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Thermomixez-vous en Grand chef J 

Le monde de la Grande CUJs1ne nous apparaîl souvent comme un 
monde secret et mystique. Des recettes magiques y bouillonnent, 
frémissent dans les casseroles et les fourneaux : cent fois pensées. 
concoaées. corrigées par des cu1s1niers possédés par leur passion ; 
cent fois réinterprétées et copiées, mille fois servies par des mains 
dévouées. elles prennent vie dans nos assiettes comme assemblées 
;>ar un souffle magrque. 

Mais qui sont les âmes qui animent ces lieux mythiques : Orient 
Express, Pa vil Ion Ledoyen, le Crillon, Château des 7 tours, .. . ? Des 
passionnés du Mo11de, des visionnaires manipulant de nouvelles 
techniques avec dextérité, des hommes et des femmes généreux 
avides de transmettre leur savoir : Anne-Sophie Pic, Thierry 
Marx, Didier Elena. Christian Le Squer. Alain Llorca. mais 
aussi David Zuddas. Gilles Choukroun, Akrame Benallal, Loïc 
et Pascal Pérou, Nicolas Le Bec, Eric Westermann, 
Sylvestre et Jonathan Wahid. Michel Bruneau ... 
Artistes d'aujourd'hui et de demain réunis autour du Thermomix pour 
vous offrir un petit aspect de leur savoir-faire en quelques recettes. 
Lexotisme raFiné d'un «Carré d'agneau aux épices et son chou-fleur 
à la nrnsette » de Akrame BENALLAL, les associations ludiques des 
« neris de poulet cuit à la vapeur pour une bouché de légumes aux 
arachides» de David ZUDDAS, la délicalesse d'une I.< crème brûlée 
de foie gras » de Anne-Sophie PIC, mais aussi les « sandwichs à la 
volaille et aux cèpes» revisités par Didier [L[NA sont des extraits des 
menus quotidiens et gastronomiques qui vous sont offerts aujourd'hui 
par nos grands Chefs. 

Sav1e1-vous que des centaines d'étoiles brillent dans votre ciel 
Thermomrx? De Paris à Marseille et de Valence à Bordeaux, de Tours 
à Nantes, des centaines de Chefs sont, tout comme vous ljêtes, 
fervents adeptes du Thermomix. Ludique, traditionne lle, innovante ou 
plus conventionnellê cette diversité a tOUJOUrs été la richesse de la 
cuisine Thermomix. 

Alors s.Jivez nous dans l'univers des Chefs et décrochez vous aussi 
vos étoiles Thermomix ... 

Sandra JOSSIEN 

Responsable Marketing 

et Anne-Laure ALLIEN 

Chargée du d~eloppement 
des recettes 
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Les Grands Chefs et Thermomix. • • 

A/Jier (03} 

Al!fer (03) 

Alpes-Maritimes (06) 

Aude 0 I) 

IJ<'rry-011-Bar 
La core 108' 
Charroux 
La ferme S<lint SM>rl.-ti..n 
Meillard 
Aohcrgc f<J11rtncrn:tc 

Volb0tme 
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Norhot:ine 
Lg table Salnt-Crescem 

M. et N!u?e Gilot 

Alain Pacodt 

Claude Giroud 

/los-Rhin f67) Srm.sbourl! 
---------~Le.__Croe<)<$ile-
6oud:res·du-Rhône (13) Eygalieres 

&uches-du-IWine ( 1 J) 

Call>ac!os ( 14} 

Corse (20) 

cot,.-d'or (21) 

C6te..:tôr (21) 

( 

C6tes.tfÀnr101· (12) 

Dordogne (24) 

" 
Finistère (29) 

Gard (30) 

Haute-Savo1e (7 4} 

J,-lou.te-Sa.vble (74) 

Haute-Savoie (74) 

H<Me-SaV-Oie (74) 

Hérault (.34) 

/ile· et Vilame 1"35) 

Ille et Vifnin~ (35) 

Bimor dfygp/fères - c/1e;dku 

Macsei/le 
'<&' llftlt t.Jige - fussedàt 
Audrieu 
Chiiteou •t!AtJdrletJ 
CoM 
ln .. vm~ 
Be.au/le 
lordm des remoorq 
Dijon 
1-P Bifloux au prEi aux ckr:cs 
r 

Tr,êbucden 
TI AI loTlnec 
~es Eyzics-de-Toyo,-Siroui/ 
f.e centenaire 
Trémotat 
t..e vfew( loris 

Caron tee 
H6ti;I de Corâoiec 
N1rn.:s . . 
le. USl10 

Annecy 
Lü c:ibüul.ettè. 

Annecy-/e-View. 
J c d(it( (je~ .~ens 

Bossey 
Lg (erme do l'hosp1tol 
Veyrier-<Ju-Loc 
La ma.'.~;on de Mgrc Veyru.t 
Neuilly.-$m-Séi1re 
1 a tntflë Noire 
Montp,el/ier 
Le iardt'n de• sens 
Nbyal .. ur.Vllorne 

M ecMmeBru 

Gérai<! {Wseg<it 

IWiam/ Chonl1au<I 

feon- llit:rre Billaux • 

Gérard et Danielle /Ouonny 

MM S@lty et Mqzêre 

flernorc1 Gîmudel 

Patc1c1<, leffroy 

~ Debgil'e et OIMèl' Douet 

R 

lwn-lacgues Nowt'er 

Murcc yeyrat 

Patm::e Hardy 

MM. Château e! Pourcel 

Aut>t!rte rlu Pont cl'AUMé • Sylvàin Glii//~m<it • 
~n~s 

---.,----,,..,.--- 1,a..fQntoint: DW< PÇ!kt Raf He{ ê>Cshctt 
Ille e( Vilaine .(35). . RAflr>es 

Isère (38) 

Jura (39) 

)µro (39) 

l 0t•OO.~ (40) 

Loire (41) 

Loir-et- Che' (11) 

L<1Îre·Altcmt1que (:4:4) 

IAire-Atlanriqr.i-: (44). 

Re$1<1Urunt LiJ Coquerie-lecoq-Gcdiy Véronique 6regesrt-Yg!èou 
U1 iogè les hoin s · 
Le grand Mtél fé• .terrasses Ste/Jhane. Cano 
8onli'eu 
La pwtrc P.:ni• Moufeaux 
DOie 
l.q ç/'!Slllt!Jiètç:ff}W\!(<Jflt tg 8œ'ote!Jë IOl:il CéS<1(/ • 

Pom Adour e t fantaisie 
Rctmn~ 
l.:qstr:ée 
8/oîs 
Ao rendez-.vou.s 'lies C>écheun; 
8osse-Goul.aine 
'111/a-mon rêve 
Lu, Baule-E:scwl>,/cic; 
Le ruban bleu - maiest/f:: 
La />lolrn--sur-M~r 
Anne~ Brexognc 

f'tii/lppe Carret 

Simon Folcoz.. 

Oirismphe Cl'.lsme 

Cirarr! et Cécile Rvngel 

/qçques Gad 

IJJire· Atlanvqoe '(14) Nantes 
------~L.,,.'àsl-=!i!ll\l.ciç _____ _ ,,,,JM=n-1.~tiii~._,._ ___ _ 
Loire-A1Jo11tique (.44) Saint jocçhlm 

Lo mare aux 01sêot.JX EncGuérm • 
Angers 
Le petic c-01n1,tofr M. et Mme Casnier 

'" ' . , - ' . 
Mew-the-et-M.osel/e (5.4) Laxou 

Lo gC11gvCe 
Me1Jrtlie-13:t,Mw1<'1le {54) Nonc;y 
~~------L"". uenrerà"""•e~l _______ ~Po~t~r,k"~k~~~r~ét~r~·m,.,_• ______ _ 

Nc,>rd (59.~ Marc;q-e11-6ç'"""' 
Auberge de fo G<r1"1111e 

Po,,s (75) Pt;Jris S 

Ports (7S). 

/lµris (75) 

Paris (75! 

Parr. (75) 

Fbr1;s (75} 

Pans (75) 

fbrtS· (75) 

Paris (75), 

Po:<-de-Calais (62) 

Pàs-de-Cqfois (62) 

f\:1rl16 
H~"lêne Qaèroze 
Püris 6 
Reims louis XIII 
l'o.ris 8 
Aloirr Dwosse au Pio%0 Athénée 
~rlsB · 

l3rist9I. 
Poi-is 8 
Crl/fcm-Les amb:asscdeur.s 
Pons8 
Foir !ed$Ç!'$ bo!el GeotJies \!.Je cinq 

'ed 

Pans tJ 
·Piêrre Gqgnu\fe 
.f'ofls 8 
Tnille.ent 
llusnes 
Marc-ty'lèurin<hâteou œ Beoulfeu 
MC!l1trew'I 
C/\6tetw de Momrewl 
Riom 
Le mcgr.rtrJia 

F)lréoées-A!/antiqoes (6~) }ufonçon 
t."ht:i: Ru/fet 

Pyré~ti~ (61) Soinc-j e(Jt>-Pied-de -Pl>rt 
k! &rét!Ç•.s' 

l'yrénées-Ori'eritoles (66) Prades 
Le lwdrn d'Aymerrc 

Py.ré11êe>-Oii<:'t>Wlo$ (66) Vi1ic{rrmd1e-<k--Ccm/letJ1 
Auberf!' St Paul 

Mones ( 6·9) 

Soô11<:-et-to1re (71) 

Soô'nc-ct- 1.oire (71) 

~lne et Mome (17) 

!:iei11e.-Marit.irrnl 176) 

Seine-Marit ime (76) 

Torn (81) 

V;1l-cle-Momc (9-0 

Var (83}. 

Var (83) 

Var (83/ 

Vieone (86) 

vienne (86) 

... 
t ,•, 

'Lyon 
Paul 8oq1se 
Môcon 
Re.rtguragt Pietre 
Mootcet,H.1 ... les-mîn.es 

Le Franèe-/érôme &ochot 
Bourroa-M'1Tlottc 
Les prémicÇs 
4 Havre 
L.n vHlo du Havrr 
Rbuen 
Gill 
Albi 
l 'êsW<dt! Vltl 
!.<: A::m.Jf}X-sut-Mo;rne 
Le; Magnglt'as 
Grunoud 
le.$ $(J:i··rtc:ms 

Ni0nta1.1rou:x 
le$ (!>ntoi<1cs <tAtqgçn 
Porquerolles 
Le n10s du longol1st1~r. 
Saint Trupez 
Moison l:.el ·Mcusr..on'#ins 
Saint Benoit 
Tobie et Boutique 
5oint SÇJVin 
Oiri~toP/Je, codie,ti 

lw11-M(J1·c; Ler:lere 

Hélêne Darroze 

Manuel Mortinez 

P<fnis Courtiodè 

Pierre FF!rcltoud 

Prince Al Wo!eed 

rièrre tlagrxrire 

M91cMeu11n 

M. et Mme Gef!!1ai11 

Stéptmne Conuçk • 

M . et Mme Arrornl>ldc 

Gilles 6ascou 

Chorks GOmez 

c 

foui 8ocuse, 

ChrîHion Gau/in 

[érôme i!rochot 

Domlmgue hlqës 

Gille• Toomas!r• 

Nelly et /eon Cha<Nèl 

Claudè Glr<lf(/ 

ft:icMaio • 

Lélio Le Ber 

Lourent Torri'rlec 

Laure e< Richard Toi)(' ~ 

Christophe UJdieu • 

• c ...... 1tya.fl(.)ifa. < 



OUN 
Générations. C 
www.g1lleschoukroun.com 

Christian LE SQUER 
Pavillon Ledoyen 
1. avenue. Dutuit 
Carré des Chomps Elysées 
75008 PARJS 

:.a Bourride 
5 17 Rue du Vougueux 
4DOOCAEN 

Laie. & Pascal PÉROU 
..e f'1anoir de la Régate 

55. route de Gochet 
4-000 NANTES 

Mrame BENALLAL 
"«:labo<> 
Château des Sept Tours 
37130 COURCELLES-DE-TOURAINE 
e TRENDY. 18 place de Io 
"l!Sistance. 37000 TOURS 

Th M ~ 

Route des Châteaux 
33250 PAUILJ.AC 
Générations. C 

13520 LES BAUX DE PROVENCE 

Didier ELENA 
Château Les Crayeres 
64 boulevard Henri Vasnier 
51100 REIMS 

\' 
'-

David ZUDOAS 
Restaurant OZ'envies 
12. rue Odebert 
21000 DljON 
Générotions.C 

Alain LlORCA 

Eric WESTERMANN 
1 Le Buerehiesel 

1. Porc de /'Orangerie 
67000 STRASBOURG 

Le moulin de Mougins 
424. Quartier Notre-Dome-de-Vie 
06250 MOUGINS 
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Menu quotidien 
----- --

p. 10 

p. 1 t 

Fraîcl1eur de courgette, 
crèn1e glacée à l'amande fraîche 

Temps de p rép.aration : 15 rnn + Thermomjx : 32 m.n 20 sec: 

40 g d'oignon blanc 
ICl g d'ail nouveau (ou ail dégerme) 

500 g· de courgettes (de préférence oourgerte.; heurre) 
20 g d'huile d'.olive 

1 pincée de sd 
Poivre 

500 g de fond blanc recon,stirué 
30 g d'huile d'amande 

20 g d'amandes haîches émondées 

Glaccarn- ' 
75 g de .glucose 

IOOg de trimoli11e 

200 g de poudre de lait 
p50 g ~l'eau 

650 g de jaunes d'œuf 
225 g d'amandes fraîches 

75 i;rrl'amarrdes, torréfiées 

Placer l'oignon et l'ail éphxhés dans le bGl, donner 
3 impulsions de turbo. Racler tes parois du bol à l'aide de 
la spatule . 
~outer 2Ô g d'huile d'olî~ et faire suer l'oignon et l'ail 
émincés sans. col0ration pendant 5 mn / 100° / vitesse 1 . 
Pendant ce temps tall!er les courgettes en fines lamelles. 
À la sonnerie. ajourer les courgettes-. faire revenir 
l'ensemble 10 mn / Varoma / vitesse 1. Refroidir les 
ingrédients rapidement en plaçant le bol dans un grand bac 
d'emJ froide. Essuyer soigneusement les fiches électriques. 
Rarnettre le bol en place. Ver'$er le fond blanc sur la 
garniture et mixer 2 mn / vitesse 1 O. 
À l'arrêt de la rtiim.rterie. ajouter le sel et le p(5ivre ainsi que 
l'huile d'amancle, mixer 1 mn / vitesse 5. 
~frGidir la préparation sur glace afin de garder 1a belte 
couleur de la chlorophyle. 

1 placer le glucose, Ja tnmoline, 

la poudre de lait et l'eau dans le bol et programmer 7 mn / 
80° / vitesse 1. Ajouter !.es jaunes et tuire prndant 6 mn / 

9 
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• Les ingrédients utilis~s dans celte rea tte (trimoline. glucose) se 
"t rouvent dfffi'cilemenr dans le e<>mmercll. Il esL possible de 
remplacer la recette par une crème anglaise classique. " 

80° / vitesse 4. 
Ensuite, ajouter les amandes et mixer pendant 20 sec / 
vitesse 9 en mahtenant fermement le gobele~ à l'aide d'un 
torchon afin d' éVîter les projections chaudes. laisser infuser 
5 minutes environ pws iiltrer à l'aide d'un chin01s étamine. 
Répartir la préparation dans des bacs à glaçons. Réserver 
au congélateur pendant 2 h. 
Au moment de serw. placer les gl~m; de crème 
d'amande dans le bol e l mixer pendant 1 mn / vitesse 6 en 
aidant avec la snai1.Jle. 
Servir dans une assiette creuse accompagné d'une 
quenelle de crème glacée d'amande; un filet d'huile d'oflve 
et des amandes torréfiées. 

Crème brCdée de foie gras, 
espumas de pomn1e verte 

Te mps d e p répa r ati on : 30 mn + Thermomix : 6 m n 30 sec + Cuisson au fo u r : 10 à 12 mn 

100 g de fo ie g ras 

40 g de crème liquide 35% m. g. 

IOgde lait 
2 œufs 

QS sel et poivre 

4 c.. à soupe de cassonade pout la finition 

200 g de crème liquide 35% m. g 

250 g de pommes ven es pelées et é pépir1é:es 

J/ 2 g d'agar-agar 

1 sipho n (ou espumas) 

Coteaux du layo11 Les P-dStoUrelle!; VignerO!'\!. de la NôëJle 
mœl!arx 
la finesse, les arômes de miel, de caramel, de pomme et de 
fruits $8CS du Chenin le Loire alliés pour le meilleur à œ beau 
plat. L'ensemble gagnera en équilibre et élégance. 

préchauffer le four à 180° (th. 6). 
Détailler le roïe gras en petits dés. Dans le bol, mélanger 
tous les ingrécients de l'aopareil à fole gras et mixer 
1 mn / vitesse 6. Passer ensuite .aµ d1inois étamrne et 
rectifier l'assaisonnement. 
Mouler dans des ramequins « spéàal crème brulée ,, 
en céramique. Cuire au bain ma.ne à 180° au four pendant 
1 G à 1 2 mn. Dendant ce temps nettoyer et essuyer le bol. 

dans le bol mettre les pommes 
découpées en gros morceaux. mixer rrès finement 
30 sec / vitesse 1 O. Vider et réserver au frais. Laver et 
essuyer le bol 
Verser la crème dans te bol. insérer le fouet. monter en 
chantilly pendant 4 mn / en augmentant progressivement 
la vitesse de 1 à 4 pendant la prem1ère minute. 
Incorporer l'agar-agar et la pulpe de pomme. Mélanger 
1 mn / vitesse 1 . 

Ou fui~e boullLir la crème pui$ ajouter l'agar agar, verser sur 
la pulpe de pomme et passer au chinois~étamlne . Refroidir 
tapidoment, mettre en siphon, puis gazer aVec 3 
cartouches. Réserver au frais- pendant 2 heures. 

après la cuisson de la crème brOLée, recouvrir de 
sucre ~sonade et passer à la flamme du chalumeau. 
Disposer au milieu de l'assiette une quenelle d'espumas de 
pomme verte, un pop corn et un bâtonnet de pomme 
verte. Déguster. 



Brownies au choco1at 
et anache 11oisettes 

Temp5 de préparation : 20 mn + Attente 24 h + Thermomix : 12 mn + Cuiu on au four : 20 mn 

120 g d'œufs 

1 50 g de sucre 
85 e de poudre d'amandr 

50 g de farine 
4 g de levure chimiq11e 

?O g de cacao poudre 

1 OO g de lait 

80 g <le chocolat excra-noir 
1 OO g de beurrt> en pommade 

20 g de noiscne torrénées à 150<> (th . 5) 

230 g de crème 
15 g de sucre 

65 g de \ltanJan 

" Vous pouvez préparer des disques en chocolat sut lesquels vous 
poserez /es brownics recouverts d~ go11oc/Je, puis chapeautés d'un 
disque de chocolat. " 

asserrbler les œufs, le sucre, la pot..dre 
d'amande, la fariœ, la levure c.hi·11icue, le c.:ir;10 JX>Udre et 
le lal dar·s le bol el mélarger le tou~ oendant 3 mn / 
vitesse 3. Vder le c.onleP.J dans un rée niff'l et ré5erV!'!r /4 h 
aJ frais. 
Préchaulfer le four à 160~ (th. S-6). 
Metlr"e le chocolat en morceaux dans le bol et fai-e fondre 
5 mn J 50° / vitesse 1 . 
Monter ensemble le chocolat fondu et le beurre pommade 
pendant 4 mn / vitesse 3, puis aiout.cr le rnélarge 
précêdent. 
Mélanger l'ensemble 2 mn / vitesse 3. Mouler dans un 
emporte-pièce (cercle à -:::ar:e). Saupoudrer de rosettes 
concassées. 
Cuire à 1 60° pendant 20 mn. 

verse~ le sucre ca1S le be proore, mixer 
5 sec / vitesse 8 pour ob:enir du sucre glace. 
"1outer 75 g de crème et arnerer à ébu lition pendant 7 
mn / 100° / cJ. . 
À la sonne1e, ajouter le chccola: Marjcri. bien mélanger 
durarr. 5 mn / vitesse 6 oour faire baisser la tel"'lpérature. 
Pus verser 155 g de crème, rrixer à '10Uveau durant 
3 mn / vitesse 4. 
Mett ... e le tour au fro;d, minimurr 3 h, pu.s morter col\me 
une d1ant lly 2 mn / vitesse 5. 
Déc:ouoer le brownie el'l gros cerles el napper charun 
d'eux de g;wac.he ~ l'aidt" d'ure rxx:he à douille. 

Il 







Menu gastronomique 

p. 15 

p. 16 

p. 18 



Veloute c{ 11 

ch l 111 

s 111 

t 
l ll 

Temps de prép aration : 1 S mn + T hel'momix : 1 h + Cu isson à la poêle : 16 mn 

5 g de pets'il 

1 lJO g de heun·e demi sel 

200 g de cèpes Irais ou girolles {selon le marché} 
+ 50 g pour la tinïrion 

1 échalote 
500 g de ,châtaignes décortiquées précuit es 

750 g de Fond blanc (ou bouillon de volaille) 

2.S:(l g de LTème liAuide 
Sel 

Poivre 

Épiceb douces e11 po~idre , badiane, cardai:tiomc, 

gingembre ÏJ ais et poivre de Séchua11 
Truffes (facul tatif) 

30 g d'huile d'olive 
11 noU< de Salnt-Jacques 

Dan~ Je bol. mettre le persil et clorner 2 impulsions de 
turbo pour le .co.r:casser, Débarrasser dans LJf) réc1pîentet 
réserver pour la finition. Laver le bol. 
Mettre 25 g de beuJTe dans le bol et mavifer pendant 
5 mn I 1 00" I vitesse 1 , Pendant cc tetrips, nettoyer les 
champignons, 
A la sonnene, ajouter 200 g charipignons et les fë.ire suer 
pendant s mn / 100° / ;"· / c~ . S.ale1- et égoutter à 
travers le paflier. Rincer et essuyer le bol.. 
Introduire l'échalote dans le bol et donner 2 impulsions de 
turbo pour l'émincer. 
Ajouter 2S g beurre et faire suer pendan: 10 mn / 1 ooc / 
vitesse 2. 
Puis incorporer les châtaignes en morceaux. les faire 
revenir sans trop de coloration pendant 15 mn / Vàroma / 
~ / vitesse 1 , Retirer une doLzaine de morceaux pour 
la finitton. 
Déglacer en versant le fond blanc et programmer 10 mn I 
100° / ;" I vitesse 1 , 
Ajouter la crème el les épices er fin r IE cuisson durant 
10 mn / 1 OC° / vitesse 5. 
Rni1 le. veloulé en rnixanl pendant 3 mn / vitesse 1 O. 
Rediftcr l'a&saisonne:ment 
Nettoysr les champigvîons restants, les :@rT~ tomber- à 
l'huile d'olive une première fois daris une poêle chc;.uda. les 
égoutter, 
Dars une poêle anti adhésive, faire fondre 40 g de beurre 
tout en fouettant pour obtenu- un beurre mousseux. 
Ajouter les <'ëhampignons et ri5soler pendant 10 mn. 
Aj,outer quelques morceaux de châtaignes confites et le 
persil concas<.iés, rectifier l'assaiso·inemenL 
Darrfi une poêle faire un beurre n1ou~seux ave<. 40 g de 
beurre et y saïslr les noix de Saint-Jacques 3 vnn de chaque 
côté'. 
Disposer au fond du plat de service les champignons et 
châtaignes, le velouté bien chal.ld, ajouter les Saint-Jacques 
(et quelques lamelles de truffe} Déguster aussitôt. 
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1 

Te mps d e p réparat ion : 30 mn + The rmomix : 

8 pièces de langoustines (taille 6/ 8 au kg) 

250 g d11uile de pépins de raisins 

t/1 borte de menthe à grosses feuilles 

1 c. à café d'huile d'olive 

Sel fi n 

J 5 g per!Ls pois frnls écossés 

50 g oignons c:ébctte 

15 g de beun-e demi sel 
15 g de fond blanc reconstilué 

Cros sel 
Poivre du moulin 

50 g de garniture aromil tique 

L/2 1 i tre de fo nd bnm 
20 g de beLUTC 

200 i;i petirs pois frais écossés 

100 g de fond blanc reconstitué (bouillon de volaille) 
4 g de sel fi n 

5 g de cachou de régliss~ 

h 20 mn + Cuisson à l a poêle : 5 mn 

Mettre les cachous au four. quand ils gonflent les retirer et 
les écraser dans un tamis pour récupérer la poudre. 
Décortiquer les langoustines en gardant la dernière partie 
du corps avecta queue. Garder les pinces.. Les déboyauter 
en suivant le tour de main du chef 
Dans un plat mettre l'huile de pépins de raisins et la 
menthe bien lavée puis ciselée, mélanger et déposer les 
langoustines, tenir au frais. 

dans le bol, verser 500 g d'eau et 5 g de sel, programmer 
6 mn j Varoma / vitesse 1 . 
Aïouter les petite; pofS de la p1,1rée e~ oe la ccmpotée et le"S 
cuire f ôndants pendant 25 mn / 100° / ;"' / vitesse t . 
À la sonnerie les égoutter et les plonger dans de l'eau 
glacée. Les égoutt~à nouveau, reti"'er la peau, rêse1ver.au 
frais . 
Éplucher les oignons, les mettre dans le bol et donner 
2 impulsions de turbo. Rader les parois du bol. 
Ajouter le beurre et ruire pendant 12 mn / 100° / vitesse 1 , 
ôter le gobelet 
Verser le fane:! blanc puJs programmer 20 mn / 1 OO° / 
vitesse 2 sans gobelet. Débarrasser. Laver le bol. 

VerS.er 1 OO g de fond 
blanc dans le bol et amener à ébullition pendant 5 mn / 
1 OO° / vitesse 1 . 

Ajouter 200 g de petits pois et cuire à 3 mn / 100° / vitesse 
7. Refroidir rapidement et passer au tamis fln pour 
égoutter. Conserver 40 g de jus de cuisson pour réaliser la 
purée. 
Faire chauffer la purée à ronsist:ance d'une purée fine et un 
peu liquide pendant 3 mn / 70c / vitesse 2. fui~ mixer 
finement 1 mn /vitesse 9. Assaisonner. 



Retirer la tête et les pinces. Couper à l'aida d'un 
couteau pointu de chaque 
'Côté de la carapace. 

mixer les pînces de 
fangoustrnes dans le bol, 3 impulsions de turbo. 
Fake suer la·gam:ture arQmatique dans une casserole avec 
un peu d'huîle d'obve, a:outer les tar<asses, puis raire 
colorer légèrement avec le beurre. mouiller au fond brun, 
cuire 45 minutes. 
Passer au t:hineis et fair.e rédLire pour ootenir une saute 
sirupeuse, Réserver. 
Chautfer la compcitée d'oignor, ajouter les petits pois 
restants éplu:d1és. 
Faire chauffer une po.ê!e ant1~adhésive aveç un pe~ \d 'huile 
d'olive. Saisir les langoustines •na.rinées. 
Dans un emporte pièce rond, rnet1re une· cour.he de 
rnmpotée d'oignons, couler dessus la p.urêe fine,, dépose:r 
la fangoustinè sur la purée de petits pois. 
Faire .un trait de jus de langoustine en travers de l'assiette. 
DéposE:r· la langoust•ne, :salée de fléur de se.1 et de poudre 
de réglisse et mettre un peu de ;:>0uc're de réglisse autour 
de l'assiette. 

Retirer la partie transparente 
puis le fil llôir (fe boyau). 

Ret,rer déliçatemenl la <hair 
de la langoLJStine. 
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l es ru 1 t ~ x < > t 1 1 e 
f 111e 1te1 ttc f 11da 1tc u cl1 > C)I t ~1an1 t 1 

1 e n1 e li x 11 c; 1 n 11 a n a n 
Temps de préparation : 35 mn + Attente : l h + Thermomix : 1 h 10 mn + Cuisson au four : 20-25 mn 

Pour 8 personnes 

180 g de farine 

65 g de sucre gh1ce 

5 g de sucre v11ni llé 

3 jaunes d'~ufs 

75 g de beurre 

C-1;..c choco1 

200 g de crème neuretre 
80 g de l<iit 

200 g de chocolat 
20 g de beurre 

50 g d'œufc; 

"'·e r..isic> 

(peut être préparé la veille) 

100 g d'œufs 
90 g de sucre 

ôO .g de pulpe pilssfon 

30 g de pulpe banane 

LO g de jus de: citron vert 

1 feWllc de gélatine et 1 bol d'eau Eroide 

150 g de beurre 

Ve~r res sucres dans Je bol et mîxer finement 1 0 sec / 
vitesse 9. Vtder le bol. 
Introduire le beurre dans le bol. Sabler le beurre : 
incorporer la farine et les sucres pendant 2 rnn / vitesse 2. 
Ajouter les jaunes sans corser la pâte et mélanger pendant 
1 mn / vitesse 3. Réserver au froid pen(,i:ant 2 heurc5, 

Pendant ce temps poursuivre le reste des préparations. 
Préchauffer le four à 150° (th. 5) Abaisser la pâte assez 
finement et foncer un cercle à tarte beurré de 22 on de 
diamètre. Cuire la tarte à blanc au four à 1 50" pendant 
2D à 25 minutes. 

• Verser le lait et la crème neurette dans le bol et amener à 
ébullition 7 mn / 100° / vitesse 1 

• Ajouter le chocolat et le beurre. Réaliser une ganache bien 
tisse en mixant 3 mn / vitesse 4. 
Puis Incorporer les œufs et mélanger pendant 1 mn / 
vitesse 2. 

• Garnir des fonds de tarte de 6 cm de diamètre et cuire au 
four à 150° pendant 4 à 5 minutes. l..ar:.:;er refroidir: 

• Verser le sucre dans le bol et mixer 10 sec/ vit.esse 1 O. 
Ajouter les œufs, insérer le fouet, et mélanger pendant 
2 mn / vitesse 4. Vider et réserver Laver le bol. 

• Mettre la gélatine à tremper dans un bol d'eau froide. 
• Réunir les pulpes de frulis avec le jus de ciLron v.ert dans le 

bol. Chauffer pendant 10 mn / 90" / ~ . 
• Ajouter le mélange œufs-sucre et amener à ébullition 

pendant4mn 1 100° / ~ . 
• Ajouter la gélatine égouttée el re(roioir e tout pendant 

15 mn / 40° / vitesse 1 . 
.. À la sonnerie, programmer 3 mn / 40° / vitesse 3 et 

incorporer le beurre en morceaux à travers le couverde 
du bol. 
Garnir des moules à savarin pws farre prendre au froid 
pendant 2 h. 



(peut êttt' préparée la vei lle) 

f75 g d'ananas Vic toria 

112 gousse: de vanille 

25 g de sucre 
3 g de maïzena 

10 g de rhum 
10 g de nusj ns secs 

100 g de t:rème liquide a 35 % 111. g. 
20 g de sucre 

5 g tle rhum 

f'ar.herenc de V1C-Bilh Doux CX:lfnaine Guy l.apmartin 

nn:Jleux 

•• 
la fraîcheur du petit mameng compœant œ Wi s'épanouira au. 
contad du fruité de œ dessert et rensemble .pgneR en 
~ lfn bef accord de raison. 

• Éplucher et couper l'ananas en bnmoJSe. Mettre le tout 
avec le sucre. la vanille dans le bol et cuire 15 mn / 90° / 
;") / vitesse 1 • 

• Ajouter la maïzena, le rhum et les raisins secs.. 
Mélanger 1 mn / ;") ,/ vitesse 2. Réserver au froid. 
Préparer la gousse de vanille. Rincer le bol et essuyer 
soigneusement 

• Au moment de servir, verser le sucre dans le bol. mixer 
1 0 sec / vitesse 9. 
Ajouter la crème et le ri 1um. insérer le fouet et fouetter en 
chantilly pendam 5 mn / vitesse 4. 
Dans une assiette rreuse1 mettre la tartelette chocolat ei. 
autour disposer la chantilly au mum. 

• Sur la tarte, poser le crémeux passion banane. 
• Gamrr le e:entre du crémeux avec la marmelade ananas. 
• Finir le dessert avec une vrille en chocolat et une pointe 

d'or (facultatif) . 
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Ouvnr la fleur. 

p. 23 

p. 24 

p. 25 

Fleurs de cour ettes farcie 
Temp~ d e pré paration : 20 m n + T hermomix : 37 mn 3 0 sec 

1 250 g d'eau 

600 g de courgettes vertes 
Sel 

2 rranches de pain de mie 

50 g d'huile d'olive 
1 œuf 

Poivre 
4 grosses fl ellr~ <le courgettes 

Verser 1 000 ,g d'eau dans le bol et programmer 10 mn / 
Varoma / vitesse 1 . Pendant ce temps, éplucher les 
courgettes, les couper en gros tronçons, enlever les 
péoins. À la sonnerie mettre les courgettes en morceaux 
dans l'eau bouillante avec 1 c. à raté de sel. P,.ogrammer 
8 mn / 1 00° / <J.. . Puis les égoutter fortement dans un 
linge propre. 
Mettre le µain de mie dans le bol. don"\er 2 impulsions de 
turbo. Programmer 4 mn / 37° /vitesse 4 et ajouter les 
courgettes. l'huile, 1 œuf, le sel et le poivre. A la sonrene. 
mixer l'ensemb.e 15 sec / vitesse S. 
Suwre les étapes du tour de main du chef pour larar les 
fleurs de courgettes de ce mélange et les placer dans le 
Varorria. 
Verser 250 g d'eau dans le bol. Metù e le Varoma en place. 
Programmer 15 mn / Varoma / vitesse 1 , 
Ser'Ar les fleurs de courgettes aussitôt. 

