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thermomix

Mon marché
d'automne

Parce que la cuisine est un
plaisir, parce que vous étes des
passionnés qui animent notre envie
d’aller toujours plus loin, parce que
nous cherchons surtout a vous
faciliter la vie..., vous avez entre les
mains le premier magazine

« Thermomix® et moi » : 40 recettes
inédites et testées par 'équipe vous
sont spécialement dédiées, toujours
de saison et faciles a réaliser. Nous
avons mis Paccent sur la cuisine du
quotidien, celle de derniére minute,
celle qui vous redonnera la péche ou
vous fera partager des moments
complices avec les plus jeunes.

Nous sommes aussi allés 4 la
rencontre de ceux qui font notre
cuisine. Les chefs, cornme Eric Guérin, bien entendu, mais aussi les
producteurs. A chaque numéro, des artisans nous parleront de leurs
produits. Aujourd’hui, c’est au Pays basque que nous avons poussé la
porte de Denis Brillant, artisan charcutier spécialiste du jambon de
Bayonne ; de Maryse Cachenaut, productrice des cerises d'Ttxassou ; et de
Laurent Bessouat, incollable sur le piment d’Espelette. Les saveurs
gourmandes hors de nos frontiéres s’invitent aussi dans nos pagesviaun &
détour par La Réunion.

Enfin, nous vous avons surtout laissé la parole : vos menus, votre histoire,
votre blog, vos conseils et astuces... Plus qu’un magazine, « Thermomix®
et moi » est un vecteur d'échange et de partage, comme ces générations
de Thermomix® qui, depuis 1961, animent notre quotidien, 4 'image du
dernier-né, le TM5. Tout ¢a parce que vous &tes au ceeur de notre histoire.
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Sophie Hanon-Jaure
Directrice de la publication

Pour vous abonner, rendez-vous en page 58 ou
directement sur le site www.thermomix.fr/mag

V.
VORWERK
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A vous la déco pour cupcakes, gateaux,
friandises...

Thermomix® et lui

Carpaccic de canard maring, risotto de lotte
créemeux, sablés au sarrasin chévre miel...
un délicieux menu au masculin.

Coup de bluff

Facile a faire et pourtant si épatant !

Top chrono
Des recettes a faire quand vous manguez de temps.

Ma belle histoire...
Son histoire avec Thermomix® ressemble a un coup
de foudre. Elle raconte.

Ma vie avec Thermomix®
Petit détour a la Foire de Paris sur le stand
de la marque.

DOSSIER RECETTES

Mes jolies patisseries du dimanche
Traditionnelles ou revisitées, ces geurmandises
embelliront les fins de semaine en famille.

76

84

92
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BALADE GOURMANDE

Sur la route des spécialités basques
Partez sur trois itinéraires savoureux pour découvrir
la richesse des mets de cette région.

SAVEURS D'AILLEURS

La Réunion, une seconde
gasitronomie francaise de Uautre
coté du globe

Chouchou, vanille, épices, papaye, grenade...
Venez avec nous faire le tour de Ile.

SUR LE NET
Mes menus avec Mythermomix.fr
Tout sur votre interface personnelle.

La petite cuisine
d'Alexandra Allouche

Elle posséde un blog avec plus de 200 recettes !

MA VIE CHEZ THERMOMIX®

24 heures avec une conseillére
Découvrez la passion d'un métier
avec Sonia Noizet, une experte du TMb.
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Wei>4 MES RECETTES

EN UN COUP D'CEIL

Mes recettes par type et par ordre

€ alp hak -i‘:ZC ue
Carpaccio de canard vin rouge ef sgja 52
LB Choux au tarama 55
- b Feuilletés au beaufors 35
- Pannacotta parmesan 93
* Punch réunionnais 91
. s-q i!‘ v 9 Sablé parmesan. concassé de tomate et jambon de Bayonne 82
[ . : Velouté de butiernut et patate douce 29
v Vichyssoise au haddock 33
"Wf — e —— = —
b < -
Y it A PLATS
\ “‘T e - Axoa d’agneau 31
: Blanquette de veau 7
Cari poisson 9N
Champignons farcis 28
Filet mignon de veau a l'estragon, écrasé de pomme de terre a I'huile d'olive 31
Houmous, gambas vapeur de cumin 16
Lasagnes aux légumes 40
Moules au citron 57
Pizza au thon 39
Purée butternut-noisette 28
Risotto lotte et lard 52
Soufflé au beaufort et aux noisettes 35
Vol-au-vent aux champignons 29
Cake au citron vert 68
Charlotte aux poires 25
Cupcakes 4 la pistache 71
Géteau 4 la vanille et aux amandes 75
Giéteau basque a la confiture de cerises 79
Gateau au chocolat et aux abricots 41
Glace au coco 91
Le merveilleux 72
Mille-feuille pomme-safran 24
Milk-shake super boost 44
Mousse chocolat-café 57
Praliné chocolat-noisette 55
Religieuses craquelin caramel au beurre salé 67
Royal au chocolat 64
Sablés au sarrasin, fromage de chévre et miel 53
Sablés a la fraise en sucettes 47
Samoussa poire-chocolat 23
Tarte aux fruits de la Passion 68
Tarte normande 23
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LA TRADITION A DU BON LGN =e = i By VAt

Un mitonné de saveurs

_ EAIT PARTIE DES CLASSIQUES DE LA GASTRONOMIE FRANCAISE. UN PLAT SIMPLE
=T COMPLET A FAIRE ET A TRANSMETTRE. PHOTO DE DELPHINE GOIZET STYLISME DE EMILIE LARAISON

Blanquette de veau

= & portions

-1 belle gousse d’ail

- 1 branche de thym frais

- 2 fzuilles de laurier frais

-7 branche de céleri, coupée
fToncons

- 500 g de champignons de Paris
frais, coupés en quatre ou six

- 50 g de beurre demi-sel

-50 g de farine

- 100 g de creme liquide, 35% m.g.

- 2 jaunes d'ceufs

la viande et les légumes sur un plat de
service et maintenir au chaud.

3. Mettre 400 g de jus de cuisson, le
beurre et la farine dans le bol, mélanger
10 sec/vitesse 5, puis cuire

5 min/100°C/vitesse 2.

- T bouguet de persil plat, frais

- 100 g de poireau, émincé
=n rondelles (1,5 cm env.)

- 130 g de carotte, émincée
=n rondelles (1,5 cm env.)

-Z c. a café d'huile d’olive

- T © 2 café de sel, a ajuster en
fomction des golts

-1 c. 2 café de poivre blanc moulu,
= ayuster en fonction des golts

-300 gd'eau

- 1000 g de sauté de veau, détaillé
== cubes (2-3 cm)

1. Mettre ['ail, le thym, le laurier, le
céleri, le persil, le poireau, la carotte,
I'huile d'olive, le sel, le poivre, 'eau et
le sauté de veau, puis laisser mijoter

35 min/100°C/vitesse 1.

2. Mettre les champignons dans le
Varoma, mettre en place ce dernier puis
cuire a la vapeur 10 min/Varoma/$s/
vitesse &. Retirer le Varoma. Filtrer

le contenu du bol au-dessus d'un
récipient a I'aide du panier cuisson pour
récupérer le jus de cuisson. Transvaser

4. Ajouter la créme liquide et les jaunes
d’ceufs, cuire 5 min/85°Clvitesse 2
(TM31 : 5 min/80°C/vitesse 2), puis
mixer 30 sec/vitesse 10. Rectifier
I'assaiscnnement si nécessaire. Napper
la viande et les légumes de sauce st
servir chaud.

£ 15min @ 1 h 15 min @ Facile lta Pour 1 portion :
1892 kJ /454 keal / Protéine 35 g / Glucides 10 g/
Lipides 31 g

N°1 - Automne 20156 THERMOMIX® ET MOl 7



X7 A VOIR ET A FAIRE

Tendances, événements...
Tout ce qu’il faut savoir !

UN SALON DU BIO, UNE TROUVAILLE POUR BICHONNER SON VIN OU BIEN ENCORE
UNE LIVRAISON A DOMICILE DE FROMAGES. .. IMPOSSIBLE DE RATER CES NOUVELLES
IDEES GRACE A NOTRE PETITE SELECTION. =x= o= suLiEN TRUBERT

ON Y EST ALLE POUR VOUS

L= musée parisien Cognacg-Jay mise sur la gourmandise avec
son exposition « Thé, café ou chocolat ? L'essor des boissons
exotiques au XVIII siécle » qui se tient jusqu’au 27 septembre.

On y découvre, & travers une collection de 120 objets et

d’une gquarantaine de toiles, I'histoire de ces trois boissons
incontournzbles et de leur adoption en France. Marie-Antoinette,
Volitaire, Louis XV... : de grandes figures ont écrit I'histoire des
cafés, thés et chocolats, la France ayant « rapidement décidé de
sucrer ces saveurs exotiques, voire de leur ajouter du lait tout en

MART{NE BECK-COPPOLA/RMN-GP

MUSEE CARNAVALET/ROG

limitant la présence d’épices. Notre pays a joué un roéle majeur
dans leur développement des le XVIiI*siécle, a travers les cours
européennes », explique Rose-Marie Mousseaux, directrice du
musée et commissaire de cette exposition qu'elle a créée dans
son intégralité. La délicatesse de la porcelaine de Sévres sert de fil
conducteur & ce parcours. Pour les plus curieux, une application
pour smartphone permet d'en apprendre encore davantage.
Jusqu'au 27 septembre. Musée Cognacq-Jay, 8 rue Elzévir, Paris .
WwWw.rmuseecognacaqjay.paris.fr

CROCDLAT

.-‘
| “ MONDIAL DU CHOCOLAT
&

DU CACAD

28 OCTOBRE - 1 NOVEMBRE 2015
‘ PORTE DE VERSAILLES

‘ WWW SALON OU-CHOCOLAT COM

FNALE DU 128
LA PLUS GRANDE COMPENTION DEDILE A L'ART DU CHOCGLAT

®)

DU CHOCOLAT, EVIDEMMENT !

Tout le monde I'attend, ce « Salon du chocolat »
gui envahit chaque année Paris et comble

les gourmands. Cet automne, la porte de
Versailles vibre au rythme des artisans francais
et étrangers venus partager leurs créations.

La 21¢ édition lance un défi a ses différents
exposants : créer un produit spécialement pour
I'occasion | Une balade parmi les 20 000 m? de
cette manifestation événement s'impose.

Du 28 octobre au 1% novembre. Porte de Versailles,
Paris XV&. www.salonduchocolat. fr
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LIVRES A DOMICILE !

La fromagerie Pouillot partage ses 160 variétés
préférées avec le plus grand nombre en mettant
en place une livraison dans toute la France.
L'établissement basé & Troyes propose ainsi

un site Internet pratique sur lequel passer
commande, avec les descriptions de chaque
produit par le fromager affineur et ses conseils
afin de servir le vin idéal en accompagnement.
Les Halles de I'hdtel de ville, 10000 Troyes.
www.fromage-pouillot.fr

SALON ZENsBIO

ARTEMISIA

MARSEILLE 452
Parc Chanot \
de 10h a 190

ZEN, BIO... ET MARSEILLAIS !

= Zen & Bio Artemisia » transforme le parc

I 2 Marseille, en vaste lieu d'échanges
du bio, du bon, du sain. L'an passé,
visitsurs se sont pressés dans les allées,
2 poussée du bio dans notre pays.
A 'occasion de cette édition, 150 intervenants
les curieux pour exposer leur savoir-
mets, maquillage, relaxation, produits
entretien, tout y est !

w 25 octobre. Parc des Expositions
farsedle. www.salon-artemisia.com




NOUVELLES RENCONTRES
AUTOUR D'UNE ASSIETTE
En virée &8 Rome avec |'envie de manger comme
les Romains ? Le site « VizEat » met en relation
des particuliers & travers le monde qui veulent
déguster des plats faits maison, chez I'habitant.
Au programme, un diner avec son hote (ou non),
pour échanger des conseils, des astuces, des
recettes... et revenir chargés de bons souvenirs
a reproduire chez soi, avec son Thermomix® |

| www.fr.vizeat.com

Lasie

TROUVER SES PRODUCTEURS LOCAUX
fier les petits producteurs prés de chez

out I'Hexagone, ainsi que leur mode
juction (bio, traditionnel...} afin de
=tire & chacun de faire des courses de

i€ et ainsi aider I'économie locale. Partir
contre des professionnels de sa région
alors un jeu d'enfant,

www brenvenue-a-la-ferme.com

A VOIR ET A FAIRE [eah/

GERER SA CAVE SUR SMARTPHONE
Télécharger I'application Tagawine, y enregistrer
le contenu de sa cave et ensuite mieux gérer
son stock, tel est I'objectif de cet outil pratique
qui permet de savoir a quel moment le vin sera
a son apogée. ldéal pour un accord met-vin,
www. tagawine.fr

__S GALERIES LAFAYETTE, AUTREMENT

=znce shopping dans le grand magasin parisien, mais une petite visite au 7° étage pour décou-
ardins verticaux mis en place il y a quelgues mois. Intitulé « Sous les fraises », ce joli projet val-
siture de plantes diverses et variées en milieu citadin. Si les visiteurs ne peuvent malheureuse-
acceder directement aux végétaux, tout est expliqué pour comprendre l'intérét d'une telle
pour Ia ville. Les produits issus de ces jardins sont ensuite utilisés par des chefs parisiens.

.- ,w&

LA CHASSE AUX CHAMPIGNONS

EST OUVERTE !

Les « Logis » organisent d'octobre a novembre,
a travers quelques-uns de leurs établissements,
des ateliers dédiés aux champignons. Cuisine,
cueillette, histoire de ces produits..., les visiteurs
profitent & la fois du confort de ces séjours

et des cennaissances des accompagnateurs.
Une idée de week-end sympathique,

en amoureux ou en famille.
www.logishotels.com

N°1 - Automne 2015 THERMOMIX® ET MOl 9



i) eralyfe =51 ART DE LA TABLE

Ambiance authentique
dinspiration bistrot

STYLE RETRO, COULEURS CHATOYANTES, USTENSILES PRATIQUES,
L'ART DE LA TABLE FACON BISTROT S'INVITE A LA MAISON. Texte DE CAMILLE DAVID

RETRO POIVRE

Olivier Roellinger a imaginé ce moulin & poivre,

tout droit sorti des années 30, pour exalter
les saveurs et parfums de cette épice.
Meulin Reellinger, 64 €, Peugeot Saveurs.

/FER
(&8 \
fe
.~
/
; BULLES
A VOLONTE
Incontournable chez nos
. CEE
¥ bouteills de Emonade rés
vintage ofin

déco ongs
etageres

Bouteille 2 Brmox
Vimiage US. 3 €,

DIVA DES ASSIETTES

Les étoiles ont quitté le célébre boulevard
hollywoodien pour venir s'installer dans ces
assiettes a dessert sobres mais colorées.
Assiette a dessert, 17 €, Green Gate.

10 THERMOMIX® ET MOl Automne 2015 - N°1

COMME AU CHAMP

Parfait pour joliment entrepossr wos Tuss o=
panier en métal tresse est ressiart = W=aoEncs
Bois et métal se mélent powr un esprr TS
rustique. Panier a fruits, 16 £ Madsr S

T
i b
7 1 ’
T :
U ]
e | —— :

TABLE BUCOLIQUE

Ces jolies nappes 100 % lin peuvent s'assortir &
I"infini avec chemins de table et coussins pour une
déco élégante. Nappe carrée, 69 £, Bontemps.

LES EPICES

VOIENT ROUGE

Le moulin & poivre préféré
des chefs, laqué rouge et
résolument design, fait

de I'effet sur toutes les
tables | Paris coquelicot,
38,50 €, Peugeot Saveurs,

WORAEAL) THE

L& werme de bar est pensé... pour le thé | Esprit
puls parern powr un demi d'infusion. Mazagran
T wme. S50 £ Ambiance et Styles.



ART DE LA TABLE [i=\'|eVaty[el 35

SERVICE A LA PELLE

Les designers de Sabre proposent ce service de
couverts a carreaux Vichy, qui apportent petite

note de couleur et originalité campagnarde sur

la table. Charme Vichy, 3 €, Sabre.

SAVEURS D'ANTAN

Rassemblez toutes vos gourmandises dans cette
boite métallique et colorée, délicieusement rétro,
qui conserve parfaitement les petits gateaux. Boite
distributrice, 19,90 €, Le comptoir de Mathilde.

BONNE BOUTEILLE
On prolonge I'été avec ce petit go(it de vacances en bouteille : de la véritable sangria dans
une bouteille colorée a réutiliser. Lolea, Sangria au vin rouge, 13 €, SNCV.

ESPRIT « DINER » AMERICAIN
La serviette est indispensable pour un repas
fagon bistrot. Fini les pliages douteux, on préfére

ce distributeur pour plus d’originalité ! Distributeur ;
de serviettes, 9,75 €, Derriére la porte. = /
| C’EST COUPE ) 5
i ET TRANCHE 4 =
| Rappelant la . ‘
structure de la 5 ¥ fis=
tour Eiffel ou les /{{L’ n "
colombages des S . ’,' ‘
maisons médiévales, | : Ay

les croisillons du
manche cuvragé
de ce couteau

£
| £

100 % NATURE

C== nappe tissée en lin naturel est d'une
= irréprochable. Elle mettra en valeur
= rte quel type de vaisselle. Nappe
lin (160 x 240), 185 €, Coté Bastide

sur Lovecreativepeople.com

pliable ultra
sécurisé lui donnent
une touche chic.
Liner-lock Thiers
manche colombage,
61,50 €, Claude
Dozorme.

N°1 - Automne 2015 THERMOMIX® ET MO! 11



ACTU THERMOMIX®

Arrivé dans I'entreprise en 2003, il a connu !
du TM31 et aujourd'hui du TMb. Interv:ew de c=t
homme a la téte d'une équipe de passionnes

BERTRAND LENGAIGNE
DIRECTEUR THERMOMIX® FEANCE

Avec le TM35, sorti en septembre 2014, Thermomix
présente sa cinquiéme génération de robots
cuiseurs. Comment est née cette aventure ?

Tout a commencé en 1961, lorsque l'entreprise familiale
Vorwerk présente un robot tout-en-un combinant sept
fonctions. Le VKM5 mixe, malaxe, coupe, hache, ripe, presse
et moud. Mais c'est le lancement du premier robot mixeur
cuiseur, en 1971, qui marque une réelle révolution dans la
cuisine. Le VM 2000 est unique. Ce coup de génie est le fruit
du travail d’'un ingénieur francais. Vorwerk a racheté le
brevet et ouvert la premiére usine dédiée 4 la fabrication de
ce robot & Cloyes-sur-le-Loir, en Eure-et-Loir.

Qu’est-ce qui en fait le succés ?

La simplicité d’utilisation est un atout indéniable.

Le Thermomix® est toujours composé de trois éléments :
une base chauffante, un bol et un couteau. Cest un produit
premium, mais facile d'utilisation. Nous avons introduit une
innovation sur chaque nouveau modéle, mais la simplicité
est toujours la. Ainsi, le TM21 a été doté d'une balance

et de la cuisson vapeur, le TM31 de touches de température
et de la fonction « sens inverse » du couteau.

Avecle TM5, on rentre dans '¢re digitale avec la clé recettes
et la cuisine guidée.

En 10 mois, 1 million de TM5 ont été livrés. C'est une
ascension fulgurante ! Comment Uexpliquez-vous?
Tout d'abord, je souhaiterais souligner combien ce chiffre est
incroyable ! Nos conseillers méritent d’étre chaleureusement
remerciés, ainsi que le million de fans Thermomix® qui ont
rendu cela possible. Le succés dépasse nos frontiéres. Partout
dans le monde, en Amérique du Sud, en Europe et jusquen
Asie, le méme accueil a été réservé au TM5. On compte
aujourd’hui un TM5 vendu toutes les 30 secondes !

12 THERMOMIX" ET MOl Automne 2015 - N°1
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Il y a du
nouveau !

SORTIES, LIVRES, ACTUS... ON VOUS DIT TOUT.

T i — ~ o
- - > -
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Cuisine % Les soupes = Végétaleset %
rapide ¢ f Gourmandes F
& e &
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VORWERIC

3 NOUVELLES CLES RECETTES SONT DISPONIBLES DANS LA BOUTIQUE !
Trouvez |'inspiration parmi les nombreuses clés recettes :

Cuisine rapide : 50 recettes épatantes en 30 minutes ! Détendez-vous

et régalez toute la famille en moins de temps gu’il n"en faut pour le dire.

Les soupes : faites le plein de vitamines avec des potages onctueux et
parfumés, des veloutés colorés et savoureux ou des soupes sucrées aux fruits.
Régalez petits et grands et faites-vous plaisir, de 'entrée au dessert.
Végétales et gourmandes : naturelles, saines et fraiches, 50 savoureuses
recettes classiques, originales ou exotiques qui vous feront voyager et
(re}découvrir légumes, légumineuses et saveurs végétales.

Equipez vite votre Thermomix® et laissez-vous guider pas a pas dans
I'élaboration de vos recettes.

FOIRES LE TM5 FAIT LE SHOW

Vorwerk France sera présent a la foire de Strasbourg,

du 4 au 14 septembre 2015, dans le Hall 6. Au programme : la journée

des femmes (le 8), la journée de la famille {le 9), entrée gratuite & partir de

18 heures jusqu'a 21 heures le jeudi 10, en afterwork, avec de nombreuses
festivités et animations tous les jours ! Et parce qu'avec le Thermomix’, on
peut cuisiner de bonnes recettes aussi bien du nord que du sud de la France,
le TM5 sera ensuite présenté a la feire de Marseille (Hall 8, « L'univers de la
maison ») qui se déroulera du 25 septembre au 5 octobre, avec des rendez-
vous chague jour & ne pas mangquer tels que défilés de mode, cirque (acrobatie,
atelier maquillage...), fanfares, nombreuses animations pour les enfants,
animations métiers de bouche... Alors, plus d'hésitation, venez nous rendre
visite & Strasbourg ou a Marseille,les gouts et les recettes ne manqueront pas !

thermomix

Végétales
et Gourmandes

50 recettes végétariennes

CERTIFIE
{ thermomix

ORIGTNAL

Ma cuisine 100 fa

Lo cutsing @ toute vopeur

PROMO EOUTIQUE

Profitez-en ! Frais de port offerts pour toute commande contenant

un livre de recettes. Conditions de I"offre : offre valable du 24 aoGt
au 31 octobre 2015, dans la limite des stocks disponibles, sur la
boutique en ligne Thermomix® (www.thermomix.fr, rubrique boutique).

Thermomix®

Des recettes de renirée, des trucs et astuces
et de nombreuses surprises vous attendent !

VIVEZ AVEC TH ERMOMIX®
UNE RENTREE

WITAMIN%;E\

Vendredi 11 septembre 2015

9h30 4 11h15/12h 4 13h45 - 14h30 & 16h15/17h & 18h45¢

A GAGNER \/‘

Dans toutes les agences -‘v

Des collections de recettes di;;iwles r
4 choisir parmi toutes nos thématiques

Des livres
de recettes
remplis
de bonnes
idées !

Inscrivez-vous sur
www.thermomix.fr

a l'une de nos sessions
(places limitées) !

Ne1 - Automne 20156  THERMOMIX® ET MOI 13

PHOTOS COUVERTURES - D3 STUDIOY KATJA DINGEL / WOLFGANG KOWALL



REPORTAGE A LA MARE AUX OISEAUX

la Tecette du chef

Page suivante

La complicité entre le Thermomix® et le chef étoilé de
La Mare aux Oiseaux dure depuis 2008. Maryse, conseillére
Thermomix®, 'accompagne pour concocter une recette innovante.

