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--B ~; ~~;a~a~on : 70 mn + Thermom~ 2 mn + 
Cuisson au four 15 mn 

11-00 g de farine 
_20 g de levure 
~gobelets 1/2 d'eau tiède 
11 c. à café bombée de sel 

IPour la marinade : 
1500 g d'eau 
~ c. à café de bicarbonate de 

roude 

~ 
1 
1 

1 
1 

Mettre la farine et la levure dans le bol 
du Thermomix et mixer 10 sec à 
vitesse 4. 

Ajouter l'eau et le sel et pétrir 2 mn sur 
position Epi pour confectionner la pâte. 
Laisser reposer la pâte 7 5 à 2 0 mn dans 
un endroit chaud. Former une douzaine 
de Bretzels. 

Préchauffer le four à thermostat 7 
(200°C). Chauffer l'eau et le bicarbonate 
de soude dans une grande casserole. 
Plonger chaque Bretzel avec une écumoire 
dans l'eau chauffée pendant 30 à 60 sec. 

Couvrir une plaque de four avec du 
jJapier sulfurisé et y poser les Bretzels. 
Mettre au four à thennostat 7 (2 00°C) 
pendant 7 5 mn environ. 

Conseil 

Avant de jJasser les Bretzels au four, vous 
pouvez les saupoudrer de sel ou de graines 
de sésarne. 
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9,rte Flambée 
-~flamenküche )==---__,,,-

Temps de préparation: Thermomix 72 mn + 
Temps de levage 7 h + Cuisson au four 70 mn 

Pour la pâte (2 préparations) : 
350 g de farine 
20 g de levure de boulanger 
fraîche 
2 gobelets d'eau tiède 
10 g d'huile d'olive 
1 c. à café de sel 

Pour la garniture : 
250 g de fromage blanc 
20 g de crème fraîche 
100 g de lardons fumés 
1 gobelet de vin blanc sec 
2 jaunes d' œufs 
2 oignons moyens 
1 petite échalote 
20 g d'huile d'olive 
1 pincée de muscade 
sel et poivre 

Alsac.e 

Mettre dans le bol Z 'eau et la levure de 
boulanger émiettée et régler 1 mn à 
50°C, vitesse 2. Ajouter la farine) l'huile 
et le sel et mixer 1 mn sur position Epi. 

Sortir la pâte et la laisser reposer 3 0 mn 
dans un endroit tiède. 

Prélever la moitié de la pâte, Cétaler 
très fine et la laisser reposer à nouveau 
30mn. 

Pendant ce temps, faire tourner les 
couteaux du Thermomix à vitesse 4 et y 
jeter les oignons. Verser les % dans le 
panier cuisson vapeur (le réserver) et le 
reste dans le bol du Therrnomix. Ajouter 
dans le bol Chuile d'olive et programmer 
4 mn à 100°C, vitesse 1. A Carrêt de la 
minuterie, ajouter dans le bol le vin 
blanc et un gobelet d'eau . Placer 
le panier cuisson et cuire 5 mn à 100°C, 
vitesse 1. 

Préchauffer le four à thennostat 8 
(240°C). 

Sortir le panier cuisson et ajouter dans le 
bol le fromage blanc, la crème fraîche) 
les jaunes d'œufi, le sel, le poivre et la 
muscade. ivlixer 1 mn à vitesse 4. 
-70-



.Disposer la pâte sur une plaque de fàur 
recouverte de papier suifùrisé. Verser la 
préparation sur la pâte et ,parsemer des 
lardons et des oignons du panier. 

Cuire au four environ 10 mn à 

ther1nostat 8 (240°(~). 



I l 

1 

ain d' é_p_i c-=e==-s-=====-----==--
Temps de préparation : Thermomix 3 mn + -

~ Temps de levage 7 h + Cuisson au four de 55 mn à 7 h 7 5 1 Alsace 

500 g de farine complète Mettre la bière dans le bol et mixer 
f 500 9 de miel 2 mn 30 à 100°C, vitesse 4. 
l-33 cl de bière 

, 2 c. à soupe d 'eau de fleur 
d'oranger 

1
1 c. :2 à :?upe ?'huile d'ol ive 
2 c. a ca1e de bicarbonate de · 
soude 
(3 c. à café de sucre roux 
1 c. à café de gingembre 
f 1 c. à café de cannelle 

1/2 c. à café de muscade 
l'h c. à café de sel 

1 

1 

1 

Ajouter le miel et mixer 15 sec 
à vitesse 5. 

Mettre tous les autres ingrédients et mixer 
3 0 sec à vitesse 7 à l 'aide de la spatule. 

Verser le mélange dans un saladier et 
laisser reposer 1 h. 

Préchauffer le four à thermostat 5 
{750°C). 

Verser la pâte dans un moule à cake ou 
dans deux plus petits moules. 

Cuire au four à thermostat 5 (15 0°C) 
environ 7h75 p our un grand mouœ et 
environ 55 mn pour 2 petits moules. 
Vérifier la cuisson avec une lame de 
couteau qui doit ressortir sèche. 

Conseil 

Ce pain d'épices se conserve quelques j ours 
dans une boîte en fer ou en tranches au 
congélateur. 
-72 -
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•~lb ~~l~pa~~.~Jl:lJ~eaux 

Aquitaine 

l i 
1 arrière de lapin (800g) r 1 oignon 
1 ca rotte 

111 _bouquet _garni , 
· 3o0 g de vin rouge (Faugeres) 

150 g de vinaigre de vin 
350 g d'eau 

1
200 g de pruneaux dénoyautés 
300 g de blé ou 200 g de riz 
30 g d'huile d'olive 

l 10 g de beurre 
40 g de crème fraîche 

1 sel et poivre 

1 
Il 
li 

Mettre dans le bol l'oignon, la carotte, 
l'huile et faire 3 pulsions tu1~bo. 

Programmer 4 mn à 100°C, vitesse 1. 

Ajouter le vin, le vinaigre, l'eau, le sel, 
le poivre et le bouquet garni. Mettre le 
panier cuisson avec le riz ou le blé. 

Fermer le bol et poser le Vizroma avec 
le lapin et les pruneaux salés et poivrés. 

Cuire 40 mn à température Varoma, 
vitesse 1. 

En fin de cuisson, enlever le bouquet 
garni et ajouter le beurre et la crème 
fraîche. Mixer 1 mn 30 à 100°C, 
vitesse 1,5. 

Mettre le blé ou le riz danr; un plat de 
service, puis autour le lapin nappé de 
sauce. 
- 74 -
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~~ Temps de préparation : 17mmomix 23 mn 
A 1.-iv e r g-ne -

1 
ïfOO, g de pommes de terre è 
~uree 
J 80 g de tomme pour aligot ou lin mélange de cantal et de 
tomme fraîche 

175 g de beurre 
~OO g de crème fraîche épaisse 
li gousses d'ail 
'lei, poivre 

1 
1 
1 
1 
1 
i 
1 
1 

-
1 

Il 
Il 

• <;.: • 

L l/ llO llS l ll 

Couper les pomm~s de terre épluchées en 
rondelles et les mettre dans le bol avec 

500 g. d'eau. Programmer 22 min à 
température Varoma, vitesse 1. 

Egoutter les pommes de terre, les niettre 
dans le bol, ajouter la tomme, le beurre, 
l'ail, la crèn-le fraîche, le sel et le poivre. 
]1/f ixer 1 mn progressivement jusqu'à 
vitesse turbo. 

Conseil 

Servir avec des brochettes, grillades de 
bœuf ou saucisses de Toulouse (cuites dans 

le Varoma avec 500 g. d'eau, 20 mn à 
température Varoma, vitesse 1). 
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1 

5 ~~ B~aia~n 1 :9m~~~-~-n-:1---=-----
Auvert.Tfle -

Cuùson au four 5 à 70 mn 

12 oignons moyens 
.J- c. à soupe de farine 
12 c. à soupe de graisse de canard 

ou d'huile 
11 1. d'eau 

1 cube de bouillon 
,~r~mage :âpé 
pain rassis 

1
sel et poivre 

1 

~ 
1 
1 

. ô . 
L l lllùUS! Il 

Faire clzauffer la matière grasse 1 mn 
à 90°C, vitesse 1. 

J eter les oignons coupés en 4 sur les 
couteaux du Therrnomix à vitesse 4 
pendant quelques secondes. 
Cuire 3 mn à 100°C, vitesse 1. 

Ajouter la farine et mixer quelques 
secondes à vitesse 4 afin de mélanger 
le tout. 

Ajouter l'eau et le cube de bouillon et 
progranuner 25 mn à 700°C, vitesse 1. 

lJréchaujfer le fàur à thermostat 7 
(270°C). 

D isposer des tranches de pain rassis dans 
une terrine. 

Filtrer la préjJaration ou pas selon votre 
gout et la verser sur le pain. Saupoudrer 
de fromage râpé et f àire gratiner sous 
le grill du four entre 5 et 10 1nn 
(à surveille1). 

Servir bien chaud. 
- 76-
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-- ~~Temps de préparation : 70 mn + 1liennomix 1 mn 20 + 
anole du Limousin 
Al/ente 30 m11 + Temps de cuisson au fozlï 70 mn Alln::r~ne~ . ... . 

l ! IHQlt.>111 

500 g de farine 
250 g de beurre 
125 g de sucre 
1 œuf + 1 jaune 
75 g d'eau chaude 
7 g de sel 

onseil 

La canole se compose de deux pâtes 
entrelacées et torsadées. L'une est sucrée) 
l )autre salée. 

M ettre dans le bol l 'œvf, 7 25 g de beurre, 
le sucre et 25 0 g de f arine. Mixer 1 mn 
sur position Epi. 

Extraire la pâte et en faire une boule. 

Mettre dans le bol % de gobelet d'eau 
chaude, 7 25 g de beurre, 25 0 g de farine 
et les 7 g de sel. Mixer 20 sec sur 
position Epi. 

Extraire la pâte et en f aire une boule. 
Mettre les deux boules de pâte au frais 
environ Y2 heure. 

Préchauffez le four à thermostat 6 {780°C). 

Etaler chacune des deux pâtes sur une 
épaisseur de 3 mm pour former 2 can"és. 
D époser la pâte sucrée sur la pâte salée et 
découper des lanières de 5 cni de large sur 
25 cm de long. 

Torsader et dorer avec le jaune d'œ'l':f 
D époser les canoles sur une plaque de four 

recouverte de papier sulfurisé et cuire 
10 1nn à therniostat 6 (180°C). 

ervir tiède ou froid accompagné de 
crème. Ce gâteau est idéal à l'heure du 
hé. -78-
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I_ alouinade 

Tem/Js de préj;araLion : Thermomix 23 mn 
B1·e t .:t \112 - NL"l1· 111a n d ic:: 1 

1600 g de f ilets de merlan 
1 blanc de poireau 

1
1 courgette 
1 oignon 
1 cube de boui llon de volaille l 2so g de vin blanc sec 
une pincée de piment (selon 

1 goût} 
2 pincées de curry 

~, 2 œufs 
200 g de crèn1e fraîche 

I sel et poivre 

1 

1 

i 
1 

1 

1 

i 
1 

i 
i 
i 

.... 

Couper le p oireau en tronçons) la carotte 
épluchée et la courgette en fines rondelles. 

Faire tourner les couteaux à vitesse 6 
et y jeter l1oignon coupé en quatre. 

Aj outer les légumes danç le bol avec le vin 
blanc, le cube et le piment. Programmer 
13 mn à 100°C, vitesse 1. 

Couper le p oisson en tronçons et le mettre 
dans le bol. Cuire 5 mn à 100°C, 
vitesse 1. 

lvlixer quelques secondes jusqu'à 
l'obtention d'un mélange homogène mais 
non liquide (selon votre goût, vous pouvez 
garder des niorceaux). 

Ajouter les ~œujs, la crème fi~aîche, le curry 
et 25 0 g d )eau chaude. Mixer 5 sec à 
vitesse 4 . Cuire 5 mn à 700°C, 
vitesse 1. 

Servir très chaud. 

Conseil 

Vous pouvez mouliner la soupe ou garder 
des morceaux de légumes et de poisson. 
Très complète, elle peut se servir en plat 
unique jJour un dîner léger. 
-20-





1 

1 
1 

1 
Temps de préparation : Thermomix 37 mn 

112 coqui lles Saint-Jacques avec 

l~corai l 

1 petite boîte de concentré de 
tomates 

l1h gobelet de vin blanc sec 
2 c. à soupe de crème fraîche 

11 gousse d'ail 
50 g d'oignon 

1sel, poivre · 
2 brins d'estragon 

1 
1 
Î 

1 
l 
-----~----\_ 

1 

1 

i 
1 

1 

' ·-, 

Séparer les noix du corail. 

Mettre le corail) le concentré de tomates, 
l)ail, l'oignon, le vin blanc, le sel et le 
poivre dans le bol. Placer les noix dans le 
panier cuisson du Thermomix et le mettre 
dans le bol. Cuire 28 mn à 90°C, 
vitesse3. 

A la fin de la cuisson, ajouter la crème 
fraîche et l'estragon dans le bol et 
poursuivre la cuisson 3 mn à 90°C, 
vitesse3. 

- 22-
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r otte 
i ·-~ _à_l_' A_ r_m_o_r_i_c_a_in_e ............... =---

Temps de préparation : Thermomi,x 23 mn 

1 
6 f ilets de lotte 

(~ue lques gambas 
1 bocal de moules 
1~50 g de champignons 
2 blancs de poireaux 

Id?. c. à soupe de crème fraîche 
GO g de maïzena 

IJour la sauce : 
1 petite boîte de bisque de 

l1omard 
1 gobelet "/2 de vin blanc sec 
1 gobelet d'eau 
·fi gobelet de jus de moules du 

j)ocal 
~o g de beurre 
a échalote 
1 pincée de sel 
~ pointe de piment de Cayenne 
l tacultatif) 

1 

i 
1 

i 
1 

1 

Jeter les blancs de poireaux sur les 
couteaux 5 sec à vitesse 4 et les mettre 
en attente dans le panier de cuisson. 

Introduire tous les ingrédients de la sauce 
dans le bol et mixer 20 sec à vitesse 6. 

Mettre le panier dans le bol. 

Dans le Varoma, séparer les champignons 
des moules en laissant des trous libres 
pour le passage de la vapeur. 

Disposer les filets de lotte et les gambas 
dans le plateau du Varoma. 

Programmer 20 mn à température 
Varoma, vitesse 4 (prolonger la cuisson 
de quelques minutes si vous utilisez de la 
lotte surgelée). 

