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here cliente, cher client,

« Bon comme du bon pain | » Cette expression est d'autant plus vraie
quand on fait son pain a la maison. Quel plaisir de pétrir la pate et de
faconner toutes sortes de tresses, de baguettes, de boules ou de
couronnes... Et quel parfum délicieux embaume la maison quand le pain
cuit au four ! Sans compter le plaisir de partager son pain en famille cu
entre amis...

Ce sont nos clients qui nous ont fait part de leur envie de faire du pain
avec le Thermomix lors d'une récente étude de satisfaction, et voila, nous
répondons a cette attente avec un livre entierement dédié a ce theme.
Evidemment le Thermomix est un allié parfait pour réaliser son pain
regulierement, et méme guotidiennement !

David Fleury, le chargé de développement des recettes chez Thermomix,
vous a concocté un éventail de recettes, de la plus rapide a la plus
sophistiquée, et de la plus simple a la plus exotique. A cela s'ajoutent les
conseils d'un boulanger de coeur et d'ame, Gérard Tétedoie, pour vous
proposer un livre qui deviendra une référence en la matiére,

Au dela du plaisir de faire son pain, cet aliment de base est indispensable
pour notre équilibre alimentaire. Depuis le début du dernier siecle la
consommation du pain est en baisse. En 1900 les Frangais mangeaient en
moyenne 900 g de pain par jour, alors qu'aujourd'hui, la consommation
moyenne journaliére n'est plus que de 160 g ! Et pourtant, les
nutritionnistes nous le confirment, les glucides complexes, les vitamines et
les minéraux contenus dans le pain représentent une bonne partie de nos
apports quotidiens. |l reste le support et le complément idéal de tout ce
que vous mangez, surtout si vous privilégiez des pains plutdt complets
que du pain blanc. .

Alors chéres boulangéres et chers boulangers, le Thermomix vous
attend. ., Et ne soyez pas étonnés si on vous demande : « Une baguette
pas trop cuite s'il vous plait ! ».

Sandra jossien
Responsable Marketing



Si la grande majorité des pites
petries concerne les pains et
les viennoiseries, nous n"avons
pas oublié pour autant les
autres sortes de pates.

Mous les avons réunies dans g



Pate a choux Pate a crépes

Thermomix : T mn Thermomix : 4 mn 20 sec

150 g dieau

10 g de sucre en poudre 6l g de beurre 50  de sucre en poudre
80 g de beurre o fex paltes vucreis | 150 g de farine de blé type 55 I sachet de sucre vanillé
112 ¢ b cabé de sel fin 120 g de farine de blé type 55 500 g de lait 112 écrémé 1 ¢ bcalé de cognac
1 ceuly 3 meuls | pincés de sel

* Mentre dars ke bol l'sau. le beurre en morceau, le sel et éventuefiement
le suicre et régler 5 mn / 100° | vitesse |

= A larrdt de la minutere, gouter la farine ot mixer | mn 30 / vitesse 3
{la plite doit avoir [aspect d'une plite sablée).

* Ajouter ensuite les ceufs un A un par lonfice du couvende wr les couteaw
en marche § vitesse 5 puss micer 30 sec / vitesse 5.

* Metire le beurre coupé en morceaus dars ke bol et programmer 4 mn /
60 ° f vitesse |. Ajouter tous les autres ingrédients dans le bol et miker
20 soc { vitesse 5.

* Laisser reposer |/2 heure avant de cuire sur une podle antiadhésve.
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S fa plte vous paralt rop épasse & b cumson, nhéster pas & b diver avec
unpeudelat

Pate a gaufres Pate a galettes
Thermomix : 20 sec Thermomix : 30 mn

200 g de farine de sarrasin [Bfmoir] 15 g d'huile
250 g de farine de blé type 55 70 g de beurre 800 g d'eau 10 g de gros sel de Corande
1 sachet de levure chimigue + 10 g pour le gaufrier 1 jaune ' oeuf
1 ceuls 360 g de lait 172 écrémé
1 ¢ b cabé rase de sel 30 g de wcre en poudre * Introdure tous les ingrédients dans le bol el mixer 10 sec [ vitesse 5.

* Racler les parors du bol avec la spatule et miker & nouveau 10 sec /

* Metre tous les ingrédients dans le bol et miker 20 sec | vitesse 9. -
* Lanser reposer | h dars un endroit tigde,

* Laisser reposer au moing une heure avant utilisaton.
* Pour la culsson, se reporter au mode demplol de votre apparell. Senvir

les gaufres saupoudnées de sucre glace Thermomix et déguster aussitdt, |
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Pate a pizza

Thermomix : 3 mn 30 sec

350 g de farine de blé wype 55
1 ¢ ¥ soupe dhuile dolive
172 ¢, b café de sel

10 g de levure boulangére fraiche
100 g deau
100 g e lait 142 doréme

* Metire |3 levure émiettée dans le bol avec leau et 10 g de lait et régler
| mn 30/ 37 { vitesse 2.

+ A 'arrét de la minutene, ajouter la farine, huile et e sel et mixer 2 mn
27 en sioutant les 90 g de it restant au bout &' min.

* Sortir la pite du bol, la rouder en boule et la mettre dans un saladber, La
eouvrir d'um linge et la lisser reposer | b avant de 'étaler finement 4 la
hain ol au rouleau.

* Reépartir la garniture & sa surface et cuire 30 mn au four préchauffé 4 2 107
ith. 7, en position basse,

Pate d'amande

Thermomix : | mn 10 sec

2 petits blancs d'ceufs
1/2 ¢. a café d'extrait d'amande
amére

200 g de sucre en poudre

200 g d'amandes émondées cu de

poudre d'amandes

* Mettre le sucre dans le bol et maer 10 sec [ vitesse 9. Réserver dans un
petit bal.

* Mettre les armandes dans ke bol et mibeer 50 sec | vitesse [0

* Ajauter le sucre et mier 10 sec [/ vitesse 3 en introduisant par Porifice du
couvercle bes blancs d'ceuf et ['extrait d'amandes améres.

* Mettre fa pire au frais pendant |2 b avart de la travailler pour faire des
fruits déguisés ou d'autres petits fours,
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_Cettep&xes«econseme huit jours au réfrigbrateur dans une bolte |
Sticue., |

Pate brisée
Thermomix :1 mn

112 ¢ b café de sel fin
1 ¢. b café de sucre vanillé
[Dour wre pite suced)

200 g de farine de blé type 55
100 g de beurre mou en morceaus
60 g d'eau

* Mettre tous les ingrédients dars e bol et régler | mn/ 13;.;_

= Sortir la péte du bol,

* On peut l'utiliser tout de suite ou & kisser reposer quelgue temps - i
rodler en boule en la frottant légérement de farine, la mettre dars une
terrine et la couvrir d'un fimge.
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Remplacez 30 g de farine par 50 g de poudre de noesmespﬂ..rdmneru:l
godit origral aus tartes sucrbes,

Pate teuilletée
eXpress
Thermomix : |15 sec

150 g de farine de blé type 55
150 g de beurre en morceau
congelé au préalable

75 g d'eau froide
I pincée de sel

* Congeler le beurre en morceaus 4 Tavance.

* Mettre tous les ingrédents dans le bol et mixer 15 sec [ vitesse &,

* Sortir la pite du bol et 'étaler la pite en rectargle sur un plan de travai
bien faring, et la replier en trom avant de | tourmer 714 de tour,

* Répéter cette opération trois fois ou plus, en abaissant 4 chaque fois la
pete & l'aice du roukeal et d'un peu de farine.

* Etaler la garmiture choisie et enfourner selon les indications de |z recette,
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Pates fraiches
Thermomix : 40 sec

300 g de farine de blé type 55 1 ¢ b calé rase de sel fin

3 ceufs

* Introdure tous les ingrédients dans ke bol et miker 20 sec |/ vitesse B,

© Racler les parois du bol avec la spatule et racler & nouveau 20 sec [
vitesse 8.

* Sortir la pdte du bol et la kisser reposer | heure avant de |‘abaiser au
rouleau sur un plan de travail Bk

-l
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Line foss abassis en fable fpanseur, vous pouves couper les pltes de
diférentes manénes, pour Gire des tagiatelies ou des raviolt par eeemple.

Pasta frolla

Thermomix : 2 mn 10 sec

150 g o smandes émondées 85 g de beurre ramolli
1041 g de sucre en poudre 1 ceuls
150 de farine type 55 1 pincée de sel

* Mettre les amandes et le suore dars |e bl et moer 10 sec /[ vitesse 6

* Ajoter le reste des ingrédients et pétir 2 mn /T en aidant de termps
& mutre avec |a spatule,

* Sortir la pate du bol, fa mettre en bouke ef la réserver au fras pendant
| h avant de |'étaler dans un moule 4 tarte et de cusre au four préchaufié
4 180" (th. &) pendant 20 & 30 mn selon 'épaisseur de & pdte.

# - F
Tt il _," FL AL
Cette vernon de pite szbide se priite § rmenvelle i la confection de tarte aux
feuits (frames. abricots, poires. |, car s tesdure met lkes fruits en valsur,

e ¥ 0 Pl |
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Pate sablée
Thermomix : 10 sec

1 el

250 g de farine type 55
1 sachet de sucre vandllé

130 jg de bturre mou en monceans
120 g de swucre en poudre

* Préchauffer le four 3 1807 (th. &)

* Metire tous les ingrédents dans le bol et rxer 10 sec / vitesse 4.

* Sortir la pite du bol, 2t a mettre en boule s la malaser.

* Mettre b plite dans un moule et Nabaisser avec b paurne de la mam, e «

poussant = k8 pite vers les bords.
* Réserver au fras 30 mn avant de cuire & 180" entre 20 et 30 mn en

fonction de Népasseur de la pite.

Pate feuilletée
sans pliage

Thermomix : 10 sec

120 g de farine i g de beurre en morceaus
120 g die pertits suisses congelés au préalable
8 40 % de m. g minimum | pincée de el

* Mettre tous les ingrédients dans le bol et mixer 10 sec / vitesse &,

* Sortir la pite du bol et la mettre en boule en la farinant ¢ nécessaire.

* Réserver une heure au réfrigbrateur avart de l'étaler au rouleay sur un
plan de traval fariné.






Le pain, toute une histoire.

Bien plus qu'un simple aliment intervenant dans la composition de nos repas, le pain et ses variantes constituent
la base méme de notre alimentation, a I'image du riz en Asie. A ce titre, et ce depuis des siécles, I'évolution du
pain, de sa préparation, et de ses techniques de mise en ceuvre, sont sous-tendues par I'évolution de notre
sociéte.

On pourrait étre tenté de croire que le pain est une invention récente & l'échelle
humaine, il n'en est pourtant rien, Son apparition, dans ses premiéres formes, est
directement liée a I'évolution humaine qui pousse le chasseur a abandonner la |, - 8 000 AT

prédation au profit de |'agriculture. 'Homo Sapiens découvre les avantages de la  Mhomme “m:dmm i

Quelques dates

vie sédentaire, et les céréales intégrent son régime alimentaire, Dans un premier - 3 000 ans : on retrouve trace den|
temps, lesdites céréales sont concassées et bouillies, avant d'étre ingérées sous | Premiens pans sur les murs
forme de soupes. tombeaux de lancen empire éypnen

[* 200 ans : les premiers boulangers
Cette premiere étape était indispensable, ce sont ensuite les Egyptiens qui ame- | professionnels apparaissent et les
neront les deux autres : la fermentation et l'utilisation du four. Romains inventent le pétrin mécanique.

= 0 gdcle ; les mouling & vent fort leur
En effet, c'est sur les murs des tombeaux de I'anden empire égyptien, 3000 ans | appariton  dans  les  campagnes
avant notre ére, que l'on retrouve les premiéres représentations du pain connues

europlennes,
i ce jour. * Xl sibde ; création de la comporation)|

des boulangers parserns,
Une place grandissante . ;:EI:‘“: b":h"'ﬂ";e m“ﬁ:idﬂ
Peu 4 peu, le pain va prendre une importance et une symbolique grandissantes | gacues e
dans la vie sacrée comme dans la vie de tous les jours en Egypte : il est aussi bien  * fin du XiX* sibde ; apparition des pétrins
offert aux Dieux lors de I'ultime voyage d'un défunt qu'l peut servir de monnaie nw
: i * 1950 ; lassés du pan noir de s guerre,
g iy o Ies Franass se ruent sur e pain blanc des
De ce stade, le pain va amiver jusqu’a nous, en passant par les Hébreux, les Grecs | années 50 et ses bagusties moulées.
et les Romains, par un systéme de transmissions sUccessives. 1 'I:E:M#meﬁ
i : eréation d'usines fabriquarts
Dans toutes ces différentes cultures, le pain aura pris une place d'importance © | viennoiseries surgelées crues.

tantt il peut étre signe de reconnaissance sociale, lappartenance & une classe  * Enfre 1968 et 1975 : prés de 7 om|
étant trahie par la « couleur » de son pain, il peut avoir une dimension sacrée, b‘;’g“@'”"mm
avec la religion catholique particuliérement, il peut aussi &tre le signe d'une supé- ;dnmdfhﬂdehwgéhmnmpﬁtﬂ

riorité technique, avec les Romains qui ont invente 'ancétre du pétrin mécanique |« 986 : liberté totale du prix du pain

par exemple. * Fin des années 980 : diversification des
Dmmtthﬁm.édmmﬁel'hﬁﬂmﬁﬁdmmmm 'FT:?S : protection de lappellation
s0n pain. boulangére.

Ainsi, et ce plus prés de nous, 'évolution du pain est directerment liée a ['omni- —
présence des deux grands fléaux de l'ancien régime : la misére et la famine, Clest
durant les grandes périodes de disette, dont les campagnes européennes furent
coutumigres jusqu'au XVIIIF siécle, qu'apparaissent les pains dits « de famine »,
Tous les moyens sont bons pour remplir les estomacs : farine mélangée 4 de la
paille ou d'écorce broyée, farine de glands ou de racines. Pendant ce temps,
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quand il porte le nom de la caste A laquelle il s'adresse (pain de cour, pain de che-
valiers ou pain de pape), le pain est plus que jamais un moyen de reconnaissance
sociale.

Symbole de la Republique

Sur le pain se cristallisent tous les maux de la société, et c'est le manque de pain
qui déclenche la révolution frangaise : en mai 1789, le prix du pain atteint des
sommets et seuls les nantis peuvent se le payer. Des émeutes éclatent dans
toutes les villes de province et la Bastille tormbe aux mains du peuple le 14 juillet.

Le pain devient alors I'un des symboles de la République ; le prix du pain est fixé
de maniére obligatoire et les boulangers ne sont plus autonisés A cuire gu'un seul
type de pain : le pain « d'égalité », fait d'une farine compaosée aux trois quarts de
blé et d'un quart de seigle. Au nom de 'égalité, le blé a supplanté les autres
céréales et le pain blanc n'est plus I'apanage des riches, mars devenu le pain offi-
ciel de tous les Francais.

Enjeu stratégiqu
D'enjeu social, le pain traverse les siécles et devient enjeu stratégique. Dans
toutes les guerres, de MNapoléon a la Seconde Guerre mondiale, les réserves de

blé sont I'objet d'une attention particuliére et de convaitises de tous bords,

Lassés par les années de guerre, de ses rationnements et de son pain noir, les
Francais se ruent sur le pain blanc des années 1950. Malgré cette blancheur, et
jusqu'au début des années 1980, le pain va traverser une période noire, La diver-
sité n'est pas au rendez-vous, et la fadeur a un prix : celui du mangue de go(it, de
linconsistance de la mie et de faibles qualités de conservation. Malgré des inno-
vations d'importance en matiere d'éguipement des fournils, les temps de pétris-
sage sont raccourcis au maximum, la qualité en pétit.

La consommation moyenne chute de maniére vertigineuse, les Frangais ne veu-
lent plus de ce pain, aussi blanc soit-il. Le coup de grdce est porté par la technique
de surgélation, qui transforme nombre de boulangeries de simples terminaux de
cuisson.

| L2 Tenounveatl

Le salut viendra des efforts communs des boulangers et des minotiers qui asso-
cieront leur savoir-faire pour proposer des pains issus de farines de qualité, et
fagonnés dans le respect des temps d'attente et de méthodes plus traditionnelles.
Les boules de campagnes font leur apparition. Leur succés ouvre une voie royale
aux pains speciaux, aux mélanges de céréales, aux pétes pétries lentement et
longtemps fermentées. Les Francais redécouvrent la cuisson au feu de bois, le
pain au levain, et plus simplement le go{it du bon pain adapté aux besoins de cha-
cun, Ainsi, aujourd'hui, le pain a repris sa place sur nos tables et nous pouvons
profiter de la multitude de spécialités que chague bonne boulangerie nous pro-
pose désormais.

