puis incorporez délicatement les blancs en neige _ _
les matieres grasses peuvent coller & ce dernier. Le changement
3 Faites chauffer le reste de beurre dans une pelite casserole et faites

revenir les raisins sur feu moyen pendant 1 minute. Enlevez du feu et d'accessoire s'effectue facilement et en un clin d'ceil, y compris au beau
reservez. Dans une grande poéle, faites chauffer I'huile, versez-y la pate
4 crépe et faites cuire sur feu moyen pendant 4 & 5 minutes, jusqu'a ce miligu d'une recette.

que la crépe soit cuite dessous et que le centre soit pris. Retournez
délicatement la crépe et faites cuire 3 a 4 minutes de plus, jusqu'a ce
qu'efle soit cuite

4 A l'alde de deux fourchettes, découpez la créipe en portions el
transféraz-les sur un plat de service chaud. Parsemez de raising secs et
saupoudrez de sucre o de cannelle, Servez chaud.



DAMPFKNODEL  potis pains au e Ges petts pains s it sont cul s un melange de sucre, do bewre ot e, o ol

Faites chauffer le lait dans une casserole. Une fois tiéde, incorporez la
levure et 1 ¢. a café de sucre, puis mélangez pour dissoudre le sucre.
Transférez dans le bol du batteur et ajoutez le reste de sucre, les ceufs,
Ihuile, le sel, le zeste, 350g de farine et 2 ¢. @ soupe de beurre. Avec le
crochet petrisseur, mélangez sur vitesse 2 pendant 1 minute jusqu'a
obtention d'une pate moelleuse. Ajoutez plus de farine si nécessaire.

Pétrissez la pate sur vitesse 1 pendant 5 minutes, ou jusqu'a ce qu'elle
soit bien lisse. Transférez dans un saladier legerement huilé. Couvrez el
laissez lever dans un endroit tiéde, a I'abri des courants dair, pendant
environ 30 minutes, ou jusqu'a ce que la péte ait doublé de volume,

Entre-temps, préparez la créme anglaise. Mettez les ceufs, 3 ¢. & soupe
de lait et le sucre dans le bol du batteur, Portez le reste de lail a ebullition
dans une casserole avec la vanille, Viersez le lait sur les meuls el melangez
avec g batteur plat sur vitesse 1 pendant 30 secondes. Transtérez dans

]
0

permet au dessus et au dessous de dorer, tandis que le ceeur reste blanc et moelieux. s 8'accompagnent d'une créme anglaise.

POUR 6 PERSONNES
Préparation : 20 minutes, plus 50 minutes de levée
Cuisson : 50 minutes

5|3
Accessoires utilisés
250mi de lait
1 sachet de levure de boulanger (7g)
50g de sucre en poudre
2 gros ceufs
2 c. a soupe d'huile végétale
1 c. a soupe de sel
Zeste rapé d'1 citron
5009 de farine type 55
2 ¢. a soupe de beurre

Pour la créme anglaise :

2 ceufs

1 c. a soupe de sucre en poudre
250ml de lait

1/2 c. a café d'essence de vanille

Pour la cuisson :

6 c. & soupe de beurre

6 ¢. 4 soupe de sucre en poudre
250mi d’eau

une casserole & fond épais et faites épaissir 4 feu doux, jusqu'a napper le
dos d'une cuillére en bois. Ne faites pas bouillir

Fagonnez la péate en 12 boules de méme taille. Transférez ces boules sur
une plague a patisserie chemisée de papier sulfurise. Couvrez et laissez
lever 15 a 20 minutes,

Pour la cuisson, mettez dans une casserole 2 cuillerées a soupe de beure
avec 2 cuillerées a soupe de sucre et un tiers de I'eau. Couvrez et portez a
ebullition. Mettez quatre boules de pate dans la casserole et couvrez.
Baissez le fou et faites cuire 15 & 20 minutes. Lorsque 'eau s'est évaporee
el que les petits pains sont cuils, vous les entendrez « frire ». Sortez-les de
la casserole el gardez-les au chaud. Rapetez I'opération deux fois avec les
petits pains restants, en ajoutant la méme quantité de beure, de sucre et
('eau pour chaque, foumge. Servez accompagne de crome anglaise et
décoré d'un zeste de cltron dpo.



(I

UFS A LA NEIGH

Gt entramets st 'un des plus connus de a culsine rancaise. Vous pouvez acheter du sucre vanilié ou

& labriguer vous-meme : mettez une gousse de vanille dans un bocal de sucre en poudre et attendez au moins deux semaines avant de vous en servi

.

POUR 6 PERSONNES &)
Préparation : 20 minutes

Cuisson : 15 minutes, plus 30 minutes de réfrigération Accessoire utilisé

3 ceufs (blancs séparés des jaunes)

1 pincée de sel

1509 de sucre vanillé

450mi de lait

150mi de créme liquide

1 ¢. & soupe d'eau de fleur d'oranger (facultatif)

Pour le caramel :
175g de sucre en poudre
3 ¢. a soupe d'eau froide

CE que ia preparation soit tres ferme et b

Versez Ie lait et la creme dans une grande casserole et portez a

framissement. A l'aide de deux cuilleres, formez cing ou six blancs en

neige ovales et plongez-les delicaterment dans le liquide frémissant au fur

el & mesure. Faites-les pocher 2 @ 3 m ou jusqu'a ce qu'ils alent

doublé de volume et qu'il

les blancs en neige avec une ecumoire et egouttez -les sur du

papier essule-tout. Reépétez l'opération avec le reste de préparation

vous obtiendrez emviron 18 blancs en en fonction de leur

p,"-l'.l". 185 j|aunes o I:!' el le rest Qe sucre .i“"lll: dans e D
batteur sur socle el fouettez avec e fouet a fils sur vitesse 4 jusqu a ce

), , ’ I b r
que le melange soit pale et cremeux, Portez a nouveau le lait et la creme

1 ebullition et versez lentement le liquide sur les jaur es d'oeuls en

Iouettant avec: le fouet 4 fils sur vitesse 1

Remettez la préparation dans la casserole et faites chaufter 4 feu doux

2N remuant sans cesse, Jusau'a ce que ka creme épat

oerement

el nappe @ dos d'une culllere en bols, mals ne la lassez pas boullio
Incorporee 'eau de fleur d'oranger (facultatl). Versez la croma anglalse
dans un plat di service al disposes ies blancs an nelge par- dessus

| ablesssen roleolcl, puss methie au rdingdrteur pendant 30 minutes

t I'eau dans une casse

™ Pour le caramel, metiez'k a fond
_) épais el faites chauffer 4 feu doux jusqu'a ce que le sucre soit fondu

Augmentez | )| portez rapidement a ebuliiion pendant quelques

MINUEs, jusqu a ce que e caramel prenne une b ouleur doree, en

remuant délicatement la casserole pour uniformiser la coloration. Sur une
teullle de papier sulfurisée huilde, faltes des motits en zgzags en faisant

déficaternant couler un et de caramel. Lalssez relroidic et dorcln, puis

. decolles les decors de la feullle et posez-les sur les blancs en nelge 6t la

crimi angliakse, Servez immadiatisment






Prégarstion: 15 mioute, s ;

2250 de chocolat noir amer

1 ¢. & soupe de cognac ou d'eau
4 mufs, blancs séparés des jaunes
3 c. & soupe de créme épaisse

/| Cassez le chocolat en canés et faites le fondre avec le cognac ou 'eau
dans une casserole a bain-marie ou dans un saladier résistant a la
chaleur au-dessus d'un bain-marie (e saladier ne doit pas toucher
I'eau bouillante).

Versez le chocolat fondu et les jaunes d'ceufs dans le bol du batteur sur
socle, puis fouettez avec le fouet & fils sur vitesse 2 jusqu'a ce que le
mélange soit épais et crémeux.

Reéduisez la vitesse a 1, ajoutez la créme et travaillez jusqu'a ce que la
préparation soit homogene. Transférez dans un grand saladier.

Lavez et essuyez soigneusement le bol et le fouet 4 fils. Fouettez les
blancs en neige avec le fouet & fils sur vitesse 8, jusqu'a ce que les
blancs soient fermes et forment un bec. Incorporez les blancs dans la
préparation au chocolat jusqu'a obtenir un mélange homogene.

Reépartissez la mousse dans quatre coupes et laissez prendre au
refrigérateur au moins 1 heure avant de servir,

G E R M K N O D E |_ (Petits pains vapeur & la prune) Ces pelits pains sucrés renferment une cuillerée de confiture de prune. lls

s'accompagnent de beurre fondu vanillé. Vous pouvez bien sir les préparer avec toutes les confitures.

POUR 8 PETITS PAINS ﬁ.)
Préparation : 20 minutes, plus 1h30 de repos
Cuisson : 40 minutes

Accessoire utilisé

5009 de farine ordinaire

1 sachet de levure de boulanger (7g)
250mi de lait tide

30g de sucre en poudre

2 ceufs

30g de beurre, fondu

1c. 4 café de sel

3 gouttes d'essence de citron
utwmmam

progressivement juste assez du restant de lait pour obtenir une pate qui
ne colle pas. Couvrez le bol et laissez lever dans un endroit tigde, a 'abri
des courants d'air, pendant 45 minutes & 1 heure, ou jusqu'a ce que fa

péte ait doublé de volume.

Pétrissez la pate 1 & 2 minutes sur vitesse 4, puis divisez-la en huit
morceaux de taille égale que vous roulerez en boule. Avec le pouce,
faites un creux au centre de chaque petit pain et gamissez le trou d'une
cuillerée de confiture de prune. Refermez les pains autour de la confiture.
Placez-les sur une plaque & pétisserie gamie de papier sulfurisé et
lalssez lever dans un endroit tiede, & I'abri des courants d'air, pendant
environ 30 minutes,

Portez & ébulition une grande casserole d'eau. Glissez-y quatre petits
pains. Couvrez et faites bouillir pendant 20 minutes, jusqu'a ce que les
pelts pains soient cuits, Sortez-les avec une écumoire et gardez au

mmmtmmmmmmm



TARTE AU CITRON ' (ne patsserie classique de fa cuisine francaise, & a fols acide et sucrée, & fimage o it qu l

compose. La péte sablée utilisée dans cette recette peut étre remplacée par une péle brisée normale.

Pour presser un citron, maintenez le batteur KitchenAid® d'une main pour

le stabiliser, et pressez le fruit de I'autre main. Afin de récupérer I jus, vous
pouvez installer le bol du batteur en confrebas ou poser un verre ou autre

recipient directement sous le presse-agrumes.

7
3

POUR 6 PERSONNES B WIE

_ 99D
Préparation : 15 minutes, plus 2 heures de réfrigération |=" L
Cuisson : 35 minutes Accessoires utilisés

1 portion de péte sablée (voir page 119)

5 citrons, de préférence non traités
5 teufs moyens

1/4 c. & café de sel

250 de sucre en poudre

150g de beurre

Faites préchauffer le four & 200 °C/th. 6. Abaissez la péte en cercle sur
un plan de travail legérement faring et foncez un moule a tarte beurre, a
fond amovible, de 24cm de diamétre. Piquez la pate avec une
fourchette, garnissez de haricots secs et faites cuire a blanc pendant

10 minutes. Enlevez les haricots secs et faites cuire au four pendant

15 minutes de plus. Sortez le fond de tarte du four et démoulez-le.
Laissez refroidir.