A la fin de la cuisson, retirer le Varoma 
et le panier cuisson. 

Ajouter la crème fraîche à la sauce, faire 
tourner les couteaux à vitesse 8 et 
introduire la maïzena. Programmer 
2 mn 30 à 90°C, vitesse 5 . 

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

-23-
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Temps de préparation : Thermomix 6 mn + 
Temps de cuisson au four 40 mn Ere.t agl-1e- N01· m,anclie 

200 g de sucre semoule 

-300 g de farine 
5 jaunes d' œufs 

Ili 1/1. de gobelet de la it 
• 1 pincée de sel 

250 g de beurre demi sel mou 
Ï 1 c. à soupe de Calvados 

1 
1 
1 
1 
1 
i 
i 
i 
1 
i 
i 
1 
i 
1 

Préchauffer le four à th. 6 (180°C). 

Dans le bol du Thermomix, mettre le 
sucre, 4 jaunes d'œµfi et une pincée de sel. 
Mixer 30 sec à vitesse 4. Racler les 
parois du bol avec la spatule pour faire 
glisser le mélange sur les couteaux et 
mixer à nouveau 2 mn à vitesse 4. 

Ajouter le beurre en morceaux et le 
Calvados et mixer 20 sec à vitesse 5. 

Ajouter la farine et mixer 2 mn sur 
position Epi. Terminer en mixant 
10 sec à vitesse 5 afin d'obtenir une 
pâte homogène. 

Beurrer un moule à manquer et y verser 
la préparation. Lisser le dessus de la pâte 
à la spatule et faire des croisillons en 
diagonale avec une fourchette. 

Dans le bol mettre /,e dernier jaune d'œuf 
et le lait et mixer 20 sec à vitesse 5. 
Etaler ce mélange sur la surface du gâteau. 

Cuire au four environ 40 mn à 
thermostat 6 (180°C}. 

Conseil 

Vous pouvez servir ce gâteau en dessert 
avec une crème ou à l'heure du thé avec 
de la confiture. 
- 24 -



ar Breton 
aux pruneaux 

Temps de préparation : Thermomix 1 mn + 
Temps de macération 1 h + Temps de cuisson au four 1 h 'Bre t:agrte - N Qrtrt a, nd[e 

300 g de pruneaux dénoyautés 
1 gobelet de sucre semoule 
2 gobelets de farine 
4 œufs 
1/?. gobelet de rh um (amb1·é de 
préférence} 
5 gobelets de lait 
1 pincée de sel 
20 g de beu1-re pour le moule 

Faire tremper les pruneaux et le rhum 
dans un bol pendant 1 h. 

Préchauffer le :four à thermostat 6 
{180°C). 

Egoutter les pruneaux et conserver le jus 
restant. 

Dans le bol du Thermomix) mettre tous 
les autres ingrédients ainsi que lejus de 
macération et rnixer 1 mn à vitesse 3 . 

Beurrer un .Plat à four et y verser la 
préparation. Disposer les pruneaux 
égouttés sur la pâte et les enfoncer 
légèrement. · 

Cuire au four environ 7 h à thermostat 6 
(180°C) . La lanie du couteau do1:t 
ressortir sèche. 

- -==--2S - -
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r 1 !;~~rép~9.-~1To,~~ ~: 
Bre t .tgne ~ N orn1 .1ndic Temps de macération 30 mn + Temps de cuisson 40 mn 

Ï i à 5 pommes (Boskoop de 
préférence) 

11 verre à liqueur de Calvados 
100 g de sucre 

1
3 jaunes d' œufs 
1 sachet de sucre vanillé 
200 g de crèrne fraîche 

lso g d'an1andes effilées 

IPour la pâte sab lée : 
250 g de fa rine 

11 gobelet 1/? de sucre glace 
130 g de beurre 

1
1/i de gobelet de lait 
2 jaunes d'oeufs 

1
1 pincée de sel 

1 
1 
i 
i 
i 
i 
1 
i 
Î 

Eplucher et couper les pom1nes en 
quartiers et les niettre à macérer pendant 
3 0 mn dans le Calvados. 

Préparer la pâte sablée. M ettre tous les 
ingrédients dan<; le bol et niixer 20 sec à 
vitesse 6. Sortir la pâte et rétaler dans 
un plat à tarte fariné. 

Préchauffer le four à thennostat 7 
(?70°C). 

Disposer les pommes égouttées sur la jJâte 
(garder le jus de macération) et 
saupoudrer de 2 0 g de sucre. 

Cuire au four p endant 25 à 3 0 mn à 
thennostat 7 (270°C). 

Pendant ce tenijJs) introduire dans le bol 
les 80 g de sucre restants, les jaunes 
d 'œufs, le sucre vanillé, la crème fraîche 
et le jus de macération des pommes. 
Mixer 30 sec à vitesse 6. 

A la fin de la cuisson, verser cette 
préparation sur les pommes et parsemer 
d'aniandes effilées. 

Faire cuire à nouveau au four jJeruiant 
7 0 rnn environ. 

Servir tiède ou .froid. 
- 26 -
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1 
- 4 andouillettes 

800 g de pommes de terre 
l2 échalotes 

3 gobelets de Vouvray {ou vin 
• blanc sec) 
11111 1 c. à soupe de moutarde 
-2 c. à soupe de crème fraîche 
11111e50 g de champignons 

30 g de maïzena 
-·~ c. à soupe d'huile 

sel et poivre 

1 
1 
1 
1 
1 
1 
1 
1 

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

Faire tourner les couteaux du Thermomix 
à vitesse 6 et y jeter les échalotes 
épluchées. 

Ajouter l'huile d'olive dans le bol et régler 
2 mn 0 à 90°C, vitesse 2. 

Pendant ce temps poêler les andouillettes. 

A l'arrêt de la minuterie, ajouter le 
Vouvray et 7 gobelet d'eau. Déposer les 
porames de terre dans le panier 
et le mettre dans le bol. Déposer les 
andouillettes sur le plateau du Varoma et 
les champignons émincés dans le fond du 
Varoma. Programmer 20 mn à 
température Varoma, vitesse 2 . 

A la fin de la cuisson, sortir les légumes 
et les andouillettes et les garder au chaud. 

Mettre dans le bol la maïzena, la crème 
fraîche, la moutarde, le sel et le poivre 
pour lier la sauce. Régler 6 mn à 90°C, 
vitesse 3 . 

Servir aussitôt les andouillettes, les 
légumes et la sauce. 
-28-
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anistrellis 
Temps de préparation : Thermomix 1 mn + 
Temps de cuisson au four 23 mn 

Co rse. 

l :Z50 g de farine tamisée 
100 g de sucre en poudre 
.1 sachet de levure chimique 

11 c. à soupe bombée d'anis vert 
en poudre 

150 g d'huile · 
80 g de vin blanc sec 

11 pincée de sel 

1 
1 
1 
1 
1 
il 
1 
Ill 
1 

~ 

1'1ettre tous les ingrédients dans le bol et 
mixer 1 mn à vitesse 3. Sortir la pâte et 
la laisser reposer 10 mn. 

Préchauffèr le four à thermostat 6. 5 

(200°C). 

Etaler la pâte sur une épaisseur d'environ 
8 nun et découper des form.es de losanges 
ou de rectangles. Enfourner sur une 
plaque recouverte de papier sulfuriç;é et 
cuire au four 7 8 1nn à thermostat 6. 5 
(200°C). Monter la plaque en haut du 
four et prolonger la cuisson 5 1nn. 

L aisser refroidir. 

Conseil 
Ces petits gâteaux secs parfuniés se servent 
idéalement à l 'lzeure du thé. 
- 29 -



laf outis de tomates 
cerises à la brousse 

Temps de préparation : Th.ermQm1".x 2 mn + 
Temps de cuisson au Jour 3 0 mn Corse 

300 g de brousse fraîche 
(fromage frais de brebis) 
50 g de parmesan entier 
2 œufs + 2 jaunes d'œufs 
300 g de lait entier 
100 g de farine 
300 g de tomates cerises 

11 gousse d'ail 
16 feui lles de basilic 

16 feuilles de menthe 
50 g d'huile d'olive 

1
sel et poivre 

1 
1 

Préchauffer le four à thermostat 7 
(210°C). 

Frotter d'ail un plat à gratin puis le 
badigeonner d'huile d'olive. 

Mettre dans le bol du Thermomix le 
parmesan coupé en 1norceaux et mixer 
1 mn à vitesse 9. 

Ajouter la farine, les œufi entiers et les 
jaunes, le lait, la brousse, 40 g d'huile 
d'olive, le sel et le poivre. Mixer 1 mn 
à vitesse 6 en niontant à vitesse 9 les 
7 0 dernières secondes. 

Ajouter 70 feuilles de basilic et la menthe 
ciselée. Mixer 10 sec à vitesse 3 Yi. 

Verser la pâte dans le plat à gratin et 
poser les tomates cerises dessus. 

Cuire au four 30 mn environ à 

thermostat 7 (210°C) . Vérifier la cuisson 
avec une lame de couteau qui doit 
ressortir sèche. 

A la sortie du four, parsemer le clafoutis 
du reste de feuilles de basilic ciselées et 
servzr. 
- 30-
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1 
1 
1 
1 ontbéliard à 
'=== 
1 

la crème de lentilles 
Temps de préparation : Thermomi.x 33 mn 

Fra n ch e
Comté 

1
4 saucisses de Montbéliard 
300 g de lenti lles blondes 
1 oignon 

11 bouquet garni 
1 bouillon cube 

12 c. à soupe de crème fraîche 
10 g de beurre 

lsel et poivre 

1 
1 

i 

..-.. 

1 

i 
...,. 

1 

Faire tourner le Thermomi:x à vitesse 7 
et jeter l'oignon dans le bol. Ajouter le 
beurre et programmer 2 mn à 80°C, 
vitesse 1. 

Ajouter le bouquet garni, le bouillon cube 
et les lentilles et couvrir de 800 g d'eau . 

Déposer les saucisses dans le Varoma et 
le poser sur le bol. 

Progranimer 5 mn à température 
Varoma, vitesse 1 pui.s 25 mn à 80°C, 
vitesse 1. 

A la fin de la cuisson, égoutter les lentilles 
et les mixer dans le bol avec un peu de jus 
de cuisson et la crème fraîche. 

Verser la crème de lentilles dans des 
assiettes chaudes et disposer les saucisses 
coupées en rondelles dessus. 
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ancoillote -
TenzjJs de préparation : Therniom ix 9 1nn 

r ,.an c he~ 
Cvrn té 

250 g de rne tton (f ro111age de 
F1·a11 che-Comté) 
80 g de beurre ou margarine 
al légée 
1 gousse d 'ail (facult atif) 
350 g de liqu ide (la it, ea u 
ou vin blanc) 
1 pincée de sel 

.,.. ......... . 

M ettre le metton, le sel et l'ail dans le bol 
el rni.xer 10 sec à vitesse 9. 

Ajouter le liquide et prog;ammer 8 mn 
à 80°C, vitesse 4. 

jVJixer 20 sec à vitesse 9. 
Ajouter la matière g1asse et mixer 30 sec 
à vitesse S. 

Conseil 

Vous pouvez déguster la ca_ncoillote :froide 
avec du pain, chaude avec des galettes de 
pom.nies de terre ou avec des pommes de 
terre en robe des champs. 

? ~ - ----~--- .. -- ... ... - -- ...... 



urée d'ail frais 
Temps de préparation : Thermomix 2 6 mn 

Franche
Cotnté 

6 pommes de terre à purée 
13 têtes d'ail (environ 20 gousses) 
l i/2 gobelet de lait 
1 1 gobelet de crème fraîche 
rsel et poivre 

~soo g d'eau 

1 

~ 
1 
1 
1 

-
1 
1 
1 

Eplucher et laver les pommes de terre. 
L es couper en dés de 3 cm. 

Faire cuire dans le bol avec le fouet l'eau 
salée et les pommes de terre 20 mn à 
température Varoma, vitesse 1. 

Après 10 mn de cuisson) ajouter les 
gousses d'ail pelées. 

Egoutter les pommes de terre et l'ail dans 
le panier du Thermomix et réserver. 

Faire chauffer dans le bol le lait) la 
crème) le sel et le poivre 5 mn à 100°C, 
vitesse 1. Rernettre le fouet et ajouter les 
pommes de terre et l)ail. Mixer environ 
5 0 sec à vitesse 3 et servir aussitôt. 

Conseil 

Cette purée accompagne très bien les 
pigeons rôtis) gibiers ou saucisses grillées 
et peut se servir avec un vin de pays 
assez corsé. 
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1 
1-

ithiviers 
Temps de préparation : 8 mn + Thermomix 3 mn + 
Temps de repos 7 h + Temps de cuisson au four 25 mn 

ile-de- France 

1 Pour la pâte feuilletée Préparer la pâte feuiUetée. Mettre dans le 

1 (pour 2 prépar"ations) : bol du Thermomix la farine, 200 g de 
300 g de farine 
250 g de beurre beurre et le sel. Mixer de vitesse 1 à 8 

l 1 gobelet d'eau en versant l'eau par l 'orifice du couvercle 
1 c. à café de sel puis monter jusqu'à vitesse 10 a.fin 

1 Pour la crème d'amandes : d'obtenir une pâte lisse. 

1 1 œuf + 1 jaune Etaler la pâte sur un plan de travail 
125 g de poudre d'amande 
125 g de beurre fariné. Avec un économe, faire des 

f 125 g de sucre en poudre copeaux avec les 5 0 g de beurre restants 
1 c. à soupe rase de farine et les disposer sur la pâte. Rouler la pâte 

f 1 c. à soupe de rhum enferme ef,e boudin bien serré puis la 
1 c. à café d'eau de fleur I d'oranger rouler en escargot. Laisser reposer 3 0 mn. 

Couper l'escargot en deux. Superposer les 
dewc parties et étaler à nouveau la pâte. 
La séparer ensuite en deux· boules 
(conseroer la deuxième pour une autre 
recette ou la mettre au congélateur). 

1 
1 
l 
1 
1 
l 
1 
l 
1 
1 

Pendant ce temps, préparer la crème 
d'amandes. Mettre dans le bol !'oeuf 
entier, le jaune, le beurre et le sur;rre. 
M ixer 10 sec à vitesse 6 puis 1 mn 
à 70°C, vitesse 6. 

Ajouter la poudre d'amande) le rhum, 
la farine et l'eau de fleur d'oranger et 
mi.xer 10 sec à vitesse 4 jusqu'à 
l'obtention d'une pâte homogène. 