* 13



Faire son pain

Trés peu d'ingrédients interviennent dans la fabrication d'un pain : de la farine, de
I'eau, de la levure et du sel, le tout dans une certaine proportion. Sous l'action
de la levure, la farine délayée dans l'eau et le sel fermente et donne une péte que
F'on cuit au four. Mais I sarréte la simplicité car, pour ce qui est du pétrissage, du
fagonnage et des tours de main, rien ne remplace le savoir-faire du boulanger.
Sans avoir la prétention de faire de vous des boulangers, ce livre 3 pour but de
mdurmerlﬁdefspourfaredebompmmmmmem

Les dlements de base pour fa fabrication d'un 1 pain

* - produt de la mouture des grains du blé ou d'une autre céréale. Clest
lafa:mquappoﬂelanﬂon[qulhrnnbsures}mlem(qwmleﬁn
réseau elastique et qui assure la cohésion de la mie), deux éléments indispensa-
bles pour la panification, Or seul le blé fournit 4 la fois, en quantité suffisante, ami-
don et gluten, c'est pourquoi il est omniprésent dés que l'on parle de pain.
Dialleurs, quand on utilise une autre céréale pour confectionner un pain, on y
associe toujours de la farine de blé,

Lo levare - champignen microscopique unicellulaire, qui provoque la fermenta-
tion de la pite. Elle se nournit des sucres apportés par I'amidon contenu dans la
farine et transforme ceux-ci en gaz carbonlque qui provoque la levée de la péte.
Elle peut-Etre fraiche ou déshydratée

Lo elle dmtétrenarmrei!eetpmable. pas trop calcaire.

Lo sel il favorise lélasticté du gluten et régularise la fermentation de la péte, i
influence également la coloration de la crodte, La dose raisonnable est de 25 g
par litre d'eau

Les principales ¢tapes de la fabrication d'un pain

Le petrissage il consiste 4 malaxer la farine avec ['eau, la levure et le sel dans le
bi.rtdubtenlrunepﬂtol‘lomugim lisse et brillante. La durée de pétrissage et
sa vitesse sont d'autant plus importantes qu'elles conditionnent la qualité du futur
pain.
La fermentation © une étape caracténstique qui se produit dans la pite est le phé-
nomene de pousse ou levée, qui est le fruit de la fermentation. Elle augmente
Iemhmedehp&teetnesewodutmesileméhngeaéﬁmmédefer-
ments vivants : le levain ou les levures.

fage -1l s'agit pendant cette étape de donner sa forme finale au pain.
Aprésamrdnrséabmnhpﬁteenplwpamﬁmlhﬁ.chaqep&mﬂ
mis en forme. C'est le fagonnage qui conditionne la réussite esthétique du pain

de son passage au four dépend la qualité de la crofite et le moel-
leux de la mie du pain. Une bonne cuisson d'un pain se fait dans une atmosphére
humide qui favorisera le croustillant et la belle couleur de la croiite.

L3 CUisSsSan
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facile et compliqué a la fois

Les differentes farines usuclles

(Farine de bké : fanne déale pour b
panification, car nche en glen et en
amidon. On la trouve dans diérents degrés
de pureié, en fondiion de son pourcentage
dexdraction du gran de bié

Farine de seigle : dorne, apris i B
melleure fanne pour & pandication.
Mébngée 5 la farine de bié. dle donne alons
k2 pan de méted

Farine: de riz : trés nche en amidon, mais
trés paunvre en gluten, elle est donc
mpropre 3 3 panification,

Farine de mais ! trés pauvre elle aussi en
gluten. elle ne peut dre employée seue.

Classification des farines

Les farines sont classifides suvant beur
pureté. en foncion de leur tau de cendres |
résiduelles. La pureté de la farne st
imversement proportionnele 4 son i
|d'maujm

La'type 55 contiert 74 % du grain de bié
La type 65 contiert 78 % du grain de bié
La type BO contient 84 % du prain de bié
L2 type | 10 contient B8 9% du grain de bié
Latype |50 content 94 % du gran de bié

Temparatures et durées
indicatives de « ataty]
"ﬁpﬁ_ Pois  Température | Durée
g M 5 mn
ﬂ“ﬂ* [150g M 0m
Bouk 60g W Em
perdat 30 mn
iy
pendart |5 mn
I'ﬁ_f;ﬁ-]_ TR I5mn
Verrosere | 2% 104
15mn
Bche  600p  I60FA 10" | M

| Lies podds ndliques sont ceis qui concerment
! les recettes. Thermomi,






Les tours de main en images

S
i

réalisation d'un bon pain ne s'improvise pas, et demande un certain savoir-faire. C'est un peu de ce savoir-
ire que nous vous proposons d'apprendre, en suivant pas a pas les étapes importantes qui suivent, car vous

aurez 2 les reproduire dans les recettes.

* Rabattre la péte : cette
opération consiste a
chasser le gaz de la |
pate levée, afin de lui |
redonner son volume
initial, et de pouvoir la
faconner.

Une fois la pate sortie du bol et legérement farinée pour éviter qu'elle colle, il s'agit de
ramener avec les mains 'extérieur de la pate vers l'intérieur, quatre fois, en la tournant

d'| /4 de tour i chaque fois.

* Fagonnage : il s'agit de donner sa forme finale 4 la pite ou au paton.

BAGUETTE

Diviser la pite en quatre
pdtons identiques,

Replier sur elle-méme la

bande obtenue et fare la
soudure en appuyant avec la
paurne de la main.

En tapant avec la paume

de la main, étaler le piton
a la longueur finale de la
baguette (environ 35 cm).

Rouler la baguette sur
elle-méme, et positionner
la soudure en dessous.

o

De la méme maniére que
pour rabattre la pate ;
| ramener 'exténieur de la pate
vers ['intéreur, sans la déchi-
i rer, tout en la faisant tourner
- sur elle-méme,

Retourner ensuite ®
boule, les soudures
seront ainsi cachées,

>




BAGUETTE EPI PETITS PAINS

le faconnage d'une\
baguette se fait a partir
d'une baguette poussée préte
a enfourner

Prendre une péte de
baguette et la diviser en

guatre petits patons egaux.

Avec une paire de
ciseaux, faire des incisions

= dans |a longueur et les rabat-
4 tre de cité.

Rouler chague paton sur
lui-méme sous la paurme
des mains.

Alterner les incisions de
part et dautre de la
baguette et enfoumer juste
apres,

Rouler ensuite les boules

sous  les  mains, en
appuyant plus fort aux deux
bouts,

P

* Grignes : élément décoratif qui améliore I'aspect de la cro(ite
et qui favorise le développement de la péte pendant la cuisson.

A Tlaide dune grignette
préalablerment humidifiée,
' faire des incisons franches
et régulieres denviron |/2
centimetre de profondeur.

Pendant les incisions tenir
la grignette en position
inclinée 4 45°,

Sur un pain, on peut gri-
gner de maniére perpen-
diculaire pour un beau résul-
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Les conseils du boulanger

' ‘obtenir un pain comme chez le boulanger, il vous suffit de suivre atten-
? ces précieux conseils :

Organisation du plan de travail

* Ayez toujours de [a farine & portée de main : on lutilise réguliérement pour éta-
ler la péte, ou pour la décoller (du bol ou des mains),

* Evitez les plans de travail non lisses (failencés par exemple), Il est impossible
d'abaisser une pite correctement la-dessus.

* Veillez au strict respect des proportions indiquées dans les recettes. Pour cela,
la balance ne doit pas vous induire en erreur : elle doit donc étre posée sur un
plan de travail parfaiternent plat et horizontal, le fil électrique ne doit pas étre en
tension. .. Une emeur de 30 g d'eau en trop, par exemple, rendrait la pate
excessivemnent collante et impossible a travailler.

Le pétrissage

* Levure fraiche ou déshydratée, les deux sont valables. Notez tout de méme

que la pite poussera moins vite avec la déshydratée. Si vous utilisez de la levure

déshydratée, dvisez par deux le poids en levure fraiche préconisée,

* Attention, la levure est fragile : évitez tout contact direct avec le sel qui la brl-
lerait et nuirait alors a son efficacité, la pate ne pousserait pas.

* La levure fraiche se conserve toujours au réfrigérateur.

* Par un temps estival trés chaud, i peut-étre inutile de chauffer 2 37° leau et la
levure, la température ambiante &levée sera suffisante pour faire lever [a péte,
sans l'avoir chauffée au préalable.

* N'attendez pas pour laver le bol du Thermomix et ses couteaux dés fa fin du
pétrissage, cela vous évitera de vous achamer sur de la pate séchee.

* Une fois la péte sortie du bol, mettez en posttion Turbo deux ou trois secondes
: |a force centrifuge va expulser les résidus de péte des couteaux.

La pousse
* Par temps d'orage, la pousse a tendance a s'emballer. |l faut alors la surveiller et,
le cas échéant, réduire sa durée.

= |La pousse est fonction, notamment, de la température ambiante et de I'hygro-
métrie. Les durées indiquées ne le sont donc qu'a titre indicatif, et peuvent
varier en fonction des conditions extérieures,

* Les courants d'air sont & proscrire lors de la pousse.

* A trop vouloir en faire, a nuit parfoss au résultat, et c'est le cas pour s pousse
du pain. Ne le laissez pas pousser trop longtemps : il dott a peine doubler de
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Conseils Thermomix

Lun des gros avantages du TM 31, par
rapport  aux modéles  antérieurs,
concerne |'utilisation de la balance. D'une
part elle est plus précise et pése de 5 gen
5 g (pour des poids Inférieurs 4 100 g), et
d'autre part elle est intégrée dans les trois
pleds de lappareil. Vous pouver donc
peser sans mettre le bol en place, en
placant l'objet 4 peser directement i b
place du bol. Une autre possibilité est de
mettre un petit saladier 4 la place du bol,
2 vous de décider ¢ qui st be plus simple.
Par aileurs. & vous ées en ain de
mijcter un plat au Thermomix et que
wous désirez, dans le méme temps, peser
des plitons, il suffit de mettre le sélecteur
sur ) afin que les couteaux s'arrétent,
avant d'appuyer sur(i pour peser les
pitons directement sur le couvercle du
bol. Quand veus aurez fini, remeattez en
route la Thermomix 4 s vitesse initiale. |I
continue alors |a recette comme si ren
avait éeé modifié : i a gardé en mémoire
le temips de cuisson et la température de
¥OIre prograrmmation.




volume, pas plus. Quand une pite est trop poussée, elle a tendance a s'affais-
ser et, paradoxalement, avoir un volume moindre aprés cuisson.

Le fagonnage

* Pensez a utiliser la fonction balance du Thermomix pour diviser la pdte en
patons égaux.

* Lors du fagonnage d'un pain, il est important de laisser la soudure au dessous,
sinon elle sera apparente, inesthétique, et le pain aura tendance a s'étaler.

La finition
* Pour la dorure des brioches et viennoiseries, préférez un ceuf battu, mais on
peut aussi simplement mettre du jaune d'ceuf, pur ou allonge de lait.

* Passez la dorure avec la plus grande des délicatesses, a 'aide d'un pinceau ali-
mentaire, sous peine de faire retomber la pate.

* On grigne toujours une pate juste avant d'enfourner, toujours aprés ['éventuel
fannage.

La cuisson

* Cuisez votre pain dans un four qui chauffe au moins jusqu'a 240°, en deca, le
pain ne sera pas saisi,

* Sivous avez des doutes quant a la fiabilité de votre thermostat, n'hésitez pas a
investir dans un thermométre a four qui vous rendra de fiers services.

* Tous les fours n'ont pas la mérne régulation de température, donc nhésitez a
adapter la température en fonction du résultat d'une recette, sans forcément
incriminer [a recette en tant que telle.

* Le temps de préchauffage est impératf, il est trés important pour bien saisir le
pain.

* Pour la cuisson au four électnque, on place la grille aux deux-tiers bas. Dians le
cas d'un four & gaz, ce sera au milieu, en sachant que la cuisson dans ce type
de four n'est pas idéale, la gestion de la température étant particuliérement aléa-
toire.

* S5ivous utilisez des moules, qu'ils soient métallique ou en silicone, les temps de
cuisson seront a moduler.

* Cuire le pain dans une atmosphére humide est primordial pour la bonne for-
mation de la crolite. Pour ce faire, poser sur la sole du four un moule a cake
rempli d'eau sur 2 em de hauteur dés le début du préchauffage.

* 19
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A chaque probléme sa solution !

Nongbstant le soin avec lequel les recettes ont été mises au point, et testées
a plusieurs reprises, le nombre important de paramétres entrant en ceuvre
durant les différentes étapes de la panification nécessite une adaptation de
tous les instants. Comprendre pourquoi ¢a n'a pas marché vous permettra
ainsi de faire face aux problémes imprévus et, éventuellement, de rectifier le
tir pour le prochain essai.

La péte est trop collante : c'est normal si c'est une brioche. Si c'est une pate a
pain, c'est anormal, elle doit étre souple et élastique. Soit elle est trop chaude
(rmais cela n'arrivera pas si vous respectez correctement la recette qui prévoit de
chauffer I'eau et la levure & une certaine température pendant un temps bien pré-
cis), soit il y a trop d'eau par rapport a la quantité de farine (dans le cas ol vous
nauriez pas respecté les doses). Solution : rajouter de la farine et repétrir 30 sec.

La pate est trop dure : dans tous les cas, il n'y a pas assez d'eau. Certaines farines
(par exemple certaines marques de fannes fluides) nécessitent plus d'eau que des
farines normales. Solution : rajouter un peu d'eau (20 ou 30 g pour 500 g de
farine), et repétnir 30 sec.

La pite ne |éve pas : plusieurs hypothéses ; |) fa levure est trop vieille, 2) elle a
été détruite par contact avec le sel, 3) la pite reposait dans une piéce avec des
courants d'air, 4) le temps de pousse est insuffisant, 5) la terpérature est trop
fraiche (- de 20%). Solution : rien & faire pour les trois premiers cas, remettre 4
pousser plus longterps ou dans un endroit plus chaud pour 4) et 5). Si la tem-
pérature est vraiment trop froide, une solution peut étre de préchauffer le four a
507, et de couper le four au moment ol vous enfournez la pate, qui profitera de
la chaleur résiduelle pour pousser.

Ma péte s'écrase apres la pousse : elle a trop poussé. Cela peut étre di a un
ternps de pousse trop long ou a une température trop élevée (+ de 25°).
Rappelons qu'elle doit 4 peine doubler de volume, c'est tout.

Mon pain est trop noir a la cuisson : four trop chaud, ou pain enfouné trop
haut dans le four, ou sole qui ne chauffe pas. Solution : dés que vous voyez que
le pain commence a noirdr, vous pouvez le couvrir d'une feuille de papier alumi-
nium. Mais ceci n'est qu'une solution provisoire, il vous faudra trouver la bonne
place et la bonne température pour la prochaine fois.

Mon pain n'est pas assez doré : le four n'est pas assez chaud ou pas suffisam-
ment préchauffé ; le pain n'est donc pas assez saisl.

La croiite est trop épaisse : pas assez dhumidité dans le four, par contre une
farine compléte donnera toujours une crolte plus épaisse qu'une farine blanche.






Baguette

Temps de préparation :

Pour 3 baguettes

300 g d'eau

25 g de levure boulangére fraiche
500 g de farine type 55

1 ¢. & café bombée de sel fin

15 mn + Thermomix : 4 mn + Attente : 2 h 30 + Cuisson au four :

20 mn

= Mettre l'eau et la levure émietide dans le bol et régler
2 mn/ 37° [ vitesse 2.

* Ajouter la farine et le sel et pétrir 2mn / T /§.

* Laisser reposer | h dans le bol, couvercle &té et couvert
d'un linge.

= Au bout de ce temps, sortir [a pate du bol et |a rabattre.

* Fagonner 3 baguettes et les disposer sur un moule &
baguette ou sur une plague de four préalablement
recouverte de papier suffurisé.

* Laisser lever & nouveau | h 30.

* Préchauffer le four a 240° (th. 8) 20 mn avant la fin du
repos, en déposant un petit rédpient d'eau dans le bas du
feur,

* A lssue du ternps de repos, humidifier délicaterment les
baguettes d'eau a laide d'un pinceau alimentaire, les
grigner sur leur longueur et les cuire au four 10 mn & 2407
{th. 8) puis 10 mn a 200° {th. 6-7).

= Sortir les baguettes du four et laisser refroidir sur la plague.

Pain au levain

Temps de préparation : 20 mn + Thermomix : &6 mn + Attente : |6 h + Cuisson au four : | h

500 g de farine compléte

10 g de levure boulangére fraiche
500 g de lait ribot

250 g de farine de blé type 55

1 ¢, a café bombée de sel fin

Z2-® 33

* La veille, faire un levain en mettant dans le bol 50 g de
farine compléte avec la levure préalablement délayée dans
50 g de lait ribot tisde. Régler 50 sec / I+ .

* Mettre ce levain dans un saladier, recouwrir sa surface d'un
film étirable et laisser reposer |2 heures dans un endroit
ternpéré,

* Le lendemain, verser le reste de lait ribot dans le bol et
régler 2 mn [ 37° / vitesse |,

¢ Ajouter le sel, les deux farines et le levain réservé en
demier. Régler 3 mn /T !-.f 7

* Mettre la pite 4 lever 2 heures dans un saladier recouvert
d'un linge ; elle doit doubler de volume.

* Aprés ce ternps, rabattre la pate et lui donner la forme d'un
pain long,

* Mettre le pain sur une plague préalablement beurrée, et
laisser reposer | h 30,

= 20 mn avant la fin du temps de repos, préchauffer le four &
240° (th. 8).

* Badigeonner délicaterment la surface du pain d'eau a l'aide
d'un pinceau alimentaire, faire ensuite des ertailles sur sa
longueur, et cuire au four 2 240° (th. 8) pendant |5 mn, et
45 mn & 2007 (th. &-7).

* laisser refroidir sur grille.