Déposer 2 c. à soupe de Fermer en donnant un tour. 
farce. 
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Pol nta crémeu e aux truffes 
Temps de préparation : 20 mn + Thermomlx : 20 mn + Cuisson au four : 1 S mn 

4 poitrrnes de pigeonneau avec la peau 

4 c. à soupe d'huile de truffe 

4 rondelles de truffe 

4 branches de romarin frais 
400 g de lait 

600 g de bouillon de poule reconstitué 

200 g de Polenta 

1 pincée de sel 
400 g de cèpe!> 

1 gousse d'ail coupée en 4 

4 c. li soupe de pannesan 

2 truffes noires en lamelles 
2 c. à soupe d'huile d'olive 

• 
iqucrncnt stnx:tWT.r le Wl dont 

t symbiose ~autour 

Préchauffer le four 250° (th. 8). Préparer les papillotes de 
pigeonneau : dans 1 feuille de papier sulfunsé disposer une 
poitrine de pigeonneau. Sous la peau gl sser une lamelle de 
truffe. /v:n:Jser d'huile de truffe, saler et poivrer, ajouter une 
branche de romann frais. Fermer la papil1ote el renouveler 
cette opération pour réafiser 3 autres papillotes. Les placer 
dans le Varorna. 
Verser le lait et le bouillon de poule dans le bol, mettre le 
Varoma en place. Faire ruire pencant 10 mn / Varoma / 
vitesse 1. 
À la sonnerie, insérer e fouet, ajouter la polerta. replacer 
le Varoma et cuire 5 mn / Varoma / vitesse 1. Retirer le 
Varoma, disposer les papillotes a nsi dans un plat à gratin et 
les ouvrir. Enfourner pour faire rôtir la peau des 
pigeonneaux pendant 1 S mn. 
Dans une poêle antJ adhésive, chauffer à feu v f ! c. à soupe 
d'huile d' ohve et la gousse d'ail, a,outer es cèpes et les faire 
sauter jusqu'à coloration. 
Dans le bol, a1outer le ~rmesan, les morceaux de truffes, 
1 pincée de sel et 1 c. à café d'hu le d'olive. Mélanger 
5 mn / 80° / c-.J, . 
Servir la polenta crémeuse avec la po. trine de o;geonneau 
et les cèpes poêlés. 



Soupe de fraises du jardin 
crème gla ée au yaourt 

Temps de préparat ion : 15 mn t Thermomi x : 1 1 mn 27 sec + A ttente : 2 h 

3 jaunes d'œut,s 
50 g de i.ucre ~·entoule 

1 c. à soupe de su.crc vanillé 
250 g de yaourt brassé nature 

125 g de crème liquide 
5GO gde fraises mi'.lres équeucées type Cariguecte ou 

Mar.i des Bojs 
200 .g de s irop de fraise 

1 j us de citron 

Mettre les iaunes d'œufs, le sucre semoule. le sucre 
vanfllé et le yaourt dans le bol et programmer 6 mn ! 00° / 
vitesse 3. 
A la sonnerie. ajouter la crème et mixér 7 sec/ vitesse 5. 
Laisser refroidir l'appareil à crème glacée dans Le bol avant 
de le verser dans des bacs à glaçons et de les placer au 
congélateur pendant 2 h. 

Pendant ce temps. placer les fraises dans le bol, mixer 
finement ~ndant 2 mn / vitesse 8. Passer au chinois. 
~outer le sirop de fraises et le jus de citmn, mixer 2 m n 1 
vitesse 6. Gp.rder la soupe au fi<ljs pendant au moins 1 h. 
lal(er et essuyer le .bol. 
Au moment de servir, mettre la crème glacée a:ans le bol 
et mixer 1 mn /vitesse 6 en aidant ave:c la spatule. Purs 
insérer" le fouetet fouetter pendant 20 sec / vitesse 4 afin 
d'obtenir une crème plus ondueuse. 
Servir à l'assiette : la crème glacée en quenelles el la soupe 
en verrine, accompagnées de madeleines ltèdes. 

made) • 1ne 
Temps de préparation : 2 mn + Ther momix : 

5 œufs 
1 50 g dt: st:tcre .en poudre 

35 g de cassonade 
.220 g de farin~ 

6 g de levure chimique 

no g dé beurre fondu 
20 g de beurre pour gra-i~~<!r les moules 

mn 1 0 sec + Cuisson a.u four : 12 mn 

Préchauffer le four à 180" (th. 6). Verser les œufs et les 
sucre dans le bol et mixer 10 sec / vitesse 8. 
Ajouter les autres ingrédients et mixer 1 mn /vitesse 6. 
Beurrer les moules à madeleines et y répartir l'appareil à 
madeleines et enfourner pendant 12 rnn à 180°. 
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Vt.:. lllUtC d{ 
cl t>l1~c. 

ptin1n1c' lll" tt r 1 t rat ti..: à l l1L11I<.: 
la v 1 J r ~ L t' u c ne 11 e de L 11 a nt 1 li \' 

) 

Temps de préparation : 20 mn + T'hermomix : 24 mn 40 sec + Attente : 20 mn 

400 gde crè.nie liquide 35% m. ,g. 

12 p_etites pommes de terre Ratte 
500 g de bottillon de poule m:onstinié 

1 feuille de laurier 
2 baies de gtnlèvre 

11 cl d'huile d'ol ive vertt'l 

' c. à éaf~ de sel nn 
4 c. à soupe de caviar 

plaœr aq préalable 200 g de çrèrne lk111ide, le 
bôl et le, fouet au mngélateur pendant 2Q mn. Puis mettre 
le bol en pface, y verser la crèrne, insérer le fouet 

Monter en chanûlly pendant 4 mn / en augmentant 
progressivement la vitesse de 1 à 4 pendant la première 
rninute. Vider <;fans un récipient et réserver au frais. 

Rincer le bol, éplucher et éoupiçr les 
pommes de tefre en gros morceaux. Verser le bouiilon 
dans le bol avec le lavrie:r et le genièvre, ajouter les 
pommes de terre et cuire 20 mn I 100° / ~ I 
vitesse 1. ôter le gobelet, 
À l'.arr'êt de la rrnnuteMe, retirer le laurier et les ba.ies de 
genièvre. ajouter l'huile d'olive et la trème restànte, saler 
et mixer 4-0 sec 1 vitesse 3. 
Prés~nter le velouté açcompagné d'une cuill~ré rde çaviar 
et une quenelle de chantilly. 
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Sau n1( • n l11ll '' J..? r1 Il c ... u 1 1 a Jll·,1t1 

ru ' al. 1 <lu 1 c.: au Ku n1 c l l la t 
Te mps d e pré paration : 10 mn + Th e rmom ix : 19 mn + Cuisson à la poê le : S mn 

500 g d'eau 
4 fi lets de saumon ( 150 g chacun) 

1 gousse d'ail 
1 c . à c;oupe de gi ngembre irais 

feuilles de coriandre fraiche 
1 c à i;oupe d'huile d1olivc 

1 noi~eTte de beurre s;:ilé 

5 kumqUèltS 

90 g d'huile d'olive 
50 g de çauce soja douce 

100 g d'eau 

Verser l'eau dan~ le bol, disposer les filets de saumon 
dans le Varotna ; mettre le Varoma en place et 
programmer 15 mn / Varoma / vitesse 2. 
Pendant ce temps peler la gousse d'ail et te gingembre el 
laver la coriandre. À la sormene. retirer le Varorna, vider et 
nncer le bol. Dans une poêle anti-adhésive, faire chauffer 
1 c. à soupe d'huile d'ollVe et 1 noisette de beu1Te salé 
Puis y poser les filets de saumon côté peau à feu moyen 
pour faire griller la peau. 
Dans le bol, mettre l'ail et le gingembre. donner 
3 impulsions de turbo pour les hacher finement. Rajouter 
les kumquats, l'huiJe d'olive. le soja et l'eau, programmer 
3 mn / vitesse 1 O. 
À la sonnerie, servir les filets de saumon peau croustillante 
à l'~iette nappés de la sauce aodulée, agrémenter de 
quelques feu1Ues de conandre fraîche. 



Tat tt att Lflt>Lt>lllt c.:t 
aux tn11t' de.." la pa,,1on 

Te mps de prépara~ion : 1 S mn + The rmomix : l l mn 10 sec + Attente : 1 h lS mn + 
Cuisson au four : 1 l mn 

65 g de sucre en poudre 

140 g de fari ne .- 2 c. à soupe 11our fariner 

k plan de trava il 
1 pincée de s~ I 

60 g de beurre en morceaux 
1 petlt œuf 

250 g de chocolat noir 

JOO g de crème liquide à 35% m. g. 

10() g de JUS de fruits de la p.assion 

60 g de beurre en morcea.ux 

mettre le sucr-e dans leool, mixer 10 sec/ 
vitesse 9 pour obtenir du sucre glace. 
Réunir tous les éléments de la pâte dans Le bol, pétrir 
2 mn / O / ~ . Sortir la pâte du boJ la mettre en boule et 
la réseNer atJ frais pendant 20 mn dans un récipient filmé. 
Laver e1 essuyer le bol. 
Pendant ce ternps, préchauffer votre four à 180° (fü 6), 

couper le chocolat en morceaux 
dans I.e bol .et mixer 10 se1>: I vit~se 7, Puis [aire fondre 
pendant 6 mn / 60° / vitesse 2. 
~outer la crème liquide, le jus de fru it e l programmer 
2 mn / 37° I vitesse 2. 
À la sonrterie, ajouter le beurre en morceaux êt mélanger 
2 mn l vitesse 2. Laisser refroidir-dans le bol à température 
ambiante. 
Sur un plan préalablement fariné, abaisser la pâte sablée sur 
une épaisseur de 1 cm envrron. Foncer les rnoules à 
tartelettes avec la pâte sablée. Enfourner pendant 15 mn à 
180°. 
laisser refroidir pendant 1 h avant de démouler; puis garnir 
avec ta ganache au chocolat Réserver au ftoîd pendant 
30mn. 
SefVir avec des lfanches de caramboles -et des groseilles c::iu 
une boule de sorbet passion. 
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u quotidien 

Un nem de poulet cuit vapeur 
pour une bouchée de légumes aux arachides 

Te mps de prépara t ion : 20 mn + Thermo mix : 2 3 mn 

500 g d'eau • Vel'Ser l'eau da·is le bôl et prograrrmer 10 mn I Varorna/ 
1 blancs de poulet san~ 111 peau (de 130 g environ chaŒn) cJ-, . 

La sauce arachide 

20 g de feuille~ de coriandre 

20 g de feui lles de menthe 

IOD g de p5.te d'arac:hidc (be.une <le cacahu~tes) 

50 g d.e saL1ce soja 

40 g de vinaigre de xérès 

70 g d'eau 

80 g dt' èartHles ctllCS 

90 g de céleri raw 

1 OO g de pousses de soja crues 
30 g d'Alfalfa ou <it.ttres grai nes genm~es 

" Résolument simple et rapide à faire . rme touche d'exotisme 
r.omme j'ofme ... À mong.cr avec les doigts et à .oartoger entre 
potes. .. juste un moment de conviv10/lté ... • 

• Pendant ce temps. assaisonner les blancs de poulet et les 
déposer dans le Varoma. Puis mettre le Varoma en place et 
cuire pendant 12 mn I Varoma / cJ-. Laisser tièdir avant 
de refroidir au réfrigérateur. Vrder et essuyer le bol. 

• Introduire les feultles de corianclr-e et de rrenthe dans le 
bol, hacher en 2 impulsions de turbo, Racler les parois du 
bol à l'aide de la spatule. Ajouter la pâte d'arachide et le 
reste des ingrédients et mixer f.nement pendant 20 sec / 
vitesse 8. Débarrasser dans de petits pots à sauce ( 1 par 
personne). Réserver. 

• Éplucher et détaille' les lég<lmes en fines taglialelles. 
Mélanger délicatement les légumes dans un saladier et 

diviser en seize petits fagots. 
• Tailler les blancs de poulet chacun en 8 tranches fines crans 

la longueur. Prenare un fagot de légumes et enrouler 
autour une lamelle de poulet en serrant tégèrernent et 
bloquer avec un pique en bols. 

• Dresser sur plat ou assiette et accompagl'ler' de la sauce en 
petits pots pour que chacun puisse tremper à sa guise. 

35 



36 

Dos de lieu jaune, 
fenouil râpé cru et huile de badiane 

Temps de pré,p a ratfon : 20 mn + Atte nte : 3 jours + The rmomix : 33 mn 

l:'huile de badiane 

Prfvofr '$jours à l'auana q1ie 
la baditmt /i1m lems m arômrs. 

6 anis ttoilés (badiane) 

t dl d'huiie de pépins de -raisins 

3 dl d'huile d'olive 

Le fenouil râpé 

1 bulbes de fe nouil 
1 c. à soupe d'anelh 

Le jus d'un citron jaune 

Le lieu 

1 000 .g d'eau 

1 badlane 

6 grains de poivre 

1 feui lle de laurier 

1 branche de chy m 
4 pavés de lieu j aune: (de 130 g environ par morceau) 

J(o--a a/~ e.~ 

Sel 

Accessoire 

1 rtl (l ndol1 ne 

L'htJile de badiane se conserve quelques semaines ou réfrigérateur. 
vous pourrêz l'uti/lsi:r pour por(umer ag(éot>lèment vos vinaigrettes. 
• Du cuit et du cru, le produit pour ce qu'il est. u11 assaisonnement 
pour le relief. une bonne façon dé montter que la c11iSson mpéur 
n'est pas régfme et triste$Se ... 
Essayer de respeaer la courte cuisson du poisson pour préserver 
cous ces nutriments et en profiter pfelnement. __ • 

1 

• l.'.huîle de badiane : mettr~ les éléments de l'huile danç le 
bol et chauffer pendant 15 mn / 60° l ~ . À la sonnerie 
mixer pendant 20 sec / vitesse 1 0 pour concasser la 
badiane. Débarrasser dans un bocal. fermer et laisser à 
température ambiante pendant 3 jours. 

• Le fenouil : ôter les tiges du fehouil, et râper finement les 
bulbes à la mandoline. Mettre les feuiUe..s d'aneth dans le 
bol et donner 1 impulsion de turbo. Rader les parois du 
bol à l'aide de la spatllle pour faire tomber les feu lies au 
fond du bol. Puis ajouter le jus de citron, une pincée de sel 
et 3 c. à soupe d'huile de badiane et mélanger pendant 
1 0 sec / vitesse 4. Débarrasser et réserver: 

• Le lieu : verser l'eau dans le ool, puis ajouter le reste des 
ingrédients excepté le poisson et programmer 10 mn / 
Varoma J Vitesse 1 po.ur dégager un maximum de vapeur. 
Pendant ce temp5 lustrer les pavés d'huile de badiane de 
chaque côté , saler légèrement et disposer dans le varoma. 
A la sonnerie, mettre le Varoma en place et cujre pendant 
7 mn / Varoma / ~ . 

• Dresser sur assiette le fenouil et le lieu jaune. 



Pain de Gènes et 
infusion de pollen 

Temps de pr• paration : 10 mn + Thermomix : 18 mn + Cuisson a u four : 20-40 mn (selon le moule) 

Le pain de ~nes 

1 OO l!l de beurre pommade 
125 g ùc u<..Te + 20 g pour beurrer le<s) moule(s) 

1 OO g de poudre d amandes 

3 œufs (60 g) 

-40 g de rt:cule de pommes de terre 
1 pincée de sel 

1 c. à La lé de farine pour fariner le(s) moule(s) 

4 c. à soupe d'amandes effilées 

L'infusion de pollen 

250 g de lait 1/2 écrémé 
150 g de crème llqulde 35% m g 

60 8 de pollen en pelotes (magasin bio) 
2 jaunes d'œufs 

70 8 de chocolat blanc en morceaux 

1/2 JUS de d rron fra is 

• Le p. n <lt! C:oene-. préchauffer le four à 1 7(1> (th. 5-6). 
• Mettre le beurre et le sucre dans le bol insérer le fouet et 

blanchir pendant 3 mn / vitesse 3 pour obtenir un beurre 
pommade 

• PU1s 111Corporcr la poudre d'amandes et mélanger pendant 
30 sec I vitesse 3. 

• Ensuite programmer 3 mn / vitesse 3 et a10Uter les œufs 
1 à 1 à travers le couvercle du bol, A la sonnerie. verser la 
fécule et le sel et mélanger pendant 3 mn / vitesse 3 pour 
bien travailler l'appareil. 

• Beurrer et fariner un moule à cake ou 4 ramequins et 
recouvrir le fond d'amandes effilées. Garnir avec l'appareil à 
pain et enfourner pendant 20 à 40 mn selon la grandeur du 
moule. Laisser reposer avant de démouler. 

• ünfusKYl de pollen · laver el essuyer le bol. Mettre le lait et 
la crème liquide dans le bol et chauffer pendant 5 mn / 
70" / c/y . 

• Puis ajouter le reste des ingrêd.ents de l'hfusion et mixer 
3 mn / vitesse 5. Filtrer à raide d'u1 chinois étamine et 
servir l'infusion en tasse en aCCO'Tlpagnement dll pain de 
Gènes tiède. 
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Chawan mushi (crème prise) 
de Saint-Jacques, écume au curcuma 

Temps d e pré pa r a tion : 15 mn + The rmom ix : 1 h 02 mn 

Chawan mushi 

ïOO g de lumer de poisson reconslirué 

8 cham1>ignon~ de paris ( 100 g environ 

4 œufs entiers (60 g) 

8 noi'( de Sainr-Jacqucs sans corail 

Set fin 
400 g d'eau 

Écume 
100 g de lnit 1/2 étrémé 

100 g de fumet de poic;son reconsti tué 

1 c. à cat·é rai.c ck curcuma 

1 L . à soupe rase de léc1rhlne de ~oja (magasin bio) 

• Facile à réaliser et a gérer. supporte le/lement d'autres 
appllGations que YOUS devriez assez vire adopter cette recette.. 
Moi. j'adore I! C'est mon petit ~Jeuner )oponois _ _ • _____ __., 

• 
nr 

la puissance aromatique du Yin domine et: se développe 
~ment, et il p,gne an fraiéheur et équilibre au contatt 
de la taXUJl"ll du plat. 

• Le d'lawan rlUsh prélever 200 g de fumeLde poisson. le 
disposer dans IXl bac à glaçons et le metn"e au congélateur. 
laver les champignons de pans, vénfier er couper les piecis 
si nécessaire et les déposer entiers dans le panier de 
cwsson. Verser le fl..mel de Po'5.son restant er programmer 
pendant 10 mn / 100° / <ô-' . Ôter le gobe1et. 

• Puis insérer le panier et cuire pendant 15 rnn / 9<Y' / ~ . 
Ensuite égoutter les champignons et les couper en dés. Les 
disposer au fond de 4 bols ou tasses à thé qui tiennent dans 
le Varoma. 

• Mesurer 450 g de fumet et refroidir en ajoutan: e fumet 
du congélateur. Ajouter 3 çeufs e1tie""S eI mélanger 
pendant 30 sec/ vitesse 4. Rectifier l'assaisonnement. 

• Disposer Î noix de Saint -Jacques part.asse et moser de la 
préparation précédente. Rimer 2 fois d"\aque tasse. Verser 
l'eau dct.r1:. le bol et c.uire pendant 25 rnn I Varoma I c:J.. . 
Fn fin de cur<>SOn la crème est tremblotante. Vider l'eau du 
bol. 

• Lecume verser le laJt. le fumet. la lécithine et le curcuma 
avec une ponte de sel dans le bol et c:hadfer pendant 1 0 
mn / 700 / cJ~ . faire mousser en mixant 1 0 sec/ vitesse 
1 O. avec le gobelet. Prélever cette écume er la poser dans 
chaque gobelet avant de seMr. 

41 



42 

Comme un tajine, gigot d'agneau de lait 
confit, boulgour et fruits secs 

Temp-s de préparation : 40 mn + Thermomix : 1 h 40 mn 

1 gigot d'agneau de lait environ 1 kg désossé et 
ficelé en gardant la souris intac1e 

( « lt how:ber smem f11irr •1 d:xil le chef J) 

Boui gour 

8 abricots secs 
4 figues sè,ches 

2 c. à soupe de r;11s!m secs 
:wo g de Goulgour « cni ,, / blé t oncasc;é 

l OO g d'eau tiède 
2 c. à rnupe d'huile d'olive 

Sel 

Jus de cuisson 

750 µ: d'e.nu 
250 g de tomarcs pelées 

1 c. à café rase de cumin en poudre 
1 c. à café rase de raz-el-hanout 

2 c. à &Ol~pe d'huile d'olive 
2 c;. à soupe de ma'izena 

La garniture 
12 olives dénoyautées 

D citron confit au sel 
2 carottes 

4 nav:ers ronds 

« Une cuisson plus l0ngue mois c 'est Te Thetmomix qui foÎl /e 
boulot.. Une outre Idée du gigot flageolc.ts ... " 

C:.,O'J'?:J~/ d.t ,.J(J-7~/'?'?U&A e 
Faugeres ~ Domair.e i l.<\tisœ 

!Cii ~ 

Les tannins dU Wise fondent dans le gras du confit, ses.arômes 
de fruits confits et d'epices trouvent a qui parler dans ce plat. 
Un respect mutuel pour un manage réussi. 

• Le gigot el le boulgour : saler le gigot et le poser dans le. 
Varoma. Couper les abricots et les figues sèches en petits 
dés. Mélanger les raisins avec le boulgour cru. ajouter l'eau. 
l'huile d'olive et une bonne pincée de sel. Etaler sur le 
plateau du Varoma. Réserver. 

• Le JUS de cu1SS011 et la gamrture : réunir tous les ingrédients 
du JUS de cuisson dans le bol sauf la maïzena et chauffer 
pendant 10 mn / 1 O<Y' /vitesse 1 . Pendant ce temps, diluer 
la maïzena avec 1 c. à soupe d'eau. Éplucher; laver les 
carôttes et les navets, les couper en 4. Coup-er le citron en 
B. enlever la pulpe pour ne garder que le zes<.:e et le rincer 
à l'eau froide. Dans le panier, mélanger les légumes. le 
citron et les olives. 

• À la sonnerie, ajouter la maïzena au JUS de cuisson, ir'ISérer 
le panier pour l'immerger dans la cuisson de base. mettre 
le Yaroma en place et programmer 60 mn / Varoma / 
~ . Pujs 30 mn / Varoma j ~ . 

• Vérifiez les cuissons et l'assaisonnement. dressez les 
légumes, le jlJS et le gigot déficelé dans un plçtt à tajine si 

vous en possédez un et servez le boulgoLJr à part. 



Panacotta à la verveine, 
des figues écrasées 

Te mps d e prépara tio n : 10 mn + Thermomix : 10 mn 30 sec + Atten te : 2 h 

Panacotta 

1 lcuille 3/4 de ~élatine "'" 1 hol d'eau glacée 
500 g de crème liquide 35% m g 

~O g de rucre semoule 
2 g de verveine sèche 

Figues écrasées 
6 figues fraîches 

1 c. à soupe de vlna1gn : balsamique 
1 0 g Je sucre cassonade 

} Jr-°ét 4' Cbf( 

I" À pleine maturité des figues, simple et efficace.. 
A décliner selon vos goûcs. la saison et vos envies .. . • 

--------1 

• Le p.1f'lê1Cotta: ramollir la gélatine dans l'eau glacée 
• Verser 250 g de crème, le sucre et la verveine dans le bol 

et programrner pendant 10 mn / 70° / ~ . 
• En fin de cuisson, mixer pendant 10 sec / vitesse 1 O. 
• ,Ajouter la gélaune égouttée et le reste de crème et 

mélanger pendant 10 sec / vitesse 6. filtrer à travers un 
chiOOls et répartir entre 1 verres hauts. Réserver au frais 
2 heures 

• Le::. rigues : pendant ce temps. nettoyer le bol. éplucher les 
figues et les placer dans le bol. ajouter le vinaigre et lé sucre 
et mixer 4 sec/ vitesse 5 pour obtenir une marmelade 
grossière mais onctueuse. 

• Au moment de servir. disposer la marrnelade sur les 
panacotta. 
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Me u quotidien 

Asperges blanches d'Alsace, 
sauce Maltaise 

Temps de prëparation : 1 S mn + Thermomix : 34 mn 

1 200 g <l'asperges blanches d'Alsilce 

1 000 g d'eau 

La sauce maltaise 
1 manges 

50 g cle vin blanc 
4 jounes d'œuf 

1/2 jus de citron 

130 g de beurre 

Pm sel er porvre du mou lin 

1 c. à ~oupe persil pl.at ciselé 

~ De mi-avril il fin mai'. /'aspe~ge blanche (t;f'A/sqçe bien sûr) se 
prépafe a toutes les soutes ; cuite .(l l'eau bo.u.il/ante salée ou .rôtie. 
avec une escalope de foie p~lé .et '1n jus de volaille vinaigré -ou j uste 
une sauce maltaise .. . le plltS tmpcmrmt étqn~ de la travailler le jour 
ou elle a été récoltée. » 

• les aspergel.> ' éplucher les élSfl€rges er fes botter et les 
disposer dans le Varorna. Verset 1 OQO g d'eau e1 1 pincée 
de sel dans le bol et mettre le Varorra en place el 
prcgr..mmer 30 mn / Varoma /vitesse 1 . 

• Garder les asperges. un peu croquantes et les: débarrasser 
dans un plat sans les rafraîchir en les coovrà'lt avet un Unge 
humide. 

• La sauce malraise · Presser les oranges dans une casserole, 
ajouter le vin blant et faire réduire lè jus de moitié à feu 
moyen. non couvert 

• Insérer le fouet dans le bol, y incorporer les jaur~s. re j!JS 

d'orange et le vrn olanc réduits, te jvs de citron, le beurre 
et l'assaisonnement et faire cuire perdant 4 mn / 70° / 
vitesse 3. 

• Émincer les queues d'asperges en biseau, répartir les têtes 
en évent-ail et les queues :émlncées avec U'I peu de- persil 
plalôselé. 

• Servir ".lède et rér1u1 ir la saoce Maltaise en cordon sur les 
asperges. 
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Lotte marinée au citron vert cuite à la 
vapeur, mousseline de fenouil et marinière 

de coquillages à la coriandre 
Temps de préparation : 20 mn + Attente : 1 h + Thermomix : Sl mn 

La lotte marinée 

&OQ g de filet do lotte 
3 çà c;oupe d'huiJe d'ol ive 

le zeste cl'' cltrtm vert 
t/4 de citron vert (Jus) 

La m.ouss:e line 

1 üOO g de bulbes de fenoui l 
1 500 g <l'eau 

La marinière 

50 g de proires 

50 g de coques 
50 g de moules 

50 g de p,almrrdes 
60 g d'échalotes 
5 cl de vin blanc 

!3ou4uel g-<1rnl ( 1 brindille de thym, 1 feui lle ~:le J;iurier) 
1/2 c à soupe citron rnnfit 

in bôtte: de <;oftandrc 
Sel , pOiyrc, fleur de sel 

2 d d'huile d'olive 

" Uh simple jus de C(JÇJU1114ge mis cil voleur p.or Io -coriandre frakhe 
et le ôtmn confit. » 

I 

• La lotte ; faire lever les filets de lotte par votre poissonnier 
et les mettrè à mariner dahs un"e cuil:ère â soupe d'huile 
d'olive et le zeste et le jus de citron verl, puis la rouler dans 
du pap~~r ftlrn et éonserver au frais pendant 1 h. 

• La mousseline de fenouil : couper le feriouil en 4, le placer 
dans le bol et programmer 5 sec I vitesse 5. Vider le bol 
et réser~er. Verser 700 E d'eau el 1 c. à soupe de gros sel. 
programrtier 10 mn I 1 OO° f vitesse 1 . À la sonnerie: verser 
le fenouil haché et curra 5 mn / 100° I vitesse j . Égoutter 
et rafraî<;hir dans de l'eau glacée puis l'êgootter à nouveau. 
Placer dans le boJ et mixer 1 mn / vitesse 9. Placer la purée 
ainsi obtenue à égoutter tians un torchon. 

• Verser 500 g ,d'eau dans le bol, programmer 1 0 mn ! 
Varoma I vitesse 1 . Ptendant œ temps, disposer une feuille 
de papier sulfurisé dans le Varornai y, poser la- lotte el 
programmer 25 mn / Varoma I vitesse 1 . 

• La marinière :. pendant ce temps, laver plusieurs fois I~ 
Ç(X]ulllages. 

• É.plud ier et émincer les échalotes. Dans une sauteuse 
large. chauffer à fëu vif ~ vin blanc, I~ échalotes et le 
bouquet garni. 

• /\jouter les coquillages el (.:Uire à couvert. Les retirer dès 
qu1ell~ s'ouvrent ~ l'aide d'une éw rnoire. FiJtrer le jus de 
cuisson. Retirer la chair des caquillé.\gei. el l"éseNer dâns le 
jus de cuisson. Assaisonner le jus de ca<~uillages avec le 
citron confit, la coriandre et l'huile dolive. 

• Tuiller la lotte rnmme un tournedos et la poser au milieu 
d'une assiette creuse puis répartir les coquillages auto.ur et 
rectifier le jus de cuisson. Réchauffer la purée de fenouil 
avec 2 cl d'huile d'olive, rectîfier l'assaisonnement et 
dresser dans un petit caquelon, 

Accompagnez de légumes croquant~ : Jeunes carottes, ve1t 
de courgeUes el fenouil émincé avec une bnndille de thym. 
faîtes les juste tomber dans 2 cl ,d'huile d'olive bien tbauoe. 
les cuire rapidemen1 rour les garder bien croquants. 



Crème brûlée à la bergamote et 
coulis de fraise 

Temps de préparation : 15 mn + Thermomix : 38 mn 

Crèm e bergamote 

500 g de crème liquide 35% m. g. 

2 g de thé Earl Crey 
7 jaune d'œuf 

80 g de suc1e semouk 
500 K d'eau 

20 g de sucre cassonade 

• Un vrai jeu d'cn(ont ! ,. 

Coulis de fraises 
1.50 !!! frabcs hk n mûTes 

30 g de sucre semoule 
1 t. à soupe d'eau 

• Crème bergdmote ; verser la crème dans le bol et 
programmer 10 mn / 90° /vitesse 1 . Puis ajol..ter les feuilles 
de thé et faire infuser pendant 3 minutes. Filtrer au chioois­
étamne. 

• Verser à nouveau la crème infusée dans le bol, ajouter les 
jaunes d'œuf et le su:re semoule et mélanger pendant 
1 mn /vitesse 4. 

• Garnir '1 rameqwns en porcela:ne et les recOlMir de papier 
aluminium. Verser l'eau dans le bol et placer les ramequins 
dar1s le Varoma, insérer le Varoma et cuire pendant 
25 mn / Yaroma / vitesse 1. Lalsser refroidir et réserver au 
frais. 

• Coulis de fraises : mettre les fraises, l'eaJ el le sucre dans le 
bol et mixer pendant 2 mn / vitesse 5. 

• Parsemer les crèmes de sucre GISSOnade et les brûler à 
l'aide d'un Chalumeau. 

• Servir te coul~ de fraise à part. 
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Coquilles Saint-Jacques à l'artichaut et 
à l'huile de truffe blanche 

Temps de préparation : 20 mn + Thermomix : 1 h 01 mn 

1 500 g d'eau 

1 jus 1/2 de citron 

1 c. ~ café de sel 

2 arric.hautç bretons ("' 150g purée) 
300 g de grosses noix de Salnr-Jacqucs crues avec corail 

70 g d'huile d'olive 

lt g de crème de truffe blanche 

Sel, poivre 

400 g de rumet de S~int-Jacque.s recpnstitué 

(ou de poi~s<m) 

Vinaigrette : 

150 g d'huile d 'olive 
75 g jus de citron 

4 g de sel 
pm. de poivre 

Salade d'herbe 

15 g de cerfellll 
15 g de persil 

15 g d'aneth 

15 gèle ciboulette 

1•5 g de .çome de· cerf (à commandt:r chez le primeur) 

15 g de poin~t 

/' 

• Â réaliser exdusivemenr ave€ des noix de Soirrl-}acques en 
coquilles d'.une fi'aîcheur Irréprochable ! " 

• Vers~r l'eau dans fe bol, ajouter 1 e JUS de citron et le sel. 
Programmer 10 mn l 100° / vitesse 1 . Pendant œ temps, 
récupérer les plus belles feuilles d'artichaut. Les réser.;er. 
Mettre les artichauts dans le panier. À lasonne6e, in.$érer le 
panier et cuire pendant 30 mn / 1 00° / vitesse 1. Pendant 
œ temps. cuire les feuilles à l'AJlgiaise dans une grande 
casserole afin que le petit morceau de fond d'artichaut soit 
cuit, puis refroidir dans de l'eau glacée. Émincer les. Saint­
.Jacques pour obtenir une soixantaine de tranches. 
Réserver les coraux. 

• Puis vider le bol, récupérer les fonds d'artid1aut. le:; mettre 
dans fe bol et mixer pendant 1 mh / vitesse 6 pour obtenir 
une purée bien lisse. Laisser refroidir. 

• Monter cette purée une fois froide à l'huile d'olive : Insérer 
le fouet, programmer 5 mn l vitesse 3 et ver:;er l'hulle à 
trdvers le coLNerde puis la crème de truffe blanche, un peu 
de jus de citron, assaisonner. 

• Crème de corail : Verser le fumet de Saint Jacques dans le 
bol et déposer les coraux dans le panier de cuisson. 
Programmer 15 mn / Varoma / vitesse 1 . ôter le gobelet 
Puis récupérer le fumet dans un récipient. mettre les 
coraux dans le bol, ajouter 50 g de fumet et rnixer pendant 
10 sec / en augmentant progressivement la vitesse 
jusqu'à 5 pour obtenir la comjstance d1une crème faiouter 
un peu de fumet si nécessaire. Passer au chinois-étamine, 
laisser tiédir et réserver au froid. 

• Garnir les feuilles avec un peu de purée d'artichaut. 
Disposer sur chacune d'elles une tranc.he de Saint-Jacques 
assaisonnée avec le mélange huile d'olive. 1 (2 jl.Js de citron, 
fleur de sel et poivre. 

• Au centre de l'assiene, étaler 30 g de purée dans un cercle 
de 10 cm de diamètre. 

• Assaisonner les coquilles avec la vinaigrette huile d'olive. 
citron et les disposer en rosace sur la purée en laissant un 
espace au centre pour dispœer en dôme la salade d'herbes 
assaisonnée. Saler à la fleur de sel et poivre. 

• Disposer les cinq feuHles: d'artichaut garnies de Saint­
Jac.ques autour de l1assiette. Mettre une cuillère à café de 
crème de corail et une pluche de cerfeuil entre chaque 
feullle. 

53 



54 

Poitrine de pigeon au chou vert 
et au foie gras, 

mousseline de céleri et 
échalotes confites 

Temps de préparation : 45 mn + Thermomix : 

Garniture d'échalotes confites 

20 ~tites échalotes 
30 g de beurre 

50 g de vin blanc 

500 8 de fond blanc de volai lle reconstitué 

2 brindilles d'e romarin 
2 brindilles de thym 

Sel, poivre 

Farce de volaille 

400 g de champignons de Pari~ 

30 g d'écha lo le 

1/4 d<! citron (ju~ ) 

IO g + 30 g de beune 
80 g de blanc de volaille (cru ) 

1 OO g de crème liquide 35 % m g. 
40 8 de fou~ de canard c ru 

h 20 mn + Autre cuissons : 2 h 40 mn e.nviron 

• Garniture déci làlole. confites éplucher les échalotes 
Dans une c:tl$erole à fond épais les faire revenir 1 0 mn au 
beurre. Saler et poivrer. Déglacer avec le vn blanc, puis 
avec le fond blanc de volaille. Ajouter le romann et le thym, 
couvrrr et laisser confre doucelrent pendant 2 heures. 
Après cuisson, le jus doit être totalement rédurt et enrober 
les échalotes. ~éscrver au chat.d. 