Verser dans un bol et faire raffermir 
au réfrigérateur. 
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Préparer le Pithiviers. Séparer la pâte 
feuilletée en deux boules et les étaler sur 
27 cm de diamètre. Poser un disque sur 
la plaque du four recouverte d)un papz·er 
sulfurisé. Badigeonner le tour du disque 
à l'œuf battu puis étaler la crème 
d'amandes du centre vers !)extérieur en 
s'arrêtant à 2 ou 3 cm du bord. 

Placer le deuxième disque dessus et presser 
les bords avec les doigts mouillés afin de 
souder les deux pâtes. 

Badigeonner le dessus à l 'œuf battu. 
Dessiner à la pointe du couteau des arcs 
de cercle en partant du centre pour le 
décor. 

Recouvrir d)aluminium et laisser au 
réfrigérateur 3 0 mn. 

Préchauffer le four à thermostat 8 
(240°C) pendant 70 mn puis réduire 
à thermostat 6-7 (180-200°C). 
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1 
1 
1 ain de Vienne -
1 Temps de préparation : Thermomix 3 mn +Temps de levage 7 h + Lanüu edoc-

Temps de cuisson au four 25 mn RoassllLon 

lsoo g de farine blanche Mettre dans le bol l)eau et la levure 
~250 g d'eau tiède 
fso g d'huile d'olive 

4 c. à café de sel 
125 g de levure de boulanger 

fraîche 

1 
r 
f 
1 
1 
1 
1 
-

Î 

ï 
ï 

émiettée. Mixer 1 mn à 50°C, vitesse 2. 

Ajouter thuile d)olive) la farine et le sel 
et pétrir 2 mn sur posiiion Ep i en 
s'aidant de la spatule pour faire retomber 
la farine sur les couteaux. 

Mettre la pâte dans un saladier et la 
laisser reposer environ 3 0 mn. 

Travailler la pâte pour faire sortir l)air et 
la couper en 4 morceaux. Etaler chaque 
morceau au rouleau à pâtisserie et les 
rouler sur eux-mêmes pour former de gros 
cigares. L aisser reposer à nouveau 3 0 mn. 

Préchauffer le four à thermostat 8 
{240°C) et cuire environ 25 mn. 

Conseil 

Ce pain a un aspect très raffiné qui le 
rapproche de la viennoiserie. 
Vous pouvez le parfumer avec des herbes 
fraîches à ajouter à la pâte avant la 
cuisson. 
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1 
1-

iz façon 
Méditerranéenne {. 

,.-
Temps de préparation : Thermomix 29 mn 

1....~. 

L anguedoc~ 
RoussHlan l ; 

6 gousses d'ail 
• '.cubes 1/z de boui llon de 
~egumes 
.,;i bouquet de pers il 
~O g de jus d'orange 
•c:.o g de jus de citron 
~ OO g d'eau 

2 doses de safran 
- c. à café de piment doux 

100 g d'huile d'olive 
J-00 g de poivrons verts 

100 g de poivrons rouges 

J."00 g de tomates concassées 
.OO g de haricots frais ou 
r.ongelés en morceaux 1 OO g de petits artichauts frais ou 
congelés coupés en quatre 
1 OO g de choux-fleu rs frais 
100 g de petits pois frais ou 

1 ongelés 
100 g de courgettes 

1.,00 g de champignons coupés en 
.Jmelles ,50 g de riz 

-
Î 

Mettre 4 gousses d ail dans le bol, le persil 
et les cubes de bouillon et mixer 15 sec à 
vitesse 4 . Ajouter les jus de fruits, 800 g 
d'eau, le safran et le piment et mixer 
20 sec à vitesse 8. Réserver ce mélange 
dans un saladier. 

Sans laver le bol, mettre l'huile, les 

poivrons coupés en gros morceaux, les 
tomates et 2 gousses d'ail et mixer 

8 sec à vitesse 3 ~. Faire cuire 
ensuite 5 mn à 100°C, vitesse 1. 

Mettre le fouet dans le bol. Ajouter les 
autres légumes et faire cuire 7 mn à 
100°(;, vitesse 1. 

Ajouter le riz et faire cuire 3 mn à 
100°(;, vitesse 1. Ajouter le liquide 
réservé dans le saladier et régler 13 mn 
à température Varom~ vitesse 1. 

Verser le tout dans un grand plat large et 
bien étaler le riz. 
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Il 

f 

'-= 1 

aube de canard 
au Madiran 

Temps de préparation : Thermomix 35 mn + Marinade 24h 
M idi

Py rén.ées 

l1 f ilets de canard dégra issés de 
300 g chacun (aiguillettes) 

• 1 bouteille de Madiran 
IJ1

1 oignon 
2 ca rottes 

' ' 25 g de charlîpignons 
1 c. à soupe de graisse de canard 

- 1 c. à soupe d '.Armagnac 
1 clou de girofle .-2 c. à café de poiv re vert en grain 

~ 1 c. à café de thym 
12 baies de genièvre fzz carrés de chocolat noir 
2 c. à soupe de farine l :;el et poivre 

r 
1 
r 
--
r 
1 
r 
-
1 

La veille, faire mariner dans une terrine 
les filets de canards dégraissés et coupés en 
morceaux avec les aromates (oignon, 
carottes, champignons, thym, clou de 
girofle, 1 c. à ca;fé de poivre vert, 
genièvre). Recouvrir avec le 1Madiran. 

Le lendemain, égoutter les morceaux de 
canard et filtrer la marinade. 

Mettre la graisse de canard et les légumes 
de la marinade dans le bol et faire 
chauffer 4 mn à 100°C, vitesse 1. 

Mettre le fouet dans le bol et ajouter le 
canard et 2 c. à soupe de farine. 
1itélanger 1 mn à vitesse 1. 

Vérser ensuite les % de la marinade, 
fArmagnac, le chocolat, 1 c. à café de 
poivre vert, le sel et le poivre. 
Programmer 30 mn à 100°C, vitesse 1. 

5 mn avant la fin de la cuisson, vérifier 
la consistance de la sauce et ajouter de la 

marinade si la sauce semble trop épaisse. 

Conseil 

Vous pouvez servir ce plat avec une purée 
de légumes assortis (pommes de terre, 
carottes, céleri). 
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• 
ratin d'agneau 

~ à la Tou1ousaine 
1 

' 
Temps de préparation : 4 mn + Thermomix 10 mn + 
Temps de cuisson au four 7 0 mn Mtdi

Py r é n ées 

Pour 6 personnes 
l oo g d'épaule d'agneau 
désossée à demi conge lée {ou 
lutre viande) 
2 grandes boîtes de haricots 
llancs nature 
io g de beurre 
llÎ gros Oignon 
1 à 2 gousses d'ail 
~ échalote 
1 pincées de cumin 
persil 
f2 gobele.t de chapelure 
sel et poivre 

1 
1 
1 
1 
1 
1 
1 
1 
1 
1 
1 

Verser dans le bol du Thermomix les 
haricots blancs et le sel. Mixer 5 sec à 
vitesse 8 et verser le. mélange dans un 
saladier. 

Mettre dans le bol l'oignon, l'ail, 
l'échalote et 30 g de beurre. 
Mixer 5 sec à vitesse 4 puis programmer 
5 mn à 80°C, vitesse 1. 

Couper la viande en gros cubes et 
les jeter sur les couteaux du Therrnomix 
à vitesse 8. 

Ajouter le cumin, le sel et le poivre et 
programmer 5 mn à 80°C, vitesse 1. 

Au dernier moment, ajouter le persil. 

Dans un plat à four beurré, verser la 
moitié de la purée de haricots puis la 
viande hachée et le reste de harico-ts. 
Saupoudrer de chapelure et ajouter 
quelques noisettes de beurre. 

Ajouter éventuellement une sauce 
piquante pour relever. 

Faire gratiner au four environ 7 0 mn. 
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arte au maroilles 
Temps de préparation : Thermomix 3 mn + 

Nord- Pas-d.e
Calais~Pkardie Temps de levage 7 h + Temps de cuisson au four 2 0 mn 

our 2 tartes 
maroilles {environ 700 g) 

_Q g de levure de boulanger 
fraîche 

gobelet de crème fraîche 
'h gobelet de la it 
OO g de beurre 

• 

œufs 
50 g de farine 
c. à café de sucre 

el et poivre 

Mettre dans le bol le lait, la crème fraîche, 
la levure émiettée et le sucre. Régler 1 mn 
à 50°C, vitesse 3 . 

Ajouter le beurre, les œufs, la farine 

et 0 c. à café de sel. 

Pétrir 2 mn sur position Epi. 

Etaler cette pâte avec la spatule dans 

deux plats à tarte beurrés et laisser 

lever 1 h. 

Un quart d'heure avant la fin du temps 

de levage, préchauffer le four à thermostat 

6 {780°C). 

Retirer la peau du maroilles et le couper 
en lamelles. 

Recouvrir les pâtes levées de maroilles et 

poivrer. 

Cuire au four 2 0 mn à thermostat 6 

(780°C). 
-40-



1 

1 oufflé 
l
i 

aux asperge_s _ _ --===-

Temps de préparation : T'hermomix 2 6 mn + 
Tèmps de cuisson au four 7 5 mn 

200 g de pointes d'asperges (1 kg 
l d'asperges) fraîches ou en boca l 

(cuisson plus rapide) 

14 œufs . , , , 
3 gobelets 1/2 de lait ecreme 

11 gobelet 1/2 de maïzena 
2 portions de « vache qui rit » 

I sel et poivre 

1 
1 
1 
1 

1 
1 
1 

1 
1 
1 

Pays 
de Loire 

Préchauffer le four à thermostat 6 
(780°C). 

Mettre de l 'eau dans le bol jusqu'au 
niveau des couteaux. Insérer le panier 
dans le bol et y déposer les pointes 

d'asperges (1,e reste des asperges peut être 
utilisé pour une autre entrée ou un 

potage). 

Programmer 10 mn à température 
Varoma, vitesse 1 pour des asperges en 
bocal et 20 mn pour des asperges fraîches. 

Vider le bol et réserver les asperges cuites. 

M ettre dans le bol le lait et la maïZena et 
régler 3 mn à 700°C, vitesse 4. Ajouter 

les jaunes d 'œufs, le fromage, le sel et le 
poivre. M ixer 10 sec à vitesse 4. Verser 
la préparation dans un saladier et laver 

le bol du Thermomix . 

Placer le fouet dans le bol et mettre les 4 
blancs d'œufs. Mixer 3 mn Yi à vitesse 
2.5. 

Mélanger délicatement les blancs d 'œufs 
en neige à la préparation et ajouter les 
pointes d'asperges réservées. 

Répartir le mélange dans 4 ramequins et 
cuire au four 12 à 15 mn à thermostat 6 
(780°). Servir aussitôt. 
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1 

1 Q !ivette 
I_ de Marseille 
1 

Temps de préparation : 5 mn + Thennomix 7 mn 40 + 
Temps de levage 30 mn +Temps de cuisson au four 75 mn 

Pro ve11ce - A lp o 
Clitc d'A z u r 

115 g de levure de boulanger 
fraîche 

f 2 gobelets d'eau 
40 g d'huile d'olive 

1
350 g de farine 
sel 

1

200 g d 'olives noires 
dénoyautées 
150 g de gruyère râpé 

j 1 œuf 

1 

1 

1 

1 

Mettre la levure et 1 gobelet d)eau dans 

le bol et mixer 10 sec à vitesse 4. 

Ajouter la farine, l'huile d 'olive) le sel et 
1 autre gobelet d'eau. Pétrir 1 mn sur 

position Epi. 

Ajouter les olives dénoyautées et 50 g de 
gruyère râpé. Pétrir 3 0 sec sur p osition 
Epi. 

Déposer La pâte dans un saladier 
et la laisser lever p endant 3 0 mn. 

Préchaz~ffer le four à thermostat 7 
(?70°C) 

Battre l'œuf dans une assiette et déposer 
700 g de gruyère dans une autre assiette. 

Fa.çonner des p etites boules de pâte et les 
passer dans tœuf puis dans le gruyère 
râpé puis les déposer sur une plaque 
allant au four recouverte de papier 
sulfurisé. 

Cuire au four 7 5 nin à thennostat 7 
(?70°C). 

Conseil 

Vous pouvez servir les olivettes en apéritif 
ou en guise de jJetil"> pains ou augnzentant 

un peu la, taille des boules. 
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atatouille 
1 Temps de préparation : Thermomix 50 mn 

ri-ove I l ce-A lpes 
Cô tc d 'A::ur 

1 oignon 
1 échalote 

• gousse d'ail 
~OO g de lardons 
llÎ petite courgette 
• petites aubergines 
J tomates bien m ûres 
Il petit poivron rouge 

20 g d'huile d'olive 
t erbes (de Provence, persil) 

sel et poivre 

1 
1 
1 
1 
1 
1 
1 
1 
1 
1 

Dans le bol 1nettre l'oignon coupé en 
quatre, L'échalote et l'ail et donner 
3 pulsions de Turbo. 

Ajouter Les lardons et l'huile et faire 

revenir 5 mn à 100°C, vitesse 1. 

Pendant ce tenips, laver et découp er 

les Légunzes en petits cubes. 

A l 'arrêt de la minuterie, ajouter les 
légznnes et les herbes et faire cuire environ 
45 mn à 100°C, vitesse 1. 
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elouté 
de poivrons 

Temps de préparation : Therrnornix 8 mn 

5 poivrons 
2 gousses d'ail 
5 cl d'huile d;olive ou 5 cl de 
crème fraîche 
se 1 et poivre 

Prove.nc:e~ A lpes
Cô te d' AzL~r 

Peler) épépiner et laver les poivrons. 

Les déposer en morceaux dans le bol avec 
les gousses d)ail, le sel et le poivre. 
Mixer 20 sec à vitesse 5 en s'aidant de 
la spatule. 

Programmer 5 à 6 mn à 100°C, vitesse 
2,5. Vérifier l'assaisonnernent. 

Mixer environ 30 sec à vitesse turbo. 

Ajouter l'huile d)olive ou la crèm·e fraîche 
et mixer 1 mn à vitesse turbo. 

Conseil 

Vous pouvez déguster ce velouté en soupe 
ou en accompagnement de viande ou 
poisson. 

-.--~ - - - - -· - - ~ - ~ 



1 
1 
1 
1 ommes de terre 

au lard 
Temps de préparation : Thermomix 25 mn 

Rhô ne-Alpes 

1 
1 kg de pommes de terre à chair 

erme 
~ tranches de poitrine de porc 
~late ou 200 g de lardons 
4 gobelets d'eau 
t c. à soupe d'huile d'olive ou 
2 c. de graisse de canard 
J oignon 
~ cube de volaille 

1'Tluscade, gingembre 
llel et poivre 

1 

1 

1 

1 

1 

Emincer l'oignon et le mettre dans le bol 
avec l'huile ou la graisse de canard. 
Faire revenir 5 mn à 90°C, vitesse 1. 