TEXTE DE JULIEN TRUBERT PHOTOS DE SARAH SCANIGLIA

a Saint-
Joachim, en Loire-Atlantique, La Mare aux Oiseaux” étonne
par son calme. L'écrin de verdure qui abrite 'établissement
au toit de chaume participe a cette sensation, bien siir. Cette
sérénité se retrouve également en salle, que ce soit au petit
salon ou dans les différents espaces du restaurant, mais se
prolonge aussi en cuisine. Le service se prépare et pourtant,
une ambiance feutrée berce les fourneaux. Les rires d’Eric
Guérin, chef étoilé, et de Maryse, conseillére Thermomix®,
pétillent dés leurs retrouvailles. Ces deux-la se connaissent
bien. « Je suis sa plus grande fan », se décrit Maryse en
parlant du chef, qu'elle a plaisir a retrouver, aujourd’hui,
pour préparer une recette. A quatre mains, bien aidées par
le Thermomix® !
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isine d’Eric Guérin.

L en un dans mon bureau.

| a concevoird’ un robot comme celui-la
dans mon resizezani Puis je I € et je ne I'ai plus

itié e chef d andacieuse méle terre,
orices de ses voyages au
: chefs, Eric Guérin a
. au point d’en offrir un, il
ichéle. « Elle me voyait
ui ai apporté un TM5

= I'utilise au quotidien,
Thermomix® avec ses
ir a retrouver

g =

-7

o S=vemm ami_ « Elle vient passer une
semmsene par 3w ¥ Powr sppeendre, progresser, échanger... »
Hommoes. gambes 3 Is vimass-etie Schweppes®/




simples, face au
Thermomix®. Maryse et Eric Guérin connaissent
parfaitement I'appareil et ses qualizés. partagent des
astuces... « Je coupe grossiérement le citron vert pour en
mixer la pulpe et le zeste, mais aussi son albédo qui apporte
de la texture au houmous. Seul le Thermomix® est capable de
mixer ainsi, en faisant tout disparaitre. Pour réduire le temps
de cuisson des pois chiches, ceux en conserve font trés bien
Taffaire », détaille le chef.

méme si ellena
jamais réalisé cette recette. « Depuis notre rencontre, je
travaille 4 la pince, comme Eric, car on gagne en précision. »
Pour déposer la gamba dans le Varoma, au-dessus des pois
chiches, par exemple, ou dresser le plat avec une minutie
d'orfévre,

REPORTAGE A LA MARE AUX OISEAUX

reste « accessible
pour tous les niveaux. La seule difficulté serait, peut-étre, de
trouver certains ingrédients », estime Maryse qui découvre
ceux présents en cuisine. Safran du Morbihan, poivre de
Timut aux senteurs de pamplemousse et le délicieux miel
qu’Eric Guérin réalise lui-méme : le houmous devient une
entrée élégante, 4 servir froide ou chaude. « La vinaigrette se
conserve au minimum trois semaines. Il suffit de la mixer de
nouveau au Thermomix® avant chaque utilisation »,
conseille le chef dont le regard pétille dés qu'il parle de sa
cuisine. Autant que Maryse quand elle parle d’Eric Guérin.
Une belle rencontre née grace au Thermomix®.

(*) La Mare aux Oiseaux, 223 rue du Chef-de-I'lle-de-Fédrun,
44720 Saint-Joachim - tél. 02 40 88 63 01 - www.mareauxoiseaux.fr
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REPORTAGE A LA MARE AUX OISEAUX
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- 20 g d’huile d'olive T et oisaau, séché
- 1/2 citron vert, coupe e ouares " = = === oe sel, 3 ajuster en
- le jus d'un 1/2 citron vz = Ses godts
+= 4 portions - 50 g de beurre demi-s=i I mmc=es Se poivre
- 1 gousse d’ail S g wmacre de riz
- 300 g de pois chiches - 3 pincées de sel, a ajust=r Sl ¢ == Scoweppes®
-1200 g d’eau en fonction des godts Wl g @ nmie dolive
- 2 pincées de poivre, 2 Zju==r I swmcers
- 600 g d'eau en fonction des godts ¥ ==mmw w=rT. Z=ste et jus
- 1 cube de bouillon de volaille | pmmeesmoesse, détaillé en
-1 c. a café de cumin en poudre - 50 g de miel e
- 4 belles gambas crues ou 8 crevettes - 50 g de jus de pamplemousss " s @ herbes fraiches
crues de taille moyenne, - 3 doses de pistils de sa&7=r mu & peuses e FSeur de sel
décortiquées 1 dose de safran en pouce=
- 4 c. a soupe d’'huile de sésame - 6 baies de poivre de Times
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Mettre les pois chiches a tremper
une nuit dans 1200 g d'eau.

Le jour méme, mettre 600 g d’eay,

le cube de bouillon de volaille et le cumin
dans le bol, insérer le panier cuisson,
y mettre les pois chiches et cuire a la
vapeur 20 min/Varomal/vitesse 1.

Mettre en place I'ensemble Varoma,
disposer les gambas sur le plateau
vapeur et cuire a la vapeur
5-10 min/Varomalvitesse .

Retirer I'ensemble Varoma et réserver
les gambas au frais.

REPORTAGE A LA MARE AUX OISEAUX

TR
i
"1:53::3&”!“”’“
st

10

Retirer le panier cuisson, conserver 300 g
du jus de cuisson dans le bol

et y transvaser les pois chiches. Ajouter
I'nuile de sésame, I'huile d'olive, ie demi-
citron vert, le beurre, ['ail, le sel

et le poivre, mixer 30 sec/vitesse 5,
puis 1 min/vitesse 10 en vous aidant
de la spatule. Transvaser dans

un récipient, filmer au contact

et réserver au frais.

Mettre le miel, le jus de
pamplemousse, le safran, les baies
de poivre de Timut, le piment, le sel
et le poivre dans le bol, chauffer

4 min/60°C/vitesse 2, puis mixer 1 min/
vitesse 10. Laisser refroidir 10 minutes
environ afin que les épices infusent.

Ajouter le vinaigre de riz et
le Schweppes®, puis mélanger
3 min/vitesse 5 en versant treés
lentement I'huile d'olive sur le couvercle
du bol, de maniére a ce qu'elle tombe
en mince filet autour du gobelet doseur
sur les couteaux en marche. Transvaser le
contenu du bol dans un récipient
et réserver.

Couper l'avocat en cubes réguliers
{env. 2 cm). Les mélanger au jus et aux
zestes de citron vert pour qu'ils ne
noircissent pas. Détailler chaque gamba
en trois. Réserver.

Pour le dressage : mettre 1a2c. 3
soupe de houmous, froid ou tiéde, au
centre d’une assiette. Poser
harmonieusement 3 morceaux de
garmbas. Ajouter quelques dés d'avocat,
2 suprémes de pamplemousse, et
terminer par un joli trait de vinaigrette.
Garnir de quelques brins d’herbes
fraiches et saupoudrer de fleur de sel
avant de servir frais.

- Conservez le reste de la vinaigrette pour
une utilisation ultérieure.

20min ~ 24h " Facile "' Pour 1 portion :

4 094 kJ /993 keal / Protides 8 g / Glucides 63 g/
Lipides 71 g
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LES CONSEILS

Avec ses trente ans d’expérience
culinaire, ce Meilleur ouvrier de France
fruitier primeur est I'expert incontournable
des fruits et légumes. Profitez

de sa connaissance et de ses conseils
avisés pour choisir, conserver et cuisiner
vos produits de saison.



permettent de varier
les saveurs et les
préparations. Pleines
de qualités sur le plan
nutritionnel, elles
permettent de réaliser
des mets de choix.

Les pommes se conservent
plusieurs semaines au
réfrigérateur ; il suffit de les
entreposer dans le bac a léegumes
ou dans un plastigue perforé. On
peut les garder plus longtemps,

4 a 6 semaines, dans un endroit
obscur, trés frais et trés humide.
Si elles ne sont pas suffisamment
mures, gardez-les dans une piéce
a température ambiante en les
surveillant attentivement car elles
mirissent dix fois plus vite qu'au
frais. Les pommes se congélent
parfaitement en purée, sucrée

ou non, Evitez cependant de les
congeler crues.

La poire se marie trés bien avec les
pommes, les coings, le chocolat et
le gingembre. Si vous désirez les
cuire en compote, choisissez-les
pas trop mires. Outre en pétisserie
et en dessert, elle est délicieuse
avec les oignons doux, le cresson,
e pissenlit et 'endive. Pensez a la
cujsiner avec de la viande et des
poissons. La peire accompagne le
brie, le camembert, le fromage de
chévre et le rogquefort.
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GOLDEN
C’est la variété la plus culiivée en France,
{a plus consommeée. Elle sert d'aillsars
beaucoup pour créer de nouvelles vanstes
Les véritables amateurs du fue s
reprochent sa forte teneur em aax

Fendtor du osesment entre [a kidd's orange Red et
Egmitendkioeus, alie est disponible de septembre & mai.
e s e mouge. et en France Ia seconde variété la
s ouitues apees s golden  Flle a un gout trés sucré.




Elle tient son nom de son lieu d'origine, la ville
de Fujisaki au nord du Japon ou elle a été créée
en 1939. Tres cultivee en Chine également,
cette variété sucrée est rouge, souvent stnée ou
lessivée. Elle est disponible dés janvier.

Venue tout droit du Portugal, cette
variété de poire est de petite taille et
presgue ronde. Douce et trés peu acide,
elle contient peu de pépins et la partie
centrale est quasiment inexistante. frés
ferme, elle se conserve bien.
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LES NOISETTES

L"automne est aussi la saison des
fruits secs. Nous avons sélectionné la
jolie petite noisette. Pour sa richesse
énergétique, bien sar (elle sera I'amie
des sportifs 1), mais surtout pour son
golt inimitable dans les patisseries.
Sivous étes en panne de poudre
d’amande, la noisette peut prendre sa
place. Ses saveurs franches et rondes
vous séduiront a coup sr.

LE RAISIN

La production de vin en fait I'un des
fruits les plus cultivés au monde. Parmi
ses multiples variétés, on retiendra
notamment le chasselas de Moissac,

le plus renommé des raisins blancs

et le seul & détenir une appellation
d'origine contrélée. Ceux qui préférent
le raisin noir choisiront le cardinal,
reconnaissable a ses gros grains ronds.

LE MOT DE FREDERIC JAUNAULT
L'Association nationale pommes

poires (ANPP) répartit les pommes en

5 familles : gourmandes (golden, gala),
parfumées {braeburn, Elstar), équilibrées
{fuji, Idared, Delicious), rustiques
{reinettes grises du canada, Boskoop,
Antarés) ou toniques (granny}. Les
variétés sont si nombreuses que I'on peut
manger ces fruits frais toute I'année.

Les poires sont fragiles. Choisissez-les
lisses, fermes mais pas dures, exemptes
de meurtrissures. On peut se fier &

leur parfum et & leur chair qui céde
légerement sous la pression du doigt au
niveau du pédoncule. Le pédoncule doit
étre présent et bien attaché. Laissez-les

a température ambiante pour qu'elles
mdrissent mais séparément des pommes,
oignons, pommes de terre... car elles

en absorbent I'odeur. A point, elles se
conservent au réfrigérateur quelques
jours. Evitez aussi de les entasser. Enfin,
elles supportent mal la congélation sauf si
elles sont cuites.
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Tarte normande

La pate brisée

- 100 g de beurre doux, et un peu
pour le moule

- 200 g de farine, et un peu pour
le moule

-75gd'eau

-1 pincée de sel
La garniture

- 200 g de créeme fraiche

- 3 ceufs

- 80 g de sucre

- 25 g de calvados

- 800 g de pommes, épluchées,
épépinées et coupées en deux

- 30 g de cassonade
Ustensile(s) : Moule a tarte (& 24 cm),
rouleau a péatisserie, papier cuisson,
haricots secs pour la précuisson

La pate brisée

1. Préchauffer le four & 180°C (Th. 6).
Beurrer et fariner un moule a tarte

(@ 24-26 cm). Réserver.

2. Mettre la farine, le beurre, I'eau et le
sel dans le bol, puis mixer 20 sec/
vitesse 4. Transvaser la pate sur un
plan de travail légérement fariné.

A I'aide d'un rouleau & patisserie,
I'abaisser et en foncer le moule 4 tarte
préparé. Couvrir la pate d'une feuille de
papier cuisson et y poser des haricots
secs. Enfourner et cuire a blanc

10 minutes & 180°C. Nettoyer le bol.
La garniture

3. Mettre la créme fraiche, les ceufs,

le sucre et le calvados dans le bol, puis
mélanger 30 sec/vitesse 4. Réserver.
4. Ala pointe d'un couteau, faire des
incisions régulieres sur la surface
bombée des pommes et les disposer
harmonieusement sur le fond de tarte
précuit. Verser le mélange créme-
calvados autour, enfourner et cuire

45 minutes a 180°C. Sortir la tarte du
four, saupoudrer de cassonade puis
enfourner a nouveau et cuire encore
15 minutes. Servir tiede ou froid.

¥ Un cidre doux

# 15 min @ 1 h 25 min ¥ Facile 1.t Pour T portion -
1294 kJ /310 keal / Protéine 4 g / Glucides 27 g/
Lipides 21g

MON MARCHE D'AUTOMNE [&=50 0 TN e

Samoussa
poire-chocolat

- 100 g de chocolat noir, détaillé en
morceaux

- 150 g de créme liquide, 35% m.g.

- 1 pincée de piment d'Espelette

- 2 poires, coupées en gros morceaux

-1 c. a café de cannelle en poudre

- 4 feuilles de brick

- 15 g de beurre fondu

- 15 g de cassonade
Ustensile(s) : Plaque de four, papier
cuisson, petits ramequins

1. Préchauffer le four a 200°C (Th. 6-7).
Tapisser une plaque de four de papier
cuisson et réserver.

2. Mettre le chocolat dans le bol et raper
10 sec/vitesse 10. Racler les parois du
bol a I'aide de la spatule.

3. Chauffer 3-4 min/565°Clvitesse
(TM31 : 3-4 min/60°C/vitesse ).

4, Ajouter la creme liquide et le piment
d'Espelette, puis mélanger 2 min/60°C/
vitesse 2. Racler les parois du bal & |'aide
de la spatule. Répartir la ganache dans de
petits ramequins et réserver. Nettoyer le
bol.

5. Mettre les poires et la cannelle

dans le bol, puis compoter

15 min/100°C/S3/vitesse 1

(TM31 :15 min/100°C/$3/vitesse 1).

Pendant ce temps, empiler les feuilles de
brick pour éviter gu’elles se dessechent et,
a l'aide d'un bon couteau, les couper en
deux de maniére a obtenir 8 demi-cercles.
Plier chague demi-cercle en deux dans la
longueur pour obtenir une laniére.
Appuyer pour les faire adhérer
correctement et réserver.

6. Poser 1 ¢. a soupe de compote a
I'extrémité d'une des laniéres de brick.
Rabattre I'extrémité de la feuille de brick
en triangle sur la farce, repositionner si
nécessaire la farce du bout du doigt pour
qu'elle remplisse le triangle ainsi formé,
puis procéder a un second pliage. Faire
autant de pliages que nécessaire pour
arriver en haut de la bande de brick.
Glisser le bout de la bande dans
I'épaisseur du samoussa pour consolider
I'ensemble, puis badigeonner I'extrémité
de beurre a I'aide d'un pinceau de cuisine
pour souder. Saupoudrer de cassonade et
le poser sur la plaque préparée.
Renouveler I'opération pour toutes les
laniéres de brick. Enfourner et cuire

" 10 minutes & 200°C, en surveillant

la coloration. Servir les samoussas chauds
ou tiedes, accompagnés de ganache
au chocolat.

@ Un maury

415 min (& 45 min € Fagile It Pour 1 portion :
1659 kJ /398 keal / Protéine 4 g/ Glucides 33 g/
Lipides 28 g
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Mille-feuille
pomme-safran

#= 6 parts |

La pate feuilletée

- 150 g de farine

- 150 g de beurre demi-sel,
préalablement congelé en morceaux

- 75 g d'eau froide
La creme vanille safranée

- 2 feuilles de gélatine alimentaire
(1,9 gffeuille) et un récipient d’eau
froide

- 250 g de lait

- 2 jaunes d'ceufs

- 30 g de fécule de mais

- 75 de sucre vanillé

- 1 dose de safran en poudre (0,1 g)

- 250 g de créeme liquide, 35% m.g.
L.a compote de pomme

- 850 g de pommes, épluchées et
détaillées en dés

- 50 g de beurre demi-sel

- 2 g d'agar-agar (1 sachet)

- 30 g de cassonade

- 1 dose de safran en poudre (0,1 g)

- 50 g de sucre glace Thermomix®
Ustensile(s): Plagque de four, papier
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cuisson, rouleau a patisserie, film
alimentaire, fouet, poche a douille,
cadre a patisserie (25 x 25 cm)

La pate feuilletée
1. Préchauffer le four & 180°C (Th. 6).
Tapisser une plaque de four de papier
cuisson et réserver.

2. Mettre la faring, le beurre et I'eau dans
le bol, puis mixer 20 sec/vitesse 6.
Transvaser la pate sur un plan de trevail
fariné, lui donner la forme d'un carrg,
I'envelopper de film alimentaire et réserver
au réfrigérateur. Nettoyer et essuyer le bol
3. Al'aide d'un rouleau 3 patisserie,
abaisser la pate sur une feuille, sur un plan
de travail faring, en un rectangle dontla
longueur fait trois fois |z largeur. Plier
pate en trois et la faire pivoter d'un quz
de tour, de maniere & avorle plisurlz
gauche. Répéter 'opération trois Tois, puis
abaisser la pate en un reciange

(30 x 20 cm env). La faire glisser sur |
plaque préparée. Couvrir d's
feuille de papier cuisson pus
plaque de four, pour pen
feuilletage de monter sar
Enfourner et cuire 20 mmnus=s
Dés la sortie du four, couper 2 o

(1]

deux dans la longueur, puis en deux dans
la largeur. Couper ensuite chaque morceau
en 3 rectangles de méme taille. Laisser
refroidir. Nettoyer et essuyer le bol.

La créme vanille safranée

4., Mettre les feuilles de gélatine a tremper
dans un récipient d'eau froide.

5. Mettre le lait, les jaunes d'ceufs, la
fécule de mais et le sucre vanillé dans le
bol, puis cuire 10 min/98°Clvitesse 3
(TM31 :10 min/100°C/vitesse 3).

6. Ajouter la gélatine soigneusement
égouttée et le safran, puis mélanger

20 sec/vitesse 4. Transvaser dans un
récipient, filmer au contact, laisser refroidir
et réserver au frais pendant 2 heures.
Nettoyer et essuyer le bol.

7. Insérer le fouet. Mettre la créme
liguide dans le bol et fouetter 2-3 min/
vitesse 3, jusqu‘a I'obtention d'une créme
fouettée. Retirer le fouet.

&. Sortir la creme vanille au safran du
réfrigérateur et la fouetter vigoureusement
& l'aide d'un fouet, jusqu'a ce qu'elle soit
complétement lisse. A I'aide de la spatule,
lui incorporer délicatement la créme
fouettée et transvaser dans une poche
munie d'une douille lisse. Réserver.
Nettoyer le bol.

La compote de pomme

9. Mettre les pommes, le beurre, I'agar-
agar et la cassonade dans le bol, puis cuire
20 min/100°Clvitesse 2.

10. Ajouter le safran et mélanger

30 sec/vitesse 10. Transvaser dans un
cadre a pétisserie (25 x 25 cm) et lisser de
maniére a obtenir une couche d'environ
0,5 cm d'épaisseur. Réserver au frais
pendant 1 heure environ, jusqu’a
compléte prise de la compote. La
découper ensuite en rectangle de méme
taille que les rectangles de feuilletage.

11. Pour dresser, poser un rectangle de
feuilletage sur une assiette a dessert. Poser
dessus un rectangle de compote de
pomme. Garnir de points de créme vanille
sairanée, et terminer par un rectangle de
feuilletage préalablement saupoudré de
sucre glace. Servir frais.

= Un rosé-d'anjou

# 30 min (33 h 15 min @ Difficile !t Pour 1 portion :
2734 k] /654 keal / Protéine 7 g / Glucides 56 g /
Updesdbg



Charlotte
aux poires

La péte feuilletée

-300 g d’eau

- 190 g de sucre

- 1 étoile de badiane

- 800 g de poires, épluchées
et coupées en lamelles

- 300 g de fromage blanc nature,
40% m.g.

- 24-30 biscuits a la cuillére
Ustensile(s)
Moule & charlotte (& 16 cm),
film alimentaire

1. Mettre I'eau, 150 g de sucre et I'étoile
de badiane dans le bol, puis chauffer

10 min/Varomalvitesse 1, sans le
gobelet doseur.

2. Ajouter les poires et les pocher

5 min/100°C/S3/vitesse . Les égoutter
a l'aide du panier cuisson au-dessus d'un
récipient de maniére a récupérer le sirop.
Laisser tiédir.

3. Mettre le fromage blanc et le reste

de sucre dans le bol, puis mélanger

30 sec/vitesse 3.

4. Réserver quelques lamelles de poire
pour la finition. Imbiber une partie des
biscuits de sirop tiéde et en tapisser le
fond et le pourtour d'un moule & charlotte
(& 16 cm). Couvrir ensuite le fond du
moule avec la moitié du fromage blanc
sucré, ajouter la moitié des poires
restantes puis une couche de biscuits
imbibés. Couvrir avec le reste de poire
puis le reste de fromage blanc, et terminer
par une couche de biscuits imbibés.
Filmer au contact et laisser prendre une
nuit au réfrigérateur. Démouler sur un plat
de service, garnir le dessus de la charlotte
avec les lamelles de poire réservées et
servir frais.

@ Un sainte-croix-du-mont

#1565 min (D 12 h 30 min  Facile It Pour 1 portion :
1092 kJ /257 keal / Protéine 5 g / Glucides 51 g /
Lipides 4 g
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Un velouté de courge butternut aux
saveurs de beurre et de chataigne,
une poélée de champignons de Paris
blancs ou café..., ces incontournables
n'ont pas fini de nous séduire.

Les graines de butternut se
font griller a la poéle dans
un peu d'huile. Il faut ensuite
les saler pour les consommer
a lapeéritif. Torréfices

et croustillantes, elles
remplacent les cacahuétes
et autres amuse-gueules.

&

g@
’
?

1a courge butternut fait partie
des variétés qui possédent la
peau la plus dure et donc la plus
désagréable en boughe. Crue, la
peau est plus compliquée a retirer,
mais on peut la précuire pour
pouvoir ['eniever plus facilement.

1l faut consommer les
champignons de Paris
le ptus frais possible.
Attention & ne pas les
laisser & I'air libre dans
le réftigérateur, car

ils absorbent trés vite
toutes les odeurs. Pour
pouvoir les déguster
aprés 3 jours, il est
conseillé de les blanchir
quelgues minutes.

Il n‘est pas nécessaire
de les peler avant de les
consommer. Un simple
brossage suffit.
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Cette cucurbitacée peut se conserver
entre six:ét dix mois dans un endroit

" .« seo, Surveillez toutefois que la peau
reste bien ferme.