Rapez le zeste des citrons et réservez. Coupez les cifrons en deux. Avec
le presse-agrumes, pressez les demi-citrons sur vitesse 6 et versez le jus
dans une casserole.

Portez le jus de citron a eébullition. Pendant ce temps, mettez les eufs, le
sel, le sucre et les zestes de citrons réservés dans le bol du batteur sur
socle. Fixez le fouet a fils et fouettez soigneusement sur vitesse 4. Versez
progressivement le jus de citron chaud en fouettant sans cesse, toujours
avec le fouet a fils. Une fois tout le jus de citron incorpore, fransférez le
mélange dans une casserole propre et faites epaissir a feu doux, en
remuant sans cesse jusqu'a ce que la préparation épaississe et nappe le
dos d'une cuillére en bois.

Transtérez cette créme au citron dans le bol nettoye du batteur sur socle
et incorporez progressivement le beurre sur vitesse 6 avec le batteur
plat. Versez la préparation sur le fond de tarle et laissez prendre au
réfrigérateur au moins 2 heures avant de servir, Saupoudrez de sucre
flace avant de servir






TARTE AU CHOCOLAT ET A LA

| H /\ M |'1r( .IJ | (: ] La péte cironnée de celte larte se

marie parfaitement avec le chocolal et les framboises, mals vous pouvez remplacer les framboises par de fines rondelies de banane ou de mangue

POUR 6 PERSONNES £
Préparation : 20 minutes, plus 3 heures de repos )
Cuisson : environ 30 minutes Accessoire utilisé
Pour la pate citronnée :

200g de farine ordinaire

50g de sucre glace

Zeste d'un quart de citron

1509 de beurre

3 c. a soupe de poudre d'amande
1 ceut

1 bonne pincée de sel

Pour la garniture :

300g de chocolat patissier noir

2 ¢. a soupe de créme fraiche

50qg de beurre

3509 de framboises, coupées en deux

3Z-1a el répeétez l'opération deux fois

27 1epOSE I S (dans un ¢

Pour la garniture, fz

0u dans un sal d'une casserole d'eau bouillante,

fier pose au-(

toucher I'eau. Mettez la créme fraiche dans une petite casserole et portez

quasiment a ebullition, puss versez la creme sur le chocolat fondu. Detaillez

& beure en noisettes et incomorez-le au melange

| lenerement

Abaissez la pale en cercle sur un plan de trave

loncez un moule a tarte graisse, Piquez la pate avec une fourchette et
failes-1a cuirg 10 minutes a blanc, gamie de papier sulfurise et de

haricols secs Enlevez les hancols Secs el poursuive? la cuisson pendant

15 minutes. Sortez [ pate du four el demoulez-la. Lasses? refrolci

Disposer s ramboises sur le fond de lane el recouvrer-les avec la
preparaton au chocolat, Lasses relroidic 30 minutes a temperature
ambitante,.puis Th30 au reidoeratourn, Jusau'a ce oue ke chocolat soil
Sulfisamment prs pour docouper 1 tano proprement



4N & | [ ke [ B ) 8 ) JUULA l Ces succulentes petites crémes au chocolat, 4 base de créme

POUR 6 PERSONNES °®
N &)

Préparation : 30 minutes, plus de 2 heures de réfrigération

Cuisson : 20 minutes Accessoire utilisé

450mi de créme double

1 c. & soupe de sucre

4 barres de chocolat (25g chacune), fondues
3 jaunes d'eeufs

en fouettant jusqu'a ¢

f% Remplissez aux deux tiers six ramequins de 150ml ou six pots de
W créme. Mettez les ramequins ou les dans un plat a rotir et aioutez

d Mi-Nauteur. Faies cuire au







ALLEMAGNE

G/—\\H:/—\\U /—\U FHO[\/]AG& l:( /—\\UX RA|S‘NS SECS Cette variante allemande du

cheese-cake anglo-saxon se prépare avec du « quark », un fromage frais & teneur en matiéres grasses moins elevée que le fromage frais 4 tartiner.

POUR 10 A 12 PERSONNES 'E) '
Préparation : 15 minutes, plus 30 minutes de réfrigération el
Cuisson : 1h15 Accessoire utilisé

Pour le fond de tarte :

225¢ de farine ordinaire

100g de beurre, ramolli

100g de sucre en poudre

1 ceuf

1 pincée de sel

1 ¢. a café de levure chimigue

Pour Ia garniture :
7509 de quark

250ml de créme aigre

225g de sucre en poudre

4 eufs

Zeste rapé d'1/z citron

1/4 ¢. a café d'essence de vanille
1259 de raisins secs

60g de Maizena

1 ¢. a café de farine ordinaire

1 ¢. a café de levure chimique
75g d'amandes effilées

/I Pour le fond de tarte, tamisez la farine dans le bol du batteur sur socle.
Ajoutez le beurre, le sucre, I'ceuf, le sel et la levure chimique. Avec le
batteur plat, travaillez sur vitesse 2 pendant 2 minutes, jusqu'a formation
d'une pate lisse. Sortez la péte du bol et enveloppez-la dans du film
alimentaire. Réservez au réfrigérateur pendant 30 minutes.

2 Faites préchauffer le four a 190 °C/th. 5. Placez tous les ingredients de
la garniture, a I'exception des amandes, dans le bol du batteur sur socle
et melangez avec e batteur plat sur vitesse 2 pendant 1 minute, jusqu'a

ce que la préparation soit homogéne.

3 Sortez la pate du réfrigérateur, abaissez-la sur un plan de travail
genereusement faring et foncez la base et les bords d'un moule a fond
amovible de 20 cm de diametre. Faites cuire au four pendant
15 minutes.

4 Versez la gamiture dans le fond de tarte partiellement cuit et saupoudrez
d'amandes effilées. Faites culre au four pendant 1 heure, ou jusqu'a ce
que le gateau soit cull, Eteignez le four et laissez le gateau refroidir A
[intérieur. Metlez au réfrigérateur avant de servir,



ALLEMAGNE

G/&TEAU ROULE STYLE FORET-NO|RE Ce gateau est une version moderne de la classique

« forét-noire ». En saison, préférez les cerises fraiches. Si vous utilisez des cerises en boite, choisissez des cerises griottes aigres soigneusement égouttées.

POUR 8 PERSONNES @

Préparation : 25 minutes, plus une nuit de repos

Cuisson : 25 minutes Accessoire utilisé

175g de chocolat noir

6 . & soupe de kirsch ou de cognac

225¢ de sucre en poudre

5 ceufs moyens (blancs séparés des jaunes)

2 a3 c. a soupe de sucre glace

300ml de créme double

350q de cerises fraiches, dénoyautées, ou 400g de cerises griottes en
conserve, égouttées

Quelques cerises pour décorer

Faites préchauffer le four a 180 °C/th. 4. Huilez légerement une plague
a patisserie et chemisez-la avec du papier sulfurisé, de fagon a ce que le
papier dépasse d'environ 5cm sur les cotés.

Cassez le chocolat en petits morceaux, puis placez-le au bain-marie ou
dans un saladier résistant & la chaleur posé au-dessus d'une casserole
d'eau bouillante (le saladier ne doit pas toucher I'eau). Ajoutez 4
cuillerées a soupe de kirsch ou de cognac et faites chauffer lentement
pour faire fondre le chocolat. Mélangez jusqu'a ce que le chocolat soit
lisse, puis enlevez du feu.

3

Mettez le sucre en poudre et les jaunes d'ceufs dans le bol du batteur
sur socle et fouettez sur vitesse 8 avec le fouet a fils jusqu'a ce que le
mélange soit trés épais et crémeux, puis ajoutez le chocolat fondu et
fouettez encore jusqu'a ce que les deux préparations soient bien
mélangées. Transférez dans un autre récipient.

Lavez le bol et le fouet a fils, et séchez-les soigneusement. Puis battez
les blancs en neige sur vitesse 10 avec le fouet a fils, jusqu'au ce que
les blancs soient trés fermes. Incorporez une cuillerée de blancs en neige
dans la préparation au chocolat, puis ajoutez délicatement le restant avec
une cuillére. Mélangez legerement, en prenant soin de ne pas trop
travailler la pate, puis versez la préparation sur la plaque chemisée.
Tapotez légerement pour égaliser la surface et éliminer les éventuelles
bulles d'air.

Faites cuire au four 20 a 25 minutes, ou jusqu'a ce que le dessus soit
pris. Sortez le gateau du four et recouvrez-le d'une feuille de papier
sulfurisé humide et d'un linge propre humide. Laissez reposer toute la
nuit ou au moins 8 heures.

Juste avant de servir, mettez la creme dans le bol du batteur sur socle et
fouettez sur vitesse 8 avec le fouet a fils, puis incorporez le reste de
kirsch ou de cognac. Saupoudrez une grande feuille de papier sulfurisé
de sucre glace et renversez le gateau sur le papier, Retirez la plaque
avec le papier qui la chemisait.

Flalez la créme fouettée sur le géteau avant de le recouvrir de cerises.
Roulez délicatement le gateau et transférez-le sur un plat de service.
Selon votre goilt, saupoudrez le gateau de sucre glace et decorez-le des
quelques cerises restantes.






confiture ou sur des fruits de saison. Elle se marie également trés bien avec les biscuits ci-dessou

POUR 1,2 LITRE DE CREME
Préparation : 10 minutes

4 jaunes d'ceufs

/2 ¢. & café d’essence de vanille
100g de sucre en poudre

Jus d'1/2 petit citron

1 litre de babeurre

Fraises coupées en quatre ou rondelles de bananes, pour accompagner

Mettez les jaunes d'ceufs, la vanille et le sucre dans le bol du batteur e,
avec ke fouet a fils, fouettez pendant 2 a 3 minutes sur vitesse 4, en
augmentant a vitesse 6, jusqu'a ce que le mélange soit mousseux.

Toujours avec le fouet a fils sur vitesse 6, ajoutez trés lentement le jus de
citron, jusqu'a ce que le mélange soit trés mousseux. Augmentez a
vitesse 8 et fouettez pendant 1 minute. Revenez sur vitesse 6 et versez
peu a peu le babeurre, jusqu'a ce que la préparation soit homogéne.
Répartissez les fruits dans des coupes individuelles et, & I'aide d'une
cuillére, surmontez de créme. Accompagnez de kammerjunker (voir
ci-dessous).

KAMMERJUNKER ces petts biscuts cuits deu fois se dégustent avec une créme dessert, par exemple la koldskaal ci-dessus,

ou encore une glace, voire simplement un café. Les proportions permettent de confectionner 70 biscuits, & conserver dans une boite hermétique.

POUR 70 PETITS BISCUITS
Préparation : 10 minutes
Cuisson : 35 minutes

3259 de farine ordinaire
1259 de beurre, coupé en dés
100g de sucre en poudre

1 ¢. & café de levure chimique
Zeste d'1 citron, ripé

1 ceuf

100ml de lait

&)

Accessoire utilisé

Qﬂkm"

Faites préchauffer le four a 220 °C/th. 7. Tamisez la farine dans le bol
du batteur sur socle, ajoutez le beurre et mélangez avec le batteur plat
sur vitesse 1 jusqu'a obtention d'un mélange homogéne.