Mettre le fouet dans le bol. Ajouter les 

pommes de terre épluchées et coupées en 
dés, la poitrine coupée en lamelles ou les 
lardons, les aromates et 4 gobelets d'eau. 

Cuire 20 mn à 90°C vitesse 1. 
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• 
Il 
1 

' Il 
250 g d'escalope de poulet too g de lardons fumés 
150 g de chair à saucisse 

1200 g de foies de volai lle 
1 oeuf 

11 oignon 
1 gousse d'ail 
1 poignée de persil 11 c. à soupe de Cognac 
quelques bardes de lard gras 

11 feuille de laurier 
1 c. à café de poivre vert ou 

11 poi~~ée, de pistaches 
decornquees 

1sel et poivre 

1 
1 
1 

' 1 

' 
' 
' 
' 

Rhône-Alpes 

Préchauffer le four à thermostat 5 
{750°C). 

Faire tourner les couteaux du Thermomi:x 
à vitesse 8 et jeter les ingrédients sur les 
couteaux (excepté le laurier et les bardes 
de lard). Arrêter l'appareil lorsque vous 
obtenez un mélange homogène. 

Garnir une terrine des bardes de lard et 
la remplir de la préparation. Bien tasser 
et mettre la feuille de laurier dessus. 
Couvrir la terrine et souder les bords avec 
un mélange de farine et d'eau. 

Cuire au four au bain-marie environ 
2h30 à thermostat 5 (750°C). 

Laisser refroidir avant d'ouvrir et 
démouler. 

Conseil 

Pour un résultat plus raffiné, vous pouvez 
hacher la moitié du poulet et des foies de 
volaille et couper l'autre moitié en fines 
lamelles. Faîtes revenir les foies de volaille 
dans du beurre et flambez les au Cognac. 
Ajouter des cèpes ou des girolles émincées 
à la pr~paration. 
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• 
1 

I_ ~on due Sa v o Y--ar_d_e-=-==-===--
m Temps de préparation : Thermomix o mn 

t our 3 ou 4 personnes 
450 g de fromages de 2 ou trois 

l ortes (comté, beaufort, 
emmental) 

lil2 gobelets de vin blanc sec 
lmi gousse d'ail 
;jh ~ 1 c. à soupe de kirsch 
~01vre 

1 
1 
1 
1 
1 
1 
i 
1 
Î 

il 
i 
i 
1 

Rhône-Alpes 

Couper tous les fromages en morceaux et 
les mixer par petites quantités pendant 
quelques secondes en augmentant 
progressivement la vitesse de 4 à 8. 

Ajouter le vin, le kirsch et le poivre. 
Mixer quelques secondes et programmer 
5 mn à 90°C, vitesse 1. 

Frotter d)ail un caquelon à fondue et y 
verser la préparation. Placer un réchaud 
au centre de la table et poser le caquelon 
dessus. 

Tremper des morceaux de pain rassis aillé 
dans le fromage. 
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• 
1 
1 
l
i 

~~âteau de Savoie 
Temps de préparatîon : Thermomix 5 mn + 
Temps de cuisson au four 60 mn 

.,300 g de farine 
1300 g de sucre 

6 œufs 
11 sachet de levure 

1 c. à soupe de sucre vanillé ou 
r ·amande amère 

1 
1 
1 
1 
1 
1 
1 
1 
1 
1 
1 
1 
1 

Préchauffer le four à thermostat 5 
(150°C). -

Poser le fouet dans le bol, mettre les 
blancs d'oeufs et une pincée de sel et 
mixer 2 mn à vîtesse 3,5. Réserver les 
blancs montés en neige dans un saladier 
et rincer le bol. 

Remettre le fouet, puis les jaunes d'œufs, 
le sucre et Y2 gobelet d'eau. Mixer 
1 mn 30 à vitesse 3. 

Retirer le fouet et ajouter la farine, la 
levure et le parfum choisi. Pétrir 1 mn 
30 sur position Epi. 

Mélanger délicatement cette préparation 
aux blancs en neige. 

Cuire au four 60 mn à therrflostat 5 
(750°C). 

Saupoudrer de sucre glace. 

Conseil 

Ce biscuit peut se servir accompagné 
d'une crème anglaise ou d'une rrlousse au 
chocolat mais aussi servir de génoise pour 
une autre recette. 
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1D oulettes de viande 
.D à la sauce aux câpres 

Temps de préparation : 5 mn + Tliermom?X 3 0 m.n 
A Uemagn.e 

Pour les boulettes : 111/.1 de baguette sèche 
1 œuf 

111/2 - 3
/ 4 c. à café de sel 

1/4 c. à café de poivre 
111 oignon 

200 g de chair à saucisse 
•200 g de viande hachée de bœuf •1 cube de bouillon de volai lle 

llPour la sauce : 
•350 g de bouil lon (récupéré) 
111 OO g de crème fraîche 

1 c. à café de jus de ci tron 
120 g de farine 

1/2 c. à café de sel 
11/4 c. à café de poivre 

1/4 c. à café de câpres 

1 
1 
1 
1 
1 
1 
1 
1 
1 

Casser la baguette en plusieurs morceaux 
et les mettre dans le bol. Mixer 30 sec à 
vitesse Turbo. 

Eplucher />oignon, le couper en quatre et 
le laisser tomber sur les couteaux tournant 
à vitesse 6. Ajouter l'œuf le sel et le 
poivre et mixer 20 sec à vitesse 4. 

Ajouter la viande hachée et la chair à 

saucisse et mélanger 15 sec à vitesse 4. 
Verser la préparation dans un bol. 
Former des petites boulettes et les disposer 
dans le panier de cuisson. 

Verser 7 litre d'eau et le cube de bouillon 
de volaille dans le bol. Introduire le 
panier de cuisson avec les boulettes et 
régler 25 mn à 100°C, vitesse 1. 

A la fin de la cuisson, récupérer 35 0 g 
de bouillon et le verser dans le bol. 
Réserver les boulettes au chaud. 

Ajouter dans le bol le jus de citron, 
la crème, la jàrine, le sel et le poivre. 
Régler 4 mn à 100°C, vitesse 4. 
Ajouter les câpres et continuer la cuisson 
30 sec à 100°C, vitesse 4 . 

Servir aussitôt acco1npagné de pâtes, 
de riz ou de pommes de terre. 
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1 âteau Streussel 
• 

r 
1 

aux p=o==-1r_e_s~--===......--
Temps de préparation : Thermomix 45 sec + 
Temps de cuisson au four 35 mn 

Pour la pâte semi-feuil letée : 
~OO g de farine 
150 g de beurre dur 
f h c. à café de sel 
1 gobelet d'eau froide 

/Pour la garniture : 
800 g de poires 
12 œufs 
200 g de crème liquide 
150 g de sucre 

Pour le Streussel : 
80 g de sucre 
50 g de farine 
80 g de beurre 
80 g de poudre d'amande 
cannelle 

A.He1nagne 

Préchauffer le four à thermostat 6 
(180°C). 

Préparer la pâte s~mi-feuilletée : mettre 
dans le bol le beurre dur, la farine, le sel 
et le gobelet d'eau froide. Mixer 25 sec 
sur position Epi. 

Etaler la pâte dans un moule à tarte et 
y ranger les poires coupées en laraelles. 

Préparer la garniture : 

Mettre dans le bol les œufs, la crème 
liquide et le sucre. Mixer 15 sec à 
vitesse3. 

Verser ce mélange sur les poires. 

Cuire au four pendant 7 5 à 2 0 mn à 

thermostat 6 (180°C) jusqu'à ce que le 
flan prenne. 

Préparer le Streussel: 

Mettre dans le bol tous les ingrédients et 
mixer quelques secondes à vitesse 3 
jusqu'à l'obtention d'une pâte granuleuse. 
Eraietter cette pâte sur la tarte aux 
poires. 

Cuire au four 5 mn à thermostat 6 
(780°C), puis 10 mn à thermostat 7 
(210°C) jusqu )à ce que le gâteau prenne 
une jolie couleur dorée. 
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' 1 ote Grütze 
Temps de préparation : Thermomix 7 0 mn 

A:llernagne 

' OO g de fru its rouges 
,;. gobelets i/2 de vin blanc fruité 
~ c. à soupe de maïzena 
100 g de sucre (200 g si vous uti

lisez des fruits congelés} 
1 sachet de sucre vanillé '1 c. à soupe de rhum 

' 
' 1 
1 
1 
1 
1 

' 
' 
' 1 

-

Mettre dans le boz ·3 OO g de fruits rouges) 
le vin blanc) le rhum> la maïzena, le sucre 
vanillé et le sucre. Mixer 20 sec à vitesse 
turbo . 

Régler 1 mn à 100°C, vitesse 4 puis 
8 mn à 100°C, vitesse 2 . 

A la fin de la cuisson, ajouter le reste de 
ftuits et mixer 20 sec à vitesse 1. 

Vider dans des coupes à dessert et placer 
au réfrigérateur pendant 2 h minimum. 
Servir très frais accompagné d'une crème 
anglaise à la vanille (voir page 770 du 
grand Livre de recettes Thermomix). 

Conseil 

Si ce dessert est destiné aux enfants, le vin 
et le rhum peuvent être remplacés par du 
jus de cerise, de raisin ou de pomme. 

On peut aussi remplacer le sucre par 
180 g de miel. 
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oleslaw 
Temps de préparation : Thermomix 25 sec 

A n.g le·t erre 

200 g de chou blanc 
100 g de cerneaux de noix sèches 
1 oignon 
1 pomme verte Grany 
4 c. à soupe de mayonnaise 
sel et poivre 
1 c. à café de sucre en poudre 
1 c. à café de vinaigre 

Concasser les noix en les mixant dans le 
bol 5 sec à vitesse 4. 

Les réserver dans un ramequin. Mettre 
dans le bol le chou coupé grossière1nent 
en morceaux, les quartiers de pommes 
épluchés et l'oignon coupé en 4. 
Mixer 15 sec à vitesse 4. 

Ajouter les noix concassées et tous 
les autres ingrédients et mixer 5 sec 
à vitesse 3. 

Conseil 

Cette recette anglaise est une salade 
.fraîche et originale par ses saveurs sucrées 
salées. 

·----------~-~~~~~---~~ 



Il 

1 

' 1 
1 
1 
1 
1 
1 

1 
Il 
1 
1 
1 
1 
Il 



1 ~ubergines farcies 
Temps de préparation : Thermomix 7 9 mn + 
Temps de cuisson au faur 5 0 mn Espagne 

lloo g d'auberg ines Préclwuffer le four à thermostat 6 
.J4 aubergines moyennes) (1 B0°CJ. 
1150 g d'huile d'olive 

1 oignon moyen Couper les aubergines en deux dans le 
f gousse d'ai l sens de la longueur. Les badigeonner 

8 gambas ou 16 crevettes d'huile d'olive et les mettre sur la grille 
• 100 g de jam bon de Bayonne --ao 

9 
de farine du four. Cuire 3 0 mn à thermostat 6 

1125 g de beurre (180°C). 
IW?O g de gruyère 
~ gobelets de lait Pendant ce temps, mixer le gruyère 
lt1oix de muscade râpée 20 sec à vitesse 9. Réserver. 

sel et poivre 

1 
Il 

' Il 
1 
1 
1 
1 
1 
1 
1 
Il 

Mettre le jambon dans le bol du 
Thermomix et faire 5 à 6 pulsions 
turbo. Réserver. 

Décortiquer les gambas en gardant les 
têtes et les carapaces. 

Mettre dans le bol 2 gobelet;s de lait avec 
les têtes et carapaces des garnbas. 
Programmer 5 mn à 100°C, vitesse 5. 
Passer le lait au tamis et réserver. 

Nettoyer bien le bol et le couvercle du 
Therrnomix. Faire tourner les couteaux 
à vitesse 6 et y jeter foignon et l'ail. 
Ajouter l'huile et le beurre et probrrammer 
7 mn à 100°C, vitesse 4 . 

Ajouter la jàrine, 3 gobelets de lait) le lait 
réservé, le sel et le poivre) la no'ix de 
rnuscade et une cuillérée du jambon coupé. 
Programmer 6 mn à 90°C, vitesse 5. 
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.Retirer les aubergines du four et les 
disposer da·ns ztn ou deux plats à .g·ratiri 
selon la taille. Prélever la clzair à l'ai.de 

cl~itrte c11illère à sozlpe et la di~poser a'/1 
filnd du plat entre les aubergines. 
Répartir dans les tro·us les gambas crues 
et le re.\~te de jambon co~p,é. Couvrir avec 

la crèrne clzaude, parserrler de gr11yère râp,é 
et reniettre les auberg·ines au foitr. 

C1J,ire a1i .four 2 0 n,zn .à tlzerniostat 6 
(J8,Q°C) afin .que les g·arrtbas soient cuites 
et les aztbe1:P,·1:rtes /!,rcztirtées. 

.. ~/jJ- - - - 1- •. - - - - mi' 



azpacho 
Témps ae jJréparation : 10 1nn + Thertnornix 3 1nn 

Es.pagne 

1 kg de tomates bien mûres 
1 poivron rouge moyen 
1 gousse draî l 
1 oignon moyen 
1 morceau de concombre {6 cm) 
1/2 jus de citron 
1 morceau de pain sec 
1 gobelet d 'hui le d'ol ive 
sel, poivrer vinaig re 

Pour l'accornpagnement : 
2 tomates bien fermes 
1 poivron vert 
1 oignon 
2 tranches de pain grillé __ ..... ..._. __ _ - -

Mettre tous les ingrédients coupés en gros 
morceaux dans le bol et mixer 
.Progressivement 3 mn de vitesse 5 ,à 9 
en rajàutant un peu d'eau et des glaçons, 
selon votre goût. Assaisonner avec le sel, le 
poivre et le vinaig;e et servir bien .froid 
darzs des petits bol~. 

Couper les 2 tomates, le poivron) !~oignon., 

et le pain grillé ert petits cubes et servir en 
accompagnement pou·r mettre da·ns la 

soupe. 