CH/

La chair jaune orangé de la butternut
est fine et trés fondante. Elle rappelle
1a texture du beurre, d’al son nom de
«doubeurre ». On la déguste le plus
sguvent salée, crue ou cuite, mais
elle peut également étre cuisinée en
dessert (en tarte, par exemple),

Avee 30 keal/100 g,
las champignons sont

de véritables alliés
minceur. Riches en
minératx et antioxydants,
ils contiennent également
de la vitamine D

‘ ; permettant la fixation
‘ i .4 du calcium sur les os.

L7 & Y

LE CHOU VERT

C'est une des stars de la saison, et pour
cause : il est I'un des légumes les plus
résistants au froid. En soupe, en gratin,
farci, il offre une grande possibilité

de cuissons et d’assaisonnements,
pour en profiter sans se lasser.

NG ¥
it
LE NAVET LONG
Voici une racine rustique qui ne
mangque pas d’élégance | Sa chair est
plus tendre que celle de son cousin
rond, ce qui permet de le manger cru.
Détaillé en morceaux et cuit a la vapeur,
on profite également de ses saveurs
subtiles. Méme ses fanes peuvent

finir dans I'assiette, pour remplacer
les épinards, par exemple.

g o
b

LE MOT DE FREDERIC JAUNAULT

La citrouille « courge d'hiver »

se conserve a I'abri du froid, de la
chaleur et de la lumiére entre 1 semaine
et 6 mois. Le froid I'endommage et la
chaleur transforme rapidement son
amidon. Elle se congéle trés bien en les
faisant cuire ou réduire en purée.

Le pédoncule : c’est le gage de
conservation du potiron. Vérifiez qu'il

est toujours bien présent. Une teinte
uniforme est signe de bonne santé.
Surveillez que I'écorce ne soit pas
fissurée : entamé, le potiron se conserve
moins bien a cause de |'oxydation. Ferme
au toucher : potirons et potimarrons sont
normalement durs comme du bois si vous
tapez doucement dessus.

Le saviez-vous ? Plusieurs parties de la
plante sont comestibles : la fleur, dont les
pétales peuvent se manger crus dans une
salade. La fleur compléte peut se manger
farcie de viande par exemple.

Les graines se mangent grillées

et légérement salées.
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% Un pays d'oc merlot

£ 15 min (3 45 min 4® Facile ll.: Pour 1 poriion :
717 kJ 172 keal / Protéine 9 g / Glucides 20 g/
Lipides 7 g

Purée butternuit-
noisette

- 60 g de noisettes

- 60 g de cerneaux de noix

- 40 g de fruits secs déshydratés
variés (raisins secs...)

- 6 brins d’aneth

-400 g d'eau

- 1 courge butternut, coupée en deux
dans la longueur et épépinée

- 4 c. a soupe rase d’huile de noisette

- 50 g de creme liquide, 35% m.g.

- 2 pincées de sel, a ajuster en
fonction des golts

1. Mettre les noisettes, les cermneaux de
noix, les fruits secs et I'aneth dans le bol,
puis mixer 1 sec/vitesse 5. Transvaser
dans un récipient et réserver.

2. Mettre I'eau dans le bol. Mettre la
courge dans le Varoma, mettre en place
ce dernier et cuire & la vapeur 40 min/
Varomalvitesse 1. Retirer le Varoma et
réserver. Vider le bol.

3. A l'aide d'une cuillére, évider la courge
butternut sans en casser la peau, puis
mettre sa chair dans le bol. Réserver la
peau pour la finition. Ajouter 'huile de
noisette, la creme liquide et le sel

28 THERMOMIX" ET MOl Automne 2015 - N°1

RS MON MARCHE D'AUTOMNE

Champignons
Sarcis

- 1 gousse d’ail
- 80 g d'oignon, coupé en deux
- 2 feuilles de laurier frais
- 1 c. a café rase de marjolaine
déshydratée
-1 c. a café rase
de cinq épices
- 2 c. a café d’huile d'olive
- 100 g de graines de quinoa
- 600 g d'eau
-1 c. a café de sel, a ajuster
en fonction des goiits
- 400 g de beaux champignons
de Paris frais, brossés et nettoyés
- 30 g de parmesan, détaillé
en copeaux

au contenu du bol, puis mixer
1 minfvitesse 4. Transvaser dans la

courge évidée et parsemer du melange de

fruits secs et d'aneth cisele.
Servir chaud.

1. Mettre |'ail et I'oignon dans le bol, puis
hacher 5 sec/vitesse 5. Racler les parois
du bol & I'aide de la spatule.

2. Ajouter le laurier, la marjolaine, le cing
épices et I'huile d'olive, puis rissoler

5 min/120°Clvitesse 1

(TM31 : 5 min/Varomalvitesse 1), sans
le gobelet doseur.

3. Ajouter le guinoa, 300 g d'eau et le sel,
puis cuire 12 min/100°C/vitesse 1, sans
le gobelet doseur. Transvaser dans un
récipient et réserver.

4. Retirer le pied des champignons. Gamnir
les chapeaux de farce et les disposer dans
le Varoma. Mettre le reste d'eau dans le
bol, mettre en place le Varoma et cuire a
la vapeur 15 min/Maromalvitesse <.
Retirer le Varoma. Transvaser les
champignons sur un plat de service, les
garnir de quelques copeaux de parmesan
et servir sans tarder.

= Un pays d'oc sauvignon

10 min (3 50 min @ Facile fla Pour 1 portion -
1922 kJ /465 keal / Protéine 6 g/ Glucides 18 g/
Lipides 41 g



Vol-au-vent
aux champignons

La sauce béchamel

- 60 g de farine

- 40 g de beurre demi-sel

- 500 g de lait demi écrémé

-1 c. a café rase de muscade en
poudre (facultatif)

- 8 vol-au-vent de grande taille, préts
a garnir
La farce

- 40 g d'échalote, coupée en deux

- 30 g de vin blanc sec

- 500 g de champignons de Paris,
brossés et émincés

- 2 c. a café de sel, a ajuster en
fonction des golits

- V2 ¢. a café de poivre blanc, a ajuster
en fonction des goits
Ustensile(s) : Plaque de four, papier
cuisson

La sauce béchamel

1. Mettre la farine, le beurre, le lait et la
muscade dans le bol, puis cuire

10 min/100°Chvitesse 2. Pendant ce
temps, retirer délicatement le chapeau
prédécoupé des vol-au-vent a I'aide d'une
petite cuillére, évider les vol-au-vent et
réserver le tout. Transvaser la sauce
béchamel dans un récipient et réserver.
Nettoyer le bol.

¥ Un boulaouane gris

#£.10 min (3 35 min # Facile }i.1 Pour 1 portion
822 kJ /195 keal / Protéine 3 g / Glucides 24 g/
Lipides 10g

La farce

2. Mettre I'échalote dans le bol et hacher
5 seclvitesse 5. Racler les parois du bol
a l'aide de la spatule.

3. Ajouter le vin blanc et faire réduire

5 min/120°C/vitesse 1

(TM31 : 5 min/Maromalvitesse 1),
sans le gobelet doseur.

4. Ajouter les champignons,

le sel et le poivre, puis cuire

15 min/100°Chvitesse &

5. Préchauffer le four a 200 °C (Th. 6-7).
Tapisser une plaque de four de papier

Velouté
de butternut
et patate douce

S8 8 portions

- 40 g d’échalote, coupée en deux

- 10 g de gingembre frais

- 20 g d’huile d’olive

- 500 g de chair de courge butternut,
détaillée en dés

- 250 g de patate douce, détaillée
en dés

-600 g d'eau

- 1 cube de bouillon de légumes

- 70 g de lait de coco

- 2 pincées de sel, a ajuster en
fonction des goiits

MON MARCHE D'AUTOMNE [&/ 5 et

cuisson et réserver.

6. Ajouter la sauce béchamel et mélanger
30 sec/vitesse 1.5. Garnir
généreusement les vol-au-vent de farce.
Repositionner le chapeau sur chacun et
disposer sur la plague préparée. Enfourner
et cuire 5 minutes a 200°C. Servir chaud.

¥ Un cbtes-de-bourg

£ 15 min (@ 45 min ¥ Facile It Pour 1 portion ;
1299 kJ /311 keal / Protéine 6 g / Glucides 24 g/
Lipides 21 g

- 2 pincées de poivre, a ajuster en
fonction des goiits

1. Mettre I'échalote et le gingembre dans
le bol, puis mixer 5 sec/vitesse 5. Racler
les parois du bol a I'aide de la spatule.

2. Ajouter I'nhuile d’olive et rissoler

3 min/120°Civitesse & (TM31 : 3 min/
Varomalvitesse &), sans le gobelet doseur.
3. Ajouter la chair de butternut et la patate
douce, puis mixer 5 sec/vitesse 5.

4. Ajouter I'eau et le cube de bouillon,
cuire 20 min/100°C/vitesse ., puis
mixer 30 seclvitesse 10.

5. Ajouter le lait de coco, le sel et le poivre,
puis mixer 30 sec/vitesse 5-10 en
augmentant progressivement la vitesse.
Servir chaud.
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\ Cuisinée le PBlus souvent en rotis ou en
escalopes, ¢'est lemusele postérieur
\ | de la cuisse de I'animal. C'est une partie

qui ne présente que rés peu de dechets
et de graisse. Elle convient parfaitement
. pour un régime amaigrissant.

s AT _ e
z o
A e , :
S II ESt COﬂSId_el‘e & ;-""M Gié{ C'est la p"artie la moins grasse de
comme une viande %}s'} - ‘animal. Il se cuisine poélé ou grilié
A G = 2 - pour faire ressartir toute sa saveur
blanche. cest parce Cj - et sa finesse. Genéralement plus cher,
: ; on peut le cuisiner en filet mignon ou
que le veau (dit én r6ti comme fe célebre vaau Orloft.
« sous la mere »)
n’a jamais brouté.
Ainsi nourri du lait
de sa mere, il est
d’une tendresse sans
égale. Zoom sur les

meilleurs morceaux.

veau etaitu
£ de righesse-

léricales

symbole ¢

|Les autontes c =
en font un Impot:

e« veaude dime -

Vrai plat traditionnel pied-noir, la
gueue de veau se cuisine souvent
en pot-au-feu. Le collagéne de
cette piece fond lentement a la
cuisson pour lui donner toute sa
tendreté. C'est la partie la plus
utilisée pour les plats en sauce,
notamment au vin pour une
variante de la daube.
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Située sur I'avant de la cuisse, c'est
un morceau tres tendre et charnu.
Son niom vient des patissiers gui
avaient pour habitude de la piler

et d'en faire des quenelles pour
accompagner leurs vol-au-vent.

a la vapeur 30 min/Varomalvitesse &.
Retirer le Varoma et réserver. Retirer le
panier cuisson et vider le bol.

3. Transvaser les pommes de terre cuites
dans le bol. Ajouter 50 g d'huile d'olive,

1 pincée de sel et 1 pincée de poivre,
puis melanger 20 sec/vitesse 2.
Transvaser la purée dans un récipient et
réserver au chaud. Nettoyer le bol.

: 5 4. Mettre |"échalote dans le bol et hacher
- 700 g de filet mignon de veau 5 sec/vitesse 5. Racler les parois du bol

- 2 pincees de sel, a ajuster en fonction  a 'aide de la spatule.
des golits 5. Ajouter le reste d'huile d'olive et faire
- 2 pincées de poivre, a ajuster en revenir 5 min/120°Chvitesse
fonction des golits (TM31 : 5 min/Varomalvitesse &),
- 80 g d’huile d’olive sans le gobelet doseur.
- 2 branches d'estragon 6. Déballer le veau en veillant & garder
-400 g d'eau le jus de cuisson. Le mettre dans le bol,
- 800 g de pommes de terre, coupées ajouter la créme liquide, puis cuire
en morceaux 5 min/100°Clvitesse &.
- 30 g d’échalote 7. Ajouter la deuxiéme branche
- 20 g de creme liquide, 35% m.g. d’estragon et mixer 5 sec/vitesse 5.
Ustensile(s) : Film alimentaire résistant a Rectifier 'assaisonnement si nécessaire.
la chaleur, poéle Servir le filet mignon accompagné de la

purée et de la sauce & 'estragon.
1. Assaisonner le filet mignon de veau
avec 1 pincée de sel et 1 pincée de

poivre. Faire chauffer une poéle avec ¥ Un beaujolais

15 g d'huile d'olive, puis y faire dorer le : s

filet mignon 1 minute chaque coté. Poser # 26 min (3 1 h 9 Facile I Pour 1 portion :

le filet mignon sur une feuille de film 1496 kJ / 357 kcal / Protéine 27 g/ Glucides 21 g/

alimentaire résistant a la chaleur, poser Lipides 18 g
C'est une bonne alternative 1 branche d'estragon dessus puis
financiere si I'on veut cuisiner : :

nvelopper le tout. Poser le filet mignon i

des médaillons de veau. En effet, - PP 3 = g o
pris dans le quasi, ils sont moins dans le Varoma et réserver. v "
chers que dans le filet. Ce morceau 2. Mettre |'eau dans le bol. Insérer le - Pour une sauce plus épaisse, ajouter 0,5 c.
Sl i S S TEL anier cuisson, y peser les pommes de 4 café de fécule de mais & la créme liquide
qui, dans le beeuf, fait office de P YP P ¢ BLR G i
rumsteck. Les tranches sont terre. Mettre en place le Varoma et cuire a l'étape 6. Poursuivre comme indiqué.

épaisses et bien juteuses.
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est salé et fumé pour donner le haddock, produit
phare de la gastronomie des pays du Nord... mais
aussi du véritable fish and chips anglo-saxon.

Il faut absolument retirer la
: peau gélatineuse avec laquelle
\ il est souvent vendu. Le
haddock se consomme cru,
poché ou, comme la morue,
en brandade. En France, il est

fréquemment servi poché avec
tron, du beurre fondu

LE CHOISIR ET LE CONSERVER
filet de haddock doit étre trés ferme et bien se tenir.
qu'il est bien frais; la chair est blanche mais translucide.
n le laisse vieillir, elle prend une texture crayeuse.
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Vichyssoise
au haddock

La vichyssoise

La vichyssoise 1. Enlever la peau du haddock. Réserver
- 500 g de filet de haddock (1 filet) la peau et les parures. Réserver le cosur
- 300 g de blancs de poireau, coupés du filet.
en trongons 2. Mettre le blanc de poireau dans le bol
. - 2 c. a soupe rases d'huile d'olive et hacher 5 sec/vitesse 5. Racler les
-1 pincée de poivre parois du bol a I'aide de la spatule.
-300 gd'eau Ajouter I'huile d'olive, le poivre, la
- 300 g de pommes de terre, détaillées peau et les parures du haddock, puis
en dés rissoler 5 min/120°C/vitesse 1
- 400 g de lait (TM31 : 5 min/Varomalvitesse 1),
Le tartare de haddock sans le gobelet doseur.
-1 c. a soupe rase d'huile d’olive 3. Ajouter 'eau et les pommes de terre,
-1 bouquet de ciboulette, ciselée puis cuire 20 min/100°C/vitesse <.
- 5 feuilles de coriandre, ciselées 4. Ajouter le lait et mixer
- le zeste d'un citron vert 1 min/vitesse 10. Filtrer dans un
récipient a |'aide d'une passoire fine
Ustensile(s) et réserver au chaud.

Emporte-piece (@ 5,5 cm)

Le tartare de haddock

5. Détailler le cceur du filet du haddock
en dés réguliers et les mettre dans un
recipient. Ajouter I'huile d'olive, la
ciboulette, la coriandre et le zeste de
citron, puis mélanger a I'aide d'une
cuillere. Poser un emporte-piece

(@ 5,5 cm) au centre d'une assiette
creuse, Le garnir de tartare de haddock.
Retirer délicatement I'emporte-piéce puis
répartir la vichyssoise autour. Procéder
& l'identigue pour les autres assiettes

et servir sans tarder.

Apr
I'aiglefin est coloré a
rocou, un colorant vé

& Le haddock nature a une
| . blanche et ferme.

% Un muscadet-sevre-et-maine-sur-lie

# 20 min & 45 min ® Facile 111 Pour 1 portion :
1667 kJ / 396 keal / Protéine 39 g/ Glucides 21 g/
Lipides 17 g
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Le beaufort ne se rape pas,
il se découpe en fines lamelles.
Il faut accompagner ce fromage

puissant d'un vin rouge fruite.

1l est reconnu AQP (appellation d'origine
protégée) depuis 1968. Un cahier des
charges définit des régles strictes, de
{"alimentation des vaches jusqu’a la sortie
des meules des caves d’affinage.
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C’est un fromage d'origine
francaise fabriqué a base de lait

cru de vache. Il fait partie de la
famille des pates pressées cuites.
Sa péate est lisse, de couleur ivoire
a jaune pale. A la dégustation, il est
d’abord ferme puis fond en bouche.

~



Soufflé au beafort
et aux noisettes

- 50 g de beurre doux, et un peu pour
les moules

- 200 g de beaufort, détaillé en dés

- 50 g de noisettes décortiquées

-50 g de farine

-400 g de lait

- 2 pincées de sel, a ajuster en fonction
des goiits

- 2 pincées de poivre, a ajuster en
fonction des goits

- 4 ceufs, blancs et jaunes séparés
Ustensile(s)
6 moules a soufflé en céramique

1. Préchauffer le four & 200°C (Th. 6-7).
Beurrer 6 moules & soufflé (& 9 cm env)
et réserver.

Feuilletés
au beaufort

8- 24 feuilletés

La pate feuilietée

- 200 g de farine, et un peu pour
le plan de travail

- 200 g de beurre doux, préalablement
congelé a plat en morceaux

- 90 g d’eau trés froide

- 1 pincée de sel, a ajuster en fonction
des goits
La garniture

- 150 g de beaufort, détaillé en dés

- 100 g de fruits secs variés (noix,
noisettes, raisins secs...)

MON MARCHE D'AUTOMNE (&= DT

2. Mettre le beaufort dans le bol et raper
5 sec/vitesse 10. Transvaser dans un
récipient et réserver.

3. Mettre les noisettes dans le bol et
concasser 10 secivitesse 10.
Transvaser dans le récipient avec le
beaufort et réserver.

4. Mettre la farine, le beurre, le lait, le sel
et le poivre dans le bol, puis cuire

7 min/98°Clvitesse 3

(TM31 : 9 min/90°C/vitesse 3) pour
faire une sauce béchamel.

5. Mélanger 3 min/vitesse 4 en ajoutant
les jaunes d'ceufs un & un par ['orifice du
couvercle sur les couteaux en marche.
G. Ajouter le mélange beaufort-noisettes
et mélanger 30 sec/vitesse 4.
Transvaser dans un récipient et réserver.
Nettoyer et essuyer le bol.

7. Insérer le fouet. Mettre les blancs
d'ceufs dans le bol et monter en neige

2 min/vitesse 3,5. Retirer le fouet.

Ustensile(s)
Film alimentaire, rouleau a patisserie,
2 plaques a patisserie, papier cuisson

La pate feuilletée

1. Mettre la farine, le beurre, I'eau et le sel
dans le bol, puis mixer 20 sec/vitesse 6.
Transvaser la pate sur un plan de travail
fariné, lui donner la forme d'un carré,
I'envelopper de film alimentaire

et réserver au réfrigérateur. Nettoyer

et essuyer le bol.

La garniture

2. Mettre le beaufort dans le bol et raper
10 sec/vitesse 10. Transvaser dans un
récipient et réserver.

3. Mettre les fruits secs dans le bol et
mixer 5 sec/vitesse 5. Transvaser dans
un récipient et réserver.

4. A l'aide d’un rouleau a patisserie,
abaisser la pate sur un plan de travail
fariné en un rectangle dont la longueur
fait trois fois la largeur {env. 50 x 20 cm).
Plier la pate en trois et la faire pivoter
d'un gquart de tour, de maniére a avoir le
pli sur la gauche. Répéter I'opération trois
fois, puis abaisser la pate en carré (env.
50 x 50 cm). Répartir le fromage rapé

et les fruits secs sur toute la surface, et
rouler du bas jusqu'au milieu sans trop
serrer. Répéter 'opération en partant

Incorporer les blancs a la béchamel en
prenant soin de ne pas casser les blancs.
Transvaser la préparation dans les
moules préparés en les remplissant aux
3/4. Enfourner et cuire 20 minutes a
200°C. Servir dés la sortie du four.

# Un chignin-bergeron

£ 10 min (& 45 min 9 Movyen Iz Pour 1 portion :
1501 kJ /361 keal / Protéine 17 g / Glucides 10 g /
Lipides 289

cette fois du haut. Envelopper la pate
de film alimentaire et réserver au
congélateur 40 minutes environ, pour
que la pate durcisse et soit plus facile
a trancher.

5. Préchauffer le four a 180°C (Th. 6).
Tapisser 2 plaques de four de papier
cuisson et réserver.

G. Sortir la pate du congélateur et la
couper en rondelles (0,56 cm). Les
disposer sur les plagues préparées en
veillant a les espacer de 5 cm environ,
Enfourner et cuire 10-15 minutes

a 180°C, en surveillant la coloration.
Déguster tiede ou froid.

% Une roussette-de-savoie

# 10 min @ 1 h ¥ Facile It Pour 1 portion : 575 kJ /
138 keal / Protéine 3 g/ Glucides 7 g / Lipides 11 g
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Santé : mon milk-shake
super boost "l (¥




THERMOMIX® AU QUOTIDIEN

Je me simplifie
la vie
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Mon menu ingénieux
pour grands appétits

LES COPAINS DES ENFANTS ARRIVENT A UIMPROVISTE ET VOUS N'AVEZ
RIEN A LEUR METTRE SOUS LA DENT ? VOUS D=2 227 TROUVER DANS VOTRE
CUISINE DE QUOI PREPARER UN MENU IDEAL

TEXTE DE MARIE GABET PHOTOS RECETTES DE BENOIT CABANES =7 _ =V

Il y a des jours ot Uon n’a pas forcément prévu
le repas, fait les courses et anticipé ce que sera le
menut. Ces jours-13, la solution se trouve souvent derriére
une porte de placard, de frigo ou de congélateur. Pas besoin
de produits sophistiqués pour réussir ses recettes : il suffit de
faire les courses en pensant d ces petits imprévus...

De la farine, du sucre, des pates a lasagnes. du
chocolat noir pitissier, du citron ou encore des
abricots secs..., voici autant de produits qui se conservent.
que l'on stocke et qui permettent de contenter
(avec gourmandise) les grands appétits. 11 suffit ensuite
d’un peu d'imagination pour en faire des plats succulents
et nourrissants. Alors, ce sera pizza en entrée, lasagnes
végétariennes en plat de résistance et giteau au chocolat
et abricots secs en dessert. Vérifiez, vous avez déja tout
4 la maison !
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Qu'y o-i-il de plus simple et complet qu'une
pirzm * [ ==mment de base, ici, c'est la farine pour réaliser
1z pit= S woms aver deux types de farine, préférez la T45, qui
I=ve olos famement Une fois la sauce tomate pour la base
Tezl=es zatmosser voire pizza | Les amateurs auront sans
Com= == =ock amchois marinés et olives noires...

L =e corodfe. 1m oignon, une courgette ou quelques
chompmomons irainent dans le fiigo ? Avec un peu de
Soemmes —ioe D= sofront pour garnir un plat et réaliser des
lmemrmes wesssmennes | Pour une ambiance 100 % italienne,
Tromesen gmelgmes olives vertes et des gressins.

Emn powr le dessert, on pense au gateau au
la. T me cemande que quelques produits d’épicerie
Smee — smeme zoime beurre et ceufs — et fait toujours
suer mem zmemces tablées. Il vous reste des abricots secs ?
corperes—es poes sublimer le tout !

]

{ I
L

!