Ajoutez le sucre, la levure chimique et le zeste de citron rapé, puis
meélangez 10 secondes de plus. Battez légérement I'ceuf et le fait et
ajoutez-les au mélange, en battant avec le batteur plat sur vitesse 1.
Continuez & mélanger pendant 1 minute pour pétrir la pate.

Transférez la péte sur un plan de travail fariné et abaissez-la en petis
boudins longs de 35cm. Découpez la pate en morceaux de la tallle
d'une noix et transférez ces morceaux sur une plaque & patisserie

mmmmmmsmmmm



G A L ETT E 8 A L A I: R A N G I PA N E Sous leur pte feullelée, ces petits gdteaux ronds cachent une crome

POUR 4 PERSONNES t)
Préparation : 45 minutes, plus 30 minutes de réfrigération e

Cuisson : 20 minutes Accessoire utilisé

50g de beurre doux ramolli

1009 de sucre glace

2 Jaunes d'ceufs

100g de poudre d'amande

2 ¢. a soupe d'alcool, par exemple rhum ou liqueur d'orange ou de poire
100ml de créme pétissiére (voir page 120)

450 de pate fevilletée (voir page 118)

Pour le glagage :
1 ceul
2 ¢. & soupe de sucre glace

Mettez le beurre dans le bol du batteur sur socle. Tamisez le sucre glace
au-dessus el mélangez avec le batteur plat sur vitesse 1 jusqu'a ce que
le melange soit crémeu. Incorporez un a un les jaunes d'eeufs.

Ajoutez la poudre d'amande et I'alcool puis, sans arréter 'appareil,
incorporez la creme patissiere, cuillerée par cuillerée, Couvrez et mettez
au refrigerateur jusqu'au moment d'utifiser.

Sur un plan de fravail légérement faring, abaissez la péte feuillelée en un
rectangle de 50x25cm. Avec un petit bol ou une soucoupe, découpez
huit cercles de pate de 12cm de diametre, Mettez qualre cercles sur une
grande plaque a patisserie graissée,

Metlez un quart de la gamiture a I'amande au centre de chaque cercle
pose sur la plaque, en latssant une bordure de 2em tout autour
Badigeonnez cette bordure avec de I'eau, puis disposez le second cercle
par-dessus pour enfermer la garniture. Pressez les bords pour sceller,
puts cannelez ou dessinez un molif 4 la fourchette sur les bords, Mettez
au remgerateur au moing 30 minutes

Faltes préchauffer le four & 220 *CAh. 7. Pour le glacage, battez I'ceuf et
lir sucte glace. Badigeonnez les galettes de glacage, en prenant soin de
e pas en faire couler sur les bords, ou la pate ne gonflaralt pas
unitormament,

patissitre parfumée & I liqueur d'amande. Vous pouvez remplacer la pite feuiletée maison par de la péte toute préte.

Avec un couteau bien aiguise, entaillez le dessus des galettes en
dessinant de longues lignes courbes rayonnant depuis le centre. Avec un
pique-fruit, faites un petit trou au centre pour permetire a la vapeur de
s'échapper pendant la cuisson

Faites cuire au four pendant 20 minutes, ou jusqu'a ce que les galettes
soient bien gonflées of dordes. Laissez refroldir pendant 10 minutes si
vous souhaitez servir tiede, ou servez froid



FRANCE

M E R | N G U E S Pour obtenir des meringues parfaites, les blancs d'ceufs doivent étre & température ambiante, sans aucune trace de jaune,

et le bol du batteur sur socle doit &tre impeccablement propre, car la moindre trace de graisse peut empécher les blancs de monter correctement.

POUR 24 PETITES MERINGUES I[
Préparation : 10 minutes =
Cuisson : 3 heures Accessoire utilisé

150g de sucre en poudre

3 c. a soupe d’eau

3 blancs d'ceufs

Créme fouettée, pour servir

Faites préchauffer le four & 110 °C/h. 1. Mettez le sucre et I'eau dans
/| une casserole & fond épais et faites chauffer a feu doux, en remuant de
temps en temps, jusqu'a ce que le sucre soit entiérement dissous. Portez
a ebullition et faites cuire jusqu'a formation d'un sirop. Utilisez un
thermométre et enlevez la préparation du feu dés qu'elle atteint 115 °C.

2 Mettez les blancs d'ceufs dans le bol du batteur sur socle et fouettez les
blancs avec le fouet a fils sur vitesse 4, en augmentant jusqu'a vitesse B,
jusqu'a ce que les blancs soient fermes et forment des becs.

3 Réduisez la vitesse a 2, ajoutez lentement le sirop et continuez de
fouetter jusqu'a ce que la preparation soit brillante et ferme. Transferez
dans une poche a douille munie de |'embout en etoile et formez
par fouetter les blancs d'ceufs a petite vitesse, puis augmentez 24 pelites meringues sur une plaque & patisserie chemisée de papier
sulfurise. Faites cuire au four pendant 2h30 & 3h, jusqu'a ce que les
meringues soient séches et entiérement cuites.

Pour que vos meringues solent bien legeres et croustillantes, commencez

progressivement la vitesse jusqu'a la formation de becs mous lorsqu’on

reléve le fouet a fils. Aprés avoir ajouté le sucre, fouettez jusqu'a ce que les Laissez refroidir, puis formez des sandwiches en collant deux merinques
avec de la creme fouettée.

blancs d'eeufs soient brillants et forment des becs fermes lorsqu'on reléve

le fouet & fils.



AUBTRALIE
PAVLOVA A LA FRAISE ET AU FRUIT DE LA PASSION e eset

meringué originaire d'Australie doit son nom & une ballerine russe, Anna Paviova. Il se marie avec tous les fruits de saison.

POUR AU MOINS 8 PERSONNES @
Préparation : 25 minutes
Cuisson : 2 heures Accessoire utilisé

8 gros blancs d'ceufs
1 pincée de sel

500g de sucre en poudre

2 ¢, & café de vinaigre

1 ¢, & soupe de Maizena

750m| de créme double

750q de fraises (ou un mélange de fraises et de framboises)
6 fruits de la passion

'I Faites préchauffer le four & 180 °C/th. 4. Avec Ie fouet 4 fils, fouettez les
blancs d'ceufs et e sel sur vitesse 10 jusqu'a obtention d'une neige
ferme. Sans arréter I'appareil, ajoutez le sucre, cuillerée aprés cuillerée,
en fouettant soigneusement apres chaque ajout, jusqu'a ce que tout le
sucre soit incorporé et que le mélange soft trés ferme et bien brillant.

2 Saupoudrez de vinaigre et de Maizena et fouettez sur vitesse 4 pendant

quelques secondes, ou jusqu'a ce que ke mélange soit homogéne, Etalez

la meringue en un cercle d'environ 20 cm de diametre sur une plague a
patisserie garnie d'une feullle de papier sulfurise.

3 Enfournez la meringue, baissez immediatement la température a
150 °C/h. 2 et faites cuire pendant 2 heures. Eteignez le four et laissez-
y refroidir la meringue

Décollez solgneusement le papier sulfurisé. Pour monter la paviova, vous

4 pouvez mettre la meringue par-dessus la créme el les fruits, ou bien
gamir la meringue de fruits et de créme. Vous obtiendrez un
anchainement intéressant de textures (meringue croustillante, puis
fondante, puis la créme et enfin les fruits)

Fouettez fa créme dans le bol du batteur sur socle avec le fouet a fils,

5 d'abord sur vitesse 4, puis en augmentant jusqu'a 8, Etalez la créme sur
la meringue, puts recouvrez de fraises, A 'aide d'une cullére, évidez les
Truils e passion et repartisser |a pulpe sur la paviova, en faisant
ddborder sur le plat de service,







ALLEMAGNE
8 T R U D E l A lJ X P (-) M M E Q Line fols que vous aurez maltrisé & préparation de cette pdte ultrafine, vous pourrez

remplacer les pommes par des censes et du fromage frals a tartiner, ou encore une garmiture salée a base de viande hachée ou de poitrine et de légumes.

Faites préchauffer Ie four & 190 °C/th. 5. Pour la pate, tamisez la farine
el le sel dans le bol du batteur sur socle. Coupez le beurre ou la
margaring en dés et ajoutez a la farine. A laide du batteur plat, ravaillez
sur vitesse 1 jusqu'a ce que le beurre soit entierement incorporé a la
farine. Puis, toujours sur vitesse 1, ajoutez progressivement I'ceuf et
stffisamment d'eau pour obtenir une pate ferme.

Installez le crochet pétrisseur et pétrissez la pate sur vitesse 4 pendant

2 minutes, jusqu'a ce qu'elle soit lisse. Transférez la pate dans un sac
plastique et laissez-la reposer dans un endroit tigde, & I'abri des courants
d'ailr, pendant environ 30 minutes.

Pour la gamiture, émincez les pommes au-dessus du bol du batteor sur
socle sur vitesse 4 avec le tranchoir/rape equipé du cylindre & trancher,

Aloutez la vergeoise, les amandes, les taising de Smyme, la chapelure ef
la cannetio.

POUR 8 A 10 PERSONNES T il
Préparation : 45 minutes, plus 30 minutes de repos D ﬂﬂ! @

Cuisson : 40 minutes Accessoires utilisés
Pour la péte :

125q de farine ordinaire

1 pincée de sel

25q de beurre ou de margarine a température ambiante ou ramolli

1 ceuf

3 ¢. a soupe d'eau chaude

50g de beurre fondu

Pour la garniture :

1,5kg de pommes & cuire, pelées et évidées
100g de vergeoise blonde

50g d’amandes hachées

50g de raisins de Smyrne

250 de chapelure rassise

/2 ¢. & café de cannelle moulue

Mettez un linge propre sur le plan de travail et saupoudrez
généreusement de farine. Abaissez la pate sur le linge aussi finement
que possible. Avec des gestes rapides, etirez la pate sur le dos de vos
mains, jusqu’a obtention d'une péte presque transparente. Ne laissez pas
la péte refroidir, sinon elle se fendillera

Badigeonnez la pate de beurre fondu, en réservant un peu de beurre
pour le glacage. Répartissez la gamiture uniformément sur la péte et, a
l'aide du linge, enroulez le strudel sur lui-méme (en un long boudin).
Transterez le strude! sur une plaque a patisserie graissée et
badigeonnez-le avec le reste de beurre fondu. Faites cuire au four
pendant 40 minutes, ou jusqu'a ce qu'il soit doré et bien cuit, Servez
chaud avec de la créme.