...;;--Q'Z-_ - - -_ - - - - - -





1 

1 
t- Temps de préparation : 5 m.n + Tlzermomix 48 mn 

Ho ngrie 

1 
500 g de bœuf dans la culotte 

l rumsteck) 
12 petits oignons blancs 
Il gousse d'ail 
'Joo g de sa indoux (ou autre 
111at ière grasse} 
12 c. à soupe de paprika 
1 c. à café de cumin 
1 c. à soupe de marjolaine 
30 cl de vin rouge corsé 
~50 g de pommes de terre 
5 tomates 

IZ poivrons verts 
Ili cube de bouil lon de bœuf 

f el et poivre 

1 
1 
1 
1 
1 
1 
1 
1 
1 
1 

Mettre dans le bol du Thermornix les 
poivrons coupés en gros morceaux et les 
tomates coupées en 4 et faire quelques 
pulsions turbo afin de les hacher 
grossièrement. Réserver. 

Mettre les oignons ~pluchés dans le bol et 
mixer 5 sec à vitesse 4. Ajouter la 
matière grasse et chauffer 2 mn Yz à 
100°4 vitesse 2. 

Couper le bœuf en cube de 6 cm. Mettre le 
fouet dans le bol et ajouter les morceaux 
de viande, le paprika, le cumin, la 
marjolaine, le sel, le poivre et le vin 
rouge. Programmer 20 mn à 100°C, 
vitesse2. 

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

A l'arrêt de la minuterie, ajouter dans 

le bol les toraates et poivrons réservés, 
les pommes de terre, le cube de bouillon 
é?nietté et 4 cuillérées à soupe d'eau. 
Prolonger la cuisson 25 mn à 100°C, 
vitesse 2. 

Conseil 

Accompagner ce plat national hongrois de 
pâtes ftaîches ou de pommes de terre. 
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1 
1 
1 
1 

barn pignons 
à la ty:rolienne 

1 Temps de J.1Jréparation: 5 mn + Tlzermomix 40 sec+ 
Temps de cuisson au four 20 mn 1 ta lie 

li gros cèpes d'environ 
200 g chacun 

'2 c. à soupe d 'olives noires 
dénoyautées 

Il petit oignon 
"2. gousses d'ail 
lh gobelet de chapelure 
"1 poignée de persil 
~ œuf 
l ei et poivre 

1 

' 1 
1 
1 

1 
1 
1 
1 
1 

Préchauffer Le four à thermostat 6 
(180°C). 

Frotter les champignons à l'aide d'un 
linge propre afin de les débarrasser de la 
terre. 

Séparer les pieds des chapeaux. 

Mettre dans le bol l'ail, l 'oignon, le persil, 
les olives et les pieds de champignons. 
Mixer 20 sec à vitesse 5. 

Ajouter dans le bol l'œuf, la chapelure, 
le sel et le poivre. Mixer 20 sec à 
vitesse 4. 

Disposer les têtes de champignons dans 
un plat à four beurré. Les farcir avec le 
contenu du bol. 

Faire cuire 20 mn à thermostat 6 
(780°C). 
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1 
l
i 

inestrone 
Temps de préparation : Thermomix 26 mn 

l.ta l [e 

1
2 petits oignons grelots 
1 gousse d'ail 
1 mélange de 500 g de légumes : l 1 poignée de haricots verts, 
2 carottes, 2 courgettes, 

11 tom~te, 1 poignée d'épinard ou 
de feuil les de blettes 

-l 1 litre d'eau 
1 cube de bouillon de volaille 

~ 100 g de 111acaronis courts 
l 1 c. à soupe d'huile d'olive 
_ parmesan selon goût 
l 1 ~- à café de gros sel 

1 
1 
1 
1 
1 
1 
1 

1 

1 

1 

1 

poivre 

Laver et éplucher les légumes. Couper une 
courgette en 4 et la mettre dans le bol 
avec ~ gobelet d'eçzu. !Mixer 6 sec à 
vitesse 3.5 puis 70 sec à vitesse 6. 

Couper grossièrement les autres légumes 
(les épinards en lanières), les mettre dans 
le bol et mixer 6 à 10 sec à vitesse 3.5 
(selon le mélange de légumes). 

Ajouter l'eau, le cube de bouillon, le sel et 
le poivre et régler 17 mn à 100°C, 
vitesse 1. 

A l'arrêt de la minuterie, ajouter les pâtes 
et régler 8 mn à 100°C, vitesse 1 
(ou plus selon le temps indiqué sur le 
paquet). 

Ajouter Fhuzle d'olive et mixer S sec à 
vitesse 1. 

Conseil 

Vous pouvez servir le minestrone avec du 
parmesan et du pistou (piler ensenible 
2 gousses d'ail, 7 bouquet de basilic frais 
ciselé, 100 g de parmesan coupé en 
lamelles et 3 cuillérées à soupe d'huile 
d 1olive). 
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.. 
' 1 
t-

igatonis 
a la sauce Puttanesca 

Temps de préparation : Thermomix 7 8 mn 
ttalie 

1 
Rigatonis •h gobelet d'huile 
~ gousse d'ail 
mJ rondelle de poivron rouge 
"'1.oo g de tomates 

l~O ~lives noires ~énoyau:ées 
o\Jves vertes denoyautees 

,

1/2 gobelet de parmesan 
h gobelet de câpres 
2 anchois 

1 pincée d'origan 
1 c. à café de piment de Cayenne 

,, c. à café de sel 

1 

' 1 
1 
1 

' 
' Il 
1 
Il 

Introduire dans le bol du Thermomix 
l'ail l'huile et le poivron. Mixer 3 mn 
à 100°C, vitesse 2 . 

Ajouter les tomates coupées en 2, 
les câpres, les anchois, l'origan, le sel et 
le piment. Régler 15 mn à 100°C, 
vitesse 2 sans poser le gobelet sur le 
couvercle (mettre le panier cuisson sur 
le couvercle pour éviter les projections). 

Penda_nt ce temps, faire cuire les pâtes 
(rigatonis de préférence). 

Ajouter dans le bol 5 olives noires et 
5 vertes coupées en petits morceaux. 
Mixer 5 sec à vitesse 7. 

Ajouter les olives entières et mixer 
10 sec à vitesse 2 . 

Verser cette sauce sur les pâtes et 
saupoudrer de parmesan râpé. 

Conseil 

Le temps de cuisson de la sauce peut être 
augmenté selon la densité souhaitée. 
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1 
1 

aviolis à la viande 
1 

Temps de préparation : 7 0 mn + Thermomix 5 0 sec + 
Temps de cuisson 2 0 mn 

lt a Ue 

l
-0 ou r la pâte : 

OO g de farine 
-2 œufs 
l 2 gobelet d'eau 

1 c. à café de sel 

1 
Pour la farce : 

1 petit pa in 
~ œuf 

•1 b~anc d'œuf 
WJ oignon 
,;. c. à soupe d 'herbes mélangées 
1350 g de chair à saucisse 

Paprika 
l;el, poivre 

lf>our le bouillon : 
"'250 g de champignons frais 
12 1. de bouillon 
l9i bouquet garni r èarottes 

1 
1 
1 
1 
1 
1 

Préparer la pâte. ~ettre les ingrédients 
dans le bol et mixer 20 sec à vitesse 5 
pour obtenir une pâte malléable. Réserver. 

Couper le petit pain en quatre et le mettre 
dans le bol avec l'oignon, l'œut le blanc 
d'œuf, les herbes, le sel, le poivre et le 
paprika. Mixer 20 sec à vitesse 9. 

Ajouter la chair à saucisse et mixer le 
tout 10 sec à vitesse 7. 

Sur une planche farinée abaisser la pâte 
au rouleau. Couper la pâte en carrés 
égaux de 10 x 20 cm avec un couteau 
pointu. Poser sur chaque carré une 
cuillère de farce et replier la pâte. 
Ferrner en badigeonnant le jaune sur les 
côtés et appuyer à l'aide d'une fourchette. 

Faire cuire à feu doux les raviolis dans le 
bouillon avec le bouquet garnz~ les 
champignons et les carottes coupées en 
rondelles pendant 2 0 minutes. 

Servir dans le bouillon parserné de 
ciboulette ou parmesan. 
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.. 
1 

' -1 Temps de préparation : Thermomix 6 mn + 
Temps de cuisson au four 40 à 5 0 mn 

'300 g de carottes Moudre les amandes dans le bol du 
300 9 d'amandes émondées ou Thermomix 5 sec à vitesse turbo et '3n poudre 
4 œufs réserver. Epluch~ et râper les carottes 

11200 g de sucre en mixant 5 sec à vitesse turbo en vous 
-illl\30 g de farine az·dant de la spatule. Réserver avec les 
mus et zeste d'un 

1/2 citron amandes. 
IWi c. à café de levure chimique 
• 1 pincée de sel 
'm:>eurre et farine pour le moule 

1 

' 1 
1 
1 

Séparer les blancs des jaunes d'œufs et 
monter les blancs en neige avec le fouet 
3 mn à vüesse 2.5. Réserver les blancs 
montés. 

Retirer le fouet et mettre dans le bol les 
jaunes d'œufs et le sucre. Mixer 2 mn 
à vitesse 3 afin d'obtenir un mélange 
mousseux. 

Ajouter le jus de citron et le zeste râpé, les 
carottes râpées, les amandes, la farine et 
le sel et mixer 1 mn à vitesse 3 en vous 
aidant de la spatule. 

Verser le mélange dans un saladier et 
incorporer délicatement les blancs en 
nezge. 

Verser la préparation dans un moule 
beurré et fariné et faire cuire au four 
40 à 50 mn à thermostat 6 (780°C). 
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1 

1 
1 
1 
1 
1 
1 
1 
1 
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Conseil 

Vous pouvez glacer le gâteau. Le laisser 
refroidir. Mélang;ez 7 5 0 g de sucre glace et 
une cuillérée à soupe de jus de citron. 
Appliquez avec un pinceau sur le gâteau 
et laissez durcir. 

I 

\ I 

/ \ / 
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ornes de ga-==-z_e_ll_e __ __ 
Te1nps de préparation : 10 mn + Thermomix 2 rnn + 

1 
=== 

1 Repos de la pâte quelques heures + Temps de cuisson au four 40 mn 
Maroc 

l our la pâte : Préparer la pâte quelques heures à 
350 g de farine tavance. 1 œuf 
125 g de beurre 

lü g d'eau tiède 

11our \a pâte d'amande ·. 
~50 g d'amandes ém ondées 

Î o g de beurre 
25 g de sucre f in 

.J.c. à soupe .d'eau de fl eur 
9J oranger 

1 
1 

1 
1 
1 
1 

lVfettre dans le bol tous les ingrédients et 
régler 1 mn sur position Epi. 

Mettre la pâte dans un saladier et laisser 
reposer. 

Mixer les amandes 1 mn à vitesse 8 . 
Ajouter le beurre, le sucre et l'eau de fleur 
d'oranger. Mélanger quelques secondes 
à vitesse 5 afin d'obtenir une pâte Lisse 
et compacte. 

Après repos, préchauffer Le four à 
thermostat 6 (180°C). 

Etaler la pâte au rouleau à pâtisserie. 
Faire des carrés de 12 cm sur 12. 

Déposer sur chaque carré un boudin de 
pâte d'amande, rouler et former des 
croissants. Piquer sur chaque corne un 
cure dent pour bien tenir la pâte. 

Déposer les cornes sur une plaque 
recouverte de papier sulfurisé et cuire au 
.four 40 mn à thermostat 6 (180°C). 

Saupoudrer de sucre glace. 
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iwis à la mousse 
d'avocat au citron vert 

Te7nps de préparation : 2 mn + Thermomix 7 mn 
La Réu nio n 

~avocats bien mûrs 
.. citrons verts 
"fa g de sucre vanillé 
.jO g de sucre en poudre 
• kiw is 

1 
1 

1 
1 
1 
1 
1 
1 

~ 
1 

Mettre 4 coupelles à dessert individuelles 
au congélateur pendant 10 mn. 

Eplucher les avocats, enlever les noyaux et 
les couper en 4. Les mettre dans le bol 
avec le jus d'un citron vert, .le sucre en 
poudre et le sucre vanillé. Mixer 2 mn 
à vitesse 9. 

Ajouter le fouet et mi:xer 5 mn à vitesse 
2.5 en raclant les parois du bol avec la 
spatu/,e afin d'obtenir une crème bien lisse. 

Eplucher l,es kiwis, les couper en rondelles et 
canneler le citron vert (avec un écononie). 

Sortir les verres givrés du congélateur, 
y déposer les tranches de kiwis, recouvrir 
de la mousse d'avocat et décorer avec les 
rondelks de citron vert. Servir aussitôt. 

Conseils 

vous pouvez remplacer le kiwi par de 
l'ananas. 

Pour un joli décor, présentez la mousse 
d'avocat dans la peau des avocats ou de 
l'ananas. 

Ce dessert peut aussi se servir comme 
sorbet. Congelez l'avocat en morceaux et 
suivre la recette. 
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cuisses de poulet 
.._el, poivre 

40 g de riz long 

our la marinade : 
c. à soupe de moutarde forte 
clou de girofle 
pincée de citronnelle en poudre 
piment (de Cayenne ou de 

amaïque) 
? citrons verts 

citrons jaunes 

our la sauce· : 
2 gros oignons 

2 gobelet d'huile d'ol ive 
ZJ. gousses d'ail 

jus d' 1 citron jaune 
c. à soupe de moutarde forte 
gobelet d'eau 

hym, laurier, sel, poivre 

Sénégal 

La veilleJ introduire dans le bol du 
Therraomix, les jus d'un citron jaune et 
vert, la pincée de citronnelle, la moutarde, 
le clou de girofle et le piment. Mixer 
30 sec à vitesse 3,5. Dans un plat, 
déposer les cuisses de poulet coupées en 
deux (haut de cuisse et pignon) salées et 
poivrées. Couper les citrons restants en 
rondelles et en recouvrir le poulet. Verser 
le mélange de la marinade dessus et 
ajouter le thym et le laurier. Mettre la 
préparation une nuit au réfrigérateur 
couverte d'un film alimentaire. 

Le lendemain, retirer les cuisses de poulet, 
le laurier et le thym de la marinade. 
Réserver les rondelles de citrons pour la 
décoration du plat et la marinade pour 
la suite de la recette. 

Remplir le bol d'eau jusqu'au repère 
d '1 litre. Mettre le riz dans le panier 
vapeur et le déposer dans le bol. Fermer 
le couvercle. Positionner le Varoma et 
déposer les cuisses de poulet. Programmer 
20 mn à température Varoma, 
vitesse 2. 

Retirer le panier vapeur, vider le riz et le 
garder au chaud. Retourner les cuisses de 
poulet dans le Va,roma et poursuivre la 
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cuisson en réglant 15 mn à température 
Varoma, vitesse 2. A l)arrêt de la 
minuterie, retirer le Varoma. Vider l)eau 
du bol. Mettre les morceaux de poulet 
dans le panier vapeur. 

