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LA SANTE 

La pollution est, a notre epoque, un danger qui nous preoccupe tous. 

Nous en voyons les effets tous Ies jours et la Pressc et Ia Television nous informent regulic­
rement de ses nouveaux mefaits. 

Cependant, nous ne faisons presque rien pour en garantir notre organisme. 

Et pourtant, respirant de plus en plus d 'oxyde de carbone, s 'alimentant avec des conserves, 
des extraits et toutes sortes de produits artificiels, notre corps est touche lui aussi par Ia pollution. 

Nous avons cependant un moyen de nous dCfendre : procurer a Ia machine humaine des 
armes pour reparer ou compenser les effets nefastcs de Ia pollution. 

Ces armes, ce sont : 

Les VITAMINES 

- Les PROTIDES, GLUCIDES ET LIPIDES, 
judicieusement choisis. 

La CHLOROPHYLLE 

Les SELS MINERAUX 

Tous ces elements indispensables a notre sante se trouvent dans les produits frais. 

C'est pourquoi nous devons eviter de faire cuire trop longtemps nos aliments, ce qui aurait 
pour effet de detruire les vitamines. 

Yotre Thermomix est la pour vous pn!parer rapidement des repas sains. 





Oubliez tout ce que vous 
savez sur les potages. 

Avec THERMOMIX, vous 
reussirez des potages 
vite faits, laissez libre 
cours a votre fantaisie, 
et inventez de nou­
velles recettes : 
• peu de temps, 
• peu d'ingredients, 
• et beaucoup de 

succes. 

Conservez tous vos petits 
restes : pommes de terre, riz 
ou nouilles cuits. Et meme 
des legumes tels que haricots, 
lentilles, petits pois. lis vous 
seront tres utiles pour epaissir 

et lier vos potages. 

ATTENTION : 
Certains produits tels que poivre, 
ail, oignon et poireau sont a 
employer en petite quantite : 
le mixer developpe leur goOt. 
Mettez-en tres tres peu . 

BON A SAVOIR : 
Pour saler normalement 
1 litre de potage, il faut environ : 
1 cuilleree a cafe rase de sel fin. 



RECETTE TYPE · le potage a la cru 

Une recette de potage a la cru vous est proposee 
pour vous donner une indication, quant a Ia fa9on 
de proceder. 
Mais, c'est a vous, ensuite, d'en preparer au gre de 
votre fantaisie, ou d'apres les ingredients que vous 
avez sous la main. 
U ne seule chose a ne pas oublier : une petite quantite 
de legumes soffit. 

PREPARATION: 
Mettez tous les ingredients - sauf les pommes de 
terre - dans le boca!. 
Recouvrez d'eau bouillante. 
Mixez en vitesse 2 pendant 1 minute. 
Rajoutez les pommes de terre (ou les feculents) et 
completez d'eau bouillante a llitre et demi. 
Mixez au coup par coup jusqu'au veloute desire. 

Potage a Ia tomate : 

INGREDIENTS : 

• 2 carottes; 
• 3 em de blanc de poireaux; 
• 2 feuilles de celeri; 
• 2 brins de persil; 
• 3 ou 4 pommes de terre 

moyennes cuites; 
• 300 g de pate, riz, lentilles 

cuites; 
• 1 noix de beurre; 
• poivre et sel. 

M~me preparation, mais remplacez Ie poireau par 2 belles tomates bien mOres. 
Potage aux epinards : 

Remplacez le poireau par une poignee d'epinards. 
Potage aux herbes : . 

Remplacez le cresson par 4 a 5 feuilles d 'oseille, I poignee de cresson, 1 branche d 'estragon, quelques 
branches de cerfeuil. 

Potage au cerfeuil : 
Remplacez le cresson par un bouquet de cerfeuil, les 3/4 au debut, le I/4 en fin de c.uisson. 



18' potage / crecy 
• 3 ou 4 carottes; 
• 1/2 litre d'eau; 
• 1/2 litre de lait; 
• 1 gobelet de farine; 
• 1 morceau de beurre; 
• 1 ceuf; 
• facu!tatif : 1 cuilleree a 

soupe de flocons de pommes 
de terre. 

Si le potage vous parait Ieger, 
ajoutez au dernier moment 
des flocons de pommes de terre. 

potage a la laitue 

• 10 feuilles de laitue; 
• 3 pommes de terre cuites 

moyennes (300 g environ); 
• 1 litre d'eau environ; 
• sel, poivre, persil; 
• 1 grosse cuilleree a soupe de 

creme fraiche. 

potage printanier 
• 1 carotte nouvelle; 
• 1 petit morceau de poireau 

(environ 3 em de blanc); 
• 1 tomate; 
• 4 cuillerees a soupe de 

flocons de pommes de terre; 
• 1 grosse cuilleree a soupe de 

creme fralche; 
• 1 litre 1/4 environ d'eau; 
• sel, poivre, persil. 6 

Epluchez, coupez les carottes en grosses rondelles. 
Mettez-les dans le bol du mixer. 
Ajoutez un peu d'eau. 
Mixez en vitesse 2 pendant I minute et demie afin 
d 'obtenir une creme lisse. 
Ajoutez le reste du liquide, Ia farine, le morceau de 
beurre. 
Vous ne devezjamais depasser le dernier trait a l'inte­
rieur du bol. 
Mettez en chauffage pendant 15 minutes. 
Ajoutez l'ceuf et remettez en chauffage pendant 
3 minutes. 

Mettez les feuilles de laitue; les pommes de terre avec 
un peu d 'eau, sel et poivre . . 
Mixez en vitesse 2 pendant 1 minute. 
Ajoutez le reste d 'eau jusqu 'au trait superieur. 
Mettez en chauffage 15 minutes. 
Ajoutez Ia creme, le persil. 
Mixez en vitesse 1 pendant 1 minute. 
Facultatif : vous pouvez ajouter avec Ia creme un 
jaune d'ceuf. 

Mettez dans l'appareil tous les legumes. 
Ajoutez un peu d 'eau. 
Mixez en vitesse 2 pendant 1 minute. 
Mettez en chauffage pendant 12 minutes. 

. Ajoutez les flocons de pommes de terre, le persil, Ia 
creme fraiche. 
Remettez en chauffage pendant 3 minutes au 
minimum. 



• 1 livre de belles tomates 
bien mures; 

• 3 cuillerees a soupe de se-
moule de riz; 

• environ 1 litre d'eau; 
• sel et poivre; 
• persil ou estragon; 
• 1 reuf; 
• l bonne cuilleree a soupe de 

creme fralche. 

Mettez les tomates coupees en quatre, Ia semoule de 
riz, lcs persil, sel et poivre. 
Puis, ajoutez l'eau jusqu'au trait superieur. 
Mixez en vitesse 2 pendant 1 minute. 
Mettez en chauffage pendant 15 minutes. 
Ajoutez Ia creme ou l'reuf. 
Mixez en vitesse 1 pendant quelques secondes. 
Ce potage peut se servir avec des petits croutons. 

17' veloute de champignons 
• I 00 g de champignons de 

Paris; 
• environ 1 litre 1/4 d'eau; 
• 2 cubes de bouillon de poule 

concentre; 
• 6 cuillcrees a soupe de riz 

cuit ou un gobelet et demi 
de tapioca; 

• lejus d'un citron; 
• 1 reuf; 
• 2 cuillerees a soupe de creme 

fraiche; 
• sel et poivre. 

potage au cresson 
• I /3 de botte de cresson; 
• 8 cu.illerees a soupe de flo­

cons de pommes de terre; 
• 1 cuilleree a soupe de creme 

fralche; 
• 3/4 de litre d'eau environ; 
• I /4 de litre de lait; 
• sel et poivre. 
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Coupez le pied terreux des champignons. 
Lavez-les rapidement a plusieurs eaux. 
Mettcz-les dans le bol du mixer. 
Arroscz-les aussitot avec le jus du citron. 
Mixez en vitesse l 30 secondes. 
Ajoutez soit le riz, so it le tapioca, I 'eau, Je bouillon. 
Mixez en vitesse 2 pendant 1 seconde. 
Puis mettez en chauffage pendant 15 minutes. 
Ajoutez l'reuf, Ia creme. 
Mettez en chauffage pendant 2 minutes. 
Pour habiller votre potage vous pouvez ajouter aux 
ingredients une cuilleree a soupe de vermouth et 
servir en meme temps des petits croutons frits. 

Epluchez et nettoyez le cresson. 
Reservez une petite poignee de feuilles et mettez le 
reste dans lc bol avec un peu d'eau. 
Mixez a froid par intermittence pendant I minute. 
Ajoutcz les ftocons de pomme de terre puis I 'eau 
jusqu'au trait superieur. 
Mettcz en chauffage pendant 15 minutes. 
Ajoutez le lait, Ia creme, les feuilles de cresson mises 
de cote. 
Mixez en vitesse 2 pendant 30 secondes. 
Puis remettez en chauffage 2 minutes. 



creme de petits pois 

• 1/2 boite de petits pois au Mettez dans le bo1Jes petits pois et leur jus, Ia carotte 
coupee en rondelles, Ia laitue, le persil. naturel (environ 500 g); 
Mixez en vitesse 2 pendant 1 minute. • 1 carotte; 

• 6 feuilles de laitue; Ajoutez l 'eau jusqu 'au trait superieur du bol. 
Mettez en chauffage pendant 18 minutes. • 2 ou 3 branches de persil; 
Ajoutez la creme. • 1 litre d'eau; 

• 1 grosse cuilleree de creme 
fraiche. 

Remettez en chauffage 2 minutes. 
Pour accompagner : quelques petits carres de jambon 
ou croutons dores au beurre. 

15' soupe a 1' oignon 

• 250 g d'oignons; 
• 2 cuillerees a soupe de ma­

tiere grasse ; 
• 2 cuillerees a soupe de farine 

un peu bombees; 
• 1 litre d 'eau environ; 
• 2 cubes de bouillon de 

viande (bceuf ou volaille); 
• facultatif : gruyere rape et 

croutons. 

potage 

Epluchez et emincez Ies oignons. 
Faites-les doucement dorer dans 1 'huile ou autre corps 
gras pendant une dizaine de minutes. 
Saupoudrez de farine. 
Mouillez petit a petit avec le bouillon. 
Versez dans le bol. 
Mettez en chauffage pendant 15 minutes. 
Servez avec du persil hache, des croutons grilles et du 
gruyere rape. ~~~~~~~~Q:~~ 
Facultatif : vous pouvez egalement faire gratiner au 
four pendant 10 minutes. 

Dans toutes les familles, il y a un jour de la semaine oil le refrigerateur 
est encombre de petits restes : chou-fteur, haricots-verts, petits pois, un 
peu de sauce blanche, un peu de riz, etc. On n'ose pas les jeter, mais 
personne n 'aime les voir arriver sur Ia table. 
Versez tous vos petits restes (saufpommes de terre) dans le bol du mixer. 
Mixez a froid quelques secondes. 
Ajoutez le liquide jusqu'au trait superieur du bol. 
Chauffez 15 minutes et rectifiez l'assaisonnement si c'est necessaire. 
Si le potage est un peu trop liquide, ajoutez au debut du chauffage des 
ftocons de puree ou des pommes de terre cuites. 

CONSEIL- Si Je potage vous parait un peu fade, ajoutez persil, cerfeuil 
ou estragon haches, ou meme une cuilleree a cafe de concentre de tomates. 
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creme d' oseille 

• une douzaine de feuilles 
d'oseille; 

• 2 cubes de bouillon de poule; 
• 5 a 6 cuillerees a soupe de 

riz cuit; 
• 1 litre d'eau environ; 
• 1 reuf; 
• 1 grosse cuilleree a soupe de 

creme fraiche; . 
• sel et poivre. 

Equeuttez et lavez les feuilles d'oseille. 
Mettez-les dans le bol avec un peu d'eau. 
Mixez en vitesse 2 pendant 1 minute. 
Ajoutez le riz cuit, les 2 cubes de bouillon de poule et 
completez d'eau jusqu'au trait superieur du bol. 
Ajoutez sel et poivre. 
Mettez en chauffage pendant 15 minutes. 
Ajoutez l'reuf et la creme. 
Remettez en chauffage pendant 2 minutes. 
Servez aussitot. 

• 125 g de filet de poisson; 
Mettez les filets de poisson, l'huile d'olive, le con­
centre de tomates, 1 'echalote, le persil, levin blanc, Ia 

• 2 a 3 cuillerees a cafe de 
concentre de tomate; 

• 1 cuilleree a soupe d 'huile 
d'olive; 

• 1/2 echalote; 
• 2 ou 3 brins de persil; 
• 1/2 verre de vin blanc; 
• 1 cuilleree a soupe de creme 

fraiche; 
• sel et poivre; 
• environ 1 litre d'eau. 

creme de riz dans le bol. 
Mixez en vitesse 2 pendant 1 minute. 
Cpmpletez d'eau au trait superieur du bol. 
Mettez en chauffage pendant 20 minutes. 
Ajoutez l'reuf et Ia creme. 
Remettez en chauffage pendant 2 minutes. 
Servez accompagne de petits croutons grilles ou meme 
ailles. 
Facultatif : ajoutez une cuilleree a cafe rase de 
paprika en poudre ou une pointe de safran selon votre 
gout. 

veloute de volaille 
• 2 cubes de bouillon de poule; 
• 1 gobelet et demi de tapioca; 
• environ 1 litre d'eau; 
• 1 reuf; 
• 1 grosse cuilleree a soupe de 

creme fraiche; 
• 1 ou 2 branches d'estragon 

frais ou seche; 
• sel et poivre. 
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Mettez les cubes de bouillon, le tapioca, l'estragon. 
Completez d'eau au trait superieur du bol. 
Mixez en vitesse 2 pendant 1 minute. 
Mettez en chauffage pendant 15 minutes. 
Ajoutez l'reuf et Ia creme. 
Remettez en chauffage pendant 2 minutes. 



panade 

• 125 g a 150 g de pain rassis ; Mettez dans le hoi le pain avec lc beurre et le lait. 
Mixez en vitesse intcrmittente pendant 1 minute. • 50 g de beurrc ; 

• 1/2 litre d 'eau environ; 
• 1/2 litre de la it; 
• 1 cuilleree a soupe de creme 

Ajoutez l'eau jusqu:au trait superieur du hoi. 
Mettez en chauffage pendant 15 minutes. 
Ajoutez ensuite l'reuf et Ia creme. 

fralche; Remettez en chauffage pendant 2 minutes. 
• 1 reuf; 
• sel et poivre; 
• facultatif : I pointe de noix 

de muscade dipee. 

potage rose 

• restcs de legumes de pot-au­
feu; 

• bouillon de pot-au-feu; 
• une cuilleree a soupe de 

conccntre de tomate; 
• persil. 

• 1 boite de concentre de 
tomate; 

• 3 a 4 pommes de terre cuites 
(environ 300 g); 

• 1 reuf; 
• l cuillen!e a soupe de creme 

fralche; 
• pcrsil, estragon ou cibou­

lette; 
• sel et poivre. 
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Mettez tous les legumes dans Ie bol, avec un peu de 
bouillon. 
Mixez en vitesse 2 pendant 1 miriute. 
Ajoutez le concentre de tomate puis ajoutez du 
bouillon jusqu'au trait superieur du bol. 
Mettez en chauffage pendant 15 minutes. 
Ajoutez le persil. 
Mixez en vitesse 1 pendant 30 secondes. 