T/\ Pﬁ T E T/\T| N Des pommes caramélisées, une pate croustilante, un bon golt de beure

un grand classique de la culsine frangaise,

5 DI

POUR 8 PERSONNES [ D |

Préparation : 50 minutes, plus 3 heures de repos : :
Cuisson : 1h20 Accessoire utilisé d

Pour la péte :

200g de farine ordinaire

1 pincée de sel

225g de beurre froid

50ml d'eau

1 c. & soupe de jus de citron

Pour la garniture :

1 c. & soupe d'eau

1759 de sucre en poudre

80g de beurre, coupé en des

1,5kg de pommes a cuire, pelées, épépinées et coupées en deux

Tamisez la farine et le sel dans le bol du batteur sur socle. Détaillez 25g
de beurre en cubes et ajoutez-les a la farine, Mélangez pendant

30 secondes sur vitesse 2 avec le batteur plat.

Melangez l'eau et le jus de citron. Toujours sur vitesse 2, versez le liquide

dans le bol et mélangez jusqu'a obtenir une pate lisse et élastique

Placez le reste de beurre entre deux feuilles de papier sulfurisé et
Daisseur

aplatissez-le jusqu'a ce qu'll fasse 2cm d'e

Sur un plan de travail faring, abaissez Ja pate en cercle. Découpez la pate

en croix sur la moitié de son épaisseur, puis passez une lame a plat et
ouvrez le rond de péte en étoile a quatre branches. Abaissez la pate de
maniére a ce que le centre soit quatre fois plus épais que les bords
Mettez le beurre au centre et repliez la pate par-dessus comme une
enveloppe, afin d'enfermer complétement le beurre

Abaissez la pate en un rectangle de 20 x 10cm et repliez le tiers du bas
jusqu'au centre, puis le tiers du haut jusqu'au centre, de facon a ce que
la pate soit pliée en trois. Scellez le bord avec le rouleau a patisserie.
Enveloppez la péte dans du film alimentaire et metiez au réfrigérateur
pendant 30 minutes. Abaissez a nouveau en rectangle, repliez et
refrigérez encore cing fols, en gardant le bord scellé du méme coté,

Faites préchauffer le four a 180 °C/th. 4. Pour la gamiture, mettez I'eau
el 100g de sucre dans une petite casserole et faites chauffer a feu doux
jusqu'a obtenir un carame! blond. Surveillez-le car il brunit trés vite. Versez
le caramel dans un moule a gateau antiadhésif de 22cm de diametre,
puis parsermez avec le beune et le reste de sucre,

Disposez les demi-pommes dans le moule, bien serrées les unes contre
les autres, en commencant par la périphérie et en allant vers le centre:
Dispases l'abalsse sur les pommes et faites-la glisser le long de la parol
Faltes culre au four pendant 40 minutes, ou jusqu'a ce qu'une pointe de
couteau poanétre laclament dans les pommes. Servez trokd,



croquer une fols cultes ont tendance  devenir caoulchouteuses et & percre de leur saveur.

POUR 8 PERSONNES
Préparation : 15 minutes, plus 30 minutes de réfrigération E @

Cuisson ; 30 minutes Accessoires utilisés

Pour la pate :

3009 de farine ordinaire

1 pincée de sel

2 ¢. & soupe de sucre en poudre

175g de beurre doux & température ambiante
1 jaune d'ceuf moyen

1 ¢. & soupe d'eau froide

Sucre en poudre, pour saupoudrer

Pour la garniture :
6750 de pommes & cuire
1 ¢. a soupe de farine ordinaire
509 de vergeoise blonde
1 ¢. a soupe de beurre, ramolli

Faites préchauffer le four & 200 °C/th, 6. Tamisez la farine et e sel dans
le bol du batteur sur socle et incorporez le sucre. Découpez le beurre en
noisettes et ajoutez-le a la farine, ainsi que le jaune d'ceuf et I'eau froide.
Avec le batteur plat, travaillez la pate sur vitesse 2 pendant 1 minute ou

jusqu'a ce qu'elle forme une boule au centre du bol. Sortez-la du bol,
pétrissez-la légerement sur une surface farinée, puis enveloppez-la et
laissez-la reposer au réfrigérateur pendant 30 minutes.

Pour la garniture, épluchez et évidez les pommes. A l'aide du
tranchoir/rape équipé du cylindre & francher, détaillez les pommes en
lamelles sur vitesse 4 au-dessus d'un saladier. Ajoutez la farine et la
vergeoise et melangez Iégérement, jusqu'a ce que les pommes soient
uniformément enrobées.

Pétrissez la pate sur un plan de travail légérement fariné jusqu'a ce qu'elle
soit lisse. Abaissez la moitié de la péte et foncez un moule a tarte/tourte
profond, de 20,5¢m de diamétre. Humidifiez les bords & I'sau froide.
Versez les pommes dans le moule et parsemez de noissties de beurre.
Abaissez le reste de péte, faites un couvercle et posez-le sur les pommes.
Taillez les bords et pressez légérement la base et le couvercle pour les
souder, Utilisez les chutes pour décorer le dessus de la tarte. Badigeonnez
avec un peu d'eau et saupoudrez de sucre en poudre.

Enfournez sur une plaque de cuisson et faites cuire pendant 25 a

30 minutes, ou jusqu'a ce que la pate soit dorée. Sortez la tarte du four,
saupoudrez d'un peu de sucre en poudre (selon votre godt) et servez
avec de la creme anglaise, de la créme ou de la glace.

m:wmmmmm § I@@

GLACE AU CH—RON ET CH_RON \/ERT Cette glace italienne se prépare simplement avec de

la créme, du sucre glace et du jus de fruit frais, Pour obtenir une texture plus crémeuse, utilisez une sorbetiére.

Versez la créme dans le bol du batteur sur socle, puis fixez e fouet a fils
et le verseur/protecteur. Fouettez la créme, lentement pour commencer,
puis & vilesse 6 & 8. A mi-parcours, ajoutez e jus de fruits, les zestes et
le sucre et continuez jusqu'a obtenir une créme légérement fouettée.

) Transtérez la créme dans un bac en plastique peu profond et mettez-la

au congélaleur sans couvercle. Uine fois a glace prise, mettez un
couvercle. Avant de servir, metiez le bac au réfrigérateur pendant
30 minutes pour permettre & la glace de ramollir et faciller le service.






THAILANDE

S O P\ B E T A |_ A M A N G U E Ce sorbet doit étre fouetté toutes les heures pour éviter la formation de cristaux de glace,

tout en conservant une texture neigeuse et granuleuse. Vous pouvez remplacer la mangue par n'imprte quel fruit de saison bien mdr.

POUR 4 PERSONNES f @ |
Préparation : 15 minutes, plus temps de prise |
200mi Coau Accessoires utilisés
150g de sucre cristal

2 grosses mangues mires, épluchées, dénoyautées et coupées en dés

Jus d'1 citron

2 petits ou 1 gros blanc d'ceuf, Iégérement battu

/| Préparez un sirop en portant I'eau et le sucre a ebullition, en remuant
pour bien faire fondre le sucre. Faites mijoter quelques minutes, enlevez
du feu et laissez refroidir.

2 Dans la passoire & fruits/légumes, passez les morceaux de mangue sur
vitesse 4 pour obtenir une purée épaisse. Puis melangez cette purée au
sirop et au jus de citron.

Si vous utilisez une sorbetiere, suivez les instructions du fabricant et
3 ajoutez les blancs d'ceufs dans les 5 derniéres minutes de barattage. Si

vous n'avez pas de sorbetiere, ajoutez les blancs d'eeufs a la purée de

mangues, puis versez la préparation dans un bac en plastique

peu profond.

Avant de passer des fruits ou des legumes dans la passoire a

4 Mettez le sorbet au congélateur sans couvercle, en le fouettant toutes les fruits/légumes, éliminez toute peau épaisse (par exemple sur les pommes

heures pour casser les cristaux de glace. 1 .
0u les oranges) ainsi que les gros pépins, les queues ou les tiges. Dans le
5 Lorsque le sorbet est presque pris mais encore liquide au centre,

transférez-le dans le bol du batteur sur socle et fouettez-le avec e cas de fruits et de légumes trés durs, il est parfois nécessaire de les faire
batteur plat sur vitesse 6 & 8 jusqu'a elimination complete des cristaux

de glace. cuire avant de les passer ; il convient alors de rectifier le temps de cuisson
Avant de servir, mettez le bac au réfrigérateur pendant 30 minutes pour de la recette en conséquence.

permettre a la glace de ramoliir et faciliter le service.



ITALIE

T | R A M I S U Ce dessert, dont la traduction littérale signifie « resservez-vous », se compose de boudoirs trempés dans du café espresso et

recouverts de mascarpone. L'ajout d'alcool rehausse 'aréme du café.

POUR 8 A 10 PERSONNES @ /[ Mettez 4 ceufs entiers et 4 jaunes, le sucre et le mascarpone dans le bol

Préparation : 15 minutes, du batteur sur socle et, avec le fouet & fils, mélangez a vitesse 2 pendant
plus 4 & 6 heures de réfrigération Accessoire utilisé 30 secondes, puis augmentez la vitesse a 6 pendant 2 minutes, jusqu'a

Sl ce que le mélange soit homogeéne.

110g de sucre glace 2 Trempez 15 boudoirs dans le café et gamissez le fond d'un plat de

1kg de mascarpone (ou, pour une version allégée, 26 x 15 x Bcm avec ces biscuits. Couvrez-les avec la moitie de la creme

500g de mascarpone et 500g de ricotta) au mascarpone.

; "
. a espresso Trempez les boudoirs restants dans le café et disposez-les sur la créme
B WS aum ne. Couvrez avec le reste de créme au mascarpone
60g de cacao en poudre ascarpone. rpone.
Pour un tiramisu alcoolisé : 4 Saupoudrez de cacao et mettez au réfrigérateur pendant 4 a 6 heures.

Ajoutez 1/z c. a soupe de marsala, de cognac, de rhum
ou d'Amaretto dans le café

SABAY ON ' cette crame & base de marsaia (in doux produit en Sicils), de jaunes d'ceus et de sucre peut sé déguster seule ou én

accompagnement d'autres desserts, a I''mage de la créme anglaise.

POUR 6 PERSONNES @ 'I Mettez les jaunes d'ceufs dans le bol du batteur sur socle, puis ajoutez le

Préparation : 10 minutes sucre et le marsala. Avec le fouet 4 fils, mélangez sur vitesse 8 pendant
5 miny jusqu'a obtention d'un istan : 3

& ames S Accessoire utilisé inutes, jusqu e une congistance cremeuse.

100g de sucre glace, tamisé 2 Augmentez la vitesse & 10 et fouettez pendant 5 a 7 minutes, jusqu'a

6 c. & soupe de marsala ce que la créme fasse trois fois son volume de départ et soit trés

épaisse. Transférez immédiatement dans six grands verres ou six fliites,
puis servez.



FRANCE

PARFAIT A LA FRAMBOISE e dessrt gacs est composs dune bese fate de créme aux euts & aquele on

ajoute des fruits, du chocolat, du café ou le parfum de son choix. La texture du parfait est tellement onctueuse qu'on peut le servir découpé en tranches.