Peler les oig;nons, les couper en quatre et 
les jeter sur les couteaux à vitesse 3,5 
pendant 30 sec. Ajouter l'huile d'olive 
et régler 3 mn à 100°C, vitesse 1. 
Ajouter l)ail) la moutarde) le jus de 
citron, le gobelet d'eau, et la niarinade. 
Régler 3 mn à 70°C, vitesse 4. Mettre le 
panier vapeur dans le bol et régler 10 mn 
à 100°C, vitesse 1. 

A la fin de la cuisson, disposer le riz sur 

un jJlat, poser les cuisses de poulet. 
Utiliser le panier va,peur pour filtrer la 
sauce et ncz.pper le poulet. Décorer avec les 
rondelles de citrons. 

1 

~/( 
-~~·! . --/ . -... . 

. ) 
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otage 
aux cacahuètes 

Temps de préparation : Thennornix 21 rnn 
S.ér.i,é;gal 

150 g de cacahuètes (avec la 
coque} 
200 g d'esca lope de poulet 
1 OO g de beu r're 
1 litre de bouil lon de volaille 
100 g de crèrne fraîche épaisse 
1 c. à soupe bornbée de farine 
pirnent doux 
sel, poivre 

Couper les blancs de poulet en morceaux. 
Les mettre dans le bol avec le beurre, 
le bouillon de volaille et les cacahuètes 
décortiquées. Progranzrner 15 mn à 
100° C, vitesse 1. 

JVlz"xer 2 mn à vitesse turbo 
(tourner progressivement le bouton 
jusqu'au rnaxirnurn pour éviter les 
pr~j ections). 

Ajouter la fàrine et régler 4 mn à 100°C, 
vitesse 4. 

Ajouter la crèrne fraîche) assaisonner 
généreusenient el mixer 20 sec 
à vitesse 6. 

Servir bien chaud. 



~ 
L âté de crevettes 

Temps de préparation : Tlzerrnomix 7 mn + Attente 2/i 
Chi ne 

1 
llllllf 50 g de crevettes cuites 
~écortiquées (fraîches ou 
J Urgelées) 
• 50 g de fromage blanc à 0 o/o de 

matières grasses 
• c. à soupe de ketchup 

1 citron 
. urry en poud re 

piment (facultatif) 
• el et poivre 

~ 
1 

\ 

1Vlettre danç;; le bol [es crevettes, le fromage 
blanc, le ketchup, le jus de citron, une 
pincée de curry, le sel et le poivre. 

M ixer 1 mn à vitesse 9 en raclant les 

parois du bol avec la spatule. 

Verser cette crè1ne dans une terrine et 
mettre au frais pendant 2h . 

Conseil 

Vous pouvez servir ce pâté sur de petits 
toasts à l'apéritif ou l'utiliser dans des 

préparations comme à la pa<-~-e 82 
de ce livre. 



ouchées aux crevettes 
àlavaH_e_u=r==~~--

Temps de préparation : 10 mn + Thermomi.x 2 7 mn + 
Attente 10 mn 

- 60 g de crevettes décortiquées 
5 9 d'échine de porc 
5 g de pousses de bambou (ou 

r'œurs de palmier) 
iboulette 

30 g d'huile de sésame (dans le 
ayon étranger ou épicerie fine 

des grandes surfaces) 
c. à soupe de sauce soja 

tabasco 
· ~ 25 g de fécule de pommes de 
erre 
0 g de maïz~na 
0 g de saindoux (ou de beurre) 
01vre 
pincées de sel 

Chi ne 

Préparer la farce. Jvlettre dans le bol la 
ciboulette, les crevettes, le porc, les pousses 
de bambou égoutées, 10 g de maïzena, 
10 g d'huile de sésame, 7 pincée de sel, du 
poivre et 6 gouttes de tabasco. Mixer 10 
sec à vitesse 6, racler les bords du bol 
avec la spatule et mixer à nouveau 
5 sec vitesse 6. 

Vider cette farce dans un bol. 

Préparer la sauce. Mettre dans le bol 
4 c. à soupe de sauce soja, 2 c. à soupe 
d'huile de sésame et 6 gouttes de tabasco. 
Mixer 20 sec à vitesse 2 et réserver. 

Préparer la pâte. 1Mettre dans le bol la 
fécule de pom1nes de terre, la maïzena, 
le saindoux, 80 g d'eau et 7 pincée de sel. 
Programmer 30 sec sur position Epi. 
Mélanger et racler les bords à l'aide de la 
spatule et mixer à nouveau 30 sec sur 
position Epi. 

Sortir la pâte du bol et la laisser reposer 
10 mn. 

Former 3 boudins avec la pâte et couper 
24 rondelles. Les étaler au rouleau pour 
former des ronds d Jenviron 9 cm de 
diamètre. Déposer au centre de chaque 
rond un peu de farce. Plier la pâte et 
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,. 
e_gl}mes 
a la sauce coco 

Temps de préparation: Thermom1'.x 32 mn +Macération 2h 
Chine 

5 g d'abricots secs 
c. à café de pâté de crevette 

'boutique chinoise ou voir recette 
age 79) 
échalote 
gousses d'ail 

}2 c. à café de sucre roux 
OO g de noix de coco râpée 

1 pointe de piment en poudre 
OO g de chou vert ou chou 

chinois 
OO g de haricots verts 
carottes 

~ c. à café de sel 

2 heures avant la préparation) mettre les 
abricots à tremper dans un saladier avec 
un gobelet d) eau chaude. 

Dans le bol mettre f ail l)échalote) le 
pâté de crevette) u piment) le sucre) l'eau 
de trempage des abricots) la noix de coco 
et le sel. Mixer 1 mn à vitesse 6 puis 
1 mn à vitesse turbo. 

Réserver dans un saladier. 

Mettre 500 g d)eau dans le bol) /,es 
carottes coupées en rondelles dans le 
panier de cuisson et le chou coupé en 
morceaux et les haricots verts coupés en 
deux dans le Varoma. 

Programmer 3 0 mn à température 
Varoma à vitesse 1. 

A la fin de la cuisson mélanger les 
légumes à la sauce et décorer avec les 
abricots coupés en morceaux. 



Il 
1 
Il oulet à la Chinoise 

= 

Il Temps de préparation : Thermomzx 2 0 mn +Marinade 2 à 3h 
Chine 

li. blancs de poulet 
?5 g d'hui le de soja 

Ifs g d'huile de sésame 
25 g d'huile d'olive 

1i9 paquet de champignons noirs 
chinois 

1 boîte de lait de coco (210 ml) 
i c. à soupe de sauce soja 

Î c. à soupe de fond de volaille 
~ c. à café de g ingembre moulu 

,J2 paquet de vern1ice lle chinois 
1111 boîte de pousses de bambou 
(ou cœurs de palmier) 
1 OO g de germes de soja frais ou 
en boîte 
f2 piment de Cayenne ou 1/2 c. à 
~ café de piment en poudre 
Î '/2 poivron vert, rouge et jaune 
~5 g de vin blanc sec (facultatif) 
.. A pi,hcée de noix de muscade 
lllapee 
_ 1 oignon _ 
Il gousse d'ail 
·sel et poivre 

1 
1 
1 
1 
1 

. . : . '/' 

. 
.~' 

Nlettre les champignons à tremper dans de 
Feau chaude pendant 20 mn. 

Découper les blancs de poulet en cubes. 

Dans le bol, raettre les huiles, la sauce 
soja, le fond de volaille, le gingembre, 
l'oignon, l'ail, les poivrons, le piment, 
la muscade et la moitié des champignons. 
Donner 3 pulsions de turbo. Vous devez 
obtenir une julienne. 

Verser cette préparation sur les blancs de 
poulet dans un saladier, ajouter le lait 
de coco, le vin blanc, le reste des 
champignons, les pousses de bambou, 
les gerraes de soja et le vermicelle coupé 
en petits rnorceaux. 

Laisser mariner 2 à 3 heures au frais. 

Verser le tout dans le bol du Thennomix 
1nuni du fouet et programmer 20 mn 
à 100°C, vitesse 1. 

Servir avec du riz Basmati. 
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l nde 

Il 
Pour 4 à 6 personnes : 

foo g d'escalope de poulet 
1 gros oignon 

~gousses d'ai l 
~O g d'huile d'olive •1 morceau de gingembre frais 
1111:1 cm environ) ou 1 c. à café de 
-9ingembre moulu 
ltl-0 g de poudre d'amande 

2 c. à soupe d'amandes effilées, 
l!IJrillées 

1/2 c. à café de curcuma 
111 c. à café de piment en poudre 
~ c. à café de coriandre moulue •1 gobelet de crème fraîche liquide 
"1 c. à café 1/2 de garam masala 
.,J.ou de curry) 
~ œufs durs 

1 citron vert 
trins de menthe ou de coriandre 

Couper le poulet en morceaux de 5 cm 
environ. 

Faire tourner le Thermomix à vitesse 6 
et jeter sur les couteaux l)oignon cou_pé en 
quatre, l'ail et le gingembre. 

Ajouter fhuile d'olive et faire revenir 
4 mn à 100°C, vitesse 1. 

Ajouter la poudre d'amande, le curcuma, 
le piment et la coriandre. Programrner 
1,5 mn à 100°C, vitesse 1. 

Mettre le fouet et ajouter (e poulet et 
1 gobelet Yz d'eau. Programmer 25 mn 
à 90°C, vitesse 1. 

A la fin de la minuterie, ajouter la crème 
fraîche, le garam masala et les œufs durs. 
Programrner 2 mn à 90°C, vitesse 1. 

Servir dans un plat chaud et décorer 
d) amandes grillées) de tranches de citron 
vert et de brins de coriandre ou de ~ 

rnenthe. Accompagner de riz Basrrzati. 

Consei,l 

Les amandes peuvent être cuites au 
micro-ondes. Etaler les amandes sur une ;; 

Il 
1 
Il 
Il 
1 
Il 
1 
Il 

·~~ ~ assiette et les faire dorer environ 7 mn ~ . 

i":'~~-1- 84-
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1 c. à soupe d'huile d'olive 
2 oignons 
500 g de tomates 
2 cm de gingembre frais haché 
i/2 c. à café de cumin moulu 
1/2 c. à café de coriandre moulue 
1/2 c. à café de piment en poudre 
1/2 c. à café de sel 
·/2 piment vert 
1/2 c. à café de sucre en poudre 
50 g de coriandre fraîche hachée 
{facultatif) 

ln de 

Mettre les oignons coupés en 4 dans le bol 
et mixer 5 sec à vitesse 6. Ajouter 
l'huile d )olive et faire revenir 3 mn 
à 100°C, vitesse 1. 

Ajouter les tomates après les avoir pressées 
pour sortir les graines et le jus. Ajouter le 
gingembre) le cumin) la coriandre) le 
piment en poudre et le sel. Programmer 
10 mn à 100°C, vitesse 1 sans le 
gobelet (poser le panier vapeur sur le 
couvercle pour éviter les projections). 

Ajouter le piment vert et le sucre. 
Programmer 10 mn à 100°C, vitesse 1. 

Saupoudrer de coriandre fraîche. 

Conseil 

Servir cette sauce en accompagnement de 
viandes grillées ou poissons. 

Vous pouvez également la congeler en 
p etites quantités. 



Ternps de préparation : Thermornix 8 nin 
Préparation la veille 1 r t1 n 

3 jaunes d 'œufs 
70 g de sucre semoule 
450 g de lait . 
150 g de crème fraîche 
1
/;. gousse de vanille 
3 g de safran (3 dosettes) 
3 c. à soupe d'eau de fleur 
d'oranger 

Mettre les jaunes d'œufs, le sucre semoule, 
le contenu d'une demi-gousse de vanille et 
le lait dans le bol. Régler 7 mn à 85°C, 
vitesse 4. A l)arrêt de la rninuterie, 
ajouter la crème_, l'eau de fleur d)oranger 
et le safran et faire tourner 7 sec à 
vitesse 5 sans chauffer. 

~rser la crème dans des bacs à glaçons ou 
dans un rnoule à fond très plat sur une 
fine épaisseur, et la mettre au congélateur. 

Avant de servir) remettre la crème glacée, 
coupée en morceaux si vous avez utilisé 
un moule, dans le bol et mixer 30 sec 
à vitesse Turbo en s'aidant de la spatttle. 
Ajouter le .fouet et r~l!,ler 20 sec 
à vitesse 3. 

~ • • • mi - mm .-. mK .. --.Ji.7-- - - - - .- ......., ~ - -



1 

Il_ aviar d'aubergi====n_e_s~= 
,._.~.., Temps de préparation : Thermomi,x 3 mn + 

Temps de cuisson au four 6 à 8 minutes 

• aubergines 
2 gousses d'ail 

1 citron 
huile d'olive 

f el et poivre 

1 
1 

' Il 
1 
1 

Liban 

Passer les aubergines au four sous le grill 
en les tournant souvent jusqu'à ce que 
leur peau commence à boursoufler sur 
toutes les faces, sans trop brunir. 

Mettre dans le bol du Thermomix l )ail) 
la moitié du citron pelé à vif et débarrassé 
de ses pépins) la chair des aubergines 
prélevée avec une cuillère, le sel et le 
poivre. M'ixer 10 sec à vitesse 6 puis 
en continuant à mixer à vitesse 6, 
incorporer progressivement l'huile d'olive 
par !)orifice du couvercle jusqu)à 
l'obtention d'une purée épaisse (au 
moment où thuile n'est plus absorbée). 

Servir très .frais. 

Conseil 

Vous pouvez servir ce caviar d)aubergines 
sur des toasts grillés à l'apéritif ou en 
entrée accompagné de pain. 
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aboulé 
Temps de préparation: 10 rnn + Thermomix 22 rnn 

Liban 

50 g de sen1oule f ine 
2 citrons 

belles tomates 
1 concombre 

Il à 6 ~ignons blan~s (1 OO g) 
rio feuilles de menthe •O brins de pers il 
~ brins de coriandre fraîche 
m acultatif) 
"' c. à soupe d'huile d'olive 

Qel et poivre 

citron 
1 tomate 
-0 feuilles de menthe 

.. . 

Dans un saladier, mélanger la semoule et 
Y.2 gobelet d'eau salée. R éserver. 

Eplucher les citrons, les tomates, le 
conco1nbre et les oignons. Dans le bol du 
Thermomix, introduire le jus des citrons 
et les tomates coupées en deux, la moitié 
du concombre coupé en tronçons, les 
oignons, les feuilles de menthe, le p ersil, 
la coriandre, l'huile d'olive, le sel et le 
poivre. 