Mettez Ies pommes de terre le concentre de tomate, 
Ie persil et un peu d'eau dans le hoi. 
Mixez en vitesse 2 pendant 30 secondes. 
Ajoutez l'eau jusqu'au trait superieur du bol. 
Mettez en chauffage pendant 15 minutes. 
Ajoutcz l'reuf et Ia creme. 
Remettez en chauffage pendant 2 minutes. 
Servez avec des petits croutons. 





14' RECETTE TYPE la sauce blanche 

INGREDIENTS : 
• I/2 litre d'eau 

(ou de bouillon de legumes); 
• I/2 cuilleree a soupe 

de beurre; 
• I petit gobelet de farine ; 
• sel et poivre; 
e facu/tatif : I cuilleree a 

soupe de creme fraiche ; 
le jus d'un I/2 citron. 

.PREPARATION 
Mettez l'eau, la farine, le beurre, du sel 
et du poivre dans le bol du mixer. 
Mettez en chauffage pendant I 2 minutes. 
Ajoutez la creme et remettez en chauffage 
pendant 2 minutes. 

CONSE!LS POURLES SAUCES- Pour lier une sauce: ajoutez un reuf entier 3 minutes avant Ia fin delacuisson. 
Ne jetez pas le blanc, car avec THERMOMIX, il peut etre utilise sans risques de grumeaux. 

recettes derivees 

Sauce bechamel : 
Remplacez l'e~u par le lait. 

Sauce Aurore : 
Sauce bechamel, plus concentre de tomates (I a 2 cuillerees a soupe selon votre gout). 

Sauce Mornay : 
Sauce bechamel, plus so a Ioo g de gruyere rape ajoute ala fin de la cuisson. Remettez ensuite en chauffage 
pendant 3 minutes. 

Sauce poisson : 
Remplacez l'eau de la sauce blanche par le court-bouillon de poisson (filtre), et ajoutez ala fin la creme, 
I reuf, le jus d'un ou d'un I/2 citron. 

Sauce Dieppoise : 
Sauce bechamel a laquelle, en fin de cuisson, vous ajoutez des crevettes cuites decortiquees, des moules 
et des petits morceaux de poisson. 

Sauce Poulette : 
Sauce blanche faite au bouillon de viande blanche. 
Ajoutez a la fin I ou 2 reufs, le jus d 'un I/2 citron. 
Facultatif : persil hache. 

Sauce aux capres : 
Sauce blanche plus I reuf, 8o g de beurre et 2 cuillerees a soupe de capres. 

Sauce blonde au curry : 
Sauce blanche avec bouillon de viande blanche de preference. 
Ajoutez en fin de cuisson r reuf, 2 cuillerees a soupe de creme fraiche, I pincee de curry ( ou plus selon 
votre gout). 
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sauce bearnaise 

• 1 gobelet de bon vinaigre 
de vin; 

• 2 echalotes ; 
• r poignee d'estragon; 
• un peu de sel ; 
• 2 jaunes d'reuf; 
• r 50 g de beurre. 

Mettez I 'echalote, le vinaigre et les fines herbes dans 
le bol. 
Mixez en vitesse 1 pendant 20 secondes . 
Puis mettez en chauffage pendant 20 minutes, sans 
mettre le gobelet : posez alors sur !'orifice une feuille 
de papier absorbant pour eviter les projections. 
Quand le mixer s'arrete, attendez 3 ou 4 minutes, 
afin de laisser le bol refroidir. 
Puis ajoutez les jaunes d'reuf, le beurre et le sel. 
Remettez en chauffage pendant 2 minutes en sur­
veillant la sauce par l'orifice du gobelet, prete a 
arreter la cuisson ; versez aussitot Ia sauce dans une 
sauciere. 

UTILISATIONS : Poissons grilles ou cuits au court-qouillon • Breuf grille • Mouton grille. 

hollandaise 

• 2 jaunes d'reuf; 
• le jus d 'un r /2 citron ; 
• 125 g de beurre; 
• sel et poivre. 

Mettez tous les ingredients dans le bol du mixer 
bien froid. 
Mettez en chauffage entre 2 et 3 minutes. 
Surveillez par I 'orifice du gobelet, pour stopper Ia 
cuisson. Versez aussitot en sauciere. 
Petit tour de main : ne preparez votre sauce qu 'au 
moment de Ia servir. 

UTILISATION Poissons grilles ou cuits au court-bouillon • Grillades • Asperges et artichauts. 

beurre blanc 

• 8o a 100 g d'echalote 
(grise de preference) ; 

• I petit gobelet 
de bon viil.aigre de vin ; 

• 200 g de beurre ; 
• sel et poivre. 

Mettez les echalotes dans le bol. Mixez en vitesse 1 pendant 20 secondes . 
Ajoutez le vinaigre. Mettez en chauffage pendant I 5 minutes - mais 
sans mettre le gobelet pour que le vinaigre puisse s'evaporer. Laissez 
refroidir le bol pendant 5 a 6 minutes. Ajoutez alors le beurre. Salez et 
poivrez. Remuez jusqu 'a ce que le melange devienne onctueux. 
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• 2 echalotes 
(de preference grises) ; 

• I /2 gobelet de bon 
vinaigrc de vin ; 

• I gobelet de vin blanc; 
• I morceau de sucre ; 
• 1 reuf et 2 jaunes ; 
• 2 cui llerees a soupe de 

creme fralche bien epaisse ; 
• sel et poivre ; 
• facultatif : estragon frais 

ou seche. 

Dans le bol du mixer, mettez Ies echalotcs epluchees . 
Mixez en vitesse r pendant 10 secondes. 
Ajoutez le vinaigre, levin blanc et mettez en chauffage 
pendant 15 minutes sans mettre le gobclct pour laisser 
!'evaporation se faire. 
Posez alors sur I 'orifice une feuille de papier absor­
bant a fin d 'eviter les projections. 
Ajoutez cnsuite les reufs, la creme fraiche. sel et 
poivre. 
Mettez en chauffage pendant 3 minutes. 
Versez dans une sauciere des Ia fin de Ia cuisson. 

sauce italienne pour spaghettis 

• 100 a 125 g de chair 
a saucisse; 

• I petite pointe d 'ail ; 
• persil, estragon ou autre 

herbe selon votre gout, mais 
en tres petite quantite; 

• 3 belles tomates pelees 
(300 g environ). 

Mettez tous les ingredients dans le bol. 
Mixez en vitesse 2 pendant IO secondcs. 
Puis mettez en chauffage pendant 7 minutes. 
On peut ajouter du gruyere, meme non rape, ou une 
portion de creme de gruyere. Mixez en position I 
pendant 10 secondes. 
Cette sauce peut egalement se faire avec un reste de 
jambon, de pot-au-feu, ou de veau cuit (environ 
125 g). 

sauce de tomates pour l'hiver 
• I petite boite 

de tomates pelees ; 
• I cuilleree a soupe rase 

de creme de tapioca ; 
• r gobelet d'eau; 
• I cuilleree a soupe 

de beurre; 
• I brin de persil ; 
• I pointe de thym 

et de laurier ; 
• sel et poivre ; 
• facultatif : 1 cuilleree 

a soupe de creme fraiche. 

Mettez tous les ingredients dans Je bol, sauf Ia creme. 
Mixez en vitesse r pendant 5 secondes. 
Mettez en chauffage pendant 7 minutes. 
Ajoutez Ia creme et mixez 2 secondes. 
Facu/tatif: Faites comme les ltaliens, ajoutez 2 cuil­
Jerees a soupe de breuf hache cuit ou cru, ou un 
morceau de jambon ou de lard, cuit ct mixe. 

UTILISATION DE L'UNE OU L'AUTRE DES SAUCES TOMATE: 
Jes pates, les riz • la morue • les cotes de pore ou de veau • Je chou-fteur 
• les reufs durs ou mollets • Jes quenelles, etc. 
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3' beurre 1\ maitre d'hotel 

• 100 g de beurre; 
• le jus d'un I/2 citron; 
• un peu de persil; 
• poivre et sel. 

RECETTES DERIVEES 

Mettez tous les ingredients dans le bol du mixer. 
Mettez en chauffage pendant 2 a 3 minutes juste 
pour ramollir le beurre. 
Versez le beurre sur une feuille de papier d 'aluminium 
que vous roulez en forme de saucisson. 
Laissez au refrigerateur pendant un petit moment 
pour qu'il durcisse. Au moment de l'utiliser, vous le 
couperez en tranchcs et vous le disposerez sur les 
grillades de breuf, de mouton ou de veau. 
Vous pouvez egalement l'utiliser pour accompagner 
des poissons grilles ou cuits au court-bouillon, des 
legumes cuits a l'eau. 

Beurre d'escargot : 125 g de beurre • 1 petite gousse d 'ail • 25 g de mie de pain rassis • persil• sel et poivre. 
Mettez l'ail, Ia mie de pain, le persil dans le bol, mixez en vitesse I pendant 20 secondes. Mettez en 
chauffage pendant 2 a 3 minutes. 
Utilisation : Pour accommoder des escargots, des palourdes, petaucles ... 

Beurre d'anchois : 4 anchois • 100 g de beurre • le jus d 'un I/2 citron • sel et poivre. 
Mixez tousles ingredients en vitesse I pendant 20 secondes puis mettez en chauffage pendant 2 minutes. 
Attention : avant de saler verifier le degre de salaison des anchois. 

Beurre de crevettes : 6o g de crevettes • 100 g de beurre • sel et poivre. 
Mettez les ingredients dans le bol. 
Mettez en chauffage pendant 3 minutes. 

e I cuiileree a cafe 
de moutarde ; 

• 1 cuilleree a soupe 
de vinaigre ; 

• 4 a 5 cuillerees a soupe 
d'huile; 

• sel et poivre ; 

RECETTES DERIVEES 

Mettez tous les ingredients dans le bol du mixer. 
Mixez a froid I minute environ a position I . 

Sauce ravigote : Vinaigrette, plus ciboulette et capres. 
Utilisation : Avec des poissons froids. 

Sauce gribicbe : Vinaigrette, plus 1 reuf dur, fines herbes et cornichons. 
Utilisation : Se sert avec !a tete et Ia langue de veau ou langue de breuf. 
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• mayonnaise 

• 1 reuf entier; 
• le jus d'un I / 2 citron; 
• [ cuilleree a cafe 

de moutarde ; 
• I/4 de litre d'huile; 
• I pincee de sel ; 
• r pincee de poivre. 

Versez l'reuf, le jus de citron, Ia moutarde, le sel et 
le poivre dans le bol. 
Mixez en vitesse r pendant 4 secondes. 
Ajoutez ensuite peu a peu l'huile sur les couteaux 
en rotation. 
Mixez en position 2 pendant 4 a 5 secondes afin de 
durcir la mayonnaise. 
Attention : veillez a ce que le bol soit bien froid. 

SAUCES DERIVEES 
Sauce verte : Mayonnaise, plus cerfeuil, estragon, cresson, persil, epinards. 

Quelques feuilles de chacun des ingredients suffisent. 

Sauce remoulade : Mayonnaise, plus 2 cuillen!es a soupe de capres et cornichons, plus fines herbes. 
Mixez en vitesse 1 pendant 5 secondes. 

Ailloli : Mayonnaise, plus I/2 a I gousse d 'ail. L 'ail sera ajoute aux premiers ingredients . . Mixez en vitesse 1 
pendant 10 secondes. 

• mayonnaise d'avocats 

• I avocat bien mur; 
• le jus d 'un r /2 citron ; 
• 1 reuf entier ; 
e I cuilleree a cafe 

de moutarde; 
• I gobelet d'huile; 
• sel et poivre. 

Coupez l'avocat en deux et retirez le noyau. 
Mettez Ia chair dans le bol. 
Ajoutez I 'ceuf, le jus de citron, Ia moutarde, le sel 
et le poivre. 
Mixez en vitesse 1 pendant 5 secondes. 
Ajoutez ensuite peu a peu l'huile sur les couteaux 
en rotation. 
Passez en position 2 pendant 4 a 5 secondes. 

UTILISATION Cette sauce accompagne les poissons, k c: froids, ou les cruditees. 
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5' RECETTE TYPE · creme de fromage 

INGREDIENTS : 

• 50 g de gruyere ; 
• 50 g de Hollande ; 
• r reuf; 
• 1 gobelet I/2 de lait; 
• r cuilleree a soupe 

de beurre; 
• 1 cuilleree a cafe 

de fecule; 
• un peu de sel 

(It> fromage est sale) ; 
• p0 vre. 

PREPARATION 

Mettez le gruyere et le Hollande dans le bol. 
Mixez en vitesse r pendant 20 secondes. 
Ajoutez le reste des ingre~ients. 
Mixez en vitesse 2 pendant 30 secondes. 
Mettez en chauffage pendant 5 minutes. 

UTILISATION : Cette creme a de nombreux emplois 

Petites tartes au fromage : Versez Ia creme dans le fond de tartelettes cuites. 
Faites gratiner au four pendant quelques minutes. 

Gratin de tomates au fromage : ~isposez s:Ians un plat beurre des demi-tomates. 
Nappez-les de la sauce au fromage. 
Passez au four pendant 5 a ro minutes. 

Croque-monsieur : Tartinez de beurre des tranches de pain de mie. 
Disposez une petite tranche de jambon. 
Nappez de la creme au fromage. 
Passez au grill pendant 2 a 3 minutes. 

Petits choux au fromage (pour l'ape~itif) : Remplissez l'interieur des petits choux vides de creme au fromage. 
Rechauffez doucement pendant quelques instants au four. 
Peut egalement se faire avec des petites croutes vol-au-vt nt cuites. 

RECETTES DERIVEES 
Creme de jambon : Ajoutez a la recette de creme de fromage une ou deux tranches de jambon. 

Creme fromage-champignons : Ajoutez a Ia recette de creme de fromage le contenu d'une petite boite de cham­
pignons bien egouttes. 
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3' souffle rapide au fromage 

• 30 g de beurre ; 
• t/4 de litre de lait; 
• I petit gobelet de farine 

(aux 3/4 plein) ; 
• 4 reufs; 
• 150 g de gruyere ; 
• 2 cuillerees a soupe 

de creme fraiche. 

Mettez le gruyere coupe en morceaux dans le bol 
du mixer. 
Mixez en vitesse 2 pendant IO secondes. 
Ajoutez le lait et mixez en vitesse 1 pendant 
IO secondes. 
Ajoutez le beurre, Ia farine, les reufs, du sel et du 
poivre. 
Mixez en vitesse T pendant 30 secondes puis mettez 
en chauffage pendant 3 minutes. Ajoutez Ia cr~me 
fraiche, mixez en I, to secondes. 
Beurrez un moule a souffle. 
Versez Ia preparation et mettez a cuire au four 
moyen pendant 30 minutes environ. 

VARIANTE: Vous pouvez ajouter des petits carres de jam bon ou la chair d'une belle tomate (enlevez Ia peau 
et les pep ins). 

• 1 petit gobelet de farine ; 
• I/2 litre de lait ; 
• 4 reufs; 
• 1 so g de gruyere ; 
• 1 cuilleree a soupe 

de beurre; 
• sel, poivre 

et noix de muscade rapee. 