• Farce à ta vola1ll<' · éplucher les échalotes et .es IT'.ettre dans 
le bol. Couper la base terreuse des champ.gnons de Paris, 
puis les laver plusieurs focs sous l'eau froide. Le:, placer dans 
le bol avec les échalotes et mixer 30 sec / vitesse 9. 
Débarrasser dans une casserole. Rincer le bol et le placer 
au congélateur. 

• Ajouter le JUS du 1 /4 de atron. Dans une casser01e. faire 
revenir sans colora!Jon la duxe le cse champign<YlS et les 
échalotes avec 10 g de beurre. Saler, poivrer et laisser cuire 
Jusqu'à évaporation du JUS. Réserver au frais. 

• Sortir le bol. Détallter le blanc de volaille en petits 
morceaux puis les mettre dans le bol rroid et mixer 
pendant 30 sec / vitesse 8. Saler et ix>ivrer 

• Programmer 2 mn / vitesse 3 et incorporer progressivement 
la crème liquide à travers le couverc e du bol ; l ensemble doit 
rester bien homogène. 

• ~outer la duxcllc de champignons et le foie de canard 
coupé en petits dés et mélanger 20 sec / ;" / vitesse l , 
et réserver au frais. 



Pigeons et ju.s 

2 pigeom (environ 500 g I pièce ) 

30 g cie carotte 

30 g d'oign on 

2 c. à SOL1pe d'huiJe d'olive 
1 brind ille de thym 

Sel, poivre 

4 grandes feüllles de chou frisé 

Mousseline de céleri 

1 céleri rave (600 g) 

200 g lait 

100 g Lrème llcuretre l->1co 'roide 
l JUS de citron 

• Préparation des pigeons et confecoon du 1us de pigeon 

flamber. ép1le1 et vider les pigeons. lever les poitrines et les 
cwsses. Garder les foies et les cutsses pour une autre 
préparation. f-\etirer la peau des poitrines. 

• Éplucher la carotte et l'oignon, mettre dans le bol et mixer 
5 sec / vitesse 5. Débarrasser dans un récipient. 

• Concasser les carcasses et les abatbs dans le bol pendant 
1 mn /vitesse 7. Ajouter l'huile d'olive el programmer 
10 mn / Varoma / vitesse 1. Ajouter les légumes (sauf le 
chou) et la bnndille de thym. puis programmer 20 mn / 
Varoma / vitesse 1 jusqu'à coloration. 

• Déglacer avec 250 g d'eau et faire cuire doucement 
pendant 30 mn / 1 00° / vitesse 1 . ôter le gobelet il dort 
rester 1 dl de j~ de ptgeon environ. Passer le JUS au 
choois-étam1ne et rectifier !assaisonnement 

• Blanchir les feuilles de chou 3 mn dans une grance casserole 
à reau bouillante salée. Rafraîctnr sous 1 eau froide, égoutter 
sur uri l1rge. pus retirer la grosse côte centrale. 

• MOU5Sel1ne de célen nettoyer le bol. Verser la crème 
fieurette dans le bol. insérer le fouet et fouetter 4 mn / 
augmenter progressivement la vitesse jusqu'à vitesse 4. 
Débarrasser dans un récipient. Éplucher le céleri et le 
couper en morceaux Insérer le fouet et rnellre le céleri 
dans le bol avec le lait et programmer 15 mn / 90° I 
vitesse 1. Égoutter et if'lcorporer la crème fè)lJettée. Saler: 
poivrer et incorporer le JUS de citron. 
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« Une recette facile à anticiper et qui ne souffTe pas d'attendre lors 
d'une· soirée entre amis. 
Champignons sau·vages. dé SJJison : morilles en ce moment. mousserons 
cJe la sa.lm georgés et grrolli:s bient8t. cèpes trompetJ.es ou chanterelles 
un peu plus rord. Ces champignons ~t poêlés sauf les morilles qui 
sont cuites en cocotte avec un peu dé vin blanc. ,. 

' 

• Confection dec; portnnes de pigeon au chou suivant le tour 
de main du chef . saler et poivrer les poitrines de pigeon. 
À l'aide d'une spatule. les enrobenmiformémert de farce 
à la volaille. puis les envelopper complètement dans les 
feuilles de chou. Presser entre les mains en gardant la 
forme de la poitrine. 

• Cuisson des portr"ines de pigeon au chou : dar\S une poêle, 
faire cobrer avec tes 30 g de beurre (8 mn sur chaque 
face) les poitrines de pigeon. RéseNer et garder au <:.haud 
sur plaque. Déglacer la poêle avec le jus de pigeon. puis 
porter à ébullrtion et passer au chinois. 

• Dressage : disposer les poitrines de pigeon au chou sur le 
bas des assiettes chaudes puis, en haut, de part et d'autre, 
disposer les échalotes confites et les champignons des bois. 
Verser le jus de pigeo11 au fbnd des assiettes. 

Enrober de farc~. Enlever la côte centrale. Poser sur le bord de la feuille. 

Enrouler complètement les poitrines de pigeon. Rabattre les côtés vers l'"ntérieur. 



Soufflé à l'orange, sorbet au chocolat et 
granité au Grand Marnier 

p ,répara'tion : JO mn + Thermomix : 40 mn 25 sec + Cuisson au four : 1 1 mn 

Sorbet chocolat 

15 g de !$1LICQSC (facultatif) 
25 g de cacaq 

240 g d'eau 

75 g de sucre 

90 g de chocolat npir 

Granité. grand- marnier 

250 g de jus <l'orange 

25 g de sucre 

4 d de gtand marnier 

Pâtissière a l'orange 

400 ,g de j11;; d'otànge 
10() g de crème double 
6D g d(' taunes d\-eufs 

75 g de sucre 
25 g de farine 

pm 2este c:forange confite 

Soufflé 

70 g de blancs d'rutfs 
20 g de ~yç,re semoule 

• U11 seul sécret, rre pas trbp monte( les blancs ' ,, 

• Sorbet au chocolat noir: mettre lé glucose, le Câcaéi, l'eau 
et le sucre dans le bol et programmer 1 1 mn / 100° / 
vitesse 1. 

• À lasomerie. progrdnmer 3 mn /vitesse 2 et incorpore'r 
le chocolat en petits morceaux à travers le couvercle. PLtis 
tnixer 1 0 sec / vitesse 6, Laisser tiédir et débarrcSser dans 
des bacs à glaçons avant de place-r au congélateur. 
/.J.J moment de !ieNir rnettre l'appi:ireil à sorbet d1;1ns le bol 
et rnixf;!r pendant 1 mn /vitesse 6, Nettoyer le bd. 

• Granité au Grand Mamier : Dan!> le bol, wrse<r le sucre et 
le jus d'orange et programmer 10 mn / Varoma I <tJ., . 
Incorporer lè Grand M;irn i~r et programmer 
5 mn / V.aroma / vitesse 1 , ôter la gobelet Laisser tiédir 
dans un récipient et placer au congélateur. Nettoyer le poL 

• Crème pâtissière : in5érer le fouet. Mélanger tous 
ingrédients dans le bol pendant 10 sec l vitesse 3. Puis 
cuire 7 mn I 90° / vitesse '4. À la sonPerie mixer 5 sec / 
vitesse 9, puis refroidir sur une plaque à pâtiss.e:rie en 
filmant ;;iu contact ann d'évrter de « croGler » . Nettoyer le 
bol très soigneusemer1t 

• Cuisson des soufflés: préchauffer le fou' pendant 15. mn à 
200° (th. é-7), Verser les blancs dans le bel avec une 
pincée de sel et programmer 3 mn /vitesse 3,5. Ajouter 
le sucre pendant ta dernière minute. . 

• Mélanger la crème pâtissière à l'oran:ge avec les blancs 
rnorrtés, Couler ce mélange dans des pots à soufflé 
préalablement beurrés et sua-és, et enfourner à 20~)° 

pendant environ 11 mf1. 
• Râper le granité à l'aide d'tme fourchette. En déposer- dans 

une ccupc"!lle, puis ajouler une quer1elle de ;:;mbt>.1 choc;olal 
et enfin déposer de.5 zestfs d'orange. par-dess1Js, 

• Sortir te soufflé. le sàupou<ilrer de sucre glace et disposer 
sur une assiette. 

57 



58 





60 



Menu quot1d1e 

Sandwich au blanc de volaille et cèpes 
'Temps de préparat ion : ·20 mn + Thermomi:iç : i 8 mn + Cu isson à la poêle : 12 mn 

Le be urre d 'escargots 

10 g d'échalotes grises épllLchées 

3 g d'ail épluché 

8 g de persil lavé, équemé 

t OO g de be~1rre do11x, nwu 

4 g de sel 
:Poîvre 

La volaille 

1 bouquet garni 

50 d de Champ<1gnc 
10 grain> di:: p,<,llvrc no1i· 

2 buprêmcs de volaille (200 g) 

Les cèpes 

1 L . i1 soupe d'huile d'<.~livt: 

200 il de cèpes r rais, coupés en traud1e~ un µeu épaisses. 

8 rrnnches de pain à la f<lt iJ1e de çhâtaigne 

• Le beurre d'escargot : dans le bôl. rnettte l'ail. 'échalote et 
le persil. hacher finement en donnant 3 impulslons de 
turbo, R<icler les parois à l'aide de la spztule, 

• Ajc>uter le beurre ra.rnoll; à travers le couverde, mélanger 
10 sec/ vitesse 7. Saler et poivrer: G&der à lernpérature 
ambiante. Vider et rincer le bol. 

• La cuisson de la volaille : dans le bol, ve'Ser le champagne. 
ajouter le bouquet garni et les gr;1ins de poivre. Ôter le 
gobelet. Programmer 5 mn / 90" / ;" / ~. Ptrs laisser 
infus:er 10 mn avec le gobelet 

• ~outer les suprêmes ce volaille, remcrnter à tempéran .. .re : 
régler 1 mn / 90° / ;" I "'~"' . Puis poc1er 10 nin / 
90° 1 ~ I ~, Vtder le bol, escatoper finement k~s 
suprêmes de volaille. 

• Les cèpes chalJffer l'huile dans ur,e poêle, cuil"e les cèpes 
à feu vif pendant quelques minutes. En fin 0€ c;uisson. 
donner une lé~ère çoloration de chaque 'Côté. Égoutter sur 
une grille. 
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• Vous povvcz également griller les cèpes et agrémenter de quelques 
feuilles de salade romaine. -.. 
La présentation est e;sen.tie//e ; à présenter sous forme de bouchées 
apéritives el non comme un Cilossique sondwi(;h ! " 

• 

• l <· montage des sandwichs . tartiner les trnndïes sur une 
face avec le beurre cf escargot. 

• Disposer les blancs de volaille découpés en lanières sur une 
tranche. lnterC'.aler 1 tranche de cèpe entre lès morceaux 
de volaille. 

• Refermer le sandwich avec une seconde tranche de pain . 

Dénerver le suprème. Esc.atoper à l'aide d'un 
couteau très aiguisé à lame 
moyenne. 

Sandwich de foie gras et 
marmelade de figues 

Temps de pré parattbn : 20 mn + Attente : 1 h + Thcrmomix : 21 'mn 

lûO g de Banyuls 
1 OO g de Porto 

1 é toile.de bacliartè 

1 petit bâton de Ré.~l isse 
10 figue:1 noires de Solies, lavées et çoupées en 4 

8 tranches de fote gras (3mm d'épaisseur) 
réal isé au thennomix 

(Ln Frauce Gounnmulr ~- 12) 

8 t ranche~ <le pain au levain du même diamètre 

que les rranches de foie 

" Délicieux <Nec des troncnes de pain légèrement gri/ltt$ a1.1 
b<Jrbec;ue. et dégustés tièdes oprés une gronde ballade en fôret. " 

• Dans le boL verser le Banyuls et le Porto, ajouter la badiane 
et la régli5se. Porter à ébullition 10 mn / 100° / c-~ . ôter 
le gobelet. 

• À la sonnerie, ajouter tes figues. Cuire doucement 10 mn / 
80° / cJ-. , puis programmer s sec / vitesse 3. Vous 
obtenez une marmelade et non une purée. Vider dans un 
récipient retire r la badiane et la régtisse. 

• Le montage : recouvrir 1 tranche de foie de marmelade de 
figues, recouvrir d'une 2..,., tranche de foie. Procéder ainsi 
pour chaque sandwich. Réserver au frais. pendant 
1 heure. 

• Avant de servir. poser cette première pré.paralion entre 
2 tranches de pain. 



Sandwich au Champagne 
et biscuits roses 

Temps de préparation : S mn + Thermom lx t 16 mn 1 S sec + Attente : 30 mn 

10 bisruits rose~ de Rei ms 
4 j aunes d'œufs 

80 g de sucre semoule 
20 g di: fécule de ma·1s 

200 g de lait enlier 

1/2 gousse de vanille 

35 g dé beurre 

50 g de Champagne 

13 tranches de bTioche aux raisins (d' 1 cm d'épaisseur) 

[Oastées er refroidies 

~ Vo11s pouvez ajouter à celite pr.eparatian quelque.s pralines 
conca.n ée.s. • 

• Tailler les biscuits ef'l morcea~grossiers de 0,5 cm environ. 
Réserver. 

• Réaliser la crème pâtissière au champagne : Dans le bol, 
placer les jaunes d'œufs et 'îO g de sucre et les blanchir 
3 mn f vitesse 4, Vid.er le contenu du bol dans un récipient 
Rtncer et essuyer le bol. 

• Verser le restant oe sucre, la (écule, le lait et la gousse de 
vani:le grattée. mélanger 5 sec/ vitesse 4. 

• Insérer le fouet et rnonter en température 8 mn i ao~ I 
vitesse 1 . Ô ter le gobelet. 

•À la sonnerie, rajouter le mélange œufs suer~ .. Amener à 
ébullition 3 mn / 1 00° / vitesse 1 . 

• Enlever la gousse de vanille. Laisser refroidir jusqu'à 50", 
À œtte température. régier 1 mn / 50° / vitesse 1 . 
inçorporer le beurre à travers le couverde. 

• Incorporer le Champagne à froid. Programmer 10 sec / 
vitesse 2. 

• Mélanger les more.eaux de biscuits à la crème pâtissière à 
l'aide la spatule. 

• Oécouper les tranches de brioche en longues bandes d'une 
larg~ur de 2 doigt~. garnir les tranches de a-ème et refermer 
comme un sandwich. Saupoudrer de sucte glace. 

63 



64 



65 



66 



© , . 
Ragoût de Saint-Jacques et huîtres 

Temps d e p réparation : 1 0 mn + The rmom ix : 1 h 01 mn + Cui"Sso n à la poêle : 6 mn 

500 g d'eau 

10 huîtres 

100 g de c1i:me liquide 3 % m. g. (ou fleurecle) 

10 g d'l~c.halolc épluchée 
20 g de beurre 

115 g de Chilmpagne 

250 g de ju'> de JiJ1l-Jacques 

( à commander chez vol1 e pULssonnier} 

1 c. à •;oupc de jus de citron 

25 M de beurre 
8 grosses noix de Saint-Jacques sïJnS corail 

de~ profondeurs (Ecosse) 
Des pluches (les feu iUcs) de cerfeu il pour agrément er 

"' Cette recette est un hommage à un plot élabore par Alain Chape/ 
(père splrlwe/ d'Alain Ducasse) : le roroût d'huitre de /'Île de Sein. " 

• Ownr les huitres à la vapeur : verser l'eau dans le bol. 
poser les hui"tres dans le Varoma, programmer 15 mn / 
Varoma / vitesse 2. Vider, rincer et essuyer le bol. t:nlever 
les huîtres de leur coquille. Les réserver dans le panier de 
CUJSSOn. 

• Verser la crème dans le bol et afin de la faire réduire de 
moitié, programmer 20 mn / l 00° / vitesse 1. ôter le 
gobelet. Vider et rincer le bol. 

• Placer les é<halotes dans le bol et pregrarnrier 4 sec / 

vitesse 5. Racler les parois du bol à l'aide ce la spatule, 
ajouter le beurre et cuire 2 mn / 80" / vitesse 3. 

• Verser le Champagne et faire réduire pendant 1 0 mn / 
l 00° / vitesse 4. ôter le gobelet. 

• Ajouter le jus des Saint-Jacques. rédu te à nouveau 
pendant 5 mn / 1 OO" / vitesse 4. Ôter le gobele:. 

• À la sonnerie. programmer 5 mn / 80° / vitesse 2, 
incorporer progressvement la réduaion de crème, 2 des 

huitres et le JUS de citron Puis mixer 2 mn / 90° / 
vitesse 8 Pendam. la cuisson, sur le c.owercle poser le 
panier contenant les hu1res afin de tes réchauffer. 

• Pendant ce temps. faire mousser le beurre en le chauffant 
el te fouettant dans une poêle. saisir les Saint-Jacques 3 mn 
de chaque côté 

• À la fan de la cuisson, enlever les huîtres du panier et les 
poser dans un réapient. Filtrer la sauce à travers un chinois 
dans un réop1ent. 

• Verser la sauce èans le fond d'une assiette creuse et 
disposer dessus les Sa1rit -Jacques en cercle en attemant 
avec les hûrtres restantes. Agrémenter de quelques pluches 
de cerfeuil. 
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Tn1ffe noire et Mont-d'Or en texture crèmeLtse 
Temps de pré parat ion : 20 mn + Thermomix : 1 h 

500 g de pommes de rerre (bintJe) 
1 100 g d eau 

1 c. à café de sel 
200 g de lnir 

200 g de crème fr.iîchc 
150 g de Mont-d'O r en morceaux 

Le coulis de truffes 
5 g de cêbettcs émincées finement 

25 g d'huile d'olive extra -vierge 
75 g de morceaux de truffes 

l OO g de madère 

250 g de j11s de tmffcs 

60 g de truftes fraîches (faculmi f) 

" Pour réaliser le cordon. aidez vous d'une seringue l » 

• Prepa."er algot · éplucher les pommes de terre, les tuiler 
en dés. Verser l'eau et le sel dans le bol, placer les 
morceaux de pommes de terre dans le panier de cuisson, 
insérer le panier et programmer 25 mn / 100° / vitesse 3. 
Pendant ce temps préparer le reste des 1ngréd1ents. 

• Retirer le panier et Vlder le lx>I. Ver5er le lait: et 'a crème. 
régler 3 mn / 80" / vitesse 4. 

• À la sonnerie, incorporer les morceaux de pommes de 
terre et programmer 30 sec ! 80° / vitesse l Puis mixer 
1 mn / vitesse 6. 

• ~uter les morceaux de Mont-d'Or: mixer 1 mn / vitesse 
3. Puis lisser l'aligot 1 mn / vitesse 1 O. Débarrasser l'aligot 
dans un réapient ne craignant pas la chaleur et recouvrir de 
film alimentaire. Laver et essuyer le bol. 

• Prepdre1 le wu 1s de t uff es · placer les cébefte5 dans le bol 
et donner 2 impulsions de turbo. Rader les bords à l'él.lèe 
de la spatule. 

• ~ l'hujle d'olive, les morceaux de truffes et faire 
mijoter 2 mn / 80" / vitesse 2. Ôter le gobelet 

• À la sonncne, verse.. le madère et le jUS de truffes. 
programmer l 0 mn / 90° / vitesse 2. 

• Puis enlever le gobelet, poser le récipient contenant l'aligot 
sur le couvercle du bol pour le maintenir au chaud, 
remettre à cuire 15 mn / ao~ / vitesse 2. 

• Pendant ce temps. tai'ler les truffes à la mandoline eri fines 
lamelles, saler et badigeonner d'huile d'ol1Ve à l'aide d'un 
pinceau. 

• À la fin de la cuJssoo du coulis. mixer 1 mn / vitesse 1 O. 
• Dans une assiette ronde creuse, verser rahgét au Mont­

d'Or, dresser au centre les lamelles de tn.iff e en rosace puts 
réaliser un cordon de couhs de truffe sur le tour de l'assiette 
à environ 2 rnm du bord. Servir bien chaud. 



Socca aux mendiants 
Temps de prépara tion : 10 mn + Attente : 30 mn + Thermomix : 35 sec + Cuisson au four : 10 mn 

Pâte à socca 

t 20 g de farine de pois chiches 

40 g de sucre 

1 pincée de sel 
300 g d'eau froide 

50 g d'huile d'olive 

Garniture mendiants 

1 saladie1 d'eau tiède 
100 g d'abricots moelleux 

50 g de dilttCS 

50 g de raisins secs 
50 g de pignons de prn 

50 g de cerneaux de noix 

50 g de no1<>ettc 

50 g d'amandes émondées 

50 g de pistache" fmondées 

1 c à calé d'huil~ d'olive 

• La sooco se mange à I 0 h du motin sur les morchés monégasqœs, 
en en-cas sucré ou salé. " 

• la pâte J socca · verser la fanne, le sucre et le sel dans le 
bol et mixer 20 sec / vitesse S. Racler les parois du bol à 
l'aide de la spatule. 

• Puis fatre tourner 1 mn / vitesse 3 et incorporer l'eau 
froide progressivement à travers le couvercle. 

• l:nsu te ajouter l'huile d'olive et programmer 10 sec / 
vitesse turbo. Débarrasser dans un réapient et laisser 
reposer pendant 30 mn. Rincer le bol. 

• lé! t\lrn1ture . préchauffer le four à 210° (th. 7). Pendant ce 
temps couper les abricots en grosses lanières : les placer 
dans le saladier d'eau tiède avec les raisins secs et laisser 
gonfler pendant 20 mn. Puis les égoutter, placer tous les 
fruits secs dans le bol et rnixer 5 sec / vitesse 6 afin de ne 
pas obtenir de la pâte mais des morceaux. 

• Quand le rour a atteint la bonne tempéra1ure enfourner 
une tolJr1ière (30 cm) ou une plaque à S0<1:a en cuivre 
étarné ; Puis la badigeonner d'huile d'olive, verser la pâte 
en couche Hne et régulière, répartir unifonnément la 
garniture aux mendiants puis cuire pendant une dizaine de 
minutes iusqu'à légère coloratton (ou saisir pendant 4 mn 
dans une poêle antiadhésive avant de mettre au four). 
Saupoudrer de sucre glace à la sortie du four et servir tiède. 
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Menu quotidie11 

Rouleaux de roquette et ricotta, 
jus de laitue 

Temps de pré·paratlol'l : 15 mn + The r.-momix : §:6 mn + Attente. : 10~ mn 

Crê.me de laitu:l!-

40() g d'e•u 

1 l ;1111t~ t:fftuiUée et- lavé~, taillée en gro~ morac-aux 

80 g de heurte e1\ t11orccaux 

F-arce. roquette 
50 .u: de.- PifrJT.It's:tn 

600 li de lllqud•e lov<'~ 
1 boJtc d<- b,nil<i.: efl<., i 'I~ ~t lavi! 

t bouct de < • e.son·~fît:ni!I~. et lavé 
1 hot>!!<'-<' 1•• n;il eff~oii llé c r lavé 

1 bone de <:i~etre ci<el& froèmenl 
150 g de Rl<rutta 

2 C. à !i<><IPC d'hl>ik d:Uli>rc 
Sel rm. 

1 tult d<: Tabasco 

Feuille$ de r"i1 

6 1 ru1 lie.~ de n2 ( épiccri.c.s a~i~tfrtuê:-s,. bio) 

1· ~<th•d1<:r<.re.ai1 1 fr<1i<le 
300 ~d çau 

• La c.rème de l,11L"e . verser l'eau der~ le bol progra'nff•;cr 
6 rnn f IOO~ / vitesse 1. 

• Di;poscr '.a laitue dans te p;l!l er de cuisso" el cJ re 
20 mn / 1 oo• / vitesse 2. 

• En ton de GJ 55-."Jfl,@H.ler 1OOgrJe 1"1> de <.tJis~or e< <Jôutet 

la sal,l(le c.uite d'""' e bd el progrw-irner 1 mn i vjtMse a. 
30 seqvdr• lari11·uièc.,:iorer BOR de beurre fras en peurs 
n~eat;ix AS.5iliS')mer. déb,3t'r.~er et r!\$~tvei' dans Ul1 

réopient film€'. Laver ~ lxil. 
• Lâ làrœ roquem:: , mettre le l'armesan .tans le bol et 

programrricr 10 sec / vite,sse 1 O. Vicier etrésr.'r.er dam 1.111 

rêciptènt polMlllt log<)!' darts le Varofî'ù RiTlœr Je IXJI, 
• lntrcdu·~ la roquctt.e, le basilic, le cress00, le IJ€™ et la 

civette dans le bol et haeher 2 mn / vitesse 5. 
• I~ le fouet, \ll\ll";el' I , _ à '.;111.tpi' n'h .llle d'Q!ive et' 

fouetler 6 mn f vitesse 2. 
• l'><orixirer la 11wll.1 el le ParmP.AAn. mélanger 3 mn / 
vites~e 3. A.<.s;;iso11net e1 aJou!ef le Tabasi:o pws 
dél::i!'fd>',ser 

• Lll fet11lle '~" ri1 mettre à tremper les 6 !euifles de ra dans 
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'e.1.1 ·roo~ ~! J mn. 
• Erw"t' lt'5 <~ j l);it s.Jr d.J i m .ilJT'Cf'd4e. fb::e1 a 

fa1œ tf• i<J<lTte de oo...di {.J' le côre puis les f<;çm'lel e · 
les erwrnJl.~11 (wr"1rie des rem;i les serrer et e> ..;is~oer 
dans le F.lr11. l"' r.,r1g!'r au oongél<Ccu' 20 m~ !Xl<,t 

pouvo.r es cé!ailto r '' le·ne'l! en deux. légê."errer 1 

bosca1.u:s. 
• f>er>d.ar>t œ lef'llS. vei ~· 1·.,,., c'-..ir; e bol. prograwmcr 

6 mn / Varoma I vit-esse 1. 
• Placer le rédP!<Y1t da P•lt ée dans lt! \l;uom11. Au <;Ott;r du 

<ongèlateur, Di.cc· k.'S rouleaux sur il! plilteau vapeur. 
MeUre le Varoma en o.aœ. e; aiee per>ebrl 12 mn I 
1 OO" / viœsse 2. 

• Servir œns uoe azicuc o=. la at:nlt' de la.1ue ~ 
3 dt'! r•\ roule.1ux superposés 

Tartare de légumes et fruits secs 
Temps de pr@pan tion : 15 11111 + Thermomlx : 1 h 06 11111 20 1~c 

HJO "' de r.tz SJ.UV<litC ( d;uis les tll.agA<iu~ hio) 
50 p. cl.- g~in<> d'o111c (dons les m~ln< bio·· 

1 .>OO Il d'""'' 
25 g <fl' noÏ)CttN 

H g d< llOIX OC Cajott 

2S li ll'•ll 
l/J ll<'ltce o1, ,,.,.,;11>lat 

1 poivron '""A" <plue~ •• ~~pi1>é 
1 c.VuJwc:trc u:JJce t:n morccau't 

l Qfo<i champ1gm>n> de ram, toillés en morceaux 
120 li de cèleri rave, ôphH.hé et taillé en morcc>.Ux 

1 c.i.1 ott~ ~plu~·fiéc rr l~iJI<!<! en morceau~ 
3 c d'luulc d'al1vc 

l c ) <Oltf)" d" l•tmc IYIX' 55 
1011 8 ile mc"-lun 

' --t ' 
,, l111 p/Qt W.~unlet1 tbmp/el. t:t fadJe o rêof!~ .. 

--------" 

• ~r le riz cl l'orr,c dans le J•• \;..J, pu" 11' nncer. Verser 
l'e<iu dans le bol puis insêret le p.lll"'f. Programmer 
'4~ mn / 100" f vitesse 2 plltS réserver. Rincer le bôl. 

• l"'e'.L' e les rl0!5et:es et le\ noix de CitjOU Cd.-.. 'e bo et 
mixe- 3 sec J vitesse 3. Oêo<srassei- o..t6 rëscl'\IE:!. 

• Enwite 1·1mdu1l" ... cLJns :e bol cl 'i.:,d-c1 6 sec / 
Vitesse 5. R.v.:ler li.s fW<ll$ <L1 bol Déoan·a;_<er pi..1s 

réserver. 
• Plac~ • k: pcr.;.I clëns le be el. ti<.d . .,, 3 sec f vitesse 5 
• Mixer ch<lque lég..m: sé~3r::~~I : e -:o·vrOfl, ;: 

coJ~e e: "" ct.a'TI:vc'lS 3 sec I vitesse S. le cé'er e: 
Id C.Vt:I P. S sec / VÎlC$SO S P j ; rcgroJ:ict les êg:1-nes el 

l'ail d.~,. ., le lx " 
• lnsêre· le f<)VéL Ve".è'r Î c à SOllpe d'hui e d olive el ccin: 

à ISmn/ 100" / vitesse 1 
• Pp.T.<:r cns<Ji;? a i.,;,ie el wire S nv1 / 80" I ~ 
• ~ a,Ol.ter le~- les ..w:JiK. rc,_i:es, le'> gr.ii'1cs d'~ 

"' ~ riz. Md.mp,er 1 mn I vitesse 3 Assaisonner 
(léOOrr<isscr et réserver au frais environ 1 h 

• Mœt.er à t'aide d un emporte pièçe de!' palet~ de lègumes 
ln ix*ler à rhuk d o"'1c ScrW avec 111 IT1e"dJn 



Blanc-manger de blanc d'œuf, 
vanillé aux framboises 

Temps d e pré paration : 10 mn + The rmo mix : 5 1 mn + Attente : 1 h 

Crè me anglaise 

2 bâtons de vanille 
500 g de !air 

6 jaunes d'œuf 
1 OO g de sucre 

Coulis de framboise 

60 g de sucre 
125 g J e ri <1mboises et quelque<; unes pour agrémenrer 

1/2 jus de ci tron 

Blanc-manger 

125 g de blancs d'œuf :s blancs\ 

1 pincé de <>e l 
65 g de c:ucre semoule 

300 g d 'eau 

• La cerne a..,gla1se . ouvrir les bâtons de vani le er deux, 
gratter pour éa.iperer les graines. Mettre les 1ngréd:ents de 
la crème anglaise dans le bol et programmer 7 mn / 80" / 
viœsse 4. Ensuite mélanger 20 sec / vitesse 3. réserver au 
frais. Laver le bol. 

• 1 1 c..r u L'i dP fJ Jmbo1 c verser tous les 1ngréd1ents du coulJS 
dans le bol et cuire 5 mn / 90" / vitesse 3. Filtrer au chinois 
et réserver' au frais. Laver et essuyer le bol soigneusement. 

• Le blanc-mnnger : insérer le fouet. Metrre les blancs et le sel 
dans le bol et programmer 10 mn / vitesse 4. Incorporer 
le sucre 2 mn avant la fin. 

• Moulller et es<"...orer une feuille de papier sulfurisé, la déposer 
dans le Varoma. Graisser légèmment 4 emporte-pièces (8 
x 4 an) et les poser dans le Varoma. Mouler l'appareil à 
blanc-manger. 

• Verser l'eau dans le bol, programmer 10 mn / Varoma / 
vitesse 1. Pendant ce temps. dépœer les moules dans 
le Varoma À la sonnene programmer 12 mn / Varoma / 
vitesse 2. Feu· e tièdir avant de réserver au frais pendant 1 h 
Égoutter si besoin. 

• Servir à l'a.c;s1ette démouler le blarc-manger sur t.ne 

assrette plate, le rccouvnr légèrement de crème anglaise 
puis décorer l'assiette ovec le coulis et quelques framboises. 
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Savet1rs « Terre & Rivière » 
fumées et acidulées 

Te mps d e pré para tion : 1 h 30 mn + Thc rmo m ix : 38 mn 

Crème d'anguille 

500 g d'anguille~ himecs en gardant la peau et les arêtes 

des anguilles (ou saumon fumé) 

2 échalotes épluchées 

1 branche de céleri 

1/1 carotte 
1 OO g de vin blanc 

500 g de crème liquide 
50 g de c:rèmr épai1;<;c 

Bavarois de betterave 
2 teui lles de gélatine ( 1 g) 

1 l>vl d'eau froide pour tremper la gélalinc 
200 g de crème liquide à 35 % m. g. 

2 beueraves cuites éf'luchée!: er coupées en 4 
80 g d'eau 

t p1nck> de c;d tin 

t c. !I soupe de vinaigre de vin vieux 

La décoration 

3 petites benerav~ cuites 

2 échalotes épluchées 
2 c. à 'iOUf)C de vinaigre balsamique 

2 c. il soupe de raifon 
Huïle d'olive 

1 pincée de sel 

Poivre de rnoultn 

• La crel"'1C d'angû'I e · enlever la peau et les arrêtes des 
~Jl'es puis les mixer 3 mn / vitesse 5. 

• Réunir dans le bol. 2 échalotes. Le céleri. et la carotte 
mixer 5 sec / vitesse 5. 

• ~uter 2 c. à soupe d'huile d'olive et les anguilles. Insérer 
le fouet et programmer 8 mn / 80° / <tJ-. . 

• À l'arrêt de la mi'1uterie. aJOuter le vin blanc et curre 5 mn / 
80° / ..g., . ôter le gobelet. 

• Puis incorporer la crème lltlulde et cuire 10 mn / 80° / 4 . 
Récupérer les morceaux d'anguilles. Filtrer la crème 
d'anguilles au chinois, incorporer la crème épaisse .et 
réserver au frais. Laver le bol. 

• Hacher la cnair d'angu lie en morceaux grossiers et 
réserver au fratS. 

• Le bavarois de bett~rave faire tremper la gélatine dans 
l'eau pour la ramollir. 

• Verser la crème dans le bol. insérer le fouet et couetter 
pendant 4 mn / en augmentant progressivement la 
vitesse de 1 à 4 pendant la première minute. Vide~ et 
réserver dans un réa picnt au frais laver le bol. 

• Mettre les betteraves et l'eai.. dars le bol el rrnxe 5 sec / 
vitesse 9. Débarrasser e: réserver Passer au chinois pour 
récupérer le JUS. 

• Verser la morné du 1us obtenu dans le bo et chauffer 
pendant 2 mn / 100° / vitesse 1. 

• Incorporer les feuil es de gélatine égouttées. Mélanger 
pendant 30 sec / vitesse 4. 

• Puis ajouter le reste du jus, assaisonner avec le sel et le 
vinaigre, puis incorporer la crème montée dans e bol. 
insérer le fouet et programmer 5 mn I vitesse 2 pour 
obtenir un mélange bien lisse. Placer au froid pendant 1 h 
dans un plat rectar gulaire. /\J..J bcut de c.e temps découper 
des cubes de bavarois à l'emporte pièce de 4 an. Réserver 
au frais. 