POUR 8 PERSONNES
Préparation : 10 minutes, [@ %

plus 2h20 de congélation et de repos Accessoires utilisés

4 eufs

5009 de sucre en poudre

1/2 c. a café d’essence de vanille ou 2 c. a soupe de sucre vanillé
1 pincée de sel

125mi de créme double

250g de framboises surgelées

/I Mettez les ceufs, le sucre, I'essence de vanille (ou le sucre vanillé) et le
sel dans le bol du batteur sur socle et, avec le fouet a fils, mélangez les
ingrédients sur vitesse 4 pendant 1 minute, jusqu'a ce que la préparation
soit homogeéne. Transférez dans un saladier.

2 Versez la créme dans le bol du batteur sur socle et, avec le fouet 4 fils,
fouettez sur vitesse 8 pendant 1 minute jusqu'a ce que la créme soit
épaisse et qu'elle forme des becs. Ajoutez la préparation a base d'ceufs
et fouettez sur vitesse 2 pendant 30 secondes.

3 Avec le hachoir équipé de la grille & petits trous, hachez les framboises
sur vitesse 4 au-dessus de la préparation précédente. Remplacez le
hachoir par le fouet 4 fils et mélangez sur vitesse 2 pendant 30
secondes, jusqu'a ce que les framboises soient bien incorporées.

4 Repartissez |'appareil a parfait enfre 8 moules individuels ou un moule
d'un litre et congelez au moins 2 heures, jusqu'a ce que la préparation
soit solidifiée. Sortez le parfait du congélateur au moins 20 minutes avant
de servir pour lui permettre de ramollir, pis démoulez-le sur un plat de
service et coupez-le en tranches.




POUR 1 A 2 PERSONNES

Préparation : 5 minutes

4 a6 c. a soupe de rhum blanc

1/2 ¢. & café de jus de citron vert

1 c. & café de jus d'orange

3 fraises fraiches

2 boules de sorbet a la fraise

Glacons

Tranches de fraises et feuilles de menthe, pour décorer

¢ oo

Dans le blender réglé sur vitesse “liquéfier” (Z3), mixez le thum, le jus de
citron vert, le jus d'orange, les fraises et le sorbet jusqu'a obtention d'une
préparation homogeéne.

Versez le daiquiri dans deux verres sur des glagons et servez décore de
tranches de fraises et de feuilles de menthe fraiches.

M A R G A R | TA Ce cockfail mexicain au citron vert se marie a la perfection avec les tortillas épicées et leurs sauces d'accompagnement.

Avant de servir, mettez vos verres & cockiail au congélateur et couronnez le rebord de sel. Vous pouvez remplacer le friple sec par du Cointreau.

POUR 4 PERSONNES
Préparation : 10 minutes

175ml de tequila

125ml de triple sec

125ml de jus de citron vert fraichement pressé
1,5 ¢. & soupe de sucre

24 glagons

Quartiers de citron vert et sel, pour servir

- - R R | —

Mettez fous les ingrédients dans le blender. Couvrez et mélangez a
vitesse “liquéfier” (Z2), en actionnant six & huit fois d'environ 15
secondes chacune, jusqu'a obtenir une consistance de neige fondue.

Humectez le rebord des verres & cocklall glacés avec un quartier de
citron vert, puis refournez ‘es verres dans une soucoupe remplie de sel
pour saler le rebord. Versez le cocktall dans vos verres et servez
immédiatement,









GATEAU D'ANNIVERSAIRE KITCHENAID® as oues st o g

POUR 8 A 10 PERSONNES

Prisparation ; 30 minutes
Culsson : 30 minutes

Pour le gdteau :

175¢ de beurre doux ramolli ou de margarine
175¢ de sucre en poudre

Zeste ripé d'un citron

3 muls moyens, battus

175¢ de farine avec poudre levante

250 de poudre d'amande

Pour la créme au beurre :

100g de beurre doux ou de margarine a température ambiante ou ramolli
Zeste ripé d'un citron

225q de sucre glace, tamisé

142 c. & soupe de jus de citron

509 d'amandes effilées grillées
175q de sucre glace
24 3¢ asoupe de jus de citron
Bougies et bougeoirs
Fleurs en sucre, ou autre décor

Faltes préchaufier le four & 180 “C/th. 4. Huilez légérement deux
moules a mangue de 18cm de diametre et chemisez-les avec du papier
sulfurise, Pour le gateau, mettez le beurre ou la margarine, le sucre et le
Z2esle de citron dans le bol du batteur sur socle et actionnez sur vitesse 4
avec le batteur plat jusqu'a ce que le mélange blanchisse et devienne
leger. Sans arréter I'apparell, ajoutez les ceufs en plusieurs fois, en
travaillant solgneusement la péte entre chaque ajout, sans oublier
dincorporer & chaque fois une culllerée de farine

Une fois tous les ceuls incorpores, ajoutez le reste de farine el la poudre
d'amande, puis meélangez brievement. Si necessaire, ajoutez 1 a

2 cullerees a soupe d'eau froide pour obitenir une pate assez fuide,
Versez la pate dang les moules ef dgalisez la surface.

Failess cuire au four 25 & 30 minutes, ou jusou'a ce que les gileax sokent
leviiss et dords e que le dessts revienne en place lorsau'on y applique une
Itgre prisssion du doigl. Sortez du four et kisses o Igtmment avant
ch chemoutor sur une (rilio. Laissoz mofroii, puis onkves o papiorn sulfurisd,

=

(e 8@ croma du beurre en fonction de vos prétérences. Ce gateau convient & toutes les célébrations | il suffit de le décorer en conséquence !

Pour préparer la créme au beurre, mettez le beurre ou la margarine avec
le zeste de citron dans le bol du batteur sur socle, puis travaillez avec le
batteur plat sur vitesse 4. Incorporez progressivement le sucre glace, en
battant soigneusement, Ajoutez le jus de citron pour obtenir une péte
lisse et facile & étaler.

Etalez un fiers de la créme au beurre sur 'un des géteaux refroidis et
recouvrez du second géteau. Appuyez légerement pour faire adhérer

Réservez environ 3 cuillerées a soupe de créme au beunre et étalez le
reste sur les cOtés du gateau. Mettez les amandes effilées grillées sur
une feullle de papier sulfurisée, puis roulez les cités du gateau dans les
amandes. Posez le gateau sur un plat de service.

Mettez |a creme au beurre reservee dans une poche a douille munie de
I'embout en étoile et dessinez une bordure sur le pourtour du gateau.

Pour le glagage, lamisez le sucre place au-dessus du bol du batteur sur
soclke et ajoutez lentement e jus de citron, en remuant jusqu'a obtention
d'une péte lisse et facie & dtaler, Versez le glagage sur le oAteau el laissez
prendre, Décorez avec des leurs en sucre ou autres déeors, et orvez

» Joyoux Anniversaing » Gur le glacage avec la poche & doullle (lacultatif),



GUGEL!

et a la pate d'amande, est joliment décorée de sucre glace juste

FRANCE

S8 i

vant de servir.

), ’: l_ (Ce gateau en couronne originaire d'Alsace se deguste dans tous les pays d'Europe centrale. Cette version, au chocolat

POUR 14 PERSONNES D
Préparation : 10 minutes
Cuisson : 35 minutes Accessoire utilisé

250g de farine ordinaire

225¢ de beurre ou de margarine a température ambiante ou ramolli
100g sucre en poudre

1 ¢. a café de levure chimique

5 ceufs, battus

100g de chocolat noir, coupé en petits carrés

150g de pate d'amande, hachée en petits morceaux

4 a 6 gouttes d'essence d’amande amére

Faites prechauffer le four @ 200 °C/th. 6. Beurrez et farinez un moule a

e sucre dans le bol du batteur sur

2 avec e batteur plat sur vitesse 4

Meélangez la farine et la levure chimique, puis ajoutez progressivement ce
meélange a la préparation crémeuse, en alternance avec les ceufs, en

melangeant avec le batteur plat sur vitesse 2 jusqu'a ce que tous les

ingrédients soient intégrés. Incorporez le chocolat, la pate d'amande et

I'essence d'amande amere

Versez la pate dans le moule et faites cuire 35 minutes, jusqu'a ce que e

gateau soit cuit (une aiguille plantée au centre doit ressortir propre

Démoulez le gugelhopf sur une grille et laissez refroidir avant de

decouper en tranches



FRANCE

G A T E A U D E S A\/ O ] E Comme son nom l'indique, ce gateau est originaire des Alpes. Il ne contient pas de matiéres grasses

et doit sa texture aérienne au fouet 4 fils. A consommer le jour méme.

POUR 10 PERSONNES
Préparation : 10 minutes
Cuisson : 30 minutes

)
Accessoire utilisé
250g de sucre en poudre
5 ceufs
2 ¢. a soupe d'eau
1 pincée de sel

100g de fécule de pomme de terre
100g de farine ordinaire

Faites prechauffer le four @ 190 °C/th. 5. Mettez le sucre dans le bol du
batteur sur socle et ajoutez un ceuf entier, Avec les ceufs restants,
separez les blancs des jaunes et ajoutez les jaunes au sucre ; réservez
les blancs. Ajoutez une cuillerée a soupe d'eau et le sel, puis travaillez
avec le fouet a fils sur vitesse 1 pendant 1 minute. Augmentez la vitesse
a 6 et fouettez pendant 1 minute de plus jusqu'a ce que la préparation
soit blanche. Transférez dans un autre récipient.

Nettoyez le bol du batteur sur socle et le fouet, et essuyez-les
soigneusement, Fouettez les blancs d'ceufs sur vitesse 8 jusqu'a
obtention d'une neige ferme, puis ajoutez la préparation & base de
jaunes d'ceufs et mélangez sur vitesse 1 pendant 30 secondes, jusqu'a
ce que le melange soit homogéne.

Tamisez la fécule et la farine ensemble et incorporez-les a la préparation
a l'aide du fouet a fils, en fouettant sur vitesse 1 pendant 30 secondes
pour bien mélanger,

Beurrez un moule & gateau profond de 20cm de diamétre et versez-y la
péle. Faites cuire au four pendant 30 & 40 minutes, jusqu’a ce que le
gateau soit doré et cuit {une aiguille plantée au centre doit en

ressortir propre). Démoulez le gateau sur une volette et laissez refroidir
avant de servir,



ALLEMAGNE

’\3 /—\T Ef\ U M A pl B R E Ce géteau bicolore est préparé avec deux pates (I'une nature et I'autre au chocolat), légerement

mélangées a la fourchette pour produire un effet marbre.