Pizza au thon

-220 g d'eau

- 1 sachet de levure boulangére
déshydratée (8 g)

- 400 g de farine, et un peu pour
le plan de travail

- 30 g d’huile d’olive, et un peu pour
la finition

-1 c. a café de sel

- 150 g d’oignon, coupé en deux

- 200 g de tomates pelées au jus

- 20 g de persil plat, frais

- 200 g de thon en boite au naturel,
émietté

- 2 tomates olivettes, type roma,
émincées en fines rondelles

-1 c. a café de capres

- 2-3 olives noires

- le zeste d'un citron jaune, rapé

- le zeste d'un citron vert, rapé

DES IDEES DANS MON PLACARD L= [0 bW\ URe T ey y[e71 ]

Ustensile(s)

Torchon, plague de four, papier cuisson,
rouleau a péatisserie

1. Mettre 'eau et la levure boulangére
dans le bol, puis chauffer 2 min/37°C/
vitesse 2.

2. Ajouter |a farine, 15 g d'huile d'clive
et e sel, puis pétrir 2 min/f

(TM31 : 2 min/@K). Transvaser dans un
saladier, couvrir d'un torchon et laisser
pousser 1 heure minimum. La pate doit
doubler de volume. Nettoyer le bol.

3. Mettre I'oignon, la pulpe de tomate
et le persil dans le bol, puis hacher

5 sec/vitesse 7. Racler les parois

du bol & I'aide de la spatule.

Ajouter le reste d'huile d'olive

at rissoler 5 min/120°Chvitesse &
(TM31 : 5 min/Varomal/vitesse <),
en remplagant le gobelet doseur

par le panier cuisson pour éviter

les projections. Transvaser dans

un récipient et laisser tiédir.

4, Préchauffer le four & 200°C (Th. 6-7).
Tapisser une plague de four de papier
cuisson et réserver.

5. A l'aide d‘un rouleau & patisserie,
abaisser la péte sur un plan de travail
faring. La découper & la forme souhaitée
a I'aide d'un couteau bien aiguisé.
Transvaser la pate sur la plague préparée
et la garnir uniformément de préparation
a la pulpe de tomate. Répartir le thon sur
toute la surface. Garnir de rondelles de
tomate, de cépres et d'olives, puis
enfourner et cuire 20 minutes a 200°C, en
surveillant la cuisson. Au sortir du four,
parsemer de zestes de citron vert et de
citron jaune, arroser d'un filet d’huile
d'olive, et déguster chaud.

Z15min @ 1 h 40 min # Facile Ilu Pour 1 portion :
1570 kJ /355 keal / Protéine 17 g / Glucides 53 g /
Lipides 8¢
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Lasagnes
aux légumes

- 50 g de gruyere

- 120 g d'oignon, coupé en deux

- 180 g de carotte, coupée en trongons

- 200 g de blancs de poireau, coupés
en trongcons

- 150 g de céleri-rave, détaillé en cubes

- 130 g de courgette, coupée en
trongons

- 2 ¢. a soupe d’huile d’olive

- 40 g de farine

- 40 g de beurre

- 500 g de lait

- %2 c. a café de sel

- %2 c. a café de poivre

- 2 pincées de muscade fraichement
rapée

- 80 g de camembert, coupé en
morceaux

- 40 g de fromage a tartiner nature

- 9 feuilles de lasagne précuites
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Ustensile(s)
Plat & gratin

1. Mettre le gruyére dans le bol et raper
3 sec/vitesse 10. Transvaser dans un
récipient et réserver.

2. Mettrz I'oignon, la carotte, les blancs
de poireau, le céleri-rave et la courgetie
dans le bol, puis mixer 5 sec/vitesse 5.
Ajouter 'huile d'olive et rissoler

10 min/120°C/vitesse &

(TM31 : 10 min/Varoma/vitesse &),
sans le gobelet doseur. Transvaser dans
un récipient et réserver.
3. Préchauffer le four &

AoNS, TR o

4. Mettre la faring, le beurrs, = 121 l2 32,

le poivre et la muscade dans ke b
puis cuire 7 min/98°C/vitesse 3
(TM31 : 8 min/90°C/vitesse 3)

pour obtenir une bechams

lasagne, puis d’'une couche de légumes
et d'une couche de béchamel. Couvrir
a nouveau de feuilles de lasagne et
poursuivre le montage des couches
jusgu’a épuisement des ingrédients, en
terminant par de la béchamel. Parsemer
de gruyére rapé. Enfourner et cuire
15-20 minutes & 180°C, en surveillant

la coloration du gratin. Servir chaud.

Z20min @ 1 h @ Facile la Pour 1 portion -
2 325 kJ/ 554 keal / Protéine 21 g/ Glucides 48 g/
Lipides 30 g
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Gateau au chocolat 5o minutes 2 150°C. Nettoyer le bol. Le glacage
el aux abri cots :‘"'én;ﬁoulerlle qéteﬂag et I_e laisser refroidir 9. Mertre_ le chocolat dans le bol et raper
sur une grille & patisserie. 10 seclvitesse 10.
La garniture 10. Ajouter la créme liquide, chauffer
7. Mettre les abricots secs et I'eau dans 4 min/60°C/vitesse 1, puis mélanger
Le biscuit un récipient, puis les laisser ramollir 20 sec/vitesse 4. Napper uniformément
- 120 g de beurre doux, et un peu pour 10 minutes. la surface du géteau de glagage a l'aide
le moule 8. Mettre les abricots ramollis d'une spatule coudée. Laisser prendre
- 100 g de farine, et un peu pour avec |'eau dans le bol, chauffer au frais avant de servir.
le moule 3 min/70°Clvitesse 2, puis mixer
- 150 g de sucre 30 sec/vitesse 4. Nettoyer et essuyer
- 150 g de chocolat noir, détaillé soigneusement le bol. Couper le gateau
en morceaux dans |'épaisseur en deux disques égaux.
- 6 ceufs Garnir le disque du dessous de compote
La garniture d'abricots puis repositionner le second £ 15 min @2 h 4 Facile It Pour 1 portion : 2 525 kJ
- 250 g d’abricots secs dénoyautés disque dessus. Réserver. /603 keal / Protéine 11 g/ Glucides 52 g / Lipides 38 g
- 100 g d'eau tiéde
Le glacage

- 150 g de chocolat noir, détaillé
en morceaux

- 100 g de créeme liquide, 35% m.g.
Ustensile(s)
Moule & manqué (@ 24-26 cm), passoire
fine, grille a patisserie

Le biscuit
1. Préchauffer le four & 160°C {Th. b). |
Beurrer et fariner un moule 4 manqué ' :
(@ 24-26 cm), puis réserver.

2. Mettre le sucre dans le bol et mixer

10 seclvitesse 10. Transvaser le sucre

glace obtenu dans un récipient et

réserver,

3. Mettre le chocolat dans le bol et raper

10 sec/vitesse 10. Racler les parois du

bol a I'aide de la spatule.

4. Ajouter le beurre et faire fondre

2 min/50°Clvitesse 1.

5. Casser les ceufs en séparant les blancs

des jaunes. Réserver les blancs. Mettre

les jaunes d'ceufs et le sucre glace dans

le bol, puis mélanger 2 minfvitesse 2.

Transvaser dans un récipient et réserver.

Nettoyer et essuyer soigneusement le

bol. L

6. Insérer le fouet. Mettre les blancs v
d'ceufs dans le bol et monter en neige

2 min/vitesse 3,5. Retirer le fouet.

Incorporer délicatement les blancs en

neige a la préparation aux jaunes d'ceufs

a l'aide de la spatule. Ajouter la farine

peu a peu, en l'incorporant délicatement

a l'aide de la spatule de maniére & ne pas

casser les blancs. Transvaser la pate dans

le moule préparé. Enfourner et cuire

Ne1 - Automne 2015 THERMOMIX® ET MOI 41



I C'EST NOUVEAU DANS LES RAYONS

Juand l'été indien
)ire ma cuisine

A GLISSER DANS SON THERMOMIX® OU A DECGUSTER AVEC SA RECETTE,
LES MARQUES PROPOSENT UN BEL EVENTAIL DE NOUVEAUTES. 7exTE DE JULIEN TRUBERT

LE
GRAND NOY ER

Opv iR

.‘wnm:u.r cHE LLEE:

Infusion BI1O

DIGEST [O\

DIG!

A CONCASSER OU GRIGNOTER

Des fruits secs parfaits pour une touche
craquante | Pistaches et amandes grillées aux
baies roses, 7,50 € (110 g), Le Grand Noyer,
en vente chez Edélices.com

DOUCE INFUSION

Fenouil, anis vert, badiane, sauge et menthe
ponrée (le tout bio) rendent légéres les fins de
repas. Infusion Digestion, Herbier de France. En
nerboristeries et magasins bio.

LA FORCE DU THE

Pour créer une sauce
sucrée-salée ou déguster
un thé glacé ! Sirop de thé
Pouchkine, 10,50 € (25 cl),
Betjeman & Barton.

En boutique.

MIELS DE NOS &
La marque propose &
toute la France pour des savaas naampues

Miel bruyére d'Agueams. 77 50 € ISl g —=Ems
En épiceries fines et L afaysms Goummes

¥
®
3
»
E
2
»®
¢

.

HEDENE

MIEL BATYERS
SACRE TEMPERAMENT ! € Asz === PLEIN DE DELICATESSE
De la tomate vient adoucir légérement la Echées au large de |'Alaska, ces billes
puissance des piments récoltés dans la région uwonnelles sont juste légérement
du Souss marocain. Un condiment parfait pour sz'zes. (Eufs de saumon sauvage, 32 €
une pointe de piquant au creux de sa recette. 200 q), Bellota-Bellota.
Harissa berbére, 1,40 € (90 g), Kooz. En GMS. Sur Bellota-bellota.com

|
cl
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AUX ACCENTS DE PROVENCE
Réchauffées en seulement cing minutes,

ces sardines intégrent volontiers différentes
recettes. A essayer en rillettes & |'apéritif !
Sardines a poéler, 2,49 € (115 g), Connétable.

DE LA LEGERETE

C’est ce qu'offre cette infusion a base de feuilles
de vigne, qui a la fois relaxe et revigore. Infusion
Vigne Rouge, 4,35 € la boite de 30 sachets, Les
2 Marmottes. Sur Les2marmottes.fr et
Lagrandeepicerie.com

PAIN, BEURRE ET OURSIN !

Ce produit rare se déguste le plus simplement du
monde & |"apéritif, ou aprés une cuisson tendre
pour préserver sa texture. Corail d'oursin, 21 €
{50 g), Dom Petroff. Sur Dompetroff.fr

TRIO A TARTINER

300 g de plaisirs sont réunis dans ce sac en
toile de jute, avec comme point commun

un bon go(t de noisette ! Pates a tartiner,

14 £ le lot de trais, Le Comptoir de Mathilde.
En boutique.

MARTINIQUAISES ET QUEBECOISES

Un mélange audacieux entre deux cultures :
sirop d'érable, sucre et épices diverses font
pétiller viandes, salades ou poissons. Epices
Becs Sucrés, 6 € (60 g), Epices et Délices. Sur
Epicesetdelices.com

l "‘P!'c 2 ef Jéliced

Epices Becs Sucré -
M-'lrtinique - Q“ébec

DEUX SPECIALITES, UN REGAL

Le fameux sel de Guérande partage I'affiche
avec du piment basque pour une association
délicieuse. Sel au piment d’Espelette,

2,29 € (90 g), Le Guérandais. En GMS.

VOMIX" AU QUOTIBIEN |

EQUILIBRE

Un vin élégant qui
joue sur des notes
de fruits noirs et de
menthe. Ce cru se
déguste maintenant
ou dlici 2017.
Chéateau Le Bernat,
puisseguin-saint-
émilion 2009,

13,40 €, Nicolas.

JOoLl

L’AQP cote-chalonnaise
reste méconnue,
malgré la qualité de ses
vins légers et capables
d’accompagner

toutes les recettes.

A découvrir | Chateau
de Cary Potet 2013,
9,50 €, Monoprix.

L’ALLIE DES FRUITS

Le bourgogne-aligoté
apporte sa complexité
aux huitres et
coquillages, mais aussi
& certains fromages.
forts en caractere.

Le Grand Sorbier,
Domaine Perraud 2014,
6,99 €, Simply Market.

A DEGUSTER

Les bordeaux
blancs, structurés
et riches, méritent

vraiment d'étre
decouverts. D'autant
plus venant d'un tel
vignole ! Domaine
de la Solitude 2014,
pessac-léognan,
15,90 €, Super U.
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La baie de goj,
mon alliée bien-étre

CETTE BAIE VENUE D'ASIE EST AUJOURD'HUI PRESENTE DANS LA PLUPART
DES REGIMES, ET SA CONSOMMATION EST VIVEMENT RECOMMANDEE
DANS UNE ALIMENTATION SAINE ET EQUILIBREE.

TEXTE DE CAMILLE DAVID PHOTO RECETTE DE DELPHINE GOIZET STYLISME DE EMILIE LARAISON

D’o1it vient la baie de goji ? La baie de goji, ou tout

simplement le goji, vient de Chine, et plus particuliérement M ilk-shake
du nord-ouest du pays, mais aussi du Tibet et de Mongolie.
« Goji » est en fait le nom commercial des baies produites sup er bOOSt
par un arbuste, le Iyciet de Chine.
Ont la trouver ? En Europe, elle est trés peu - 1000 g de lait d'avoine
commercialisée fraiche, car difficile 4 exporter dans cet état. - 100 g de baies de goji
On la trouve donc le plus souvent sous forme de jus, - 3-5 glacons, & ajuster en fonction
mélangée avec d’autres fruits, déshydratée ou encore réduite des golits
en poudre. Elle est en vente dans toutes les épiceries
asiatiques, les magasins bio ou parfois en vrac ou sachets 1. Mettre le lait d'avoine, les baies de goji
dans les supermarchés. Comptez environ 5 € les 100 g. et les glagons dans le bol, puis mixer

1 min/vitesse 10. Servir aussitot.
Et pour la santé ? Riche en protéines et en vitamines,
le goji est un véritable allié pour la santé. Pris le matin, il o ) )
— . : Z£.5mn (@5 min @ Facile Il Pour 1 portion :
permet notamment de booster le métabolisme et de réguler 522 kJ/ 124 keal / Protéine 3 g/ Glucides 20 g /
la digestion et le cholestérol. Il est également consommé afin Lipides4g
de ralentir le vieillissement et régénérer les cellules.

Comument cuisiner la baie de goji ? Trés présente
dans la cuisine chinoise, elle se décline aussi bien dans des
plats salés que sucrés. On peut I'incorporer a des salades
composées ou dans des soupes. Elle accompagne également
trés bien les poissons vapeur. Coté sucré, on peut l'ajouter &
des muffins, des cookies, des cakes ou tout simplement dans
un fromage blanc.

ARXONT/FETORTAR
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Et si on s"amusait avec...

Les sucettes

mine 2015 « Ne .



Les enfants aussi deviennent des pros

du Thermomix'. Dans ce numéro, Agatha

et Olivia, aidées de leur maman, nous proposent
une recette bluffante pour le goUter.
Gourmandise et bonne humeur au programme !

PHOTOS DE THOMAS DURIO STYLISME DE MATHILDE LONCLE

B

Sablés a la

- 100 g de sucre

- 200 g de beurre doux

- 370 g de farine, et un peu pour
le plan de travail

-1 ceuf

- 1 pincée de sel

- 1% ¢. a café d’'ardome fraise

- 1 pointe de couteau de colorant
alimentaire rouge, en poudre
Ustensile(s)
Film alimentaire, rouleau a patisserie,
papier cuisson, plague de four,
piques en bois

1. Mettre le sucre dans le bol et mixer
10 sec/vitesse 10.

2. Ajouter le beurre, la farine, I'ceuf et le
sel, puis mixer 25 sec/vitesse b en vous
aidant de la spatule. Garder 350 g de
pate dans le bol. Transvaser le reste

sur un plan de travail fariné et la rouler

en boule. U'envelopper de film alimentaire
et réserver au frais.

3. Ajouter I'ardme fraise et le colorant
alimentaire rouge, puis mixer

30 sec/vitesse b. Transvaser la pate sur
un plan de travail fariné et la rouler en
boule.

4. A 'aide d'un rouleau a pétisserie,
abaisser les deux boules de péte en deux
rectangles égaux entre deux feuilles

de papier cuisson. Superposer les deux
rectangles de pate et les rouler ensemble
dans I'une des feuilles de papier cuisson,
de maniére & obtenir un boudin. Réserver
30 minutes au congélateur pour en
faciliter la découpe.

5. Préchauffer le four a 180°C (Th. 6).
Tapisser une plaque de four de papier
cuisson et réserver.

6. A I'aide d'un couteau bien aiguisé,
couper le rouleau de pate en rondelles
réguliéres d'1 cm d'épaisseur environ,

&
T

A I
sucettes o
L= L ™ PR e ol Lo

puis les disposer sur la plague préparée
en veillant a les espacer de 4-5 cm.
Enfoncer une pique en bois bien droit
dans la tranche de chaque sablé, puis
enfourner et cuire 15 minutes a 180°C,
en surveiltant la coloration du biscuit.
Laisser refroidir avant de déguster.

£ 25min @ 1 h 30 min  Facile Il Pour 1 partion :
913 kJ /218 keal / Protéine 3 g/ Glucides 25 g /
Lipides 12g

Conseil(s)

Vous pouvez aussi enfoncer les piques
aprés la cuisson. Dans ce cas, il faut

le faire dés la sortie du four, lorsque
les sablés sont encore chauds,

pour éviter qu'ils ne cassent.
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Mes idées pour une déco
savoureuse et créeative

REALISER DE DELICIEUSES ET SURPRENANTES PATISSERIES SERA UN JEU D’ENFANT AVEC
CETTE SELECTION DE PRODUITS, DE LA PRESENTATION A LA DECORATION. Texre 0'AMANDA SCHREPE

|  DELICIEUSE ENVOLEE

Ces papillons donneront un coté printanier
| et bucoligue & tous vos cupcakes. Et ils ne sont
| pas seulement jolis puisgue vous pourrez aussi
| les déguster. Papillons en azyme, 2,90 € (x 6),
| Modecor chez Decodelices.fr

ATOUT CEUR |
Ce moule en silicone propose onze formes

de coaur pour dire aux notres qu'on les aime.
11,30 € (8 cm x 8,25 cm), Sweetly does it chez
Feeriecake.fr

C’EST DANS LA BOITE

Des petites boites en carton aux motifs floraux pour
accueillir vos gourmandises. Pots a confiseries Fiesta, 5,19
les 6 (h. 10 cm x 9 cm), Talking tables chez Feeriecake.fr

fesre s o

SCINTILLANT

ET COLORE
Amusez-vous a dessiner
sur vos gateaux avec ce
gel alimentaire pailleté.
4,60 € (100 g}, Wilton
chez Sibo-sibon.com

. RUBAN DE DOUCEUR

| Donnez une touche trés personnalle 2 vos

' géteaux avec ce ruban rose & pois blancs en

| azyme. | Girodolci, 5,50 £€ (2 x 80 cm], Modecor
| chez Decodelices.fr

{ KIT MESSAGES

Sucre pétillant
¢ SesManger@® o*

-- ..
Sucre pétillant e *.t et
. G ® ey o tten
L] ..

L
A g e
.

MESSAGES A CROQUER

Composez vos textes grice a ce kit messages et |
personnalisez tous vos gateaux. Kit messages, |
85 caractéres, 1 support et 1 sac de rangement,
13,90 £, ScrapCooking.

FEU D'ARTIFICE GUSTATIF

Pour des popcakes éclatants ou des cupcakes
surprenants, saupoudrez un peu de ce sucre magique.
Sucre pétillant, 7,95 € (180 g), Bienmanger.com
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CARAMEL SURPRENANT

Tout comme le sucre pétillant, ce caramel
accompagne & merveille vos gateaux

et surprendra vos invités. Caramel pétillant
Fizz'Candy, 6,99 € (b x 20 g), SentoSphére.

 l
o

-

4 & 3 :
- "'r::izﬁmsﬁos KARAMEL

PRECIS ET FACILE

| Cette seringue, spécialement congue pour
dresser crémes et chantilly sur vos péatisseries,
vous facilitera la vie. Livrée avec 6 douilles.
6,95 €, ScrapCooking.

CUPCAKES ETOILES

De jolies caissettes de cuisson rigides pour
cupcakes ou madeleines. Caissettes Etoiles,
4,80 € les 6 (d. 6 cm), ScrapCooking.

PREPARER ET SERVIR
Une planche en verre renforcé gourmande et multi-usage : découper, préparer mais aussi servir des patisseries dés la sortie du four

puisqu’elle accepte des températures jusqu’a 200 °C. 20 € {40 cm x 30 cm), Feel & Co.
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« J'at développe
mon coté creatif »

JEROME BILLERE, 46 ANS, EST PASSIONNE DE CUISINE. CE GERSOIS

D'ADOPTION N'HESITE PAS A TESTER ET A INVENTER DES BECETTES REALISEES
AVEC SON THERMOMIX. VOICI UN MENL A DEGUSTER A DEUX, OU ENTRE AMIS.
TEXTE D'AMANDA SCHREPF PHOTOS DE THOMAS DURIO STYL SWE TF MIST=IL0E LOMICLE

« Je suis un amoureux de cuisine. J'aime me L= prewmere année, ma femme et moi, nous
plonger dans des recettes, en imaginer d'autres. partageems k= robot en cuisine, Mais trés vite, je l'avoue,
Une balade sur le marché, et les idées fusent. = T e sms wITaTe tellement j'appéciais de préparer

Thermomix® est arrivé dans la famille il y a quatre ans. memae e sster des recettes, d'en imaginer de nouvelles.

li’

Au départ, ce qui a tout de suite fonctionné avec les enfants. 50 s mewr mes oo avais tendance A sortir cing casseroles
ce sont les soupes. Et pour nous, quelle révolution : dun sew’  powr ssssmes sme smple entrée, au grand dam de mon

coup, dans un seul récipient, on pouvait peser les légumes. sowmse ot geemerer zvec un seul bol a nettoyer ensuite

les cuire et les mixer pour réaliser un velouté du tonnerres * 3 =¥ X TR DomhesT.

Et surtout sans morceaux, impératif pour nos deux garcons.

Aprés, nous avons varié les saveurs, et ajouté encore plus I 3 = susm= == principe qui se confirme avec
d’onctuosité avec du fromage frais mixé dans le velouté. le Sempw - pius om pratique et plus on se sent a Uaise.
Un signe qui ne trompe pas quant  la qualité du plat : D wlews = Thesmomix® a sa place sur le plan de travail de
les enfants en redemandent. & mmsme. P geestion de le ranger dans un placard ! Nous

" seme guee gwotidiennement, soit pour le diner, soit
Towr peemeoe o= | zwance, en préparant par exemple de la
o o e o= e congele), un curry de veau pour le week-
sm s smemrs powr les enfants...
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Le moindre ingrédient dans le placard me donne
une idée de recette facile. Pratique, surtout le soir,
quand on rentre du travail et qu’on n'a pas trop envie de
cuisiner. Des ceufs, du jambon, du fromage, du lait, de la
farine, et voild une quiche sans péte facile a faire et idéale
pour un diner en famille en toute simplicité.

J'aime aussi Uidée de recevoir en préparant un
peu & Uavance, pour me rendre disponible pour mes
invités. Et avec mon Thermomix®, c’est I'idéal. Je peux
lancer une partie de la recette la veille ou faire cuire plusieurs
aliments en méme temps. J'ai récemment réalisé un menu
qui a bluffé ma famille, mon frére et ma belle-sceur.