Baguette >
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Pain de campagne

Temps de préparation : |5 mn + Thermomix : 4 mn + Attente : 3 h + Cuisson au four : 45 mn

320 g d'eau

25 g de levure boulangére fraiche
500 g de farine de blé type 55

1 c. 3 calé bombée de sel fin

* Verser 'eau dans le bol, avec B levure émiettée, et régler
2 mn /37 [ vitesse 2.

* Ajouter la farine et le sel, et pétrir 2 mn / T /.

* Sortir la pite du bol en la farnant légérement si besom, la
rouler en boule et la laisser lever pendart 2 h dans un
sdladier recouvert d'un linge et placé dans un endroit
tiede ; |la pate doit doubler de volume,

* Au bout de ce temps, rabattre |a pdte sur un plan de travail
fariné, la fagorner en boule et la déposer sur la plague du
four préalablement recouverte d'une feulle de papier
sulfurise.

* Couvrir @ nouveau d'un linge et laisser lever pendant
environ | h,

* 20 mn avart [z fin du temps de pousse, préchaufler le four
a 240F (th. B) en mettant un petit récipient d'eau dans le
bas du four.

* Grigner la surface du pain, et cure au four pendant 30 mn
a 240r (th. 8), puis 15 mn a 200° (th. 6-7).

* Laisser refroidir sur grilie.

Pain complet rapide

Temps de préparation : 10 mn + Thermomix : 4 mn 30 + Cuisson au four : | h

320 g d'eau

25 g de levure boulangére fraiche

500 g de farine de blé compléte type 150
I c i calé bombée de sel fin

* Verser l'eau dans le bol avec la levure émiettée, et régler
2 mn / 37° [ vitesse 2.

-ao?br&nedeaw&dheruﬂpemrlmm:f
.

= Sortir a pte du bol, la mettre dans un moule A cake et faire
lever au four 30 mn 4 50°. Cuire ersuite 30 mn & 200°

(th. 6-7).

Pain express

Temps de préparation : 10 mn 4+ Thermomix : 4 mn + Cuisson au four : 50 mn

300 g d'eau

500 g de farine de blé type 55

2 sachets de levure de boulanger déshydrarée
1 ¢ & soupe de sucre en poudre

1 c. 3 soupe dhuile olive

1 ¢. 3 café bombée de sel fin

* Préchauffer le four & 60° (th. 2) en mettant un petit
récipiant d'eau dans le bas du four,
* Verser I'eau dans le bol avec la levure et régler 2 mn / 37° /
vitesse 3.
* Ajouter le reste des ingrédients et pétrir 2mn / T/ .
= Sortit la pite du bol, fare une boule et la déposer sur la
plague du four préalablement recouverte d'une feullle de
» Cuire 20 mn 3 &0°, puis 30 mn & 200° (th. 6-7).

Pain express >






Pain de seigle

Temps de préparation : 15 mn + Thermomix : 4 mn + Attente : | h 30 + Cuisson au four : 45 mn

300 g deau | * Mettre dans le bol I'eau avec la levure émisttée et régler
25 g de levure boulangére 2 mn [ 37° / vitesse 2.
300 g de farine de seigle * Ajouter les farines et le sel, et pétrir 2 mn 12 J’\? :

200 g de farine de blé type 53 * laisser lever une heure dans un saladier recouvert d'un
1 c. & café bombée de sel fin linge, la péte doit doubler de valume.

* Aprés ce temps, rabatire la pite, la mettre dans un moule
4 cake et lasser lever |2 heure.

* | /4 d'heure avant la fin du temps de pousse, préchauffer le
four & 2107 (th. 7).

¢ Cuire au four 45 mn,

Pain de mie

Temps de préparation : |15 mn + Thermomix : 4 mn + Attente : 2 h + Cuisson au four: | h

Pour un grand pain ou 2 petits * Mettre |a levure émiettée et 100 g de lait dans le bol et

régler 2 mn [ 37 ® [ vitesse 2.

300 g de lait 1/2 écrémé * Ajouter le reste des ingrédients et pétrir 2 mn /TJ)/ 1,‘!

20 g de levure de boulanger fraiche * Former une boule de péte et la laisser | h dans un saladier

500 g de farine de blé type 55 couvert d'un linge,
15 g de sucre en poudre * Beurrer | grand moule a cake ou 2 petits.
10 g de beurre doux | * Fagonner la pate en | ou 2 boudins et les déposer dans les
1 ¢. & café bombée de sel fin maoules.

* Couvrir d'un linge et laisser reposer & nouveau | h.

* Ln quart dheure avant la fin du temps de levage,
préchauffer le four & | B0 (th. &),

* Couvrir les moules d'une feuille de papier aluminium et un
plat allant au four pour faire un poids.

* Cuire environ | ha |80° (th. &), 15 mn avant la fin de la
cuisson, retirer le plat et les feuilles de papier alurminium
pour colorer les pains,

* Démouler sur une grille,

26 27 Pain de mie >






Baguette tradition

Temps de préparation : 15 mn + Thermomix : 4 mn 30 sec +
Attente : une nuit 4 2 h + Cuisson au four : 20 mn

Pour 4 baguettes

300 g d'ean

15 g de levure boulangére fraiche

(o Uéguivalent en levare boulangére déshydratée]
250 g de farine de blé type 55

250 de farine bise type 110 [Bjory)

1 c. & café bombée de sel fin

Corat! Mfﬁ?ﬁ.ﬁ!{'

A1 hew de fagonner des baguettes, vous pouver confectionner des petits
pains partion ; détaillez alors 16 pdtons que vous roulerez en boule
avant de les lasser pousser, ou de les congeler,

Pour une forrmule express, vous pouvez faine 3 premigre pousse 3
ternpérature ambiante, pendant 45 mn. La seconde pousse sera
égalernent pius rapce (environ | b, S cette version est beaucoup plus
rapide, elle sera dgalement. et cest le prix A payer, beaucoup moins
savolreuse, |3 levure aimant bien qu'on A lesse du temps pour faire
50N ceuvre |

* Mettre la levure émiettée et V'eau dans le bol et
programmer 2 min [ 37° [ vitesse 2.

» Ajouter les farines et le sel et pétrir 2 mn 30 /) /4.

* Mettre la pate en boule dans un saladier recouvert d'un film
alimentaire, et placer le saladier une nuit au réfrigérateur,

* Le lendemain, rabattre la pate et la détailler en quatre
patons égausx.

* Rouler chague pdton sur lui-méme pour fagconner des
baguettes de 30 a 35 em de leng, et les disposer dans un
moule & bagustte ou sur une plague de four préalablement
recouverte de papier sulfurisé.

* Recouvnir d'un linge et laisser pousser 2 ha 2 h 30 dans un
endroit chaud,

* 20 mn avant la fin du temps de pousse, préchauffer le four
a 240° (th. 8), en déposant un petit récipient d'eau dans le
bas du four,

* Humidifier délicaternent les baguettes d'eau 4 l'aide d'un
pinceau alimentaire, farner légérement le dessus des
baguettes et faire des indsions en surface & l'aide d'urne
lame de rasoir.

* Cuire au four a 240° (th. 8) pendant 20 & 25 mn.

Pain brioché

Temps de préparation : |15 mn + Thermomix : 4 mn 30+ Attente : | h + Cuisson au four : 25 mn

280 g d'eau

35 g de levure boulangéte fraiche
40 g de sucre en poudre

600 g de farine de blé type 55

2 jaunes d'oeuf

1 ¢ & caté rase de sel fin

18

* Verser l'eau dans le bal, avec la levure émiettée et le sucre,
Régler 2 mn / 377 / vitesse 2.

* Ajouter la farine, | jaune d'ceuf et le sel, et pétrir 2 mn 30/
jm IR 8

* Sortir la pite du bol en la farinant |égérement si besoin, la
rauler en boule et la mettre & lever 30 mn dans un saladier
recouvert d'un linge et placé dans un endroit tiede ; la péte
doit doubler de volume.

* Rabattre la pate, la fagonner et la déposer dans un moule
ou sur la plague du four préalablernent recouverte d'une
feville de papier sulfurisé.

* laisser lever |a brioche 4 nouveau 30 mn.

* Prechauffer le four & 220° (th. 7-8).

* Alissue du temps de pousse, badigeonner de jaune d'ceuf
la surface de la brioche a l'aide d'un pinceau alimentaire, et
cuire au four 10 mn a 220° (th. 7-8), puis erviron |5 mn &
160F (th. 5-6).
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Pain sans gluten

Temps de préparation :

320 g d'eau

25 g de levure boulangére fraiche

500 g de farine de riz et millet sans gluten
1 €. A calé bombée de sel fin

10 mn + Thermomix : 4 mn + Attente : 45 mn + Cuisson au four : 30 mn

* Verser l'eau dans le bol, avec la levure émiettée, et régler
2 mn [ 37° [ vitesse 2.

* Ajouter la farine et le sel, et pétrir 2 mn /T /f.

* Verser la préparation dans un moule a cake, recouvrir d'un
linge, et laisser pousser 45 mn,

= A 1/4 dheure de |a fin du temps de pousse, préchauffer le
four & 210° (th. 7).

* Cuire au four 30 mn & 2107,

Pain aux fruits secs

Temps de préparation : |15 mn + Thermomix : 4 mn + Attente : | h 45 mn +

Cuisson au four : 45 mn

280 g d'eau froide

25 g de levure boulangtre fraiche
500 g de farine type 55

1 c. asoupe de migl

1 c. & caté de cannelle en poudre

1 ¢, 4 caté bombée de sel fin

200 g d'assortiment de fruits secs

I noix de beurre pour beurrer le plat

Coraerl Thesmomsd

Vious trouverez des assortments de fruits secs parmi les giteaus
aperitifs, Les sachets contenant un meélange de monoeaux de papaye, de
banane, de noix de cooo et des raising sont parfaits pour cet usage,

30 e 31

* Mettre I'eau et la levure dans le bol et régler 2 mn / 37°/
vitesse 2,

* Ajouter ensuite la fanne, le miel, la cannelle et le sel et
programmer 2 mn /T f.,,f. Au bout d'l mn 30, ajouter les
fruits secs par |'orfice du couvercle,

* Sortir la pate du bol, la mettre dans un saladier, recouvrr
d'un linge et laisser pousser 45 mn.

* Aprés ce temps, rabatire |a pdte, la rouler en boule et |3
mettre dans un moule 4 souffié préalablement beurré,

* Laisser lever encore | h.

* | /4 d'heure avant la fin du terps de pousse, préchauffer le
four & 2107 (th. 7).

* Cuire au four 45 mn & 210° (th. 7).

Pain awx fruits seco >






Baton apéro

oignon-olive

Temps de préparation : 20 mn + Thermomix : 9 mn + Attente : 2 h + Cuisson au four : 15 mn

Pour 6 bitons apéro

100 g doignons

20 g d'huile d'alive

150 g d'eau

12 g de levure baulangére fraiche

(ou ['guivalent o levire bowlangére déhydratée)
140 g de farine type 55

130 de farine bise type 110 (Bjorg]

1/2 c. & calé rase de sel fin

100 g d'olives vertes dénovautées

Coraecl Thesmmomdt

I 52 peut que la pdte soit trop collante & & fin du pétnssage, < vous
rlavez pas pns soin de suffisamment bien égoutter olives et oignans.
Drare ce cas, rhiésitez pas 4 rajouter un peu de farne et & repétir
gueiques secondes

Sivous ne désirez pas cuire les & bitors en mBme 1emips, YouUs poLvez
les conserver au congflatelr; puste aprés les avoir fagonnés. I vous
faudra ensuite ks sortir du congélateur le matin, les isser décongeler et

lever sur votre plan de travail avant de les cure b2 soir

Baton apéro

Temps de préparation : 20 mn + Thermomix :

Pour 12 hitons apéro

200 g de comué

300 g d'eau

25 g de levure boulangére fraiche

{on I'équivalent en levuire boulangére déshydraté)
150 g de farine type 55

230 de farine bise type 110 (Bjorg)

I c. a café bombée de sel fin

200 g de lardons allumette

Coraerl Theromomy

Si vous ne désirez pas cuire les |1 bdtors en méme temps, vous
pouver les conserver ai congdateur, juste aprés les avor fagonnés,
Il vous faudra ersuite les sortir du congélatewr be matin, les lasser
décongeler et lever sur votre plan de travail avant de jes cuire le soin

sl

* Mettre les cignons dans le bol et mixer 4 sec [ vitesse 5.
* Ajouter 'huille d'olive et programmer 5 mn / Varoma /
"’J“- en enlevant le gobelet doseur, Egoutter et réserver.

* Mettre la levure émiettée et I'sau dans le bol et
programmer 2 mn [ 37° [ vitesse 2.

» Ajouter les farines et le sel et pétrir 2 mn /T

* Au bout d'une minute de pétrissage, ajouter les aignons
réserves et les olives égouttées par l'orifice du couvercle.

* Mettre la pite 4 lever pendant | heure dans un saladier
recouvert d'un linge, elle doit doubler de volume,

= Ay bout de ce temps, rabatire la pite, et la détailer en &
patons égaux,

* Rouler chaque pdton sur lui-méme pour lui donner une
forme de ficelle d'erviron 35 cm de long,

* Déposer les ficelles sur deux plagues de four
préalablement recouvertes de papier sulfurisé, couvrir I'un
linge et laisser pousser & nouveau | heure.

* 20 mn avart la fin du temps de pousse, préchaufier le four
a 240° (th. B), en déposant un petit rédpient d'eau dans le
bas du four.

* Cuire au four a 2407 pendant 15 a 20 mn.

lardon-comté

4 mn + Attente : 2 h + Cuisson au four : 15 mn

* Mettre le comté coupé en morceaux dans le bal et mixer
3 sec / vitesse 7. Réserver,

= Mettre la levure émiettée et I'eau dans le bol et
programmer 2 mn [ 37° / vitesse 2.

* Ajouter les farines et le sel et pétrir 2 mn [T/ \1!

= A 30 sec de la fin du pétrissage, ajouter le comté réservé
et les lardons par I'orifice du couverdle.

* Mettre la pdte a lever pendant | heure dans un saladier
recouvert d'un linge, elle doit doubler de volume.

* Au bout de ce ternps, rabattre a pate, et la détailler en 12
patons gaux,

* Rouler chaque paton sur lui-méme pour Ui donner une
forme de ficelle d'environ 35 cm de long.

* Déposer les ficelles sur des plagues de four préalablement
recouvertes de papier sulfurise, couvrir I'un linge et laisser
pousser a nouveau | heure,

* 20 mn avant la fin du temps de pousse, préchauffer le four
a 240° (th. B), en déposant un petit récipient d'eau dans le
bas du four,

* Cuire au four & 240° pendart 152 20 min,

Batons apére oignon-olive, lardon-comté >
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Pain au levain biologique

Temps de préparation : |15 mn + Thermomix : 4 mn 30 sec + Attente : 3 h + Cuisson au four : 35 mn

320 g d'eau

20 g de levain biologique déshydraré

500 g de farine semi complite bio type 110
| ¢, & café bombée de sel fin

* Verser 'eau avec le levain dans le bol, et régler 2 min /
377/ vitesse 3.

* Ajouter la farine et le sel, et pétrir 2 mn 30/ /d.

* Sortir la péte du bol, |a rouler en bouler et la metire dans
un saladier recouvert d'un linge pendant | b 30,

* Au bout de ce temps, rabattre la pite, la fagonner en boule
et la déposer sur une plague de four préalablement
recouverte d'une feuille de papier sulfunsé.

* Laisser lever 4 nouveau | h 30.

* 20 mn avart la fin du temps de pousse, préchauffer le four
A 240° (th. 8%) en déposant un petit récipient d'eau dans le
bas du four.

* Grigner la surface de la boule et enfouner a 2407 (th. 8)
pour 20 mn, puis baisser la température a 200 (th, 6-7)
pour les |5 demiégres mn,

Pain a la chéataigne

Temps de préparation : 15 mn + Thermomix : 4 mn 30 + Attente : 3 h + Culisson au four : 30 mn

300 g d'eau

15 g de levure boulangére fraiche
200 g de farine de chitaigne

300 g de farine de blé type 55

1 & b calé bombée de sel fin

100 g de chitignes cuites

* Mettre dans le bol l'eau avec la levure émiettée, régler
2 mn [ 37° [ vitesse 2.

* Ajouter les deux farines et le sel et pétrir 2mn 30/ T .
Les 20 demiéres secondes, fare tomber les morceaux de
chataignes par l'onfice du couvercle.

* Mettre |a pite a pousser deux heures dans un saladier
recouvert d'un linge. Elle doit doubler de volume.

* Rabattre ensuite fermement |a pate avec les mains pour en
expulser l'air et la mettre dans un moule a cake (la pate ne
doit pas dépasser les deux tiers du moule).

* Laisser pousser une heure supplémentaire,

* | /4 d'heure avant la fin du temps de pousse, préchaufier le
four & 210° (th. 7).

* Cuire au four pendant 30 mn.



Pain a la farine de mais

Temps de préparation : 15 mn + Thermomix : 4 mn 30 + Attente : | h + Cuisson au four : 30 mn

150 g de lait 1/2 écrémé

25 & de levure boulangére fraiche ou

2 sachets de levure boulangére déshydratée
200 g de farine de blé type 55

150 g de farine de mais

40 g de beurre doux ramolli en morceaux

1 ceuf

1 c. & café bombée de sel fin

* Verser le lait dans le bol avec la levure émiettée, et régler
2 mn [ 37° [ vitesse 2.

. %?utqiar ensuite tous les ingrédients et pétrir 2 mn 30 /

I -

* Sortir la pite du bol en la farinant [égérement si besoin, et
la mettre & lever 30 mn dans un saladier recouvert d'un
linge et place dans un endroit chaud.