Coupez le gruyere en morceaux et mettez-le dans le bol. Mixez en vitesse 
2 pendant 20 secondes. Transvasez-Je dans un bol. Mettez le lait, Ia 
farine, le beurre, du sel, du poivre et de la noix de muscade dans le 
bol. Mettez en chauffage pendant 12 minutes. Ajoutez le gruyere et 
les jaunes d 'reufs. Mixez en vitesse 1 pendant 20 secondes. Versez la 
preparation sur les blancs montes en neige ferme. Incorporez delicate­
ment avec une spatule de bois. Yersez dans un moule beurre. Cuisez 
au four chaud pendant 30 minutes environ. 

15' fondue savoyarde 
• 450 g de gruyere ; 
• I/4 de litre 

de vin blanc sc<> ; CouJ: z le gruyere en morceaux. Mettez-en Ia moitie dans le bol du 
• I cuilleree a soupe mixer. Mixez en vitesse 1 pendant 20 secondes, puis en vitesse 2 

de kirsch ; pendant 20 secondes. Mettez le rape de cote ~t procedez de Ia meme 
• poivre; fa<;on pour l'autre moitie de gn:yere. Mettez tout le rape dans le bol. 
• facultatif: 1 cuilleree a soupe Ajou~ez le vin blanc, le poivrc et le kirsch. Mettez en chautfage pendant 

de fecule, 1 pointe d 'ail. 15 mmutes. 

UTILISATION : Transvasez la fondue tr te prete dans un poelon a fondue, tenez au chaud sur un rechaud. 
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mousse de jambon 
• 200 g de jambon cuit ; 
• I feuille de gelatine ; 
• I reuf ; 
• r tasse de creme fouettee ; 
• I cuilleree a soupe 

de porto; 
• sel et poivre ; 
• facultatif: noix de muscade 

nlpee ou estragon. 

Delayez la gelati ne dans la cuilleree de porto et 
dans I cuilleree a soupe d 'eau tiede. 
Coupez le jambon en morceaux ct mettez-le dans le 
bol. 
Mixez en vitesse 1 pendant 30 secondes, puis en 
vitesse 2 pendant 30 secondes. 
Ajoutez la gelatine, l'reuf, sel et poivre. 
Mixez en vitesse 2 pendant 2 minutes. 

VARIANT£: Vous ferez de Ia meme maniere des mousses de 
poisson, de Iangouste, ou de langue ecarlate, etc. 

Yersez cette preparation sur la creme fouettee. 
Incorporez-la doucement et tenez au froid jusqu'au 
moment de scrvir. 

brioches aurore 

• 6 brioches ; 
• I/4 de litre de lait; 
• I boite 270 g thon nature! ; 
• 2 jaunes d 'reufs ; 
• I cuilleree a soupe 

de creme fratche ; 
• paprika, sel, poivre. 

.. 

Retirez le chapeau des brioches. Creusez les brioches. Faites-les n!chauffer 
au four. 
Dans le bol du mixer, mettez l'interieur et le chapeau des brioches, 
I/4 de litre de lait, le thon, 1 cuilleree de creme, sel, tres peu de poivre 
et un peu de paprika. 
Mixez a froid, puis chauffez S minutes. 
Ajoutez les jaunes et chauffez encore 3 minutes. 
Emplissez les brioches et gardez-les au chaud. 
Servez les brioches bien chaudes et presentez Ia sauce a part (voir 
Sauce Aurore, page 22). 

12' crepes fourrees aux epinards 

• soo g d'epinards; 
• ISO g de jambon; 
• I reuf dur ; 
• so g de rape ; 
• I/4 de litre de lait; 
• so g de beurre ; 
• 2 cuillerees a soupe 

de farine; 
• sel et poivre. 

Nettoyez les epinards et faites-les cuire a I 'eau bouillante pendant 
s minutes. Laissez-les bien egoutter. Coupez le jambon en morceaux. 
Mixez en vitesse 1 pendant 20 secondes. Mettez-le de cote dans un 
bol. Mettez le lait, le beurre et Ia farine dans le bol. Mettez en 
chauffage pendant 12 minutes. Ajoutez le gruyere coupe en morceaux 
et mixez en vitesse r pendant 20 secondes. Ajoutez les epinards cuits 
bien presses et le jam bon hache. Mixez en vitesse 1 pendant 20 secondes. 

UTILISATION : Pour garnir des crepes, nappe d'une sauce 
tomate • Pour garnir une tarte salee prcalablement cuite. 
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5' quiche lorraine 

• pate brisee salee 
(voir page 46); 

• I/4 de litre de lait ; 
• 2 cuillerees a soupe 

de farine; 
• 30 g de beurre ; 
• 3 reufs; 
• 2 cuillerees a soupe 

de creme fraiche ; 
e I 00 g de rape ; 
• 2 tranches de bacon ; 
• I tranche de jambon 

un peu epaisse ; 
• sel et poivre. 

Mettez le beurre, la farine, Je lait, sel et poivre dans 
le bol. 
Mettez en chauffage pendant 5 minutes . 
Ajoutez Ia creme fralche et le gruyere coupe en 
morceaux. 
Mixez en vitesse r pendant 30 secondes. 
Ajoutez les reufs et mixez en vitesse I pendant 
1 o secondes. 
Etalez Ia pate sur le moule. 
Faites-la cuire pendant 10 a 15 minutes a four 
moyen. 
Disposez sur la pate les petits carres de jambon et 
recouvrez avec Ia preparation. 
Terminez Ia cuisson au four moyen pendant 
25 minutes environ. 

delices et tourte au roquefort 

DELICES AU ROQUEFORT 
• 12 tranches de pain de mie ; 
• 125 g de roquefort; 
• r reuf; 
• 2 cuillerees a soupe 

de farine; 
• 2 cuillerees a soupe 

de beurre; 
• I/2 litre de lait ; 
• poivre et sel. 

TOURTE AU ROQUEFORT 

• 150 g de roquefort; 
• 2 reufs; 
• 2 grosses cuillerees a soupe 

de creme fraiche ; 
• 2 cuillerees a soupe 

de fromage blanc ; 
• poivre et sel a verifier seton 

le roquefort ; 
• I rouleau de pate feuilletee. 

.. 
Mettez le beurre, Ia farine, le Jait, le poivre, 1 'reuf, 
Je roquefort, dans le bot. 
Mixez en vitesse I pendant 20 secondes. 
Mettez en chauffage pendant 10 minutes. 
Disposez sur un plat les tranches de pain de mie. 
Recouvrez-les avec cette preparation et faites dorer 
pendant quelques minutes au grill. 

Mettez le roquefort, Ia creme, les reufs, le fromage 
blanc et le poivre dans le bol et mixez en vitesse r 
pendant 30 secondes. 
Garnissez un moule a tarte de 18 a 20 em avec Ia 
pate feuilletee. 
Versez Ia preparation au roquefort et recouvrez d 'un 
cercle de pate puis laissez retomber les bords de pate 
sur le milieu . 
Dorer la pate avec un peu de lait cru. 
Faites cuire a four moyen pendant 35-40 minutes. 
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• 6 reufs ·durs ; 

omelettes 

OMELETTE AU ROQUEFORT (recette aveyronnaise) 

• 6 reufs; 
• 50 g de roquefort; 
• 2 cuillerees a soupe 

de creme fraiche ; 
e I cuilleree a soupe de beurre ; 
• 3 ou 4 gouttes de citron ; 
• sel selon le fromage et poivre. 

OMELETTE AUX FINES HERBES 
• 6 reufs; 
• 1 cuilleree a soupe de creme ; 
• I cuilleree a soupe d'eau; 
• ciboulette, persil, estragon, 

ou herbes a votre choix ; 
• sel et poivre. 

reufs farcis au thon 

Mettez Jes jaunes d'reuf, le roquefort, Ia creme et le 
beurre dans le bol. 
Mixez en vitesse I pendant 20 secondes. 
Ajoutez 1es b1ancs, le jus de citron et mixez en 
vitesse 1 pendant I minute. 
Faites cuire a la poele comme une omelette ordinaire. 
Veillez a ce qu'elle soit baveuse, c'est-a-dire peu 
cuite au milieu. 

Mettez les reufs, la creme, 1 'eau, sel et poivre dans le bol. 
Mixez en vitesse I pendant 30 secondes. 
Ajoutez Jes fines herbes et mixez en vitesse I pendant 
IO secondes. · 
Puis procedez comme pour une omelette ordinaire. 

e I petite boite de thon a 1 'hui1e (8o g); 
Coupez les reufs en deux. 
Sortez le jaune et mettez-le avec les autres ingredients 
dans le bol du mixer. • le jus d 'un r /2 ci.tron ; 

• I cuilleree a cafe de moutarde ; 
• 1 cuilleree a soupe de creme fraiche ; 
e I cuilleree a cafe de ketchup·; 
• I cuilleree a soupe d'huile d'olives; 
• persil; 
• sel et poivre. 

• citrons 
• 4 Citrons ,; 
• I boite de 6 sardines 

a l'huile; 
• 50 g de beurre ; 
• persil; 
• sel et poivre. 

Mixez en vitesse I pendant 30 secondes. 
Garnissez chaque demi-reuf avec cette preparation. 
Posez-les sur des feuilles de salade et garnissez de 
quartiers de tomates. 

far cis 
Coupez les citrons en deux en enlevant la pulpe sans abimer la peau. 
Mettez la pulpe d'un citron, les sardines, le beurre, 
persi1, sel et poivre dans le bol. 
Mixez en vitesse r pendant 20 secondes. 
Remp1issez chaque citron de cette preparation. 
Posez sur un lit de salade. 
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cancoillotte 
• 1/4 d'eau; 
• 1/2 gousse d'ail; 
• 250 g de meton. 

feuillete au jambon 

• 3 tranches de jambon; 
• 350 g de gruyere; 
• 1 pot de creme; 
• 2 reufs; 
• 250 g de farine; 
• 125 g de beurre (ou de 

margarine); 
• 1 cuillere a soupe d'huile; 
• 3/4 d'un gobelet d'eau tiede; 
• sel, poi vre. 

0 

moules a la carmen 
• 1 litre de moules ou 1 boite 

de moules au nature!; 
• 3 verres de vin blanc; 
• 250 g de tomates fraiches; 
• beurre; 
• 3/4 d'un gobelet de farine; 
• 1 petit oignon; 
• 1 gousse d'ail; 
• persil, 4 epices; 
• sel, poivre. 

• 
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Ajouter tous les ingredients avec deux pincees de sel, 
cuisson 5 minutes. 
Ajouter a Ia fin 50 g de beurre. 

Confectionner Ia pate brisee en mixant Ia farine, Ie 
beurre, l'huile, l'eau et le sel. 
Bien malaxer en s'aidant de Ia spatule jusqu'a !'obten­
tion d 'une boule. 
Sortir la pate et l'etendre au rouleau. 
Mettre cette pate dans un moule. 
Auparavant reserver une petite boule de pate. 
Raper Ie gruyere dans le mixer et verser dans un bol. 
Melanger Ie pot de creme, un reuf plus le blanc du 
deuxieme (le jaune sera mis de cote). 
Poivrer et ~aler Iegerement. 
Mixer quelques instants. 
Etendre sur Ia pate une couche de gruyere, dujambon, 
du gruyere, de la creme, etc. 
Etaler Ia boule de pate reservee et Ia poser sur la 
preparation. 
Rabattre les bords de la pate et dorer avec Ie jaune 
d'reuf. Cuire a four chaud pendant 1/2 heure. 

Faire ouvrir les moules dans le vin blanc. 
Si vous prenez des moules en boite, ajouter une cuil­
leree a soupe de vin blanc au jus. 
Mettre ces moules en reserve. 
Pour Ia sauce, verser les C'omates, le beurre, Ia gousse 
d 'ail, l'oignon, le persil, 4 epices, poivre et sel, farine 
et le jus des moules. 
Mixer le tout, chauffer 12 a 15 minutes. 
Si les tomates sont acides, ajouter 1/2 cuilleree de 
sucre. 
Verser cette sauce sur les moules . 



6' coquille nantaise 
• 1 litre de moules; 
• 1 boitc de saumon; 
• 1 petite boite de coquille 

Mettre dans lc bot le jus des moules, 2 cuilleres de 
farine, un marceau de beurre, lc sel, le poivre de 
cayenne et cuire 6 minutes. Saint-Jacques; 

• 1/2 livre de champignons; 
• chapelure; 
• concentre de tomates; 

Ajouter le saumon, Ia coquille et les champignons. 
Mixer en vitesse intermittente. 

• beurre; set, poivre de cayenne. 
Ajouter les moules, Ia chapelure et faire gratiner au 
four 6 minutes. 

petits souffies campagnards 

• 3 reufs; 
• 100 g de gruyere; 
• 1/4 gobelet de malzena; 
• I petit pot de creme fralche; 
• I50 g de lard fume; 
• sel, poivre. 

gnocchis 
• 350 g de pommes de terre 

cuites; 
• 350 g de farine; 
• 1 reuf; 
• 2 cuillerees a soupe de to-

mate (concentre); 
• 4 gobelets d'eau; 
• 1 marceau de beurre; 
• 2 cuillerees a soupe de fa­

nne; 
• 1 petite boite de champi­

gnons de Paris; 
• sel, poivre. 
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Allumer le four. Ebouillantcr Jcs lardons. Raper le 
gruyere et le rescrver dans un bol. Ajouter les reufs, 
Ia malzena, I 'eau, le set et poivre et Ia creme dans le 
boca! en vitesse I quelques instants. 
Ajouter les lardons et donner quelques coups avec Ia 
marche intermittente. 
Mettre Ia preparation dans les ramequins beurres au 
prealable et mettre au four I /4 d 'heure (thermostat 
6-7). 

Mettre les pommes de terre cuites, Ia farine et l'reuf et 
mixer en remuant energiquement avec Ia spatule. 
Etaler Ia pate sur Ia table que vous aurez preala­
blement farincc et router cette pate en decoupant de 
petits morceaux. 
Fa ire bouillir de I 'eau dans une casserole assez 
grande. 
Pendant ce temps, preparer une sauce aurore avec le 
beurre, Ia tomate, I 'eau, sel, poivre, farine, eau. 
Mixer a chaud durant 5 minutes. 
Ebouillanter Ies gnocchis jusqu'a ce qu'ils remontent 
a Ia surface. 
Verser dans un plat a gratin, arroser de sauce aurore 
et deposer par-dessus les champignons egouttes. 

1 
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5' RECETTE TYPE 

INGREDIENTS : 

• 1 chou-fleur ; 
• T pomrne de terre moyenne; 
• 1 cui llcrec a soupe 

de beurre; 
• 1 cuilleree a soupe 

de farine; 
• I gobelet de lait; 
• 50 g de gruyere ; 
• sel el poivre ; 
• facultatif : 2 reufs, 

noix de museade. 

PREPARATION 

• le gratin de 

Cuisez le chou-fleur et la pomme de terre a I 'eau 
bouillantc salee. 
Mettcz lc chou-tleur dans le bol. 
Mixez en vitesse I pendant 30 secondes par 
intermittences. 
Ajoutez Ia pomme de terre, le beurre, Ia farine, le 
lait, le gruyere, 2 reufs (facultatif), du set et du poivre 
et une pointe de muscade. 
Mettez en chauffage pendant 5 minutes. 
Versez dans un plat et faites gratiner au four 
10 minutes. 