J’ai d’abord servi un carpaccio de canard
aux agrumes, une entrée fraiche et délicate. J'ai pu
réaliser la marinade la veille. Il suffisait ensuite d’émincer
le magret de canard et de préparer les suprémes de citron,
orange et pamplemousse, et le tour était joué !

Pour le plat (une lotte lardée avec son risotto !),
ce qui est vraiment pratique, c'est que la lotte cuit en méme
temps que se termine le risotto. Et voila un ensemble trés
gourmand et facile a réaliser griace au bol et au Varoma.

LE MENU DE JEROME 0 E G it

Enfin, pour le dessert, j'avais envie d’'un mélange
de textures. J'ai donc proposé un sablé au sarrasin avec
une créme de fromage de chévre au miel. Le mariage du
craquant et du fondant. Une explosion de saveurs en
bouche : le fromage frais relevé d’un peu de miel se marie
a merveille avec le sablé au sarrasin.

Maintenant, les quantités, la préparation,
les phases de cuisson des plats sont maitrisées :

il reste a trouver des astuces de dressage et ¢a, c’est
le coté créatif que j'aime. Je suis en confiance c6té goiit,
alors je peux faire des essais de présentation... Parfois, c’est
réussi, d’autres fois moins. Mais je sais que, de toutes fagons,
le résultat sera bon.

A T'automne, quand le nouveau modéle est sorti, nous
avons vendu notre TM 31 et nous nous sommes offert le
TM5. Notre cadeau de Noél, enfin, surtout le mien, vous dira
ma femme...»
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Carpaccio
de canard, vin oL g

e Ju'a c2 que le magret
rouge et sgja Réserver dans un récipient.

- 2 magrets de canard, avec la peau
- 2 oranges, détaillées en suprémes rouge dans le pu
- 2 pamplemousses rosés, détaillés en 10 sec.fwt&eee 10
suprémes de ce jus, couv
- 2 citrons verts, détaillés en suprémes  laisser marner
- 2 citrons jaunes, détaillés en suprémes 3. Egoutter

wres au frais de coriandre ciselée. Terminer par 1-2
B tours de moulin a poivre. Dresser les 3

s
w

- 50 g de sauce soja salée a l'aide de pap autres assiettes a |'identique et servir
- 100 g de vin rouge détailler en tran immédiatement.
- 10 feuilles de coriandre fraiche emporie-piecs I
- 1-2 pincées de poivre de moulin assiette et gamir harmoneusement s % Un cotes-du-rhone
Ustensile(s) tranches de magrs: 2 e
poéle, film alimentaire, papier absorbant, montage en gjouians Z£30mn@12h30 min % Facile Jin Pour 1 portion :
v R 1485 kJ / 355 keal / Protéine 46 g / Glucides 2 g /
emporte-piece (@ 7,5 cm) chacun des agrumes re Vighiess
RiSOttO lOtte et lard Le risotto et raper 10 sec/vitesse 10. Transvaser
- 40 g de parmesan, coupe dans un récipient et réserver.
en morceaux (3 cm! 5. Mettre 'échalote dans le bol et hacher
La lotte au lard - 30 g d’échalote 5 sec/vitesse 5. Racler les parois du bol
- 12 tranches fines de lard fumé - 10 g d'huile d’olive 2 I'zide de la spatule.
(approx. 200 g) - 30 g de beurre Ajouter I'huile d'olive et 10 g de
- B pincées de poivre blanc - 320 g de riz spécial msoto beurre, puis rissoler 3 min/120°C/
- 400 g de filets de lotte, sans peau - 60 g de vin blanc sec vitesse 1 (TM31 : 3 min/Varoma/
et sans arétes -720 g d'eau vitesse 1), sans le gobelet doseur.
-400 g d'eau - 1 cube de bouillon de wande 6. Ajouter le riz et faire revenir
-1 c. a café de sel. 2 sjust=r 3 min/120°C/S3/vitesse 2
en fonction des goi== (TM31 : 3 min/Varoma/gz/vitesse 2),
Ustensile(s) : pos = sans le gobelet doseur.
7. Ajouter le vin blanc et cuire
La lotte au lard 1 min/100°C/g/vitesse 1, sans
1. Disposer 3 tranches de ard sur Eplen iz gobelet doseur.
de travail en les colam oo 2 oo 8. Ajouter l'eau, le cube de bouillon
Poivrer, poser 1 et oe lom= 2 mllew Gu =t le sel, racler le fond du bol a l'aide de la
lard, puis le rou = JSCErs spatule pour décoller le riz si nécessaire.
Renouveler I'ope r mEour 0ES Remetire le Varoma en place pour
filets de lotte maintenir la lotte au chaud, puis cuire

Se wr B v = 12-13 min/100°C/&3/vitesse 1. En fin de
cuisson, laisser le risotto reposer une

: minute dans le bol fermé avant de le trans-
belle coloration du lars Eowslopes vaser dans un plat. Ajouter le parmesan et

2. Faire ch"' fifer une

chaque ballgiin de f= Smeriars le reste de beurre et mélanger
et fermer hermesgussre. Dspossr delicatement. Servir sans tarder les

dans le Varoma =t resemee balloting de lotte accompagnés de risotto.
3. Metire I'eau dars & Dol resess
le Varoma et curs 2 & vapswr 0 el e
Varomalvitesse ¢ ~= = = == @ Un alsace-riesling
et réserver. Vider e oo & == T
5 = £ 30 min @ 50 min @ Movyen It Pour 1 portion :
Le risotto 2282 k) /542 keal / Protéine 18 g / Glucides 64 g /
4, Mettre le permesss dars & ool Lioides 23g
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Sablés au sarrasin,
Jromage de chévre
et miel

- 150 g de beurre doux

- 200 g de farine de sarrasin

- 100 g de farine

-1 ceuf

- 1 pincée de sel

- 20 g de graines de sarrasin (facultatif)
- 100 g de fromage de chévre frais
- 50 g de créeme liquide, 35% m. g.
- 10 g de miel liquide

- 20 g de pousses de roquette

- 10 g d’huile de noisette

Ustensile(s) : plague de four, papier
cuisson, rouleau a patisserie, emporte-
piece

1. Préchauffer le four a 180°C (Th.6).
Tapisser une plaque de four de papier
cuisson.

Mettre le beurre, la farine de sarrasin,

la faring, I'ceuf et le sel dans le bol, puis
meélanger 1 min 20 sec/vitesse 4.

2. Transvaser la pate sur une feuille

de papier cuisson, couvrir d’une seconde
feuille, puis, a ['aide d'un rouleau

& péatisserie, étaler la pate entre les deux
feuilles sur une épaisseur de 5 mm. Oter
la feuille du dessus et découper des
rectangles de pate a l'aide d'un emporte-
pigce rectangle (env. 9 x 3,5 cm).
Parsemer chaque rectangle de graines de

-

LE MENU DE JEROME

sarrasin, puis les disposer sur la plague
préparée. Enfourner et cuire 15 minutes.
Sortir la plaque du four et laisser refroidir.
Nettoyer le bol.

3. Mettre le fromage de chévre, la créme
liquide et le miel dans le bol, puis
mélanger 30 seclvitesse 3.

4. A I'aide d'une cuillére 3 café trempés
dans de I'eau chaude, former de jolies
quenelles au fromage et en garnir les
sablés. Au moment de servir, ajouter
quelgques pousses de roquette et
guelques gouttes d’huile de noisette sur
chacun des sablés. Servir aussit6t.

% un crémant-d‘alsace
Z.10 min @ 30 min ¥ Facile la Pour 1 portion :

1375 kJ /331 keal / Protéine 5 g / Glucides 15 g/
Lipides 28 g

I
i St

« Pour gagner du temps av

N°1 - Automne 2015 THERMOMIX® ET MOl 53

L'ABUS D'ALCOOL FST DANGERFUX POUR LA SANTE. CONSOMMEZ AVEC MODERATION



THERNMOMIX® AU QUOTIDIEN EelelV o8 RIS S

Ce sotr, y’épate mes amis

UN APERITIF DINATOIRE DIGNE D’UN TRAITEUR PROFESSIONNEL
ET SANS COMPLICATIONS ? C'EST POSSIBLE ! [L SUFFIT DE SUIVRE
CES RECETTES SAVOUREUSES POUR CHARMER CONVIVES ET PAPILLES.

TEXTE DE AMANDA SCHREPF PHOTOS RECETTES DE BENOIT CABANES STYLISME DE LAURENT VALLEE

L’apéritif dinatoire est un excellent compromis
entre un repas préparé qux petits soins et un simple
verre pris entre amis. Clest l'occasion de réaliser
de petites bouchées aussi délicieuses qu'appétissantes,
en détournant les classiques profiteroles au chocolat pour
créer des choux a la créme de tarama, fraiche et délicate.
Vous pouvez accompagner ce met d'un vin blanc sec comme
un ugni blanc, idéal pour une fin d’été.

Proposez quelques crevettes cuites achetées
le matin méme chez votre poissonnier. Elles se
marieront trés bien avec vos choux au tarama. Pensez a une
sauce aloli pour parfaire 'ensemble : vous en trouverez
la recette dans la collection « Sauces & dipper » sur
www.mythermomix.fr, 1a bibliothéque des recettes
digitales Thermomix®.
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Avant de passer au dessert et servir vos
bouchées praliné-noisette, proposez une créme
de champignon dans de jolies verrines (c'est la saison 1),
et un cake surprise ol le mariage du jambon blanc, des olives
noires et des noisettes surprendra vos convives. Cté vin,
optez pour un médoc ou un vin d’Anjou.

Enfin, servez votre dessert avec une coupe de
champagne et des petits giteaux au beurre, confectionnés
la veille et conservés dans une boite hermétique.

Heirouvez la recette de l'aioli,
du cake surprise et des petits
gateaux au beurre sur votre

espace www.mythermomix.ir




Choux au tarama

La péate a choux

-150 g d'eau

- 80 g de beurre, en morceaux

- 1 pincée de sel

- 2 c. a café de sucre

- 120 g de farine

-3 ceufs
La mousse au tarama

- 1 c. a café de baies roses

- 1 bouquet d‘aneth

- 250 g de tarama

- 100 g de fromage a tartiner nature
(type St Moret®)
Ustensile(s)
Plaque de four, papier cuisscn, poche a
douille, plague a patisserie ( 29 x 31 cm
env.}

Praliné
chocolat-noisette

Le praliné aux noisettes

- 250 g de noisettes émondées

- 10 g d’huile de noisette

- 250 g de chocolat noir, détaillé
en morceaux
La ganache au praliné

- 170 g de chocolat au lait au praliné,
détaillé en morceaux

- 100 g de créme liquide, 35% m.g.

- 200 g de mascarpone

- 10 noisettes entiéres, décortiquées,
pour la finition
Ustensile(s)
Poche & douille, poche & douille 8 embout
cannelé, caissettes en papier
Le praliné aux noisettes
1. Mettre 200 g de noisettes dans le bol
et mixer 30 sec/vitesse 10. Racler les
parois du bol a I'aide de la spatule.
2. Ajouter I'huile de noisette et melanger

(elo ]l sl R IRNIZ R THERMOMIX" AU QUOTIDIEN

La péate a choux

1. Mettre ['eau, le beurre, le sel et e
sucre dans le bol, et chauffer

5 min/100°C/vitesse 1.

2. Ajouter la farine et mélanger

20 sec/vitesse 4. Retirer le bol, I'ouvrir
et laisser refroidir 10 minutes.

3. Préchauffer le four & 200°C (Th.6-7).
Tapisser la plaque de four de papier
cuisson et réserver.

4. Remettre le bol sur son socle et
mélanger vitesse 5, puis ajouter les
ceufs un par un par I'orifice du couvercle
sur les couteaux en marche. Aprés avoir
ajouté le dernier ceuf, mélanger

30 secl/vitesse 5.

5. Transvaser la pate dans une poche &
douille, puis pocher des choux sur la
plague préparée en veillant a les espacer
de 5 ecm. Enfourner et cuire

15-20 minutes & 200°C, ou jusqu’a
coloration dorée. Eteindre le four et
entrouvrir [égérement la porte 10 minutes

1 min/100°C/vitesse 4. Racler les
parois du bol a I'aide de la spatule.

3. Ajouter le chocolat noir dans le bol et
mélanger 1 minfvitesse 6. Transvaser
dans une poche a douille et mouler dans
28 caissettes en papier. Réserver au
réfrigérateur pendant la préparation de la
ganache. Nettoyer le bol.

La ganache au praliné

Mettre le chocolat au lait au praliné et
faire fondre 4 min/55°C/ivitesse <
(TM31 : 4 min/60°Clvitesse ).

4. Ajouter la créeme liquide et le
mascarpone, puis mélanger

45 sec/vitesse 4. Transvaser la ganache
dans un récipient et la laisser prendre

30 minutes au réfrigérateur.

5. Retirer la caissette en papier et
disposer les pralinés aux noisettes
harmonieusement sur un plat de service.
Transvaser la ganache dans une poche a
douille @ embout cannelé. Pocher de
jolies rosaces sur les pralinés aux
noisettes et garnir chacun d'une noisette.
Réserver au réfrigérateur jusqu'au
moment de servir,

£ 20min @ 1 h ® Maoyen lta Pour 1 portion -
2228 kJ /536 kcal / Protéine 8 g / Glucides 21 g/
Lipides 47 g

pour laisser la pate sécher. Au bout de ce
temps, sortir la plague du four et laisser
les choux refroidir complétement avant
de les garnir.

La mousse au tarama

6. Mettre les baies roses et I'aneth dans
le bol, puis hacher 10 sec/vitesse 6.

7. Ajouter le tarama et le fromage a
tartiner, puis mélanger 30 sec/vitesse 3.
Transvaser dans un récipient et réserver
au réfrigérateur 30 minutes. Couper les
choux refroidis aux trois quarts, de
maniére a obtenir des chapeaux.

8. Transvaser la mousse dans une poche
a douille munie d'un embout cannelé,

et en garnir les choux. Repositionner

les chapeaux et réserver au réfrigérateur
jusgu’au moment de servir.

£ 45min @ 1 h 45 min ¥ Facile lla Pour 1 portion :
762 kJ/ 183 keal / Protéine 4 g / Glucides 8 g /
Lipides 16 g
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THERMOMIX™ AU QUOTIDIEN Lol ¢ [i{e]\[e]

Vite fait, vite déegusté

CUISINER EST TOUT UN ART ET L'ON AIME PRENDRE SON TEMPS. MAIS,
PARFOIS, CE TEMPS NOUS MANQUE... VOICI UNE IDEE DE MENU QUI ALLIE
GASTRONOMIE ET RAPIDITE DE PREPARATION.

TEXTE DE AMANDA SCHREPF PHOTOS DE DELPHINE GOIZET STYLISME DE EMILIE LARAISON

Souvent, en milieu de semaine, entre le travail,
les enfants, les courses..., difficile de trouver
le temps de cuisiner. Lidée du repas doit &tre simple et
celui-ci vite réalisé. Difficulté supplémentaire, il faut que cela
plaise aux fines papilles qui seront autour de la table ! Dans ce
cas-13, le plat unique, léger et équilibré, est idéal, a condition
qu’il soit assorti d'une note de gourmandise régressive. Pari
réussi avec cette recette de moules au citron et une mousse au
chocolat-café en dessert. Ef, pour agrémenter le tout, prévovez
des pormmes de terre vapeur cuites dans le Varoma.

Commencez par préparer votre dessert. Ainsi,
la mousse aura le temps de reposer au réfrigérateur pendant
que vous faites cuire votre plat principal. Astuce : 3 'étape 5.
au moment ol vous faites fondre le chocolat dans votre
Thermomix®, commencez 4 éplucher les pommes de terre
et coupez-les en dés de 5 cm x 5 cm, puis réservez-les.

Retrouvez une sélection de recettes prétes
en moins de 30 minutes sur votre espace
www.mythermomix.fr E
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Pour gagner du temps, achetez des moules déja
nettoyées et prétes a cuire. Si vous n'en trouvez pas,
Dreparez-les juste avant cuisson. Le temps de réaliser cette
operation. faites cuire vos pommes de terre dans le Varoma.
t=z 25 2 30 minutes de cuisson pour 800 g de pommes
coupess en cubes. Vous n'aurez qu’a les rissoler
1ézerement avant de servir.

Pouwur les moules, commencez par écarter celles
qm sont ouvertes ou fendues. Ensuite, ébarbez-les : tirez
sur le Tlament qui dépasse en effectuant un mouvement sec
“= la coquille (si vous tirez vers I'avant, vous
=7 la chair). Faites-les tremper 20 minutes dans
un salacer dean froide, pour qu'elles évacuent le sable.

Aw bout de ce temps, prélevez-les avec une écumoire
Do asser le sable au fond du saladier, Enfin, grattez
=< coquilles avec un couteau pour bien les
== pouvez maintenant les cuire. Et pour donner
saveur, ajoutez a l'étape 4 de la recette, 1 ou
= thvin citron. Bon appétit !




£.20 min @ 40 min @ Facile It Pour 1 portion
700 kd / 167 keal / Protéine 13 g/ Glucides 5g/
Lipides 11 g

Mousse
chocolat-café

- 1 feuille de gélatine alimentaire (1,8 g/
feuille) et un récipient d'eau froide

-5 ceufs

- 50 g de sucre

- B c¢. a café bombées de café
instantané

- 200 g de créme liquide, 35% m.g.,
trés froide

- 200 g de chocolat noir, détzillé en
morceaux
Ustensile(s) : 6 verrines

1. Mettre la feuille de gélatine alim
& ramollir dans un récipient d'eau T
Insérer le fouet. Mettre les ceufs et e
sucre dans le bol et fouetter 5 min/65°C/
vitesse 3,5 (TM31 : 5 min/60°C/
vitesse 3,5).

2. Ajouter la gélatine égouttée et iz cate
instantané, puis fouetter 5 minfvitesse 3.
Retirer le fouet. Transvaser dans
récipient et réserver. Nettoyer et essuyer
soigneusement le bol.

3. Insérer le fouet. Metire Iz crame

Moules au citron

- 2 citrons jaunes, non traités

- b brins de persil plat, frais

- 60 g d’échalote, coupée en deux

- 20 g de beurre doux

-50gdeau

-1 000 g de moules fraiches,
préalablement nettoyées

- 100 g de fromage a tartiner nature,
type St Moret®

- 2 pincées de poivre, a ajuster en
fonction des golits

1. Zester I'un des deux citrons. Mettre le
zeste et le persil dans le bol, puis réper

5 seclvitesse 7. Transvaser dans un
récipient et réserver.

2. Mettre les échalotes dans le bol et
hacher b sec/vitesse 5. Racler les parois
du bol & I'aide de la spatule.

3. Ajouter le beurre et rissoler

5 min/120°C/vitesse &

liguide dans le bol et fouetter

1-4 min/vitesse 3, jusqu'a obtention
d’'une créme fouettée. Retirer le fouet.
Transvaser dans un récipient et réserver
au frais. Nettoyer et essuyer
soigneusement le bol.

4. Mettre le chocolat noir dans le bol et
reper 10 sec/vitesse 10. Racler les parois
du bol & I'aide de la spatule.

5. Faire fondre 5 min/55°Clvitesse &

o e el e THERMOMIX™ AU QUOTIDIEN

(TM31 : 5 min/Varomalvitesse ),
sans le gobelet doseur.

4. Presser les 2 citrons. Ajouter lg jus et
I'eau au contenu du bol. Mettre en placs
le Varoma, y peser les moules et mettre
la moitié du mélange zeste de citron-
persil, puis cuire & la vapeur

10 min/Varomalvitesse 1. Retirer le
couvercle et mélanger les moules a I'aide
de la spatule. Si toutes les moules ne
sont pas assez ouvertes, prolonger la
cuisson 2-3 minutes. Retirer le Varoma et
transvaser les moules dans un récipient.
Maintenir au chaud.

5. Ajouter le fromage a tartiner et le
poivre au contenu du bol, puis mélanger
3 min/100°Clvitesse 2. Napper les
moules de cette sauce et saupoudrer du
reste de zeste-persil. Servir aussitdt.

@ Un entre-deux-mers

(TM31 : 5 min/60°Clvitesse &).
Incorporer délicatement le chocolat fondu
a la créme fouettée a I'aide de la spatule,
puis incorporer la préparation au café.
Répartir dans des verrines et laisser
refroidir 1 heure minimum avant de servir.

£ 10 min @ 1 h 30 min ¥ Facile M Pour 1 portion ;
1696 kJ /407 keal / Protéine 10 g/ Glucides 20 g/
Lipides 32 g
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VOTRE Nouveau TRagazine trimestriel

POUR ENCHANTER VOTRE EXPERIENCE CULINAIRE !
ABONNEZ-VOUS EN PROFITANT DE NOS OFFRES SPECIALES !

THERMONIXK:
oo i el @

ABONNEMENT 2 ANS - 8 NUMEROS
40€ AU LIEU DES4€
soit 3 numéros offerts

Offre valable jusqu’au 28/02/2016

ABONNEMENT 18 MOIS - 6 NUMEROS
32€ AU LIEU DEAS€
soit 2 numeéros offerts

Offre vatable jusqu‘au 29/02/2016

BULLETIN D’ABONNEMENT

(1 Oui, je profite de I'offre spéciale d’abonnement de 2 ans au magazine “Thermomix® et moi”,

pour 40<€ au lieu de B4€, soit § numéros dont 3 offerts.
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MA BELLE HISTOIRE THERMOMIX®

CHANTAL JAEGER NE QUITTE PLUS SON TM31. TOUT A COMMENCE ILY A
UN AN ET DEMI, LORSQU'UN AMI LUI PRETE UN TM21. PLUS QU'UNE REVELATION,

~Ne e~
= -

()

UN COUP DE FO _
ELLE NE S'EN SEPARE PLUS. RECIT.

i UL

« Il y a dewx ans. javais acheté
un robot culinaire pour réaliser
des soupes et des compotes. Siles
receties &izient bonnes, je ne pouvais
pas cuisiner d-chose dautre. Et, de
plus. le netiovage Stzit fastidieux car la
machine ne s= démontait pas. J'ai donc
décidé de m’acheter un nouvean robot beaucoup plus complet.

Javais entendu parler de Thermomix® via des
amies, sur Internet, dans des magazines... J'en ai parlé
aun ami fan de cuisine, Pierre. Bonne pioche ! Il venait de se
voir offrir le TM21 qui apparienzait 2 s= belle-mére, et m’a
proposé de me le préter pour l'essaver.

Je passe la soirée a lire le mode d'emploi — on a
toujours peur de casser quelgue chose guand ¢a ne nous
appartient pas !—, les livres de receties . Le lendemain, je suis
fin préte et me lance. Je suis enchantée ! Je peux réaliser un
repas complet avec un seul appareil grace aux différents
niveaux de cuisson, et la balance Incorporée facilite les étapes.
Machine 4 pain, cuiseur & ceufs. 2 riz. blender, Cocotte-Minute
sont remplacés par un seul robot. Ez plus de vaisselle 4 faire !

NAIRE I A LA RETRAITE DEPUIS QUELQUES MOIS,

ILLUSTRATION DE MAXIM SAVVA

Ma décision est prise lorsque, une semaine plus tard, j’invite
Pierre pour un repas 100 % TM21, de l'entrée au dessert et
jusqu'au pain. Il est bluffé ! Clest décidé, je veux un
Thermomix® !