• Béments de decoratJon éplucher les bettraves et lestai: Ier 
e"l tranches de 2 mm d'épaisseur. Puis tai'.ler ces tranches 
e'1 24 carrés de 4 cm. Assaisonner 12 carrés d'huile ei: de 
vrna1gre balsamique. 

• Mettre les chutes de betteraves dans le bol er les m0<er 
5 sec / vitese S. Les débarrasser. Prendre ? échaiotes 
épluchées et tailées en 4. les mixer 5 sec / Vitesse 5. Puis 
mélanger l'échalote et la betterave hachée pt".ndant 5 sec I 
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vit- 1. réserver au frais. 
• .<\ssalsonrier les angud;eo, hactiêes avec la crème <fa11g;J1lle 

pus llJUHler l <:. ~ soupe de railort et l"'e pincée c!e <;el el 
poivre \tu moulin. l e .,,.IJauge doit êJJe t~1c;tt~x. 

• D.ans..1n rt<<langle de 12 x 8 x 2,5 cm. mouler le mélaf1ge 
d'anguüle-crème Pl.Il> dtSfXJ(;ffl' les c.·irrès <I.e ~r~\""<>. 
Pardessus et un caA't s11r deux. dspof,er les cubos de 
bavarois de betœrave ·et dl:sposer la octtGravP. hadiée cmre 
•es cubes de oav-oro;s. 

Bar en feuilles de riz, bouillon aux algt.1es 
Temps de pr,pà.ration : 30 m:n + Thermo.rnix : 56 mn 

t;O ~ de l ~il 1.îr ..i~ rru.:r + 4 bt;fl.ll.>: rtu)l"(:eaux 

•I pavé~ dt! Bard~ 110 g cb~t....\U'l , s.ans: pr."ü t:r f~çn:11ni 

f'.1l ~<'l.,u!gle de l nfôtL•t-..;uJt c.t.na1n 

2 r ~ çiof'é d~ sd fin 
8 courç-à r.noulJ11 do poh>1 l"' de Ca}'fflne 

1 (X)() ~ d' C.1 IJ 

1 j() ~ de pea~1 ec d~rêre...c; d'~ngttil le fu1néc 
taillée-s en g'ro.;. nlorceaux 

3 êt:halo.tc-5 épluché.es, coup.tts en 1 
4 frull lcs de rn: 

1 grond rfr1picn< d'eau froide 

40 11 d'hwle (\'olivo 
~ 0 g d'tctils <l~ saw11<.m 
4{1 g d'tt"uJ':i de b,11'eng 

204) ,lt tl~ pv1nrne~ clt" Lt'11~ ()-iotjc 

200 g de 11\ in i 1J.OifCilllX 

~· • il • 

• Metre a hi1ue dans le lx> el: do11r<t<r 2 Impulsions de 
turbQ. 

• .Assaisonnf!l les reaangli!S de bar c'e sel fin et de po:vre de 
Cayeru1c, fu!<·.ouvrV de lai~Je de 1"(le1 h:.:Jiêe, emballer 
dans du ii~m aiirr1ema1re. refermer en "é~le et les 
déposer wr le o.!ateau vapeur. f'\é',eNcr au his:. 

• Ver.:*!r 1 000 I'.' tfeau dans le bol, a, outer l'écflalotc (..1 
les morcc.aux cfanguJle, prQffammer 30 mn ! Varon\3 / 
.,J, Pendant cc temps prêparer !es !euiîlcs de riz er les 
garnitures. 

• Mettre le> 'e1.iiJcs de ri7 ~ treripef c.l<lrs 'ea.i froide poJr 
les ramdhr pendanl quek1ues iflS;'.anls. 

• Pois les disposer sur d1J p~pier S<J funse 1?.~~en·1ent h1J1lé li 
111J le c:) 'olive. Sur d'li!q\Je feunle de rii . dis;'°'"'' quelques 
œiJf; de s.aumon et de haren~ el un rnorcc-.au de jairuc de 
mer. Réserver au r~. 

• tplucher l~s pomme$ de-terre puis les taiUcr c:n lamelles de 
'3 mm d'epaisseur puis les tailler en laggne. ~plucher et 
li.IVe!' le:; minis poirewx, puis 'es toille" en morte<ll.f~ 

bisew·és dr. 2 cm r:!e :,"1g\le J.1r. l.Yispos~- le'; iég~rres clan; 
le Varqrru. 

• À. la sonnerie, n1éttr~- le Va:rcJiri.a en f>la<:e P.1 -:.ornrnencer la 
cuisso<i 5 rr.i ! Varôtna /vitesse· 2. 

• Puis, ieisè~~r le plJteau vapeur avec_ les recran1~f!S de bar et 
prograrrmcr 10 mn / Vàroma /Vitesse l . 

• b1sui:e, SD"lr les pavès er continuer là QJISSGJ1 02 la 
ga1tit1.1redc légumes 5 mn / Varoma I vitesse 2. 

• Pendant ce temps. retirer les pavés de lrur p31)illote. laisser 
tiédir. Suivez les étapes dt1 tour de main ii\13111.d'crnba!Jer les 
pa'..és dans .les 1euUes de riz 5 .mn I Varoma / vitesse '2, 

• 1 )aAs des œ.>siettes Cw<..JSes ckposer 'la g-4rni:t..re ~.ifs. al. 
<;entre les filets de bar. Napper oe jus de o.rlssc1 lit r'é ;w 
préalable it 1111vef"S le pGn1er., 



Sotrfflé Passio11 à l'ananas épicé, sorbet litchi 
TemP.'S de. préparation : 10 mn + Att-cnte : 2 h + Thermontix : 40 mn 

1 ~ç.hct de sucre v.?.ni né 

300 g C:c sut.Te st'1nUl1le 

1~u 11 ck p.ulpe <le l11ch1> •uri,~ée 
9 l>lantii> d' œu; 

$ bi~':t-U'Ît!- ~ ra ("uêl Jèr'e 

1 1x •h au,1u11-s vtccoria 
500 ,g & ,r,n hta11c !\CC 

1 h;tto11 d~ canne lle 

1 ao is é [oilé 
1 grain.e de CardomQne 

1 dou. d<r .girolle 

5 ic1~i :ies dt: g,él~1Li 1 n'• rainnllîes dor1s, de l1cau froidt. 

l ruuf tn11er 

1 jaune d' a::qf 
2511 g de la pulpe. passmn ( Mconp,;d é) 

75 g de-beu1Te tcrnpéré-

,.. Otcque Pféparatron· ~.1.11 être dé~_stP.e sli.pdremmcnt. 
<4dez t.. slMJ> do '"ÎflM d'onanas : ~/ùeL..fe· et u!ID~l!i-le poui 
1mbibetv11 r.ôteuu à l'drkitws--ou un b<fbo. • 

• Soibel l>lcl.1 "'' narré . verr.er 1 sachet de sucre vmülé-et 
so g œ :;ucre r.ernoulc d.lns le bol et ·mixer finement 
pen<la111 10 .se<t/ vitesse 9. 

• Aiouted a ~IP'~ de 1 tms surgelée et 1 blanc d'œtd, mixer 
1 mn / Vitesse 9. 

• Dans ci€s en-.poricr, pièt..ss (1 x 3 cm et 3 an <*: t1<.Ute.lf) 

ch~p:iser un ron:: do ,biscui:rs t.i la ci..d{lère et reGot..vnr de 
sorbet. Rêscrvcr ai: congéJZ;tet.1'. 

• Siru;:> œ cuisson p:>Ur !'Marias . éo:uc ier l'ananas t •,if; le 
couper e1 8 qu<:it,ers. e- e·i!~<.e- le cœi.ir. Dis~àS~r lei; 
m.orœ.au:i< f.tar..anas dar':; Je p~111 er .de ~Wsso~ 

• \.~ r-ser le \•in bltinc liJ <.'Wlnel' e1 1 l! r1s, a carcb'none, lè c. c:. J 

de gii<.'ifle ét 1 OO g rJ~ ~.içrec~:'s le bol. C1ê.uff<;!• !'e··,ser.-,ble 
1 Q (tin/ I OO''/ vitesse J. Ôler le got?élet 

• À la l;<.lf1n..-i.,, 11•;éfer le par..ier f.Ontenar1l les \tanches 
d'an<>n<>> el unre pendant 15 mn / 100° / vitesse 1. 
Déf~111\l.,""'r t:!I t1i<,f.t>J 'llêrnr avant de rés.etVer au Irais 

• Cri111 Il! 1 ioî i.,-,,1" ., •ux FnJ1g> çJe la Passio11 !al re tremper la 
gél;;l!r"' .J:,r.1s l'eau froide. 

• Mel.lr" ltl P.,me d'œuf et l'œlJf entier. 80 g de sucre 
s.>J\l()(~e el la pulpe p_>ssion dans le bôl ct régler 7 mn / 
90" /vitesse <! • 

• À r;;.rrffi de la minutctie, mix.er s soc J vit(!Sse 9' 
• Ft.4s Incorporel' le beurre en pelil5 morceaux; mixer 20 sec / 

Vitesse 3'. 
• />{oute·t) géla~r.e égoutl-ée el rnélang.er 1 0 sec} vitesse 2. 

1 )~b~n;1s~ier ~l r~~;t-:rver a~ frais. au m<>ir~ 1 1 t. 
• Appareil A srn;lll(,. rf\ixer 40 g <le MJCfe p<"1)(Jant 1 () sec / 

vitesse 9. Vider E:T (é$_Cr·.'(!f. la.ver lé bol soif,.nct1scm~t 
• V.erscr-8 b!a•Y..s dans le bol. insérer le for.;ct ct pn<gramrner 

6 m.n / vitesse· "I. 1 min <w•nt la fin incorporer le sucre en 
lc-vcL-sant par le co~vercle {les. blancs 'le dONeot pilS êlTe 
trop ·fen11c5). ~;ange.r déliraterî'èfll. d<.r,s u·1 c.ul de prn 1t!! 
lès bb•1l'.5 rr;q·rlt'> el 360 g dé crè.-rie pàl!>>ièno 1w~sk~1 . 

• f'rêctv.u;F.er le lqur ~ 1 OO' (lt'l. 6) pe1·.oa·11 ro llll", :lOSÏ:ÎOn 

grill. 
• Sur <Mle pl.lè1Lle rocotiv~ne ée pap.er a.ii!;~:or d sposcr les 

biirr~s de 1 itci"~ .. de .chaque cô:é un 11':nrœau d';:r-.anas ct 
pocher l ':<r~:iare1 I à ;ouffié, 

• [r1foumcr ta plaque 5 rnn-eri pœinon haute.. 
• œposer su• les assi<m:s plates -et -Oécorcr avec q-ielques 

tiges d'anal1ils. 
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Menu quotidien 

Légumes rniJnosa en copeat1x, 
crème fa rettée au ct1rrv 

Temps de· prépa·ration : 15 mn + Th•rmomix : 20 mn 

2 r:ctron~ 
1 Ç3Tôt t<.: 

1 C.:OllTflt: l lt:: 

1 bette..t·(lve 

1 navel. long 
1 c â· s:<>••r~~ d'herhf' c; h:.u,-:hé.e11 ~b.)si l lc- fn fYl l.l tf' eerf~11 I ~ 

50 g d'hui I~ d',, livo 

1 trait cte T>hosco 
Curiy en poudre 

200 u de c:ri.-ntc IJqu:1de ·~ 35% n1. g très h-01de 
50 t; de loit de èoco 

l œuf> 
54..'"I, ~loivu:: 

f'te-.>~r le;< i<rons. Laver les lég_urnes ~l les ;\pli.<dier, fll.JIS 
le,• lltJl!er el! fit'>S c-.or>ea1D< à l'atdè d'u< r é<.nnorrie : découper 
de [if\12S ra~lr.i.tc'lcs di!hs le sens rle la lor1>')Jeur, ct 1€5 
r eceuœr er1 de~ SJ besoi11. Ajoulet les. herbes h.::d1:écs :et 
les a;-,ai;ame:r avec l'huile d'olfve. la moité d,1 jts de 
:itr.or . o_usc . du pcNre, cL<elqucs gouttés de latmm; el 
ure :JinŒe ce: curry. 

• Ver;er lacrèrne ii;jµide, mettre le louet en pi<Ke t.?I roveller 
pendm: 4 rnn / en aul!mcnt.mt progressiverrn:nt la 
vitesse pendant la première minute jusqu'à la vitèsse 4. 
Otrew:r k1 prise de la vèine et JK>ursui~i l!fC mOC"',ge à 
V~ 4, une [ci~ dur<:ie, RlCorpùr:er le J,;ii rlc COCO, le 
rele du fUS de citron. du scl, du poivre<'!!. une pincée de 
aJ'fY. Débal'l'>isser et rnetlle au fr-0td. 

• Nettèyet I<! bol. mt!ttre les œuis dans le pariicf de CIJÎ'.EOO, 

verser l'eau e l 'aira rluru les œuis pcnd~nt 15 rnn / 
Varoma / \iitesse 1 , Vœr f e<ru r:t esstJyor c col'. 

• Q\,Ja.nd les œt1\s SOM Cciis, es plol"ger dans de f~.\J froide, 
Les *caler, les QJ\.;r e-i oeux, prélever les jaune>. Mettre 
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" J'aime beaucoup le mar.iqge ~Ji,, _(r._1t rie cr:>e:o oV<K i'<-..s Jl:gumcs 
" 1<1Ç.'r•t'$ • , !'».~ loi.m~·vous g1.ûde1 (JJ.tl "1Ue rnPtotcfler et v.os J 
etl\'ics. Je nomlm! OO H>.gi1111es n~étant (>t.1$ (imité ... t,. i 

les bl.;ncs da.1s 1e bol et 1l% hac!'lef fo-.emer1t ro donnant 
2 impulsions d.e turbo. Dé'barras.scr. lmroduira les j.1unes. 
dt1s le bQi et -iiixer et1 donnac~ .2 impulsions de turbo, 
Répat>r les légumes assais.0111és dans los assim<'!s et 
ll)Otl!Cr des quenelt~ de crème touettêe, êmiertor d<.>$l.Js 
les blilncs a les jaunes liachés. Servez tais. 

Cabi1 laud vapeur, purée de betterave, 
condiment cacal1ttète - l>an1plemousse 

coriandre 
Temps de pr·épai:ratio·n : 20 mn + T her.momix : 21 mn 

.50 g de ~ac:thui<tes .grillée••.> salée; 
1 pa.i-rplc.~nlOll~SC' fOSCC 

1/2 hoctc de ccrriandrc 

1 c.. à .c~fé de: coriandre en grnms 
8()Û l\ ci'hullc d'olive 

1 rralr de Tabasco 

Se.I, potv.cr 
1 pC'tttts betteraves cune:s 

$00 g d'eau 

4 pR"''-''' de cabcllaud de 140 g "<ha curie 

« ~~l:Ouvf(r to hectfcr.;c. a.:.itremènt. .. .' !In p:./réc. t't .. boGst.é.c: lt· 

pür l'e cor.dimet1t acide f~ -rif par(ürnt Ot tctiondre. l<1 1;1)jci (Îes' 
présente 0 côtè dv cob.'iJaud, ncuè et 10Jdê à ·cœur ... • 

-Retirer la peau IOl'!l"'" lt'11L 

htr,:;duirc: les cacahuè1es dans le bol et les corn:asse1 
pendant 4 sec l vitesse S. Prélever la moilfé ·du zeste dli 
pamplemousse à raœ d'un é:-conornt' plll·; réminœnrês 
nnemcnt da1> k sens·èe 1'1 longueu.; .s:: pd~r~1suite à vif 
en sulvart 1e- tQL.r de r'ld1 e: prê:e-.,:cr les st,Rt·êrïes 
( quortJe::s) I" ertre le tou:. dans 1e bol, ;ijow:cr 1es ieuilil:'s. de 
cor.111dre. la comridre en grJITTs, 1 OO g dl1U1le d'o!ive. {!u 
sel el du poiw-e et rnélar>&.er pendant 20 sec / ;"; / 
vitesse 1. Débarra;ser dans un ~pil'nl et réserver. 
Éplt1th~ les bt1Ller-..t'~'i. I'" c.o1.1per ""' morce3ux, les 
mettre cfans·le1lol el mxer 20 sec! vitesse S. D~lw~<>•­
la purée oans une casserole. ~s.;isonnez if avec 200 g 
d.hüi!e d'olive, ci<J sei . du poivre et qUi!lques gourres de 
lab<.scq, la rnettrc à chauffer tout doucomenr sur le. coin 
du bu en la remL.a:it régu•iercffi'~1t. 

• Dlspc.~-er e cabillàl.l<l dàris le Varonia, ~cr reau dans le 
bol et programrner 20 mn / Varoma f vitesse 1 

• Poser u11e beUe quenel'e de purée d~ betteravH <b1$ 
chaque ËSSiette, p(;,,.,,. Ce$.~. r~ 1?. riavé de (.<l:;,I ac"<! rnit et 
arroser 8VE!C le c,orKiif'1!it'it ç.1<:ahi<le$ / 1-;"n fJ'i!mb\JS!:e / 
coti.mdr~ 

farre apparar'tH> la d'\ilJr 2 vif 
san; laisser oo ~eote. 



Pizza att cl1ocolat 
Temps de préparation : 15 mn + Thermomix : J mn 30 sec + Cuisson au four : 10 mn 

Pour 4 personnes soit 1 grande pin.a 

L.. p ni 

1 c. à 5uupe d'huile d'olive 

J/2 c. à café de sel 
3~0 g de farine 

10 g d~ levure de boulanger 
1 OO g .de lait 

L. J."lr'I~ 

20 g de beurre doux 
l c. à soupe de cacao amer non spcré 

2 t.. à ~oupe de {'.;tSsonade 
1 OO g de pâte à tart iner 

2 c. à soupe d'amandes hachées 
4 c. à soupe de céréales au chocolat 

12 orangctres 

4 c. de glace au chocolat 

« Cette pizza n' étant que gournwndfse . . vous pouvez la comf,1/éter 
ou Io modi~er selon vas envies ... ,. 

mettre la levure émiettée, 1 OO g d'eau et 10 g de 
lait dans le boJ et régler 1 mn 30 / 37° / vitesse 2. 
À l'arrêt de la minuterie. ajouter la farine. l'huile et le sel et 
pétrir 2 mn / O I J en ajoutant 90 g de lait au bout 
cf f rnn. 
Puis mixer 10 sec / ;" / vitesse 2 afin de décoller la pâte 
du bol. Sortir la pâte du bol, la rouler en boule et la mettre 
dans un saladier. Là laisser ~er pendant 1 heure. 
Préchauffer le four à 200° (th. 6-7). 

• Étaler finement la pâte sur un plat à pizza farihé. 
_ ~ .J faire fondre le beurre dans une casserole à 

feu doux et a19ute.r te cacao en fouettant .. [taler au prnc~u 
sur tmfte la surface de la pâte et saupoudrer de cassonade. 
Faire cuire au four à 200"' pendant 10 mn. À la fin de la 
cuisson, maintenir la pizza au chaud dans le four en laissant 
la porte du four entrowerte. 

• Faire fondre la pâte à tartiner dans une petite asserole puis 
étalez-la sur la pi:zzq, parsemer d'amandes hachées, de 
céréales et d'orangettes. 
Servir tiède avec la glace au chocolat au centre et 
sauroudre1 de cacao. 
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Menu gastronomique 
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1 

Temps de préparation : lO mn + Thermomix : 24 mn 

140 g ·lentillt>s vtmcs du Puy 
720 g d'eau 

1 çaroire 

Il l hulhc de fe nouil 
1 oignon 

1 bouqueL garni (poireau , rhym, laurier, persil) 

i1 grains de poivre 

250 g de crèrne liquide à 35% m. g. 

1 c. à soupe <le muutarde de Di ion 

1 c. à soupe d'huik d'olive 
100 g de foie gns de cilnard cru trÇs fro id 

C ros sel cr lieur de. sel 
Poivre du moulin 

• Faime bien aussi une version légèrement différente : faites toaster 
des Uom;hes de pqln d'épices. et déposez dessus lgS' cape.aux· de (oie 
gros. Vous croquerez dons ces tartines. en vous réchauffan! avec: Io 
·crème bien chaude. juste relevée de moutarde .. . ,, 

Rincer les lentilles. Éplucher et laver les légumes. Préparer 
le bouquet garni, y enfermer les grains de poivre et 
envelopper l'ensemble dans de la mousse! ne. Réunir le 
tout dans le bol et verser l'eau (3 fois le volurne des 
lentilles) et r-égler 20 mn / 1 OO° I ~ / vitesse 3. 
À l'arrêt de la minuterie, retirer la garniture aromattque. 
Ajouter la crème et programmer l mn ! 100° / vitesse 4. 
PUI$ rrnxer 30 set: I vitesse 10 en augmentant 
progress1vernent la vitesse en prenant soin de maintenir 
te gobelet à l';:i.ide d'un torchon afin d'éviter les projections 
boui'lantes. Passer la préparatron au taMis (ou au chinois) et 
rectifier rassaisonnement et la fl1;1idité si nécessaire en 
aputant du bouillon de légLJmes ou ae la crème. 

v~rser la crème de lentilles dans les assiettes et 
répartir dessus des copeaux de foie gras réalisés à l'aide 
d'un économe, .;issaisonner de fleur çle sel et de poivre. 
Liquéfier la moutarde avec un peu d'eau tiède et décorer 
la crème de lentille avec quelques gouttes de ce mélange 
et quelques .gouttes d'huile d'olive. 
Pour donner un peu de couleur et de volume. poser sur le 
dessus quelques feuilles de roquette b1er 1 vertes. 
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J 

n 1 

Temps do prëp·a_~atio.n : 1 O m n .t Thcr.:mo.m'ill' t 41.0 m.n 

).00 g d·eaq_ 
J .1Jd<..ht'L Ck (~udlt'S ·de:. VC(VC'lnC S-ét:hé<.'!ï' {ou :i C. à !iOUpe:) 

Gros.sel 
12 JCUnc!i navc.'ts de Nancy 

4 >upri:nlè>. <l.e ppulordc l I JO g li 4) 
100'1! d e.ratlJ> noir 

1/ l b'Otte .de ve~:ve1Ae f1aîc..-i1t< ou a:,_1fe1.ul 
1 <j! ru n ·v(:rc 

1 c. à ""O"' d'huile d'olive 
~el poivre 

J? o-'b· da c Atf 
« Lo pq_tJJurde 4 unfü()ttlè' d~ICat. lv fCNCit1c et la C.IJilSSOll 'f~Cff 
pcr~r (Ont de c:onser.ver ce « .dimcn de doucenr 10. : seul le' cadfs rrair 
riipé v1etll doOl'lct /'be~tê né.~·ssaitè à l'é4u(f;b(C de "7 Jr.C.Cttr.-. .,, 

• Verser l'eau dan.~ le !loi, o<1,tll.11 .. , I~ feuille~ de ~rveine et 
1 c. à cai6 d.f! gros sel La11er les navo;!~ et les déµ<JSer sans 
les éplucher dans k: ~·11e1 de wis!i<ir1, l);Sp<JSer le-; 
-suprêmes de pôUlatde daris le Var01m, salëi' el 1xi.-vrer. 
tnsér~ le p.inief de CUJ>SOO dans re bol, mél1'1! le V~rom;; 
en pl<U;e et règler '10 mn I Yaroma ! \Messe f .. 

• Pendant la t.\Ji>'.'011. presser l~ c~ron pour en i>-><ttaite le ius, 
'éplur}let· le 1<tdh et lé râper flncrnent. L:as;àsrcnner avéc la 
Vërve.ne fr;1trhefar:}1êe, 1 c. à soupe d'hui:e d'ofive, le µ 
çfu olmo-1. <lu 5el et d,1 poivre; 

• · ' ,.. Ji>OSer dans t t1aque a=ne 1 nëvets e: l.11 
suprême (le poc 1larde el rél)wjr dessus le co1drnert rad:> 
noir-ve<veiiît'-



Rr it 
11 le Ll J 

Temps de préparation : 15 mn + Thermomix ~ 37 mn 

l ~ rop 

20U g d'eau 
30 gdesucrc 

1 gousse de vanille 
16 abricots secs 

Lü i... 
l OO g de T1z rond 

600 g de lait entier 
50 1$ de sucre 

1 gousse dé vanille 
1 OO g de crème 1 iquide à 35 % m. g. 

1 OO g Je masl:~H''J)ôn.e 
8, b iscuiL~ à la cuillère 

• Je trouve ce dessert très « S,ensuel ". . : les abricbts. le 
mascatpone, le riz con~t donnent cettê tonalité ! Vous pouveJ. 
même avant de servir; ajouter une larme d'huile d"ollve_ .. " 

• 1 , ouvrir la gousse de vanille en deux et 1.a gratter 
pour recueillir les petits grains odorants. Réunir tous les 
ingrédients du sirop sauf les abricots dans une petite 
casserole et faire chauffer pendant 10 mn à feu vif pour 
obtenir un sirop. Verser sur les abricots sets cuupés en 
deux et réserver le tout au froid. 
L L dans le même temps. mettre le laJL, le riz et 
1 a gousse de va:rille grattée dans le bol el programmer 
8 mn / 100° / vite.sse 1. Puis à la sonnerie, cuire pendant 
25, mn / 80° / ~ 1 vitesse 1 en ôtanr le gubelet. Deux 
minutes avant l'arrêt de la minuterie, incorporer le sucre. 
Débarrasser et mettre au froid. 
Nettoyer le bol et le nncer à l'eau très froide. Insérer le 
fouet, ajouter la crème liquide et programmer 4 mn / 
vitesse 1 en au~mentant progressivement la vitesse 

pendant la première minute jusqu'à la vitesse 4 . 

Observer la prise de la crème, incorporer le mascarpone à 
la crème duroe et fouetter 10 sec / vitesse 3 pour obtenir 
un mélange homogène. Débarrasser et mettre au froid. 
r l il est important que tous les éléments du 
dessert soient oren froids au moment du dressage. 
Mélanger le nz froid à la crème fouettée à l'aide d'une 
spatule. Au fond de chaque verre. mettre 2 biscuits à la 
cuillère en morceaux. el verser dessus \.11'1 ix:u du sirop des 
abricots. Ajouter 2 moitiés d'abricots par-dessus de 
manière à ôb.tenir des couches comme pour un tirarnisu et 
tem1iner par le riz. 
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LI quot1d1en 

Soupe de camembert 
aux petits blancs de poireaux 

et basilic fin 
te:oip:s de prép•ra-tion : 20 "'" + Therroomf.x : 36 mn +- Cuis:$ol'.1 • u four : 10 à 1.5 mn 

lO bol"< roses 
l bla!H.:s· de jcnn-c~ ;)Otr~aux 

250 ,~ d1eau 
1 c, à wupt d'hml~ d'ohv~ 

1 b<..JUquet de b1silic lin 
7fl(l ,g de tii'm< flo:w~ne 

J(J() g de poulllm1 cl,- légume« rttr11»11lu1' 
1 Il <.":ameJlJ-d.~1 Lau l.d1 -cru bie11 fait 

100 g de pàtr fuuilleré:t-
1 jaune d'œuJ oour ln. dorurP 

Poiv1:e 

• ~1lPl«.e:z Je r~Qtbert por too1 ·01me f!OITlfiZO de ~tM régfilll 
Data I• n>eme "'/Jril ciiaJlgt:z i. """'""' poiu de• .~pinarh. du chou. 
du rëJM el 11)()riez ce-tre lôt:~ OVffvn· boî}(;uet dektla<kve:fte ~t Jet 
mou'1iettcs de campagne. 
Ce ptat /)fiit Loue oltSSJ bjea ëu~ urte-E.11U~ oo un plâl. Œ (rorr1<1J;t:." 

• Placer les baies roses t!aAs le bol ci donf)el' 3 impulsions 
de turbo JX'-lr I~ c:oiœssf!r. Les retirer du bol et réserver. 

• Fmixer nn<!l'Tlent les bl<ir>o; de poireau• et lc.s 11eposer 
<tur; le lf<ll'U<ro, 1..,.. amoser d'huile d'ol;ve. Verser 1 0011 

dM~ le lxll, mettre 1e Varmrt1 e<i plaœ el progt&nmer 
f 5 mn / Varoma f v:itesse 'I. À li< •or~ ~1\l!lf lei 
poiie.tux et~ rP.p;,r ûr dans 1 ;;rar-.<b bo<s • Wti de k,., •, 
ajouter <;ue;ques 'e..Ulas ce t&ilic. r~'.Vet 

• Pf&ha~er le /out à 200" (di. 6 ;ï) Ve'S<?r la a·è,··ne, le 
bouJlon ct le Camembert dans le bol, ~r 10 ma / 
37" / viœsseJ. Pondaet œ temps at.3lss.E:r la p~te feuillelhl 
sur une ~ de .5 mm. Décœper 4 disques de 2 à 
J r.m plus lal'g6s que les bol5. À I~ sorrncrie, cuire 10 mn I 
60° I vitesse 5. À la lin de la cwsSO(l, mixer 1 mn I vitesse 
lO. K.épani• l.i soupe de Gim!:'01bllrt ent--e les bcis. 
F-e.nn~r les ~JC).5. !1vec lJJ'1 c;is<pe :;;~ fe...ii'let?,.&>e. _:::orcr le 
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• 
""'" 1 Io - ............ "'""'~ .. , ... 

• 1 l • * ...... anpialr-

.. -
-è-e;.sus .avoc 1 œuf battu. 5aupoudr'el' de baies rose~ el de 
povre éoncasst , 

• FrKiurner pend<lht 10 ~ 15 mn poor fq.irc dorer le 
rernlleti'ge. 

Fleur de sole et Saint-Jacques 
à I1osei lie 

Temps de pr·e.p.arath:)tl : 1 S mn + Tharmomilc : 3l mn 

1 boüquc: d'oseille · 

250 _~ <l"c~au 

1 bt}uqu:.:t ~arni 

40i} g d~ "*vcts 
4 noi:< J, Satnt-Jaè'1L1t.·s avt'ç eomil 

4 lllets de Sl'1te ( l '50 e cln>ri1n) 

2 éd'ldlô lèS 

;ion g c.le ciihe ;ec 
JO g <Jt beu1-re 

li~) il de . ..,.ème dnulolè f))'l i$&~ 

Sel 
Poivre 

et Tour ·rwcre .po}S$0!1 pevt cor!'lertJr t1 cette fe(:ette ; St Pierre, 
Mc1}01J, ·CabUfoud. Barbu. P.ar exemple. 
l'bsett!e est 1111 ptQduft ues-s~$oorti& a11ssl odapt4 Io ~t't..Ct- wee 
tks pouuc:s cfé"ptnord. du basilk mî rJu per$ii " 

---

-
Enrculci· diaquc noiK dans 
1 lcuHle d'05eillc. 

• Séparer les ietrilles d'ose~lc do leur tige, Verser Feau d;,ns 
le tc~I , ajouter le tiouquct garri ai: les t iges é'osdfle. 
F[Jl..1the.r les Mvets et les <iétr.illeren pi:'Jls gés. les mettre 
dans li; pm1ier de· cuisson insérer le p.wier et programmer 
20 mn / 1 OO" / vitesse i . ~rrda"lt ce tenlp'3. Sll(Vre le tour 
de rn:lln dt! c;hef : enrouler ctlaque rxn de Saint ~acqucs 
d'une feuille d'osei1ie, puis d'un fi:ct de sole. Piquer le tp~t 
é'u11 piq11e e, oois. $;iler et poivrer et ~ d:sp:J;er dans le 
VaFOrria. 

• À La S(:ru\erie, mettre re v»mr•m en place et pioograirmer 
1 0 nin 1 Varoma / vitesse 2. 

• P(!nc!antce. temps épluàier les khak>1es. Vider et rinQ!r et 
essuyer le bol. Mettre les ~1:ialc.>tfl!\ dari.; le bol, mixer en 
3 impulsions de turbo. Rader lc's p.;rois du bol à l'<Lde df! 
la sl)a1Ufe. /ljcv'ier le cidre et mlxcr 10 sec / vitesse 6. À la 
sonr,erie, a10..ner le beurre ët cuire 1 mn / 90° / Vitessi> 3. 
Ajouter i<J rrème et m~er tle ~:veau 1 mn / vitesse 3. 
Si la sau<.P. esl 1rop épaisse, ;ihoqger avec dd eau mu.eraic. 
Re<liftc;r l'.i!>,~>nrl\!(flelil. 

• Servir les lf P.111 ~ dè sole ri!Pl:><'<'iil de loàl<:e. déc:ôrêes de 
AOŒ l?.mclles de '.etJl'les d'oseille et lll.COIT>:;3gF~ de 
bruno'sc de navet. 

-
f"l!is d'un filct de sole. Fermer oWl:!< un JJl(lue en 

bois .. 



Quatre quart des temps modernes 
Temps d·e préparatio~: 15 mn + Thcr·momix: 10 mn 20 sec + Cuisson au four: l -0 â 40 mn 

4 1.euJs: <'ntJs·r-. 3 tC'tTlpé:rj'lUr<.: a,.rn!Ji:tnl~ 
1 p1(11.ê<1 ,te sel 

1 OO g .._ic beul'J'$ <k:1ux f' .. .n tn<M·cea:ux 
100 l) lk- fa.iine "YI* 5S 

' ()() 8 n• sucr.e 
Il l $.>ehet dl! lewro c:hinüque 

1 <:. â <Ollfl" b0mbée de-poudr.- d'amande~ 

1 c. 1i soupe l10mb6e de poudre de noisettes 
l C: . à ~QUpC' bot11b:Çc de poudre de O.OiX: èc- COCO 

1 cr.. J. so.upc: bon1béc d'Qranges confîtes c.r haçhées 

• JI est ~b.fe d'y o;ou.ter des roW_os .ou des fru;.ts ccmfh.s ct dl!'.s 
mor.<e.U• de fruit< frais. Milo~ plvsl<uJll joun ô l'<!V'"'<e, COll"'r.é 
ù f 'citH~ Ulti t•ut1 Il Ji~tru:r 1:!111;.qr~ ~wu(CJ~" cl\: ?WJ'l't:!ut.i. f 
Supprimez ~ :suc:re ~la teCl!Ue er-rtolisez un c-Ott salé t:tf:ojoutmlt 
oYvet ,,,o,lres ou ye_lle$. quel'qt'f.et capeauic.de-frofn<?g~ pour .pbrenir ,te. 
mol/leur 4/4 apér.lur qui soit!• 

• f\:éd1illlffer le l\;M- à 1800 {lh, 6). Séparer le; blar.-s des 

JAflne$ et ve1~r le> bl.Yic:s < l.:ins le bd av.>;<; 1 !'.'.:f:<"é" <.le ~ 
lns&cr le hier et moo1te<' le.<> bl;,rics 4 mn I vitesse 2 en 
augmentant progressiverr.lènt la vitesse jusquià 4 
pendant la première minlltl!. À la son'lCria, les 
dëbarrasscr et réserver au fta:;, 

• Net!.oy.cr et esTu~·er le bol. Introduire le beurre 
e:i mbrceaux et le faire fondre pendant 1 mn / BO" / 
Vitesse 4. 