Souffle au chou-fleur : 
Procedez de Ia meme fayon, mais ajoutez aux ingredients : 

chou-fleur 

- d'abord les 3 jaunes d'reufs. Mixcz en vitesse 1 pendant 10 secondes; 
- incorporez ensuite les blancs battus en neige, versez dans un plat a souffle et faites cuire pendant 

25 a 30 minutes a four moyen. 

Puree de choux de Bruxelles • Puree de fonds d'artichauts : 
Meme recelte en ajoutant 1 cuillcree a soupe de creme fraiche. 
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celeri remoulad·e 

~ I petite tete de celeri ; 
• le jus d'un I / 2 citron; 
• I jaune d'ceuf; 
e I cuil!eree a cafe 

de moutarde forte ou douce 
selon votre gout ; 

• I gobelet d 'huile ; 
• sel et poivre. 

Epluchez et coupez le celeri en cubes d'environ 3 em. 
Mettez le mixer en marche vitesse 2. 

Introduisez par !'orifice du gobelet les morceaux de 
celeri. 
Arretez le mixage juste apres le dernier cube. 
NE REMUEZ PAS: laissez le celeri contre les parois 
du bol. 
Ajoutez tousles autres ingredients et mixez en vitesse I 
pendant 20 secondes. 
Puis melangez avec la spatule le celeri et Ia sauce. 
Mixez en vitesse I pendant 10 secondes. 

UTILISATION : Comme hors-d'ceuvre, dispose dans des petites feuilles de laitue • Pour garnir des cornets de 
jambon cuit ou cru, ou des cornets de salami. 

RECETTES DERIVEES 
Chou-fteur remoulade : Prenez des petites tetes de chou-fteur sans tiges et procedez comme pour le celeri. 

Mixez le chou-fleur en vitesse I pendant ro secondes: 

Fenouil remou1ade 

carottes au thon 
• 3 ou 4 carottes ; 
• I petite boite de miettes de 

thon a I 'huile (8o g) ; 
• le jus d'un I/2 citron; 
• I jaune d'ceuf; 
• I gobelct d 'huile ; 
• sel et poivre. 

Epluchez et coupez les carottes en grosses rondelles. 
Mixez-les comme le celeri. 
Ajoutez le reste des ingredients et mixez en vitesse 1 

pendant 20 sccondes. 
Melangez a I 'aide de Ia spatule. 
Mixez en vitesse I pendant 10 secondes. 

UTILISATION : Telle que sur des feuilles de salade • Pour garnir des demi-tomates (petites) • Pour garnir des 
tranches de betterave • Vous poserez 1 petit brio de persil sur chaque legume. 
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5' petits souftles de pommes de terre 

• 4 grosses pommes de terre 
cuites; 

• roo g de gruyere; 
• I ceuf; 
• I cuilleree a soupe 

de beurre; 
• 1 cuilleree a soupe 

de creme fraiche ; 
• I gobelet de lait; 
• set et poivre. 

Mettez les pommes de terre cuites avec Ia peau a 
secher au four pendant 15 minutes. 
Coupez les pommes de terre au 2/3. 
Creusez-les en faisant attention a ne pas abimer la 
peau. 
Mettez le gruyere en morceaux dans le bol. 
Mixez en vitesse 2 pendant 10 secondes. 
Ajoutez l'reuf, la creme, le beurre, le lait, sel et poivre. 
Chauffez pendant 5 minutes. 
Mixez en vitesse I tout en- ajoutant Ia chair de 
pommes de terre, pendant 20 a 30 secondes. 
Remplissez chaque pomme de terre avec Ia prepara­
tion et faites cuire au four chaud pendant 15 minutes. 

galettes de pomme de terre 
• 5 pommes de terre 

de taille moyenne ; 
• I gousse d 'ail 

ou I/2 oignon ; 
• 1 ceuf; 
• persil; 
• I/2 gobelet de farine ; 
• sel et poivre. 

RECETTES DERIVEES 

Epluchez et coupez en gros morceaux les pommes de 
terre. 
Mettez-les dans le bol. 
Recouvrez-les d'eau. 
Mixez en vitesse 1 pendant ro secondes. 
Egouttez-les dans une passoire fine et laissez-les bien 
egoutter. Puis remettez-Ies dans le bol. 
Ajoutez l'ail ou l'oignon (ou les deux), le persil, 
l 'ceuf et Ia farine. 
Mixez en vitesse r pendant 10 secondes. 
Faites des petites galettes a l 'aide d 'une cuillere 
a soupe. 
Faites-les frire dans une poele, dans l'huile bien 
chaude. 

Gratin de pommes de terre : Reprenez la recette precedente sans farine. 
Ajoutez I reuf de plus, et 70 g de gruyere. 
Versez dans un plat beurre et faites cuire au four pendant 35 minutes environ (four moyen). 

Gratin de carottes : 500 g de carottes crues • 2 ceufs • 2 cuillerees a soupe de creme fraiche • 70 g de gruyere 
rape • sel et poivre • facultatif: 50 g de jambon hache • estragon frais ou seche. 
Jetez les carottes epluchees et coupees en t rom;:ons sur les couteaux en marche vitesse 2 ; remuez un 
peu avec Ia spatule puis procedez comme la recette precedente. 
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12' puree de celeri rave 

e I tete de celeri ; 
(coupee en morceaux et 
cuitc a l'eau salee pendant 
20 minutes); 

Mettez le beurre, la farine et le lait dans le bol du 
mixer. 
Mettez en chauffage pendant 12 minutes. 
Ajoutez les morceaux de celeri cuit, la creme fraiche 
et mixez en vitesse I pendant 30 secondes puis en 
vitesse 2 pendant 20 secondes. 

• 40 g de beurre ; 
• I/2 gobelet de farine ; 
• 2 gobelets de lait ; 
• 2 cuillerees a soupe 

de creme; 
• sel et poivre. 

UTILISATION : 
Pour accompagner des viandes grillees ou roties • excellente avec le gibier. 

15' puree de champignons 

• 250 g de champignons; 
• 50 g de beurre ; 
• le jus d 'un I / 2 citron ; 
• 2 cuillerees a soupe 

de farine; 
• r gobelet de lait ; 
• I jaune d 'reuf; 
• sel et poivre. 

Nettoyez les champignons et coupez-les s'ils sont gros. 
Mettez-les dans le bol du mixer, avec le beurre et le 
jus de citron. 
Mixez en vitesse I pendant 10 secondes. 
Rassemblez les champignons avec la spatule et mixez 
a nouveau en vitesse r pendant I o secondes. 
Mettez en chauffage pendant 5 minutes. 
Ajoutez le lait, la farine, sel et poivre. 
Remettez en chauffage pendant 8 minutes. 
Ajoutez le jaune d'reuf. 
Remettez en chauffage pendant 2 minutes. 

UTILISATION : Pour napper des filets de poisson • Pour preparer un gratin de veau (restes de roti de veau). 

puree de legumes sees (flageolets, pois casses, 
lentilles, petits pois) 

• 1 4/4 de flageolets ou 
de petits pois moyens ou un 
reste de haricots blancs, pois 
casses ou lentilles cuites ; 

• 1 gobelet de lait; 
• 2 cuillcrees a soupe 

de creme fraiche ; 
• facultatif : un reuf (ajoutez 

en meme temps que Ia 
creme). 

Versez les legumes egouttes dans le bol. 
Ajoutez le lait et mixez en vitesse I pendant 
20 secondes. 
Puis mixez en vitesse 2 pendant 20 secondes. 
Ajoutez la creme et mettez en chauffage pendant 
8 minutes. 
Si la puree vous parait trop epaisse, ajoutez un peu 
de lait. 
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tomates farcies 

• 9 tomates; 
• 2 cuillerees a soupe 

d'huile d'olives; 
• 8 cuillerees a cafe de riz ; 
• 300 g de restes de viande 

ou de chair a saucisse ; 
• I petit pain au lait ; 
• un petit peu de lait; 
• 1 reuf; 
• I gousse d'ail; 
• persil; 
• estragon; 
• sel et poivre. 

RECETTES DERIVEES 

Preparez la farce. 
Hachez la viande ; faites tremper le petit pain dans 
le lait puis egouttez-le; mettez-le dans le bol avec 
l'reuf, la gousse d 'ail, le persil, l'estragon, sel et poivre. 
Mixez ,en vitesse 1 pendant 20 secondes. 
Decoupez le « chapeau » de 8 tomates (la derniere 
servant a faire la sauce). Retirez les pepins, laissez-les 
s'egoutter dans le plat de cuisson. 
Salez l 'interieur de chaque to mate. 
Garnissez chacune d 'elles d 'une cuilleree a cafe de 
riz cru. 
Remplissez les tomates a !'aide de Ia farce et coiffez-les 
de leur chapeau. Rangez-les dans le plat et arrosez-les 
d'huile d'olives. 
Pelez la derniere tomate et coupez-la en morceaux 
dans le plat. 
Faites cuire au four pendant 50 minutes (four chaud). 

BON A SA VOIR: Ce plat peu.t tres bien se preparer 
le matin et se rechauffer le soir. 

Chou farci : Faites cuire le chou a l'eau. 
Disposez-le dans une cocotte par couches successives en intercalant avec la farce. 
Laissez cuire a feu tres doux pendant 2 heures. 

Courgettes et poivrons farcis : Procedez comme pour les tomates. 

gratin de courgettes 

• 4 petites courgettes non 
pelees et une grosse pomme 
de terre cuites a l'eau salee; 

• roo g de gruyere; 
• I reuf; 
• 2 cuillerees a soupe 

de creme; 
• 1 petite gousse d'ail; 
• persil; 
• sel et poivre. 

Mettez le gruyere coupe en morceaux dans le bol. 
Mixez en vitesse 2 pendant 10 secondes. 
Ajoutez l'reuf, la creme, l'ail, le persil, sel et poivre. 
Mixez en vitesse I pendant 20 secondes. 
Ajoutez les courgettes et la pomme de terre coupees 
en morceaux. 
Mixez en vitesse 2 pendant 30 secondes. 
Versez la preparation dans un plat beurre. 
Faites gratiner au four pendant IS a 20 minutes. 
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RECETTE TYPE • 
• viande hachee 

Morceaux conseilles a hacher 
• Bceuf : de la poitrine de bceuf ; 

du premier talon ; 
de Ia macreuse. 

• Veau : bas de cam~ sans os ; 
flanchet. 

• Pore : echine ; 
pointe. 

Avantages : 
• economie; 
• de plus vous pouvez conserver la viande non hachee 

beaucoup plus longtemps au frigidaire et la hacher 
selon 1 'utilisation. 

Regles generales pour hacher de Ia viande 

Faites enlever par le boucher tous les nerfs et le gras (bien eplucher Ia viande). 
Coupez Ia viande en cubes de 2 a 3 em. 
Mettez le couvercle du thermomix sans le gobelet. 
Mettez-le en marche a vitesse 2. 

Jetez a 1 'interieur les morceaux de viande un a un et arretez 2 a 3 secondes a pres le dernier. 
Faites environ 250 a 300 g de viande a Ia fois (valable pour le veau et le bceuf). 
Pour le pore, s'il est un peu gras (exemple : si vous voulez hacher de Ia poitrine), ne mettez pas plus de 
200 a 250 g a la fois. 

steak hache 

• 400 g de viande de bceuf ; 
• Persil ou estragon ou thym ; 
• herbes aromatiques 

au choix; 
• 2 cuillerees a soupe 

de farine; 
• sel et poivre ; 
e I cuilleree a soupe 

d'huile d'olives. 

Mettez dans le bocalle persil, l'estragon, le sel et le poivre. 
Mixez en vitesse 1 pendant 10 secondes. 
Hachez ensuite la viande selon les indications ci-dessus. 
Fa90nnez Ia viande en une galette un peu epaisse. 
Farinez les deux faces. 
Faites-la dorer dans l'huile chaude a Ia poele, 
5 minutes environ, de chaque cote (selon votre gout). 
Peut se servir avec une sauce aurore, un beurre 
maitre d 'hotel, une sauce bearnaise. 
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recettes derivees du steak hache 

Hamburger : 
Steak hache plus 1 reuf au plat pose dessus. 

Steak au fromage : 
Steak hache cuit d'un seul cote. 
Sur l'autre etalez unc couche de moutarde et posez une tranche de gruyere. 
Passez au gril pendant 3 a 4 minutes. 

Steak hache a Ia Russe : 
Ajoutez dans votre viande hachee une cuilleree a dessert de moutarde forte et une cuilleree a soupe 
de capres. 
Puis procedez comme pour la recette de base. 

Steak hache a Ia Ni~oise : 
Servez les steaks haches avec des tomates poelees, des olives vertes et noires. 

steak tartare (2 personnes) 

• 300 g de viande de breuf ; 
e I petite echalote; 
• 2 cornichons ; 
e I cuilleree a cafe 

de moutarde forte ; 
• 1 cuilleree a cafe 

de ketchup; 
• I jaune d'reuf; 
• persil; 
• sel et poivre. 

Mettez tous les ingredients sauf la viande dans le bol. 
Mixez en vitesse 1 pendant 20 secondes. 
Mettez en vitesse 2 et ajoutez la viande (voir conseils 
pour la hacher). 
Arretez le mixage des le dernier morceau. 
Ce steak se mange cru. 
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Preparation : 15 minutes 
Proportions : pour 2 personnes 
Hacher 300 g de viande. 
Former 2 steaks de 150 g chacun. 
Faire chauffer 30 g de beurre dans une poele et faire 
dorer les 2 steaks a feu vif 5 minutes de chaque cote. 
Mettre dans le boca! 3 cuillerees a soupe de creme 
fraiche, 1 pincee de Paprika ou de piment doux, saler, 
poivrer. 
Mixer le tout. 

steak a la bordelaise 

Preparation et cuisson : 15' 
Proportions : pour 4 personnes 
• 400 g de viande; 
• echalotes; 
• vin rouge. 

steak tarass boulba 
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Verser cette preparation sur les steaks dans Ia poele. 
Laisser chauffer a feu doux. 
Servir chaud. 
Suggestion : Deglacer la poele avec une cuilleree a 
soupe de vin blanc. 

Hacher Ia viande. 
Former 4 steaks, les faire cuire 5 minutes de chaque 
cote. 
Saler et poivrer. 
Dans Ia poele ayant servia cuire les steaks, faire dorer 
2 echalotes coupees en lamelles. 
Deglacer avec un peu de vin rouge. 
Servir les steaks nappes de Ia sauce. 
Suggestion : servir les steaks sur canape (pain grille 
beurre). 

Autour de Ia viande disposer les cornichons en 
rondelles, Ies echalotes hachees, des capres, des 
anchois et du persil prealablement hache. 
Servir avec plusieurs sauces (anglaise, piquante, a la 
tomate, a la moutarde). 
Suggestion : peut etre accompagne d'une salade 
assortie a l 'estragon ou de pommes chips passees au 
four. 



• 4 cuillerees a cafe de fecule 
• 400 g de poi trine fraiche; de porn me de terre; 

Hacher Ia viande en vitesse 2 marceau par marceau . 
Verser Ia viande hachee au fur et a mesure dans un 
grand saladier. • 300 g de veau (poitrine ou • 3 cuillerees a cafe de sel; 

plat de cote); 
• 2 gausses d'ail; 
• 3 oignons; 
• 2 echalotes; 

• 2 cuillerees a cafe de poivre; 
• un peu de laurier; 
• 2 gobelets de vin blanc sec; 

Mettre ensuite tous Ies autres ingredients dans le bocal 
Mixer longuement en vitesse 2 puis verser cette 
preparation sur la viande hachee. 