Quelques semaines plus tard, une conseillére
est venue me présenter le TM31. Aujourd’hui, je I'utilise
au quotidien. Mon fils de 28 ans est ravi, lui qui adore les bons
petits plats. Je suis I'actualité et les recettes Thermomix® sur
Facebook. Oui, mon TM31 fait partie de ma vie. Je lui ai
méme donné un prénom : Max. »
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MAVIE'AVEC THERNMOMIXT RiiSelig FaXel

THERMOMIX
AU CEUR DE LA
FOIRE DE PARIS

N OFE,
(il
5 X

Du 29 avril au 10 mai 2015, plus
de 563 000 visiteurs ont foulé le
sol du Parc des expositions,
porte de Versallles, a I'occasion
de la Foire de Paris. Thermomix® répond
présent pour la 13¢ fois a ce rendez-vous
unique, riche en rencontres et partages.

TEXTE ET PHOTOS D'EMMANUELLE BEZIERES

GRANDPRIX
DE LINNOVATION

e

2015

10 heures, le plus grand événement commercial d'Europe
ouvre ses portes. Top départ de douze journées intenses
auxquelles se préparent les équipes Thermomix® depuis plus
de sept mois. Débriefing et bons de commande en main, les
conseillers, responsables de secteur et directeurs d’agence
sont fin préts pour assurer avec dynamisme et
professionnalisme l'accueil des premiers visiteurs, venus en
nombre pour assister aux premiéres démonstrations du
dernier modéle Thermomix® TM5.

La participation a cet événement majeur est toujours un
privilége pour la marque, habituée des lieux depuis 2002.

« C’est une vitrine et I'occasion de faire connaitre notre
innovation a I'international », confie Bertrand Lengaigne,
directeur commercial de Thermomix® France.

Cette année rime avec nouveauté et privilége, puisque la
marque a eu 'honneur détre sélectionnée pour le Grand Prix
de I'innovation 2015 qui récompense les produits 4 la pointe
de I'innovation. Une premiére participation qui a permis de
révéler et voir récompensés les qualités de ce robot culinaire
équipé de fonctionnalités uniques au monde, ainsi que
T'investissement du groupe Vorwerk dans les techniques et
les nouvelles technologies toujours plus performantes.

14 heures, les équipes de journalistes s’activent sur le
podium de I'innovation. Le TM5 est filmé sous tous les
angles par I'équipe de TF1 : la clé recettes et I'écran tactile
n'ont plus de secret pour le cameraman !

15h 30, les démonstrations battent leur plein. La Foire de
Paris est un lieu incontournable pour les amoureux de
nouveautés et de produits de qualité. Cest avec envie et
plaisir que les curieux comme les fidéles de la marque
assistent aux démonstrations assurées par toute I'équipe
Thermomix®. « Il facilite la vie », souffle Corine, « on ne peut
plus s’en passer », ajoute Brigitte, « il sait tout faire », assure
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Les visiteurs sont venus en nombre sur
le stand de Thermomix".

Emilie : les remarques fusent dans la foule des visiteurs
admiratifs des derniéres fonctionnalités de ’appareil, comme
la clé recettes et la fonction cuisine guidée. Ca mitonne, cuit
et déguste de part et d’autre du stand, allée HOO1 du hall 7.3.
Sorbet 4 'ananas, brioche, soupes de légumes..., les visiteurs
en prennent plein les papilles... et les yeux ! Tous peuvent
suivre au gramme prés la recette en cours, grice i une
caméra qui retransmet en direct sur un écran positionné en
hauteur toutes les manipulations réalisées pendant la
démonstration, et qui s’affichent sur I'’écran digital du TM5.
L'ambiance est conviviale, 4 I'image de 1a « maison

Vorwerk » qui s’est voulue épurée, moderne et chaleureuse.

18 heures, la premiére journée touche a sa fin et promet
une belle semaine. La Foire de Paris est un événement
fédérateur pour toutes les équipes, qui s’'investissent avec
intensité dans leurs différentes missions : démonstrations,
explications et échanges de conseils et d'informations. Tout
est mis en ceuvre pour satisfaire avec réactivité les demandes
de chague consommateur, toujours plus gourmand de
nouveautés.

12 heures, les derniers visiteurs quittent le stand et les
allées, et beaucoup d'entre eux sont désormais préts a
cuisiner en touie simplicité, « du bout des doigts ».

=outes les équipes coupent, épluchent, pésent les
preparer les recettes pendant les démonstrations.
u point de la caméra qui retransmet sur I'écran
éalisées sur le TMB.

f s'impose. Bons de commande en main, les

s derniéres recommandations pour assurer

ut promet d’étre intense.

: Zalgo, maire de Paris, rend visite a I'équipe
Ther—ormx pa r le podium de I'innovation.

30 urne ! 'équipe de TF1 vient immortaliser le

- scettes connectée.
& s=wrss ke stand ne désemplit pas.
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Religieuses craquelin
aramel au beurre sal
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Gateau a la vanille et aux amandes
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Royal au chocolat

Le croustillant au chocolat
- 100 g de chocolat noir, détaillé en
morceaux
- 20 g de beurre doux
- 100 g de Pailleté Feuilletine®
ou de crépes dentelle nature
type Gavottes®, écrasés
Le biscuit capucine
- 100 g d’amande en poudre
- 25 g de farine
- 180 g de sucre
- 5 blancs d'ceufs
La mousse au chocolat
- 200 g de chocolat noir, détaillé en
morceaux
- 20 g de beurre doux
- 120 g de créme liquide, 35% m.g.
- 3 ceufs
- 15 g de sucre
- 10 g de cacao en poudre, non sucré

Ustensile(s)

Plague a patisserie ( 29 x 31 cm env.),
papier cuisson, cercle & patisseris (@ 20-
22 cm et 5-7 cm haut), film alimentaire

£.25 min @2 h 20 min @ Moyen la Pour 1 portion :

2406 kJ 1575 keal / Protéine 12 g/ Glucides 50 g/
Lipides 37 g
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Le croustillant au chocolat

1. Tapisser une plague & péatisserie de
papier cuisson et poser dessus un cercle
a pétisserie. Réserver.

2. Mettre le chocolat dans le bol et raper
10 sec/vitesse 10. Racler les parois du
bol & l'aide de la spatule.

3. Ajouter le beurre et faire fondre

5 min/55°C/vitesse &£

(TM31 : 5 min/60°C/vitesse ).

4. Ajouter le Pailleté Feuilletine® et
mélanger 15 sec/$3/vitesse 2.
Transvaser dans le cercle a patisserie et
étaler uniformément avec le dos d'une
cuillére. Couvrir d'une feuille de papier
cuisson, placer au réfrigérateur et laisser
figer.

Le biscuit capucine

5. Préchauffer le four & 180°C (Th. 6).
Tapisser une plaque & patisserie de papier
cuisson et réserver.

6. Mettre I'amande en poudre, la farine et
100 g de sucre dans un saladier, puis
mélanger & la cuillére. Réserver.

7. Insérer le fouet. Mettre les blancs
d'ceufs dans le bol et monter en neige

3 min/vitesse 3,5. Au bout d'une
minute, ajouter le reste de sucre, petit 3
petit et en pluie, par |'orifice du couvercle
sur les couteaux en marche. Retirer le
fouet. Incorporer délicatement les blancs
en neige au mélange. Transvaser |2 pate

sur la plague préparée, enfourner et cuire
20 minutes a 180°C. Nettoyer le bol.

8. Sortir la plague du four et transvaser le
biscuit avec le papier cuissen sur un plan
de travail pour en stopper la cuisson.
Sortir le croustillant au chocolat du
réfrigérateur, retirer délicatement le cercle
a patisserie et remettre le croustillant au
réfrigérateur. A |'aide du cercle

a patisserie, découper un disque de biscuit
et réserver. Nettoyer soigneusement le
cercle a patisserie.

La mousse au chocolat

9. Poser le cercle a patisserie sur une
feuille de film alimentaire et remonter
celle-ci sur les bords externes du cercle.
Poser le cercle filmé sur une plague a
patisserie et réserver.

10. Mettre le chocolat dans le bol et réper
10 sec/vitesse 10. Racler les parois du
bol & I'aide de la spatule.

11. Ajouter le beurre et faire fondre

5 min/60°C/vitesse .

12. Ajouter la créme liquide et mélanger
2 min/40°C/vitesse 2 (TM31 :

2 min/50°C/vitesse 2). Transvaser dans
un récipient et réserver. Nettoyer le bol.
13. Insérer le fouet. Casser les ceufs en
séparant les blancs des jaunes. Réserver
les jaunes. Mettre les blancs d’ceufs dans
le bol et fouetter 2 min/vitesse 3,5. Au
bout de 30 secondes, ajouter le sucre,
petit & petit et en pluie, par |'orifice du
couvercle sur les couteaux en marche.
Retirer le fouet.

14. Ajouter les jaunes d'ceufs et mélanger
délicatement a l'aide de la spatule.
Incorporer le contenu du bol au mélange
au chocolat. Verser la mousse dans le
cercle filmé et tapoter les bords pour lisser
la mousse. Réserver 1 heure environ au
congélateur.

15. Sortir la mousse du congélateur,
poser délicatement dessus le biscuit
capucine, puis le croustillant au chocolat.
Réserver 15 minutes au congélateur.
Retourner et démouler sur un plat de
service. Retirer le film alimentaire et
réserver au réfrigérateur une heure
environ, de facon a ce que la mousse soit
bien décongelée. Au moment de senvir,
saupoudrer la surface du gateau de cacao
en poudre et servir sans tarder.
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Religieuses
craquelin caramel
au beurre salé

La créme au caramel au beurs s

- 2 feuilles de gélatine (1,2 of=uils
et un récipient d'eau froids

- 200 g de lait

- 2 ceufs

- 20 g de fécule de mais

- 100 g de caramel au bewur= ===

- 200 g de créeme liquide, 355 =2
trés froide
Le craquelin

- 100 g de farine, et un peu pour
le plan de travail

- 70 g de beurre doux

- 100 g de cassonade

-1 c. a soupe d’'eau
La pate a choux

- 150 g d'eau

- 80 g de beurre doux

-1 pincée de sel

- 2 c. a café de sucre

- 120 g de farine

-3 ceufs
Ustensile(s)
Film alimentaire, poche 2 cowile =
embout cannelé, emporis oecs e (I 2
cm), emporte-piece (£ om I manes
de four, papier cuisson

Z.45min @ 4 h # Difficile lla Four 7 oo
2746 kJ /657 keal / Protéine 12 5 Ghes 5 ¢
Lipides 39 g

Conseil(s)

- Pour lisser vos choux avant cusssor
utilisez le dos d'une cuiliérs regulessars
humidifiée.

- Veillez & ne pas ouvrir le four percars
la cuisson pour éviter gue les chous
ne retombent.

MES JOLIES PATISSERIES DU DIMANCHE [EE SN a0 ani=
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L& oseeme au caramel au beurre salé
© eme == zuilles de gélatine a
w=mper cans un récipient d'eau froide.
I Wemr= e a7, les ceufs et la fécule de
s s e bol, puis cuire

£ s 100°Clvitesse 3.

2 “uooner e caramel au beurre salé et la
e smoneusement égouttée, puis
e 20 seclvitesse 3. Transvaser
sam= e mecpient, filmer au contact et
e 20 rais pendant 2 heures.
e € Dol

£ lImserer le fouet. Mettre la créme
“muce —ans e bol et fouetter 2-4 min/
wa=ss= 3 usgu'a 'obtention d'une
e oustes. Retirer le fouet. Sortir la
cwee 20 caramel du réfrigérateur, et la
musmeEr wgoureusement a l'aide d'un
“oue oour gu'elle ait une consistance
‘== L mcorporer délicatement la créme
“ousree 2 zide de la spatule. Transvaser
“=m= ure poche a douille 8 embout
—=mree et réserver. Nettover le bol.

L= craguelin

Tzoesser une plaque de four de papier
xesson et réserver.

Vetre |3 farine, le beurre, la
~==sonade et I'eau dans le bol, puis
—e=ancer 30 seclvitesse 6. Transvaser
o= sur un plan de travail faring, la
_er en boule, I'envelopper de film
=mentaire et la réserver 15 minutes au
T=s. Nettoyer le bol.

7. Deballer la pate et, a 'aide d'un
~ouleau & patisserie, I'abaisser sur une
enaisseur d'1 mm. A l'aide d’un emporte-
oece (@ 4,5 cm env.), y découper des
d=ques et les disposer sur la plague
oreparée. Réserver au frais.

0 wm

g

La pate a choux

8. Mettre I'eau, le beurre, le sel

et le sucre dans le bol, puis chauffer

5 min/100°C/vitesse 1.

9. Ajouter la farine et mélanger

20 seclvitesse 4. Retirer le bol de son
socle et laisser refroidir 10 minutes.

10. Préchauffer le four a 200°C (Th. 6-7).
Tapisser une plaque de four de papier
cuisson et réserver.

11. Remettre le bol sur son socle et
mélanger vitesse 5, puis ajouter les
ceufs un par un par I'orifice du couvercle
sur les couteaux en marche. Aprées avoir
ajouté le dernier ceuf, mélanger &
nouveau 30 seclvitesse 5.

12. Transvaser la pate dans une poche a
douille, puis former 10 choux moyens et
10 petits choux sur la plaque préparée,
en veillant a les espacer de 4 cm environ.
Poser les disques de craquelin sur
I'ensemble des choux. Enfourner et cuire
20-25 minutes & 200°C. Eteindre le four
et entrouvrir légérement la porte pendant
10 minutes pour laisser la pate sécher.
Au bout de ce temps, sortir la plaque

du four et laisser les choux refroidir
complétement avant de les garnir.

13. Prendre un chou moyen dans la
main, coté plat vers le haut. Y percer
délicatement 1 trou a I'aide d'une douille
unie trés pointue. Presser
progressivement la poche a douille de
maniére a garnir le chou. Retourner le
chou sur un plat de service et pocher
dessus une petite rosace de creme. Poser
délicaternent dessus un petit chou.
Saupoudrer éventuellement d'éclats de
caramel. Réserver au frais jusqu‘au
moment de servir.
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Tarte aux fruits
de la Passion

La pate brisée

- 100 g de beurre

- 185 g de farine, et un peu pour
le plan de travail

-1 ceuf

- 1 pincée de sel

-1 c. a café de sucre vanillé
La créeme Passion

- 6 feuilles de gélatine alimentaire
(1.9 gffeuille) et un récipient d'eau
froide

- 500 g de jus de fruit de la Passion,
sans les pépins

- 60 g de fécule de mais

- 4 ceufs

- 50 g de sucre

- 70 g de beurre doux
La meringue

- 4 blancs d’'ceufs

- 200 g de sucre
Ustensile(s)
FIm alimentaire, rouleau a pétisserie,
papier cuisson, moule & tarte a fond
amovible, poche a douille 8 embout
cannelé, chalumeau de cuisine
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Cake au citron vert

- 100 g de beurre doux, et un peu
pour le moule
- 275 g de farine, et un peu pour
le moule
- 350 g de sucre
- le zeste de 5 citrons verts, non traités
-5 ceufs
- 150 g de créme liquide, 35% m.g.
- 25 g de rhum
- 1 pincée de sel
- 1 sachet de levure chimique (11 g)
Ustensile(s)
Moule a cake

£ 10min @1 h ® Facie Jlu Four 1 portion - 2 116 kJ
/499 kcal / Protéine 8 g/ Glucides 70 g/ Lipides 21 g

La péate brisée

1. Préchauffer le four & 180°C (Th. 6).

2. Mettre le beurre, la farine, I'ceuf, le sel
et le sucre vanillé dans le bol, puis mixer
25-30 seclvitesse 5, en vous aidant de
la spatule. Transvaser la pate sur un plan
de travail fariné et en faire une boule
légérement aplatie. L'envelopper de film
alimentaire et réserver au frais pendant
1 heure. Nettoyer le bol.

3. Al'aide du rouleau & patisserie,
abaisser la pate entre deux feuilles de
papier cuisson sur une épaisseur de

5 mm environ. Faire glisser le tout dans
un moule a tarte (J 30 cm).

Retirer la feuille de papier cuisson du
dessus, piquer la pate avec une
fourchette, remettre la feuille de papier
cuisson, garnir de légumes secs, puis
cuire a blanc 15-20 minutes & 180°C.
Laisser le fond de tarte refroidir
complétement, puis transvaser sur

un plat de service.

La créme Passion

4. Mettre les feuilles & gelatine 2 tremper
dans un récipient d'eau froide.

5. Mettre le jus de fruit de Iz Passion,

la fécule de mais, les ceufs et

le sucre dans le bol, puis curs

8 min/98°Clvitesse 4

(TM31 : 8 min/100°Chvitesse 4).

1. Préchauffer le four a 180°C (th. 6).
Beurrer et fariner un moule a cake,
puis réserver.

2. Mettre le sucre et le zeste des
citrons dans le bol, puis mixer

20 seclvitesse 10. Racler les parois
du bol a I'aide de la spatule.

3. Ajouter les ceufs, la créme liquide,
le beurre, le rhum et le sel, puis
mélanger 1 min/vitesse 6. Racler
les parois du bol a I'aide de la
spatule.

4. Ajouter la farine et la levure
chimigue, puis mélanger 15 sec/
vitesse 5. Transvaser dans le moule
préparé, enfourner et cuire 45
minutes a 180°C. Démouler et laisser
refroidir avant de déguster.

6. Ajouter le beurre et la gélatine
soigneusement égouttée, puis mixer

30 secivitesse 5. Garnir aussitdt le fond
de tarte de créeme.

La meringue

7. Insérer le fouet. Mettre les blancs
d’ceufs dans le bol et monter en neige

5 minfvitesse 3,5. Au bout d’'une
minute, ajouter le sucre, petit a petit, par
I'orifice du couvercle sur les couteaux en
marche. Retirer le fouet. Transvaser les
blancs battus dans une poche a douille a
embout cannelé. Décorer
harmonieusement le dessus de la tarte de
meringue, puis dorer a l'aide d'un
chalumeau. Servir sans farder.

£.20 min @ 2 h @ Moyen lla Pour 1 portion :
2 062 kJ/ 490 keal / Protéine 10 g/ Glucides 64 g/
Lipides 22 g

Conseil(s)

- Pensez & sortir vos ingrédients a I'avance.
Le beurre, par exemple, doit &tre mou
et I'ceuf & température ambiante pour que
votre pate soit bien lisse et sans
grumeaux.



DOSSIER RECETTES

La version tropicale de la
traditionnelle tarte au citron [—
meringuée surprendra par son gout
moins acide et plus doux. bl:. -_

"' -
.
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SSERIES DU DIMANCHE

DOSSIER RECETTES NI ==

. Accompégnéz"ées cupckés
fid’un bon chocolat chaud pour §
plus de gourmandise. ’

11
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Cupcakes
a la pistache

La pate

- 120 g de beurre doux, &t u= pew s
les moules

- 110 g de sucre, et un psu powr ==
moules

- 60 g de pistaches émonde=ss.
non salées

- 3 ceufs

- 2 jaunes d'ceufs

-2 c. a café d’arbme natur=l
de pistache

- 100 g de farine

- 1 c. a café de levure chimigus
(1/2 sachet)

- 1 pointe de couteau de colorams
alimentaire vert en poudrs
La créme pistache

- 80 g de sucre

- 250 g de fromage frais, typ=
Philadelphia®

- 150 g de mascarpone

MES JOLIES PATISSERIES DU DIMANCHE RRES S GEaani=s

- B g o= c=me liquide, 35% m.g.
- =« = c=f= d'ardme naturel de
DEECTE
- 7 pmwmn= ce couteau de colorant
sirmeme=irs vert en poudre
. R
Wi = mwiins, poche a douille
2 =rDour canelé

-3 cam=

Ss=cnauser ke four 8 200°C (Th. 6-7).
e = sucrer 8 moules a muffing, puis
L -3 4
~ == == pistaches et le sucre dans le
o oue concasser 30 sechvitesse 10.
“acer = parois du bol & aide de la
smene “m=ever environ 10 g pour la

I Apourer ke beurre, les ceufs, les jaunes
© =t = Tardme pistache au contenu du
oo mas mmeianger 30 secivitesse 3.
Zyoumer 2 fanng, la levure chimique et le

colorant alimentaire vert, puis mélanger
30 sechvitesse 4. Répartir la pate dans
les moules prépares, enfourner et cuire

25 minutes a 200°C. Laisser les muffins
tiédir avant de les démouler. Nettoyer le
bol.

La creme pistache

4. Mettre le sucre dans le bol et mixer

10 sec/vitesse 10.

5. Insérer le fouet. Ajouter le fromage
frais, le mascarpone, la créme liquide,
I'aréme naturel de pistache et le colorant
alimentaire vert, puis fouetter 1-3 min/
vitesse 3 (TM31 : 2-4 min/vitesse 3,5),
jusgu’a ce que la creme ait la consistance
d’une chantilly. Elle doit former des pics.
Retirer le fouet. Transvaser la créme
dans une poche a douille cannelée et en
garnir le dessus des muffins. Saupoudrer
de pistaches concassées et servir sans
trop tarder.

Z.10 min (@ 40 min 4 Facile lt1 Pour 1 portion :
1647 kJ /394 keal / Protéine 7 g/ Glucides 23 g/
Lipides 31 g

Tour(s) de main

- Ne remplissez pas vos moules ou
caissettes a ras bord, sinon les cupcakes
gonfleraient et déborderaient. N'hésitez
pas a les taper doucement avant cuisson
pour chasser les éventuelles bulles d"air.

- Pour manier aisément la poche & douille
et vous permettre de réaliser des
décorations harmonieuses, maintenez
fermement le haut de la poche entre le
pouce et |'index au niveau de la creme
contenue dans la poche. Placez I'autre
main prés de la douille pour guider votre
geste, et faites pression uniquement avec
la main la plus haute (photos étape 5).
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Le merveilleux

La meringue

-4 blancs d'ceufs

- 200 g de sucre
La créme fouettée

- 300 g de créme liquide, 35% m.g.,
trés froide

- 50 g de mascarpone

- 300 g de copeaux de chocolat blanc
Ustensile(s)
2 plagues de four, papier cuisson, poche
a douille @ embout uni

72 THERMOMIX® ET MOl Automne 2015 - N°1

La meringue

1. Préchauffer le four 2 80°C (Th. 3).
Tapisser deux plagues de four de papier
cuisson et réserver.

2. Insérer le fouet. Metire les blancs
d‘ceufs dans le bol et fouetter

5 minfvitesse 3. Au bout d'une minute,
verser le sucre, en pluie et petit & petit, par
I'orifice du couvercle sur les couteaux en
marche. Retirer le fouet. Transvaser les
blancs battus dans une poche & douille &
embout uni (@ 9 mm) et pocher des demi-
sphéres de meringues (& 4 cm) sur les
plagues préparées. Enfourner et cuire

3 heures & 90°C. Nettoyer et essuyer
soigneusement le bol.

La créeme fouettée

3. Insérer le fouet. Mettre la créme

L

=5 by de
o o
} Y. -l

liguide et le mascarpone dans le bol, puis
fouetter 244 min/vitesse 3, jusqu'a ce
que la créme ait la consistance d'une
créme fouettée. Retirer le fouet. Ftaler

1 ¢. a soupe de créme sur toute la surface
plate d'une demi-sphére sur deux.
Assembler deux a deux avec les demi-
sphéres sans créme. A I'aide de la cuillére,
masquer entiérement les sphéres ainsi
constituées de créme fouettée. Replacer
au frais pendant 30 minutes environ pour
figer légérement la creme.

4. Mettre les copeaux de chocolat dans
une assiette. Sorlir les sphéres du
réfrigérateur, puis les rouler dans les
copeaux en vous aidant d'une cuillére.
Réserver au frais jusqu'au moment de
servir.