* Aprés ce temps, rabattre la pate et la metire dans un rmoule
# cake prealablement beurré.

* Laisser lever a nouveau pendant 30 mn,

* A |5 mn de la fin du temps de pousse, préchauffer le four
4210° (th. 7).

* Cuire au four pendant 30 mn,

Pain a la farine d'épeautre
p

Temps de préparation : 15 mn + Thermomix : 4 mn 30 + Attente : 2 h 15 mn+

Cuisson au four : 45 mn

300 g d'eau

12 g de levure boulangére fraiche
300 g de farine d'épeautre

200 g de farine de blé type 55

I c. & calé hombée de sel fin

= Verser I'eau dans le bol avec la levure émiettée, et régler
2 mn /[ 37° [ vitesse 2.

= Ajouter les deux fannes et le sel en dermier et pétrir 2 mn
30/ .

* Sortir la pdte du bol en la farinant légéremient s besoin, la
rouler en boule et la mettre 3 pousser | h 30 dans un
saladier recouvert d'un linge et placé dans un endroit
chaud. La péte doit doubler de volume.

= Au bout de ce termps, rabattre la pte, la fagonner en boule
et la mettre sur une plaque de four préalablement
recouverte d'une feuille de papier sulfurisé.

* Faire pousser a nouveau pendant 45 mn.

= 20 mn avant la fin du temps de pousse, préchauffer le four
4 24(° (th. B), en déposant un petit récipient d'eau dans le
bas du four.

* Cuire le pain pendant 30 mn 4 240°, puis baisser a 200°
{th. 6-7) pour les |5 derniéres minutes,
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Fleur de petits pains

Temps de préparation : 20 mn + Thermomix :

300 g d'eau

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

1 . & soupe de sucre en poudre

1 ¢. & soupe dhuile d'olive

I c. 3 café bombée de sel fin

Craines de sésame

Craines de cumin

Craines de pavot

4 mn 4+ Cuisson au four : 40 mn

* Préchauffer le four a 60° (th. 2).

* Verser I'eau dans le bol avec la levure déshydratée et régler
2 mn [ 37° | vitesse 3.

* Ajouter le reste des ingrédients (sauf les graines) et mixer
2mn /T

* Sortir la pate du bol. A l'aide du gobelet, prélever de petites
boules de pate.

* Préparer un bol d'eau et 3 ramequins avec les différentes
graines.

* Tremper les petites boules de pate dans 'eau puis aussitéit
dans I'un des ramequins,

* Disposer les petites boules, graines vers le haut, sur la
plaque du four recouverte de papier sulfurisé en formant
une fleur et en laissant un peu d'espace entre chague
boule.

* Cuire au four 20 mn & 607 (th. 2} puis erviron 20 mn &
200F (th. 6-7).

Kougelhopf aux noix et aux lardons

Temps de préparation : 15 mn + Thermomix : 5 mn + Attente : 2 h + Cuisson au four : 45 mn

50 g de cerncaux de noix

110 g de lait

1 sachet de levure boulangire déshydratée
250 g de farine type 55

20 g de sucre en poudre

75 g de beurre doux ramolli

1 ceuf

1 c. & café de sel

75 g de lardons allumette

36 e 37

* Mettre les cemeaux de noix dans le bol et mixer 6 sec [
vitesse 4. Rézerver.

* Mettre dans le bol le lait avec la levure, et régler 2 mn /
37° [ vitesse 3.

* Ajouter la faring, le sucre, le beurre en morceaux, ['oeufl et
le sel, et pétrir 2 mn /T A

= Ajouter les noix hachées et les lardons, et mixer 10 sec /
vit 2,

* Laisser reposer | h dans le bol, couverde retiré,

* Au bout de ce ternps, sortir la pate du bal, la fariner et la
mettre en boule dans un moule a kougelhopf, Laisser lever
a nouveau | h,

* 1/4 d'heure avart la fin du ternps de repos, préchauffer le
four & |80° (th. ),

* Metire ensuite la pate dans un moule préalablement
beurre et légérement faring.

* Cuire au four 45 mn a 180° (th. 6).

Fleur de petits paina >
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Pain au Varoma

Temps de préparation :

150 g deau

12 g de levure boulangére fraiche

(o ¢ sachet de leoure boslangére hyophilisée)
250 g de farine type 55

5 g de sel fin

Huile

1 litre 1/2 d'eau

Cornaerl Theimomdd

Chtte recette vous permet de cuire du pain desting & faire des toasts
sans four. Vous pouver découper les tranches en utifisant des emporte-
pebce pour sogrer b décoration de i table.

10 mn + Thermomix : 50 mn + Attente :

* Mettre dans le bol 'eau et la levure émiettée, et régler
2 mn [ 377 [ vitesse 2.

* Ajouter fa farine puis le sel et pétrir 2mn 30/ T Af .

* Fariner légérement la pite pour évter quelle colle, la
rouler en boule et la poser dans une assiette creuse huilée
au préalable,

* Couvrir l'assiette d'un linge et lasser pousser dans un
endroit chaud pendant | h, la pite doit doubler de volume.

= Verser 'eau dans le bol, mettre le Varoma en place avec
l'assiette 4 lintérieur et programmer 45 mn / Varoma /
vitesse |.

* Lasser refroidir et découper en tranches fines fagon « pain
de mie = en retirant la"croute” inesthétique.

Pain au jambon et fines herbes

Temps de préparation : |5 mn + Thermomix : 4 mn 30 sec + Attente : 30 mn +

Cuisson au four :

200 g de jambon

1 botte de persil

1 botte de ciboulette

300 g d'eau

25 g de levure boulangére fraiche ou

2 sachets de levure boulangére déshydratée
500 g de farine de blé type 55

1 ¢ 3 calé de sucre en poudre

20 g de beurre doux ramaolll

I ¢ a café bombée de sel fin

35 mn

* Mettre les herbes dans le bol et mixer 4 sec / vitesse 8.

* Aouter le ambon coupé en morceaux et miver 4 sec [
vitesse 5. Réserver

* Verser ['eau dans le bol avec la levure émietiée, et régler
2 mn / 3T/ vitesse 2.
ﬁgwteriam le sucre, le beurre puls le sel, et pétrir
1mn3uf’3h.

* 30 secondes avant la fin du pétrissage, ajouter les herbes et
le jambon réservés par ['orifice du couvercle,

* Sortir |a pdte du bol, la rouler en boule en la farinant
légérernent s besan, La déposer sur une plague de four
préalablement recouverte d'une feullle de papier sulfurisé
et humidifier délicaternent sa surface avec un peu d'eau a
I'aicde d'un pinceau alimentaire.

* Faire lever au four erviron 30 mn & 60° (th. |1-2), la pite
doit doubler de volume. Monter ensuite |a température du
four a 220° (th. 7-8) pour 35 a 40 mn de cusson.



Petits pains aux graines de sésame

Temps de préparation : 10 mn + Thermomix : 4 mn + Attente : 3 h + Cuisson au four : 25 mn

Pour 12 petits pains

3150 g de lait demi écrémd

40 g de levure de boulanger

30 g d'huile dolive

600 g de farine type 55

1 c. & calé de sel

I jaune doeuf

2 ¢. a soupe de graines de sésame

* Mettre le lait et la levure dans le bol et régler 2 mn / 37°/
vitesse 2.

* Ajouter I'huile, la farine et le sel, et programmer 2 mn /
o

* Mettre la pite dans un salader, recouvnr d'un linge et
laisser lever pendant 2 h.

* Au bout de ce temps de levage, fagonner des petites
boules et les poser sur une plague hullée, Les couvrir &
nouveau et les laisser lever | h.

* Préchauffer le four a 2107 (th. 7) 20 mn avant la fin du
temps de pousse,

* Badigeonner la surface des petits pains avec le jaune d'ceuf
dilué dans un peu d'eau et les saupoudrer des graines de
sésame. Les faire cuire au four pendant 25430 mna 2107
(th. 7).

Pains rapide aux trois graines

Temps de préparation : 10 mn + Thermomix : 4 mn 30 sec + Attente : 45 mn +
Cuisson au four : 40 mn

300 g d'eau

15 g de levure boulangére fraiche ou 2 sachets de levure
boulangére déshydratée

300 g de farine de seigle

200 g de farine de blé type 55

10 g de sel fin

2 ¢. i soupe de graines de pavot

2 ¢. 3 soupe de graines de tournesol

2 c. a soupe de graines de sésame

+ graines de pavot pour la décoration

* Mettre I'eau dans le bol avec la levure émiettée, et régler
2m/37° [ vitesse 2.

* Ajouter les deux farines et le sel et pétrir 2 mn 30 /T .
Pendant les 30 derniéres secondes du pétrissage, ajouter
les graines par l'orffice du couverde,

* Sortir la pate du bol, la fagonner en boule en la farnant
légerement si elle est collante et la déposer sur une plague
de four préalablement recouverte d'une feuille de paper
sulfurisé.

* Enfourner la plague pendant 45 mn, 4 50°, la péte doit
doubler de volurme,

* Retirer la plague du four et pousser la température du four
a210° (th. 7).

* Humidffier délicaterment la surface du pain avec un peu
deau et a lade d'un pinceau alimentaire, avant de
saupoudrer des graines de pavot.

* Cuire pendant 40 mn & 210° (th. 7).
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Pain aux raisins

Temps de préparation : |5 mn + Thermomix : 4 mn + Attente : 30 mn + Cuisson au four : 30 mn

200 g d'eau

I sachet de levure de boulanger déshydratée
400 g de farine de blé type 55

50 g de sucre

1/2 €. a café de sel fin

150 g de raising secs

Coraerl Therimmom

Ce pan, assez proche o un cake par sa tesiure, £st déal pour remjlacer
lees tartines 4 trermper dans ke bol au petit-déjeunen

Remplacez les rsins par des fruts secs marnés une nuit dans du |us de
pormme.

= Verser |'eau dans le bol avec la levure et régler 2 mn /
37° | vitesse 3.

'WMEWHMEMupéMrlmf

.

* A la sonnerie, ajouter les raisins et mixer 20 sec AQ9 /
vitesse 4.

* Former un boudin avec la pite et le déposer dans un
moule & cake préalablerment beurré et fanné. Enfoncer
iépérement les raisins A la surface du pain 4 lMade dun
couteau.

* Mettre au four 30 mn a 60° (th. 2) afin que la pate [Bve.

* Alafin du temps de levée, cuire au four 30 & 40 mn a 200°

{th. 6-7),

Pain aux noix

Temps de préparation : 15 mn + Thermomix : 4 mn 30 + Attente : 4 h + Cuisson au four : 35 mn

100 g de noix décortiquées

320 g d'eau

25 g de levure boulangére fraiche
400 g de farine de blé type 55
100 g de farine de seigle

1 ¢. b café bombée de sel fin

40 = 41

* Mixer les noix 3 sec / vitesse 7. Réserver.

* Yerser I'eau dans le bol avec la levure émiettée, et régler
2 mn / 377/ vitesse 2.

* Aouter tous les ingrédients sauf les noix en mettant le sel
en dernier. et pétrir 2mn 30 /T /4.

= A 30 secondes de la fin du pétrissage, ajouter les nom
hachées par lorfice du couvercle,

* Sortir la pate du bol, la rouler en boule en la farinant
légérement si besoin et laisser lever 2 h dans un saladier
recouvert d'un finge.

* Au bout de ce temps, rabattre la pate sur un plan de travail
fariné et la découper en trois pitons égaux,

* Fagonner chacun des patons en petit pain allonge,

* Placer les petits pains sur une plague de four préalablement
recouverte d'une feuille de papier sulfunsé et lasser lever 3
nouveau 2 h,

= A 20 mn de la fin de ce temps, préchauffer le four a 220°
{th. 7-8).

= Cuire les pains au four pendant 35 mn a 220°

Pain aux raisins >






Pain surprise

Temps de préparation : 25 mn + Thermomix : 4 mn 30 sec + Attente : 3 h + Cuisson au four : 45 mn

380 g d'eau

25 g de levure boulangére fraiche

(w2 sachets de levere bowlangire déshydratée)
200 g de farine de blé type 55

200 g de farine compléte (Francine]
200 g de farine bise type 110 [Bjorg)

10 g de sel fin

Découper déli-

catement  le
« chapeau » du
pain.

Extraire délica-

terment e bloc
de mie, sans abi-
mer la crofite.

42 ® 43

* Mettre l'eau et la levure dans le bol et régler 2 mn 30 /
37° | vitesse 2.

* Ajouter les farines, le sel et pétrir 2 mn /TJ) h,,' :

* laisser pousser la pite deux heures dans un saladier
recouvert d'un linge, elle doit doubler de volume.

* Au bout de ce temps, rabattre la pate, la mettre dans un
moule a souffié dont on aura releve le bord avec une feuille
de papier sulfurisé. Laisser lever | h.

* 20 mn avant la fin, préchauffer le four 3 240° (th. B) en
déposant un petit récipient d'eau dans le bas du four,

* Cuire au four 30 mn 2 240°, puis |5 mn a 200° (th. 6-7).
Laisser refroidir sur grille.

* Attendre le lendemain pour procéder a sa découpe en
suivant les étapes d-dessous.

Faire ure ina-
sion & la base
L du pain, et couper

« 4 plat |a base de la
¥ mie, par lintérieur,
& sans couper la
crolite,

Lame du cou-

teau verticale,
découper le bord
" de la mie, le long
de la crolite.

Le travail du

boulanger est
fini, c'est au traiteur
d'intervenir main-
tenant !

Pain sarprive >
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Pain a I'huile d'olive

Temps de préparation : 15 mn + Thermomix : 4 mn + Attente : | h 45 mn +

Cuisson au four : 35 mn

300 g d'eau

25 g de levure de boulanger fraiche

(on dewe sachets de lerure boulangére déshydratés)
650 g de farine type 55

50 g d'huile d'olive

I ceuf

1 c. a café bombée de sel fin

* Mettre daris le bol 'eau et la levure émiettée, et réglar
2 mn/ 377/ vitesse 2.,

* Ajputer la farine, I'huile d'clive, 'oeuf et le sel et petrir
2mn /7

* Reéserver la pite dans un saladier recouvert d'un linge, et
laisser pousser | h, la pite doit doubler de volurme,

* Rabattre ensuite la pate avec les mains et la couper en deux
pitons égaux.

* Fagonner 4 la main chaque péton en un rectangle d'environ
30 em de long, sur 3 o d'épaisseur,

* Déposer chaque pdton sur une plague de cuisson
légérement farinée et faire pousser 45 mn dans le four
réglé 4 50° (th. 1),

* Au bout de ce temps, sortir la plague du four et régler ce
dernier 3 230° (th. 7-8), en déposant un petit récipient
d'eau dans le bas du four.

* Attendre | /4 d'heure de préchauffage.

* Fariner légeremert la surface des pains et cuire 15 mn &
230° (th. 7-8), puis 20 mn & 180° (th. &).






Préfou au beurre aillé

Temps de préparation : 20 mn + Thermomix : 5 mn + Attente : 2 h 30 + Cuisson au four : 20 mn

Pour la pite & pain :

300 g d'eau

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

| c. 3 caté bombée de sel fin

Pour le beurre d'ail :
100 g de beurre
6 gousses dail

Cortaer! Thesmomnd

Quand le Préfou est gami du beurre diail, vous pouvez Femballer dans
un film étrable pour le conserver quelques jours au rénpérateur ou
plusiewrs semaines au congéliteur.

Preur vaner les plasirs, i sufit de remplacer le beurre oail par une autre
préparation de votre chob | beurre de roguefiort, beurre dandhois. ..

* Mettre I'eau et a levure dans le bol, et régler 2 mn / 37°/
vitesse 3.

-%as\?um.mhﬁnmﬂleulﬂpéﬂ'irlmlﬂf
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* Sortir la pite du bol et la réserver en boule dans un saladier
recouvert d'un linge. Laisser pousser | h dans un endroit
chaud, la pate doit doubler de volume,

* Au bout de ce temps, rabattre la pite avec les mains pour
en chasser l'air et la couper en quatre parts égales.

* Fagonner une baguette plate avec chacun des quatre
pitons et les laisser pousser sur la plague du four
préalablement recouverte de papier sulfurisé pendant | h
alh30

* | /4 d'heure avant la fin du temps de pousse, préchauffer le
four & 220° (th. 7-8).

* Couvrir les baguettes de papier alu (pour éviter la
formation de la crolte) et enfourner 15 & 20 mn & 220°
(th. 7-8).

* Faire le beurre d'ail : introduire les gousses épluchées dans
le bol et mer 5 sec / vitesse 6. Ajouter le beurre mou en
morceaux et mixer 10 sec [ vitesse 6,

* Une fois les baguettes refroidies, les couper en deux et
garnir généreusement du beurre d'ail,

* Avant le service, passer le Préfou quelques minutes sous le
grill du four,

Pain doré au safran

Temps de préparation : 15 mn + Thermomix : 5 mn + Attente : 45 mn +
Cuisson au four : 35 mn

230 g d'cau

1/2 cube de bouillon de volaille
25 g de levure boulangére fraiche
400 g de farine type 55

1 ¢ & soupe dhuile d'olive

10 g de sucre en poudre

1 ou 2 doses de safran

1 c. a café rase de sel fin

46 * 47

* Verser l'eau dans le bol, avec le 1/2 cube de bouillon de
volaille et la levure émiettée et régler 2 mn / 37° / vitesse 2.