• 1 petit bouquet de persil; 
• 1/2 gobelet d'alcool (cognac 

ou eau de vie). 
Melanger bien le tout et verser dans une terrine. 
Cuisson au bain-marie pendant 1 h 30. Four moyen. 

terrine de canard a l'armagnac 

• I canard de 1,500 kg, 
non desosse; 

• 200 g de viande de veau; 
• 200 g de pore; 
• 200 g de petit sale; 
• plusieurs bardes de lard; 
• I verre d'armagnac; 
• 3 reufs; 2 oignons ; 
• thym, laurier, romarin, 

sauge, persil; sel, poivre; 
4 epices. 

Tout d 'abord, enlever Ia peau du canard, Ia mettre en 
reserve. 
Desosser le canard, decouper-le en morceaux, sauf 
les filets (cotes du canard) qui doivent rester entiers. 
Hacher rapidement toute Ia viande (canard, veau, 
pore) dans le mixer, petite quantite par petite 
quantite. 
Au fur et a mesure, deposer dans un saladier. 
Preparer Ja sauce avec les 3 reufs, 2 oignons, ail, thym, 
laurier, romarin, sauge, persil, sel, poivre, 4 epices et 
le verre d'armagnac. 

Mixer en vitesse 2 quelques instants. 
Verser cette sauce sur Ia viande, melanger. 
Mettre Ia peau du canard au fond d 'une 
terrine, ainsi qu'une barde de lard. 
Deposer une couche de viande, 
une couche de filet, ainsi de suite. 
Recouvrir le tout avec les bardes de lard 
restantes. Terminer en rabattant Ia peau. 
Faire cuire a four chaud durant 1 h 15. 

pate de lapin 
• 4 cuillerees a cafe de fecule 

de porn me de terre; 
• 3 cuillerees a cafe de sel; 
• 2 cuillerees a cafe de poivre; 
• un peu de laurier, thym; 
• 2 gobelets de vin blanc sec; 
• 1/2 gobelet d 'alcool (cognac 

ou eau-de-vie). 
• 400 g de poitrine fraiche; 
• 300 g de rable de lapin et 

son foie; 
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• 2 gausses d 'ail; 
• 3 oignons; 
• 2 echalotes; 
• 1 petit bouquet de persil; 

Hacher Ia viande en vitesse 2 marceau par marceau, 
Ia mettre au fur eta mesure dans un grand saladier. 
Mettre ensuite taus les autres ingredients dans le boca! 
et mixer longuement en vitesse 2, puis verser cette 
preparation sur la viande hachee. 
Melanger bien le tout et verser dans une terrine. 
Cuisson 1 h 30 au bain-marie. Four moyen. 



• 250 g de foies de volailles ; 
• 250 g de lard de poitrine 

frais; 
• I/2 gobelet de porto; 
• 2 cuillerees a soupe 

de cognac; 
• I reuf; 
• sel, poivre; 
• quelques branches de persil ; 
• 1 feuille de laurier ; 
• I branche de thym. 

• 250 g de foies de volailles 
ou de foie de pore ; 

• 250 g de lard de poitrine 
frais; 

• 40 g de mie de pain ; 
• 1 peu de lait ; 
• I gousse d'ail ; 
• persil et estragon ; 
• 2 reufs. 

farce 

• restes de viande ou chair a 
saucisse ou pore hache (250 
a 300 g); 

• 2 ou 3 tranches de pain de 
mie trempees dans du lait ; 

• I reuf, I / 2 gousse d'ail 
OU I echalote OU les deux ; 

• persil, estragon, sel et poivre. 

Mettez les foies dans le bol du mixer. Mixez en vitesse 2 pendant 
20 secondes. Versez le foie mixe dans un recipient. Coupez le lard en 
petits cubes. 
Mettez le mixer en vitesse 2 et introduisez les carres de lard un par un. 
Melangez les deux hachis. 
Ajoutez le porto, le cognac, 1 'reuf, du sel et du poivre. 
Mixez en vitesse I pendant 30 secondes. 
Mettez dans une terrine et faites cuire au bain-marie pendant 50 minutes. 
Cette recette peut se realiser avec du foie de pore. 
Un petit conseil : choisissez du lard de poitrine plutot gras. 
Vous pouvez envelopper la preparation dans une crepine avant de la 
mettre dans Ia terrine. Ajoutez les herbes sur le dessus. 

Hachez d'abord les foies puis le lard de poitrine (comme pour la recette 
precedente). 
Mettez le hachis de cote. 
Mettez la mie de pain dans le bol du mixer avec un peu de lait chaud, 
la gousse d'ail, persil et estragon. 
Mixez en vitesse I pendant 20 secondes. 
Ajoutez le hachis, 2 jaunes, sel et poivre. 
Mixez en vitesse I pendant 20 secondes. 
Battez les blancs en neige au batteur electrique. 
Incorporez-les doucement. 
Beurrez un moule de 18 a 20 em de diametre et versez-y la preparation. 
Faites cuire a four moyen pendant 20 a 25 minutes. 
Le gateau de foies peut se servir chaud accompagne d'une sauce tomate 
ou froid coupe en tranches avec une salade. 

Coupez la viande en petits cubes et hachez-la. 
Ajoutez tous les ingredients dans le bol. 
Mixez en vitesse I pendant 20 secondes. 

CONSEIL - Si vous voulez alleger Ia farce employez des biscottes a Ia 
place du pain. 

Cette farce peut etre utilisee pour farcir des legumes 
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croquettes de viande (viande blanche : 
poulet ou veau) 

• 200 g de viande blanche de 
veau ou de poulet ; 

• 100 g de champignons ; 
• I tasse de chapelure ; 
• r ceuf; 
• I/4 de litre de lait; 
• I/2 gobelet de farine; 
• I/2 gobelet de beurre; 
• sel et poivre. 

Mettez la viande, les champignons nettoyes et le 
persil dans le bol. 
Mixez en vitesse I pendant 20 secondes. 
Mettez le hachis de cote. 
Versez le lait, la farine, le beurre, sel et poivre dans 
le bol. 
Mettez en chauffage pendant 10 minutes. 
Ajoutez le hachis et le jaune d'ceuf. 
Mixez en vitesse 1 pendant IO secondes. 
Laissez refroidir. 
Former alors des croquettes et passez-les successive­
ment dans le blanc d 'ceuf battu puis dans Ia chapelure. 
Faites-les frire dans l'huile tres chaude. 

• 400 g de bceuf cuit ; Coupez la viande en petits cubes. 
• I ceuf; 
e I/2 oignon OU I echalote ; 

Jetez-la marceau par marceau sur les couteaux du 
mixer tournant en vitesse 1. 

• persil; · 
• I tranche de pain humectee 

de lait; 

Puis ajoutez Ies.autres ingredients et mixez en vitesse I 
pendant 30 secondes. 

• sel et poivre. Formez des boulettes que vous roulez dans la farine. 
Cuisez-les delicatement a la poele et servez avec une 
sauce tomate. 

• hac his parmentter (restes de breuf, de pot-au-feu) 

• 250 a 300 g de viande cuite ; 
• I oignon; 
• I/2 cube de bouillon 

de pot-au-feu ; 
• I cuilleree a soupe 

de farine; 
• I gobelet d'eau ; 
• 40 g de beurre ; 
• persil; 
• poivre (pas de sel a cause 

du bouillon) ; 
• facultatif: 1 cuilleree a cafe 

de concentre de tomates. 

Hachez la viande et mettez-la de cote. Mettez le beurre et l'oignon 
coupe en quatre dans le bol. Mixez vitesse I, IO secondes. Mettez en 
chauffage pendant 10 minutes. Ne mettez pas Ie gobelet pour laisser le 
goO.t d'oignon s'evaporer, mais posez une feuille de papier absorbant 
pour eviter les projections. Ajoutez le bouillon, la farine, l'eau, le 
persil et le poivre. Remettez en chauffage pendant 5 minutes. Melangez 
cette sauce avec la viande hachee et disposez le hachis au fond d'un plat. 
Recouvrez de puree de pommes de terre. Saupoudrez avec un peu 
de gruyere rape et faites gratiner au four pendant 20 minutes. 
Facu/tatif : Si vous ajoutez du concentre de tomates, ajoutez-le dans la 
sauce en meme temps que Ia farine, l'eau, etc. 
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pate de paques 
.__. • I 50 g de lard ; 

• 100 g de pore maigre; 
• 150 g de veau; 
e I oignon OU I echalote ; 
• 2 c. a s. de cognac ; 
• 5 reufs; 
• persil ; 
• 4 epices; 
• sel et poivre; 
• facu/tatif : estragon, 

persil, ciboulette. 

.. _. • environ 200 g de poulet 
desosse (a defaut, vous pou­
vez completer par un peu 
de jambon); 

e I bonne C. a S. de beurre ; 
• 2 c. a s. de farine ; 
• I / 2 litre de lait ; 
• noix de muscade rapee ; 
• 2 reufs entiers ; 
• 75 g de gruyere rape ; 
• 2 c. a s. de chapelure ; 
• sel et poivre ; 
• facultatif : quelques petits 
champignons sautes au beurre. 

Faites durcir 2 reufs. Hachez le lard, le pore, le veau (voir explication page 40) . 
Epluchez et mettez l'oignon dans le bol. Ajoutez le persil, les reufs, le cognac, 
les epices, sel et poivre. 
Mixez en vitesse I pendant 5 secondes. Ajoutez la viande par petites quan­
tites. Mixez en vitesse 2 pendant 30 secondes. Posez la farce sur une feuille 
d'aluminium. Disposez dessus les 2 reufs durs, l'un a la suite de l'autre et 
recouvrez-les avec le reste de farce. Repliez ensuite le papier pour envelopper 
le pate, pratiquez un petit trou sur le dessus. 
Faites cuire a four moyen pendant environ I heure. Ce pll.te peut se manger 
tiede ou froid, accompagne ou non d 'une salade. 
Les reufs durs sont facultatifs : vous pouvez tres bien ne pas les mettre . 

Si vous avez un peu plus de poulet, coupez-le en 
petits morceaux et mettez-le de cote. 
Mettez le poulet dans le bol. 
Hachez-le en vitesse I pendant 10 secondes .. 
Ajoutez le beurre, la farine, le lait, la noix de muscade, 
sel et poivre. 
Mettez en chauffage pendant 10 minutes. 
Ajoutez les reufs, le- gruyere rape et remettez en 
chauffage pendant 2 minutes. 

crepinettes de veau 
.. _. • 300 g de veau 

(dans le bas carre) ; 
• IOO g de jambon cuit; 
• roo g de champignons ; 
• I morceau de crepine ; 
e I petite echalote ; 
• 30 g de beurre ; 
e I cuilleree a soupe 

de jus de citron ; 
• facultatif: paprika ou estra­
gon, creme pour lier Ia sauce. 

Epluchez 1 'echalote et nettoyez Jes champignons. Mettez-les dans Je bol 
avec le beurre, le cifron, sel et poivre. Mixez en vitesse I pendant 20 secondes, 
puis en chautfage 8 minutes. 
Coupez le veau et le jambon en morceaux. Ajoutez Ia viande sur les couteaux 
en marche 2. Dix secondes apres le dernier morceau, arretez. Coupez Ia 
crepine en 4 morceaux. Divisez Ia farce egalement en quatre. Enveloppez 
chaque portion dans Ia crepine. Faites-les cuire a Ia poele dans un peu de 
beurre pendant I 5 a 20 minutes. 
Facultatif: Ajoutez I bonne cuilleree a soupe de creme pour lier le jus de 
cuisson. 
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• 220 a 250 g de filets 
de poisson sans aretes ; 

• 100 g de champignons; 
• 50 g de crevettes decortiquees ; 
• 2 gobelets de lait ; 
• I cuilleree a soupe de farine ; 
• 1 cuilleree a soupe de creme ; 
• 2 reufs; 
• sel et poivre. 

Coupez les filets de poisson en morceaux . 
Introduisez ces morceaux dans le mixer en vitesse 2, 

puis les champignons, puis les crevettes. 
Passez en vitesse I. 

Ajoutez le reste des ingredients et mixez pendant 
30 secondes. 
Beurrez un moule a souffle. 
Versez la preparation, faites cuire a four moyen 
pendant une vingtaine de minutes et servez. 

RECETIE DERIVEE 
Souffle de poisson a Ia tomate : Remplacez les champignons par une ou deux tomates fraiches, une grosse cuilleree 

a cafe de concentre de tomate et ajoutez une petite echalote. Procedez de Ia meme fa9Qn. 
La cuisson au four est egalement Ia meme. 

• I reuf; 
• 1 gobelet I/2 de lait; 
• 1 gobelet I/2 de farine; 
• 50 g de beurre ; 
• 200 g de poisson cuit 

(restes); 
• sel et poivre; 
• facultatif : une pointe de 

noix de muscade. 

Mettez tous les ingredients dans le bol. 
Mixez en vitesse I pendant 20 secondes. 
Mettez en chauffage pendant 4 minutes. 
Mixez a nouveau en vitesse 2 pendant 20 secondes. 
Versez immediatement Ia preparation dans un 
recipient. 
Mettez de l'eau a bouillir dans une grande casserole. 
Faconnez votre preparation en quenelles. 
Roulez-les dans la farine. 
Mettez-les a cuire dans l'eau bouillante: les quenelles 
tomberont au fond de la casserole. 
Lorsqu'elles remontent, au bout de 5 minutes environ, 
elles sont cuites . 

farce de • poisson 
• 200 g de filets de poissons crus ; 
• I20 g de beurre; 
• I tasse de mie de pain 

trempee dans du lait; 
• 1 ceuf; 
• le jus d 'un ou d 'un 1/2 citron. 

Mettez les filets de poisson coupes en morceaux et 
le beurre dans le bol. 
Mixez en vitesse 2 pendant 20 secondes. 
Ajoutez I 'ceuf, le jus de citron, Ia mie de pain trempee. 
Mixez en vitesse 2 pendant 1 minute en tournant avec 
la spatule pour que la pate soit bien lisse. 
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• 1 petit reste de poisson froid 
cuit au court-bouillon ; 

• 2 pommes de terre 
cuites a l'eau ; 

• 1 petit bol de mayonnaise ; 
• sel et poivre, persil ; 
• facultatif: 1/2 gousse d'ail. 

• gratin 
• restes de poisson cuit ; 
e I C. a s. de farine ; 
e I C. a S. de beurre ; 
• 2 gobelets de lait ; 
• 2 c. a s. de creme ; 
• 50 g de gruyere ; 
• sel et poivre ; 
• facultatif: noix de muscade. 

UTILISATION : 

de 

Mettez tous les' ingredients dans Je bol. 
Mixez en vitesse 2 pendant 20 secondes. 
Remplissez de petites tomates avec cette preparation. 
Tenez au frais quelques heures et servez comme entree. 

• poisson (restes de poisson) 

Enlevez soigneusement les aretes du poisson. 
Mettez-le dans le bol du mixer avec le lait. 
Mixez en vitesse I pendant 20 secondes, puis en 2 
pendant 20 secondes . 
Ajoutez la farine, le beurre, sel et poivre et Ia noix 
de muscade. 
Mette~ en chauffage pendant 10 minutes. 
Ajoutez Ia creme et remettez en chauffage pendant 
ro minutes. 