Mixer 30 sec à vitesse 9. Verser sur la 
semoule et mélanger bien. Ajouter le reste 
de concombre coupé en dés. 

Laisser mariner au frais pendant 2 h au . 
moins. 

Au moment de servir, décorer de rondelles 
de tomates et de citrons et de feuilles de 
menthe. 

Conseil 

Vous pouvez réaliser le taboulé la veille 
pour que les parfums se développent 
davantage. 
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œuf é_picé 
à la tfiaïlandaise 

Temps de préparation : 7 0 mn + Tlurrmomix 3 0 mn + 
iVf arinade 1 h 

T hafl a. nde 

OO g de bœuf dans la culotte 
·rumsteck) 

c. à soupe de sucre roux 
- c. à café de gingembre râpé 
rais (ou en poudre) 

.i petit oignon 
-=5 oignons blancs 

1 gousse d'ail .1 c. à soupe de sauce soja 
2 1/z c. à soupe d'huile (arachide •u végétale de préférence) 

-.Zoo g de petits épis de maïs 
ll!Fn boîte 
~O g de pousses de bambou ou 

rœurs de palmiers 
& piments verts fra is 

2 c. à soupe de sauce de poisson 
lcians le rayon exotique des 

grandes surfaces) 
l h gobelet d'eau 

1 c. à café de maïzena 

Mettre dans le bol le sucre roux, le 
gingembre, l'oignon blanc, l'ail épluchés et 
la sauce soja. Mixer quelques secondes 
à vitesse 6. 

Emincer le bœuf en fines lanières et le 
mettre dans un saladier avec 'la mixture. 
Bien mélanger, couvrir d'une feuille 
cellophane et laisser mariner 1 h au frais 
en remuant de temps en temps. 

Mettre l'huile dans le bol et chauffer 
2 mn à température Varoma, 
vitesse 1. Ajouter les oignons blancs 
coupés en morceaux, les épis de maïs, 
les pousses de barn.hou et les piment;s 
émincés. Cuire 5 mn à 100°C, vitesse 1. 

Mettre le fouet dans le bol et ajouter la 
viande avec la marinade. Programmer 
15 mn à 100°C, vitesse 2. 

Dans un bol, mélanger la sauce de 
poisson, l'eau et la rnaïzena et verser cette 
préparation dans le bol du Thermomix. 

Cuire 4 mn à 100°C, vitesse 2 . 

Servir avec du riz Basmati. 
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Il 

1 
11-~---

li 
16 crevettes roses cuites 

.0 g de gingembre frais ou en 
poudre 

100 g de lait de coco 
·'h c. à café de curcuma ou safran 

lliÎ p~tit poivron rouge 
~ citron vert 

•
cel , poivre 
oriandre 

huile d'olive 

1 
Il 
1 
-~----"' 

•• ~~~ 
1 

• • 
1 

Tha'llande 

Mettre dans le bol 2 c. à soupe d'huile 
d'olive et régler 1 mn à 700°C, 
vitesse 1. 

Ajouter les crevettes décortiquées et faire 
revenir 3 mn à 100°C, vitesse 1. 

Vider le contenu du bol et réserver les cre
vettes dans le panier cuisson. 

Peler et couper le gingenibre en morceaux, 
le nzettre dans le bol et mixer 30 sec 
à vitesse 5. 

Ajouter le lait de coco, Yi gobelet d'eau, 
le curcuma, le jus de citron vert, le sel et 
le poivre. Cuire 70 mn à 60°C, 
vitesse 1. 

A l'arrêt de la minuterie, mixer 10 sec 
à vitesse turbo . 

Mettre le panier cuisson contenant les 
crevettes dans le bol et progra1nrner 
5 mn à 60°Ç vitesse 1. Rectifier 
l'assaisonnement si nécessaire. 

Couper le poivron en lanières. 

Verser la sauce dans 4 assiettes, y déposer 
4 crevettes et parsemer de feuilles de 
coriandre ciselées et de lanières de 
poivrons. 
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ems 
Tèmps de préparation : 2 0 mn + Thmnomix 3 0 sec + 
Friture 2 0 mn Vk·tn.:am 

1 Pour environ 40 nems 
1 kg de galettes de riz de 22 cm 
de diamèt re 

1750 g de porc maigre (rouelle ou 
sauté de porc) 

12 g ro~ o ign~ons . 
1 petite bort e de miettes de crabe 

1150 g de germes de soja, frais de 
préférence 

1
50 g de vermicelle ch inois 
50 g de champignons noirs 
4 œufs 

lsauce soja · 
poivre 

IPour la sauce Nuoc Mam: 
11 gobelet de Nuoc Mam 

2 c. à soupe de sucre en poudre 

1
1/2 citron 
1 gousse d'ai l 

• '" c. à soupe de carottes râpées 

1 
1 
1 
1 
1 
1 
1 

Mettre dans le bol la viande coupée en 
gros morceaux, les oignons, le vermicelle et 
les champignons noirs et faire quelques 
pu'lsions de turbo pour hacher le tout. 
Ajouter les miettes de crabe, les germes de 
soja, les œufs, une cuillérée à soupe de 
sauce soja et le poivre et mixer 10 sec 
à vitesse 3 afin de lier la préparation. 

Dîsposer les galettes de riz sur un plan de 
travail. Les tremper quelques secondes 
dans l 'eau tiède afin qu)elles retrouvent 
une consistance souple. 

D époser 1 c. à soupe de farce sur chaque 
galette et replier rapidement les extrémités 
à l'intérieur puis rouler la feuille comme 
une cannelloni. 

Préparer un bain de friture bouillant et 
plonger les nerns 2 à 3 mn jusqu'à ce 
qu'ils soient bien dorés. L es sortir à l'aide 
d'une écumoire et les poser sur du papier 
absorbant. 

Pendant la cuisson des nems~ préparer la 
sauce. Mettre dans le bol du Thermomix 
l)ail épluché et coupé en deux et tous les 
autres ingrédients. Mixer 10 sec 
à vitesse 4. 
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1 
1 
1 
1 
1 
1 
1 
1 
1 
1 
1 
1 
1 
1 
1 
1 
1 
1 
1 

Servir les nems bierl chauds acco1npag·nés 
de la sauce Nuoc man) de feuilles de 
salade et de menthe fraîche. 

Conseil 

Vous trouverez tous les ingrédients 

asiatiqzies dans le rayon produits 
exotiques des grandes surfaces. 

\Y , 
· :~ .. 

-\'._ 
J 
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1 
1 
1 
r ougail de mang!!_.._e -=== 

Temps de _préparation : Thermomi~ 2 mn 

'1 mangue .-o g de piment rouge frais 
~O g de gingernbre frais 
_.i pincée de piment de Cayenne 
• 50 g d'oignons 

20 g d'huile d'olive 
.el 

1 
1 
1 
1 
1 

Antilles 

Eplucher la mangue et enlever le noyau . 

Mettre dans le bol tous les ingrédients 
sauf la mangue et mixer 3 0 sec à 
vitesse 4. 

Ajouter la mangue coupée en gros 
morceaux et mixer 20 sec à vitesse 6. 

Donner 3 pulsions de turbo. 

Ajouter le fouet et programnier 1 mn 
à vitesse 3. 

Conseil 

Cette sauce se sert en accompagnement 
de poisson blanc ou de viande grillée 
et de riz. 

Vôus pouvez remplacer la mangue par 
de l'ananas ou des tomates. 
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iscuit Antillais 
Temps de préparation : Tflermomi:x 6 mn + 
Temps de cuisson au four 35 rnn A n t ill es 

125 g de noix de coco râpée 
15 g de beurre 
120 g de sucre 
4 œufs 
90 g de farine 
1 pincée de sel 

~---

\ . 

Préchauffer le four à ther1nostat 6 
(780°C). 

Placer le .fouet dans le bol. Mettre les 
œu_ft, le sucre et une pincée de sel et niixer 
1 mn à vitesse 3 . 

Cuire 3 mn à 50°C, vitesse 3. 
Le mélange doit devenir onctueux et 
tripler de volunie. 

Mixer sans le gobelet pendant 1 mn 
à vitesse 3 pour refroidir la préparation. 

Ajouter la noix de coco et la farine et 
niixer 40 sec à vitesse 3. 

Verser dans un 1noule à n'lanqué beurré et 
cuire au jour 35 mn à thernzostat 6 
(780°C). 

Servir avec une crème anglaise . 

• - - 1- - - - - - --Ili-• - - :• • · - - - .. - · 



ore à l'ananas 
et riz coco 

Temps de préparation : Thermomix 57 mn 
Colo11ibie 

OO g de riz basmati ou t haï 
ll!F-00 g de la it de coco 
"'400 g d'épaule de porc 
~ gros Oignons 
..-i petite boîte d'ananas en 

morceaux 
lz5o g de tomates pelées en boîte 

40 g d'huile d'olive 
13e1 et poivre selon goût 

1 
1 
1 
1 
1 
1 
1 
1 
1 
1 
1 
1 
1 

Pour le porc à l )ananas : 

Egoutter les ananas et les tornates dans 
une passoire . 

Couper la viande en morceaux. 

Faire tourner le Thermomix à vitesse 6 
et jeter sur les couteaux les oignons coupés 
en quatre. Arrêter après le dernier 
morceau. 

Ajouter 20 g d)huile d)olive et faire 
revenir les oignons 4 mn à 100°C 
vitesse 1. 

Mettre le fouet et ajouter la viande) les 
ananas, les tomates, le sel et le poivre. 
Programmer 30 mn à 100°C, vitesse 1. 

Réserver au chaud. 

Pour le riz coco : 

Dans Le bol mettre le fouet avec 
20 g d'huile d'olive, le riz et faire revenir 
3 mn à 100°C, vitesse 1. 

Mouiller avec le lait de coco et 2 gobelets 
d'eau, saler et poivrer. 

Programmer 20 mn à 90°C, vitesse 1. 

Servir la viande en sauce accompagnée du 

riz coco. J 
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e ~~~ ~l?ation : Thermomix 7 mn 
Eta.ts ~Unis 

125 g de concentré de tomates 
1 gobelet de sucre semoule 
2 gobelets d'eau froide 
1 gobelet de vina igre d'alcool 
coloré 
1 pointe de piment de Cayenne 
sel et poivre 

Mettre tous les ingTédients dans le bol 
et mixer 1 mn à vitesse 9 . 

Conseil 

Le ketchup se conserve au réfrigérateur 
pendant 3 semaines dans un bocal 
hermétique. 

• ~ ~ mi .. .. ,. mr. - - ~7 - ... - - - · - - - - mi 



• 
1 am bas 
1 
1 

à l' Américaine 
Temps de préparation : Thermomix 2 0 mn 

Etats-Unis 

l::lour 6 personnes 
450 g de gambas 

lso g d'échalotes 
1 petite boîte de concentré .e tor11ates 
h gobelet de Cognac 

.-Z C. à soupe d'huile d'olive 
~ gobelets de vin blanc sec 
.;.. gobelets d'eau 
lliboulette, persil et estragon 

sel et poivre 
.in1ent de Cayenne 

1 
1 
1 
1 
1 
1 
1 

• 
• 

Introduire dans le bol l'huile d'olive et les 
échalotes. Programmer S mn à 100°C, 
vitesse 4. Ajouter le persil) f estragon) 
la ciboulette, le Cognac, l'eau) le vin 
blanc, le cont:entré de tomates, une pincée 
de piment de Cayenne, le sel et le poivre. 

Déposer les gambas dans le Varoma et le 
poser sur le bol. Programmer 15 mn 
à température Varoma, vitesse 4. 

Mixer la sauce 3 0 sec à vitesse 7. 

Présenter les gambas nappées de sauce 
dans un plat creux. 

Conseil 

Accompagnez ce plat d'un « Entre Deux 
1Mer » bien frais. 
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an cakes 
Temps de préparation : 17iermomix 7 mn + 
Te1n_ps de cuisson 2 à 3 mn par crêpes Etats- U n is 

170 g de farine 
2 c. à soupe de sucre 
1 c. à soupe de levure chimique 
'h c. à café de sel 
1 c. à soupe d'hui le 
1 œuf 
2 gobelets de lait 

1 ...... 

Introduire tous les ingrédients dans le bol. 
Mixer 1 mn à vitesse 9. La préparation 
doit être épaisse. 

Faire cuire dans une poêle antiadhésive, 
à te1npérature modérée, par petites crêpes 
de 7 à 8 cm de diamètre. 

Retourner les crêpes dès que de petites 
bulles se ,forment à la su~face. 

Les crêpes doivent être dorées. 

Conseil 

Servir avec du sirop d'érable, du miel, 
de la confiture ou du coulis de fruits 
Thermomix. 

- - -



Il avocats bien mûrs 
'le jus d'un c itron 

• grosse tomate 
~ brins de coriandre fraîche 
lllÎ oignon blanc frais avec sa t ige 
~uelques gouttes de tabasco ou 
.Jin pet it piment 
111112 c. à café de sel 

~Olvre 

1111uelques feuilles de salade 
et brins de coriandre pour la 

lécoration 

1 
1 

• 
1 
1 
1 

• • • 

Mexîque 

Mixer l'oignon et sa tige verte 10 sec 
vitesse3,5. 

Peler les avoca"ts, mettre la chair dans le 
bol avec le jus de citron, le tabasco ou le 
piment coupé très fin, le sel, le poivre et la 
coriandre. Mixer 10 sec à vitesse 3,5. 
Mélanger à l'aide de la spatule, placer le 
fouet sur les couteaux et mixer à nouveau 
1 mn à vitesse 3. 

Vider le contenu du bol dans un saladier. 

Peler la tomate, l'épépiner, couper 
la pulpe en petits dés et les ajouter à la 
purée d'avocat . 

Conseil 

Servir frais accompagné de chips de maïs 
pimentées. 
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Alsace-Lorraine 
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l soupe à l'oignon .. ...... . _ .... .. . .. . . . . .. .... ....... . ................................. . 
Canole du Limousin . .. ... . .. . . . . .. . .... .......... . .. . .. .. . .... .... ...... ... . .. ..... . . . 
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i R izfaçon 'Méditerranéenne 11 
•• • • •• • ••• ••••• ••••• • ••• ••• •• •••••• •• • • •• • •• ••• •• . •• • •• ••• 

Midi-Pyrénées 
i Daube de canard au Madiran . .. . . . . . .. . ... ........ . . .. .. . . .. . . . . ...... . . . .... .. ... . . 
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Il 
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IOliveUe de Marseille ... .... . . ... . . . . . .. ... ............... . . . ....... .. . . . .. . ... . ... .... . 