* A la fin de la minuterie, mixer 20 sec / vitesse 6.

'?J\t!ermuslaautresingnédienu.mpén-irlmn 30/

.

* Sortir la pite du bol en la farinant légérement si besoin, la
rouler en boule et la déposer sur une plague de four
préalablement recouverte d'une feullle de papier sulfurisé.

* Recouvrir d'un linge et laisser lever la pite pendant 45 mn
dans un endroit chaud,

* A 20 mn de la fin du temps de pousse, préchauffer le four
a 240° (th. B), en déposant un petit récpient d'eau dans le
bas du four.

* Cuire |15 mn a 240° (th. 8), puis 20 mn & 200" (th. &-7).

Préfou au beurre aillé >






Fougasse

Temps de préparation : |5 mn + Thermomix : 4 mn 30 sec + Attente :

lh20 m +

Cuisson au four : 20 mn

10 g de levure de boulanger fraiche

300 @ de lait 1/2 écrémé

250 g de farine compléte

250 g de farine type 55

40 g d'huile d'olive

1/2 c. i café de sel

70 g d'olives noires dénoyautées

70 g d'olives vertes dénovautées

100 g de lardons

1 . a café d'huile d'olive pour la finition

Cortaee! Z;L& b0 227

1
La fougasse est une spécialitd provencale que vous POUMez senvir en
apéntif ouen guse de pain 3 table ou pour vos pique-niques.
Wariez les garnitures (lomates séchées, anchais, fromage. .. ).

48 » 49

* Metire la levure émiettée dans le bol avec le lait et régler
2mn/ 37/ vitesse 2.

« A l'arrét de la minuterie, ajouter les farines, Mhuile d'olive,
le sel, les olives et les lardons et pétrir 2 mn 30 /) afin
d'obtenir une pate souple et élastique.

* La retirer du bol et |a rouler en boule dans une terrine. La
recowvrir d'un linge et la mettre a lever pendant | h dans
un endroit assez chaud, a l'abri des courants d'air. On peut
|a placer, par exemnple, dans le four entrouvert et allumé sur
postion |. La pite doit doubler de volume.

* Au bout de ce temps, rabattre la pdte, I'&taler avec un
rouleau ou le plat de la main en une galette en forme de
coeur de |.5 cm d'épaisseur. La poser sur une plague
recouverte de papier sulfunsé, La badigeonner d'huile
d'olive avec un pinceau alimentaire, faire des entailles en
enlevant un peu de pate pour former un vide et humidifier
legerement la surface.

* Préchauffer le four a 230° (th, 7/8),

* Laisser la péte lever & nouveau a température ambiante,
cette fois pendant 20 mn environ,

= Cuire au four environ 20 mn 4 230° {th, 7/8).

I ‘Pugasae >






Pita

Temps de préparation : |5 mn + Thermomix : 5§ mn + Attente : 2 h + Cuisson au four : B mn

Pour 8 pitas

25 g de levure boulangére fraiche ou

2 sachets de levure boulangére déshydratée
300 g d'eau

500 g de farine type 55

5 g de sucre en poudre

15 g d'huile d'alive

2 c. & calé rases de sel fin

Cortaer! z;’i L0292 __1

\hnmpﬁwmmm‘;hmuﬁpﬁs.mp'wil
Favance toutes sores de gamiures, frodes ou chaudes, sikbes ou |
sucrées. Pour le S8, vous pouvez, par exemple, cholsr un assortiment |
de crudtls (lomate, concombre, slade) coupfes en MONCER
accormpagnds de fromage e de sauce salade ; ou encore, de s viande
hachée cute avec des tomates, des oignons et de la sauce blanche. En
©F U8 conceme bes compOSTIoNS SUCEes, VOouSs POUVET ZAIMiIr vos pitas
de fruits frais acconmpagnés de créme chartily. |

5051

* Mettre l'eau et l levure émiettée dans le bol et régler
2 mn [ 37° | vitesse 2.

* Ajouter la farine, le sucre, I'huile et le sel en demier et pétrir
3mn /DA

* Sortir la pite du bol, la fanner légérement s elle colle et la
metire en boule dans un saladier recouvert d'un linge.

* Laisser pousser | ha | h 30 dans un endroit chaud, la pite
dait doubler de volume.

* Au bout de ce temps, rabattre la pdte a la main et détailler
8 pdtons. Pouler les patons en boule et les disposer sur
deux plaques de four préalablement recouvertes d'une
feuille de papier sulfurisé. Recouvrir d'un linge et laisser
pousser 30 mn.

* Préchauffer le four a 240° (th. 8).

* A l'ade du rouleau, étaler alors les pitons en galettes de
15 cm de diamétre et de 5 mm d'épaisseur.

* Cuire les pitas au four pendant 7 3 8 mn & 240°.

* Au moment du service, couper les galettes encore tiédes
en deux et gamnir lntérieur avec la préparation de votre
choix,

Pita >
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Cheese naan

Temps de préparation :

Pour 6 piéces

300 g de farine type 55

1 yaourt nature

1/2 sachet de levure chimique
1/2 c. a café de sel fin

2 c. a soupe dhuile dolive

80 g d'eau tiede

2 pincées de paprika

2 pincées de curry

12 portions de « Vache qui rit »

Cortsted /Z:i otV

\hnmmmmmmmmmm
en sapoudant, en mime emps gue vous metier le fromage, &
suface des galeties de cumin, de pment dowd.. Vois pouves
| egalement rultiplier les essns avec des fromages dliérents,

I5 mn + Thermomix : 3 mn + Cuisson au four :

* Préchauffer le four 3 240° (th. 8),

* Metire dans le bol tous les ngrédients sauf le fromage et pétrir
]n'n."‘l:ﬂ\,.

* Sortir la péte du bol en la farnant légérement si elle est
collante, et la rouler en boule. La diviser en 12 pitons de
méme tale,

* Al'ade du rouleau et d'un peu de farine, étaler chaque paton
en galette bien fine.

* Poser deux portions de fromage sur chacune des
6 premigres galettes, et recouvrir des 6 derniéres galettes,

* Repasser ensuite le rouleau pour bien affiner et souder les
galeties entre elles.

* Déposer les theese naan sur une plague préalablement
recouverte d'une feulle de paper suffursé et cuire au four
10 mn & 240° (th. B).

Pain a la semoule de blé dur

Temps de préparation :

190 g d'eau

120 g d'huile d'olive

25 g de levure boulangére fraiche

300 g de farine de blé type 55

250 g de semoule de blé dur

2 jaunes d'ocuf + 1 ccuf entier pour la dorure
I £, 3 soupe bombée de lait en poudre

1 €. & cabé bombée de sel fin

I5 mn + Thermomix : 4 mn 30 sec + Attente : | h 30 mn +
Cuisson au four :

* Verser l'eau et I'hulle dans le bol. Ajouter la levure émiettée
et régler 2 min [ 377 [ vitesse 1.

* Ajouter tous les ingrédients sauf I'ceuf de la dorure, avec le
sel en demier, et pétrir 2mn 30/ 1.

* Metire la pite en boule dans un saladier, recouvrir d'un
linge et laisser lever 30 mn.

* Au bout de ce temps, séparer la pite en trois ptons et les
fagorner en boules,

* Abaisser les boules en forme de disques plats, et les placer
sur une plague de four préalablement recouverte d'une
feuille de papier sulfurise.

* Les couvrir d'un linge et laisser pousser | h.

* 20 mn avant la fin du temps de pousse, préchauffer le four
4 240° (th. B).

* Badigeonner délicatement la surface des pains de l'ceuf
battu a llaide d'un pinceau akmentaire, et cuire 15 mn au

four préchaufié 3 240° (th. 8).

* Laisser refroidir sur grille.



Pain chinois a la vapeur

Temps de préparation : 25 mn + Thermomix : 25 mn

Pour 8 petits pains

Pour la pite :

240 g d'eau

12 g de levure boulangére fraiche
400 g de farine de blé type 55
40 g de sucre en poudre

1 ¢. h calé de sel fin

Pour la garniture :
1 gousse dail
I oignon
20 g de gingembre frais
300 g de choux blanc
50 g dhuile de sésame
40 g de sauce soja
25 g de sucre en poudre
Sel
Poivre
Cornaer! Thersmoms
;:mspmmmwﬁkﬁmpﬁﬁp;;;;um. I suffira alors de les
sartir quate heures avant un futur repas pour fes décongelen. e les cure
ermite X0 mn /varoma [ vitesse |,

* Commencer par la pite : verser I'eau dans le bol avec la
levure émietiée, et régler 2 mn / 37° / vitesse 2.

* Ajouter Iz farine, le sucre et le sel et pétrir 2mn 30/ )/ 8.

* Sortir la pite du bol en la farnant légérement et la rouler

* Mettre dans le bol nettoyé la gousse dail, l'oignon, le
gingernbre et le chou coupé en morceaux. Mixer 5 sec /
vitesse 5,

* Ajouter le reste des ingrédients et mixer 5 sec / vitesse 4.

* Prendre un morceau de pite de 70 g, et I'étaler, avec la
paume de la main et sur un plan de travail fariné, en un
disque d'une quinzaine de centiméres de diamétre.

* Mettre 50 g de garniture au centre du disque, et ramener
le tour de pdte pour former un petit baluchon.

* Former ainsi 8 baluchons et en déposer 4 dans le plateau a
vapeur du Varoma préalablement recouvert d'une feulle
de papier sulfurisé.

* Verser | litre d'eau dans le bol, metire le Varoma en place
avec son plateau vapeur. Cuire 20 mn / Varoma / vitesse |,

* Servir chaud, accompagné de sauce soja.

La_Mouna

Temps de préparation : 20 mn + Thermomix : 4 mn + Attente : 4 h + Cuisson au four : 40 mn

| orange

1 citron

100 g d'eau

25 g de levure de boulanger fraiche

500 g de farine de blé type 55

120 g de sucre

100 g de beurre doux ramolli en morceaux
3 ceuls

30 g de rhum

I c. & café bombée de sel fin

* Prélever les zestes de fruits et les mixer 10 sec/ vitesse 10.
Réserver.

* Verser 'eau dans le bol avec la levure émiettée, et régler
| mn 30/ 37°/ vitesse 2.

* Ajouter les zestes réservés et tous les ingrédients sauf un
;uﬁ"mnmﬂeselendemmetpéﬂilmaﬂf

/&

* Sortir la pate du bol en la farinant si besoin, et la rouler en
boule. Laisser lever 2 h dans un saladier recouvert d'un
linge et placé dans un endroit tiéde,

* Fagonner ensuite des boules de la taille d'une orange et les
déposer sur une plague de four préalablement recouverte
d'une feuille de papier sulfurisé, Laisser pousser 3 nouveau
2h

* |5 mn avant la fin, préchaufer le four & 160° (th. 5-6).

* A lade dun pinceau aimentaire, badigeonner chaque
boule du demier ceuf battu en omelette et faire une entaille.

* Cuire 40 mn au four préchauffé 3 160° (th. 5-6).

*53
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Bagels

Temps de préparation : 20 mn + Thermomix : 4 mn + Attente : 30 mn + Cuisson au four : |5 mn

Pour 6 bagels

300 g d'eau

25 g de levure boulangére fraiche

40 g de sucre en poudre

500 g de farine de blé type 55

1/2 c. i café de poivre grossigrement moulu
1 ¢ acalé de sel

Cortaerl Thesommomi

sndwaches, dord b vanétd na de e que Mmagnation des |
gstronomes doutre-Manche. ..

Pour une verson plus moelieuse, vous pouvez tremper les bapels
pendant | minute, & & fin du termps de pousse et avand d'enfourner,
dars un mélange dleau trés chaude (1.5 ) de sucre (75 g) ot de
 bcarbonate de soude (une . 3 calé bormbée).

* Verser 'eau dans le bol avec la levure émiettée et le sucre,
et régler 2 mn / 37° [ vitesse 1.

-whm.hmdhﬁamlmm!

.

* Sortir la pate du bol, la rouler en boule en la farinant
légérement si besoin, et la détailler en 5 pdtons de méme
taille.

* Rouler chague péton sur lui-méme, |ui donner une forme
de boule et les disposer sur deux plaques de four
préalablermnent recouvertes de papier sulfurisé,

* Avec la paurme de la main, aplatir chaque boule de péte
pour |ui donner une forme de galette régubére d'environ
14 ¢m de diamétre.

* En se servant du gobelet doseur comme emporte-peéce,
éwvder le centre de chaque galette.

* Récupérer les 5 centres. les rouler en une boule et former
une nouvelle galette,

* Couvrir d'un linge et laisser lever 30 mn, les bagels doivent
doubler de volume.

* |5 minutes avant la fin du temps de pousse, préchauffer le
four a 210° (th. 7).

* Cuire au four 15 mn a 210° (th, 7).

Blinis
Temps de préparation : 10 mn + Thermomix : 4 mn 30 + Attente : | h +
Cuisson a la poéle : quelques minutes

350 g de lait 1/2 écrémé

25 g de levure boulangére fraiche
200 g de farine bise

100 g de farine de blé type 55

3 ceuls

1 ¢. A cabé de sel fin

Poivre

* Verser le lait dans le bol avec la levure émiettée et régler
2 mn [ 37°  vitesse 2.

* Ajouter tous les ingrédierts et pétrr 2 mn 30 /)7 .

* Verser la pate dans un saladier, elle doit avoir la consistance
d'une pite a crépes épaisse,

* Laisser fermenter la pite pendart | heure, puss la cuire
dans une poéle a blinis, une ou deux minutes de chaque
cdité.



Chouquettes

Temps de préparation :

Pour 20 chouquettes

150 g d'eau

80 g de beurre

1/2 ¢. & café de sel fin

1 c. & soupe de sucre en poudre
120 g de farine type 55

3 ceufs

30 g de cristaux de sucre

I5 mn + Thermemix : 6§ mn + Cuisson au four : 30 mn

* Préchauffer le four & 2007,

* Mettre 'eau, le beurre, le sel et le sucre dars le bol et
régler 4 mn / 100° / vitesse |.

* A larrét de la minutene, ajouter la farine et rixer
| mn 30 / vitesse 3. A ce stade, la pite doit avoir
l'apparence d'une pdte sablée.

* Faire tourner le Thermomix 4 vitesse 5 puis ajouter les
ceufs un par un par l'orifice du couverdle.

* Mixer ensuite 30 sec / vitesse 5.

* Prélever des petites cuillerées de la préparation et les
déposer sur la plague du four préalablement recouverte de
papier sulfurisé, en espagant chaque petit tas de 2 & 3 em,

* Disposer sur chague tas guelques cristaux de sucre, et
cuire au four |5 mn a 200° (th. &-7), puis |15 mn & |80°
(th. 6).

* Laisser refroidir sur grille.

Beignets

Temps de préparation : 20 mn + Thermomix : 4 mn + Attente : | h 20 +

Cuisson a la friteuse : quelques minutes

150 g de lait 1/2 écrémé

2 sachets de levure boulangire déshydratée
500 g de farine type 55

50 g de sucre en poudre

3 ceufs

100 g de beurre ramaolli

1 pincée de sel

A " =7 .
Coreséed / AL E42270 e

Vious pouvez fourrer les beignets 2 laide d'une seringue pour mr Ie,-s

plasirs ; peite & tartner, confiture, créme pdtissere, créme de marron. ..

56 * 57

* Verser le lait dans le bol avec la levure, et régler 2 mn /
37° [ vitesse 2.

* Ajouter le reste des ingrédients et pétrir 2 mn ;’U f-.f.

* Sortir la pate du bol, et la mettre & lever dans un saladier
recouvert d'un linge pendant environ | heure,

* Aprés ce ternps de pousse, abaisser la pite au rouleau a
patisserie sur environ | ¢m d'épaisseur sur un plan de
travail fariné.

* Découper les beignets 2 l'aide d'un emporte-piéce rond
(tasse, verre ouw autre) d'erviron & crm de diamétre.

* Laisser lever une vingtaine de minutes et cuire les beignets
en friteuse,

* Saupoudrer de sucre avant de déguster,

Chou queltes =






Kougelhopt

Temps de préparation : 20 mn + Thermomix : 5 mn + attente : | h 35 + Cuisson au four : 45 mn

Pour un gros moule 3 kougelhopf (14 parts)
ou deux moyens (8 paris)

200 g de lait 1/2 écrémé

35 g de levure de boulanger fraiche
120 g de beurre doux

10 g de rhum

650 g de farine type 55

2 ceufs

120 g de sucre en poudre

1 ¢. i calé de sel

120 g de raisins secs (facultatif)

1 dizaine d'amandes entitres émondées
50 g de sucre glace Thermomix
pour le saupoudrage

—
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Garder d'avance un bocal de raising macénés dans le rhum gue vous
mettrez 4 |3 place des |0 g de rhum de | recette,

* Metire |e lait, la levure émietiée, le beurre en morceaux et
le rhum dans le bol et régler 2 mn / 37° / vitesse 4.

* Ajputer la farine, les osufs, le sucre et le sel et mixer
B sec [ vitesse 6 en aidant avec la spatule,

« Pétrir ensuite 3 mn / T/ .

* Ajouter les raisins et mixer 10 sec / vitesse 2,

* Laisser reposer la pate dans le bol pendant 45 mn. Elle doit
arriver jusqu'en haut du bol. La faire alors redescendre
l'aide de la spatule.