Gratin de poisson aux pommes de terre : Dans un plat a gratin, mettez des rondelles de pommes de terre cuites. 
Recouvrez avec Ia preparation au poisson, saupoudrez de gruyere rape et passez au four pendant 
5 minutes environ. 

brandade de rnorue 
• 450 g de morue ; 
• 1/4 de litre d'huile d'olives; 
• 2 boones cuillerees a soupe 

de creme fraiche ; 
• I gobelet d'eau chaude; 
• 1/2 gousse d'ail; 
• poivre. 

Faites dessaler Ia morue et faites-la cuire a l'eau avec une feuille de laurier. Laissez 
fremir pendant 8 minutes puis egouttez. Emiettez-la. en retirant Ies aretes. Versez 
un peu d'huile (un demi-gobelet) a'vec l'ail dans le bol. Chauffez pendant 5 minutes 
ensuite sur vit~sse r. Ajdutez le quart de la morue, puis le reste d'huile. 
A nouveau, ajoutez un peu de morue, versez ensuite un gobelet d'eau chaude, puis 
ajoutez le reste de la morue, la creme fraiche et le poivre. 
Mixez en vitesse 2 pendant r minute. 
Facultat(f: Le jus d 'un 1/2 citron. Quelques croutons frits. 

TOUR DE MAIN : Si la preparation est trop epaisse, n 'hesitez pas a ajouter un 
peu d'eau chaude. 
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10' RECETTE TYPE la ' creme anglaise 

INGREDIENTS 
• I/2 litre de lait ; 

Mettez tous les ingredients dans Je bol du mixer. 
Chauffez 1 o minutes. 

• 100 g de sucre; 
• 5 jaunes d'ceuf; 
• 1 paquet de sucre vanille. 

' creme 

• 1/2 litre de lait ; 
• 100 g de sucre; 
• 3 jaunes d 'ceuf ; 
• 1 cuilleree a soupe rase 

de fecule de pommes de terre. 

Puis versez immediatement la creme dans un reci­
pient pour stopper la cuisson. Remuez en cours de 
tefroidissement. 

anglaise I economique • 

Procedez de Ia meme fa9on. 

recettes derivees 

Creme anglaise a la vanille : 
Ajoutez dans le lait une gousse de vanillc prealablement fendue dont l'interieur sera gratte avec un 
couteau pour mieux parfumer Ia creme. 

Creme anglaise au cafe : 
Ajoutez aux jaunes d'ceuf, deux cuillerees d'extrait de cafe ou une I /2 tasse de cafe tres fort. 

Creme anglaise au caramel : 
Ajoutez au lait une dose de caramel tout pret. 

Creme anglaise au chocolat : 
Ajoutez 125 g de chocolat aux ingredients de Ia recette de base. 

Creme angl~ise au rhum ou au grand marnier : 
Ajoutez selon votre gout, I a 2 cuillerees de rhum ou de grand marnier. 

42 



12' ' creme 

• 2 reufs; 
• 100 g de sucre; 
• 2 c. a s. rase de farine ; 
• I/2 litre de lait ; 
• r sachet de sucre yanille. 

• 
CUite 

Mettez tous les ingredients dans le bol du mixer. 
Chauffez I2 minutes. 
En fin de cuisson, remuez legerement a la spatule 
et versez dans une jatte ou dans des coupes et laissez 
refroidir. 

VARIANT£: Creme arlequin 
Faites une creme cuite. Enlevez Ia moitie de Ia creme du bol. 
Ajoutez 2 cuillerees a soupe de cacao non sucre dans le reste de la creme. 
Mixez 30 secondes a vitesse I. 
Puis versez, en meme temps, les deux preparations dans des coupes : 
les couleurs resteront separees. 

creme frangipane 

1;
4 

de litre de lait; Mettez Je lait, les reufs et le sucre dans le bol de 
• l 'appareil. 
• I reuf entier plus 2 jaunes ; 
• 50 g de sucre; Mettez en chauffage pendant 7 minutes. 
• I goutte d'essence d'amandes ameres; Ajoutez les macarons et !'essence d'amandes ameres. 
• 12 petits macarons. Remettez en chauffage pendant 5 minutes. 

1 re utilisation : A servir telle que dans des coupes individuelles ou dans une jatte, ou a faire prendre en glace. 

2e utilisation : Pour garnir une tarte ou fourrer un gateau. 
Procedez de la meme maniere en ajoutant dans le bol, au depart, une bonne cuilleree a soupe de farine. 

creme a Ia banane 

• 3 bananes; 
• I/4 de litre de lait; 
-. I reuf plus I jaune ; 
• I cuilleree a soupe rase 

de fecule de pommes de terre 
ou de creme de riz ; 

• 1 cuilleree a soupe 
de rhum; 

• 1 gobelet de sucre ; 
• le jus d'un I /2 citron. 

Pelez les bananes. 
Mettez-les dans le bol a mixer. 
Arrosez-les avec le jus de citron. 
Ajoutez le sucre. 
Mixez quelques instants en vitesse I. 

Puis ajoutez le reste des ingredients. 
Mettez en chauffage 8 minutes. 
Versez dans une jatte et mettez au frais jusqu'au 
moment de servir. 
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' creme " . . ' pattsstere 

• 2 jaunes d 'reuf 
plus · I reuf en tier ; 

Mettez tous les elements dans le bol de I 'appareil. 
Mixez I minute en vitesse 1. • 5 cuillerees a soupe 
Mettez a chauffer I 2 minutes. de sucre; 

• 3 cuillerees rases de farine ; 
• I/2 litre de lait ; 
• I sachet de sucre vanille ou 

autre parfum (I cuilleree a 
soupe de rhum ou de kirsch). 

UTILISATION : La creme p~Hissiere a de nombreuses utilisations : 
Entre autres : Fourrer un gateau • Garnir le fond d 'une tartc puis ajouter 
des fruits au sirop • Melanger avec des fruits frais ou des fruits au sirop. 

' creme noisette 
• I/2 litre de lait; 
• 125 g de chocolat a croquer; 
• 50 g de beurre ; 
• 50 g de noisettes epluchees ; 
• 2 cuillerees a soupe rases de 

ma:izena; 
• Jpcultatif : 2 cuillerees a 

soupe de creme fraiche. Sucre 
en plus selon votre gout. 

VARIANTES: Creme noix 

Mixez les noisettes a vitesse 2, jusqu'a ce qu'elles 
soient en poudre, soit pendant environ 1 minute. 
Ajoutez tous Jes autres ingredients sauf Ia creme 
fraiche. Mixez 30 secondes .. 
Mettez en marche chauffage I8 minutes. 
Ajoutez a Ia fin, si vous le desirez, Ia creme fraiche 
et mixez IS secondes en vitesse 1. 

Versez dans une jatte ou dans des coupes individuelles 
et servez bien frais. 

Vous faites Ia meme creme avec des noix et un peu d'extrait de cafe (I a 2 c. as.). 

Creme d'amandes 
Vous faites la meme creme avec des amandes et du chocolat (commc la noisette). 
Cette creme peut egalement etre mise au freezer et transformee en glace. 

flan au chocolat 
• I25 g de chocolat a croquer 

en tablette ; 
• I/2 litre de lait; 
• 75 g de sucre ; 
• 2 reufs; 
• 2 cuillerees a soupe rases 

de farine. 
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Cassez le chocolat en petits morceaux . 
Mettez-le dans le bol avec le lait et mixez en vitesse I 
pendant 20 secondes. 
Ajoutez le sucre, les reufs et la farine. 
Mettez en chauffage pendant 6 minutes. 
Versez dans une jatte et mettez au frais jusqu'au 
moment de servir. 
Far. tif: Vous pouvez ajouter I c. a s. de rhum. 



compote de pommes 

• 4 a 5 belles pommes 
(reinette, canada ou boscop ); 

• 3/4 de gobelet de sucre ; 
• le jus d'un citron ; 
• I /2 gobelet d'eau. 

Lavez les pommes. 
Coupez-les en quartiers. 
Enlevez les trognons, les queues et les taches s'il y 
en a. 
Mettez dans le bol du mixer avec l'eau et le jus de 
citron. ------. 
Mixez a vitesse 1 pendant I minute en remuant avec 
Ia spatule. 
Puis mettez en chauffage 12 minutes. 
Ajoutez le sucre. 
Remettez en chauffage 3 minutes. 

compote de fruits a noyaux (prunes, abricots, peches) 

• pour 500 g de fruits, prevoyez 
environ I 50 g de sucre 
selon l'acidite; prunes et 
abricots : Ia quantite de 
sucre sera plus importante 
que pour les peches. 

Lavez les fruits. 
Enlevez les noyaux. 
Mettez les fruits et le sucre dans le bol du mixer. 
Mettez en chauffage 15 minutes. 

·compo*"-: de fruits sees 

COMPOTE D'ABRICOTS SECS 

• 250 g d 'abricots sees ; 
• I jus d'orange; 
• 3 gobelets d'eau. 

COMPOTE DE PRUNEAUX 

Mettez a tremper les abricots dans le jus d 'orange 
et I 'eau pendant au moins 6 heures. 
Versez le tout dans le bot et mixez en vitesse 2 pendant 
10 secondes. 
Mettez en chauffage pendant IO minutes. 
Cette compote peut ne pas etre chauffee, mixez alors 
20 secondes de plus. 

Utiliser des pruneaux a 30 % d'humidite. 
Denoyautez-les et fai~es-1~ tremper dans u~ gobelet 
de vin rouge ou de vm cmt et 2 gobelets d eau. 
Procedez ensuite comme pour la compote d'abricots 
sees. 
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quatre-quarts, les pates 

• 3 reufs entiers ; 
• I25 g de sucre en poudre; 
• I25 g de matiere grasse; 

(beurre ou margarine) ; 
• I25 g de farine tamisee; 
• I/2 paquet de levure ; 
• facultatif : parfum, le zeste 

rape d 'un citron ou d 'une 
orange. 

PATE BRISEE (salee) 

• 250 g de farine ; 
• I25 g de beurre; 
• I cuilleree a soupe d 'huile ; 
• 3/4d'un gobelet d'eau tiede; 
• r pincee de sel. 

PATE BRISEE (sucree) 

• 2 cuillerees a soupe d 'huile ; 
• IOO g de beurre; 
• I gobelet de sucre en poudre; 
• 250 g de farine ; 
• 3/4 d'un gobelet d'eau tiede. 

Mettez les reufs, le sucre et Ia matiere grasse dans 
le bol. 
Mettez en chauffage I minute. 
Puis mixez en vitesse 2 pendant 1 minute. 
Ajoutez la farine et Ia levure en vous servant de la 
vitesse r juste le temps d'incorporer Ia farine. 
Beurrez un moule, versez-y la pate et faites cuire a 
four moyen pendant 35 minutes environ. 
Demoulez tiede. 

PETIT TOUR DE MAIN: Laissez reposer votre gateau 
pendant 30 minutes a 1 heure dans le moule avant de 
le faire cuire. 

Mettez tous les ingredients dans le bol. 
Mixez en vitesse I pendant 30 secondes. 
Saupoudrez une assiette et posez la P.ate dessus. 
Laissez-la reposer au moins 2 heures dans le 
refrigerateur. 
Puis utilisez-la comme vous en avez !'habitude. 
Cette pate peut se conserver plusieurs jours dans le 
refrigerateur. 

Mettez 1 'huile, le beurre et le sucre dans le bol. 
Mixez en vitesse I pendant 30 secondes. 
Faites chauffer pendant 1 minute. 
Versez Ia farine par !'orifice du gobelet sur le melange 
beurre-sucre tout en mixant en vitesse I pendant 
20 secondes. Procedez, pour terminer, de Ia meme 
fa9on que pour Ia pate brisee saJee. 

garniture de tarte pour l'hiver 
• 2 reufs; 
• I gobelet I/2 de sucre; 
• 2 gobelets de poudre 

d 'amandes ou de noisettes ; 
• I/2 pot de confiture 

d'abricot. 

Faites cuire prealablement votre tarte pendant 
I 5 minutes. 
Etalez Ia confiture d'abricots puis versez Ia prepara­
tion aux amandes. 
Remettez au four moyen environ 20 minutes. 
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/1. \ 1\. pate a crepes pate d'amande 
pour une dizaine de crepes : • 100 g de sucre en poudre; 
• 250 g farine; 
• 1/2 1 de lait; 
• 2 ceufs; 
• Sucre vanille ( 1 sachet); 
• Rhum (selon gout). 

• 100 g d 'amandes; 
• 1 cuillere a soupe d'eau; 
• quelques gouttes de kirsch ou d'essence d'amandes 
ameres ou d'eau de fleur d'oranger. 
Au choix concentre de parfum et colorant alimentaire. 

Mettre tous les ingredients Mettre le sucre dans le bocal et mixer en vitesse 2 
pour transformation en sucre glace. Ajouter ensuite 
tous les autres ingredients et mixer longuement en 
vitesse 2 jusqu'a !'obtention d'une pate tres homo­
gene. 

, dans le bol. 
Mixer en vitesse 1 pendant 
1 minute. 
Laisser reposer la pate 1 heure. 

2' tarte marie-christine 
• 5 cuilleres a soupe de farine; 
• 2 cuilleres a soupe d 'huile; 
• 2 cuilleres a soupe de sucre; 
• 2 cuilleres a soupe de lait; 
• 2 ceufs; 
• 1/2 paquet de levure; 
• 70 g de beurre. 

/1. • 

gateau minute 
• 1 pot de yoghourt; 
• 3 gobelets de farine ; 
• 1/2 gobelet d 'huile ; 
• 2 ceufs; 
• 1 gobelet de sucre; 
• 1 paq uet de levure; 
• 1/2 zeste de citron. 

Mixer tous les ingredients en vitesse 1 quelques 
secondes et renverser le tout dans un moule a tarte. 
Ranger ensuite des lamelles de pommes regulierement 
sur toute la preparation. 
Saupoudrer de sucre en poudre. 
Preparer enfin dans le bocal 70 g de beurre en chauf­
fage 2 minutes, puis incorporer un ceuf en vitesse 1 et 
verser cette preparation sur la tarte. 
Cuisson 25 minutes au four. Thermostat 6. 

Mixez tous les ingredients en vitesse 1. 
Mettez au four 3/4 d'heure. 
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gateau de savoie 

• 6 reufs; 
• 250 g de sucre; 
• 200 g de farine; 
• 1/2 paquet de levure. 

far breton 
• 100 g de farine; 
• 100 g de sucre; 
• 2 reufs; 

...=====?'., • 1/2litre de lait; 

Mettre le four a chauffer 5 minutes avant Ia 
preparation. 
Mettre les reufs et le sucre dans le boca!. 
Faire blanchir en vitesse 2 pendant 30 secondes. 
Mettre ensuite en vitesse 1, enlever le gobelet et verser 
progressivement Ja farine et Ia levure. 
Remettre en vitesse 2 pendant 30 secondes. 
Verser ensuite la preparation dans un moule beurre. 
Cuisson 50 minutes. Thermostat 5 sans ouvrir le four. 

Allumer le four thermostat 8. 
Mettre tous les ingredients (sauf les fruits) dans le 
boca I. 

• 1 cuilleree a cafe de rhum ou 
cointreau; 

Mixer en vitesse 2 pendant 30 secondes. 
Verser Ia preparation dans un moule beurre. 
Disposer les fruits. 

• 10 a 15 pruneaux d'Agen ou 
50 g de raisins sees . 