£.30 min @3 h 40 min @ Moyen Il Pour 1 portion :
2 567 kJ /614 kcal / Protéine 8 g/ Glucides 65 g /
Lipides 37g

Variante(s)
-Remplacez les copeaux de chocolat
par du pralin concassé.

Conseil(s)

-La créme utilisée pour réaliser la créme
fouettée doit &tre trés froide. Pour cela,
vous pouvez placer la créme et le bol
au congélateur pendant quelques minutes
au préalable.

- Pour réaliser soi-méme des copeaux de
chocolat, raclez une tablette de chocolat
ou de chocolat de couverture au moyen
d'une cuillére parisienne. Vous obtiendrez
des copeaux fins et réguliers.
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it .
PLe merveilleux est une 8

—— : Bl tisserie délicate créée
' Pdans le nord de la France.
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Gateau a la vanille
ef auex amandes

B 7 parts

L= pasn de Génes

- 250 g de beurre demi-sel, et un peu
pour ' moule

- 300 g de sucre

- 200 g & amande en poudre

-C oS

- B0 g de fécule de mais

- 1 sachet de levure chimique (11 g)

- 20 g de Bgueur d’amande, type
amaretn
La creme a la vanille

- 2 feuslles de gélatine (1,9 gffeuille)
=t un recipient d’eau froide

- 1 gousse de vanille, fendue en deux
dans k= longueur

- 250 g de lait

-2 czss

- 30 g de fécule de mais

- 75 gde sucre

- 250 g de créeme liquide, 35% m.g.,
==s froide

- 120 g d’amandes effilées,
pr=siablement torréfiées
Ustensile(s)
Moue 2 mangué (@ 26-28 cm), film
awmentare, poche a douille 8 embout
=rree

Le pain de Génes

1. Prechauffer le four a 180°C (Th. 6).
Bewsrer un moule 8 manqué

0 25-28 cm) et réserver.

e 2 Metre le beurre et le sucre dans le

oo pus mixer 3 min/vitesse 4.

3. Zouter 'amande en poudre et les
=uts, puis mixer 3 min/vitesse 5.

< Apouter la fécule de mais, la levure
chvmigue et la liqueur d’amande, puis
melanger délicatement a I'aide de la
spatule. Transvaser dans le moule
preparé, enfourner et cuire 40 minutes
2 180°C, puis baisser la température du
four 2 160°C et poursuivre la cuisson
70 minutes. Laisser tiédir le pain de
Génes avant de démouler. A I'aide d'un
couteau-scie, couper le pain de Génes
refroidi en deux disques égaux et
reserver. Nettoyer le bol.

La créme a la vanille

5. Mettre les feuilles de gélatine &
tremper dans un récipient d'eau froide.
6. Egrainer la gousse de vanille avec la
pointe d'un couteau. Mettre les graines
de vanille dans le bol. Ajouter le lait, les
ceufs, la fécule de mais et le sucre, puis
cuire 8 min/100°C/vitesse 3.

7. Ajouter la gélatine soigneusement
égouttée et mélanger 20 seclvitesse 3.
Transvaser la créme dans un récipient,
filmer au contact et réserver au frais
pendant 2 heures minimum. Nettoyer et
essuyer soigneusement le bol.

8. Insérer le fouet. Mettre la créme
liquide dans le bol et fouetter

2-4 minfvitesse 3, ou jusqu'a
I'obtention d'une créme fouettée.
Retirer le fouet. Sortir la creme a la
vanille du réfrigérateur, et la fouetter
vigoureusement a |'aide d'un fouet
jusgu'a ce qu'elle soit lisse. Y incorporer
délicatement la créme fouettée.

9. Couvrir la base du biscuit avec une
couche uniforme de créme a I'aide de la
spatule (environ 1/4 de la créme), puis
poser le second disque de biscuit dessus.
Masquer le dessus et les bords du biscuit
de créme. Garnir les bords et le dessus
du gateau d’amandes effilées. Transvaser
le reste de créme dans une poche munie
d’une douille cannelée et pocher
quelques rosaces de créme sur le dessus
du gateau. Réserver au frais jusqu’au
moment de servir.

#£.20 min @ 3 h 30 min ® Facile lls Pour 1 portion :
3008 kJ /720 keal / Protéine 13 g/ Glucides 52 g /
Lipides 51 g

Conseil(s)

- Ne tardez pas a étaler la créme sur
le gateau. Si elle est déja prise, elle sera
plus difficile a étaler.
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BALADE GOURMANDE

Samt—Jean de- L"' za la Basse—Navarre a Ia decouverte des mets typlques
d'une région a I'histoire riche.

TEXTE DE LUDIVINE CHARNIGUET PHOTOS DES PRODUGTEURS DE CHRISTOPHE LEERUN
PHOTOS DES RECETTES DE BENOIT CABANES  STYLISME DE LAURENT VALLEE
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A e Selo VRN LE PAYS BASQUE

De Gueéthary
a Itxassou

DEGUSTEZ DES CHIPIRONS SUR LA COTE
LUZIENNE, AVANT DE REJOINDRE LES
TERRES ET CROQUER LA CERISE QUI FAIT
LA RENOMMEE DU GATEAU BASQUE.

Inutile de chercher des « encornets » ou des
« calamars » sur les marchés du Pays basque. Ici, le
céphalopode est appelé « chipiron » et occupe une place de
choix dans la gastronomie. Il se cuisine simplement 4 la
plancha, avec un peu d’ail et de persil ou une sauce relevée au
piment d’Espelette, farci au four ou cuit avec son encre.
L'autre star basque de 'océan n'est autre que le merlu de
Saint-Jean-de-Luz, péché 4 la ligne et protégé par un label.
Au printemps, on prépare le merlu koskera, un plat « terre et
mer » ou le poisson est accompagné de petits pois, d’asperges,
d’ceufs durs et de palourdes. Ce poisson entre également dans
la composition du « ttoro », un plat & mi-chemin entre le
ragoiit et la soupe, qui se cuisinait 4 bord avec le rebut du filet
(généralement des poissons de roche).

Quitions le port de la Cité des Corsaires, direction
Cambo-les-Bains. La-bas, il est une recette qui conserve une
part de mystére : au commencement, le giteau basque était-il
a la créme pétissiére ou 4 la confiture de cerises noires ? Les
spécialistes sont partagés et chaque « amatxi » (« grand-
meére » en langue basque) a sa théorie. On attribue la création
de ce giteau a la pate sablée 4 Marianne Hirigoyen, native de
Cambo-les-Bains, qui aurait 1égué sa recette a ses petites-filles
surnommées « les sceurs Biskotz ». Sile Musée du giteau

=
@
=
<
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basque se trouve aujourd e fmme & ol e Saee 3 siation
thermale, quant 4 elle, orzansss S s o s
d’octobre une féte dédiée 2 s == en . ermsonde
découvrir « la ville jardin » = &= st L e
d’Edmond Rostand et ses remurmnn o i Csmes

YVON LEMANCUR/PHOTONONSTOP

23— = UIBAL ADE GOURMANDE

A Itxassou. le gateas basgue est a la cerise ! On
recense trois variéies locales - s pelos Is wapata et la belxa.
Récoltée désla fin mai L= pelos ==t Is pluns ronde en gofit. Seule
cerise basque & chair blanche Is xapas est Ia variété reine.

« Naturellement trés smcres = pew acide cest aussi la plus
délicate & transporter », precse Maryse Cachenaut, productrice
depuis 1995. Enfin, 12 belx= gw apparsit fin juin, est plus
petite et sert uniquement 2 ks pr=paraiion des confitures. Dans
les années 60, les bigarresms d=irin=nt les cerises basques qui
mangquent de disparzsitre. Hesremsemment. une association de
producteurs, nommée Xapata e presidée apjourd hui par
Maryse Cachenaut, replante les waristés antochtones depuis
1994. « On greffe sur un merisies sauvage une variété locale &
Taide d’'un porte-grefie picton. gu va permetire d’avoir des
cerisiers pas trop hauts powr powvoir zdlement récolter les
fruits et laisser les brebis paiire dans ces vergers. » Dans la
commune, on recense amourd s 3 800 cerisiers. « On peut
faire de la confiture avec les 3 vaniéies, c'est simplement une
affaire de gofit », ajoute la prodncizice. Son péché mignon : les
cerises au vinaigre. « Je laisse mariner des cerises juste
blanchies avec du vinaigre blanc. un flet daleool de fruit et une
pineée de muscade et de cannelle. Jutilise ces cerises avec leur
jus dans une vinaigrette, pour déslacer de la viande ou
accompagner un plateau de jambon. »

1. Maryse Cachenaut produit les d nses d'ltxassou depuis 1995.
2. La confiture de cerises noires merveille l'ossau-iraty.

3. La paie du gateau basgue s=
4. Sur le port de Saint-Jean-de-L
les poissons phares luziens.

sardines, thon, chipirons...

TR

Gateau basque
a la confiture
de cerises 2

- 150 g de beurre, coups en =
morceaux, et un peu powr = D 3
-1 ceuf entier ~e=ure au frais.
-1 jaune d'ceuf 3
-300 g de farine, et un pew powr & 4
plan de travail :

f.‘:_]

-1 pincée de sel ~owesu g péatisserie, abalsser le premier

“rechauffer le four a 180 °C (Th.6).
ler la pate. La diviser en deux

= le beurre, le sucre, I'ceuf entier
ne d'ceuf dans le bol, puis

=r 20 seclvitesse 4. -
=r |z farine, le sel, la poudre
de et la levure chimique, puis

-y =r 20 seclvitesse 4. Transvaser
ur une feuille de film

miaire, en faire une boule,

-200 g de sucre =w=oopper de film et la laisser reposer

- 50 g de poudre d'amande

- 1 sachet de levure chirmicgus

-370 g de confrture de cerses
Ustensile(s)
Film alimentaire, rouleau 2 conmsers
pinceau de cuising, mou=
cuisson

£5min@ 1 h ® Facis ks por
539 kcal / Protéine 6 g / Glucdes B ¢

o==on entre deux feuilles de papier
—wsson. Y découper un carré aux
Zmensions du moule, puis faire glisser
= papier cuisson dans le moule pour en
=1 le fond. Dans le second péton,
cecouper un second carré de pate de
meme taille et le réserver. Avec les
—hutes de pate, former 4 bandes d'1 cm
2= large environ et en garnir le pourtour
cu moule. Napper le centre du gateau

de confiture de cerises et couvrir le tout
avec le second paton. Quadriller
harmonieusement la surface du gateau
a l'aide d'une fourchette, enfourner et
faire cuire 45 minutes. Laisser le géteau
refroidir avant de démouler et de servir.
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D'Ainhoa
a Bayonne

LE PIMENT EST D'ESPELETTE ET LE JAMBON
DE BAYONNE. MAIS ILS ONT BIEN DES
SECRETS POUR NOTRE PALAIS...

La cuisine basque ne se concoit pas sans piment
d’Espelette ! Cet « or rouge » est comme I'huile d'olive en
Provence : incontournable ! Contrairement 4 d’autres piments,
celui d’Espelette n’écrase pas tout sur son passage. Classé 4
sur I’échelle de Scoville qui répertorie les piments, du plus
neutre (poivron : 0) au plus explosif (habanero : 10), le « biper
gorria » (« poivre rouge » en basque) ameéne une chaleur dans
le palais avec une note sucrée et une pointe damertume, mais
sans déstabiliser les papilles. En corde, en poudre, en purée...,
les gourmets plébiscitent cette épice, la seule en France a
obtenir une AQC en 2000 et qui ne peut étre cultivée que sur
10 communes, dont Espelette. Si les producteurs n'étaient
gqu'une vingtaine il y a 15 ans, ils sont désormais plus de 150 !

Laurent Bessouat a vécu cet incroyable essor.
En 1998, il a repris, avec son épouse Laurence, I'exploitation
de son grand-pére a Ainhoa. Depuis, il privilégie la qualité en
produisant et en transformant 30 tonnes de piments frais haut
de gamme. « Ce métier, c'est un réve d’'enfant », précise le
producteur qui a regu plusieurs distinctions pour la qualité de
son piment, dont la médaille d’argent au Salon de 'agriculture
en 2014. « Le travail est prenant, surtout au début de la
récolte, en septembre, quand on met 4 sécher les piments
avant de les passer au four et de les broyer en poudre. Les plus
beaux piments frais sont disposés en corde. » Seules la poudre
et la corde ont droit 4 'AOC. Le fameux piment entre
évidemment dans la composition de I'axoa, un plat rustique
a base de viande de veau ou d’agneau...
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i le piment d’'Espelette a été ramené au Pays
basque par un navigateur du eru qui revenait du
Mexigue, aux alentours de 1650, le jambon de Bayonne est,
i, en tr=in de faire le chemin inverse : la filiére part 4 la
conguste du marché américain ! Produit dans

22 dépariements d'Aquitaine, du Poitou-Charentes et de Midi-
Pyrene=s avec une zone d'affinage et de séchage concentrée
essentiellement sur le bassin de I'Adour, le jambon de
Bavonne 2 [a cote. Contrairement a ce que peut laisser penser
appel=tion, ce jambon n’est pas bayonnais mais natif du
grand Soc-Ouest. La légende raconte que Gaston Fébus,
commte ce Forx, aurait blessé un sanglier dans le Béarn.
Lzzema! retrouvé plusieurs mois apres, était parfaitement
comserve cans la source salée de Salies-de-Béarn. La premiére

son




LE PAYS BASQUE [:7.15. s el U131 Faie] =

r
Axoa d agneau et Towanon et l'ail dans le bol,
S nacmer 3 seclvitesse 5. Racler les
S oo oo 2 laide de la spatule.

& SymumeEr e poivion et mixer

- 150 g d'cignon jaune, compe =v smew £ ssoowmesse 4. Racler les parois du

- 2 gousses d'ail S0 & ace oe Iz spatule.

- 200 g de poivron rouge, soemme ~ “wowner e piment d'Espelette,
et coupé en morceaux w swmert doux, [huile d'olive, les

-4 ¢. & café de piment dtspslass wmoms = =2l le thym et le laurier, puis

- 2 pincées de piment doux e 5 min/120°C/$e/vitesse 1

- 20 g d’huile d'olive TTMEZT - 5 min/Varoma/§eivitesse 1),

- 150 g de lardons sam= & gobelet doseur.

-2 c. a café de sel, 3 ajus=r + “ourer T2gneau et mijoter
en fonction des goiits 15 s 100°C/g3 /vitesse 1.

- 2 branches de thym frai=s S W= en place le Varoma, v

- 1 feuille de laurier frais == == pommes de terre, puis cuire

- 600 g d'épaule d'agneas:. coumes ¢ = vamer 25 min/Varomal/$s/
en cubes (2-3 cm) wm=sse £ \VErfier 'assaisonnement,

- 2‘300 g_de pommes d’e = Tamswaser i3 viande et les pqmmes T, R
a chair ferme, coupées o= == cans un plat de service 2507 kJ /598 keal / Protéine 40 g / Glucides 37 g /
cubes (2-3 cm) & s=mar chigud. Lipides 32 g

salaison sur le bassin de 'Adour était réalisée... par hasard !
Une foire est dédiée au jambon de Bayonne dans la cité
basque depuis 1426. Chaque week-end de Paques, une
vingtaine d’artisans charcutiers de la région présentent a la
dégustation et 4 la vente des jambons labellisés « jambon de
Bayonne ». « Clest la deuxiéme manifestation la plus
importante dans la ville aprés les Fétes », précise Denis
Brillant, boucher-charcutier basque et I'un des instigateurs
du renouveau de cette Foire. Avec son frére Paseal, il a repris
T'affaire familiale créée en 1957. Membre du Consortium du
jambon de Bayonne, Denis Brillant fait sécher ses jambons
9 mois avant de les affiner. « Le jambon de Bayonne est
unique, c’est le seul qui peut se manger aussi bien cru que
cuit. » D'ailleurs, il le préfére poélé en tranche épaisse,
accompagné de deux ceufs au plat.

DANYSSPHOTO/SHUTTERSTCCK.COM

1. Le mois de septembre voit les maisons se
couvrir de tresses de piment, une technique de
séchage autant qu'une tradition.

2. Laurent Bessouat transforme 30 tonnes de
piment frais par an pour en faire des produits haut
de gamme.

3. Le porc pied noir du Pays basque, Kintoa, est
I'une des races les plus anciennes d'Eurcpe.

4. La dégustation du jambon de Bayonne est tout
un art. Il se découpe par petites tranches fines. Une
fois dans la bouche, laissez-le fondre sur la langue
pour une explosion de saveurs.

5. Autre spécialité : le béret basque. Il ne s'agit pas
d'un jambon mais d'un saucisson !

JACEIUER FALUT/FOTOL 1A

chTe4
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T Ea e Sele VAR Iel S LE PAYS BASQUE

Le Basque est carnivore ! Deux jambons sont
spécifiques du Pays basque. Le premier, baptisé Tbaiama, a
été créé en 1985 par trois amis charcutiers. Leurs fils sont
aujourd’hui les gardiens du savoir-faire de ce jambon unique
et fournissent les plus grands restaurants parisiens. Les
familles Mayté, a Saint-Jean-le-Vieux, Ospital, 8 Hasparren,
et Montauzer, 4 Guiche, produisent volontairement en
quantité limitée des jambons affinés jusqu’a 22 mois. Les
cochons, élevés en semi-liberté i Lasse et 4 Saint-Ftienne-
de-Baigorry, sont nourris avec des céréales. De ce fait,
I'Ibaiama (« source mére » en basque) trouve sa place entre
le jambon italien doux et le pata negra au gofit puissant. Il
faut chercher l'autre jambon basque, le Kintoa, dans la vallée
des Aldudes, a plus de 500 metres d’altitude. Pierre Oteiza,
I'ambassadeur de la race Kintoa, a remis au goiit du jour avec
une poignée d’éleveurs ce cochon de type ibérique comme le
pata negra. Avec ses notes de noisette et sa belle chair
persillée, le Kintoa a fait des adeptes jusqu’au Japon, oi
Pierre Oteiza exporte une partie de sa production ! On savait
les Basques grands voyageurs, il en est de méme pour les
produits de leur terroir exceptionnel !

-1 gousse d'ail

- 15 g d’huile d'olive

‘ - 400 g de tomates fraiches, détaillées
en dés

-1 c. a café d'herbes de Provence

- 1 pincée de sel, a ajuster en fonction
des goiits

- 1 pincée de poivre, a ajuster en
fonction des goiits
La finition

- 8 tranches trés fines de jambon de
Bayonne

- 250 g de tomates cerise, coupées en
quatre ou en huit

- quelques brins d’herbes fraiches
Ustensile(s)
Film alimentaire, papier cuisson, rouleau
a patisserie, emporte-pigce carre, plagus

s v
by s ;\' x

Sablé parmesan,
concassé de tomate

et jambon de de four
Bayonne Le sablé de parmesan

1. Mettre le parmesan dans le bol et
raper 10 sec/vitesse 10.

Le sablé parmesan

- 100 g de parmesan, coupé en
morceaux

- 100 g de farine, et un peu pour le
plan de travail

- 100 g de beurre doux, coupé en
morceaux
Le concassé de tomate

- 30 g d'échalotes, coupées en deux
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2. Ajouter la farine et Iz beurrs, pus
mélanger 20 sec/vitesse 6 Transvaser
la pate surun plande trava farnectla
rouler en boule. L'envelopper de fim
alimentaire et réserver 20 mnues au

frais. Nettoyer le bol.

Le concassé de tomats

3. Mettre les échalotes =2 "2 cans I bol,
puis hacher b secfvitesse 5 Sacier les

parois du bol a l'aide de la spatule.

4. Ajouter 'huile d'olive, les tomates, les
herbes de Provence, le sel et le poivre,
puis cuire 8 min/120°Chvitesse &
(TM31 : 8 min/Varomalvitesse ).
Transvaser dans un récipient et laisser
refroidir 30 minutes environ.

5. Préchauffer le four a 180 °C (Th. 6).

6. Déballer la pate et 'abaisser entre
deux feuilles de papier cuisson a l'aide
d'un rouleau a pétisserie. Retirer la feuille
de papier cuisson du dessus, et découper
la péte en carrés a l'aide d'un emporte-
piece (8 x 8 cm). Retirer I'excédent de
pate, puis glisser le papier cuisson sur
une plague de four, enfourner et cuire

15 minutes a 180 °C. A la sortie du four,
laisser les sablés refroidir complétement.
La finition

7. Placer un sablé sur une assiette et
poser l'emporte-piéce dessus. Garnir le
sablé d'une fine couche réguliére de
concassé de tomate puis retirer
I'emporte-piéce. Disposer
harmonieusement dessus une tranche de
jambon de Bayonne, les tomates cerise
et les herbes fraiches. Garnir chacun des
8 sablés a l'identique et servir sans tarder.

Z.20min @1 h 30 min @ Moyen i Pour 1 portion :
1052 kJ/ 252 keal / Protéine 11 g/ Glucides 13 g/
Lipides 18g



. Deess Bnollant, artisan
chasrumer 3ffine ses
mmbons de Bayonne
pemciant 9 mois.

Z = beebis Manech téte
o= est la race laitiére et
mertagnarde des Aldudes.
3 L ossau-iraty et le seul
swmace du Sud-Ouest a
sessnwr une AOP.

£ ‘verser le cidre basque,

« sagamo », est tout un art.

OSSAU-IRATY

LE PAYS BASQUE [:7:\¥.\o) et VIV V¥ \ o] =

De Sare
a Mauléeon

VOUS VOICI DANS LES PATURAGES, VIGNES
ET VERGERS QUI DONNERONT OSSAU-
IRATY, IROULEGUY ET CIDRE ARTISANAL.

En s'enfon¢ant dans lintérieur du Pays basque,
on plonge dans un océan de verdure dominé par la Rhune.
Ici, la tradition pastorale n’a pas disparu. Le fromage, au Pays
basque, cest avant tout la tomme de brebis (« ardi gasna »)
avec l'ossau-iraty, protégé par une AOP depuis 1980. Apres
80 4 120 jours d’affinage, 1l développe des ardmes de noisette.
« Un bon fromage de brebis n’a besoin de rien d’autre pour
étre apprécié », vous diront les bergers...

En Basse-Navarre, les brebis sont aussi dans les
vignes ! Nombreux sont les viticulteurs qui font appel aux
troupeaux pour nettoyer, aprés les vendanges, ce vignoble
disposé en terrasses qui compte parmi les plus petits de
France. Cet amphithéitre naturel, aux pentes souvent
vertigineuses, n’a pas été choisi par hasard par les moines de
Roncevaux. Les contreforts des monts Jara et Arradoy sont
propices au développement de la vigne, grice a leur géologie
calcaire, leur exposition et leur microclimat. Ce vin était,
alorigine, destiné a ravitailler les pélerins en marche pour
Saint-Jacques-de-Compostelle. Lirouléguy, produit par une
cave coopérative et une quinzaine de viticulteurs
indépendants, protégé par une AOP depuis 1970, a conguis les
sommeliers, notamment le rouge avec ses ardmes puissants
issus du tannat mais adoucis par le cabernet franc.