* Beurrer un ou 2 moules a kougelhopf et déposer |
amande entigre au fond de chaque rainure, Verser la pite
dans le moule et faisser & nouveau lever la pate pendant
50 mn dans un endroit tidéde (dans le four chauffé a 407 par
exemple).

* Quand la pate est bien levée, augmenter la température du
four a 180F (th. &) et cuire environ 45 mn.

* Démouler le kougelhopf et le poser sur une grille. Le
saupoudrer de sucre glace,

(Gateau d'avoine au lait damande

Temps de préparation : 5 mn + Thermomix + 4 mn 15 sec + Attente : 45 mn +

Cuisson au four : 30 mn

120 g de flocons d'avoine

200 g de lait d'amande

25 g de levure boulangére fraiche
230 g de farine de blé type 55
50 g de sirop d'érable

30 g de sucre en poudre

2 ceufs + 1 pour la dorure

1 c: & caté rase de sel

58859

* Mettre les flocons d'avoine dans le bol et mixer 15 sec /
vitesse |0. Réserver.

* Verser le lait dans le bol avec la levure émiettée, et régler
2 mn/ 37° [ vitesse 2,

* Ajouter la farine davoine réservée et tous les autres
ingrédients, sauf I'ceuf pour la dorure, et pétrir 2 mn /
=T

* erser la préparabon dans un moule 4 cake, recouvrir d'un
linge et laisser pousser environ 45 mn ; a pate doit doubler
de volume.

* A | /4 dheure de la fin du temps de pousse, préchauffer le
four & 1807 (th, &).

* A l'aide d'un pinceau alimentaire, passer délicaternent |'ceuf
battu en omelette sur la surface du giteau et cuire au four
30 mn a |8C° (th, 6).

f'u-: Miid :'”F:J';{.lr >






Pain au muesli

Temps de préparation :

300 g de lait 1/2 écrémé

20 g de levure boulangére fraiche

200 g de farine type 55

200 g de farine compléte type 150

200 g de muesli

20 g de miel liquide

20 g de beurre doux ramolli en morceaux
1 c. & café bombée de sel fin

10 mn + Thermomix : 4 mn 30 + Attente : 45 mn + Cuisson au four : 40 mn

* Verser le lait avec la levure émiettée dans le bol et régler
2 mn/ 37/ vitesse 2,

* Ajouter le reste des ingrédients sauf le muesli, en veillant 4
mettre le sel en dernier;, et pétrir 2 mn 30/ )/ .f

* Pendant les 30 demiéres secondes de pétrissage, ajouter le
muesli par l'orfice du couverde.

* Sortir la pate du bol en la farinant 1égérement si besoin, et
la mettre dans un moule a cake,

* Faire lever 45 mn dans le four réglé 3 607, la pite doit
doubler de volume,

* Sortir ensuite le plat du four le temps d'un préchauffage 3
200° (th. 6-7}.

* Cuire au four pendant 40 mn a 2007,

Kouign Amann

Temps de préparation : 25 mn + Thermomix : 4 mn + Attente : 30 mn + Cuissen au four : 40 mn

180 g d'eau

12 g de levure boulangére fraiche
320 g de farine type 55

1/2 c. & café de sel

250 g de beurre 172 sel

250 g de sucre en poudre

Corzaeed z‘;’i o237

Nemétmnezpasdelaqmmﬁéd&bemetdesmre_damm
spécialité bretonne, qui nest idéale dans le cadre d'un régme,

60 * 61

* Werser l'eau dans le bol avec  levure émiettée et régler
| mn 30/ 37° / vitesse 2.

* Ajouter la farine et le sel, et pétrir 2 mn mfﬂhf.

* Sortir la pate du bel, la rouler en boule et la réserver dans
un saladier recouvert d'un linge pendant 30 mn.

* Préchauffer le four & | 90°,

* Sortir la plaguette de beurre du frigo et amalgamer au
sucre en poudre avec les mains, en faisant rapidernent
pour éviter que le beurre fonde.

= Alissue du temps de repos, Staler la pate en rectangle sur
un plan de travail faring.

* Répartir délicaternent le beurre sucré sur la surface du

rectangle, et replier celui-ci en trois. Faire pivoter d'un

guart de tour, abaisser |a pdte 3 nouveau en rectangle, en
prenant soin de ne pas la crever, puis la replier en trois,

Repéter ces demidres opérations deux fois (entre deux

opéerations, il est possible de passer la pate une vingtaine de

minutes au frigo pour la rendre plus facile & travailler),

Abaisser pour finir la pate & la taillle exacte d'un moule

rectangulaire (24 x 32 cm par exemple), la placer

délicaternent dans ce moule préalablement beurré et faring

et cuire au four 40 mn & 190° (th. 6-7).

P-‘II.F! frays Hlﬂt‘-ﬂr-‘- >






Pain aux bananes

Temps de préparation : 5 mn + Thermomix : 3 mn 30 sec + Cuisson au four : 45 mn

100 g de beurre

170 g de sucre en poudre

180 g de farine de blé type 55

2 ceufs

1/2 ¢, & café desel

300 g de bananes bien miires

1 sachet de levure chimique

1/2 ¢, 3 café de hicarbonate de sodium

* Préchauffer le four a 180° (th. 6).

= Mettre le beurre coupe en morceaux dans ke bol avec le
sucre, et régler 3 mn / 50° / vitesse 2.

* Ajouter tous les ingrédients et mixer 30 sec / vitesse 7.

* Verser dans un moule rectangulaire prealablement beurré
et fariné, et cuire 45 mn au four préchauffé 3 [80° (th. 6).

Pain d'épices

Temps de préparation : 5 mn + Thermomix : 3 mn 40 sec + Cuisson au four : 50 mn

450 g de miel liquide

250 g de lait

200 g de sucre en poudre

10 g de beurre

350 g de farine type 55

1 c. 3 cafté de bicarbonate de soude
2 aeufs

= Préchauffer le four a 180° (th. 6).

* Mettre dans le bel le miel, le lait, le sucre et le beurre,
Programmer 3 min / 80" / vitesse 4.

* Ajouter la farine, les ceufs et le bicarbonate de soude,
Mixer 40 sec ( vitesse 7 en aidant avec la spatule,

* Beurrer et fariner deux moules 4 cake, les remplir & mi-
hauteur et cuire 50 mn & 180° (th, é).

Pain sucré aux pistaches

Temps de préparation : 10 mn + Thermomix : & mn 30 + Attente : 3 h + Cuisson au four : 45 mn

300 g d'eau

25 g d'huile d'arachide

25 g de levure boulangére fraiche ou

2 sachets de levure boulangére déshydratée
500 g de farine type 55

40 g de sucre en poudre

30 g de lait en poudre écrémé

1 €. & caté bombée de sel

50 g de pistaches non salées décartiquées

61 *63

* Verser 'eau et ['huile dans le bol, avec |a levure émiettée,
et régler 2 mn / 37° / vitesse 2.

* Ajouter tous les ingrédients sauf les pistaches, en prenart
soin de mettre le sel en demier, et pétrir 2 mn 30 /))/ ..F

* Laisser reposer | h 30 & 2 h dans le bol, la pite doit
doubler de volume,

* Au bout de ce temps, casser la péte d'un coup sec avec la
spatule pour la dégonfler et pousser la pite vers le bas du
bol,

* Repétrir pendant 2 mn / T/ .

* Pendant les 30 demigres secondes, introduire les pistaches
dans le bol par l'orfice du couvercle,

* Sortir la pdte du bol en la farinant légérerment si besain, la
rouler en boule et la disposer sur une plague de cuisson
préalablement recouverte d'une feuille de papier sulfurisé.
Laisser lever | h,

* | /4 d'heure avant la fin de ce termps, préchauffer le four &
180° (th. 6),

* Faire cuire pendant 45 mn a 180°,

Pain wueré awx plataches >
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(Gateau de cardamome
roulé a 'amande

Temps de préparation : 25 mn + Thermomix : 5 mn 45 sec + Attente : | h 30 mn +

Cuisson au four : 30 mn

Pour la pate :

220 g de lait 1/2 écrémé

15 g de levure boulangére fraiche

20 g de sucre en poudre

1 c. & café de poudre de cardamome

40 g de beurre doux ramolli en morceaux
500 g de farine de blé type 55

1 ceuf

1 c. & café de sel

Pour la pate d"amande :
200 g de sucre

200 g de poudre d'amande
3 blancs d'ceuf

1 c. & café de jus de citron

A s e S O i
(S el Fol P O e

o
e M

S vous ne disposez pas de poudre de Gardamome, VOUS pouUvez en
réalisar wec des graines de cardarmorme que vous miserez |5 sec a
witesse 10, || ne vous restera ensuite qu'a séparer B poudre des
coques cui maurant pas éhl mindes.

e jetez pas les jaunes d'oeufs, vous pourrez les utiliser pour faire de
la créme anglaise.

* Commencer par la pate | verser le lait dans le bol avec la
levure émiettée, le sucre, la poudre de cardamome et le
beurre, et régler 2 mn / 37° [ vitesse 2.

= A la sonnerie, gjouter la farine, 'ceuf et le sel, et pétrir
3mn/ T

* Sortir la pate du bol en la farinant légérement si besoin la
rouler en boule et la laisser lever | h dans un saladier
recouvert d'un linge et placé dans un endroit tidde.

* Faire la pite d'amande : metire le sucre dans le bol et
mixer 15 sec [ vitesse 10. Ajouter les autres ingrédients et
mixer |5 sec [ vitesse 4,

* Radler les parois du bol avec la spatule et mixer 4 nouveau
15 sec [ vitesse 4.

» Aprés le temps de pousse, étaler la pite en un rectangle de
20 x 60 cm sur un plan de travail farinég.

* Répartir la pite d'armande uniformément sur la surface du
rectangle, et rouler ce dernier sur lui-méme de maniére &
confectionner un boudin d'environ 60 cm de long.

* Découper le boudin en |2 trongons égaux et disposer ces
boudins « debout » dans un moule & manqué de 26 cm de
diamétre préalablement beurré,

* Laisser lever 30 a 45 mn.

* |/4 d'heure avant la fin du temps de pousse, préchauffer e
four & 200° (th, 6-7).

= Cuire au four pendant 30 mn a 200°,

Cookies

Temps de préparation : |15 mn + Thermomix : 20 sec + Attente :

300 g de farine type 55

I sachet de levure chimique déshydratée
100 g de beurre doux ramolli en morceaux
80 g de cassonade

80 g de sucre semoule

2 aeufs

1 ¢. & café rase de sel fin

120 g de pépites de chocolat

2 h + Cuisson au four : 12 mn

* Mettre tous les ingrédients sauf les pépites de chocolat dans
le bol et pétrir 20 sec / T/ .f A 10 secondes de la fin du
ternps de pétrissage, ajouter les pépites,

* Sortir la pate du bol et la rouler en forme de boudin de
5 cm de diamétre.

* Laisser reposer au réfrigérateur pendant deux heures avant
de découper des tranches d'environ |5 e d'épaisseur,

* Préchauffer le four & 200° (th. 6-7).

* Déposer les cookies sur la plague du four préalablerment
recouverte d'une feulle de paper sulfurise, en laissant
suffisamment de place entre chaque, ils vont s'étaler & la
cuisson.

* Cuire |0a |5 mn dans le four & 2007






Croissants

Temps de préparation : 30 mn + Thermomix : 4 mn + Attente : |15 h + Cuisson au four : 15 mn

Pour 18 a 20 croissants | * Mettre I'eau, le latt et la levure dans le bol et programmer
2 mn [ 37° [ vitesse 3.
120d'eau | * Ajouter la farine, le sucre, le sel, 50 g de beurre en
120 g de lait 1/2 écrémé morceaux et pétrir 2 mn / T AF .
2 sachets de levure Briochin * Réserver dans un saladier recouvert d'un film étirable et
500 g de farine laisser au frigo une nuit.
50 g de sucre en poudre * Le lendemain, sortic la pate et une plaquette de beurre
I c. & café bombée de sel fin doux du frigo en méme temps, pour avoir les deux 4 la
50 g de beurre doux ramolli en morceaux méme ternpérature,
* Fariner légérement le plan de travail, le rouleau 3 pitisserie
1 plaguette de 250 g de beurre doux et la surface de |a pdte,
1 ceuf battu en omelette pour la dorure

Etaler la pdte Aplatir la pla-
3 en « tréfle & quette de
~ quatre feuilles », en - beurre en la frap-
~ laissant une bosse Lok pant avec le rou-
au milieu. == eau pour obtenir
it un carré de |5 cm

sur 15 cm.
Poser la pla- Etaler la pdte
quette de beurre en un grand
~ ainsi aplatie au cen- - rectangle (enwiron
. treductréflereten £ 50 cm sur 20 am).
 rabattre les 4 cfités Le plier en trois et
- vers le milieu pour réserver au frigo
envelopper le beurre, une vingtaine de
Etaler ensuite Apres i
la pate en un termnps, étaler la
~ rectangle de 70 cm pate en un rectan-
par 20 am, et le ge de 3 mm

replier en un tour d'épaisseur.

portefeuille (en 5).

. Laisser reposer a
nouveau 20 mn au frigo.

triangles de 12 em
de base sur |8 cm de hauteur,

H6 *
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Wous pouvez soil culne |3 toaite des croissarts en méme lemps, en
utilisant phusieurs plagues de cuisson ef en choisesant le mode chaleur
toumante de votre four, soit les congeler uste apris le fagonrage,
Il suffirn alors. e bes sortir du congdateur le soir de les lasser déoongeler
| et pousser sur volre plan de travail pendant [ nuit et de les passer |4
d'heure au four ke matin.

5l votre pice et trop fosde pour une pousse des Cromsants cormeche
apriss e fxponnage. i est possible de chauffer le four 3 50° et denlourmner
les cromsants en coupant le four ; & profiteront de b dhaleur nisidusile
pour lever,

* Déposer les croissants sur une plaque de four
préalablement recouverte d'une feuille de papier sulffurisé,
recouvnr d'un linge et laisser pousser dans un endroit
chaud suffisamment longtermps pour qu'ils doublent de
volume et atteignent presque leur volume final (en fonction
de [ température et du degré d'humidité, le temps sera
variable et peut dler jusqu'd 24 3 h).

* Préchaufler le foura 210"

* Passer i dorure (I'ceuf battu en omeletie) sur les croissants
a l'aide d'un pinceau alimentaire, et enfourner a four chaud
15320 mn.

Pains au chocolat

Temps de préparation : 30 mn + Thermomix : 4 mn + Attente : 15 h + Cuisson au four : |15 mn

Pour 18 & 20 pains au chocolat

120 d'eau

120 g de lait 1/2 écrémé

2 sachets de levure Briochin

500 g de farine

50 g de sucre en poudre

1 c. & café bombée de sel fin

50 g de beurre doux ramolli en morceaux

1 plaquette de 250 g de beurre doux
20 barres de chocolat noir
I ceuf battu en omelette pour la dorure

* Mettre 'eau, le lait et la levure dans e bol et programmer
2 mn / 37° / vitesse 3.

* Aouter la farine, le sucre, le sel, 50 g de beurre en
morceaux et pétir 2mn / T /.

* Réserver dans un saladier recouvert d'un film étirable et
laisser au frigo une nuit.

* Le lendemain, sortir la pite et une plaquette de beurre
doux du frigo en méme temps, pour avoir les deux a la
méme température,

* Fariner légérement le plan de travail, le rouleau a patisserie
et la surface de la péte.
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une vingtaine de

Etaler la péate 2Aptatir la pla-
en « trefle a quette de
quatre feuille », en beurre en la frap-
lassant une bosse pant avec le rou-
au mibeu. leau pour obtenir
un carré de 15 an
sur |5 am.

Poser la pla-

quette de

beurre ainsi aplatie

- au centre du « tré-

~ fle » et en rabattre

les 4 cotés vers le

milieu pour enve-

lopper le beurre.
Etaler la pite Etaler ensuite
en un grand la pite en un
rectangle (emviron rectangle de 70 an
50 am sur 20 am). par 20 cm, et le
Le plier en trois et \ replier en un tour
réserver au frigo portefeuille (en 5).

minutes. Laisser reposer a nouveau 20 mn au frigo.
Aprés ce
temps, étaler la
pite en rectangle
sur erviron 3 mm
d'épaisseur.
: J o~ Y couper des
B Al bandes de 12 am x
la longueur des barres de chocolat.
Poser les barres de chocolat sur la pite et rouler
pour obtenir les pains au chocolat.
- : * Déposer les pains au chocolat sur une plague de four
&?M/ ZZ- ks G"?#/,]/ préalablement recouverte d'une feuille de papier sulfunse,

Wous pouves soit cuire [ totalité des paing au chocoolfat en méme temps,
er utisant pluseurs plaques de culsson et en cholsssand le mode
chaleur tournante de votre four, soft les congeler juste aprés e
{agornage. il suffira alors de les sortir du congélateur le soir, de les lasser
dicongeler et pousser sur votre plan de travall pendant & nuit et de les
passer | 4 dheure au four ke matin, De phis, si votre pdce est trop
frosde pour une pousse des pans au chocolat comede apris e
fgonrage., | est possible de chauffer e four & 507 et denfourmer ks
pars & chocolat en coupant be four ; & profiteront de b dhaleur
résiduslie pour lever.