• savar1n 
• 2 reufs; 
• 2 cuillerees a soupe de sucre 

en poudre; 
• 150 g de farine; 
• 50 g de beurre; 
• 2 cuillerees a soupe de creme 

fraiche; 
• 1 petite pincee de sel; 
• 1 sachet de levure. 
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Cuisson 40 minutes a four chaud. 

Mixer 1 minute en chauffage, enfourner a four assez 
chaud, cuisson 20 mn. 
Mettre eau et sucre dans le bocal et faire bouillir, 
laisser refroidir et arroser le gateau de cette sauce. 



3' choux a la creme 

• 2 gobelets d'eau; 
• 1 gobelet d'huile; 
• 4 gobelets de farine; 
• 3 reufs ; 
• 1 pincee de levure 

de boulanger. 

Pour Ia creme patissiere : 
• 1/2 litre de Ia it; 
• 2 jaunes d'reufs + 1 entier; 
• 5 cuilleres a soupe de sucre; 
• 3 cuillerees a soupe de farine 

(rase); 
• 1 sachet de sucre vanille ou 

autre parfum (rhum, kirsch). 

d 'une boule compacte. 
Laisser refroidir un peu et ajouter les 3 reufs entiers. 
Mixer pendant 15 secondes. 
Pendant que vous confectionnerez la pate, le four 
sera mis en marche . 
Beurrer et fariner une plaque et avec une cuillere a 
cafe, deposer des petits tas de pate sur cette plaque. 
Faire cuire durant 1/2 heure a four moyen. 

En premier lieu confectionner Ia pate a choux, en 
mettant les 2 gobelets d 'eau, 1 'huile, Ia pincee de 
levure. 

Pendant Ia cuisson des choux, preparer Ia creme 
patissiere avec tous les ingredients et chauffer 7 a 
8 minutes. 
Lorsque les choux sont cuits tailler une petite fente 
sur le dessus et introduire la creme patissiere. Chauffer 3 minutes, en versant Ia farine en pluie et 

tout en remuant avec Ia spatule jusqu'a !'obtention On peut eventuellement faire un caramel et en garnir le dessus. 

gateau au yaourt 

Se servir d 'un pot de yaourt 
comme mesure. 
• 1 yaourt; 
• 2 pots d'huile; 
• 3 pots de sucre; 
• 4 pots de farine; 
• 1 paquet de levure; 
• 3 reufs en tiers; 
• 1 parfum 

(rhum ou Cointreau). 

Mettre le four a chauffer 5 minutes avant Ia pre­
paration. 
Verser tous les ingredients dans le boca!. 
Mixer en vitesse 2 pendant 30 secondes. 
Verser Ia preparation dans un moule beurre. 
Cuisson 45 minutes a four moyen (ne pas ouvrir le 
four). 

baba au rhum 
• 3 reufs en tiers; 
• 150 g de sucre; 
• 1 paq uet de levure 
• 150 g de farine. 

Melanger le tout vitesse 1, cuisson 20 mn a four 
moyen. 
Arroser de rhum selon votre gout. 
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marquises au chocolat 

• 1 tablette de chocolat a cro-
quer; 

• 3 jaunes d 'ceufs; 
• 150 g de beurre; 
• 90 g de sucre glace; 
• I cuillere a cafe d'essence 

de cafe. 

cake marbre 
• 2 ceufs; 

Faire fondre le chocolat dans le mixer avec un peu 
d'eau, mixer 30 minutes. Ajouter 3 jaunes d'ceufs, 
150 g de beurre, 90 g de sucre glace et Ia cuillere 
d'essence de cafe. Mixer le tout a chaud durant 1 mi­
nute. Les blancs d'ceufs seront battus en neige et 
ajoutes a Ia preparation. Mixer trois fois avec le 
bouton lanceur et verser dans un moule beurre ou 
mieux dans de petits ramequins. Mettre au frais. 

Casser les ceufs, ajouter le sucre. 
- • 7 cuillerees a soupe de sucre; Mixer, mettre le sucre vanille, la farine, Ia creme. 

Faire tourner quelques instants . • 4 barres de chocolat a cro­
quer; 

• 1 pot de creme fralche; 
Verser Ia moitie de Ia pate dans un plat a cake beurre. 
Ajouter avec le reste de pate le chocolat. 

• 2 sachets de sucre vanille; Mixer et verser dans le moule. 
• 250 g de farine; 
• 1 paquet de levure. 

• 20 g de levure 
(de boulanger); 

• 450 g de farine; 
• 125 g de matieres grasses 

(beurre ou margarine); 
• 100 g de sucre; 
• 2 gobelets de Iait; 
• sel; 
• un peu d'eau de vie; 
• 2 ceufs. 
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Avec une fourchette faire de petits zig-zag. 
Mettre a four tiede durant 40 minutes. 

Mixer tous les ingredients (sauf ceufs et farine) en 
chauffage durant 30 secondes. Ajouter les ceufs et 
rellllxer. 
Verser alors les 450 g de farine et mixer en vitesse 2 
pendant 10 a 15 secondes. 
Cuire a four moyen durant 3/4 d'heure. 



gla~age 
.__. Ingredients pour une tarte de 

dimensions moyennes : 
• 200 g de sucre glace ; 
• 3 cuillerees a soupe 

de liquide. 

GLA<;AGES DIVERS 

La preparation est la meme pour tous les gla9ages. Versez le sucre dans le bol 
et ajoutez le liquide. Mixez en vitesse I pendant 2 minutes pour obtenir une 
pate bien lisse pouvant etre repandue aisement. Coupez le contact de temps 
a autre pour ramener au bas du bol le sucre en poudre qui a pu s'amasser 
dans la partie superieure. 

Gla~age vanille : 200 g de sucre en poudre, I sachet de sucre vanille et 2 cuillerees et I/2 d'eau chaude. 
Gla~age citron : 200 g de sucre en poudre; 2 cuillerees a soupe de jus de citron et une I/2 c. as. d'eau chaude. 
Gla~age rose : 200 g de sucre en poudre; 2 c. as. de sirop de framboises ou de cerises et I/2 c. as. d 'eau chaude. 
Gla~age au rhum ou autre alcool- kirsch : 200 g de sucre en poudre; I c. as. de rhum ou autre alcool et une I/2 c. as. 

d'eau chaude. 

• I/2 litre de lait; 
• 400 g de fraises ; 
• I cuilleree a soupe 

de creme fraiche ; 
• 25 morceaux de sucre ; 
• I sachet de sucre vanille ; 
• 8 glac;ons. 
Versez le lait dans un bac a glac;ons et faites geler. 
Lavez et epluchez les fraises: Reservez-en 6 ou 7 et mettez les autres 
dans le bol du mixer avec le sucre et le sucre vanille. Vitesse 2, jusqu'a 
ce que vous obteniez une puree. 
Demoulez les glac;ons, et, par le trou du gobelet, jetez-les un a un sur 
les couteaux en march e. S 'ils ne sont pas entierement broyes, passez 
Ia spatule dans le trou et remuez pendant que le mixer fonctionne. 
Arretez, ajoutez la creme et les fraises restantes. Remuez delicatement 
et servez dans des coupes. 

glace a la vanille 
I/2 litre de lait ; 
r gousse de vanille ; 

• 100 g de sucre; 
• 2 cuillerees a soupe 

de creme fraiche ; 
• 4 jaunes d'ceuf. 

Mettez tousles ingredients dans le bol du mixer. Chauffez 10 minutes. Laissez 
refroidir et ajoutez la creme fraiche. Mettez la creme a glacer dans le compar­
timent «freezer» du refrigerateur pendant 4 a 6 heures. Remettez dans le 
bol du mixer. 
Mixez 30 secondes en vitesse 2 et en tournant avec Ia spatule : le bocal se 
couvre de givre. Repartissez dans des coupes et servez. 
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sorbet a 1' orange 

• le zeste d 'une orange ; 
• le jus de 4 oranges et de 

2 citrons completes d'eau 
afin d'obtenir un I/2 litre 
de Iiquide; 

• 300 g de sucre en poudre ; 

RECETIES DERIVEES 

Mettez tous les ingredients dans le bol et faites 
chauffer 5 minutes. 
Puis versez dans un bac et mettez au freezer. 
Au moment de servir, vous reverserez le sorbet dans 
le bol pour mixez 30 secondes a vitesse I, et vous 
repartirez ensuite dans des coupes. 
Facultatif: Vous pouvez, avant de servir, incorporer 
au sorbet un blanc d'reuf battu en neige. 

Sorbet au citron • sorbet a Ia clementine. 
VARIANTE: Pour servir des citrons, des oranges ou des clementines givrees, creusez les fruits, puis garnissez-les 

avec le sorbet correspondant. 

sorbet a l'abricot 
• 1 boite 4/4 d'abricots 

au sirop; 
• le jus d 'un citron ; 
• 2 verres de sirop de sucre. 

RECETTES DERIVEES 

Egouttez les abricots. Mettez-les dans le bol ayec le jus de citron et le sirop 
de sucre. Mixez en vitesse I jusqu'a ce que vous obteniez une puree, soit 
environ 1 minute. Versez dans un bac et mettez au freezer. Quelques heures 
plus tard, quand le sorbet est bien pris, reversez-le dans le bol du mixer. 
Mixez 30 secondes a vitesse I. Puis repartissez dans des coupes. 

Sorbet a Ia poire william (fruits cuits au sirop) : Procedez de la meme fa90n que pour l'abricot. 

Sorbet aux fruits rouges : Vous utiliserez 750 g de fruits rouges Lels que fraises ou framboises, 2 verres de sirop 
.· de sucre et un demi-citron. 

Procedez de la meme fac;on que pour le sorbet a l'abricot. 

VA RIA NTE: On peut utiliser des flacons ou des boites de puree de fruits tels que fraises, framboises ou cassis. 

5' creme glacee a l'ananas 
• 3 jaunes d'reufs; 
• I25 g de sucre; 
• I/2 litre de lait; 
• I cuilleree a soupe de rhum; 
• I/3 de boite d'ananas 

en tranches brisees. 
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Mettez tous les ingredients dans le bol, sauf le rhum. 
Mettez en marche « chauffage », 5 minutes. 
Ajoutez le rhum. 
V ersez dans un moule a glace et, quand ce melange 
est refroidi, mettez a glacer. 

VARIANTES : Avec Ia meme preparation de base, 
vous pouvez rem~ lacer le rhum et l'ananas par 
d'autres produits a votre cl-oix : Du chocolat 
du cafe soluble • des fraises ~ricots, etc. 



creme liquide au citron 

• 150 g de sucre; 
• le zeste rape d 'un citron ; 
• 3 reufs; 
• 1 cuilleree a cafe rase de 

fecule de pommes de terre 
ou de creme de riz ; 

• le jus de 2 citrons, comple­
tes d'eau pour obtenir un 
I / 2 litre de liquide. 

Mettez tous les ingredients dans le hoi a mixer. 
Faites chauffer 12 minutes. 
Versez dans une jatte. 
Laissez refroidir et servez tres frais. 

NOTE. - Les citrons doivent etre bien juteux, dans le cas contraire ajoutez le jus d'un citron . 

' creme 

• 2 reufs; 
• 40 g de beurre ; 
e le zeste rape d'un I/2 citron; 
• le jus de 2 citrons ; 
• 75 g de sucre. 

• • prise au citron (pour garnir des tartes) 

Mettez tous les elements dans le bol. 
Mettez en marche le chauffage 6 minutes. 
Versez aussitot dans une jatte. 
Quand Ia creme est froide, garnissez-en le fond d'une 
tarte sabtee cuite. ' 
Facultatif : Garnissez cette tarte d 'un glat;age au 
citron, et de quelques cerises confites. 

creme au beurre 
:.. 20 J11"rceaux de sucre ; 
• 1 reuf; 
• 150 g de beurre; 
• 2 cuillen!es a soupe de cafe 

tres fort. 

Mettez les morceaux de sucre dans le bol. 
Mixez a vitesse I pendant 20 secondes, puis a 
vitesse 2 pendant 20 secondes. 
Ajoutez l'reuf et mixez en vitesse 1 pendant 
20 secondes. 
Ajoutez le beurre en morceaux et le cafe, et mixez 
en vitesse 1 pendant 20 secondes. 
Puis mettez en chauffage pendant r minute. 
Pour stopper Ia chaleur, versez immediatement Ia 
creme au beurre dans un bol. Battez-la encore tiede 
avec une cuillere jusqu'a ce qu'elle soit lisse et froide. 
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chocolat a tartiner 

• I gobelet de noisettes 
et amandes (50 a 6o g) ; 

• 100 g de chocolat a croquer 
coupe en morceaux ; 

• I gobelet de sucre en poudre; 
• I gobelet de lait ; 
• 70 g de beurre. 

Mettez les noisettes dans le bol. 
Mixez en vitesse I pendant 30 secondes . 
Ajoutez le chocolat coupe en morceaux et le lait. 
Mixez en vitesse I pendant 20 secondes. 
Ajoutez le sucre et le beurre. 
Mixez en vitesse I pendant 30 secondes. 

UTILISATION : A tartiner sur du pain • pour garnir un gateau • pour realiser le souffle au chocolat 
(avec en plus 3 jaunes d'reuf et les blancs en neige). 

creme fouettee (chantilly) 

• 300 g de creme fraiche ; 
• I petit gobelet 

de sucre en poudre ; 
• I sachet de sucre vanille ; 
• I cuilleree a soupe 

d 'eau bien froide. 

Mettez le sucre en poudre et le sucre vanille dans le bol. Mixez en vitesse 1 

pendant 20 secondes pour obtenir du sucre glace. Ajoutez ensuite la creme 
fraiche et l'eau froide. Mixez en vitesse I pendant environ 20 secondes, par 
a-coups de 5 secondes. 
ATTENTION: Cette derniere operation merite toute votre attention. Verifiez 
l'etat de la c.reme par !'orifice du gobelet et soyez prete, a tout instant, a arreter 
le mixage des que Ia creme vous paratt avoir pris la bonne consistance; le 
temps de mixage varie selon Ia qualite de Ia creme. 

BON A SAVOIR : Si votre creme est ratee, vous pourrez neanmoins l'utiliser : 

Galette aux raisins (a prendre avec le the) : Ajoutez a Ia creme 3 gobelets de farine. Mixez en vitesse I pendant 
IO secondes. Ajoutez 50 g de raisins de Smyrne sees. Versez la pate sur une plaque huilee et faites cuire 
au four moyen pendant environ 30 minutes. Decoupez-la chaude quand elle est encore moelleuse . 

• 200 g de chocolat a croquer ; 
• I gobelet de lait; 
• 3 reufs; 
• 6o g de beurre ; 
• parfum : 1 cuilleree a soupe 

de rhum ou le zeste rape 
d 'une orange. 

Coupez le chocolat en morceaux. Ajoutez le lait. Mixez en vitesse 2 pendant 
30 secondes. Mettez en chauffage pendant 5 minutes. Mettez le mixer en 
position I : ajoutez les ceufs et le beurre. 
Arretez le mixage et versez aussitot dans des coupes . individuelles ..>U dans 
des jattes. Servir glace. 





RECETTE TYPE : boisson i ~ ··ee aax pommes 

INGREDIENTS 
• 1 pomme et demie; 
• 1 0 morcea;u.::oc de sucre · • 
-

3/.o. de litre d•eau ; 
• Le jus d•un 'A. citron ; 

PREP.ARA. TIC>N 

orangeade 
• 1 orange entiere ; 
• I carotte; 
• 3/4 de litre d'eau; 
• I 5 morceaux de sucre. 