• .Ajnl1.te' délicatement le reste des 11grédierrt'.l sauf les 
f:-1.tnt-s e: n'b<:er pend<.nt 10 sec ./ vitesse· 3 po..is f 0 sec / 
viœs,se 5 . 

• r ·•;d le -insérer le 'oue:I e1 into(j:x>fèr les blôrn:s pe lÎ:Îl µe~l 

Il Lr0:ve~ le ' ouver<:l.e en rnélo~ànt j>el:lctln :Z mn / 
vitesse 3. 

• Beurrer et fürioer un l>èlll moule à manqué. Verser 
l"app;!feil à quatre-qua;r.e d;is'IS le moule ~1 e!'lfrn.Jrtl!!!" 
Pendant 30 à 40 rm. f'kt1 •t'J" !;! ~x)in•~ d'un CO\r..ea.J aar.~ le 
gfu.eau : si el'!? res!;Cr. >è!d.e. la ~t.e .,..,,, ailte. 
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Crème brûlée aux crevettes et 
mitonnée de cèpes au persil 

Te mps de pré paration : 1 S mn + Tbe rmomix : 18 mn + Cuiuon au four : 30 mn 

1 500 g d'eau 

160 g de crevette<> grise 

200 g de cèpes 

200 g de lait entier 
1 pincée de CiJnnelle moulue 

4 perles œufs 

1/2 bouquet de perc;il plat équeuté 

1 OO g de crème lîqu1de 

40 g de beurre do,ux 

l c. .à caté de sel 
4 tours de moulin de poivre 

• Vous ~ remplacer les creveues po1 des moules et des 
petoncles por exemple : de ~me pour les champignons (cepes. 
tirolles ... ) en (onetJOn des so1son.s. 
Et pourql./OÎ pos orrémenter de quelque.s copeoux de foie gros 
cuit?. 

• Vel'5ef l'eau dans le bol, placer les creveues gnses dans le 
oan er et programmer 1 o mn / 1 oo~ J vitesse 1. À la 
sonnene retirer le panier et rafraîchir les crevettes sous 
r eau frcxde. Réserver 

• Préchauffer le four à 160" (th. 5/6). Nettoyer et essuyer le 
bol Nettoyer el éplocher les cèpes. Les défX)5er dans le 
bol et donner 2 impulsions de turbo. Rader les parol5 du 
bol à l'c1ide de la spatule. Verser le lalt et la cannelle, 
programmer 5 mn / 90° / vitesse 5. Pendant ce temps 
décortiquer les crevettes, 

• Disposer les crevettes au fond des ramequins en 
porcelaine ou des moules à crème bn.1 ée. Dans le bol 
ajouter le reste des rngrédients et mixer 2 mn / vitesse 6. 
Vérifier l'assaisonnement. Répartir l'appareil à crème 
brulée entre les moules et enfourner 30 rTl"l. 
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Fricassée de volaille aux tomates oubliées 
Temps de préparation : 1 S mn + Thermomix : 41 mn 

400 g de polllmes de terre vitel'otre ou des ratres 

600 g de tomates de variétés différentes 
(Rose de Berne, Noire de Crimée, Cœur de bœuf, 

Téton de vénus, And ine cornue) 

2 grosses échalotes 
1 ,gousse d'ail 

4 brindilles d'estragon 
4 morceaux cle sucre 
400 g d'eau minérale 

peüt poulet fermier ( 1 kg) 

1 OO g d'huile d'olive 
FI eu r de s.el 

Poivre 

« Vous pouvez ré.alfser c-c plat avèé d'autres volai/les et même du 
gibier en adaptant le temps de cuisson. 
Sien entehdu privllégiez les sctisons et en hiver o.ubliez lès tomates 
et remplace:z pat des poivrons en jauont avec les couleurs et 
pourquoi pas un mariage avec des fruits telle lq mandarine ou 

1 l'orange ? '» 

• Éplucher et détailler les vitelottes en petits dés. Les déposer 
dans le panier de cuisson. Couper les tomates en 2 ou 4 
selon leurtadle. Les évider et verser le jus et les pépins dans 
le bol. "Jouter les échalotes, l'ail, l'estragon, le sucre et l'eau 
dans le bol. lnséFer le panier de CUJsson. Découper le 
poulet en 12 parts et les disposer dans le Varoma. 
Recouvrir chaque rnorœau d'un quartier de tomate, 
arroser d'huile d'olive et saler et poivrer. Mettre Je Varoma 
en p!ace et programmer 40 mn / Varoma / vitesse 2. 

• À la sonnerie, retirer le Varoma et le panier de cuisson. 
Mixer 10 sec/ vitesse 6 puis 5 sec/ vitesse 1 O. 

• Vérifier la cuisson du po11let et les disposer dans un plat, 
accompagner de vitelottes et entourer d'un cordon de 
saucé. 



Crumble aux amandes et 
pommes vertes 

Tem:ps-de pr:é·paration t 15 mn + Atte11t.e: j nuit.+ Th•1Tmo:t'ni)f : 1 mn JO sec+ Cuisson au four:; l5.w40 mn 

~ po:lllnc.s .gra:nny 5.mJch 
1 !.~l g de fari n<?" 

SC) g do. pl,lUdrn d'oinandes 

1·00 11. cic beurre 112 rd • JÙ g pam fm .u:rcr le pl01 

.:IU g de sucre en poudre 
50 g de mucsll "" de <c•orn Flakes 

SO i <le jl"riéc·<k rw mmt·s 0 1t clahrkl.>1 

• Lefoil désu~e/' les jl<)mm~ '''" Io t>e<W (9'1Si•te à cuire f><Jtl• 
frotd Jo pe.ou et à ta rendre plus r:/tpste et cgr.éabla. 
Qs<!:t d'outr.es fiurts fiais ou :se,.t ~ ubr.itots. censes. p~r~eœr__x, 

dattes, et vorJei les soveur.s tn agtéme1J.tont df!: nn;i_~_oP,tt.f"-S, pjgnans 
de pin ·ou autres ~vont ..-osr.nvles<(u,mQmer;:t. • 

•· La vellc. couper '10S p:xnmcs ~n brunol<..e sans les 
éplucher en pre'nant soin d'ète' le cœ.1- ci tes pépins. Les 
mettre ~'lie nuit au congéltireur. 

•· Préctiaufler votre four à 180" (th 6). t$ct1m:;r un plat à 
gratin de LO cm. Dans le bol. ver>er la lame. la po<Jdre 
cl'am~ncie;;, le beurre et le sucre et 1Tûxer pcwdant 1 mn / 
vitesse 3. 

• Ajouter i... .c <'m,r:ak~ ou ~ m.~ et n10.~1nger 30 sec / 
vitesse 2. '/Hller à r>e pas fair..., une boule, le mé.l<t'lge doit 
~'ér"liettec 

• Di$f~· *" n iim:eaux de p<o11rnes swrgel~ au ki<id du 
pl.1L Napper dl;! kl gelée de rniiL~ •Il l'eeaUYI ir de kl pfü:e à 
crumble en l'émiettant dessu.~ ut1iform€menl Ertfovmet 
35 à 40snn. À<'légusœrtlède. 
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Menu quotidien 
(?)rlN tl r-' , r(r-';~r,_!in · /1 rt 11. t · r·rpn11 M • r lr~jt· 11116r· /1 

ri ('1_ 1,-,l';/r". rr/1tjrle f'r11/lr~ /r'r;ftr/' 

~ 

(i:Ytfr/I rlr;, rfr, rr1rlr;, (1 lr1 t'rtjr;,11 l' rlr" r;1{1'r' 11111"/lc. 

/r//if,.) lry111/1(1-j t'rtjr"tl I ' cl Jrtttf'f" yi117r"111brr/ 

(rj)I i /.) /;(/ /;(!,) f III ('ft f •N•/rt/, r/I(( Il 11/ly NI 11 llf/(r, d 

l')r,ttjr"f'r,irlr" rlr" r·ftr,f'r1!f 1! 

Velouté de potiron aux copeaux de jambon 
d'Aoste, œuf de caille poché 

Tc.mps de pré paration : 15 mn + Ther momix : 21 mn 

500 g de potiron 
4 pcdcs potirons min tal;l.lTC-S 

( 10 cm de diamètre cmviron)fa.wltal!fs 
4 œufq df' ca il le 

1 gros. oignon 

750 g de bouillon de légumes recon>tilu~ 

100 g de poirrinc h1mèc 

10 g dl.! beurre 
Des copeaux de jambon d'Aoste 

Sel 
25 g de cacao non sucré 

• Couper le potiron en morœatJx et les réserver dans un 
récipient. Évider les potirons et ajouter les morceaux 
obtenus aux précédents. Puis suivre les étapes du tour de 
marn du chef : rapisser 4 coquetier5 de film alimentaire en 
laissant déborder largement. graisser légèrement puis y 
casser les œufs de caille. Refermer les feuilles de film 
alimentaire en les tordant faire un nœud. Déposer les 
œufs ainSJ emballés dans le panier de cuisson. 

• Mettre l'o1gno11 dans le bof et hacher pendant 4 sec J 
vitesse 5. Couper la poitnne en morceaux. Verser le 
bouillon, ajouter le potiron et la poilnne fumée et cuire 
pendant 12 mn / 100° / vitesse 1 . 

• À la sonnerfe, insérer le panier de cuisson et programmer 
3 mn / 100° I vi tesse 1. 

• À la sonnerie. retirer le panier de cuis5on. ajouter le 
beurre et mixer pendant 3 mn I vitesse 8. Vénfier 
l'assaisonnement. 
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" N'aHoitour1t.·~ pas.J'œuf aVar•L Io w1ss_on. ~ blanc nsque dt tt~s 
rrkili CO~J/er et fœu(' (>OChé l estera f)fen t'o-nd. ·1 

Graisser le film 
a11rr-.ei1t?.li'e. 

• Verser le velouté dans les petits potîro~s. 2jouter les L"ellfs 
de cnme débtl~ et les copea.I)( de }arr.b..."'!1 e: sau~c't!rer 
de cac-.o. 

' J 

' 
fu;f.,,mer le f,lm en 
le mrdant. 

Faire un nœud~ 

Filet de dorade à la vapeur de citronnelle, 
petits légumes vapeur et sauce gingembre 

Temps de préparation t 2.S mn + Thermomhc : 21 mn 

là p mit ...... 

l bd lcs t • ro! l°" 

2 courg-e1tes 
16. t01l hlfftS Cer'iSt°:'. 

1 OO g de serines de ~oja r ra.i.; 

La sauce 
2 otgnons 

2 bS.ton:.; de t,;îl: orint'l:C 

5~ g ;k ghgemb'< li•i~ 
1 c;. ~ ç81C: di: eut*}' en ptj udte 

t OO !! de Ion rl-. m ço 
1 OO 8 de cr+rnt' liquide 

1 fl hono de coriandre fraîche 
1100 ~ de bouJl011 d<:' léf:umes rcaonstîmé 

4 lilers de do:ad.a dt! 150 g chacun c L1vi ro n 

sans arètcs et s;;ins ~lcau 

« rJ pcis;si,~k ·oëbçtc.Z de Io Oq11rqefe RDynif':-, le fikt ti-ent mieux à là 
cuisson et Je poJ"s-.sorr'cs-< µlus soil"OtJrao1\ " 

• F.pk"-her les c; n<:>Lles et les courgettes et les i:wper eo rine 
1uliet'111e. Ol11ri1:1 Il'> torrmtes t:eri!JP. "11 de\!>:. Déposer loU'l 
lt.."s légumes dans le panier de cuis?,oo. Ré>"..rlct 

• Co~r l~s oig1ors: e-r.s deJx ·::il .2s rr etrc dar1.s k! tQI, 
hacl·,0rpet'.1Car•t 5 ~ / viresse 5. 

• !'réparer \e ooisson (sa er e'. poivrer) et oéposer les tilcts 
ci<1ns le li\lrprna. Afouter te ~des ·ingrédients rje la sauce 
dan!> le bol, ••iérer le panier de Clrisson el I« \f,Jrorna i:t 
c.ulre pe.odant 20 mn / \/aroma / vitesse 2. 

• A.'.J 1noro·ent dê ·servir, disposer les légurnes 2u Cêfllr e d'ur1e 
.issiette <1'eUSe • .déposw un fileL dt<.'>.'>IJS. nitrer la sauœ , 
avarrt de napper ~ filets. 



Petits babas au chocolat, chantilly cannelle 
et soupe froide de chocolat 

Te mps de p ré paration : 30 mn + Thermomix : 30 mn + Cuisso n au four : 15 mn 

La soupe froide de chocolat 

60 g dt" chocolélt à 70% de cacao 

) c. à soupe d'eau 

100 g de lait 
2(Xl g de crème liquide 35% m g. 

20 g de sucre 

Les babas 

200 g de farine (typ(' 55) 
.;'() fr de cacao amer 

1 g d e ncur de <;d 
25 g de miel 

5 g de levure de boulanger 

1 zeste de ciTron haché 

5 œufs 

1 OO g de beurre doux en petits morceaux 

Le sirop 

400 g d'eau 
150 g de ucre 

2 zestes d'orange 

1 bâton de canneUe 

2 c . à soupe de rhum 

La chantilly canneUe 

175 g de crème liquide 35% m. g. 

20 g de sucre semoule 
1 poin tt• de <:011tea11 O<' Cimnelle en poudre 

" Ne pos mettre le sirop trop chaud sur /es babas. cela risquant de 
les foire éclater. " 

• 1 a soupe fi-o de : casser le d'ocolat dars le bol et le hacher 
pendant 10 sec / vitesse 6. Puis le faire fordre avec l'eau 
penda'1t 4 mn / 50° / '4- . 

• Insérer Je fouet. verser le lait. la c·èrre et e sucre dans le 
bol t!l amt!ne~ à éoulhtion pendant 5 mn / 1 OO° / vitesse 1 . 
Ôter le gobelet. Débarrasser dans un récipient et laisser 
L.édi1 dVt1.11t de placer au froid. Rncef" le bol. 

• Les babas; verser la fann~. le cacao, la fleur de sel, e m el, 
la levure el le ;~le de citron dë1ns le bol et mixe~ 10 sec I 
vitesse 3 . 

• /\jouter 2 œurs et rnixer 1 o sec / vitesse 3. Ajouter les 
œufs restant.s et rnixer 10 sec/ vitesse 6. 

• Incorporer le beurre et mixer 15 sec / vitesse S. 
Débarrasser l'appareil à baba oans t.n récipient et laisser 
reposer pendant 30 mn aans uri endroit t ède. R.hcer le 
bol. Précha..sffer le four à 80 ... (th. 6). Beurrer et farner des 
petits moules à babas. y verser l'appareil â ba!:laS et 
enfourner perdant 5 rnn. 

• Le siro::> : Verser tous es irigrixiiems eu si"Op dans le bo et. 
cuire pendant 15 mn I Varoma I " / vitesse 1. ôter le 
gobelet Débarrasser dars 1,n récipiert et laisser inft.ser le 
temps de tiédir; puis fitrer. 

• Pendant ce terY'ps préparer la ciantilly à la cannelle : 
Laver et essi..yer le bol soigneusemen::. Le placer a.J froid 
avec le fouet et la crèrre pendarit 10 rrin erviron. Verser le 
sucre et la cannelle dans le bol et m.xer pe:idant 10 sec / 
vitesse 7. Ajouter la crème, j!)sérer le fouet et 
rrograrnme"' 4 mn / en augmentant progressivement la 
vitesse de 1 à 4 oendaht a première minute. 

• Démouler 1~~ habas, Verser le sirop tiède sur tes babas et 
les laisser s'imbiber pendant 7.0 rnn. pocher la crème 
cannelle à l'aide d'une poch à doui'le, servir la souoe 
froide au chocoiat darir; 1m rni'li verre et accoripagner 
d'une qucncJe de glace au chocc at. 
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Grosses langoustines vapeur, 
sabayon mangue gratiné 

Temps de préparation : 20 mn + Thermomix : 11 mn + Cu isson au fo ur : 3 mn 

16 8TO!>~C~ langou!>lit1c1' ( 16/20) à lempéra!ure c1J11biame 
300 g d'eau 

1/1 ma·1gue hïen mûre 

La sauce 

50 g d'eau 

4 jaunes d'trt1fs 
150 g de beurre 

50 g de pu lpe de mangue très mC.re 
1/2 jus de citron 

" Chauffez quelques minutes votre four sur position grill avant de 
napper les langoustines de sabayon, pour réaliser une belle 

coloration. • 

• Préchauffer le four position g-111. à 21 or (th. 7). Décortiquer 
les .angoustines : séparer a tête de la q:..ieue. garcer e 
dernier anneau. Les étale• dars le VarorT'a. Verser l'eau 
dans le bol, mettre le Varoma en place et cuire à 3 vapeur 
pendant 7 mn / 1 OO,, / vitesse 4 Pendan· ce temps. 
découper la morué de margue en Jul erne, et la pulpt! en 
petits dés, réserver. À 1<1 fin de la < uis.son, retirer lé Varorna, 
rincer le bol. 

• Mettre t<)US les é émenLs du sabayon da'lS le b:ol et 
programmer 4 mn / 70° /vitesse 3. 

• Dresse1 les langouslines en étoi e sur une grande assiette 
passanl au fou~, mpper de sabayon, enfourner e;: retirer à 
la coloration. Disposer la julienne de ma'lgue st..r les 
langoustines. 
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Filet de bar en croûte d'épices, 
purée d.e panais et patates d.ot1ces 

Temps de prëpa.ra.tion ; 10 m-n + Th.er.mo~hc: 44 mn + Cuisson au rour : 15 mn 

La parée de: panais : 

:>Çl<J g cl.c.· pa•:ais 
50 g lli: l:r'tnlt' 

1 OO Il de lait 11? écrémé 
150 -8 d'e'(lll 

50 g ti• beurre 
Ill<. ;, rnî< de lk ou de sel 

U purée it. patate douce : 
,;oo ~ dt" µ.,1ta,te \ douces 

1 Ufl g dC' liii l 1 fl. êcréf,r:Ç 

150g d èjltl 

50 3 de beurre 

1/2 c. il café de fleup:le sd 
1 c. à .so.u1>: de cçrfeuil, corl<ind-rc Cl clboulctt~ n1éiangés 

51.) g·dc sucre 

les épices: 
1 >; g d'iul15' é t(nlft­

ll 8 Je i.;0thnid1t:: t"ll g1"11in< 
1 R g de poh,re n9il' 

r pli"l(.4e dt sucre 

1 f1i1W !c d'ancrh 
1 1>l nt ée de po udre de gingcmbrç 

1 pi rn:& de >d 
lO g d'h,11k d'ol" e 

Sauce aux fruits de mer : 
1 OO lJ .J., vill [>f,111<.- (Mu.cndcL) 

1 llfl ,g. de nloulec; 

IŒJ g da coques 

1 OO ~ de httrn·e à ten1péroturc aftlbiiln tc 

• Po,;r 1111e- bpnne rern,ie. des épic.es si.- le .bar. ltuile-z ,te {Ilet.. pœer le 
c6t.ê p~u sur ((tS épices ê,r rt;Hrr.l fcx_<.l't/tnt. , Jt: bor f.E'Ui> SC Ulü.')JJ.éf 

lcwec Ja P~'4A. ,,_ 

• La purée: de ~il : é,pluchcr les égo,.1,-.çis et IC3 c1:>uyc--c-., 

morœ;iu~. Mettre les j'l<:nais .dare; le ool, '1j0Uter les 
111grèdierns de la purêe el cwe pendam 1 5 mn / 90° I 
vitesse 1. Ôter ie gobelet A la lir1 rJe la c.uis5oc, r->fXer 
pendart W :ie<: / v~ 7 ali11 (J' obtenir une purée tr-ès 
fne. D~b;~rràss.e1 ~ re~~rve!" a~. ~vd. 

• 1 a purée de piJlate eo<.Jœ : r;r.(~J lé bol l11lrcdu""'' l:Olh b 
1ngréd1en1S de la purée de patates douœ.~ dar'6 le beil S.'1ur 
les œ1be!. et rure ~nclanL 15 mn ! % 0 

/ vitesse 1 
Ôter le gobelet. A la so1·n<>ri~ • .;jotller !fel he·bes et miXer 
20 sec/ vitesse 'J .. Dêbc:rras~r c.-t rêserv.::;" êL C1PJ.JC. 

• l'rêchauffer le four à 175" ~lh. 6) Po<..er le5 pav6 côté chai1 
S'J' un: at all9-"11 JJJ lour. 1 lu Ier le câfi! peaci, fl.éunir toctes 
es épices dans Io bol et ·lcs torrélierpc11&nt.J mn / 37' / 
'4- . fws mixer pendant 5 sec l vitesse 6 z.t1n de les 
concasser Les pose«·-s1....r e:: ::avês de :iar a::i pressant 
'1!gèrement. Réscrve~ 

• La sa.iœ ~IX fruits de rncr : la;ver le bol. Layer les fruit; de 
me• el les poser dans le p,m 1er de OllS'>'.'ln. VOT;er le vti1 

d~ns te bol et irs<.>êrer ie p;.~n1ei de c._uis:;<)r' 1 prv,>grâin·r-e.r 
pendard 10 ITil1 / Varoma. / .,J-. , un d'ouvrir 1"11 frw!S dt;! 
mer.. 

• f'·21dart ce tempg enfowni'J le poaror. petidar~ 15 mie 
A la soanene. retirer le panier de cuisson, dëcortJqui;,r k:s 
moLles et les c'XjUes et les verser avec le J ' jus dans •le 
bol. Ajcllter le bèLr>-e et é~"u'~or~er penda;n 20 sec I 
\dtcsse 1 O. 

• D1'e$S!:!" le Pl"'>'St"' ~" qm1re de l'1!1S<ette. F<itre de~ 
que1'\ell~S de ] f•!rElèl< lliipj'>el' cJ tm fllffi de Si!CC<'. iil>X 

rnqu l~<'.S. 

é!,o-;rut// d~ .47-vrvtt&-eA • 
Mo..oo:ajrt deSè;m«i Mar<> V U 1Ml:"1~ ,.,. .... ,,,., 'f~n< N.."""' 

Un Mùocadet gr.15 ~ ample qui $'"""'""""' très bôetl à la 
tettUr:e et à la saveur du pl~ sa belle minéraJité kra merveille 
fuœ aux -.is iodCes du paiS10I\. 



Cakes au chocolat, marmelade d'orange, 
sorbet orange-curry 

Temps de préparation : 25 mn + Attente : l h + Thermomix : 18 mn + Cuisson à la casserole : 40 mn + Au four : 25 mn 

Sorbet orange-curry 
175 g d'eau 

60 g de sucre scmoul~ 
2,5 e d'agilr-agar 

500 g de j us d 'orange 

1/2 c. à café de crmy en poudre 
1 blanc d'œùf 

Marmelade d'oranges confites 
1 000 g d'eau 

2 oraoges. 
30 g d e- beurre 

30 g de cassonade 
1 OO g de ~ucre semoule 

Cakes au chocolat 

85 g de choculaf 70 % de ca010 

5 œufs (60 g) 
175 g de StK1·e semoule 

75 g de poudrn d1amnnde 

1:20 g de Farine (Type 45} 

25 g de cacao 
8 g de levure chimique 
125 g- de crème liquide 

80 g de beurre fondu 

J?o--t:e c&~ el;~ 
• Utilisez plutôt .du èhocolat à (oil pourcentage de cacao. le 
·contraste avec l'orange n'en sera que meilleur avec Je curry Madras 
très parfumé. » 

• Le sorbet : verser l'eau, le sucre ~t le curry clans le bol et 
programmer 15 mn / Varoma / vitesse 1 . ôte r e gobe~et 

• Ajouter l'agar-agar et le jus d'oral]ge et mélanger pendant 
10 sec/ vitesse 4. la!SSer tiédir puis verser dans des bacs 
à glaçons ou plusieur:s petit<> bacs. Laisser prendre 
au congélateur pendant au moins 3 h. Pendant çe temps, 
laver et rincer le bol. Préparer la mannelade d'oranges 
rni-confites. 

• La marmelade: verser l'eau dans une casserole, ajouter les 
Qrahges et faire bouillir pendant 30 mn à feu rnoyen. Les 
égoutter; les couper- en mor-ceaux, Faire fondre le beurre 
dans une casserole, ajouter les morceaux d'orange et la 
cassonade. Laisser qiraméliser en tournant de Lemps en 
temps. Recouvrir d'eau, aiouter le sucre semoule et 
remuer. faire réduire à feu moyen. Ensuite verser la 
préparation réduite des oranges dans le bol mixer 20 sec/ 
vitesse 5. Débarrasser et laisser refroidir. 

• Les cakes : préchauffer le four à 180° (th. 6-7). Beurrer des 
moules a muffins. Faire fondre le chocolat dans une petite 
ca5serole. Mettre les œufs et le sucre dans le bol et 
mélanger pendant 25· sec/ vitesse 6. 

• Ajouter la poudre d'amande, la farine, le cacao et la levure 
et mélanger pendant 15 sec / vitesse 6. 

• Verser la crème er le beurre fondu et incorporer pendant 
1 0 sec/ vitesse 5. 

• Ajouter le chocolat fondu e1 mélanger pendant 10 sec / 
vitesse S. Verser cet appareil dans les moules. à muffins et 
enfourner pendant 25 rnn. 

- Nettoyer le bol, Au moment de servir: verser l'appareil à 
sorbet dans le bo1 et mixer 10 sec/ vitesse 9. Ajouter le 
blanc d' œuf, insérer le fouet .et mtxer 15 sec / vitesse 3. 

• Sur une assiette, disposer Uh cake au choç0lat de la 
marmelade dans un petit verr:e et une quenelle de sorbet 
Déguster aussitôt. 

~o-714-t'?f aÎ~ 40-"»1'?1-J.-?d-.fA e • 
Muscat de Sa~1L-jean ce Minervois •euvœ Nicolas" Don-iai'.le de 
Barn:.iubto 
Magnifique vin ambré aux notes de fruits confits, d'écorce 
d'or.mge, de miel et de pâte- de coing pour s'associer à la 
douceur de œ dessert tout en raérant. 
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Mernu quotidien 
r-: 
. 0rp1tt'f'tllt1 rfr .... lr1 111r1/r~j ri t' 1'r"t 1r ·l/r1-) J'r, .. )r~) 

ri /r1 f'/11? 11/1/ft r/r" f"lt l 'f• 11 11r" ri 

r-:. > , 

((/ r11' 1'r,,''r/ a711r-r111 r111.1· rfir'r,,,.; t "I 

")r· 11 r1hr111 -/lr"tl r ri lr1 11r11:)r/lr 

r ;(ft·a~ .. ;ftr1kr; r .. ftr111rl rlr.) r'ftt,r'r·lr11 ~,,1 
f'f' 11pr1/r"t--' r/r" 111r111r/r11'/11r~) 

Capuccino de tomates et crevettes roses 
à la chantilly de citron vert 

Temps d e p répa r ation : 20 mn + Thet momi x : 7 mn 

450 ij' de crevertes roses 
8 romarcs no ires de crimée ( 1 000 g) 

500 g d'eau de source 
200 g de crème l iqulcle à 35% m. g. 

Le JUS de 2 citrons vens 
Sel 

Poivre 

• Pour obtenir une bonne dtcmtilly. mettez quelque$ gf(1çons dans le 
bol e.t mixe7 quelques seçonde$ pour refrofdir /'ensemble bo.l­
couœaux. Vous oblicodrez ainsi d'excellents résultots. • 

• Décortiquer les crevettes puis les m~ttre dans le bol 
pendant SO sec / vitesse S. 

• À la fin de l'opération. assaisonner à point. D1s:poser 1 OO g 
de crevettes au fond d'un verre à v n puls réserver au frais. 

• P-endanl ce œmps laver les tOOîates, enlever e pédoncule. 
Les peser dans le bol, et rajouter la moitié c1e leur poids en 
eau de source. Mixer le tout 3 mn ! vitesse 5. Puis rectifier 
l'assaisonnement, passer à la passoire fine, verser dans les 
verres avec les crevett~ et remettre au frais. 

• Laver et essuyer le bol. Verser la crème et te jus des 
2 otrons verts avec leur zeste dans le bol. Insérer le fouet. 
Monter le tout en chantilly pendant 3 rnn I vitesse 4. 

• Répartir la chantiUy à la cuillère ou à la douille sur le 
capurnno de tomale. et remettre au frais. Seivrr bten frais. 
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Carré d'agneau aux épices et 
son chou-tleur à 1a noisette 

Te mps d e prépa rat ion : 10 mn + Thermomix : 36 mn + Cuisson au fou r : 35 mn 

3 gr;frnes de cardamome 

1 bâton de c;;urnelle 

10 grilins de potvre noir 

1 trait d'huile d'olive 

1 carré d 'agneau (900 g ù 1 kg) 

1 c. à qrfé de sel 
1 tête de chou Aeur {600 g) 

1 000 g d'eau 

3 anis étoilées 

5.Q g de noisettes 

50 g d'huile de noisettes 

" Ajoutez quelques gouttes de vinaigre· à /'eau de 11etto:1age du 
chou-fleur afin de foire. sortir les însectes éver!ttil'J/s des bouquets. ». 

Valle Central Cabemec Savv1gnon Vil'ia N~m:iue 
({)V/}P 

Ce tres beau vin chilien verra sa forœ tannique arrondie et 
ado1JCÎtl par la chair de l'agneau, et ses arômes exotiques 
ireront soulignés par les épices du plat. 

• Préchauffer le four à 180° (th. 6). 
• Réunir la cardamome, la carne le, le poivre~ et1anis étc~ilée 

et réduire en poudre pencbnt 10 seç /vitesse 1 O. A)OtJLer 

uri trait d'huile d'o~vé et cuire 3 rnn / 50° /vitesse 2. 
• Disposer lè carré d'agnew.; dans un plat allant au four et 

bien badigeonner d'épi.ces. de sel et de poivre. Mettre au 
four à 180' (th. f>) pendant 35 mri. 

• Couper le chou-fleur en quatre ou cinq .gros morceaux 
et mettre à cuire dans le bol avec 1 eau pe'îdant 30 tnn I 
1 00° / vitesse 1 . 

• A la sonnerie. égoutter le crou fleur en prenant ~oin de 
conserver environ 125 g de ius de cuisson dans le bol. 
Remettre le chou "leur c'ans 1e bol, ajouter 50 g de 
noisettes, 50 g d'huile de noisette et le sel et m xer pendant 
3 mn / vitesse S. 

• Rectifre2 l'assaisonrHment avant de 5ervu' aussitôt : 
découpez le carré d'agneau et servez avec le diou-fleur 
aux noisettes, arrosez de jus de cuisson. 



Milk shake chaud de chocolat et 
compotée de mandarines 

Temps de préparation : 10 mn + Attente : JO mn + Thermomlx : 16 mn JO sec 

)( o-a cl?~ e,.bf!f' 

40 g de çucre 
5 mandarines 
500 g de lait 

200 g de chocolat noir (52 ~) 

« Rernplace.1. Te sucré par du miel de fleurs, pour parfumer 
délicatement ce milk-shake inhobituél. Saupoodrl!z de poivre· noir et 
de cannelle mou/~. • 

• Verser le sucre dans le bol et réduire en poudre fine 10 sec/ 
vitesse 8. 

• Peler les mandarines à vif (conserver les zestes pour réal.ser 
une marmelade ou parfumer une crème), placer les 
quartiers dans le bol et programmer 1 0 mn / 90" / 
vitesse 4. Débarrasser et disposer la compotée dans 
quatre verres hauts et étroits. Réserver au fraïs pendant 
30 mn. 

• Verser le laiL et le chocciat dans le bol 6 mn / 6(1' / vitesse 1. 
À la sonne11e, donner 2 impulsions de turbo. 

• Verser la préparat ion dans les verres corterrar:i t la 
compotée de mandarines et servir aussitôt. 
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Gambas rôties et 
vapeur au cèleri dans tous ses états 
Te mps d e pré paratio n : 20 mn + Thermomix : 36 m n + Cuisson a u fou r : 10 mn 

12 gamb<is de cal ibre 16120 crncs non conge lée~ 

30 g d'huile d 'olive 

1 boule de céleri rave 

500 g d'eau de source 
Sel 

Poivre 

Pour la sauce satay 

100 .g de lait de:: coco 

1UO g de cr~me liquide 

35 g de pille d 'arachide 

20 g de pâte de curry 

• Rajoutez une toudre- exotique en faisant cuire le céleri ovec une 
demi,gousse de von/lie. À .vous de jouer J " 

;le Z-o-é~A cU 7-J-I~ d?r e~ 

• Préchauffer le four à 180° (th . 6). 
• Décortiquer les -gambas, en mettre 6 dans un plat allant au 

four et les arroser d'un trait d'huile d'olive, 6 sur le plateau 
vapeur du Varoma et réserver au frais. Pder le céleri, en 
réserver une moitié au frais. Couper- l'autre moitié en petits 
cubes (brunoise) e1 les mettre dans te bol. Verser l'eau dans 
le bol, cuire 15 mn / 100° / vitesse 1 

• À la sonnerie mettre te Varoma en place et cuire 10 mn / 
Yaroma / vitesse 1, Ehfourner les gambas à rôtir pendant 
10 rnn. 

• Enlevt:!r le Varon'la et réserver. Retirer les gambas du four. 
Réaliser le purée de cé1eri en conservant 1 SO g d'eau ée 
cuisson et mixer pendant 4 mn / vite~se S. Saler et poivrer. 
Débarrasser dans une casserole et réserver au chaud. 
Laver et essuyer le bol. 

• Reprendre foutre morné de céleri, la couper en gros 
morceaux et la mettre dans le bol avec du sel et du poivre, 
mixer pendant 3 mn / vitesse S en vous aidrtri1 de la spatule 
pour bien rader les bords. 

• Mettre tous les ingrédients de la sauce dans le bol et 
programmer 3 mn / 8if I vitesse 5. Débarrasser et 
réserver au chaud avant de servir. 