B
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recouvrir d'un linge et laisser pousser dans un endroit
chaud suffisamment longtemps pour quiils doublert de
volume et atteignent presque leur volume final (en fonction
de la température et du degré d'humidité, le temps sera
variable et peut aller jusqu'a 2 & 3 heures),

* Préchauffer le four a 210°,

* Passer la dorure (I'oeuf battu en omelette) sur les pains au
chocolat A laide d'un pinceau aimentaire, et enfourner 4
four chaud 153 20 mn.

Croiveants, Paine an cbocolat €f Paine aux raisine >
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Pains aux raisins

Temps de préparation : 30 mn + Thermomix : 4 mn + Attente : |15 h + Cuisson au four : 15 mn

Pour environ 20 pains aux raisins

120 d'eau

120 g de lait 1/2 écrémé

2 sachets de levure Briochin

500 g de farine

50 g de sucre en poudre

10 g de sel fin

50 g de beurre doux en morceaux

1 plaquette de 250 g de beurre doux
1 ceuf battu en omelette pour la dorure

Pour la créme patissiére ;
500 g de lait 1/2 écrémé
2 ceufs entiers + 2 jaunes
50 g de farine

70 g de sucre semoule

250 g de raisins secs

Etaler la pate

en « tréfle a
quatre feuilles », en
laissant une bosse
au miliew.

Poser la pla-
quette de
 beurre ainsi aplatie
~ au centre du « tré-
fle » et en rabattre
les 4 cbtés vers le
milieu pour enve-
lopper le beurre.

* Mettre 'eau, le lait et la levure dans le bel et programmer
2 mn [ 37° [ vitesse 3.

* Ajouter la farine, le sucre, le sel, 50g de beurre en
morceaux et pétrir 2 mn / T /.

* Réserver dans un saladier recouvert d'un film étrable et
laisser au frigo une nuit.

* Le lendemain, sortir la pite et une plaguette de beurre
doux du frigo en méme temps, pour avoir les deux a la
méme termpérature.

* Fariner légérement le plan de travail, le rouleau & patisserie
et la surface de la pate.

Aplatir la pla-
guette de
- beurre en la frap-
| pant avec le rou-
. leau pour cbtenir
. uncarréde |5acm
“ sur 15 cm.

Etaler la péte

en un grand
rectangle (erwviron
50 em sur 20 em).
Le plier en trois et
réserver au frigo
une vingtaine de
minutes. Pendant ce temps, faire la créme patis-
siére : mettre tous les ingrédients dans le bol et
programmer 7 mn [ 90° / vitesse 4. A 'arrét de
la minuterie, réserver la créme dans un saladier
et laisser refroidir.




Etaler ensuite
la pate en un
rectangle de 70 an
- par 20 am, et le
replier en un tour
portefeuille (en 5).

Laisser reposer a

rouveau 20 mn au frigo.

Rouler la bande

sur elle-méme
afin d'obtenir un
boudin  homo-
gEne, 5ans serrer.

Corizee! ffi;» o210

|‘u‘c:u5pm.n.~ezmhcumlatﬂlamédespahsmmjsirﬁmmérmtemps.
en utiksant pluseurs plques de cukson et en chosissant e mode
chaler fournante de votre four sott les congeler juste aprés |e
Fagonnage. 1 suffira alors de les sortir du congélateur le s de les bisser

décongeler et pousser survotre plan de travail pendant la nuit et de les |

|pa.59er | /4 d'heure au four le matin.

Aprés ce

temps, étaler la
pate en une bande
de 30 cm, sur envi-
ron 3 mm d'épais-
. seur. Répartir sur
sa surface la créme
patissiére réservée puis les raisins secs

Couper des
trongons de
p 2 cm de largeur et
% les poser & plat
sur une plague de
four préalablement
recouverte d'une

feulle de papier sulfurisé.

* Recouvrir d'un linge et laisser pousser dans un endroit
chaud suffisamment longtemps pour qulils doublent de
volume et atteignent presque leur volume final (en fonction
de la termpérature et du degré d'humidité, le temps sera
variable et peut aler jusqua 2 a 3 h).

* Préchauffer le four & 2107,

= Passer la dorure (I'ceuf battu en omelette) sur les pains aus
raisins a l'aide d'un pinceay alimentaire; et enfourner a four
chaud |52 20 mn,
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Brioche rapide

Temps de préparation :

20 g de levure boulangére fraiche

150 g de lait 1/2 écrémé

300 g de farine type 55

25 g de beurre doux mou en morceaux
50 g de sucre en poudre

1 ¢. i soupe d'eau de fleur d'oranger

1 c. acafé rase de sel fin

1 ceuf

Cortaer! Thesmmomd

| Woitd une recette de bnoche lepére et sans ceuf (3 part celu utilisé pour
| la darure que vous pouver remplacer par un peu de lait). Selon votre
| golt, vous pouvez égalernent remplacer feau de flewr d'oranger par de
la wardle Sguide ou par de l'eau de vie o du rhum.

I5 mn + Thermomix : § mn + Attente : 50 mn + Cuisson au four : 20 mn

= Verser le lait dans le bol avec la levure émiettée, et
programmer | mn / 50° / vitesse 2.

= Ajouter tous les ingrédients sauf 'ceuf, en veillart & mettre
le sel en dernier, et pétrir 4 mn /T / .,,f.

* Sortir la pite du bol, la rouler en boule en la farnant
légerement si besoin et laisser lever 20 mn au chaud dans
un saladier recouvert d'un linge.

* Al'issue de ce temnps de pousse, rabattre la pate sur un plan
de travail farné et la découper en trois pitons égaux.
Rouler chague paton sur lui-méme et ['dlonger en un
boudin d'une trentaine de centimétres de long. Avec les
trois, former une tresse sans serrer et la déposer dans un
maoule & cake,

* Faire lever au four pendant 30 mn a 60° (th. 1-2).

* Sortir ensuite le moule du four, et préchauffer ce dernier &
180" (th. &) pendant |5 minutes,

* Pendart ce temps, passer |'ceuf battu sur la surface de la
tresse, 4 l'aide d'un pinceau alimentaire,

* Cuire au four a 180° (th. 6) pendant 20 & 25 mn,

Brioche réveil matin

Temps de préparation : 10 mn + Thermomix : 4 mn + Attente : une nuit + Cuisson au four : 25 mn

500 g de farine type 55

1 c. a café bombée de sel

80 g de sucre en poudre

1 sachet de levure Briochin
2 ceufs

160 g de lait 1/2 écrémé

140 g de beurre doux ramaolli

7173

* Mettre dans le bol la farine, le sel, le sucre et la levure,

* Programmer 4 mn [ /1§ et mettre le Thermomix en
marche,

* Ajouter aussitdt, par l'orifice du couverdcle, les ceufs et le
lait, Attendre quelques secondes et ajouter le beurre en
dés,

= Alarrét de la minutenie, sortir la pite du baol et la détailler
en six patons.

* Rouler chaque piton en boule et les disposer dans un
maule & manqué.

* Couvrir d'un film alimentaire et réserver le moule au
réfrigérateur.

* Le soir, mettre la brioche dans le four et programmer ce
dernier pour qu'il démarre 30 mn avant I'heure du réveil,
4 |80F (th. 6), pendant 25 mn.

* Ay révell, la brioche est curte |

3.!*:':!{',63 .i".:‘]'i!J.lrr'u’f =
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Brioche au levain tressée

Temps de préparation : 25 mn + Thermomix : 4 mn + Attente : 5 h + Cuisson au four : 25 mn

300 g de farine type 55

80 g de sucre en poudre

3 ceufs

| c. 3 café bombée de sel fin

15 g de levure boulangére fraiche

&0 g de beurre doux ramolli en morceaux

Pour le levain :

100 g d'eau

10 g de levure boulangére fraiche
150 g de farine de blé type 55

1 pincée de sel fin

Pour la dorure :
1 ceuf

* Commencer par le levain : verser 'eau dans le bol avec la
levure émiettée et régler 2 mn / 377/ vitesse 2,

* Ajouter la farine et le sel et pétrir 2 mn fﬂf\f.

* Réserver le levain pendant 3 h dans un saladier recouvert
d'un linge.

* Au bout des 3 h, pétrir la brioche : mettre la farine, le
sucre, les ceufs et le sel dans le bol et pétrir | mn /T ..F

* Ala sonnerie, régler 10 mn / &9/ vitesse 2,

* Pendart la 9" mirute, ajouter la levure émiettée, le beurre
en morceaux et le levain réserve,

= A la fin de la minuterie, sortir la pate du bol en la farinant
légérement si bescin, la rouler en boule &t la faire |ever
| b dans un saladier recouvert d'un linge et placé dans un
endroit chaud.

* Au bout de ce temps, rabattre la pate sur un plan de travail
farine, et découper trois pitons de taille égale.

* Rouler chaque pdton sur lui-méme, pour l'allonger a
ervircn 30 am, et tresser la brioche sans serrer.

* Placer la tresse dans un moule d cake et faire lever | hau
four réglé 4 607,

* Sortir ensuite le moule du four et régler ce dernier 4 1807
{th. &).

* Al'aide d'un pinceau alimentaire, passer délicaterment |'ceuf
battu en omelette sur la surface de la brioche pour la
dorure et cuire 25 mn au four préchaufié 2 1807 (th, &),

Brioche mousseline

Temps de préparation : |15 mn +Thermomix 2 mn 30 sec + Attente : | nuit + Cuisson au four : 30 mn

Pour 1 grande brioche ou 2 petites

350 g de farine type 55

4 ceufs

100 g de sucre en poudre

170 g de beurre mou en morceaux
20 g de levure boulangére fraiche
1/2 ¢, a café de sel fin

* Mettre la levure émiettée et 20 g d'eau dans le bol et mixer
30 sec a vitesse 3.

* Ajouter le reste des ingrédients et régler 2 mn /TJ)/ -,,'

* Vider la pite dans un récipient hermétique et laisser une
it au réfrigérateur,

* Le lendemain, fariner la pate et la placer dans | grand
moule 4 brioche ou 2 petits,

* Couvrir et laisser de nouveau lever la pite environ 2 h dans
un endroit sec.

* Préchauffer le four a 180° (th, &).

* Cuire au four erviron 30 min a |80° (th. &),



Baguette viennoise

Temps de préparation : 20 mn + Thermomix : 4 mn 30 sec + Attente : | h + Cuisson au four : |15 mn

Pour 4 baguettes

25 g de levure boulangére fraiche
260 g de lait 1/2 écrémé

500 g de farine type 55

100 g de beurre doux ramalli

I c. & caté de sucre en poudre

1 ¢ acafé 1/ de el

| ceul

* Mettre dans le bol la levure émiettée avec le lait, et régler
2mn [ 3T ] vitesse |.

* Ajouter la fanine, le beurre en morceaux, le sucre et le sel,
et pétrir 2mn 30/ /.

* Mettre ka pite dans un saladier recouvert d'un linge et
laisser pousser 30 mn, elle doit doubler de volume.

* Au bout de ce temps de pousse, rabattre la pate pour en
chasser |'air et la couper en quatre pitons égaux. Fagonner
chacun des trois pdtons avec les mains de maniére a leur
donner une forme de baguette,

* Déposer les baguettes sur une plaque de cuisson farinée.
Enfourner 30 mn & 40-50" (th. |) pour la dewséme
potsse.

* Au bout de ce temps, sortir les baguettes du four et régler
ce demier a 220° (th. 7-8).

* Battre l'ceuf en omelette et en badigeonner délicatement
la surface des baguettes A 'ade d'un pinceau aimerntaire,

* Cuire au four 15 mn & 220° (th. 7-8).

Cramique

Temps de préparation : 15 mn + Thermomix : 20 mn + Attente : 2 h 30 + Cuisson au four : 40 mn

Pour 6 personnes

500 g d'eau

150 g de raisins de Corinthe

200 g de lait 1/2 écrémé

20 g de levure de boulanger fraiche
500 g de farine type 55

2 weufs

1 pincée de sel

100 g de beurre ramolli

1 ceuf pour la donire

* La veille, verser 'eau dans le bol, régler 5 min / 100° / vitesse
|. Ajouter les raisins dans 'eau bouillante et programmer
lﬂmflm“fﬂka,.wmlepmdemiﬁm
el néserver une nuit.

* Mettre dans le bol le it et la levure et régler | mn/37°/
vitesse |.5. Ajouter la farine, les oeufs, le sel et e beurre et
pétrir 2 mn 30 /TJ/ . Ajouter les raisins et mélanger
Imfﬁfml.ﬁmehp&ledammﬂhﬁret
laisser lever pendant | heure & température ambiante.

* Beurrer un moule & Cramique ou a cake. Rompre la péte
a la main et fagonner un boudin de la longueur du moule.
Poser la pdte dans le moule, dorer la surface & 'ceuf battu
et laisser & nouveau lever a température ambiante pendant
| h 30 (la pate doit pratiquerment remplir le moule).

* Préchauffer le four a 200°. Larsser cuire pendant |0 minutes,
puss baisser la température & |80° pendant 30 minutes.

* Démouler et laisser tiédir,
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(Gache vendéenne

Temps de préparation : |15 mn + Thermomix : 6§ mn + Attente : 3 h + Cuisson au four : 45 mn

110 g de lait 1/2 écrémé

I sachet de levure boulangére déshydratée
550 g de farine type 55

2 ceufs = 1 pour la dorure

110 g de sucre en poudre

1 . & soupe de créme fraiche

1 c. & caté d'eau de vie

I ¢. & calé d'eau de fleur d'oranger

110 g de beurre salé ramolli

1 ¢ & café de sel fin

Cortser! ﬂm?;;mu;{l/

| Vol une recette de brioche Kpére et sans oeuf (3 part el utisé pour

la dorune que vous pouvez remplacer par un peu de k). Selon votre
o0t vous pouvez également remplacer l'esu de fleur domnger par de
& vanile kgude ou par de MNeau de ve ou du rhum.

* Verser le lait dans le bol, ajouter la levure, et régler 2 mn /
7 | vitesse 3.

* Ajouter le reste des ingrédients (sauf I'ceuf pour la dorure),
en prenant soin de mettre en demier le beurre en
rnﬂrcmmetlesel.etpétrir‘frmfuf".

* Sortir la pite du bol, et la mettre dans un saladier. Faire
lever ermviron 2 h dans le four réglé 4 50°, Elle doit presque
doubler de volume,

* Au bout de ce temps de pousse, rabattre la pdte sur un
plan de travail farine, et la fagonner en ovale sur une plague
de four préalablement recouverte d'une feullle de papier
sulfurisé.

* Remettre au four & 50°, et laisser lever 3 nouveau | h.

* A l'ssue de ce temips, sortir la giche du four, et préchaufier
ce dermier & 160° (th. 5-6).

* Passer I'ceuf battu sur la surface de la giche a l'aide d'un
pinceau alimentaire, la gngner sur toute sa longueur et la
cuire 45 mn au four a 160° (th. 5-6).

Tresse suisse

Temps de préparation : 25 mn + Thermomix : 5 mn 30 sec + Attente : 2 h + Cuisson au four : 20 mn

25 g de levure boulangére fraiche
300 g de lait

60 g de beurre doux ramolli

500 g de farine

B0 g de sucre semoule

1 c. 3 café de sel

Corta & L _7.::":'. E49220927 K
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* Mettre dans le bol le lait avec la levure et le beurre en
morcealx, et programmer 3 min / 37%/ vitesse 2.

'%m;’nrta{aﬁne.hmeetiesei.etpéu'klmﬂf

[

* Réserver la pdte dans un saladier recouvert d'un linge, et
lasser lever | heure, la pite doit doubler de volume.

* Aprés ce temps, rabatire la pte a [a main et ['étaler en un
grand rectangle de | & 2 an d'épasseur. Découper des
lanviéres de | 2 2 am de large sur 20 ¢m de long.

* Rouler chague laniére sur elle-méme pour lui donner une
section ronde.

* Tresser les lanidres par trois, sans serrer, pour farmer les
tresses.

* Les déposer sur une plaque de cuisson préalablement
recouverte de papier sulfunisé, et laisser pousser  nouveau
pendant | heure a | h 30.

* | /4 d'heure avant la fin du temps de pousse, préchauffer le
four & 180° (th. 6).

* Badigeonner ensutte la surface des tresses d'ceuf battu, a
l'aide d'un pinceau aimentaire.

* Cuire au four pendant 20 mn & 180° (th. 6).

Gdche vendéenne >






Chaussons aux pommes

Préparation : 20 mn + Thermomix : 9 mn + Cuisson au four : 30 mn

Pour une douzaine de chaussons

Pour la pate feuilletée :

300 g de farine de blé type 55

300 g de beurre en morceaux congelé au préalable
150 g d'eau froide

2 pincées de sel

Pour la compote ;

3 pommes (environ 300 g)

Jus d'un demi-citron

50 g de sucre en poudre
Cannelle en poudre selon goiit
1 jaune d'ceuf pour darer

Cortaee! Z:’E.{M?ﬁc??m}/_ -

| A la fin de fa cuisson, badigeonnez les chaussors d'un rmélange de
i-bedweiorduetdemielpwrmaspedzermplmappémm

iR a9

* Congeler le beurre en morceau i 'avance, Mettre tous les
ingrédients pour la pite dans le bol et mixer 25 sec /
vitesse 6.

* Mixer 10 5&:,."‘} [ vitesse 2 afin de décoller la péte du
bol.

= Etaler la pdte sur un plan de travail bien faring en un
rectangle et la replier en 3.

* Répéter cette opération 3 fois ou plus, en abaissant 3
chague fois la pate a |'aide du rouleau et un peu de farine.