POUR 12 PERSONNES
Préparation : 10 minutes

Cuisson : 1 heure Accessoire utilisé

250g de beurre a température ambiante ou ramolli
2509 de sucre en poudre

4 eufs

500g de farine ordinaire

2 c. a café de levure chimique

750ml de lait

2 ¢. a soupe de cacao en poudre

Faites préchauffer le four & 180 °C/th. 4. Graissez un moule a cake de
20cm et réservez, Mettez le beurre, le sucre et les ceufs dans le bol du
batteur sur socle et, avec le batteur plat, mélangez pendant 1 minute sur
vitesse 4 jusqu'a obtention d'une pate crémeuse. Mélangez la farine et la
levure. Toujours avec le batteur plat, incorporez four & tour la farine ef le
lait, Augmentez la vitesse a 4 et fouettez pendant 2 minutes jusqu'a
obtention d'une pate homogene,

Versez les deux tiers de la pate dans le moule a cake. Incorporez le
cacao en poudre au restant de péte dans le bol du batteur sur socle,
puis melangez a vitesse 2 pendant 30 secondes

Versez la pate au chocolat dans le moule et passez une fourchette &
travers la pate pour creer un effet marbré. Faites cuire au four pendant
1 heure, ou jusqu'a ce que le gateau soit cuit (une aiguille piquée au
centre doit en ressortir propre). Laissez reposer 5 minutes dans le
moule, puis demoulez sur une grille et laissez complétement refroidir,



D 'WNDORLE Tous les pays d'Europe ont leur spécialité aux amandes, mais cette recette venue de Sardaigne

POUR 6 PERSONNES [€‘|®”g

Prédparation : 1 houre
Culgson : 45 minutes Accessolres utilisés

100g d'amandes monddes

1 citron, de priférence non traité

A mufs moyens, blancs séparés des jaunes
100 de sucre on poudre

50¢ do sucre vanillé

50¢ de farine ordinaire

1 ¢ A cafd do levure chimique

Pour le glagage :

0g d'amandes mondées

150g de sucre glace

260 soupe d’Amaretto (liqueur d'amande), facultatit

Faltes préchaufter le four a 190 °CAh. 4. Hullez légérement un moule &
mangue de 28cm de diametre et saupoudrez-le d'un peu de farine. Avec
I hachoir equipe de la grille a petits frous, hachez les amandes
mandies sur vitesse 4 au-dessus du bol du batteur, Repétez I'opération
pour hacher les amandes rés fin. Transtéraz-les dans un saladier

Ripez finement la moitié du zeste du cltron, puis pressez le citron et
fésarvez 16 jus. Mettez les jaunes d'ceufs dans le bol du batteur sur socle
avec e sucre en poudre et le sucre vanillé, Avec le fouet a fils, ravaillez
I milange sur vitesse 4 Jusqu'a ce qu'il ait doublé de volume et soit trés
fipais of mousseus, Tamisez la farine et la levure au-dessus de la
préparation précédents, puis incorporez les amandes el le zeste de
citron, Transtérez dans un saladier,

Nettoyez I bol du batteur sur socle et le fouet a fils, et essuyez-les
solgneusement. Battez les blancs d'aufs en neige sur vilesse 8 avec
V/a Culllerdo & calé du jus de citron réservé, jusqu'a obtention d'une
neige ferme Tormant des becs souples. Incorporez progressivement les
blancs en neige o la preparation précedente, puls ranstérez dans le
moule préparé et dgalisez la surface.

Tapotez girement ke moule sur e plan de travall pour diminer les
dventuolles bulles d'ain puls fites cuire au four pendant 40 minutes, ou
Jusuh ce aque le dedsus du odleau solt ferma au toucher. Pour vérifier i
Cuisson, plguez un aigitke au centre du giteau el laissez-la

P— o6t particuliarament daliciense, Elle se compose d'un alteau adren recouvert d'un riche glagage aux amandes parfumé a I'Amaretto,

30 secondes ; sl I'aiguille ressort propre, le géateau est cult, Sortez le
gateau du four et laissez refroidir avant de démouler. Attendez qu'il soit
bien froid avant de ke recouvrir de glagage.

Pour le glacage, hachez les amandes sur vitesse 4 4 |'aide du
Iranchoir/ripe équipé du cylindre a rdper gros. Mettez les amandes dans
une podle et faites-les legérement griller. Laissez refroidi,

Tamisez le sucre glace dans un saladier et incorporez progressivement
2 Culllerdes a soupe de Jus de cliron et la llquewr jusqu'a oblenir un
(lagage lisse et facile A étaler. Recouvrez le ghleau aved le glagage o
shupoudrez- o d'amandes hachées, Laigses prandre avant de senr,



G/\-H:AU A IJABF“COT En néertandais, ce ghteau porte le nom de « streusel », dénvé du mot allemand pour

« saupoudrage ». Ce gateau a I'abricot est en effet saupoudré d'un mélange croustillant a base de beurre, de sucre, de farine et d'épices.

POUR 12 PERSONNES @ g?;) ZD

Préparation : 20 minutes
Cuisson : 35 minutes Accessoires utilisés

200g de fromage blanc & 0 % de matiéres grasses
4 c. & soupe de lait

4 ¢. & soupe d’huile végétale

1 ceuf

100g de sucre en poudre

1 ¢. & soupe de sucre vanillé

1 pincée de sel

400g de farine ordinaire

3 c. & café de levure chimique

Pour la gamniture :

200g de farine ordinaire

125q de sucre en poudre

1 c. 4 soupe de sucre vanillé

125g de beurre a température ambiante ou ramolli
/2 ¢. & café de cannelle moulue

3 boites de 400g d'oreillons d'abricots, égouttés

’| Faites préchauffer le fo
I'huile, I'ceut,

patteur sur socle. In

vit ) pendant

1 & fils el melangez :

30 secondes, jus » que la préparation soit homogéne

Wit

2 Meélangez la farine et la levure, -en la moitié a la preparation
au fromage. Mélangez 30 secondes avec le fouet 4 fils sur vitesse 2

3 Remplacez le fouet a fils par le crochet petrisseur et incororez le reste

de farine. Travaillez sur vitesse 2 pendant 3 minutes, ou jusqu'a ce que la

Abaissez |a pale en un ¢ Je 30cmi de diametre sur

pate soit
une plague a patisserie legérement farinée,

4 Pour la gamiture, mettez la farine, le sucre en poudre, le sucre vanille, le
beurre et la cannelie dans le bol du batteur sur socle et, avec le batteur
plat, melangez 1 a 2 minutes sur vitesse 4, jusqu'a ce que le melange
s0it friable. Disposez les oreillons d'abricots sur la pate, coté armond vers
e haut, puis saupoudrez-les régulierement avec la gamiture. Faites cuire
au four pendant 30 & 36 minutes, jusqu'a ce que e gateau soil dord
Servez chaud avec de a creme ou de la glace,



P F LAU M E N KU O H E N Ce giteau bavarots tout simple se prépare radifonnellement avec des prunes italliennes, PeU sUcrées

ot peu juteuses. Il peut se faire avec n'importe quel fruft, et sans le croustilant 4 la cannelle

POUR 8 PERSONNES ‘Dl

Priéparation : 10 minutes
Culsson : 40 minutes Accessoire utilisé s -

1009 de beurre

75¢ de sucre en poudre

V2 ¢. & calé d'essence de vanille

1 wuf

1 pincée de sel

1 ¢, & soupe de créme aigre

1 ¢ & café de zeste de citron ripé

400g de farine ordinaire

1 ¢. & café de levure chimique

300g de prunes, dénoyautées et coupées en deux

Pour le croustillant (facuitatif) :
2 ¢ & soupe de beurre

75 de farine ordinaire

765 de sucre en poudre

12 ¢. & café de cannelle moulue

/| Faites préchauffer le four & 190 °C/th, 5. Mettez le beurre, le sucre et
I'essence de vanille dans le bol du batteur sur socle, puls mélangez avec
Ie batteur plat sur vitesse 4 pendant 30 secondes, jusqu'a obtention
d'une consistance crémeuse. Ajoutez I'ceuf, la créme aigre et le zeste de
citron, et mélangez sur vitesse 4 pendant 30 secondes de plus
Mélangez la farine et la levure et ajoutez-les dans le bol, en mélangeant
sur vitesse 2 pendant 1 minute, jusqu'a formation d'une péte

2 Graissez legérement un moule & gateau peu profond de 20cm de
diameétre. Tassez la pate au fond du moule. Disposez les demi-prunes sur
la pte, cotd bombé vers le bas.

Pour I croustilant, mettez le beurre, la faring, le sucre el la cannelle dans

3 16 bol du batteur sur socle el, avec le batteur plat, travalllez sur vitesse 4
pendant 30 secondes, jusqu'a obtention d'un métange frable.
Répartissez uniformément cette préparation sur les prunes et faites cuire
au four pendant 30 & 40 minutes, jusqu'a ce que ke giteau soit bien
dord, Servez chaud ou frold, accompagné de créme louetioe




AUTRICHE

S A O H E Q T O R T E Ce riche géteau viennois au chocolat, recouvert de confiture d'abricot et d'un glacage au chocolat noir, doit étre

préparé la veille. Traditionnellement, le mot « Sacher » y est inscrit en letires de chocolat.

POUR 12 PERSONNES @ Mettez les blancs d'ceufs dans le bol du batteur sur socle et fouettez les

Préparation : 40 minutes (1 veille) blancs pendant 1 minute avec le fouet a fils sur vitesse 8, jusqu'a ce

Cuisson : 1h10 Accessoire utilisé qu'ils soient fermes et forment des becs. Toujours avec le fouet a fils sur
vitesse 8, ajoutez le sucre en poudre, cuillerée par cuillerée, jusqu'a ce

e pie: que la préparation fasse & nouveau fe bec.

130g de chocolat noir

130g de beurre ramolli ou 4 température ambiante Transférez le mélange a base de chocolat dans un grand saladier et

100g de sucre glace, tamisé incorporez-y une cuillerée de blancs en neige. Ajoutez le reste des

6 eufs (blancs séparés des jaunes) blancs en alternance avec des cuillerées de farine, en incorporant

75g de sucre en poudre delicatement & chaque fois.

;ﬁﬂ"ﬂ:ﬂm Fabntcol Graissez un moule & gateau de 23cm de diametre et saupoudrez-le de
farine. Versez la péte & gateau dans le moule et faites cuire 10 minutes

Pour le glagage : avec la porte du four légerement ouverte. Baissez la température du four

100g de chocolat noir a 1560 °C/th. 2 et faites cuire pendant 50 minutes, ou jusqu'a ce que le

50g de beurre ramolli ou & température ambiante gateau soit cuit. Sortez le géteau du four, couvrez avec un linge humide

50g de sucre glace, tamisé et réservez jusqu'au lendemain.

2 c. a soupe d'eau chaude

Faites préchauffer le four & 180 °C/th. 4. Pour le gateau, faites fondre le
chocolat et le beurre au bain-marie ou dans un saladier résistant & la
chaleur posé au-dessus d'une casserole d'eau bouillante (le saladier ne
doit pas toucher I'eau). Mélangez et laissez refroidir un peu. Incorporez
progressivement le sucre glace et les jaunes d'ceufs.

Démoulez le gateau. Tamisez la confiture d'abricot au-dessus d'une
petite casserole et faites-la chauffer. Badigeonnez le dessus et les cotés
du géteau avec la confiture.

Pour le glagage, faites fondre le chocolat et le beurre au bain-marie ou
dans un saladier résistant a la chaleur pose au-dessus d'une casserole
d'eau bouillante (e saladier ne doit pas toucher I'eau), puis incorporez le
sucre glace et I'eau. Fouettez soigneusement le mélange, puis laissez-le
reposer pendant 5 minutes avant de |'étaler sur le dessus et les cotés du
gateau. Laissez refroidir avant de servir.






GATEAU A L'ORANGE c«mmmwwmmmmammm—m_mnm

prenez un long couteau a dents et sciez-le délicaternent, sans appuyer.