• Servir à l'assiette : SuiveL I.e tour de main du chef pour 
mouler la purée en quenelles, formez la semovle de célen 
cru dans un cercle et disposez hannonieusement les 
gambas dans les assiettes. Accompagnez de sauce Satay 
servie dans de· petits verres. 

~~~--~~~~-

Tremper 2 cuillères à soupe dans de 
l'eau froide. 

Passer la purée d'une cuillère à l'autre 
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Mi -cuit de saumon à la vapeur d'agrumes et 
petits légumes verts 

Te m ps d e prépa ration : 20 mn + The r mo mlx : 39 .m:n 

400 g de lr.lricols verts cxtra-Îms Irai' 
$ bd lcs Qran!ll'< 

4 heUes tra11ç) 1es de saunu'tt1 <Pe nvitù ll 140 .g 
(t.QUpée-s r).rH v.gt1e µvbSOr'11'1i<:I') 

I l~) g 1rfpin•1 d~ frais 

Sel 
l\Jtvrc 

1'11-â- ex/.< <:À'i{__ __ 
,, Urr.t goµssP. 1f oi! éccasé.e (Wif'.S reou) t t c;,iiJ~!ée <JUJ( floncou ~rt.s; 
les p·~rfumc1a ngrèr.bkment. ' 

r:!,,~;n.d.tU .dté 4r:T'2N"NU·tfi!A e e 
MrliôroJ;j' S.0LMf!l'>" S~l'lt Q,.. ~ 
l.i:Y;: 
Un a<cord êpatant: ..,.....,-sauvignon l!lmJG NéoLilàndaif 
dont la - ét f elCf>l""Slon de fruits O!«>tiqueo et 
ctagr.imes <c>nv~ ~-à"' plat 

• Équaiter les harW.ot>. Lester les oranges à vif ct crupe le• 
testes. er1 fi~s larii!r·es, l'.ecue'llir t~ jus. des orarges dan; le. 
lx~. 

• Dam le "'1ro<r<1, dêr.)O<.,er les zes;es des oran~s ct tes. 
IJ auù ies de saurno:1 j>ir-dessus. A<S<ii>onner a 11œre 
COIWl?~:e. Mettr't! re \h;runa en plare. e.1 prQgramrner 
4 mn I Varoma / vitesse 1 . 

• À la ,fi" de la culs!l01\ en ew.1 les (ri)nehf!Hle s.1u1 non et les 
Cm~IJer dans diJ fiitTI' aÎÎffl<?fltah •, les r'(c'<'lM'If, r <l!I'<!' 

•·écuire le jus d'ofênge .atJ ôe~ en pr0gra1r1rnar11 20 mn f 
Varoma 1 vitesse 1. ôter le: 110be'.et.. 

• rendant .ce temps. fo-1T1er '1 fagôts de: harirntS t<I' le$ 
disposer dims Il! \:t,r-arna et répartir les èpinarcs SU' le 
plateau vapeur Mettre le Var01na en place E:t programmer 
15. mn / Var;oma/ vitesse 1. 

• Sur 005 assiettes creuses. disposer ham1oi1icuscmcrtt Je 
lidlJtrlOl"i rlKUll ·et le:; eg.i,·nes, verser at.tour e jus 
cfcm111ge réduit. R.ectiil.er l'ass<i;sbnnernent 



Poires en deux textures 
à la crème de mascarpone 

Temps de pré paration : 10 mn + Thcrmomix : 4 mn + Cu isson au four : SO mn 

8 poircc; hicn mûre . des conférence<> de préférence 

Huile d'olive 
250 g de mascarponc 

100 g de <.Tème liquide à 35% m. g. 
20 g de sucre 

1 œut 
2 <.: . à ~oupe Ùt'. c.:<1<.:dO en puud1 e 

" Choisissez des poires Conférence ou William de rriême calibre ·pour 
une cuisson homogène et régulière. " 

• P-é<:hauffer le four à l 80Q (th. 6 ). 
• Éplucher les poires et leur retirer le cœur: Mettre 5 poires 

dans un pla~ au four arrosées d'un trait d'hui e d'olive 
pendant 50 mn. Ce mode de cuisson permet 
a' emprisonner les saveurs dans le fruit. 

• Puis les mettre dans le bol et mixer 30 sec I vitesse 5. 
Cnsurte répartir la purée dans 4 verres à Martini. Détailler 
les 3 poires restantes en petits cubes et les répartir 
également dans les verres sur la compote de poire. 
Réserver au frais. 

• Pendant ce temps verser le mascarpone, la crème, le:st.1cr-e 
et l'œuf dans le bol. Insérer le fouer. Programmer 3 mn / 
vitesse 4. 

• Divisez cette préparation dans les quatre verres et 
saupoudrez de cacao. 
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Menu quotidien 
----- --

p. 133 

p. 135 

~; Crèn1cL1x de co11con1bre 
Temps de préparation : .25 mn + Thermomix : 39 mn + Cuisson à la poêle : 2 mn par blinis 

Pou,. 10 per-sonnes 

S feu illes de gélnrine 1 1 g / uniré) 

1 récipient d'eau très lro ide 

5 petits concombres 

Poivre 

$el 
150 g d'eau 

2 feuilles de gélatine ( 1 g / uni té) 

et un bol d'eau rrès froide 

250 g de crème l iquide 
2 concombre. 

Le ju!.> t..1'1 c itron 

1 yaourt 11 rm 1rt 

l bouquet de 111e11the fraîche 
1 bouquet de coriandre fraîche 

mettre les feuilles de gé'latine à 
tremper dans l'eau. Pendant ce 'temps éplucher 2 
concombres sur S. Tailler tous les concombres en gros 
morceaux. et les mixer 1 mn / vitesse 5. Assaisonner el 

passer le JUS dans une passoireiine, Réserver le jus. Rincer 
le bol. 
Verser 150 gcfeau dans le bol et chauffer pendant 5 mn / 
70Q / vitesse 1 . 
Ajouter la gélatine préalablement essorée entre les doigts, 
mélanger pendant 30 sec J vitesse 3. Laisser refroidir 
quelques minutes puis verser le jus de concombre dqns le 
bol, mélanger 30 sec / vitesse 4.1\.ssaisonner: 
Mettre 1 OO g de gelée de c-0ncombre dans chaque verre 
puis les réserver au frais, pendant 2 h minimum, 

faire tremper lri gélatine dans 
de l'eau bien froide pendant 10 mn. 
Verser la.<.:rème. dans le bof et amener à éhulltkm 8 mn / 
l 00° / vitesse 1 . 
À la sonnerie incorporer la gélatine et mélanger 1 mn / 
vitesse J_ Dél1arrasser le bd et le rincer. 
Mettre le. reste des ingrédients dans le bol et TT11Xer 1 mn / 
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3 grosses pommes dr terre ~400 g envi ron ) 
1 100 g d'eau 

120 g de farine Type 45 

120 g de farine d'épeautre (magasin bio) 

1 œufs 
160 g de lall 1/ 2 éè:rémé 

15 g de levure chim ique 

!OO g de caviar d'hareng fumé 

vitesse S. 
Ajouter la crème et mixer à nouveau pendant 1 mn / 
vitesse 8. 

éplucher les pommes de terre. les 
couper en dés el !es déposer dans le panier de cuisson. 
Verser l'eau dans le bol. 1ntrodu1re le panrer et programmer 
20 rnn / 90" / vitesse 1 . 
À la sonnetie. peser 340 g de pulpe, la mettre dan~ le bol 
avec les autres ingrédients et tnixer pendant 30 sec / 
vitesse 3. 
Cuire des pettts blinis dans une poêle ant1-adhés1ve 
pendant 1 m(l de chaque côté. 

poser délicatement la mot..sse du bouillon de 
concombre sur la gelée avec une quenelle de caviar et 
servir les blinis à part. 

Veau aux noisettes , pon1n1es de terre et 
écu1ne de bière 

Te mps de p ré pal"a t ion : 35 mn + The rmomhc : 22 mn + Cuisson à la poê le : l mn 

Pour 6 personnes 

2 c_ à soupe d'huile d'arachide 

6 médai llons de veau de 160 g 

1 000 g de peti.tes pommes de terre r.Ltte coupées en 1 

90 g de no1setles hachées 
25 g de sucre 

2 g de piment d'Espelette 
30 -1:: <le vinaigre de Xérès 

25 g de coriandre fraîche 

60 g d'huile d'arachide 
30 g de mie de pai n 

c:; l 1 

110 g de hière bJondtt 
60 g de pomme de terre ( 1 moyenne) 

30 g de crème lîquide 

240 g de lait de soja 

120 g d'eau 

1 c. à café de sd 

Éplucher les pornmes de terre et Je.s peser dans le panier 
de cuîssan. Réserver. Faire chauffer 2 c. à soupe d'hu~e 
dans une poêle anti-adhésive. Colorer les médaillons dé 
veau pendant 1 mrnute pour chacune des faces, 

réunir tous les ingrédients dans le bol et 
mixer pendant 1 mn I vitesse 4. Découper 10 grandes 

feuilles de papier sulfurisé préalablement humidifiées et 
poser un médaillon sur chaque feuil e. ·Sur chaque 
médaillon poser une grosse cuillère de matinade. f ermer 
les papt11otes. Si besoin rajouter une couche de papier 
sulfurisé. les poser dans le Varoma 

introduire tous les ingr:édients dans le bol, 
insérer le p.a11ier et mettre le Varoma en place. 
Programmer pendant 20 mn / Varoma / vltesse 2. Enlever 

le Varoma, mixer 10 sec / vitesse 10 en maintenant 
fem1ement le gobelet à l'aide <l'un torchon pour éviter les 
projections bouillantes. 
Retirer la ptêœ de veau <Je la papillote et lct dresser au 
centre de l'assiette en récupérant touteJa marinade. Mettre 
lécume de bière sur le veau er garnir de pommes de terre. 

Un beau Chablis qui "no15etœ" pour s'aa:ordeT aux anime de 
ce plat. et dont le gt-as gagnera en ampleur aux càtes de la 
viande. Ou pourquoi ~ Ufle biete 1 



B i scu i t à 1'11ui1 e d' o 1 ive 
et agrL1mes 

Temps de pré paration : 30 mn + Thermomix : SS mn + Cuisson a u four : 40 mn 

BIS<U t 1 p c 1 .. 

240 g de sucre 

4 <rufs entiers 
1 OO g de beurre 

50 g de lait 

150 g d'huile d'olive 
20 g de jus <le citron 

250 g de farine 

10 g de levure dtlmique 

Cremc mascaq1onc (creme Jàt....~ i: 

25'0 g de lai b 

2 jaunes d: œuf 

1 œuf 

50 g de sucre 

-iO g de f<rrine 
1 gousse de vani lle 

+50 g de masçarpone 

80 g de sucre 

Sa 1< f. •UT' 

4 pièces de pamp.lemousse 
4 pièces d'orange 

25 g de confiture d.'orange 

préchauffer le four à 150° .(th. 5)-. 
Introduire 240 g de sucre et '1 œvfs dans te bol, et blanchir 
pendant 8 mn J vitesse 5. Pendant ce temps mettre le 
beurre à fondre dans .une casserole. Fariner et graisser un 
moulé à tarte de 30 cm de diamètre. 
Ensuite ajouter le l.ait. te beurre fondu, l'huile d'ol.11e et le 
jus de citron et mélanger pendant 1 mn J vitesse 5. 
Puis finir le biscuit en ajoutant la farine et la levure, mélanger 
à nouveau pendant 20 sec / vitesse 3. Verser l'appareil 
dans le moule à tarte. Pws cuire !e biscuit pendant 40 mn 
environ au four suivant la puissance du tour. 

• ,j ' - pendant la cwissofl du biscuit. laver 
le bol. Puis placer les jaunes d'œuf$, l'œuf, la fanne et le 
sucre av€c 60 g de lait dans le bol . Mixer pendant 2 rtm / 
vitesse 3. 

• Gratter la gousse de vanille et mettre les gro 11s dans le 
reste du lait. Faire bouîlhr le lait. Le verser bouJUaî1t dans le 
bol, et programmer pendant 5 mn / 90Q J vitesse 4. À la 
sonnerie, faire descendre la température en programmant 
1. 5 mn / vitesse 1 . Ôter le gr)belet. 
Ensuite ajouter le sucre et le rnascarpone e l mélanger 
20 sec / vitesse 3, R.éserver au fr;:iis_ Laver le bol. 

IJresser les 4 Qïclnges et les '1 
pampternousses et les verser dans .le bof. Réduire le jus de 
moitié pendq.nt 25 rnn I varorna I Vitesse l sans le gobelet. 
Ptiis incorporer la confiture d'orange pendant 20 sec / 
vitesse 3. 

• l • tailler des parts de bis.cuit à r'huile d'olive. Mettre 
une gtosse cuillère de crème mascarpone dessus et la 
sauce agrume aut.auJ~ 
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p. 139 

p. 140 

p. 141 
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Temps de préparation : 35 mn + Therrtiomix : 29 mn 

Pour 10 personnes 

250 g de farine 

6 jaunes t.fœuf-Ç 

1 ceuJ entic::r 
3d g d'huile .d'olive 

1 e 

3 pièces de pomme verte 
300 g de hareng fumé désarêté 

'I boLLquet de cerfeuil 

J 

300 g de mozzarella 

5(J g de rnnscarpone 
150 g d'eau 

1 cube de bouillon de l·égumes 
10 g ds:- fécule de pomme de terre 

15 g d'huile d'olive 
Sel 

foivre 

Mettre les ingrédients de la pâte à ravioles dans le 
bol et pétrrr 2 mn / O ! 1f . Re"irer la pâte, la mettre en 
boule et réserver -01.) frais pendam 1 h mmimurn. Rincer le 
bol. 

pendant ce temps, éplucber les po.'ïlmes vertes, 
les couper en 4, etvérme" qu'il re reste pas d ar-ête sur les 
harengs. Introduire les pommes, le hareng et le cerfeuil 
dans le bol ei: concasser le tolli: pendant 1 mn /vitesse 5. 
Réserver au frais. Rincer le bol, 

couper la rnozarella en i·os morceaux, puis 
mixer 5 sec I vitesse 8. Placer tous es 1ngréd1ents dar.s le 
bol. Cuire pendant 20 mn / 90" /vitesse 3. Au bot.4 de 
20 rnn, vous devez obtenir une sa.uœ bien nappée. 
Rése!V'.er au t haud dans le bol. 
Remplir un grand faitout d'eau et amener à ébullition. 
Suive20 les étapes dJ tour oe main pOLJrréa:iser les d'gques 
de ravioles : étaler la pâte. trè~ finement ;;i.u rouleau ou à 
l'aide ,d'une machine à pâte. Détailler des cercles de 12 an 
de diamètre. Les cuire: cans l'eau bouitlame pendant 
1 mn. Les rafrà'ît.h'r dans de l'eau ::iien frclde. 
Poser une grosse cuillère de farœ .au centre des cercles et 
les plier en deux. P~sser la pât~ autour de la farce pour 
sceller les ravioles. Les dis~oser dans le Varoma ~t sur le 
plateau vapeur. Mettre le Varorna en plàce et programm~r 
S mn / Varoma / vitesse 1 pour récha1.lffer l'ensemble. 

dresser la --aviole at.1 centre de l'assiette. 
entourer d'uli cordon de sauc-e. 
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Temps de préparation : 20 mn + Thermomlx : JO mn 

Pour 10 personnes 

30 g de fumet de f)Oi'> o n déshydraté 
250 g de lait de soja 

'() g d·huile d'olive 
Le jus de 2 citrons 

60 g de crème liquide 35% m. g 

Sel 
Poivre 

110 g de bar I personne (~am peau ni arrête) 
150 g de cacao en poudre 

1 OO M d'échalo tes 

30 g de beurre 
50 g de vm blan 

400 g d'amaranle (magasin bio) 

60 g de marscaponc 
40 g de pdm1esan 

600 g d'eau 

Sel 

Cc vin aux acœms de fruits secs et d amandes s aa:on:ler.l a 
ltl$Vdllc aux 53veurs multiples de œ plat, dont fémulsion 
d'huile d'olive.. Epatant. 

introduire tous les ingrédients dans le bol et 
programmer 3 mn / 70° / vitesse 4. Réserver au bain 
marie. Laver el essuyer te bol. 

paner le dessus de chaque morceau de bar avec le 
cacao en poudre. Assaisonner et disposer dans le Varoma 
Réserver. 

placer les échaloles épluchées avec 
le beurre dans le bol el mixer pendart 1 mn / vitesse 4 . 

Programmer ensuite 5 mn / Varoma / vitesse 2 pour faire 
revenir les échalotes. 
Ajouter le vin b1anc et cuire pendant 2 mn / 100° / 
vitesse 2. 
Verser l'amarante et l'eau dans le bol. mctt1·c le Varoma en 
place et ruire 18 mn / 1 OO° / ~ / vitesse 1 Retirer le 
Varoma et réserver jusqu'au service. 
À la sonnene, ajouter le mascarpone et le parmesan et 

mélanger pendant 30 sec / ~ / vitesse 3. 
poser le nsotto au fond de l'assiette puis le bar 

au cacao dessus et l'émulstan d'huile d'olrve autour. 



Temps de préparation : 10 mn + Thermomlx : 1 J mn + Attente : 2 h 

Pour 10 personnes 

1 60 g de sucre 
15() g de lait 

2 gousses de vanille 
16 jaunes d1cx:ufs 

350 g de crème liquide 

If. " 

3 feuilles de gélatine ( 1 g I unité) 
1 bol d'eau très froide 

400 g de café frais passé 
50 g de sucre 

325 g de yaourt nature 

200 g de crème liquide 
1 OO g de fromage b lanc 

60 g d~ sucre 

1 !.iphon 

1 S" 

500 g J e café chaud 
100 g de copeaux de chocolat 

A 

réaliser un caramel avec 60 g de sucre et 
un peu d'eau dans une casserole. Puis verser le laiL dessus. 
Porter à ébullition en récupérant bien tbut le caramel au 
fond de la casserole 
Placer les jaunes d'œufs et le sucre restant dans le bol et 
mélanger pendant 2 mn /vitesse 3. Pendant ce temps. 
fendre les gousses de vanille et les gratter pour récupérer 
les grains. 
À la sonnerie verser la crème, la sauce œ.ramel et la vanille 
dans le bol et mre l'ensemble pendant 4 mn / 100° / 
vitesse 3. Puis programmer 2 mn / vitesse 5. Verser la 
crème œramel dans les verres et rêse"Ver au frais. Rincer 
le bol. 

ramoll r la gélatine da:1s le bol d'eau froide. 
Mettre le café et le svcre dans le bol et mélanger pendant 
3 mn I 60° / vitesse 2, 
Égoutter la gélatine et l'incorporer au caîe sucré pendant 
1 mn l 60° / vitesse 2 laisser tièdir avant de répartir la 
gelée sur la crèrne caramel entre les verres. Laisser 
prendre au frais pendant 1 h. Rincer le bol. 

mettre tous les ingrédients de 
r émulsion de yaourt dans le bol et mélanger pt'.ndant 
1 rnn / vitesse 3. Remplir le siphon avec ce mélange et y 
vider 2 cartouches de gaz. 

avant la dégustation. napper avec l'émulsion .de 
yaourt. Puis verser 5 cl de café chaud dans les vérres. 

Décorer de que]ql)es copeaux d~ chocolat noir: 
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Menu quotidien 

Œuf de poule, céleri au fumet de truffes 
noires en cl1aud/froid 

Temps de prép~ration : 1 h + Thermomix : SS mn + Autres cuissons : 35 mn 

Œur 1 

4œufs 

500 g de fo nd blanc 
5U g de jus de truffe 
p.m. de f1eur de sel 

p.m. de poivre mignonnette noirè 

- J [- 'I 

150 g de crème liquide 35% m. g. lTès froide 
400 g de cék1i boule 

100 g de lai l enrier 
1 p1èœ de truffe noire (Tuber rnelanosporum ) 

LI """ \. 

1·00 g dt:: b!';urre 
1 hotte de cêbetle 

1 OO g de madère 
500 g d'eau minérale 

150 g de b1isurc~ tle 111.JJes noires 

' I rra nches de pain de mie 

• Clarifier les œufs (séparer le blanc des Jaunes) en prenant 
sof n de ne pas percer les jaunes. Réselver. 
Verser les blancs d'œufs dans le bol avecun.e pointe de sel. 
Insérer le foJJet et fouetter pendant 4 mn / 37° I vitesse 4. 
Faire fondre 10 g de beurre à la casrero.le sans le faire 
roussir. Suivez les étapes du tour de main du chef pour 
réaliser l'~uf de poule : beun'er les rnou!es en forme demi 
sphérique (6 cm environ) à l'aide d'un pinceau avec le 
beurre fondu. Tapisser tocrtèS les parois avec le blanc en 
neige en creusant légèrement au milieu Ajouter le Jaune. 
saler et fermer avec le blanc. 

• Nettoyer le bol. Mettre le fond blanc et le JUS de truffe dans 
te bol. Programmer 6 mn / 90° / ~ . 
Puis dfsposer les quatre moules garnis des œufu dans le 
Varoma et mettre le Varoma en place, cuire pendant 
13 mn / Varoma I vitesse 1 . 

1 ' verser la crême !iquide dans le bol, 
insérer le fouet ei fouetter pendant 4 mn / en augmentant 

progressivement la vitesse jusqu'à 4. Débarrasser 
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Beurrer les moules. 

Garnir les moules. 

Verser le Jaune d'œuf cru 
dans le puits. 

Prélever les blancs. 

Creuser un puits au milieu. 

Refenner avec du blanc 
monté. 

dans un récip ent et réserver au froid 
Éplucher le céleri boule. puis en garder 1 OO g oour faire 
une bruno1se. Mettre le céleri boule coupé en gros cubes 
dans le bol, verser le lait, a.ssaisonner et insérer le fouet. 
Programmer 20 mn / 90° / vitesse 1 Pendant ce temps 
hacher la truffe. 

À la sonnerie. ôter le fouet et mixer 1 mn / vitesse 5. 
Mélanger une parte de la crème de célen avec la bruf"Ofse 
de célen et les 3/4 de la truffe ha<:hée. Assaison'ler. 

• Mettre le reste de la crème de célen dans un saladier, 
ajouter la crème fouettée et mélanger délicatement A l'aide 
d'une spatule. Réserver. 

dans une sauteuse faire MOUSSer 50 g de 
beurre à atde d'un fouet. Ajouter ensuite les cébettes 
ciselées e les t>risures de truffe. Faire suer quelques 
minutes 1}11ic; déglacer avec e madère. Récuire de moitié 
et ajoute1 l'eau minérale. Laisser cuire environ 30 rl'1'1 à feu 
moyen. 
Au terme de la cLisson, verser le toJt dè!lS le bol et 
programner 6 mn / 70° / vitesse 1 . En fin de cuisson 
mixer 15 sec / en augmentant progressivement la vitesse 

jusqu'à 1 O. l.alSser tiédir et réserver au frais en ajoutant une 
fine couche d'huile d'olive pour éviter le desséchement 
de la purée. 
Clarrfier les 50 g de beurre restant : faire fondre 
doucement dans une casserole et enlever la surface 
blanche. 

toaster le pain de mie. AJ.J fond de l'assiette. 
étaler avec une cuillère la purée;brunoise à l'aide d'un 
emporte-pièce rond. 
Disposer la tranche de pain de mie toasté avec le beurre 
darifié Pl.Ji-. démouler et glacer les œufs. Ajouler à l'atde 
d'une pipelle let purée de trulfe puis décorer de la truffe 
hachée restante. 



Volaille Jau11e des Landes 
faço11 Pojar~ki, 

"1 
-;Ç> 

' 1 

trutres noires et lé2tu11cs sautés a cru 
T~mp$ de pr6-p,àra.tion t 1 h + Thermomi·x : 

<t-1~ .... 
1 btJUt' di> r etsH pl;"lt 

l llfl S' de pain du1· 

1 pc1ite:s volatile" jm1nC's OO Lnnde.:<> 

.n -Lll!l 
'2 000 g d'eau 

1 G2rntrc 

1 01gnc:>:n 
2 branches de persil 

1 bnndilk de fhym 
1 ktullc de )auner 

1 OOg dt JUÇ de 1n1([ t 

1 truffi:: 1101rt' (l i1bcr rn('.h1nospo·n11J1 l 

50 ~ de i..:rètJlC ~pal~~.i: 
200 8 de P l> de vol•,11 ~ 

1 œ~d1::.n1ie1· 

IOU g clu li~""' 
W g d'huile t folive 
1 branche <le thym 

l j?oosse d:•iil 
p . 111 de p;;~\·œ m.g·noni:ctcc r.of.r<.: 

p.m. de 11.éur <k sd 

,. .... 
3,'l(l g c1e .f.i.1111e 

3 (fLlf S 

q.<. d'c.u 

11'('. __ yt ... 1 

q.s de Cognac 
50 g de tou~ gra"S 

25 irdc: mudle 
1 (..:hal(ltc 

LJ.Jz ...,,._ ........, 

1 L.ïlr:<tL'! e 
1 r~nncil 

t cour.gttt e 
1 oignon nouveau 

h 30 mn +- Autres cuis-~ons : t 2 h 30 inn 

• 

taire sécher les herbes (pmil) en 
dllf:st.1\ d,1 lt• 11· perdant l Î h, 
U: lcnderl i;;in, mettre 200 g cle pain très dur dans 1€ bol et 
mixer t."1 4 imptdsion$ de turbo. Puis <tjouter les he<bes e: 
r<11J((>f pend& tl 1 mn I vitesse 8. Fffle1ve' . 

lever les blancs ne volaille el les u:.i1 ier ,,., gr<:.» 
Morcea JX. .f,ëtfd~r les pilons ~I t&.s 1niinC'110.'"ln~r 

legere:r>ent. Réscr~"!JJ·, Ga.'dcr les. foi<'.s de volaille :ru irais. 
verser 1 000 g d'eau dans le bbl et b 

arrca'iiie;i des vciaîHes cassées en gros 1norceai.1x, le persil, 
le Vlym. le laurier ct du sel et v ug·amrner 45 mn / 
Varoma / vitesse 2 sans te gobdc"'. poser I~ ;:ianie;-- ne 
C'U'S';<Jl1 a6n d'év~er IC"S éclabo!Jss<Jrçs. À la ~nciie filtrer 
le jus de cuisson obtenu et ré5eT11cr. 
Av,.-< les nasses et les parûe> plus ch;;mues (sauf les blancs) 
ronfeo"""""'· le ,, : mettre tes morceaux da:ns 
le P<'ll "'~ \Il' bouquet gami, •erser t (X){) g d'eau et cvire 
pcrtd.ll'I! 30 mn J 1 OO' / ~ i vitesse 1 . Fillrer en ~n ae 
CJ<SSOn el l'.ilfUCI' le~ rnor:ceal.IX t fi.· iX>uiet à part 

• lntroduir<! les rnorœru.ix de blanc <IB val.a.lie da!1s le bol el 
mixer pe~dam 1 mn /Vitesse· 4 . .Aput<er 50 g du .JUS de 
l 'l.Aîe, I~ r.rèr'1e épaisse, la moit>~ cc ~ ~-wJfo hachëe et 

"'-''"sonner. Mélanger peAc.ta.nt 30 soc / '11tesse • , Vloer et 
r*'eiver <ims '"' cul ce poule pc;<.k .~ur de la glaœ. Sur dti 
pa;!!f!J [J"' teronstitlli': ~, forme èe '" rotrir~ de vola'lte en 
intégrarl le rr\'.H\dlon .. r,;m-,er e lil·1· . 1i•ner1!.'.1•e l>ier. ser-ê. 
Les poser daris le Varoma. Rés~v"r ;lu fr<)i(l. 1 aver le boi. 
Verser le fond blanc et le reste de ju~. de ln,[e dar\S ie lx>l 
Cuire. pendànt 10 mn / 90" / vitesse 1. A !a sonrier1t>, 
mejtre le \h;roma en pla<e et cuire pendant 15 n111 / 
V..-Qma I vitesse 1 iusqu'à avoir uRc t.:mpi!:raruro â cc.eiir 
de 50". Une fors m tes retirer le; poi'Jines, badigeoru'<!r 
lé);.èf·ement d'œuf et enrooer de la mapdl1re verte en 
lôl$8111 bien ~ la main, 

• f~1'e dhli.i!Îer 1;ne ~xlêl~ !L~h &ihè»ve ,aV()c 70 g d'h.1 le 
d'olive, la gnusse d'ail Hl le !hyrn. Ajouter le œutre et faire 
hioc.»er ;iu foueL lnn->rrx1r.e1 le, 1:>0ilri . .,fü de volaille 
dêlicatemem ·!:t ariœ.et sans ~-

• 
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• Cerre receue peut être réalisée en plusieurs étapes a /"avance : le 
bouillon de volaille par exemple. conservez-le uu ~ais. 
Votre boucher pourra \IQUS manchonner les pâtes de W>laifJe. " _J 

préparer la pâte. Mettre tous 
les ingrédients dans le bol et programmer pendant 2 mn I 
"C} / ' . Laisser reposer pendant 30 mn au frais couvert 
d'un linge. étaler la pâte et découper de petits cercles à 
l'emporte pièce (environ 3 cm de diamètre). 

aseler un échalote et la faire suer au beurre. 
Couper la moelle. les foies de volaille. le foie gras et le reste 
de la truffe en petits cubes. Assaisonner de poivre. fleur de 
sel et un trait de cognac. Aputer r échalote. F\Jis poser la 
farce au centre des disques de pâte, mour"er les bords puis 
poser un deuxième cerde de pâte sur la farce, pincer les 
bords pour bien les sceJler 
fare chauffer un peu d'huile dans le wok et faire sauter les 
raviohs jusqu'à ce qu'ils soient dorés. 

nettoyer les tégumes, es Loumer et les 
couper très finement à la mandoline. Réserver au chaud. 
Puis sauter au wok pendant 7 mn. 



Cheese-cake à la française 
Temps de pré paration : JO mn + Thermomix : 15 mn + Attente : 1 h 30 

Pour 11 personnes 

.: he.1!! ~ _,,., 

10 g de gélatine en feuilles ( l !:{ J uni té) 

500 g de crème liquide 35 ·~i-i m. g. 

125 g de Stlcre ~muule 
250 g de jaunes d'œuf-s 

900 g de fromage Philadelphia (ou ~t moret) 

50 g de bcuITe 

12 grands sablés bretons 

GJ< r::ag 1 olno 

5 feuilles de gélatine ( 1 g / unité) 
240 g de suc:::re semol1le 

320 g de crème 35% m. g. 
160 g de. g lucose 

100 g d'eau 
200 g de couverture chocolaL Ivoire (chocolat blanc) 

Connt de fruia rouy;es 

200 g de fra mboises (ou aurre frn its rouge~) 

100 g d1eau 
100 g de sucre sem©ule 

20 g de Vitpns 

mettre la gélatine à ramollir dans un bol 
d'eau froide. 

• Verser la crème, le sucre et les jaunes d'œufa clans le bol et 

ruire pendant 6 m n / 900 / vitesse 3. 
• Puis incorporer la gélatine et le fromage et mix:er 2 mn / 

vitesse 6. À la sonnerie, ajouter le beurre et mix.er à 
nouveau 1 mn / vitesse 6. 

• Débarrasser el rnouler aussitôt dans des moules 
individuels. laisser Liédir avant de les placer au congélateur 
pendant 2 h. Laver et essuyer le bol. 

• _. -~ ''" mettre les feuilles de gélatine dans un bol 
d'eau froide pour les ramollir. 

• Verser l'eau avec le sucre, la crème et le sirop de glucose 
dans le bol et cuire pendant 7 mn / 90° /vitesse 3. 

• APuter la gélatine et le chocolat blanc Ivoire et mix.er 
1 mn / vites$e 7. Réserver au frais. 

verser tous le.s ingrédients 
nécessaires à la réalisation du confit dans le bol et 
programmer 8 mn / 1 OO " / vitesse 2. Ôter le. gobelet 
Débarra5se.r et laisser rl')froidir. 

• L · ,,.... démouler les cheese-cake quand ils sont 
bien fermes, les .glacer avec le glaçage ivoire. Réserver. 
Sur chaque assiette disposer un sablé breton. ajouter sur le 
dessus le confit de fruits rouges, ét poser le cheese-cake 
sur le confit . 

149 



150 



1s1 



Menu gastronomique 
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Te mps d e pré p a r a t ion : 20 mn + The rmo m ix : 16 mn + C uisson a u t oaster : S mn 

Pour 6 personnes 

4 ;: de feuilles de gélanne 

300 g d amandes fraîches émondées 
Le jus d' 1 citron 

200 g de crème fraîc.:he liquide 35% m. g. 

500 g de fond de poule reconstitué 
40 ll de miel de lavande 

l111r' h menth. 

300 g d'huile d'olive 
1 OO 8 de menthe fraîcht" 

De • 

60 g de brousse de brcb1'> 
6 !ranche!> d~ jambon ibérique / serrano 

6 tranche<> de pam 
3 brins d'herbt"S du jardin 

15 pétales de fleurS comestibles 

P.m de sel 
P.m. de p1Jivre noir 

1 <.:hinois·élamine 

laisser tremper la gélaùne dans un bol d'eau 
froide pendant 10 mn. 

& Éplucher les amandes, prélever le JUS du citron. Verser la 
crème et le fond de poule dans le bol ei ITIIXCf 5 sec / 
vitesse 5. 
~er la gélatine, le mie., le sel, le poivre les amandes et 
le JUS de citron, régler 10 mn / 100° / vitesse 1 . ôter le 
~obelet. Puis mrxer 15 sec / vitesse 8. 

• A l'arrêt de ta minuterie, filtrer à travers un chinotSet garnir 
les verres. Réserver au froid. laver et essuyer· le bol. 

- b mettre la menthe avec l'huile d'olive 
dans le bol et prog-ammer 3 mn / 100° / vitesse 4, puis 
2 mn / vitesse 1. Rtrer l'huile à l'aide d'une mousseline 
dans un chinois-étamine. Laisser refroid r. réserver. 

couper le jambon et disposer en surface de la 
soupe glacée légèrement prise et verser un filet d'huile à la 
menthe Conserver le restant pour un usage ultérieur: 
Déposer l'équivalent de 2 tours du moulin de poivre et 
fleur de sel à la surface. 
Toaster les tranches de pain, t.artrner de brousse de brebis. 
Disposer les herbes du moment ainsi que quelques pétales 
de fleurs comestibles. 
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Temps de pré.par u ion : 39 mn + T hermomb< : 1 h 05 mn 

1 ~l•l 11 t l~ C•bill>ud 

,.!Al 8 J'oi~""'" bl~"c• • 2J 
1 (MIO 8 dr JICJfl\,.,... dr '"~ bintic 

1 000 Il d'c•u 
() ,l Il & sam1n 

300 • d'~liiun .,...iwnc nu lO Jt <léd•rclracé<s) 

6 bnns d< """'' plat 
:i A"'"-'" d11I 
P.m. de potvn: 

P.m de.cl 
6 JOU MC< d œuh 

6 bnns de l1v1ndc: 
ô bonc.hc> de ~-t'k.,, icu:u1) 

Déc~r ie .:.t:iLt.rtJ. i.,.....,. le rie .. c:~, los 
pall.l'es peu r~tSet IE [..-ne, de ;lôK"' 1. b LCll!t ""­
etgnonS el l"5 pommes df< 1ette. 
'lk.'Sl!f rca ruris le be les pa1 .J' es de o.ho wlll. 1 cifpon. 
\? Sêl1<n lcsagues. l'ai, une i;ai•tll.IJre ar0tr"""JUI! <ie'«ll1e 