* Eplucher les pommes, Gter les trognons et le mettre dans
le bol avec le jus de ciron, le sucre, la cannelle et

| cuillerée & soupe d'eau. Programmer 8 mn [ 90° /
vitesse 2. Réserver et laisser refroidir.

* Préchaufer le four & 220° (th. 7-8).

* Abaisser la pate au rouleau, découper des ronds de 10 cm
de diamétre, et les l'allonger en ovale au rouleau. Garnir
chague chausson d'une ou deux cuillerées de compote
refroidie. Veiller & ne pas trop gamir le chausson afin de
pouvoir les fermer hermétiquernent. Fermer les chaussons
en hurmnectant les bords et en soudant avec des dents d'une
fourchette,

* Mélanger le jaure d'ceuf avec un peu d'eau puis appliquer
au pinceau.

* Mettre au four pendant 30 mn a 220° (th. 7-8) et baisser
la température a |80° (th. 6) en fin de cuisson si les
chaussons deviennent trop foncés,

{.&ﬂﬂ‘ldﬂﬂri €I FHITLIEE =



Petits pains au lait

Temps de préparation : 20 mn + Thermomix : 4 mn 30 sec + Attente : | h I5 +
Cuisson au four : |15 mn

Pour 20 petits pains aun lait

500 g de farine type 55

3 ceufs

10 g de sel fin

50 g de sucre

25 g de levure boulangére
120 g de beurre doux ramolli
200 g de lait froid

Prendre une
moitié de pdte
et I'étaler en un
long rectangle avec
les mains. Le rou-

ler sur lu-méme
-t pour obtenir un

offindre, en pressant sur la “soudure” avec les
paurnes de la main.

| Rouler chague
trongon sur lui-

. méme, avec la
. ¢ Paume de la main,
pour lui donner
une forme de

M boule.

80 = 81

* Mettre le lait et la levure émiettée dans le bol et régler
2 mn 30/ 37 [ vitesse 2.

* A la sonnerie, ajouter la farine, 2 ceufs, le sucre et le sel.
Régler 2mn / T/ .

« Au bout de 30 sec de pétrissage, ajouter le beurre mou par
l'erifice du couverde.

* Sortir la pite du bol et la mettre dans un grand saladier
dans un endroit tempéré. Recouvrir d'un linge et laisser
pousser 45 rmn.

* Au bout de ce temps, fariner légérement la surface de la
pate pour éviter qu'elle ne colle, et la déposer sur un plan
de travail légérement fariné lui aussi.

* Rabattre la pite et la couper en deux pétons égaux.

y i A laide d'un
couteau, cou-

per le cylindre en

. dix trongons
égaux.

Toujours avec
; les mains,
allonger ces boules

en long pour don-
ner leur forme aux

ins au lait,
— pai

Petite pains an lait >






8le

Faire ensuite

4 g des  petites
§ ﬁ‘ = incisions sUr
i g chague petit pain
avec des ciseaux

" de cuisine.

Coreaerd 7,;5.&&?:::@;4/

Le ternps de cuisson peut varier d'un four 4 fautre, les |5 min sont
donries 3 titre indicatd, d'od lmportance de surveiller |2 cuisson au-dela
des dix premigres minutes. S vous utilisez deux plaques de cusson
superpostes pour cuire les 20 pains au it en méme termps, choisissez
le rcade: « chaleur fournante » de votre four éectrique. De méme, e
termps de pousse variera en fonction de B termpérsture de B piéos
{idealernent 2| & 207) et de son degré dhurmaditd : plus la pidce est
chaude et hurmide et plus fa pousse sera rapide.

* Répéter ces opérations avec la deuxiéme moitié de péte.

* Poser les pains sur une plague de cuisson, et enfourner 3
50° (th. |) pendant 1,2 h pour la dewseme pousse.

* Sortir ensuite les pains du four et monter la température 4
2407 (th. 8).

* Pendant ce préchauffage, battre un ceuf en omelette et
passer cette dorure sur chague petit pain a l'aide d'un
pinceau alimentaire.

* Cuire 15 mn & 240° en surveillant la cuisson ; les petits
pains au lait sont cuits quand ils prennent une belle couleur
dorée,

* Laisser refroidir sur grille.



Croissants express

Temps de préparation : 25 mn + Thermomix : 4 mn 45 sec + Attente : 4 h + Cuisson au four : 15 mn

Pour 12 & 16 croissanis

120 d'eau

120 g de lait 1/2 écrémé

2 sachets de levure Briochin

500 g de farine type 55

50 g de sucre en poudre

1 c. & calé de sel fin

50 g de beurre doux ramolli en morceaux

250 g de beurre doux congelé au préalable en morceaux
1 ceuf pour la dorure

Cornaectd Thermonidd

Vols POUVEZ S0 cuire |2 fotaltd des. croissants e méme temps, &n |
utiisant phusieurs phgues de cuisson ef en chosissant e mode chaleur
tourmante de volre fourn, soit les congeler uste apris k& Bronnage.
W sufira siors de es wortir du congéinteur le sow, de les besser décongeler
&1 pousser sur voire plan de trisviail pendant la nut et de les passer 14|
d'heire au four e matin,

* Mettre 'eau, le lait et |a levure dans le bol et programmer
2mn [ 377/ vitesse 3.

* Ajouter la farine, le sucre, le sel, les 50 g de beurre et pétrir
2mn/ 1

= Laisser lever la pate 2 h dans le bol.

* Au bout de ce temps, ajouter les morceaux de beurre
congelé et mixer 45 sec / vitesse 6.

* Etaler la pdte en rectangle sur un plan de travail fariné et le
replier en trois avant de la fare pivoter d'|/4 de tour.
Répéter ces opérations 2 fois,

* Réserver ensuite au réfrigérateur pendant 20 mn.

* Abaisser ensuite la pdte en un rectangle de 3 mm
d'épaisseur et de 20 om de large.

* Dans cette bande, découper des triangles d'une douzaine
de centimétres de base sur 20 cm de hauteur.

* Rouler les triangles sur eux-mémes, de la base vers la
pointe, sans trop serrer.

* Déposer les croissants sur une plague de four
préalablement recouverte d'une feuille de papier sulfurisé,
recouvrir d'un linge et laisser pousser dans un endroit
chaud suffisermment longtemps pour qu'ils doublent de
volume et atteignent presque fkeur volume final (en fonction
de la température et du degré d'humidité, le temps sera
vanable et peut aller jusqu'a 2 2 4 h),

* Préchauffer le four 4 210° (th. 7).

* Passer délicatement la dorure (Toeuf battu en omelette) sur
les croissants a l'aide d'un pinceau alimentaire, et enfourner
a four chaud 15 a 20 mn.

*§3
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Escargots briochés aux fruits confits

Temps de préparation : 30 mn + Thermomix : 4 mn 30 sec + Attente : | h 30 mn +

Cuisson au four : 20 mn

Pour 15 escargots

200 g de lait

25 g de levure boulangere fraiche

500 g de tarine type 55

2 ceuls + 1 pour la dorure

50 g de sucre en poudre

1 ¢, & café bombée de sel fin

120 g de beurre doux ramalli

250 g de fruits confits en petits morceaux

Pour la créme patissiére :
350 g de lait 1/2 écrémé
2 ceufs entiers + 1 jaune

40 g de farine
50 g de sucre semoule

Cortaee! ;&L&?:ﬂ?;fd(
Vous pouvez soit cuire | totaiité des escargots en méme temps, en |
utibant plusseurs plaques de cusson et en chosissant e mode chaleur
toumante de votre four, soit les congeler juste apeis e fagonnape.
It suffira alors de les sortir du congélateur le soir, de les lusser décorgeler
Let pousser sur votre plan de traval pendant b nut ef de les passer
20 ron au four le matin,

* Mettre l'eau, le lait et la levure dans le bol et programmer
2 mn 30/ 37° / vitesse 2.

* A la sonnene, ajouter la farine, 2 ceufs, le sucre et le sel, et
pétir 2mn /T /.

* Au bout de 30 sec de pétrissage, ajouter le beurre mou en
morceaux par l'orifice du couverde,

* Sortir la pate du bol et la mettre dans un saladier recouvert
d'un linge. Laisser pousser 45 mn,

* Pendant ce temps, faire la créme pdtissiére : mettre tous les
ingrédients dans le bol et régler 7mn / 90° / vitesse 4.
Laisser refroidir dans un saladier.

* A la fin des 45 mn, étaler la pate en une bande de 30 cm,
sur environ 5 mm d'épaisseur. Répartir sur sa surface la
créme patissiére réservée et les fruts confits,

* Rouler ensuite Iz bande sur elle-méme afin d'obtenir un
boudin homogéne, sans serrer.

* Couper des trongons de 2 am de largeur et les poser 3 plat
sur deux plagues de four préalablement recouvertes d'une
feuille de papier sulfurisé.

* Lamser reposer & nouveau 45 min.

* A |5 mn de la fin du temps de repos, préchauffer le four &
200° (th. &-7).

* A laide d'un pinceau alimentaire, badigeonner la surface
des escargots de I'ceuf battu, et cuire au four 20 mn a 200°,






Croissants aux amandes

Temps de préparation : 15 mn + Thermomix : B mn 30 sec + Cuisson au four : 10 mn

4 croissants
Amandes effilées

Pour la créme d'amande :

120 g de poudre d'amande

120 g de sucre en poudre

120 g de beurre ramolli en morceaux
2 ¢. a café de rhum

2 c. a soupe rase de farine type 55

| ceuf

Pour le sirop :
20 g de rhum
50 g de sucre en poudre

1/2 gobelet d'eau
Cortserd ﬂ&kmﬁn@(
| Cette recette, décinable de b méme maniére pour bes pairs au

chocolat, a permis 3 des générations de boulangers de recyder les
wviennoisenes invendues de faveille, MNhésiter pas & Gire de méme !

* Préchauffer le four a 210° (th. 7).

* Faire le sirop : mettre tous les ingrédients dans le bol et
programmer 8 mn / 100° / vitesse |,

* Couper les croissants en dewsx. Imbiber les deux faces de
chaque croissant du sirop, a l'aide d'un pinceau alimentaire.

* Préparer la créme d'amande : mettre tous les ingrédierts
dans le bol et programmer 30 sec / vitesse 5.

* Répartir la moitié de la créme d'amande sur les bases des
croissants.

* Refermer les croissants et répartir sur leur surface l'autre
moitié de la créme. Ajouter quelques amandes effilées en
surface et cuire au four 10 mn a 210° {th. 7).

Pudding aux fruits secs

Temps de préparation : 10 mn + Thermomix : 12 mn + Attente : |15 mn +

Cuisson au four : entre 30 mnet | h

1 litre de lait 1/2 écrémé

100 g de beurre

250 g de sucre en poudre

1 pincée de sel

150 g de pain dur

3 ceufs

50 g de raisins secs macérés dans du rhum
60 g d'abricots secs

100 g de figues séches

50 g de pépites de chocolat

86 ® 87

= Verser le lait dans le bol, avec le beurre en morceaux, le
sucre et le sel, régler 12 min/ 100° / vitesse |.

* Pendant ce temps, couper le pain en petits morceaux et
réserver dans un saladier.

* Préchauffer le four a 200° (th. 6-7).

* A l'arrét de la minuterie, verser le mélange du bol sur le
pain dur, et laisser s'imbiber 15 mn en remuart de temps
en temps.

= Ajouter les ceufs battus en omelette et les fruits secs sur le
pain et mélanger,

* Aftencre un peu que la préparation refroidisse avant
d'ajouter les pépites de chocolat, et remplir aussitdt un
moule 4 mangué ou des petits moules individuels,

* Cuire au four a 2007 (th. 6-7), 30 mn pour des moules
individuels et | h pour un moule unique.

Crodsaants aux amandes >



Apartir

dﬂ4 ans

120 g de gros sel

240 g de farine

60 g de majzena

350 g d'eau

2 c. a soupe dalun de potassium

2 ¢. i coupe dhuile d'amande douce
Colorants alimentaires de différentes couleurs

Corweerd! ;Z;?:-ff/i?ﬂﬁ?ﬂzj/

Important : cette pite 4 modeler r'est pas un aliment. Elle est done |

A proscrire aux petits enfants qui portent les jouets & |a bouche.

De méme, nettoyez paturellernent tous les éléments du

Thermomix avec du produit vaisselle, de l'eau chaude et un
| abondant ringage aussitdt aprés avoir réaliss la péte,

| Le sel dahin de potassium est un produit que vous trouverez dans

' toutes les phammacies,

[ La quantité de péte cbtenue est suffsamment corséquente pour la
séparer en six ou sept pdions que vous pourez colorer diférerment.
Pour cela, si vous ne disposez pas de colomant alimentaine, pensez aunx
cartouches dencre des stylos a plume, elles corviendront

|. parfaternent. Vous pouvez aussi utliser des encres 4 dessin,

Pate a3 modeler

Temps de préparation : 10 mn + Thermomix : |6 mn

= Mettre le gros sel dans le bol et mixer 25 sec / vitesse 10.
* Racler les parois du bol avec la spatule, ajouter tous les
ingrédients sauf le colorant, et mixer 10 sec / vitesse 4.

* Programmer ensuite |5 mn / 100° / vitesse 2, en &tant e
gobelet, et en aidant avec la spatule pendant les deux
demniéres minutes pour bien faire retomber la péte au fond

du bol.

* Sortir la pdte du bol, [a laisser refroidir légérement avant de
la séparer en patons.

* Faire alors la coloration en incorporant l'encre ou le
colorant & chaque péton, en le pétrissant 4 la main.

* laisser compléterment refroidic & température ambiarte
avant de la conserver dans des boites hermétiques.

Pate a sel

Temps de préparation : 3 mn + Thermomix : 20 sec + Cuisson au four : entre 30 mnet 2 h

100 g de gros sel
200 g de farine
100 g d'eau

Coriatr! Z;i{;éw-;@yﬁ/

Cette pite peut-étre colorée avec de la gouache ou du colorant
alimentaire. Elle se conserve plusieurs jours dans une boite

|fnnréﬁqwda:1shbasduréﬁ‘igérateur:

88 * 89

* Mettre be gros sel dans le bol et mixer 5 sec / vitesse | 0.

* Racler les parois du bol avec la spatule, ajouter la farine et
I'eau et mixer 15 sec / vitesse 4.

* Les objets réalisés avec cette pite se cusent au four a [20°
(th. 4), entre 30 mn et 2 h en fonction de la taille de 'objet
réalisé.

Pite a modeler >






Pain perdu

Temps de préparation : 10 mn + Thermomix : 15 sec + Cuisson a la poéle : 6 mn

2 ceufs = Mettre dans le bol les ceufs, e lait et le sucre vanillé, et

300 g de lait mier 15 sec [ vitesse 5.
1 sachet de sucre vanillé | + Verser la préparation dans un plat. ¥ tremper quelques
8 tranches de pain rassis secondes les tranches de pain rassis, sur chaque face, en
2 ¢. 4 soupe de beurre faisant attertion de ne pas trop ramollir le pain.

2 c. a soupe dhuile | = Faire chauffer I'huile et le beurre dans une grande poéle.
Sucre en poudre * Cuire les tranches de pain dans la poéle, 3 min sur chague
Confiture face, et saupoudrer ensuite de suge, de chooolat en
Chocolat en poudre poudre ou de confiture avart de déguster,

a0 e



Glossaire

= Abaisser : étaler la pite finement 4 l'aide d'un rouleau 3
patisserie.

* Amidon ; glucide présent dans la farine,
* Bouler : donner la forme d'une boule & un patan.

* Coulage : liquide (eau ou lait) nécessaire 4 la confection de la
pite.

* Détrempe : mélange de farine et d'eau (éventuellement de
levure), qui, une fois associé au beurre lors du tourage,
donnera le feuilletage.

* Dorure : appareil (mélange liquide, souvent composé dun
ceuf battu ou de jaune d'ceuf allongé de lait) servant & colorer
et donner un aspect bllant aux brioches et viennoiseries.

* Gluten : présent dans la farine de blé, son rdle est essentiel
dars la fabrication du pain car il posséde des qualités d'élasticité
qui permettent d'obtenir les alvécles de la mie du pain.

* Grigne : fente réalisée en long a l'aide d'une lame de rasoir sur
le dessus du pain. Les grines sont effectudes juste avant
d'enfourner.

* Grignette : petit outil de boulangerie utilisé pour effectuer les
grignes. On peut facilement le bricoler soi-méme en
enrmanchant une lame de rasoir sur un petit bout de bois |

* Fagonnage : action de donner sa forme finale au pain (boule,
baguette. ..}, il est effectué avant la derniére pousse,

* Fariner : action de saupoudrer de farine le plar de travail ou la
pdte avant de la travailler.

* Feuilletage : méthode employée pour faire la péte feuilletée,

* Levain : morceaux de pate que I'on laisse fermenter pour
ensuite le mélanger & une nouvelle pate.

* Lever : se dit de la pite qui fermente et qui gonfie, sous ['action
de la levure,

* Levure : champignon microscopigue qui assure [a
fermentation de la péte et donc sa pousse.

* Mouler : metire une pate en moule avant de |a cuire.

* Pliage : action de replier une pite sur elle-méme dans le but
de faire un fevilletage.

* Pousser : of Lever

* Rabattre : redonner son volume initial 4 une pate qui a levé,
en la malaxant avec les mains afin d'en chasser le gaz.

* Tourage : maniére dintégrer le beurre 4 la péte, lors de la
réalisation du feuiletage et des viennoiseries.

* 9]
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