Faites préchauffer le four & 170 °C/th. 3. Tamisez la farine, la levure
chimique et le sel dans le bol du batteur sur socle, et ajoutez le sucre.
Faites une fontaine au centre et ajoutez I'huile, les jaunes d'ceufs et le
zeste d'orange. A 'aide du batteur plat, mélangez sur vitesse 2 pendant
30 secondes, puis arrétez I'appareil et raclez le bol, Ajoutez le jus
dorange, remettez le batteur en marche sur vitesse 6 et ravaillez la péte
pendant 1 minute. Transtérez le mélange et réservez.

Lavez le bol du batteur et séchez-le. Versez-y les blancs d'eeuls et la
créme de tartre, puis fixez le fouet a fils, Fouettez sur vitesse 8 jusqu'a ce
que les blancs solent assez lermes, Incorporez la préparation précedente
aux blancs d'euts, en trois fois, jusau' obleni un apparell homogane.

POUR 6 A 8 PERSONNES ol ‘
\Ey |

Préparation : 30 minutes s _J:D_: @

Cuisson : 115 o

250g de farine avec poudre levante

3 c. a café de levure chimique

1 c. & café de sel

300g de sucre en poudre

125ml d’huile végétale

5 jaunes d'ceufs, a température ambiante
3 c. a soupe de zeste d'orange, rapé
175ml de jus d'orange

8 blancs d'ceufs, & température ambiante
1/2 c. & café de créme de tartre

Pour le glagage a I'orange :
125ml de jus d'orange
4 a5 c. a soupe de sucre

Versez la pale dans un moule & savarin non graissé de 25cm de
diameéire. Faites cuire au four pendant 55 minutes. Augmentez la
température a 180 °C/h. 4 et faites cuire 10 minutes de plus. Retournez
le gateau sur une grille et laissez refroidir sans enlever le moule.

Pour le glacage 4 l'orange, versez le jus d'orange et le sucre dans une
petite casserole. Portez a ébullition & feu moyen et remuez jusqu'a ce
que le mélange commence & épaissir, Enlevez du feu et laissez refroidir.

Démoulez le gAteau en passant délicatement un couteau le long des
parols. Transférez sur un plat de service el anosez avec le glacage

A lomnge,



POUR B PERSONNES €
Préparation : | hour

Culsson : 1h10

S00g de nolx

4 tranches (environ 125g) de pain rassis, sans la crodite
1250 te bevrre doux ramolli ou & température ambiante
A muls moyens (blancs séparés des jaunes)

1304 te sucre en poudre

1,5 €. & soupe de levare chimique

1 €. @ soupe de cannelle moulue

150ml de cognac

Pour fe sirop :

A00g de sucre

BOOMI d'eau

1 biton de cannelle, légérement écrasé

Zeste d'1 citron finement paré el découpé en gros morceaux
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Accessoires utilises




ESPAGNE

B U N U E L O 8 D E M A N Z /—\ N A Ces imésistibles beignets aux pommes & la pate croustillante et dorée se composent

de grosses rondelles de pommes marinées dans une liqueur anisée. lis se dégustent sans attendre, simplement saupoudres de sucre.

POUR 32 BEIGNETS
Préparation : 40 minutes, plus 1 heure de repos el

Cuisson : 5 minutes Accessoire utilisé

3 c. a soupe d'anisette ou de pastis

100g de sucre en poudre

8 pommes, pelées, évidées et coupées en rondelles

4 eufs

300m| de lait

300g de farine ordinaire

1 sachet de levure de boulanger (7g)

2 c. a café de sel

2 ¢. a soupe de farine ordinaire, pour enrober les fruits
Huile, pour frire

Sucre glace, pour saupoudrer

’I Mélangez I'anisette et le sucre dans un saladier, ajoutez les rondelles de
pommes et remuez. Laissez reposer pendant 30 minutes.

Mettez les ceufs et le lait dans le bol du batteur sur socle, puis melangez

2 avec le batteur plat sur vitesse 2 pendant 30 secondes. Ajoutez la farine, |
a levure de boulanger et le sel, puis mélangez pendant 1 minute sur
vitesse 4. Laissez reposer la pate pendant 1 heure.

3 Egouttez les pommes ef passez-les dans la farine pour les enrober, puis
recouvrez-les de péte en les plongeant dans le bol.

4 Dans une friteuse, faites chauffer I'huile & 180 °C. Faites cuire les beignets
en quatre fournées d'une minute chacune, jusqu'a ce qu'ils soient dorés.
Sortez les beignets de I'huile avec une écumoire, faites-les égoutter sur du
papier essuie-tout et gardez-les au chaud pendant que vous faites cuire
les autres fournées. Saupoudrez de sucre glace et servez chaud.




D vilesse 10 jusqu'a la formation de becs fermes. Sans arréter I'appareil,
ajoutez le sucre, 2 cuillerées a la fois, en fouettant soigneusement aprés
Accessoire utilisé chaque ajout, jusqu'a ce que tout le sucre soit incorporé et que la
meringue soit trés ferme et brillante,

3 Ajoutez le jus de citron ou le vinaigre, 'essence de vanille et la noix de
coco, Fouettez sur vitesse 4 pendant quelques secondes, jusqu'a ce que
la préparation soit homogene.

4 Al'aide d'une cuillére, disposez la préparation sur les plaques, en
espagant légerement les cuillerées. Faites cuire au four pendant 30 &
35 minutes, jusqu'a ce que les rochers commencent & dorer mais que le

Falts préchaute e four & 150 °CAh. 2. Chemisez deux paques & oeeur Soit encore légérement moelleux.

| patissere avec du papier sufurie.
™y Avec ke fouet & fils, fouettez les blancs d'ceufs sur vitesse 4 jusqu'a ce
¢ qulls solent mousseux. Ajoutez la créme de tartre et fouetiez sur

Laissez reposer sur les plagues pendant 5 minutes, puls fransférez sur
une grille et laissez refroidir. Conservez dans une boite hermétique.

S HOR TRREAD it sabis) 0es biscuts raditonness ccsseis sont habituslemant découpss en quartiers, appelés « peticoet
~ falls ». Pour obtenir une texture encore plus sablée, remplacez 750 de farine ordinaire par la méme quantité de farine de riz.

j 3 Rassemblez la péte avec vos mains et répartissez-la entre deux moules

a géteau & fond amovible de 20cm de diametre. Pressez légerement la
Accessoire utilisé péte avec le dos d'une cuillére pour obtenir une surface régulire. Avec
une fourchette, faites un dessin sur le pourtour et piquez légérement la
péte sur toute sa surface.

Faites cuire au four pendant 30 minutes, ou jusqu'a ce que le sablé soit
Iégérement doré, en pivolant les moules & mi-cuisson. Pendant que la
pﬂm Mmtsmdmmmmdesmaia




LEBKUCHEN 1exste de nombreuses variantes de ces pets ghteaux alemands au misl ot aux 8ploes, d60orés d'un glacage aprés a

cuisson. Proches du pain d'épice, iis sont souvent offerts @ Noél,

3

POUR 24 GATEAUX

Préparation : 35 minutes,

plus 8 heures de réfrigération au moins
Cuisson : 30 minutes

250mi de miel liquide

1759 de vergeoise brune

1 ceuf battu

1 ¢. & soupe de jus de citron

1 ¢. 4 café de zeste de citron rapé

300g de farine ordinaire

1 ¢. a café de cannelle moulue

1/2 ¢. & café de piment de la Jamaique moulu
1/2 c. a café de clou de girofle moulu

1/2 c. & café de noix de muscade rapée

1/2 . & café de sel

1/2 ¢. a café de levure chimique

50g d'écorce de citron confite, hachée

50g d'amandes hachées

Papier de riz ou papier sulfurisé

12 cerises confites, coupées en deux, pour décorer
175g d’amandes mondées, pour décorer
100g de sucre glace, pour le glagage

2 &4 3 c. 4 soupe de rhum, pour le glagage

s}

Accessoires utilisés

Faites chauffer le miel dans une casserole jusqu'a la formation de bulles.
Enlevez du feu et incorporez la vergeoise brune, 'eeud, le jus de citron et

le zeste de citron. Réservez.

Mettez la faring, les épices, le sel et la poudre levante dans le bol du 4
batteur sur socle. Ajoutez la préparation a base de miel et mélangez sur

vitesse 2 avec le batteur plat jusqu'a obtention d'une pate homogéne.

Incorporez I'ecorce de citron confite el les amandes hachees, puis

laissez reposer au réfrigérateur au moins 8 heures et jusqu'a 24 heures

si possible,

Faites préchauffer le four & 190 “C/h, 5. En travaillant un quart de la 5
pite 4 la fois et en conservant le reste au réfrdgérateuwr, abaissez la plte

sur 1em d'épaisseur sur un plan de travail généreusement faring
Découpez 9 cercles de papier de riz ou de papier sulfurisé et disposez
les & 4 cm dintervalle sur une plaque a patisserie,

Decoupez des cercles de pale de 6,5cm de diametre et disposez-en un
sur chaque cercle de papier. Posez une demi-cense confite au centre et
disposez cing amandes autour de la cense pour représenter les pelales

d'une fleur. Faites cuire au four, en deux fournées, pendant 12 4

15 minutes chacune. Répétez l'opération avec le reste de péte,

Pour préaparer le glacage, mélangez le sucre glace et le thum. Elalez le
glagage sur les gdteaux apris la culsson, Laissaz refroldy,



f TO‘P%EEJKOLATSCHE (s potla chasons actichiens sont il prépards avec du fomage fais  tartner au o d

trachitioneel fromage blanc, mals vous pouvez uliliser F'un ou Fautre. Un viritable régal pour un petit déjeuner ou un golter un peu particulier

iy Cde\teli

Préparation : 1 heur, plus 2h15 de repos
Culgson : 30 minutes Accessoires utilisés

Pour In pite :

400g de farine ordinaire

1 pincde de sel

1 sachet de levure de boulanger (7g)
120ml de lait tidde

2 ¢, & soupe de sucre en poudre

1 ouf

2 ¢. & soupe de beurre fondu

Pour la garniture ;
2 ¢, & soupe de beurre

225q de fromage frais & tartiner

2 muls, blancs séparés des jaunes
100g de sucre en poudre

Zeste riipé d'un citron

1 c. & soupe de raisins secs

1 blanc d'eul, Iégérement battu, pour badigeonner
2 ¢. 4 soupe d'amandes hachées

'] Pour la péte, tamisez la farine et le sel dans le bol du batteur sur socle
Aoutez 1a levure, ke lait iéde, le sucre et I'teul Avec le crochel pétrisseur,
mélangez sur vitesse 4 pendant 1 minute, jusqu'a ce que le meélange soil

homogene. Reduisez 1a vitesse 4 2 el ajoutez le beurra fondu en filet, Nettoyez le bol du batteur sur socle et séchez-le soigneusement. Fixez le
Couvraz le bol et lalssez reposer pendant 1h30, ou jusqu'a ce que la fouet 4 fils et fouettez les blancs d'ceufs en neige ferme sur vitesse 8.
péte ait doublé de volume. Ajoutez le melange a base de fromage frais et fouettez avec le batteur

g : - R F plal sur vitesse 2 jusqu'a obtention d'une préparation homogéne.
2 Transtirez I pdte sur un plan de travall légerement fariné el abaissez-la m” ol din prep J

sur Tem d'épaisseur. Dacoupez-la en carres de 7em de oilé el 5 Mettez une cuillerée a soupe de garniture au centre de chaque carré de
translérez leg cands sur une plague & patisserie, pate, puis repliez les coins de sorte & recouvrir la gamiture et scellez les
bords en les pingant. Laissez lever dans un endroit tiede, 3 I'abri des

Pour arer la garniture, versez le beure, la fromage frais 4 tartiner, les o
3 a prépa r— e Lodb courants d'air, pendant 45 minutes.

jaunes d'oeuls, le sucre, ke zeste de cliron et les mising secs dans e bol
s batteur sur socks equipd du battour plat et mélangaz sur vitesse 4 Faltes préchautter le four & 180 “CAh, 4. Badigeonnez les chaussons de
pendant 30 socondes, jusgu' ce gue e mélange soll lisse. Transtorez 6 blane d'out ot saupoudrez-les d'amandes hachées. Faites cuire pendant
dans un petit saladior 30 minutes, jusqu'a ce qu'ils solent bien dorés.