choix, le se. e ooï.-œ et -tglcr 1 S mn 190" I ..messe 1. 
ltrda<a œ tan;». ëpludlC1" et db:oopcf les pon'4llCS de 
terre en tra'lChes de 1 an eriWoo et lomlcr lô pclllS 

pl\'és tàlés à fc-roone-pêœ Œlé. Les cisposerd.a'lS le 
Va'l>Ta, rrdlre e VaroThl er ~ et aire JO mn / 
VarolTI<I / vitesse 1 
À la i~ ce a CUG50r délM =r les ponmcs ce t«re 
ddnS un f*Jt peu p--obid. h'trel· le jus de C\JIS90I'\ f!'t en 
ve.-se< la rndtie sur les p;ivés de porrrnes de terre i111n 
cp'1ls ;;"''"'"''!\ .J11e t>elle 1oloration safi..-i. C:.:O...V1· le plal 
d'une a;,,,el.!e el ~errr au d';jud. 
Frlsuile disix "'' ' Jl% pO<tio< Mie CJbi H<1ud d,1r ~; I" V dl'Onkl !': 1 
régler l 5 mn / l/àroma I vites~ 1 
À, la sonnerie mellre de cotê le Varoma hh1 ~r· le jus d" 
niisson 2 tra'.'<'!r°S J!1 c!l\no!$-éla1l·ine o,JI~ le reve1>e' dans 
le bql, Ajou;:r 1~ Jilll~ d'œtls et 1:1.1 rc 5 nl!' I 10• I 
vitesse 5 Pendant ce temps èmrncer l'oi~o~ rcsb·lt. en 
roue les fines, prêparer ~ celeri et la lav;ndc. 

dÎllp<J>er le 1•'.lisson ~ur ~ir:ine. tlt!tor-er clt. 
persil plat. cl.. blanc de c;\IP.ri el de law""I" A\gner le'i 
piM!s de po1rvce. de tene uxililes au Jti• "" liourl'K'H!. 
clépo5er 2 rouelles cf~ bkmc et pa,'Sf."'fnef œ pétales 
de l.Mw-.dc. <\J,1,,?-r vo:rc ,:ioissc·1 de la saœ orctllCl»C. 



Te mps d e pré p a r a t ion : .. 0 mn + T hermom ix : JO mn + Cuisson a u four : 10 mn + At t e n te : l h 10 mn 

500 g de lait 

20 g de lait en poudre 
65 g de ~ucrc 

15 g de crème liquide 35% m. g. 

160 g de guanaja 

25 g de p5te de cacao 

L.ecDr etil œ 

3 belles poires Will iams 

1 jus de t:1tron 
1 pumme granny Smith 

4 framboises 

4 demies sphère~ en chocolat de 7cm de diamètre 
\chez votre pâtissier) 

4 dbques en chocolat de 7 cm de diamètre 

50 g de l111cre semoule 
50 g d'eau 

l OO g de framboise'> 
1 feuille de gl!latine - l bol d'eau froide 

En ' - .oc 
300 g de lait 

20 g de 'iUCfC 

300 g de chocolat 

200 g de crème liquide 35% m. g. 

rce. i.oi -

F.m1)(1rle pièce rond Je 5 cm de diamètre 

1 si phon 

introduire tous les ingrédients dans le bol. 
sauf le chocolat et la pâte de cacao et programmer 5 mn I 
90° ! vitesse 5. 

• Incorporer dans l'appareil le chocolat e: ta pâœ de cacao. 
mixer 1 mn / vitesse 5. Répartir dans des bacs à gaçons et 
placer au congélateur pendant 3 h. Au moment de 
serv1r; verser l'appareil à glace dans le bol et mixer pendant 
1 mn /vitesse 6. 

• préchauffer le four à l 80c (th. 6). 
Éplucher 2 poires, les co11per en deux et es vider. Rô1ir 
avec le jus de framboises el 1 Jus de citron au four dans un 
petJt plat anti-adhéslf 20 mn à 180". 
L.arsser refroidir. Puis les découper à l'aide d'un emporte 
pièce de 5 cm de diamètre, en prenant dans le centre de 
chaque poire. Réserver. 
Pencant ce temps. tailler tous les parures (12 chair restante) 
de poire en cubes réguliers. Éplucher la 3...,.. poire, la 
couper en deux. 
Dans la première moitié de la poire tai'.ler 4 tranches et dans 
la deuxième mortté tailler 4 quaroers. Réserver le tout. 

faire tremper la gélatJre dans l'eau 
froide. Détendre le sucre aveç_ l'eau dans le bol. ajouter les 
framboises, po1ter le tout à ébulh:1or pe"lddnt 10 mn / 
Varoma / vitesse 1 . ôter le gobelet . Dé'.)afraSSer dans un 
récipient et laiS!>er tiédir. 
Filtrer le JUS de f rambotses, y faire fondre la géJatrne essorée 
en mélangeanl à l'aide d'une cuillère en bois et laisser 
prendre légèrement. 

• L , ! , 1 chaurfe.r le lait avec le sucre pendant 
1 0 mn / 90° / vitesse 1 • 
Verser le chocolat dans le lait chaud et mixer 20 sec / 
vitesse 4. Ajouter la crème et mélanger 5 sec / vitesse 4. 
Réserver au chaud. 
1 po"..er une tranche de poire fraîche dans le 
centre de chaque assrcttc. poser la demie sphère de 
chocolat dessus. garnir la sphère de cubes de poire. puis 
ajouter l'émulsion chocolat à l'aide d'u, siphon. et finir avec 
une quenelle de glace c.hocolaL 
Rerermer la sphère de chocolat avec U'l disque de 
chocolat disposer la poire rô1le sur le disque. 
Ajouter un quartier de poire par assiette, le glaçage à la 

framboise, quelques framboises et q...ielques bâtonnets de 
pommes Granny-Smith de 1 cm de base. 
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Gaspacho de tomates et condiments 
Préparation : 2 0 mn + A ttente : 12 h + Therm omix : 1 mn 20 s~c 

3 feuilles de b<1silic 
3 feuilles d'estragon 

1 OO g de concom brc 
~ tomates bien mûres 

1 anchois r;alé 
1 c. â smipe de concentTé de tomate 

1 c. à caJé de ~auce a nglalse 

Assaisonnement 
Sel de céleri 

Poivre du moulin blanc 
Quelriue11 gouttes de Tabaso:J 

Vinaigre de Xéres 
Vinaigre balsamique 

200 à 300 g d'huile d'oliv~ 

Garniture 

t poivron rouge 
1 poivron vert 

3 tranches mie de pain 

• Mettre les feuilles de basilk et d'estragon dans le bol èt 
concasser en 2 impulsions de turbo. 

• Éplucher le concombre, le couper en gros tronçons et 
peser 1 OO g de chair dans le bôl. Couper les tomates en 
quartiers et les déposer dans le bol. Ajouter l'anchois salé 
et concasser 3 sec / vitesse 5. 

• Ajouter le reste des itigrédients dont la filoitié d'huile d'olive, 
mélanger 1 0 sec / vitesse 3. Puis mixer 1 mn I vitesse 9 . 
Puis passer au c_frino'l5 nn. Rectifier l'assaisçinnement, garder 
au froid. 

• Légumes de 1~ garniture : éplucher les poivrons et les 
couper en fine br:u(1Qise régulière. Détailler le. pain de mre 
en brunoise fine. 

• Rnition et dressage : verser le contenu du gaspacho dans 
des verres ou tasses. Disposer la garniture taillée en fine 
brunoise sur le dessus, quelques grains de sel de Guérande, 
poivre en grains et quelques giclées d'huile d'olive. 

)(o-ti c4< 
" Préparez le méfange Ta veifle et laisser macérer fa nuit au. 
réfrigérateur avant de mixer fmement . .. 
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Chapon farci aux verts , 
bisque de crevette 

Pré parat ion : lOmn + T hetmom l.x : 1 h 17 mn + Cuisson à la casserole : 3 mn 

2 cha~oru; {ou rascasses) de 500 g 
désarêtés pa r votre poissonnier 

Farce 

1 gous<;c d'ai l 
2 poir~aux 

40 g de beurre 
t pettte botte de bkttes 

iOO g de crépine de porc 

50 g de punncSi:ln râpé 
'.l jaunes d'œufs 

400 g de pommes de lerre bintje 

Bisque de crevette 

6 têtes de grosses crevette 
30 g d'hui le d'oUve 

t oignon 

1 gousse d'ai l 
1 c. ~- <;oape:: de concentré de tomates 

500 g de crème 
'.2 trai ts de Cognac 

la puassanœ et rexpre$S10n 11mrn.1t1que du •lm !iom: so11lignees 

par le pl t, ses notes tt!rtwres sont agre:a lernent mi!leS en 
a'lilru'.. De ptus, accord de ŒXture$ trœ 

• La farce · éplucher la gcusse d'ail e1 les légumes. Tai ller les 
poireaux en brunorse. Mettre le beurre dans le bol, ajouter 
les poireaux et faire compaler pendant 20 mn / 90° / 
~ /~. 

• Pendant ce temps, faire bOLJillir une grande casserole d'eau 
salée. Retirer le vert des feuilles de blettes et le plonger 
dans l'eau pendant 3 mn pour le blanehir. Égoutter et 
laisser refroidir. À la fin de la GUrsson des poireaux, 
débarrasser dans un réopient, Press.er les feuilles de blettes 
et les mettre dans le bol puis hacher pendant 5 sec / 
vitesse 5. 

' Enswte ajouter la compote de poireaux, le pamresan et l'ail 
haché et mélanger pendant 20 sec / vitesse 3. Étaler la 
farce sur les filets de chapon, puis faire tenir la farce avec la 
crépine. Les disposer dans le Varoma. RéseNer au frais. 

• Le.! bisque de crevettes : laver le bol. Mettre l'oignon et l'ail 
dans le bol et hacher 5 sec/ vitesse 5. Verser l'huile d'orive 
dans le bôl, ajouter les têtes de crevettes et faire dssoler 
pendant 10 mn / Varoma / + . Puis verser le concentré 
de tomate et cuire pendant 5 mn J 70° / vitesse 1. 

• À la sonnene, déglacer avec le Cognac puis verser la crème 
et cuire pendant 5 mn / 70° / vitesse 1. Puis mixer pendant 
1 mn / vitesse 1 O. Débarrasser et maintenir au chaud dans 
un récipient filmé. 

• les chapons et les pommes de terre en tranches à la 
vapeur rincer le bol et verser 1 000 g d'eau. Programmer 
1 0 mn / Varorna / vitesse 1 . Pendant ce temps éplucher 
les pommes de terre, les couper en tranches fines et les 
déposer dans le panier -cuisson. À la sonnerie, insérer le 
panier et le Varorna et pr:ograrnrner 30 mn / Varoma / 
vitesse 1, 

• Servez à l'assiette : nappez. de bisque bien chaude. 



Pêche Melba 
Temps de préparat ion : 1 h + At t e nt e : 2 h + Th • rmo-mix : 3 2 mn 

cnmeux à Io nnille 
J 1 de fcudlc de l!i!.tnnc "'un bol d'c:w bu.Je 

60 ~ ..a..: ""' ~11t1., 
' goU>,;,s .r ••• ,,11 .. 

1 'XI g .i~ ll"l:JOC O.:urelic 35'11> "' a 
60 g dt> jtt1111rs. ci o:uls (>(ni 2 jttunt;-~ 1;" ·1vi111n) 

·60 g etc suc..rt s~1nn11Jci 

G<>i<I• de ,,...,boite 
~. ~ 8 d• sdoc;nc en feuille cr un bol d'e .. 1 lt<iidc 

1:>0 g dt fr•mbo1!<." 
20 ~ de sucro ••moul• 

rêdoeo • 1o ...nllle 
200gdc~ ........ 

:>O f! de liqueur de p&.hc: 
1 go'JS>C de V•mll<: 

1 OO g de sucre semoule: 

Mi• ..... 1ce. lltc:hl 
S buul<s <!< gl~ •11 lit< hl 

Jf~I g d< Ct\:tl" 1;<1' ,;dt 
1110 Q cl• l•il Il:! i'<"r~nl~ 

4 efaçons 

• c.:~n~JJt ~ la V<lrite b~ ~- la gélime Côll1'i '-'"' 

&""''° bOI d'eau froide pr.o.ir la ro11rdor. 
• lr.,..xki:rc tous le'! '"!;~ s.al ·1 p!anc dlM t., l>ol et 

n~..JaJ-.get peribtl 30 sec / vitesse 6 p.i.; < 1.in! pen<!aot 
1 o mn / 90" I vitesse 1. 

• Apule la ~'1""' el ~9ar'!gel" penaart 2 mn I vitesse 3. 
• Verser~ n-o41r.utellf dans des -•CS. Faire p•t!•d<~ au h 1s 

pondam 1 h. PJnœr le bol. 
• Ge~ de G amholsc : mettre la p,~labNl ~ tremper dans 

'ca.1 'ro'ce ;irn&nt 10 mr Pcndan: œ temps; plaœ< les 
trambo!ses dans le bol et m xer 30 SGC I vitesse 8. 

• N:Mer le sucre et cui-e ~ 10 mn / 80" / vitesse 1. 
hiire• >i beson. 

• A,o-.AJ!r la gék-:Wle égo.née e: ~ pe'1datT IS $CC / 

vitesse ~. Lamer rt'!fmid.- puis - s.ir le ceme:oc. 
l llllf"f le bol 

• ~1 .... } li .~: reoclre ta p;,';/!' C!e vallL.e .... ttt..ix. 
T ...... b µe._1.,, "'• 1"'1b°"""" """ •(h;"" ,. "1,.A Mo!>." 
~ lt:veur, ~ !:"·""""' de v..nle 1!1 Io! •>.;< re el nih 1""1<l.l;t 
10 rTY> / 90, / ~ I vitessa 1 . flèf1 oidir i!1 dô-1 "'"" >ut la 
Y,e.ée de fr~ruci'.e. Riru:er la boL 

• M~k shaké de l~thi . ail denier moment inwodrnre toLJS les 
nr,rédtcms du milk shake dans le !loi et mixer pcndar't 20 
sec I vkcs.se 6. 

• 'lersr.z dans les vel'fes Dégu-.;1ez aussitôt. 

161 



162 



163 



164 



Royale de f~ie gras, 
sot1pe de faisan 

Ttmps de prép•r atlo n : 30 mn + T hermomix: 1 h 15 mn J O sec 

11oy• .s. ro1e ras 
2.)(1 p M foir gril< cui1 

1 j(J g de fond b' ••>< 1HA1n•tiuli 
IJ) g ck <o~one iqul~ 

3 œui< 
1 jaune< d œuts 

~defllul'I 

1 poule ...... ..., 
60 g db.u!c d'olive 

1 OIJ(llOn 

112 µoo-.,a u 
1 WO u ck luml bl,ort 

1 SO 11 d~ !><tune 
l'O g d,• • ,..,,~ hriu•<I~ H "' m 8 

Ac;(tHSO\rel 

l\11Jule~ <le• 'S" l''nl de; d1t11nèht< tnvifon 

' ,, 
• VM pouvez meure 4'n« qutnt(l-e de cr~oli H11HJ l~.t- " kl f.111 .si.;r Jo 
soupt.• 

• Rôy~ de r... gras . ~ (nu la fJM <~ par 
voiro baudler ..aa.ler) fa pooJe lals.illll P'Jf> <•xt:W L1 <.t'<'• 
en dés. RésMie'. CoJœ< le foie gtdl .,., ·~ td ~ 
.ruocLi-e da'!!. le t:ol. Faie fonà-c oendl111 10 mn / l7° / 
VÎt!l$Sel 

• À .a !;O"l'll?Ôe ajouter e ~ M'lC. la akle. les ce.A t!I 
~ ,aines ct Mxc• pe-.d.TI: 30 sec / vitesse f 0 "«li~ 
' a..<ss"somemœl '.(~ r;;ppue f a Poyic cc b e gras 
dans œs motAes ce 5 en ce diënérc .:"M'JO et les 
d'5po5er clins le Varoma et te pL-;eaJ à ~JpC.Jr. ~.ver. 

• """'"'! de iœa.., laves- et essuyer le bot Ve~ l'rrJ!le 
il olive ~ .e bol et chat&- pendart S mn / 1 OO" I 
vitesse 1 • 

• 4ofi.,,.,. r t~gnnn et le po<re.:Al À la S<:Jr1f'efle, les mettre 
<tins e bd el h"<Je· .,, 2 impulsions de turbo, Pur; o. ire 
per.-:~nt IO mn / I OO'/ vitêSse 1. 

• (J-wnP. a~ .. Jlet lf'.s dés ae [usar e1 cvi-e à l'O\N~~' pe'ld~'lt 

1 S m n f 1 OO' / ~ f vîtesse 2. Puis v"' "'' Jt.; for«.I b.<t 11< • 
mettre en placc le Varoma ct progran1111e1 lO mn / 
Varoma / vitesse 2. 

• AI;: frn de '3. cuisson, ve"Ser le reste des ngrédicnts dans le 
bol et cLrre 5 mn / 80" i vitesse 3. D~molllcr la roy;:le d~ 

k>IE' gras el répartir enl!'e les bols il soupe. P.~sser l<i soupe 
de ~;on ~" dm<"l'S et kt ver'if'.r "'r la Royale de bie ~ 

165 



166 

Homard breton au miel de crustacé, 
émulsion d.e jus de carottes à l'orange 

et au cumin 
Temp5 de .priip-a.r•.tlon : JO n\i'1 + T herrriotnlx : 1 n 05 mn + Cuisson à ia P-O~t<; : 5 mn 

50(> s dt'! crJ1-0rte; 

2 .g<tns~es d\lil 
4 homard• de .500 .Il 

1 marn1 itc:;: d'c~'u 
1 OO g d11uik d'olive 

1 OO g de CO!l"'•C 

200 g de 1nit•I 
i OlëlTigt''! 

1 O g de tl1fn i11 

~OO g dr: bomllon dc·,..ol.al lie r<<.:on; 11w€ 

l S!I Il dè: jus ck uiroi<e Ir•« 
An<-d1 

Acc~'.Uoite 

1 ()êrtk f.i~ Cl'll ! 

• Éplucher les carottes. les couper en rondelles. t plucher 
l'ail, ~server. 

• Rempflr un grar.d lat eiUr d'eau et at'1ePer à êb>,•llition 
Y plof1gz· les hC'IT'ards penr.)lrt 2 Tr, pLlis es reh·oid 1' 
œrs de la glace. Les de<:o~uer. Mf.'ttre les tê:es r:;ur:,s le 
bol el les mJXer f>er>Ôar!l 20 = / vitesse B 

• Ve"'" ' I c. à so11r" n'hu le tb"1 le bol el di;.1ulfer V"f"Jant 
7 rnn / 100° / vitesse I , f\ •i~ ;1jquter IP.s 11\tr:;>et le< og'1'1C. 
ÔtP.r 1.., gobélel et pr-ogrrnnn\tlr JO mri I Varoma I 
vitesse 1. 

• Versei le rl'lll!l e! SO g d·~.• t<t cutt;; per:<;af11. 5 rnn / 
Varoma_/ vitesse L Pessa 1 ..u Ùl11' Cr$ el 1 (,,;,..ver 

• Lwer .et esrui1er le boL Pr~~~er les CfGt,11"'' Œ~ la bol 
Réunlr IP.S carones, f aa, la mmin el 111ude d'olive dan~ le 
bot et pt'Ollrammcr 25 mn I 1 oo• / ~ / viteSse 1. À la 
sonnerie retirer la moitié d?S carottes et les réserver 4ans 
le P~"ier de ,('lJÎSSOI~ a:vc:c &. r .!ncth 

• /~out2r 1-z . i..s oe catot:e- :?t c ·t·:;•ui11or, de v::uail e :ioscr o 
panier Ge Œlsson à. la ~e dJ gobele:: pocr rr.aii-~en r 
les t arotte> restantes ac dli!tJ<J et CL01-e 15 nnn / 90•· / 
vîtesS<: 6, Pendant œ lemP' rxliller le. qtr<:ues e l fè$ 1>in1.e. 
<le !:J<,,r·•ml a l'rn.ule d'<lllve el aJ ruser de gl,)Ç<!ge au rni..i. 

• À la Kn tl.. •• Q.Jis:;on, déposer le;, carottes ;iu <.f!!Tlre d'une 
assiette il l'ak'k': d'un <.erde (enviror1 !l an), parscrner 
d'anefh, érninc& b homartis et les d!?ooscr s}I l'as~ictl:!!, 
Poser les pinces, sur les caro.rtes. '2jot.te:- l<t illJCe er ~le: 

autour des carottes. 



Tarte citron, 
crème de chocolat blanc 

Te mps d e pré paration : 20 mn + Atte nte: 2 h + The rmomix: 35 mn + Cu isson au four : 10 m n 

Pâte sucrée 

'250 g de farine 

110 g de beurre 
2 g de sel 

90 g de suer(!' semoule 
30 g de poudre d'amandes (facultatif) 

1 œuf 

Crèrne citron 

2 feuilles de gél<Lti ne ( 1 g I pièçe) N un bol cl: eau frbide 
80 g de citron (Jus e( zestes) 

4 œufs 
140 g de sucre 

120 g de crème 35% m. g. 

}J~-é c,_(/~ Cbf 

Crème êhocolat blanc 

20 g de sucre 

2 j11unes d'œuf 
15 g de farine 

IOOg de lalt 
80 g de chocolat blanc 

20 g de beurre 

" Accompagnez œ dessert de gtiottes.» 

Un accord dassiqlle l!1: ~t. la saYeW" a la fois SUO'H 

et acide du des!ierlt ccnve.-unt parfattemer.t bien aux aromes 
et a la snuc::ture de ce vin dowt naturel. 

• Verser le suer(,) dans le bol et mixer 10 sec / vitesse 8 pour 
réaliser un sucreglac.e. 

• Ajouter la farine, le beurre, le sel et ta poudre d'amandes 
e1 mixer 30 sec / vitesse 6. 

• À la sonnerie in.corporer l'œuf et mélanger pendant 
1 0 sec / vitesse 6 pour obtenir une pâte homogène. 

• Réserver au réfrigérateur au moins 1 h (cette pâte peut 
être congelée) dans un récipient fi1mè. 

• Crème citron ; faire tremper la gélatine dans de l'eau 
froide. Nettoyer le bof. Prélever les. zestes d'un citron. 
Verser la crème et le jus de citron avec les zeste& dans 
le bol et amener à ébullition pendant 10 mn / 100° / 
vitesse 1 . Débarrasser et garder au chaud. 

• Introduire les œufs et le sucre dans le bol et blanchir 
pendant 1 mn / vitesse 8. 

• À la sonnerie verser le 1 /4 du mélange crème-otron 
(garder le surplus pour une dégustation ultérieure) sur les 
œufs puis amener à ébullition pendant 5 mn / 90° / ~ . 
Ajouter la gélatine essorée pendant la dernière minute. 
Laisser tiédir puis placer le bol au froid . 

• Mélanger 10 sec / vitesse 4 puis cuire 10 mn / 80° / 
vitesse 6. Débarrasser dans un récipient et réserver au 
froid. 

• Crème chocolat blanc : nettoyer le bol soigneusement. 
Verser le sucre. les jaunes d'œufs et la farine dans le .bol et 
programmer 1 mn / vitesse 5. 

• Ajouter le lait ~t cuire pendanl 6 mn I 80,; / vitès.se 1. 
Incorporer le chocolat blanc en morceaux à travers le 
couvercle et métariger pendant 1 mn I vitesse 3. Puis 
incorporer le beurre et programmer 20 sec I vites~ 3. 

• Dressage : préchauffer le four à 180" (th. 6-7). Étaler la 
pâte sucrée et foncer des cercles à fond ouvert. Cuire à 
blanc pendant 10 mn 01 faut obtenir une pâte de couleur 
blanche), 

• Démouler les fonds. aiouter la crème mron, faire tièdir et 

laisser refroidir au réfrigérateur pendant 1 h. 
• Dresser la crème chocolat par-<lessus. 
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Des petits trucs en plus . .. 

170 

La meringue italienne (réaliser un sirop au boulé, verser 

sut des blancs montés) est plus stable que l'appareil à menngue 

ordinaire. À pnvitégier l'été par temps orageux 1 Cette prépa­

r:aion ~à la base des n"lO'..isses el des üavarois glacés notamment. 

Pouréviter la formation d'une peau en surface des 
crèmes prises (crème pâtissière par exemple) ; tarnponn~ 

la surface avec un peu de beurre_ 

Il est nécessaire d'ajouter les ingrédients alcoolisés ou 
acides seulement une fois q~1't;ne crème est frOJde, StnOfl le 

lait bouillant nsque de coaguler. 

La crème chantilly peut être rixée ave-c un peu de 

meringue 1t.al1enne. 

Dans la fabrication des pâtes levées (pains 

brioches ... ) 

• Ne mettez' pas la levure, c.onstrt.uée d'orgarismes vivants, 

dans un liquide trop chaud car cela provoquera'! la mort des 

bact~ries et par conséquent empêcheraèt la pousse de la 

pâte. 

• Ne pas mettre la levure au contact de sel : cela est néfaste 

pour les bactéries et les fait éêlater. 

• Utilisez les ingrédients ~ tempér:<ture am'J.iante et la pO\JSSe 

sel"a plus rapide. 

• Évitez de trop laisser pousser la pâte qui deviendrait: acide. 

Recouvrez la d'un linge ou d'un fürn alimentaire à l'abn des 

courants d'air. 

l'.utilisation de la levure chimique : la levure et la 

fanne doivent être tamisées ens.emble et incorporées au der -
nier moment à la pâte. 

Pour limiter la déformation des pâtes à tarte 
pendant là cu1SSOn, réfngérez les pièces avant la cuisson. 

Le gluten est la protéine présente dans la faririe de blé 

et responsable de l'élasticité de la pâte. La T4S contient moins 

de gluten que la TS~ ou T80 

Les truffes : 
• Leurs-arômes sont particulièrement volatiles. Préparez-!~ ai.,i 

dernier moment. 

• La cuisson en cocotte hermétiquement fermée leut est 

part1cuJ1èrement favorable. Elles doivent être pelées impéra­

tivement 

• Eli~ peuvent être ~onservées dans un mélange de ~ogriac ou 

d'/\rrnagnac, de porto, de madère ou de fond bn..n de veau. 

puis lustrer à la geléê(comme élément de décor). 

Blanchir les légumes verts dans de l'eau bouillante saléé 

pem-iet d'inactiver immédiatement les e"1tymes i-esporisables 
du jaunissement et de conserver leur couléur d'angine. 

les sauces : 
• Évitez de les préparer et de les conserver d11ns des récipients 

en argem, au risque de les voir tourner 

• Si votre mayonnaise n'a pas pris. remontez: la avec un peu 

d'eau. 

• Si les 1ngréd1ents sont trop froids, ajoutez de l'eau tiède en 

petite quaittité. 

• La hollandaise : la saoce est tmp épaisse, diluez la avec ull 

peu d'eau tiède. 

• S'il ya trop de beurre au départ, l'émulsion ~difficile à obte­

nir. rajoutez un peu d'eau tiède. 



Glossaire 

abattis (les) 
Morceaux accesso.res de dNerses volail e~ compreran: d'u"le 

part la tête, le cou. es ailerons et les pattes d'a..lfre part le 

gésier. le cœur el Io ro1e a1ns1 q..e les rognons et a crête du coq 

Les abattis externes vendus séparémment sont utilisés dans la 

confection des ragoûts. Les abattis 1nterres s'utifisent en farces. 

gam1rures et temnes. 

agar-agar (I') 
Substance muulag1neuse également connue sous le nom 
de •rnous::.e du japon". Extrait d'agt.es muges à fort pouvoir 

ardons. 'es faire • fondre • dans une cuillerée de beurre ou 

d'hu.Je et s· en servir comme lit pour poser un potsson gril é. 

ju~te tombees au beurre, elles apporœront un pPtft goût 

ménd1onal aux quiches, farces et gratins. 

bourride 0a) 
Souoe de poisson> typiquement provençale. dont le boui' on 

est passé en ftn de c.u sson et hé avec. de rilk>h. La bournde 

sét.01se se Clllsine avec de la lotte. 

gélifiant. brousse (la) 

appareil (I') 
Mélange d'ingrédlents divers.. servant à réaliser une prépara·1on 

de ru1s1~ à confeaiOMer ur mets : on d·l aUSSI une masse 

Les appare ls som surtout nombre..x en pàJsseie. 

badiane ou anis étoilée (1') 
Arbuste onginaire d'Extrème Orierit dont le fru t est appelé "anis 

étoilée' : en rorme d'étole à 8 branches. ses graines ont un goût 

arusé, un peu poivré. 

bette ou blette (la) 
Plante potagère parente de la betterave. cultivée pour ses 

cardes blanches et charnues et ses feuilles oui ressemblent à 
celles de l'épinard. 

1 faut distinguer la bette à feL.Ues et a bette à cardes. Les Dettes 

ou blettes désignent les fe.iilles : les car de~ sont les pétioles apla-

1.ls ou côtes. soit deux types de culture, de cuisson et d utilisation. 

Pauvre en calories c'est le légume idéal pol1r ceux qui veulent 

Fromage de Provence ou Corse fabnqué à partir du lilll de l:Jreb6. 
Fromage rra1s r.:onfcctlonné avec du lait de vache. de chèvre ou 

de brebis, caille, egouttê partiellement. 1 e caillage est obtenu 

sous l'action de la présure ou de 1'acid1ficat1on lactique. 

brunoise (la) 
Découpe de légumes en dés minuscules de 1 à 2 mm de côté 

Souvent étuvée au beurre. la brunoise est utrhsée comme 

garniture de potages. de sauces et de farces. Elle peut se 

conserver quelques instants sous U!'l lnige humide. 

cardamome (la) 
Plant~ aromatique, originaire de la côte de Malabar en Inde et 

dont les capsules renferment des g'"ilt"les quj séchées sont 

employées comme éprce en Onent. Bles parfument le nz. les 

gâteaux les omelett~. les boulettes de viande et les nôu1l.es. 

Dans les par.- eu Nord. la cardamome condimente les WlS 

chauds. compotes et sauces. 

perure ou potds tout en apDOrtam à la d~..e dJ potassium d cébette (la) 
caloum et des libres. Ongma1re du sud eçi de la France, la cébette est une variété de 

Le vendes feuilles s'apParente à l'ép nard et. tout comme ce pettt oignon blanc, 

derriet~ on peul servi• les be:tes en <;alade avec de petits 
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cercle à tarte (le) clarifier 
Cercle de fer-blanc ou cercle à flan de dia mêtre 1Cariable que les Rendre limpide el claire une substance trouble. La clarificaton 

pâtissiers préfèrent souvent au moule car il assure une me.lleure des œufs consiste à séparer le jaune du blanc de mamère que 

diffusion de la chale\Jr. celu1-c1 ne cornporte aucune trace de jaune La danf;cation du 

beurre consiste à faire fondre du beurre au ba1n-mane. 

chapon (le) 
Espèce de rascasse. à la chair bien blanche et ferme. 

chemiser 
Mettre une fine c.ouchë de beurre, de farine ou de papier 

sulfunsé sur le fond cl les parois intérieures d'un moule. 

chinois étamine (le) 
Passoire conique en étamine métallique murne d'un manche, 

permet de filtrer les sauces. les bou11Jons et les crèmes fines et 

les gelées qui doNent être trè:s lisses. 

chocolat ivoire (le) 
.Chocolat blanc de couverture. Le chocolat de çouverture 

contient J.Jne i;iroportion élevée de beurre de cacao. ce qui 

abaisse son polnl de fusion. 

ciseler 

sans remuer. afin d'éfrmirer le petit lait, qui forme un dépôt 

blanchâtre. 

condiment (le) 
L'assaisonnement est une substance ajoutée au Œurs de prépa­

ration, alors que le condiment. choisi en fonction de l'harmonie 

gustatNe qu11 crée, esl l.Jn produit d'accompagnement. mit un 

ingrédient (ou plusieurs) ou un agent de .conservatit>n. 

compoter 
Laisser cuire très: lentement une préparation (oignons, lapin en 

morceaux) de manière à ce que les aliments se rédwsent en 

une sorte de compote ou· de marmelade. 

corne de cerf (la) (ou herbe étoilée) 
Plante tradit1onelle dans la cuisine méditerranéenne oû ses 

feuilles s'ajoutent aux salades mêlées. Lorsqu'on la falt revenir 

dan$ de !'hune d'olrve. l'hetbe étoilée est 1.1n vrai régal. 

Pratiquer qtJelque.s incisions obllques et peu profondes à la crépine (la) 
surface d'un poisson rond (maquereau) afin de faire pénétrer Rne menbrane veinée de gras, également appelée "toilelle" qui 

!assaisonnement. Quand aux herbes et aux légumes, ils sont entoure les intestins des animau)( de boucherie. Son rôle est 

t4illés en menus morœau.x, en fines lanières ou en dés minus- généralement de maint~nir une p~éparatic:m hachée pendànt la 

cules. cuisson. 



cuire à l'anglaise émonder 
Se dit de \égum~. ile Viandes ou ee po1S5C.O::~ trar~ seloo Tenne technique . 1etirer la peau tnarron des wiiandes. 

eh'Cr'S rnod-t iJ.c 1.1;,;son. Le~ k .. -gun 1<.~s : &JiLS ~ u.11... et sç"V,s 

nai:ures avec Sfillce!! ou fier':.le!! fi"âiches / Vr...-:n.:.~s e! \'O:<::i ~ 

cuire à blanc 
( .ture cans un pmr três cb.tud ét s.10$ «tJDère. ~a_-;~ 

cul de poule Qe) 
B;i.;sine hétr.iSf>hf".rique seivmtt ~ui!out à 1;>.;:tr~ >es olahcs 

d'o:ufs au fOU!!l el y priéparer div!!r> •>'Pa!ells à pâti,·wlc, 

déboyauter les crustacés 
[ nl<?'<e< le flct ooir IOt~ la cai<a.s1e dos cr.ntacé$. 

déglacer 
f;~re disSC1;dre à l'~·d~ d ,.111 1q11 :1• correspc.n d;:n: ~ ' <i:~r~I 

(vi1" riiad~10, ~"f.>noon'lm6, ••tl&f~,.~ r.rèriie Hd ;c~ les <ucs 

tontenus dans un récipient ayant servis à lin rissolat,"e, à i.m 

emporte.pièce (!') 
U,tensi!e e<l ler"t>!aiit ôU en aUel ox:oxydable, perme!totll de 

découper r~pid<;mertl et ~lil'i>remen1 des <ib.Jk,,.:s El<! pâte de 
K>r-ne.s et ~ dnr\ênsk>ns v:.-'"13:.lt:es (vo: i.:h.1-venL petits 

sablés ... ). 

émulsion (lî 
Préœ.--aton obtenue e11 d·spers.ml un liquin• d1l1S ur1 auu-e 

M<'!r leqvel li ne se mélange pas 1 e la11 est Uf1C émotsion 

ti:tlure:lle formé de gbb.u.1es. ~ crèrne en SŒ;pensîon dans un 

r..ér11n1 {l'J <::<?ï\ cnt cé's SJ~~nc::.~ a bcrr,ne;..1se~ q ... i ;011e-1t le 

·r:ôlè d érn1itsffi;ml ('1abi.i~). 

espumas (I') 
lnstrumem qUl perme! d'ël.lborer d~ mo1SSr.s à b.'tie de 
lf.;J<Ulnes (Y.,1 <1c b u1ts - chan~lty, fi ~sl ad<lptr'.\ µw1 le~ prél)aai­

lirrs .chaude:: rna,.:;, -eonvient aussi pour les prt%p;iratiofis froide;; . 

«nrrê OtJ a U"" <UiS!;<ltl •'Ili fout afin d~ c.onfei:tioflncrun JUS ou espumas 
u··ic Sal.!(ft, 11 5';\', l de Vl)f'et le flquidè OI' faunt dJsS<JUdrc tous '''rml' efl\pt ur;Lé a a la:>g.Je ~"lpag«:> e.dêsfgri;J Il .n~ pnba-a-
les -sucs er en le fui:;ant réduue Jusqûà ce.qu~I Nqulère Ja cons:.is· tion mol:.sseuse rnr.)ntée traR'S ur s~lOn. 

l<ll1Œ . vpul,;e, 

détendre 
A'<'".oupl1r une p.ite OtJ un appared en IU1 ajoutilt\t lm liquide ou 

une subl'ta;'<:c a')f)'.o;~1· lit< (b<lY1lk>A. lai!, œul' o• llus) 

duxcllcs (la) 
1 l•1<hli de th~inr.•gi'°""' de Pafis, d'o•!'fKJ<" ci ot<,rl"<'Jor~s 

êtJ~éS dans le be..irre. El e es: u:il ::ée co-,.,--e :arce, g:aMi:ure 