Ratatoitille ......... . . .. .... ... ..... . . . .... .... ... .. ....... . .. . .. . ... . ........ .. . .. . . . . . 
1 Velouté de poivrons . .. ............. .. . . . . . . .. . ........... . ..... .............. . .. ..... . . 

'Rhône-Alpes 
~ommes de terre au lard ......... . .......... . ............... ...... ... ... ... .. .. .. .... . 

Terrine Bressane ... .. .. .... ... ...... . . .. ... ........... ... .. . .................. . ... ... . . 
_.Fondue Savoyarde .. . ..... . ... . . .. ... . ........ . ......... . . .... ......... . .. . ..... .... .. . 
•Gâteau de Savoie .... ..... . .. . .. ... .. ... . . ..... ... ... . . ... . . .. . ... .. . ..... . . . . . . . ... . . . 

1 
E urope 

iÂllemagne 

Le To u r du M o n d e 

Boulettes de viande à la sauce aux câpres ............ . .. . ...... .. .... ....... . . ... ... . 
1 Gâteau Streussel aux poires ....... . ... .. .. ........... . . . . . . .. . .. ...... . ..... . .. . ..... . 

R ote Grütze . . .. .. ... ... ............. .... .......... .... .. . ..... . . . .. ....... ..... . .. . ... . 
~ngleterre 

Coleslaw ........ ... ... ......... .... ....... . ............ . . . ........ .... .. ....... ....... . 

~spagn~ . , 
Aubergines Farcies . .. ............. . .... . ......... . ......... . . ... ... .. .. ......... ... ... . 

• Gazya~ho ..... .. . . ...... . . ..... .. . .. .... . .... .. ........... . ............... . ... .. . .. . ... . 
llllH ungrze 

Goulasch ....... ... .. .. ....... . ... . . . . ........ .... ......... .. .. ... ...... ... ..... . . . .... . 
Ir ta lie 

Champignons à la tyrolienne ...... .. ..... ............. .................. . ... .. .. . .. .. . 
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llJ\1aroc 
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~a Réunion 
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• 
1 

Sénégal 
IYassa au poulet ......... . ... . ..... . ... .. ... .... .................. .. ..... . . . ........... . 

Potage aux cacahuètes ............. .... ...... . ....... . .. . ........ . ............ . .. . .... . 

1 
Asie 

IC~i~e 
'Pate de crevettes . .. ...... . . ..... ..... ......... .......... .... . ...... ..... .... . . . .... . ... . 

'Bouchées aux crevettes à la vapeur . ................ .. ............ ... ... ............ . . . 
- 'Légumes à la sauce coco ............................ . ........ . ........ .. ..... .. ... . . .. . 
l~~;;et à la Chinoise . ... .... .. ... . .............. . ........ . . . ....... ..... ............ .. . 

-~urry de poulet ...... ...... . . ... . .... . . .. ....... . ..................................... . 
•Yauce tomates India .. . .... . ..... .. . . . .......... ... ....... .. ............. . ............ . 

Iran 
lczace au safran ....... .. ... ..... ...... .. .... . .... ..... .. .. . .. _ . . .. . ..... .... .......... . 

Liban 
ICaviar d'aubergines ... .. .......... ... . ... . ........ ... .. . .. . ...................... .. . . . 

TaboztLé ..... ... ......... ........ ...... . .. ...... .. ...... . .. ......... ........... .. . ...... . 
~ilande 
'Bœuf épicé ....................... ........ ............. . ...... . . __ .. ... . . .... ... _ . __ . ... . 

•Crevettes au /,ait de coco et au gingembre ............ ...... ... .... . .................. . 
• Vietna11z 
(N"enzs ... . ..... ....... ... ..... ..... ... .... . ... .. ...... ... .. ... .. . ... ...... . . .. ... ..... .. . 
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'4ntilles 

Rougail de mangue ................... . ................. . .......... ........ ....... .... . 
~is'cuit Antillais ....... .......................... . ............... . ...... .. ..... . ...... . 

CoL011zbie 
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'Etals-Unis 
~etchup ..... . . . .. .. .. . .... .... ....... .. ................... . .. ... ............ .. .... .... . . 

Gambas à L'Américaine ... ... ... . .. . . ... .. .. .... .. ... .............. .. ....... . . . .. . ... . 
a[>anc~kes . .. ...... ... . . .... .... . .......... . ... . ...... . ............................... . . . 
liv.f exzque 

1
cuacamole .. . .. ... .... . . ........ .... . .... .......... . .. .... ..... ... .... .... ..... .. ..... . 

1 
1 
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1 
1-, 

ndex 
Le Tour des Rég[ons françaises 

A 
. ligot .... .... . . .... .. ......... .. ........ . ............ . . .. .... ..... . .. .. .. ...... ... ... . . . 
~ Andouillettes aux Vouvray ..... .... . ....................... .. . ... . ........... .. . . .. . . . 

~retz:ell' .. ......... ... .. . .. .... . . ......... ..... ... · ·. · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · 
n 

t.ancoillote ... . ... ... . . ... ... ............... . ... . . . . .......... .. .. .... .. . ....... .. .. ... . 
~anistreLLis . . . . .... .. . .. .. .. . ....... . ...... . . ..... .. . __ . .... . . . ....... ... _ . ... . ... .. . . . . 
~anale du Limousin . . .. ............ ...... .. .... .... . . .. .... ... .. .. ... ... ... .... .... .. . 
,f.,lafo~tis de ~om.ates cerises à la_ brousse . ~ ........... ....... . ... . .. . . .. . . .... ..... . . .. 
~-oquzlles Saint-Jacques au coulis de corail ................... . ...................... . 
D 
~aube de canard au lvf adiran .. ......... . ..... .. .. . . .. .... .. .. . .. . . ... . .... .... . .. . . . 
F 
~ar Breton aux p runeaux . .... . . . .. . . .. . ....... ...... .. ... ... ... . . .. . .. ...... .. .. ... . . 
~ondue Savoyarde . ..... ... . .. . .. ... ... ......... ... .. .... ... . .. .. .. ... .. ...... .. . . . ... . 

~âteau B reton .. . .. .. ... . ..... .. . ... .. .. . .... . .. .. . .. ... . ... ... . ... ... .... .... .. . . .. . . . 
9J"âteau de Savoie ............. . .. . ... .. . . ... .. ...... . ... .. .. .. . ... ............ .. . .... . . 
llt;ratin d~agneau à la Toulousaine ............. . ......... ... ..... . ...... .. .. ... . . ... . . 

T 

lapin aux pruneaux .. . . ....................... . ..... . ........... .. ............ .. .... . 
t°tte à ['Armoricaine ... .. .... ... .. .. ....... ... . . . . .. .. . . ...... . ... .. ...... ... .. ... ... . 

Malouinade ... ... .. . .. ..... .. ...... .. . .. ..... .. .. . .... .. . ... . ... . . _ ... . _ . ............. . 
l1onthéliard à la crème de lentilles ... . .. . ....... ........ ..... . . . .. . . .. . . .. .. . ....... . 
·o 
'Hvette de Marseille .... . . .... .... .. . .... .. ... .. . .... .... ... .. .... . .. . . ... ... . . .. .. ... . 

. d'"' . ain épices . . . . .... . .... ........ . .. .... . ............ . . .. .. ... . . . . . ............ . . .. ... . 

. d 'fli' ain e ienne .. .... . . . ... . . ... .. ..... ....... ......... .. . . . .. . .. .. .. .. ... . ... .. . .. . .. __ 

'

't7 •• z nzvzers ..... . .... . .. . . .... ... .................... .... .. .... ... ... ... . .... .. . . .. ..... . . 
ommes de terre au lard .. ... .... .. ... . . . . ..... . .. . . ... . . . .. .. ........ . ... .. .. ..... .. . 

.jurée d'ail frais .... . . .. ....... .. ... . . ... .. . .. .. .. . ....... .. ... ... . . . .... ---.. --. .. .. . . . 
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1 

IR 
Ratatouille . ... .. . ........... .. ........... . ............. .. ... ............. . . ........... . 

1 Riz façon ''Médite17anéenne '' ..... . ......... .. .. ........ .... . .. __ . __ .. ...... .. ..... . .. . 
s 

1 
Souffié aux asperges .. ................. . .. ... .. .. .. .. . ... . __ .... . ... . . .. ____ .. . ... .. . . . 
Soupe à l'oignon . .. _ . . .. .. .... ....... ......... _ . . . . .. . .. . ... .. . .. ...... . . .... .. .. ..... . 

1 ~rte au maroilles .... .. . . . . .. . ...... .... ...... . . ......... ... .......... ... ............ . 
Tarte Flambée ........ .. ....... . .... ...... .. ......... .. .... . ............. .. .. ... ... .. . . . 

1 Tarte Normande 
Te?·rine Bressane ...... .. .. ....... . ................ . ... .... .. .. . ... .... .... .. .... .. .... . 

... .. .... - . ................. . ....... .. .............. . ... .. .. .. . ............ . 

1v 
Velouté de poivrons ..... . . .. ............. . .... .. ... ... .. .. . ............. .... ..... .. . . ... . 

1 Le Tour du Mon.de 
A 

1 Aubergines Farcies ........ . .... . ......... .... ..... ...... .. .... .. ....... ... .... ... ... . . . 
B 1 Biscuit AnÛllais ... . . . .. ....... . . .. . . .. .. ... .. . __ .. . . . ... . . . .. .... .. ... .. _ .... _ . . _ . . . _. 
Bœuf épicé ........... .. . .. .. .. . . . . ... . . . . . .. ... ...... . ........................... . .. .. . . 

f Bouchées aux crevettes à la vapeur .... . .................... .. ... ......... .. .......... . 
Boulettes de viande à la sauce aux câpres . .. .. ............. . .. .. . ...... ... ... .. ... .. . 

1 ~aviar d'aubergines ...... . . . .. . . ... .. . . . . . . ... . ..... . ... .. ... . . ...................... . 
1 Champignons à la tyrolienne . .. ......... .. ... __ .... .. ... _ .. ... ............... . .... .. .. 

Coleslaw . . . .. ... ... ... .. .. _ .. .... . ..... ....... ........ . ............................ ... . 

1 
Cornes de gazelle . . . .. . . . . . .... . .. . ..... . .... .. . . ........ . . . .. . . .. .. . . .... .... .. . ...... . 
Crevettes au lait de coco et au gingembre .... .. .. ... .... .. .... .... ... .. . .. .... ... .... . 
Curry de poulet ... . .. .. . .. ... ... . ........ .... ... . .... . .. .. . . ... . ... . ...... . .. ... ... .. . . 

le 
Gambas à l~méricaine ... ... ... .. .... . ... ... .. ... ......... .... ....... .. ........... .. . 

1 Gâteau de Carottes . .. . .. . .. . .... . ... . .. . . . .... .. .... ........ ..... ... .. ... ............ . 
Gâteau Streussel aux poires . ....... .. ...... . ............... .... ........ . ..... .... .. . . . 

1 Ga<jJacho . ...... . ..... .. ... . .......... .. ..... .. ............ _ .. ... ..... . . . . __ .. .. . . . .... . 
Glace au safran . .......................... ... ... .... ... . .... .. . . .. . . .. .... . . ... . . . . .. . . 

1 g~~==ol~· :: ::: ::::: ::: :: ::: :: : : : :: : : : ::: : : : : : ::: :: :: : : :: ::: :: : :::: :::: :: : ::::::::: :::: 
K 

1 Ketchup .. . .. . ... . ... .. .... . . _ .. . _ . . . . __ . .. __ . . . _ .. .... . .... . _ ..... ... ___ .... . .... .... .. . 
Kiwis à la mousse d'avocat au citron vert ........... .. .. ............. .... . .......... . 

1 
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L 
Légumes à la sauce coco 
M 

• .. .. .. • • .. • • • • • • • - • ' • • .. .. ' • • • .. • • • • 1 • • • ' f ' • • • 1 • • • 1 • 1 • • .. • • .. • .. • ' .. .. .. • • .. 

}l.linestrone 
N 
1-lerns 
p 

. . . ....... . ... . .... .... .......... . . .. ... .. 1 ' .... . .. . . ....... 1 . ... . .. ... ........... . ..... . ..... .. ..... ... ... . 

Pan cakes • • .. • t • • • • .. .. • • ' • .. .. • .. • ' • .. .. .. .. • • • .. • .. • • ... .. .. • ' • .. .. • 1 • .. .. ' ' .. • 1 1 • .. .. 1 • • • • t • • • 1 1 1 • • • ' • .. • • .. .. • 

Pâté de crevettes .. .. • .. • ' • • .. • • .. .. • • .. • .. .. • • • .. .. .. • • .. .. .. .. • • • .. • • ' • .. • • • .. • • • • • • • ' • • • • • • • • t • • • • • • • • •• • 

Porc à l'ananas et ri<, coco . ..... . ..... . . . ... . .... . ............. . . _ .. . .. . .. . _ .. . .. . . _ .. . . 
Potage aux cacahuètes . . . . . ... . ....... . ...... . .... . . .. _ . ........... . ... . . . .. . .... .. ... . 
Poulet à la Chino1:se ' 1 ........ . 1 • ' .... ' 1 ••••• 1 ' ...... . ..... .. ... .. ... .. .............. . ...... . . - . .... ..... .. ... 1 .. .. 

R 
Raviolis à la viande 1 ........ . . . ........ . . . .... ... . ....... . . . .. .. .. 1 .. ... 1 . ... . ' ' . ........ . ' . ....... . . .. . . . .. 

Rigatonis à la sauce P uttanesca . ... . . .. . . . ... . . . .... . . . ......... . .. . . ... . ..... . . . .... . 
Rote Grütze ~ 1 •• ,. .. .. .. ... . ......... .. .. ..... . ..... . . .. ....... ' ..... ' ..... ' 1 ' • t 1 1 ,, . .. 1 1 ' ............... . ...... . . .. 

Rougail de mangue ....... . .. . ... . .. . . . .... . ... .. .. .. .... . .... . .. .... ........ . .. . ..... . 
s 
Sauce to1nates India .... .. ..... .. . . . ...... . .... . ... . ..... . .... . ... . . . .. . ..... .. .... . . . . 
T 
Tabou lé .. . ... . . .... . .. .. . ..... .. .. . .... · . ................ . . . .. . .. . . . ....... . .. . . . ..... . . . 
y 
Yassa au pou let ........ . _ . . .. . ... . . . .... . . . .......... . ..... . .......... . ... . . . . . ..... . . . 
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