ETATS-UNIS

M U F l: | N S /—\ U X M \I/ R T | L L E S Ces petits gateaux américains sont tellement vite réalisés que vous pouvez en

préparer pour le petit déjeuner dominical ; ils se mangent frais. Vous pouvez remplacer les myrtilles par des framboises.

POUR 16 MUFFINS

Préparation : 10 minutes
Cuisson : 30 minutes Accessoire utilisé

2759 de myrtilles

2259 de farine ordinaire

2,5 c. a café de levure chimique

1/2 ¢. & café de sel

1/4 c. & café de noix de muscade ripée
175g de sucre en poudre

2 ceufs

175ml de lait

115g de beurre fondu

Zeste répé d'une orange

1 c. & café d’essence de vanille

50g de sucre cristal

1/4 ¢, & café de noix de muscade rapée

/| Faites préchauffer le four a 190 °C/h. 5. Chemisez deux plaques &
muffins avec 16 caissettes en papier, ou beurrez légérement les creux.

2 Ecrasez environ 50 myrtilles avec un presse-purée ou une fourchette.
Tamisez la farine, la levure chimique, le sel et la noix de muscade dans le
bol du batteur sur socle. Incorporez le sucre et faites une fontaine
au centre.

Incorporez dans la farine les ceufs, le lait, le beurre fondu, le zeste

3 d'orange, I'essence de vanille et les myrtilles écrasées, puis melangez
pendant 30 secondes sur vitesse 2 avec batteur plat, en prenant soin de
ne pas trop mélanger. Incorporez délicatement les myrtlles restantes et
répartissez la pate entre les moules, en les remplissant quasiment
jusqu'au bord.

4 Meélangez le sucre cristal et la noix de muscade rapée, puis saupoudrez

les muffins avec cette préparation. Faites cuire au four pendant 25 a
30 minutes, ou jusqu'a ce que les muffins soient gonllés et dores.
Sortez-les du four et laissez-les dans le moule pendant 5 minutes avant
de les iranstérer sur une grille pour les laisser refroidir







GRANDE-BRETAGNE

SCONES AUX RA|S|NS DE SMYRNE Eléments indissociables du thé de cing heures chez les

Britanniques, les scones se servent accompagneés de confiture et de créme fouettée ou épaisse. lls sont trés faciles et rapides a préparer.

I POUR 8 SCONES E ‘
L. Préparation : 10 minutes

Cuisson : 10 minutes Accessoire utilisé

225 de farine avec poudre levante

1 pincée de sel

50g de beurre doux ou de margarine a température ambiante ou ramolli
2 ¢. a soupe de sucre en poudre

50g de raisins de Smyrne

Environ 150mli de lait

Lait, pour glacer

Beurre ou créme et confiture, pour accompagner

1 Faites préchauffer le four a 230 °C/th. 8. Huilez légérement une plague
4 patisserie. Tamisez la farine et le sel dans le bol du batteur sur socle et
ajoutez le beurre ou la margarine, le sucre et les raising de Smyrne.

2 Avec le batteur plat, travaillez la pate sur vitesse 2 jusqu'a ce que le
beurre ou la margarine soit incorporé. Toujours sur vitesse 2, versez
progressivement le lait jusqu'a ce que le mélange soit compact et forme
une boule au centre du bol,

3 Transtérez la pate sur un plan de travail Iégerement fariné et petrissez-la
brievement pour la rendre plus homogéne. A I'aide d'un rouleau a
patisserie, abaissez-la sur 2cm d'eépaisseur et découpez-la en cercles de
2cm de diametre avec un emporte-piéce faring.

4 Placez les scones sur la plaque a patisserie huilée et badigeonnez-les
d'un peu de lait. Faites cuire au four 8 & 10 minutes, ou jusqu’a ce que
les scones soient gonfles et dorés. Servez avec du beurre ou de la
creme et de la confiture.




/NIES AUX DEUX CHOCOLATS cesine

stibles brownies peuvent étre découpés en

petits carrés pour le godter, ou bien servis en dessert en morceaux plus gros accompagnes de glace et arroses de chocolat fondu

POUR 20 CARRES ENVIRON [ ‘
Préparation : 20 minutes _ E“/-) \_
Cuisson : 30 minutes Accessoires utilisés

300g de chocolat noir de qualité
200g de beurre ramolli ou a température ambiante

200g de sucre en poudre

3 ceufs

2 ¢. a soupe de liqueur Frangelico (facultatif)
75g de farine avec poudre levante

75g de noisettes grillées, hachees

100g de pépites de chocolat blanc

dans un saladier re 1t & la chaleur pose au-des:

d'eau bouillante (le saladier ne doit pas toucher I'eau). Ajioutez le beurre

et faites chauffer jus 2 que le beurre soit fondu

) Fouettez le sucre et les ceuls sur vitesse 4 avec le batteur plat, jusqu'a

\:) ce que le melange soit homogene. Sans arreter le moteur, ajoutez le
chocolat fondu en filet et la liqueur Frangelico (facultatif). Laissez
legerement refroidi, puis ajoutez la fanne et les noisettes el melange:
avec le batteur plat sur vitesse 4. Enfin, ajoutez les pépites de chocolat et

mélangez brievement sur vitesse 2

4 Versez le melange dans le moule et faites culre au four pendant 25 a

30 minutes, ou jusqu'a ce que le galeau soit pris. Sortez du tour et

laissez refroidir dans ke moule



AUTRICHE

S p E K U |_ AT | U S Ces biscuits de Nogl autrichiens a la cannelle et aux amandes, découpés en forme d'étoile, font des cadeaux ou des

décors tout désignés en cette période de fétes. Saupoudrez & nouveau de sucre glace juste avant de servir

g
O

[r—

POUR 30 BISCUITS @
Préparation : 15 minutes )
Cuisson : 30 minutes Accessoire utilisé
3 gros blancs d'ceufs

2509 de sucre glace tamisé

2 ¢. a café d'essence de vanille
1 c. a café de cannelle moulue
2 gouttes d'essence d’amande
400g de poudre d'amande
14a2c. a café d'eau froide
Sucre glace, pour saupoudrer

Faites prechauffer le four a 140 °C/th. 2. Chemisez une plaque &
patisserie avec du papier sulfurisé. Mettez les blancs d'ceufs dans le bol
du batteur sur socle et, avec le fouet a fils sur vitesse 8, fouettez les
blancs en neige ferme jusqu'a la formation de becs. Prélevez une
cuillerée a soupe bombée de blanc en neige pour le glagage et
réservez-la. Réduisez la vitesse a 2 et incorparez le sucre glace, 1 &

2 culllerées 4 la fois,

Avec le fouet, toujours sur vitesse 2, incorporez I'essence de vanille, la
cannelle moulue, I'essence d'amande et la moitié de la poudre
d'amande. Ajoutez progressivement le reste de poudre d'amande jusqu'a
obtention d'une péte assez dure.

Saupoudrez le plan de travail de sucre glace et abaissez la péte sur une
epaisseur de Smm. Découpez des biscuits & 'aide d'un emporte-piéce
en forme d'etoile. Rassemblez les chutes, pétrissez-les, abaissez-les et
découpez-les a nouveau jusqu'a ce que vous ayez utilise toute la pate.

Transférez les biscuits sur une plaque a patisserie. Melangez le blanc
d'ceuf reserve avec I'eau froide et badigeonnez le dessus des biscuits.
Faites cuire au four pendant 25 & 30 minutes. Laissez refroidir sur
une grille.

Une fois les biscuits refroidis, recouvrez-les d'un glagage blanc ou
saupoudrez-les de sucre glace. Conservez dans une bolte hermetique
fusqu'au moment de servir.






ITALIE

B | S C O T T] Ces petits biscuits italiens aux amandes, durs et croustillants, se mangent traditionnellement a la fin d'un grand repas, trempeés

dans un verre de vin santfo, un vin de dessert foscan.

POUR 60 BISCUITS ENVIRON i@ ‘@] I ﬁj ‘ '] Faites préchauffer le four a 180 °CAh. 4. Mettez les amandes sur une
Préparation : 15 minutes NV ) plaque antiadhésive et faites-les griller dans le four pendant 5 a
Cuisson : 35 minutes Accessoires utilisés 10 minutes, ou jusqu'a ce qu'elles soient bien dorées. Sortez les

i amandes du four et laissez-les refroidir. Graissez legerement deux
Ay Faoie Giniles plaques & patisserie avec le beurre.
2 ¢. a café de beurre, pour graisser les plagues
3 ceufs moyens, blancs séparés des jaunes 2 Mettez les jaunes d'ceufs et le sucre dans le bol du batteur sur socle et
2509 de sucre en poudre installez le batteur plat. Travaillez le melange pendant 30 secondes sur
1 pincée de sel vitesse 4. Transférez dans un autre récipient,
PER Y oreen i Nettoyez le bol du batteur sur socle et séchez-le soigneusement. Fixez le
I 3 fouet a fils et battez les blancs en neige avec le sel sur vitesse 8, jusqu'a
3 ¢. a café de levure chimique

la formation de becs. Toujours avec le fouet, ajoutez progressivement les
jaunes d'ceufs battus et battez sur vitesse 4 jusqu'a obtenir un mélange
homogene. Incorporez le zeste de citron rape et les amandes grilees.
Fixez le crochet pétrisseur et fravaillez la pate sur vitesse 4 pendant

30 secondes. Ajoutez la farine, la levure et le beurre, puis continuez de
pétrir la pate sur vitesse 4 pendant 1 minute de plus.

Transférez la pate sur un plan de travall Iégérement faring et roulez-la

4 pour former des boudins de 2cm de diametre. Transférez-les sur les
plaques & péfisserie et faites cuire 15 minutes au four, ou jusqu'a ce que
les bords soient légerement dorés.

5 Sortez les boudins de pate du four et découpez-les aussilot en tranches
biseautées de 1em d'épaisseur. Laissez refroidir sur des grilles. Une fois
les biscuits refroidis, conservez-les dans une boite hermétique.
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