.01 J i:~êrrien1 d'ul"'.r.- tïiHK.e CA; civr:r~ ~p.Jrêt.s dits ~ Î;l d .. x~llei1 • 

étuvée 
Ciuo;son pl~ w 1!1(>in<; longue à COVVOM. wr iw moYQfl av~c ur 1 

mmimum de fi<ju.<d"' ou de corps gras, juste ur>• ou deux rui!le­

<'é.E:s pour f<x;111~· une vapeOJt. P~r exef"pb il <><' ir"pomnt 
d éb.iv.er le!:. mor ll~s:. _,_~'!CU de · .. •êgéla1k.în monte. en va.tJt><..1r et 

,;e.r,çm{;le Cl" s11es. 1 ~ ouasl-t.:.-al tt . ~ êgi;mns l)'èt'-'C''- être 

"'~ ""'"" La UJJSs<.>n à la v..,,.,u pemiel d• t"'"'"" "r sels 
mméroux ~l rl1g9"é.IP,.m"fl!S, soli,Jbl9[> <Î(ll"IS l'e,,i". 
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exprimer du beurre et du sucre. Le liquide de cuisson se iransforrne. en 

Éliminer par pression. le jus, l'eau de végétation ou le llqu[de en sirop ei enrobe les lègumes d'une pellicule bn lanle et caramé-

excès d'un aliment S'utilise pour "presser le jus" des agrumes ltsée. Le glaçage au sucre recouvre les gâteaux d'une coudre de 

notamment. fondam de glace de sucre Cn.J, O\! de glace royale parfoi.s 

colorée ou parfumée. Le glaçage des entremets recouvre les 

entremets à cJraud ou à froid d'une fine couche de nappaze de 

faire réduire fruit ou de chocolat (appelé "miroir") pour les rendre brillants et 

Faire d1minueF le volume d'une sauce par évaporation. attrayants. 

foncer glucose (le) 
Garnir le fond d'une cocotte, d'un moule ou d'une terrine. de Glucide le plus <;impie et élément énergétique majeur de 1outes 

lard, de couenne ou de pâte. les cellules. Rarement tel quel dans les alirncms, il est le résultat 

de l'action des sucs digestifs sur les gluades al1menta1res. 

fond blanc (le) 
Bouillon aromatisé glClS ou maigre, utilisé pour -confectionner 

une sauce. ou mouiller un ragoût ou un braisé. Les éléments qui 

le composent sont mis du ectement dans le hquide de c.uisson. 

fumet de poisson (le) 
Réalisé en cuisant des parures de poisson. ce fumet permet de 

braiser .ou de pocher des poissons et de confectionner des 

sauces d'accompagnement (normande. suprême au vin blanc). 

ganache (la) 
Crème de pâtisserie utihsée pour garnir de.s entremets, 'fourrer 

des gâteaux ou d:es bonbons, réaliser des petits fours •. . à base 

de crème, de chocolat, de beurre erde sucre. 

glacer 
Obtenir à la surface d'L1n mets une couche s.urf:i.ce brillante et 

lis.se. Le glaçage à chaud consiste à endwre une pièce cuite au 

four de jus ou de fond pour qu'une mince couche brillante se 

forme sur le dessus. Le ~açage des légumes consiste à cuire de 

oignons, des carottes toumés en gousses avec de l'eau, du sel. 

Le ~irop de glucose e.st une matière ws.queuse et transparente 

formée éle divers sucres. il .eg employé en pâtisserie pour 

graisser les sucres crnts et les assoupli r. 

guanadja (le) 
Le dtoco!at Noir Amer Grand Cru d'Amérique du Suçi à 70 % 

de c;acao. Son goût intense r-etiaussé par des notes Aeuries révèle 

une pwssance et une longueur en b6uche exceptionnelle. 

kumquat (le) 
Fruit d'un arbuste vo1s1ri du mandanrner aux feuilles étroites, 

pebtes et pointues. il est cultivé pour ses petits :rurt:s aussi bien 

en Mique, en Asie, en Arnênque qu'au Brésil. 

Cest un frurt dont on mange aussi bien la chair que récon:e 

dont la couleur varie du orangé au rouge orangé. C'est la plus 

petite vanété dans la ramille des agrurne:;. Sa chair se· d1vi<;e en 

3 ou 5 segments; elle est peu juteuse et cont1ert de gros pépins 

en regard à sa taille. 



lécithine de soja (la) 
La lécithine est un érnulsi5ant natvrel que l'on tir~ i-,dusmelle­

ment par un traitement aqueux de l'huile de soja 

La lécrthme agit sur les pâtes. levêes : elle assouplrt, améliore 

l'extensibilité. augmente le volume des produits en agrssant sur 

l'ëlasricité et la souplesse au gluten. 

Elle favorise les lîaîSC>nS entre l'eau et le matJê:res grasses. 
Elle apporte une meilleure texture au prcxlurr ainsi qu'un plus 

grand moelleux. Ble prolonge ia conservation des produits. 

Elle fav()nse les ému~ions. 

mandoline (la) 
Coupe-légumes composé de deux lames tranchantes et 

réglables en acier inoxydable l'une 1mie el l'a1..tre cannelée 

maintenues par un œdre en bois ou en métal. Ble sett à 

êmlnœr les légumes en JUiienne et les pommes de te.rre en 

chips. frites, gaufrettes .. . 

manjari (le) 
Grand cru de <..hocolarnoir de l'océan 1nd1en à 64 % de cacao. 

Issu des meiHeures fèves de Madagat;car: De la richesse des 

monder 
Retirer la peau d'un fruit que l'on a piof'\&é oans quelques 

secondes daris de l'eau boulllante. Le rnondage se fait ensuite à 

la pointe d'un couteau d'offlCé san~ entamer la pulpe. Les 

amandes som prêtes à monder quand leur peau peut se· déta­

cher sous la pressien des doigts. 

Mont-d'Or (le) 
Traditorr sécl.llaire partagée entre la SuJSse et la France. la fabri ­

cation du Vacherin Mont-d'Or est saisonnière, du 1 5 août au 31 
mars. Comme sa pâte est légèrement coulanle et onctueuse, 

on œrde le fromage en utJllâdnt une rnaLière premrè~ di! la 

région : le bois de sapin. Le Vacherin Mont-d'Or est également 

devenu indiss0ciable tle la boîte e-1 s~in dans laquelle il est 

vendu. Sa saveur est cpracténsée par des arômes boisés de 

résine d'épicea dus à Ja sangle de bois qui l'entoure et fait le 

déhce des connaisseurs de fromage. 

Temps idéal de novqrnbre à mai ; l<\it de vache entier. P.âte 
molle a croûte lavée ; plissée croûte moel euse d'un aspea 

lisse et brillant d'une belle couleur jaune 

Criotlos et Trinitaiios précieux et fragiles, S'é&appe un bouquet monter 
acidulé aux notes de fruits rouges Monter une mayonnaise, une vrnaigretœ - bartre au fouer en 

versant doucement un liquide: pour obtenir .une consistance. 

mendiants (les) 
Assortiment de 4 fruits secs: amandes, figues. noisettes et raisins 

de Malaga dont les couleurs évoquent les robes des mendiants 

du Moyen-Âge : dominicains en blanc (amande) franciscains en 

g."ls (noisettes) carmes eri tin:m ~isin) et augustins en violet 

(figues). 

manchonner 
Dégager la charr qui recouvre certains os (côtelettes. pilons. 

ailes de volaille) _pour améliorer la présentation. 

panais (le) 
On le cuisine comme les carottes : bouilli, aJ Jus. en purée. au 

beurre·, en beignet. etc. Dans les pays anglo-saxons, le panais 

sert à donner du goût au pot-aµ-few. Pensez à l'utiliser pour 

aromatiser le bouillon d'un couscous. 

Le panais est une racine potagère de la famille des ombellifères 

comme la carotte il doit être ferme. de petlte taille (p!us tendre 

et moins fibr-eux) et d'un beau blanc crèr-ne. Lor~que le produc­

teur h.J! laisse quelques fanes l'apparente ce ces dernières es.t 

un gage de fraîcheur. é.vrtez tes panais mous, jaune foflté, tachés 

ou très gros 
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parure(s) 
Ce qui est enlevé aux Viandes ou aux pc1ssons lorsqu'on les 

pare (enlever la peau, os, arêtes, têtes) et quis.ont utilisées pour 

réaliser des bouilllons ou des. fo:nds blancs ou bruni;. 

peler à vif 
Poser le fruit debout et enlever le zeste et le z1ste en glissant un 

couteau de haur en bas en suivant la courbure du fruit La chair 

du fruit se trouve à vif, c'est-à-dire sans peau blanche (z~ste). 

poche à douille (la) 
lnstrumenl qui permet de distribuer un produit de' consistance 

pâl.euse. La poche de forme conique faite de grosse torle ou de 

nylon . lorsqu'on la comprime, 1 ingrédient introduit par la hase 

du cône est exputsé par la pointe sous forrne de petites boules 

ou de serpentins. Les embouts de la douille sont de tailles et de 

formes variables : lissés, cannelés. dentelés ou aplatis 

poivre mignonette (le) 
Poivre blanc broyé, moins ardent que le poivre noir (baie 

mature, rouge et séchée, piquante). La baie est récoltée très 

mûre puiS débarrmée de sa coqtle par triturage dans 1 eau 

salée. Le poivre mignonette convient pour assaisonner les 

saLces blanches. 

réduire 
Faire chauffer un liquide pour le faire diminuer par évapotatton. 

Plus le liquide est rédutt, plus sa consistance devient épaisse et 

conœnlrée en goût. 

réserver 
Laisser en attenle. 

rouelle (la) 
Épai.ss.e tranche de forme roride {cômrne une ro1;e) que fon 

coupait dans le cuisseau du veau. Par e-xtettsion le mot 

s'applique à <les tranèhes rondes de légumes et parfois à des 

dames de maquereau ou autres prnssons ronds. 

sirop (le) 
La technique est sirnple. seules les quaoûtes vaner-1t selon 

l'usage. Il suffit de faire bouifür du sucre et de l'eau jLisqu'à la 

consistance désirée : 

• Sirop léger (3 portions d'~au pour 1 portion de sucre) - s'uu­

lise en pâtisserie au pinceau ou pour humidifier et apporter une 

nouvelle texture à un g~teau . 

• S'trop moyen (2 portons d'eau pour 1 portJori de sucre) -

idéal pour sucrer les cocktails, les thés glacés. etc 

• Sirop épais ( 1 port.ion d'eau pour 1 portion de sucre) - pour 

confire frufts el légumes. 

suer 
faire cuii e doucement dans un corps gras un ou plus eurs 

légumes, pour leur faire perdre une partie de leur eau et 

concentrer les sucs dans ·la matiè1·e grasse. La modération de la 

chaleur pem1et d'éviter towe coloration. 

suprêmes (les) 
Pour un agrume, se drt: de la charr oébarrassée de son écorce et 

de sa petite pellicule qui enrobe chaque quartier. Pour une volaille, 

la tetme ''suprêrne" désigne la poitrine sans peau et sqns os, 



tourner (un légume) 
raçonoer un élément à l'atde d\ in couteau dclfice pour lui don­

ner une forme déterminée et régufière; 1.s cuisenta.nsi de façon 

uniforme. Les pommes de terre sont tournées en bot.les. er 

olives ou en gousses les carottes sort tournées oour une 

bouquetière, de même que la oolpe de concombre en gousses. 

les têtes de champ gnons et les olives dé.noyat;tées. 

zeste (le) 
Partie colorée de l'écorce d'un agf'ume qu'bn prélève à l'aide 

d'un zesteur ( )1 1 d'lm couteau économe. !I ne faut pas prendre 

la partie blanche entre l'écorce et la chair. 

zester 
Prélever récorce extérieure, colorée el pci<'fumée des agrumes. 

à l'aide d un couteau spécial, le zesteur, afin de la séparer de la 

partie blanchâtre et amère de la peau (le ziste). 

ziste (le) 
Petite peau ~anchâtrc se trouvan~ ePtre a peau et Ja pulpe oes 

agru-iies Le z.ste est amer et dcxt toujours être prélevé avec 

précaution. 
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Index thématique des chefs 

Menu quotidien 

Fl'aiî:heur de cow:gette, aème glacée à l'amande fraîche p. 9 
Crème brûlée de foie gras. espumas de pomme verte . . p. 10 
Brownies au chocolat et ganache no1Seues .. . ....... p. 1 1 

Menu gastronomique 

Veloutè de châtaignes au)( épices doue~. champignons 

du moment. truffes et noix de Saint-Jacques .. •...... p 15 
Les langoustines dè petite pêche de Loctudy mannées 
puis rôties à. la.plancha, coulant de petits pois et 
oignons cébetre à la réglisse mentholée . . . . . . . . . .. . p. 16 
Les fl'\Jits exotiques fine tartelette fondante au çhoçol::it 

Manjari, crémeux passion-banane . . . . . . • . . . . . .. . . p. 18 

Menu quotidien 

Fleurs de courgettes farcies . . ..• ..... • . .. ... , . , . . p. 23 

Poterrta crémeuse al!X tnffes . . . . . . . . . . . . . . . . . . p. 2-4 
Soupe de fraises du jardin, crème glacée au y.aourt . . . . p 25 

Menu gastronomique 

Velouté de pommes de terre ratte à l'huile l'.folivê, 
caviar et quenelle de chantilly. . . . . . . . . . . . . . .. . . . . . p. 29 
Saumon épais gri llé sur la peau, JUS acidulé au Kumquat . p. 30 

Tarte au chocolat et aux fruits. de la passion , . . . .• . •. p. 3 1 

DAVID ZUDDAS 
Menu quotidien 

Un nem de poulet cui1 vapeur pour une bouchée 

de légumes aux arachides .. . .. . . . , . . . , , . , . . . . . . p. 35 
bcs de lieu jaune.. fer.iouil râpé cru él huile de badiane . p 36 
Pain de Gênes et infusion de pollen . . . . . . . , . , . . .... p 37 

Menu gastronomique 

Chawan mushi {Crème prise) de Saint-Jacques, écume de 
coquillages au curcuma . . . . . . • . . . . . . . • . . . . . •.. p. 4 r 

Comme un tajine. gigot d agneau de lait confit. 
boulgour et fruits secs .. . . . . ... . .. . , . , . . . . . . .. . . p. 42 

Panacotta à la verveine. des figues écrasées . ... . . . . .. p. 43 

ERIC WESTERMANN 
Menu quotidien 

Asperges blanches d'Alsac.e.:sauce Maltaise . . . . . . . . , p. 47 
Lotte mannée a{J citron vert cuite à la vapeur. 

mousseline de fenouil et mannière de coquillages 
à la coriandre. . .. , , . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . p. 48 
Crème brûlée à la bergamote el c.oulis de fraise . . • . . p. 49 

M enu gastronomique 

Coquilles Saint-Jacques à l'artichaut et à l'huile de 
t ruffe blanche .... , , . , , . . ...... . , . , , . . " ... . . .. . p. 53 
Poitrine de pigeon au cho u vert et au foie gra5, 

mousseline de céler i et échalotf!<; confites . . . . . . . . p 54 
Soufflé à rorange, sorbet au chocolat et grar1ité au 
Grand marnie.r. . . . . . . . . . . . . . , . . . . . . . . . . p. 57 

DIDIER ELENA 
Menu quotidien 

Sandwich au blanc de volaille et cèpes . . . . . . . . . . . p. 6 1 
S.andwich de foie gras et marmelade de figues .. .. . . . . p. 62 
'Sandwich au Champagne et brscuîts roses , . . . . . . . . p. 63. 

Menu gastronomique 

RagoOt de Saint-Jacques et huitres . . . . . . . . . . . . . p. 67 
Truffe notre et Monl d'Or en texrure crèmeuse . .... . . p. 68 

Socca aux mendiants . . . , . , .. .. . . . , . . . ... . , . . . p. 69 

CHRISTIAN LE SQUER 
Menu quotidien 

Rouleaux de roquette et ncotta. jus de laitue . . . . .. . . . p. 73 
Tartare de légumes et fruits secs . .. . .. . .. . , . . . . . . p. 74 
Blanc manger de blanc d'œvf. vanillé aux framboises . . . p. 75 

Menu gastronomique 

Saveur::; • Terre & Rivière • fumées .et acidulées .... .. . p. 79 
Bar en feuilles de ru. bouillon aux algues .. . ... .. • . . . p. 80 
Soufflé Passion à l'ananas épicé, sorbet litchi . . . . . . • . p. 8 1 

GIU.ES (lj OUN 
Menu quotidien 

1 ègvmes mimosa en copeaux. creme fouettée au curry , , .. p. 85 

Câb1iJaud vapeu1, purée de betterave, condiment 

cacahuète - pamplemousse - crniandre . . . . . . .. • .. . p. 86 
l)izza au chocolat . , , . .. . .. . . •... , . , . , . . . . .. , .. , p. 87 



Menu gastronomique 
Crème de lemil!es et copeaux de foie gras à la moutarde . . . p. 91 
Suprêmes de poularde des Landes à la vapeur de 
verveine. navet de Nartey et râpé de radis noir . . . . . . p. 92 
Riz au lait aux abricots comme un r1ram1so. . . . . • . . . p 93 

MICHE!. BRUNEAU 
Menu quotidien 

Soupe de camembert aux petits blarrŒ de po1reaux 
et bas1!1c fin . .. . , . . .. .. . ... .. . . , . . . . . . . . . , . ... p. 97 
Fleur de sole et ~aint-jacques à l'O'scille .. .•.• • • . •. . . p. 98 
Quatre-quarL des temps moderrits . . . ..• . .•• , •.. . p. 99 

Menu gastronomique 

Crème brulée aux crevettes et mitonnée de cèpes 
au persil . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .. p 1 03 
Fncassée de volrulle aux tomates oubliées . . • . • . . . . p. 104 
Crumble aux amandes et pommes vertes •.• • , • • . • p. 105 

LOÏC ET PASCAL PEROU 
Menu quotidien 

Velouté de potiron aux copeaux de iainbôn d'Aoste, 
œuf de caille poché . . . . • . . . . . . . . . . . . . . . . . . . p. 1 09 
Filet de dorade à la vapeur de citronnelle, 
petits légumes vapeur et sauce gingembre . . ..... . . . p. 1 10 
Petits babas au chocolat, channlly cannelle et 
soupe froide de chocolat . . . . . . . . . . . . . . . . . . . p. 1 1 1 

Menu gastronomique 
Grosses lango~ vapeur, sabayon mang..ie gratné . . .. p 1 15 
Filet de bar en cfôÛle d'épices, f)urée de panais 
et patate douc.c . . . . . . . . . . . . • . . • . . . . . . . . . p. 1 16 

Cakes au chocolat, marmelade d'orange. 
sorbet orange-curry. . . . . . . . . . • • • . p. 1 17 

AKRAME BENALLAL 
Menu quotidien 

Capuccino de lomates et crevettes roses 
à la chantilly de citron vert . . . . . . . . . . . . . •. .... p. 12 1 
Carré d'agneau aux èp1c-es et son chou-fleur 
à la noisette . . . . .. .. , . . • . . . . . . . . .. .... . . . . p. 122 
Milkshake chaud de chocolat et compotée de 
mandarines , . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . p. l 23 

Menu gastronomique 
Gambas rôties et v;;ipeur au cèleri dans mus ses états p. 127 
M1-cun. de saumon à la vapeur d agrumes et 
petits légumes verts. . . . . . . . . . . . . .. . . . . . . . . . . . . p. 128 
Poires en deux textures à la crème de masrarpone ... p. 129 

Menu quotidien 
Crèmeux de concombre. . • . • . . . . . _ . . . , p. 133 

Veau aux noisettes, pomme de terre et écL1me de bière • p. l 34 
Biscuit à l'huile d'qlive et agrurnes . . . . . . . . . . . . . . . p. 135 

Menu gastronomique 
Ravt0les, pomme verte et hareng fumé . .. .. . .. .. .. p. 139 
Bar cacao, risotto d'amarante et émulsion d'huile d'olive . p. 140 
Café fumant. . . ... p. 141 

... T µ HID 
Menu quotidien 

Œuf de poole, céleri au fumet d.e truffes noires en 
chaudtfro1d .. .. .. .. .. .. .. . .. .. .. . .. .. .. .. p. 145 
Volaille Jaune des Landes façon Po1arskî, Lruffes noires 
et légumes sautés à cru . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . p. 147 

Cheese-cake à la française . ... .. . . . . . ., . . . . . .. . p. 149 
Menu gastronomique 

Soupe d'amandes glacée, hulle à la menthe fraîche. 

Jëlfl1bon 1:bérique .. .. . .. ... - , . . , . , . . . . ... . . ... p. 153 
Dos de cabillaud à la vapeur d'algues, jus garniture 
d'une bournde- . . . . .• , . . .. , . . . , , . . p. 15-4 
Le chocolat ., Poire beJle hélène » à. notre façon • . . . !'>· 155 

AlAIN LLORCA 
Menu quotidien 

Gaspacho de tomates et condiments ...... .. . .. . .. p. 159 
Chapon farci aux verts, bisque de crevette • . . . . . .. . . p. 160 
Pêche Melba . . . . .. .. . ..... .......... • . p l 61 

Menu gastronomique 
Royale de foîe gras, soupe de latsan . . . . . . . . . . . . . p. 165 
Homard breton au miel de crustacé, émulsion de 
jus de carottes ~ l'orange et au cumin , . . , . . . . . . . . p, 166 
Tarte dtro.n, crème de chocofat blanc . . . . . . . . . . . . p. 167 
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Index thématique 

Les Soupes & les Entrées 

Asperges blanches d'Alsace, saute Malta•se . . • . • . . . . p. 47 
Capuccino de tGrnates et crevettes roses 
à la chantilly de citron vert . . . . . . . . , . . . . . . .... p. 12 J 

Ü'lilwan mush1 (Cr'ème pnse) de Saint-Jacques, écume de 
coquillages au curcuma . . . . . . . . . . . . . . . . . .. . .. p. 41 

Coqullles Saint-Jacques à l'artichaut et à l'huile de 

truffé blanche. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .. p. 53 
Crèrne brulée aux crevettes et mitonnée de cèoes 
au persd ... . . . . . , . . . • . . . • . . . .. .. . . .. . . . .. p. 103 
Crème de lenŒes et copeaux de foie gras à la moutarde • .. p. 91 
Crèmeux de concombre . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . p. 133 
Fleurs de courgettes farcies . . . • . . • . . . . • . . . . • . . . p. 23 
Fraîcheur de courgette, crème glacée à l1amande fraîche . p. 9 
Gambas rôties et vapeur au cèleri dans tous ses étàts . p. 127 
Gaspacho de tomates et condiments . ... . . . . . . .. . . p. 159 
Grosses langoustines vapeur; sabayoo mangue gra:bné. . . p. 11 S 

Légumes mimosa en copeaux, crème fouettée au runy ... p. 8'5 
Œuf de poule, céleri au fumet de truffes noires en 

chaud/froid ' . . .. ... ... . . . .. .. . . . ' . . . ' . . . . . . p. 145 
RagoOt de Saint-Jacques et huîtres . , ...• .... .. . .• . p 67 
RaviO!es, pomme verte et hareng fumé . . . . . . . . . . p. l 39 
Rouleaux de roquette & ricotta, jus de laltue . ... . . . .. p. 73 
Royale de foie gras. soupe de faisan . , . . . . . • .. • . p 1 65 
Sandwich au blanc de volaille et cèpes . . . . . . . .. . .. p. 61 
Saveurs « Terre & Rivière,. rurnées et addutées. • . .• . p. 79 

Soupe de camembert aux petits blancs de poireaux 

et basilic fin . •. . . . ... . , ... . , . . , . . . • . . . .... . :i. 97 

Soupe d'amandes glacée. huile à la menthe rraîche. 
jambon ibénque . . . • . _ .. , . . . . . . . . . . . . . . . p. l 53 
Un nem de poulet cuit vapeur pour une bouchée 
de légumes aux arachides . . . . • . . . . . . . . . . . . .. • . . p. 35 
Velouté de châtaigAes aux épices douces, champignons 
du m on1enl, tnJlfe> et noix dë Saint-Jacques . .. ... . . p. 15 
Velouté de pommes de tetTe ratte à l'hutle d'olive. 
cavtar et quenelle de chantilly. . . . . . . . . . . . . . . . . p. 29 
Velouté de potiron aux copeaux de Jambon d'Aoste, 
œuf de carne poché. . . .. .. ... . _ . . . . . . . . . p. l 09 

Les Poissons 

Bar cacao, risotto d'amarante et émulsion d'huile d'olive , p 140 
Bar en feuilles de riz, bowllon aux algues • . , . , • , . • . . . p. 80 

Cabillaud vapeur. plirée de beüerave. condiment 
cacahuète - pamplemousse • coriandre . . . . . . . . . . . . . p. 86 
Chapon fard aux verts. bisque de crevette. . . . . . . . .. p. 160 

Dos de cabillaud à la vapet.Jr d'algues, jus gamltl.lre 
d'une bourride . . . . . . . . . . . , . , . .. .. . .. .... , p. 15'1 
Dos de lieu jaune. fenouil râpé cru et ht..ile de ba<llane . p. 36 
Filet de bar en croûte d'épices, purée de panais 
et patate douce . . . . . . . . . . . . . . . .... . . . .. . . .. p. 1 16 

Filet de dorade à la vapeur de citronnei!e, 
petits légumes vapeur el S<Jute g111gembre . . .. . •. . . . p. 1 10 
Fleur de sole et Saint-Jacques à l'oseille. . . . . . . . . .. • p. 98 
Hcimard brètOn au miel de crustacé, ém1.,lsion de 
jus de carottes à l'orange et au cumin . . . . . . . . . . . p. 166 
Les langoustines de petite pêche de Loctudy mannées 
puis rôtîes à la plancha~ coulant de petits potS et 
oignons cébette à la réglisse mentholée . . . . . , ... . .. , p. 16 
Lotte marinée au citron vert cuiœ à la vapeur. 
mousseline de fenouil et marinière de cequiilages: 
à fa conandre. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .. p. 18 

Mi-cuit de saumon à la vapeur d'agrumes et 
petits légumes verts . . . . . . . . . . . . . . . . . . . : . . p. 128 
Saumon épalS gn11é sur la peau, jus acidulé au Kumquat . p. 30 



Les Viandes 

Can-é d'agneau a~ épices et son chou-fleur 

à la noisette . . .. . . . . , . . . . . . . . . .. . . . .. . . . . . . p. 1 U 
Comrne un tajine. gigot d"agneau de laitconfrt. 
boulgour et (ruits secs . . . . . . , . . ..... , .... .. . ... p. 42 
Fricassée de volatile aux tomates oubliées . . . . . . . . .. p. 1 CH 
Poimne de ptgeofl au chou vert et au foie gras, 
mousseline de céleri et échalotes confites , . , • , . , . . . p. 54 
Suprêmes de poularde des Landes à la vape...ir de 

verveJne, navet de Nancy et râpé de radis noir . . , , .. . p. 9? 
Volaille jaune des Landes façon Pa)arski, truffes noires 

et légumes sautés à cru . . . ... .. ... . .. . , .. , .. ... p. l 47 
Veau aux noisettes, pomme de terre ctécume de bière . p. 134 

Autres Plats 

Crème brûlée de foie gras. esoumas de pomme verte. p. 1 Ù 

Polenta crémeuse aux truffés . . . . . . . . . . . , . , • . . . . . p. 24 
Sandwich de foie gras et marmelade de figues . . ... . .• p. 62 

Tartare de légumes et fruits secs .. .. . . . .. . • ... .... p. 74 
Truffe noire et Mont d'Or en texture crèmeuse . . . . . . p. 6a 

Les Desserts 

Biso.Jit à l'huile d'ohve et agrumes . . . . . .. . ... . ... . p. 135 

Blanè manger de bJan.c d'œuf, vaniUé aLx rrarrooises , , . p. 75 
Brownres au chocolat et ganache noisettes • . . . . . . . p. 1 1 
Cafe fi.JmanL . . .•..•..• , . . , • . . . ..•• •. • .. . . p. 141 

Cakes au chocolat marmelade d'orange, 
sorbet orange-curry. . . . . . . . . , . . . . . . . . .... . p. l 17 
Cheese-cake ~la fitmça.ise . . . . . . . . . . , ..... . .. p. 149 
Crème brôlée à la bergamote et coulîs oe fraise ... . .. . p. 49 

Crutnble aux amandes el pommes ve<tes . . . . . . . p. 105 
Le chocolat " Poire belle hélène " à notre façon . . . . p. 1 55. 
Les fruits exotrques iine tartelette fondante au chocolat 
Man1an. crémeux passion-banane . . . . . . ..... .. , , . p. 18 
Milk shake chaud de chocolat ·et compotée de 
mandarines . . , . . . . . . . . . . . . , . . . . . . . . . . . . . . . p. 123 
Pain de Gènes .et infusion de pollen . . . . . . . . . . . . . . . , p. 37 
Panarntta à la verveine, des figues écrasées . . . . p. 43 
Pêche Melba . , . ...•. . , . . . . . . . . • • . , . , . , ... p 16 1 
Petits. babas au chocolat. chantilly cannelle et 
soupe. froide de chocolat . . . . . . . . . . . . • . . , , . . • . p. 1 l 1 
Pizza au choccfaL . . . . . . . . . . • . . . . . . . . . , •. .. , . p. 8'f 
Poires en deux t<:Jxtures à la crème de mascarpcne .• . p. 129' 
Quatre-quart des temps modernes . . . . . . , . . . . . .. . p. 99 
Riz au lait ak!X abricots comme un tiramisu . . . ••.. . • . p. 93 

Sandwich a1,.1 Champagne et biscuits roses . . . . . . . . . . . p. 63 
Socca aux mentl1dnts. . . . . , ..... .. ... , . ... , .. , . . p. 69 
Soufflé à l'orange, sorbet au chocolat et granité av 
Grand marnier. , . . . , . , . . . . . , . . .. .. , . , . , . , . . . .. p. 57 
Soufflé Passion à l'anan<is épicé, sorbet lh~hi . .. , . . ••. . p. 81 

Soupe de fraises du 1ard1n. crème glacée av yaourt ... . p. 25 
Tarte au chocolat et aux fruits de la P-<tSSion . . . . •• . • p. 3 1 
Tarte citron, crème de chocolat blanc . . . . . .. . ... . p. 167 

Rece.tt.es r ap ides 

Rece ttes éc_o nomiq u-e-s 

Recett:es légè.tes 

-.i> Recettes " un temfH d'avance" ,, 
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REHE CIEM TS 
• 

Notre prof onde reconnaissance va à toutes !es pe-sa • e: 
d'abnégation à accomplir cet incroyable voyage::..... ;::E:-S œsb..c;a~!X..(:2;~.ES. 

Mille mercis aux Grands Chefs qui nous ont~ e.: ~ ... ·.c: tT;:°'1.r:i'Ë_ a::s emplois du temps surchargés, 

souvent avec humour et toujours avec beaucou:> ::e 5îîl ~ er œrtager aujourd'hui un peu de 
leur savoir-faire ; et Loute netre gratitude a le~~ m .a.. secarls grâce auxquels tant de 

questions sont aujourd'hui élucidées ! 
Les publications Thermohlix ce sont aussi des l...5Ua::u !5 a Œ5 ~travaillées dans l'ombre par 
Michel Leprêtre et Anne Le Corre avec U'le eci~ go~ et • savoir-être. Nous ne les 
remercierons Jamais assez pour le travail trtanesqi_e e: ;::: ege cao.Mage. 
Bien sûr. et une fois de plus, la fine équipe des r~ ... TS a lé! iF ea '.Eliici:e :ET son engagement dans sa 
mission et sa bonne humeur sans faille à mener- cette ave"":"~~ à ~ ~ 
Et puis à l'origine il y a également les contacts avec les restaurateurs : Sanara JOSS1e'1. Bern and lengaigne. Cathy 
Brachotte, Frédérique loannides, Danièle Muller. Cathy Joubert, Alain Hélar) Gc.--y Boo.n. jean-Clavde 
Marceau, Frédéric Thenon, Karine Garrau, Ghislaine Louvet et l'l\gence Eponvme 
Enfin merci à Sandra Jossien et à Bertrand Lengaigne pour leur soutien et leur3 exo~ et pour avoir 
permis de réaliser ce rêve incroyable : toucher les étrnles ! 

• 
Tous nos remerciements à nos partenaires de Générations.C en les personnes de Davia Zuddas et 

de Gilles Choukroun, Wine Passion (www.rouge-blanc.com) pour ses conseils éclairés. 
Merci également à Guy Degrenne (www.guydegrenne.fr) et le jacquard français (Boutique 12, rue 

Chevalier de Saint-Georges 75001 Paris - Autres points de vente : 0 1 4 l 97 40 49) pour le prêt de 
vaisselle et de nappage nécessaires à la réalisation des photographies. 
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