Lave.z les pommes et coupe.z-les en quatre. 
:JViette.z-les dans le bol du mi::ocer avec le sucre, 1• eau 
et le jus de citron. 
1Vii::oce.z en vitesse 2 pendant 10 secondes. 
Filtre.z et recupere.z les pulpes pour faire une compote . 

• 

Lavez !'orange et pelez la ·carotte. 
Mettez-les dans le bol du mixer avec l'eau et le sucre. 
Mixez en vitesse 2 pendant ro secondes. 
Filtrez et recuperez les pulpes pour faire une 
marmelade. 

CONSEILS POUR LES BOISSONS A BASE D'AGRUMES 
Si vous trouvez que les boissons aux agrumes ont un gout un peu amer, vous pouvez alors peler finement la 
moitie du zeste de chaque fruit puis retirer completement la peau. 
Mettez le fruit entier mais a nu et procedez de la meme fa9on. 

RECETTE DERIVEE 
Marmelade: Remettez les pulpes dans le mixer avec 10 morceaux de sucre. Mixez en vitesse 2 pendant 5 secondes. 

Puis mettez en chauffage pendant ro minutes. 
Utilisation : Pour tartiner. 

boisson aux fraises ou aux framboises 

• 200 g de fraises 
ou de framboises ; 

• le jus d 'un citron ; 
• 2 cuillerees a soupe de sucre 

en poudre selon le gout ; 
• I/2 litre d 'eau gazeuse. 
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Lavez et equeutez les fraises et mettez-Jes dans le bol 
du mixer avec le jus de citron et le sucre. 
Mixez en vitesse 1 pendant IO secondes. 
Ajoutez l'eau gazeuse. 
Mixez en vitesse 2 pendant ro secondes. 
Filtrez et servez frais. 

• 



• 2 grappes de raisin 
(environ 1 livre) ; 

• 5 morceaux de sucre ; 
• 1 gobelet d 'eau ; 
• 6 gla9ons. 

Lavez les grappes de raisin. 
Egrenez les fruits dans le bol et ajoutez le sucrr . 
l'eau et les gla9ons. Mixez en .,;+,<:se I , puis en 
vitesse 2 pendant 10 secondes. Filtrr->:. 
La qualite de votre jus dependra specia~ement de la 
variete du raisin employe: le muscat convient tres bi-

--~-:a -.1. 

long drink pamp emousse (ou cocktail d'agrumes) 
I 

• 1 citron; 
• I/2 carotte; 
• r/2 litre d'eau; 

• 1 pamplemousse ; 
• 1 orange; 
• 1 citron; 
• 10 morceaux de sucre 

environ seton le gout ; 
• assez d'eau pour completer 

a I litre. 

citronnade 

• 8 morceaux de sucre. 

Lavez le citron et coupez-le en quatre. 
Mettez-le dans le bol du mixer. 
Ajoutez l'eau, le sucre, la carotte et mixez en vitesse 1 
pendant 10 secondes, puis en vitesse 2 pendant 
40 secondes. 
Filtrez. 

Lavez 1 'orange et le citron et mettez-les dans le bol 
du mixer. 
Ajoutez le jus du pamplemousse, le sucre et l'eau. 
Mixez en vitesse r pendant 5 secondes, puis en 
vitesse 2 pendant 15 secondes. Filtrez. 
Facultatif: Vous pouvez ajouter un peu de gin dans 
chaque verre. 
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CONSE!LS POUR LES JUS DE LEGUMES 
Voici 2 recettes de jus de legumes, mais vous pourrez essayer de melanger plusicurs sortes de legumes selon 
votre gout. 
Un conseil : mettez toujours en petite quantite : les fines herbes, le blanc de poireau, le persil, qui parfument 
tres fortement cette boisson. 

• 4 tomates; 
• I carotte; 
• I petite branche de creur 

de celeri; 
• le jus d 'un I/2 citron ; 
• r cuilleree a soupe 

de ketchup; 
• sel et poivre ; 
• 1 dizaine de gla9ons. 

Mettez les tomates coupees en quatre dans le bol du 
mixer. 
Ajoutez Ia carotte et mixez en vitesse 2 pendant 
20 secondes. 
Ajoutez les gla9ons et le reste des ingredients. 
Mixez en vitesse 2 pendant 20 secondes. 

cocktail de legumes 
• 3 carottes ; 
e I petit creur de ceJeri ; 
• I tomate; 
• 1 brin de fenouil ; 
• 1 verre d'eau; 
• le jus d 'un 1/2 citron ; 
• 1 em de blanc de poireau ; 
• persil ou fines herbes au choix ; 
• sel et poivre ; 
• 6 gla9ons. 

Epluchez les carottes, mettez-les dans le bol. 
Ajoutez Ia tomate, le celeri, le fenouil, le jus de citron, 
le blanc de poireau et les fines herbes au choix. 
Mixez en vitesse 2 pendant 30 secondes. 
Ajoutez l'eau, les gla9ons et mixez en vitesse 2 
pendant 20 secondes. 

milk-shake a l'americaine 

• 2 parts de glace 
(parfum au choix : 
fraise, vanille et chocolat) ; 

• 2 verres de lait. 

Mett~z les ingredients dans le bol du mixer. 
Mixez en vitesse r pendant 5 secondes et servez 
aussitot. 
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• IOO g de fruits frais 
a votre choix (fraises, fram­
boises, abricots, cassis, etc.) ; 

• 3 gobelets de lait ; 
• 2 gla9ons; 
• sucre selon votre gout. 

• Iait au s1rop 

• I verre de lait ; 
• r cuilleree a soupe de sirop 

(parfum a votre choix : 
fraise, framboise, cassis, 
groseille, menthe). 

Lavez et epluchez les fruits. 
Mettez-les dans le bol du mixer avec le sucre. 
Mixez en vitesse I pendant IO secondes. 
Ajoutez le lait et les gla9ons. 
Mixez en vitesse I pendant 20 secondes. 

de fruits 

Versez le lait et le sirop dans le bol. 
Mixez en vitesse r pendant 5 secondes. 
Servez frais. 
Vous pouvez remplacer le sirop par de la confiture : 
I a 2 cuillerees a soupe selon votre gout. 

Iait a la banane 

• r/2 banane; 
• 2 cuillerees a soupe de sucre; 
• I verre de lait ; 
• I pointe de vanille; 
• facultatif : I jaune d 'reuf. 
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Mettez la I/2 banane pelee dans le bol du mixer 
avec le sucre. 
Mixez en vitesse I pendant 5 secondes. 
Ajoutez le lait et la vanille. 
Mettez en chauffage pendant 6 minutes. 
Cette boisson peut se boire chaude ou glacee. 
Facultat~f: Une cuilleree a soupe de rhum. 



8' chocolat 

• 2 barres de chocolat 
a croquer; 

Coupez le chocolat en petits morceaux. Mettez-le dans le bol du mixer. 
Ajoutez I/3 du lait et mixez en vitesse I pendant IO secondes. 

• 1 bol de lait ; 
• 2 morceaux de sucre. 

Ajoutez le reste du lait, le sucre et mettez en chauffage pendant 8 minutes. 
Cette boisson peut se consommer chaude ou glacee. 

chocolat au cafe frappe 

• 2 barres de chocolat 
a croquer; 

• I cuilleree a soupe 
de cafe soluble ; 

• I/2 litre de lait ; 
• 4 cuillerees a soupe 

de sucre semoule environ 
(selon votre gout) ; 

• des gla9ons ; 
• 5 cuillerees a soupe 

de creme fouettee. 

• 2 verres de cafe b'es fort; 
• 1 dizaine de gla9ons ; 
• sucre en poudre selon le gout; 
• facultatif : creme fraiche. 
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Mettez le chocolat coupe en petits morceaux dans le 
bol du mixer. 
Ajoutez le lait et le sucre. 
Mixez en vitesse I pendant 10 secondes. 
Puis mettez en chauffage pendant 8 minutes. 
Ajoutez Ie cafe soluble. 
Mixez en vitesse I pendant 5 secondes. 
Laissez refroidir. 
Mettez un gla9on dans chaque verre, versez le chocolat 
dessus et couvrez de creme fouettee. · 
Servez aussitot. 

Mettez les gla9ons dans le bol du mixer. 
Versez dessus le cafe chaud. 
Ajoutez le sucre selon votre gout. 
Mixez en vitesse 2 pendant 30 secondes. 
Versez dans les verres et servez aussitot avec une paille. 
Facultatif : Vous pouvez ajouter une cuilleree de 
creme sur chaque verre. 



• 1 gobelet de sirop de sucre 
(voir recette en bas de page) ; 

• 3 gobelets de rhum ; 
• 1/ 2 gousse de vanille ; 
• des gla~ons ; 
• zestes de citron vert. 

gin-fizz 

• I gobelet de gin ; 
• le jus d 'un citron et 1(2 ; 
• 2 cuillerees de sucre 

seton Je gout ; 
• 2 cuillerees a soupe 

de glace pilee ; 
• eau gazeuse. 

Mettez le sirop de sucre, et le rhum dans le bol. 
Ouvrez la gousse de vanille et, avec un couteau faites 
tomber dans le bol les petites graines de l'ioterieur. 
Mixez en vitesse 2 pendant IO secondes. 
Versez dans un recipient contenant les gla9ons et le 
zeste de citron vert. Remuez, versez dans des verres 
et servez aussitot. 

Mettez le jus de citron, le gin et Je sucre dans le bol. 
Mixez en vitesse 1 pendant 10 secondes. 
Ajoutez la glace pilee. 
Versez dans des verres. 
Mettez l'eau gazeuse au moment de le consommer. 

le • s1rop 

• 300 g de sucre ; 
• r gobelet d'eau. 

de sucre 
Mettez le sucre et l'eau dans Je bol du mixer. 
Mixez en vitesse I pendant 20 secondes. 
Puis mettez en chauffage pendant 10 minutes. 

UTILISATION Pour les sorbets aux fruits • pour les punch au rhum. 
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manhattan 
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porto-flip 

• 3 glayons; 
• 1 jaune d'ceuf; 
• 2 sucres; 
• r gobelet de Porto. 

• 3 tranches d 'ananas ; 
• I/4 de litre d'eau gazeuse; 
• I/2 litre de vin blanc; 
• r cuilleree a soupe de sucre ; 
• 4 glayons. 
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• 2/3 de whisky ; 
• I / 2 de vermouth; 
• un peu d 'Angostura amer ; 
• glace. · 

• 3/4 de litre de vin rouge; 
• 1/4 de litre de vin blanc sec; 
• 1 paquet de sucre vanille; 
• 20 morceaux de sucre; 
• 1/2 orange avec pelure; 
• 1/2 citron avec pelure; 
• glayons a volonte. 

Mettez le sucre dans le bol du mixer et mixez en 
vitesse 2, puis arretez. Versez tout le reste des ingre­
dients dans le bol du mixer et servez-vous de la 
marche intermittente 3 a 4 fois pendant quelques 
secondes. Filtrez et servez frais. 



• vos an1maux 
familiers 

A vez-vous un chat? un chien? 

Eux aussi, ils attendent le THERMOMIX avec impa­
tience. 

A vee tous les restes ou les dechets de votre table ou 
de votre cuisine, vous pourrez leur preparer de tres 
agreables patees. 

Patee aux OS 

Mettez 1 gobelet de lait dans le mixer. 

Mettez en route vitesse 1. 

Et sur les couteaux en marche, jetez les os de lapin ou de volaille, les croutes de pain, de fromage, les 
restes ou les epluchures de legumes, un peu de sel. 

Si vous le desirez, faites chauffer une dizaine de minutes. 

Patee au poisson 

Mettez 1 gobelet de lait dans le mixer. 

Mettez en route vitesse 1. Et ajoutez dans le bot des dechets de 
poisson crus ou cuits (aretes et tetes). 

Ajoutez des legumes, du pain, ou du riz, du sel. Mettez en 
« chauffage » ro minutes. 
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le therDioDiix pense a votre budget 
Votre mari, com me beaucoup, trouve peut-etre que vous etes depensiere ... Vous aimeriez certai­
nement lui en apporter le dementi et meme prouver vos affirmations en lui offrant, sans bourse 
delier, l'un de ces innombrables petits cadeaux qui entretiennent l'amitie. 
Dans ce cas, munissez-vous d 'une bonne tirelire et lisez ces lignes ... 

Potage 4 personnes 
Ancienne methode 

6 pommes de terre . . . . . . . . . . . . . . . . . . 0,30 F 
2 poireaux . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . o,6o F 
4 carottes . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . o,6o F 
Celeri, persil . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 0,70 F 

az, cuisson . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 0,40 F 

2,6o F 

A vee le Thermomix 
2 pommes de terre . . . . . . . . . . . . . . . . . . o,Io F 
4 em de poireau . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . o,Io F 
I carotte............................ 0,15 F 
Celeri, persil . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . o,Io F 
Electricite . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . o,o7 F 

0,52 F 

ECONOMIE REALISEE : 2,08 F 

Glace a Ia vanille 
Ancienne methode 

Glace a la vanille vendue en magasin .... 9,00 F 
A vee le Thermomix 

J /2 litre lait ....................... . 
100 g de sucre ..................... . 
4 ceufs ............................. . 
I /2 gousse vanille ................... . 

o,5o F 
o,3o F 
2,oo F 
0,25 F 

3,05 F 
ECONOMIE REALISEE : 5,95 F 

Aperitif 
Ancierine methode 

Minimun en magasin . . . . . . . . . . . . . . . . 8,oo F 
A vee le Thermomix 

3/4 de litre de vin rouge . . . . . . . . . . . . . 2,oo F 
I/4 de litre de vin blanc . . . . . . . . . . . . . 0,70 F 
I paquet de sucre vanille. . . . . . . . . . . . . . 0,30 F 
20 sucres . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . o,2o F 
I/2 orange ........ , . . . . . . . . . . . . . . . . . 0,25 F 
I/2 citron . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 0, 15 F 

3,6o F 
ECONOMIE REALISEE : 4,40 F 
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le therntolllix pense a vos loisirs 

En notre siecle de vitesse, le thermo mix VORWERK va vous permettre de realiser du « vite 
fait », sans pour autant negliger ou compromettre .Ja sante des votres. 

Et quand, ayant utilise notre appareil pour plusieurs preparations vous aurez gagne une ou 
plusieurs dizaines de ces si precieuses minutes, alors nous aurons atteint notre but. 

Mais jugez plutot : 

Ancienne methode Thermo mix 

Temps Temps Cuisson Temps 
total total automatique effectif 

f 

POTAGE .............. 25 mn 7 mn - 6 mn - 1 mn .-

COMPOTE ............. 35 mn 16 mn - 15 mn - 1 mn 

' 

CREME CHOCOLAT ... 20 mn 16 mn - 15 mn - I mn 

SAUCE BLANCHE ..... 10 mn 16 mn - 15 mn - 1 mn 

JUS DE FRUIT ....... 5 mn 1 mn - - - 1 mn 
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vas recettes personnelles 



vas recettes personnelles 
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COLLECTION SANTE/ GAIN DE TE.MPS 

le Thermomix et vos repas 

le Thermomix et vos enfants 

le Thermomix et votre sante 
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