De son cété, le cidre basque vit une belle
renaissance. La pomme a it son retour dans les vergers
d’Tpparalde (Pays basgue du nord) depuis une quinzaine
d’années, grice 4 une produciion artisanale et respectueuse
d’une certaine tradition. A Ascain le fondateur de la cidrerie
Txopinondo, le maiire artisan cidrier Dominic Lagadec
participe ardemment 2 la promotion du « sagarno » (vin de
pomme basque). Non sucré mais acidulé, il est servi
directement an fiit. Le boire est tout un art ! 1l faut placer son
verre loin du « txoix » (bouchon du fiit) et faire couler le
« sagarno » le long de Ia paroi du verre pour créer une
effervescence. On le dégnste tout zu long du repas avece, au
menu, une omelstie 2 la morue, une cote de beeuf (« txuleta »)
cuite 3 la braise puis do Tomage de brebis ou un giteau basque.

POUR ALLER PLUS LOIN
Decowmrez d autres recettes de terroir dans le livre

= France Gowrmande », en vente sur la boutique de
wewewe o T, dans la limite des stocks disponibles.
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L'iLE DE LA REUNION SAVEURS D'AILLEURS

L'ILE DE LA REUNION,
UNE SECONDE GASTRONOMIE FRANQAISE
D _L'AUTRE COTE DU GL.IE

Voila un petit bowt @= France 3 la cuisine surprenante, au carrefour
de plusieurs culiures Commne Turpin, directrice des ventes Thermomix®
sur I'lle, nous guide &ams o=t aller simple pour 'océan indien.

TEXTE DE MARIE GABET P-4 o W CAESNES  STYLISME DE LAURENT VALLEE




STV AW BE=TEE L'ILE DE LA REUNION

KELIFAMILY/ISTOCKPHOTO

Les grandes spécialités
En se baladant au gré des marchés, les senteurs et les
couleurs des épices nous rappellent I'une des grandes
caractéristiques de I'ile : son métissage. La gastronomie
réunionnaise est un alléchant mélange des cuisines francaise,
indienne et chinoise. De produits de la mer et de la terre
aussi. Car, au cceur de 'océan des saveurs (c’est ainsi qu'est
surnommé 'océan Indien), La Réunion est une terre attachée
a ses montagnes. Et clest sur ces reliefs escarpés que se
cachent les plantations les plus extraordinaires. Dans la
région de Cilaos, les lentilles poussent quasiment 4 la
verticale ! Alors, forcément,  I'heure de la dégustation, elles
ont une saveur toute particuliére... On les retrouve au-dessus
du riz, avec lequel elles forment la base de I'alimentation. Ces
« grains » (haricots blancs, rouges, pois du Cap ou lentilles)
rendent le riz plus digeste et vont donc toujours de pair. Tls
accompagnent notamment 'incontournable cari, un ragofit
rehaussé de tomate, d’'oignon rouge (beaucoup !), d’ail et de
curcuma. Il est en général réalisé 4 base de poisson ou de
poulet, mais peut prendre des formes beaucoup moins
attendues. Parmi les exceptionnels, on retient les caris
bichique (I'alevin du cabot, un poisson tropical), zourite
(petits poulpes) ou camaron, une sorte de gamba.

CEDRIC ETIENNE/IRT REUNION

En accompagnement

Le tout peut étre servi avec un gratin de « chouchous », aussi
appelés cristophines aux Antilles. Ce légume aux airs
d’aubergine verte et au gofit proche de celui de la courgette
est cuisiné a toutes les sauces, et surtout jusqu'au dernier
morceau. Car si sa chair est dégustée de mille et une facons
(Corinne conseille de réaliser un velouté au Thermomix®,
pour profiter de son onctuosité), les lianes sur lesquelles il
pousse (« brédes chouchous ») sont également consommées
comme des haricots verts. Ceux qui aiment la cuisine trés
épicée rehausseront le tout d’'un peu de rougail, un
condiment présent sur quasi toutes les tables réunionnaises.
Produit-phare de la cuisine malgache, il est composé de
petits dés de tomate et d'oignon, de gingembre pilé et de
piment oiseau. L'une de ces principales variantes est le

« rougail zavoca », dans lequel est incorporé de 'avocat
encore vert et croquant.
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LA REINE VANILLE

La Réunion est la premiére région a avoir cultivé la vanille.
C’est un jeune esclave qui aurait découvert, par hasard, le procédé
complexe qui permet de féconder I'unique orchidée comestible.

Si désormais d"autres régions voisines, comme Madagascar,
produisent également de la vanille, celle de La Réunion reste d'une
qualité supérieure. D'ailleurs, 1l suffit d'admirer les superbes champs
de vanille, les longues tiges vertes et majestueuses et les fleurs
fragiles pour en étre convaincu.
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EMMANUEL VIRIN/IRT R

EMMANUEL VIRIN/IRT REUNION

1. « Chouchous », fruits a4 pain, ananas, canne a sucre... a la fenétre.
2. Les fruits & pain, préts pour la récolte.

3. Fagots de gousses de vanille, en vente sur un marché.

4. Sur la plage du port de I'anse des Cascades.

5. Les fruits du grenadier. Délicieux en jus !

6. A déguster 3 la cuillére, une papaye bien fraiche.

7. Une case créole a I'architecture typique.
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Pour le dessert

Cest le moment de profiter des nombreux fruits qui
abondent sur les étals du marché. Le plus gros d’entre eux,
Cest le « friyapin », fruit de 'arbre a pain. Emincé, il peut
étre servi en cari végétarien, réduit en purée ou en giteaux.
Le plus étonnant est peut-étre le goyavier, surnommé

la cerise réunionnaise. Ce tout petit fruit rouge peut venir
rehausser une viande de son goiit acidulé, mais se déguste
surtout en version sucrée, et notamment en jus. Un délice
rafraichissant et plein de vitamines ! Enfin, on redécouvre
sur I'ile les stars des fruits exotiques, qui jouissent ici d’'un
goiit sucré et franc qu'on leur connat trop peu : le litchi,

la mangue, la noix de coco, la papaye, et les fruits de la
Passion. Mais aussi la banane plantain et 'ananas victoria,
les deux plus petites variétés, et non les moins savoureuses,
de leurs familles respectives.

Cette multitude de fruits colorés vient notamment sublimer
une autre des grandes stars de I'ile : le thum ! En punch ou
en rhum arrangé, il est fabriqué a partir des cannes a sucre,
dont les champs font le paysage (ils recouvrent plus de la
moitié de la surface agricole !). « Cette culture de la canne

a sucre est une activité agricole traditionnelle de La Réunion.
L'usine produit du sucre et une grande variété de rhum,
comme le rhum Charrette », précise Corinne. Cest grace au
climat chaud et humide, mais aussi au terrain volcanique de
Iile que la canne a sucre s‘épanouit. On prend exemple sur
les enfants, qui, au gré des marchés, méichouillent la canne
4 sucre comme un chewing-gum, pour profiter de son gofit
sucré. L4, cest siir, le dépaysement est total, et la magie
opére... Bon voyage !
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L'ILE DE LA REUNION B A0S I a0l

EN CUISINE AVEC CORINNE TURPIN

Amoureuse de son terroir, Corinne a appris a le sublimer :

« Le Thermomix® est un exhausteur de go(t, et nous I'observons

a travers le velouté de chouchou, le canard 3 la vanille et plein
d'autres recettes comme le cari camaron. » Il lui permet de réaliser
tous les grands classiques du patrimoine culinaire réunionnais, dont
le rougail saucisse et le cari : « Bien entendu, nous avons adapté nos
recettes au Thermomix” : gain de temps, moins de vaisselle, moins
d’huile, plus de golt. Que du bonheur ! » Et une fois au dessert,
Corinne ne manque pas non plus d'inspiration. Avec la chaleur,

ce sera des glaces, bien sr ! « La créme glacée a la neix de coco

est appréciée des Réunionnais. Nous pouvons y ajouter des morceaux
d'ananas, mais nous réalisons davantage les sorbets. A base de fruits
comme les mangues, les litchis et les goyaviers..., le sorbet est rapide,
facile et délicieux | »

Puncit, cant
et glace coco: UTL
menu réuonnats
incontourr-mble
_ Recettes enp- 91

N°1 - Automne 2015 THERMOMIX® ET MOl 89



AV EH=VE L'ILE DE LA REUNION

Pique-niquer, une institution créole

Le déjeuner sur I'herbe est une habitude dominicale

a La Réunion. Il faut d’ailleurs « léve grand matin » (c'est-a-
dire se lever trés t6t, en créole) pour espérer profiter d’une des
aires de pique-nique aménagées sur I’ile. Mais attention, pas
de béton ou d’aire de jeux dans ces petits coins de nature. Les
familles se retrouvent autour d*un barbecue en pierre ou sous
un kiosque, dans la pure tradition. Les dimanches sont alors
sous le signe du partage. Entre amis, en famille, les
Réunionnais s’y retrouvent et cuisinent. Tout est déballé : les
marmites, les tables, les nappes, les ingrédients nécessaires

a la réalisation du plat (souvent un cari)... pour une journée
de détente et de gastronomie ! Paysages sublimes, convivialité
et petits plats mijotés... Comment trouver meilleure recette ?
Clest aussi le moment de profiter de toutes les délicieuses
petites bouchées qui subliment apéritif. Un peu avant midi,
Todeur des samoussas (réalisés a base d’aillé, de viande
hachée, de curcuma) et des bonbons piment (pois secs, cumin,
oignons verts, persil, gingembre...) mettent 'eau 4 la bouche
des flineurs. A présent, on peut se laisser bercer par I'art

de vivre 4 la créole.
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THERMOMIX, FIEREMENT REPRESENTE !

44 personnes motivées et passionnées font désormais partie de la
aise créée par Jean Yves et Marie Moron leurs

Leur objectif ? Partager un maximum de leurs astuces et
eurs clients. Ensemble, ils ont notamment écrit le livre
le ». Et ¢’est bien cette dynamique que souligne Corinne
suis ravie d'avoir une telle équipe qui m’accompagne




Punch réuniommass

- 1 gousse de vanille. fenous ar Seus
dans la longueur

-1 orange, pelée a vi#

-1 citron vert, pelé 2w

- 1 citron jaune, pelé 2w

- 100 g de banane, coupess an
morceaux

- 50 g de sirop de sucr= de comes

- 100 g de chair de mangus

- 1 fruit de la Passion

- 50 g de lait de coco

-500 g de jus d’ananas

- 150 g de rhum blanc =umammss

- 10 glacons
Ustensile(s)
Passoire fine

1. Egrainer la gousse de sanilammi
pointe d'un couteau M s
de vanille dans le bol Zuoumsr e

le citron vert, le citon e S
le sirop de sucre de carre. & e

le fruit de la Passion. = @ o= s & as
d’ananas, le rhum et les gapams e
mixer 1T minfvitesss 10 ~ =0
d'une passoire fine == === =

Z 15min @ 15 min @ Tacie e Fue s
443 kJ /105 keal / Prosme <7 g i g
Lipides 1g

Lari poisson

- = TiIFOEONS

I z & oignon, coupé en deux
& pousses dail

I z @= gingembre frais

‘& === d un demi-citron vert

= g dhadle

7 mement oiseau (facultatif)

I = = cafe de sel, a ajuster en
“mmczon des golits

* = = c=f2 de poivre, a ajuster en
Smecmon des golts

I = = c=fé de curcuma en poudre
S0 g de filets de poisson blanc

2 =mawr ferme (turbo, colin ou aiglefin)
200 g de tomates, détaillées en dés
TSl gd'eau

© Wi===Tloignon, I'all, le gingembre et le
s==== e crtron vert dans le bol, puis
~woer 5 seclvitesse 5. Racler les parois
2. oo 2 aide de la spatule.
= “outer huile, le piment oiseau, 1 ¢. a
“== 2= sel, le poivre et le curcuma, puis
—==o=r 5 min/120°C/vitesse &
TAE31 : 5 min/Varomalvitesse &), sans
= oooelet doseur. Pendant ce temps,
m=erer le plateau vapeur dans le Varoma,
ooser dessus les filets de poisson, et
==sasonner avec le reste de sel. Réserver.
2 Zouter les tomates et cuire
5 min/100°C/vitesse &.
£ Zjouter 'eau. Mettre en place
“=nsemble Varoma et cuire a la vapsur
15 min/Varomalvitesse . Servir.

"0 min (3 35 min € Facile lla Pour 1 porton
=724/ 195 keal / Protéine 30 g / Glucides 85/
Lodesbg

L'ILE DE LA REUNION V=0 ka0 B o =0

Glace au coco

- 400 g de lait concentré sucré
- 500 g de lait de coco
-150 g de lait
-1 blanc d’ceuf
Ustensile(s)
Bac & glacons

1. Metire [e [ailt concentré, le lait de coco
et le lait dans le bol, puis mélanger

30 secivitesse 10. Transvaser dans des
bacs a glacons et congeler 3 heures
minimum. Nettoyer le bol.

2. Metire les glacons de lait dans le bol
et mixer 1 min 30 sec/vitesse b,

en vous aidant de la spatule.

3. Insérer le fouet. Ajouter le blanc
d'ceut et fouetter 20 seclvitesse 3.
Retirer le fouet. Transvaser dans

un recipient et laisser reprendre

au congelateur 40 minutes environ
avant de servir.

£ 15min 3 A1 @ Facile Ila Pour 1 portion : 1273 kJ/
304 ksl [ Proteine 7 g/ Glucides 29 o/ Lipides 18 g
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77=7] MA PLATEFORME DE RECETTES

[ES MENUS AVEC MYTHERMOMIX.FF

Quand planifier le week-end devient un plaisir. Plongée au coeur du quotidien de la famille Villa.

« Alors ? qu'est-ce qui vous ferait plaisir
ceweel-end ? » Dans la famille Villa, c’est la question
rituelle du vendredi soir. Carla, Jean et leurs enfants
Mathis et Célia, 8 et 10 ans, aiment planifier les

repas de la semaine tous ensemble. « Je prends

la tablette ! C'est moi qui note », s'exclame Mathis,
profitant d'un moment d’inattention de sa sceur.

(est done sur Papplication Myihermomix,fr
qu’ils passent en revue les recettes de la bibliothéque
en ligne. Plat familial pour samedi midi avec des lasagnes
a la bolognaise qui font 'unanimité, et en dessert des
petits pots au chocolat. « Et pour le gotiter ? », demande
Mathis, « Paul et Younés viennent a la maison aprés
le foot », poursuit-il. Pas de panique, Carla y pensait :
« Je vais vous faire une tarte aux pommes. »

JOLIES PATISSERIES Vous .?.'..“ J1{
DU DIMANCHE e o

Et vous souhaitez y avoir
acces ol vous voulez, quand vous voulez ? Rendez-vous
sur www.mythermomix.fr, et retrouvez la collection

« Jolies patisseries du dimanche. Thermomix® et moi n®1 ».
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Pour fg soir, Carla fait une coneession : ce sera

un platean (212 avec une pizza et des smoothies, mais pas
questlon de lacher sur I'équilibre des repas : « Dimanche soir
vous n'échapperez pas au velouté de légumes », prévient-elle.
Ca tombe bien, les enfants adorent ca ! Jean, silencieux
jusqu’ici, propose un lapin aux pruneaux pour dimanche midi.
« Avec un gratin de courgette, ce sera parfait », compléte
Carla. « Je pourrais faire un sorbet a la poire, maman ? »,
tente Célia. Excellent choix, c'est la saison des poires.

il temips de foul valider. Carla confirme les menus
et Iance ]a hste des courses sur I'application. « Alors ? qui
va faire les courses ? », demande-t-elle. C'est 4 I'unanimité
que Jean est désigné pour accomplir cette tiche.

Vais avani de partir au supermarché, il vaut mieux
faJre un i1 dans la liste des courses générée automatiquement.
Un clic sur « Voir la liste des courses » et un coup dceil
au frigo et aux placards pour déterminer ce qu’il faut acheter.
« Le beurre, la farine, la sauce tomate, c’'est bon ? OK,
on les a déja », pointe Jean. Au final, une liste bien réduite
pour ne choisir que les denrées strictement nécessaires
a la réalisation des recettes, et deux ou trois produits
d’entretien de la maison qui viennent compléter la commande,
et guil 2 pu gjouter librement sur le planificateur.

cetie liste sur son sm *Jl)f one

direciement depms la plateforme Mythermomix. Tout est prét.

1. les courses sont faites, le week-end
on peut alors penser tranquillement
aux sorties e loisirs en famille.



Sawr il -

La saver ! ~ el Sewegiies= & cSacvm de
mesanmversa:reamz—#lmlat
fourré aux poires ef 2 ks chumsile s s s 30 ans,
et pour rien au OB = T T

Ce qu'il faut e —— * Ta tramisn.
An‘importe quel parfs s————

La gourma = e * T2 érisirau
chocolat. Ce n'est pess—Smepustssmmmmmt s " Sowujours €té
trés chocolat, alors foseemmet NSEm—— =<
gourmandises préféress. Lt st » a I= plus

LA RECETTE DE LA BLOGUEUSE [0 1= =0

LAPETITE CUISINE
DALEXANDRA ALLOUCHE

~-noly, elle partage avec nous ses plus belles réussites

o e e realisé avee Thermomix®. Confidences gourmandes.
“TT SECETTE DE BENOIT CABANES  STYLISME DE LAURENT VALLEE

2 307 pamonies areni g3

1VED: 0ot ot b Bear e Page

Arroros

de glacage possible |

L'épice qui —pemtiieamsssss * Le-cmrv. Bien s(r,
clest relevé et un pen paomE S————————— k= de douceur.
Je l'utilise beaucoup, otam e S—— 3 dn cumin.

La prépara B
du Thermomi: T e ‘m*
vraiment un outi] mass-s————— e, qu'elles
soient sucrées ou sai==s. Je e mie e ma maennaise, et je
réalise une déliciense cosmme gl s mmams &= 10 minutes.

Pannacotia
parmesan

== 5 parts |

- 50 g de parmesan, coupé en
morceaux

- 130 g de créme liquide, 35% m.g.

- 120 g de lait entier

- 2 pincées de poivre

- & feuilles de basilic frais, et quelgues
sommités pour la finition

- 7z sachet d'agar-agar (1 g)

- 20 g de tomates confites a I'huile.
égouttées et coupées en lamelles

ens !In

S verrines

\’J

037470 e, VISCTOR ¥ OIS B¢ 4 DGR =
ranbiodos !-—-—' e - -
e .

“i=r= e parmesan dans le bol et raper
10 secivitesse 10.
2 Zjous=r la créme liquide, le lait,
= ponre 2t le basilic, puis chauffer
5 mn/S0°Chvitesse 2.
2. Ayouter [agar-agar, chauffer
2 min/100°Clvitesse 2, puis mixer
S secivitesse 5.
< Heparor dans 6 verrines et placer
au fras au moins 2 heures. Garnir
2= lamelles de tomate séchée
=t de sommités de basilic. Servir frais.

4 "0 4 2020 min % Facile 1. Pour 1 portion :
T8 el 155 keal [ Protéine 4 g/ Glucides 3g/
ledes1ig
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MA VIE CHEZ THER!

| UNE JOURNEE AVEC UNE CONSEILLERE

SONIA NOIZET EST CONSEILLERE EXPERTE RATTACHEE A L'AGENCE DE
REIMS. DEPUIS QUATRE ANS, ELLE S'EPANOUIT DANS SA VIE PROFESSIONNELLE
SANS NEGLIGER SA VIE FAMILIALE. PENDANT UNE JOURNEE, NOUS AVONS SUIVI
CETTE AMOUREUSE DU TMBb. TexTE ET PHOTOS DE DANIEL BECK

Avee Sonia Noizel, il ne faut pas se fier aux
apparences. Ce petit bout de femme branché sur 220 volts
sait oti investir son énergie. Sa fougue, elle la distille 4 doses
réfléchies. Aprés avoir travaillé dans la grande distribution
puis dans le secrétariat-comptabilité, elle a pris un virage
professionnel pour pouvoir se recentrer sur sa famille, ses
proches. « Moi, je ne travaille pas 70 heures par semaine »,
sourit Sonia.

Conseillere experte, elle organise son temps de travail
comme bon lui semble. Et cela lui va bien. Ce n'est d’ailleurs
pas Thibaud, le dernier de ses deux fils, qui dira le contraire.
Ce jour-la, Sonia prend le temps d’aller le déposer a quelques
kilométres de chez elle, 1 ol il est actuellement en stage. Un
moment privilégié mére-fils qu’ils peuvent prendre le temps
de savourer. « On dépose Thibaud 4 9 h 45, puis on va au
premier rendez-vous du jour 4 10 heures. On a le temps, c’est
juste 4 coté », précise-t-elle. Et effectivement, sans lacher les
chevaux de sa berline allemande, Sonia arrive paisiblement
chez Nathalie a I’heure convenue. « Deux rendez-vous par
jour, c’est I'idéal », confie la conseillére dans la voiture.

94 THERMOMIX® ET MOl Automne 2015 - N°1

Nathalie, ¢’est une cliente un peu particuliere.
Clest 1 qu’il y a quatre ans, Sonia a signé sa premiére vente.
Aujourd’hui, il est question de lui montrer les nouveautés du
TMS5. Les deux femmes se connaissent bien et se mettent
a préparer le déjeuner du jour. Avec toujours autant de peps
mais sans stress, Sonia prépare un dessert et un plat pour la
petite famille de Nathalie, avant de revenir aux explications
théoriques autour de la table. Il est 11 h 10 et Sonia a passé
bien plus de temps a faire sourire le petit Timéo, 4 mois, qu'a
scruter sa montre.

Femme bien organisée, elle sait quelle a un peu de
marge avant son prochain rendez-vous en début d’aprés-
midi. Elle quittera Nathalie et ses enfants vers 12 h 15, mais
pas pour rentrer chez elle. Non, ce jour-13, elle préfére
enchainer les rendez-vous pour pouvoir profiter de sa fin de
semaine. « Je gére mon emploi du temps comme je veux, et
¢a, cest top ! Jhabite 4 la campagne, c’'est un choix. Il faut
que je puisse gérer ma vie familiale, les activités extrascolaires
des enfants, le ménage, les réunions parents-profs... On
prend les petits déjeuners en famille, je dépose mon dernier
au lycée, cela lui évite d’avoir 4 se lever une heure plus t6t
pour prendre le bus ! J'organise mon activité en fonction des



UNE JOURNEE AVEC UNE CONSEILLERE [0 S s oranaa =L (o]0

vacances scolaires. Cles oSl i e s s 3mals
pu faire dans mes precs il S s eSS
deux garcons oni eu mm S ————————— ] Eiais
soulagée de pouvoir S 2 —————— guc |21
ce travail ; sinon, s S e >

Plus gu'un ———._ - I
passion. « On esi v i - ey o,
Et 4 tous les niveany i ——" -
Thermofolie’s, oil les comsilamsmte 11 v a
deux ans, nous sormmnes als S S ———— o= SeTa
Lishonne. » Un enthorsme i sssmgeer 1.2
deuxiéme démonsitamme S s SR S eres chez
Christelle, sera 3 Mo Ss——— e o
réfléchie. Un sorbet zms T mm———=ties plus
tard, Sonia reprend Evnimmiiminme S el Tadace « 1o
voie royale du commesral st mmsm——— > 3 pris un
sacré coup de vienx ! « JeSnmmmm——— per jouT »,
assure Sonia qui, 2 15 545 s enme = de 52
petite famille. Aver dens sl ———————
concrétisées, Soniz oe = TSI e w5 ViE »,
liche-t-elle pudignemsens s —————— = gue CeUX
de ses clientes ef zmmes o mr—

1. Rendez-vous chez Nathalie et sa fille Marion :

Sonia explique les fonctionnalités du TMb.

2. Les deux hétes découvrent les recettes de « Ma cuisine au quotidien »,
livré avec I'appareil.

3. L'aprés-midi se déroule chez Chnstelle. Bernadette,

invitée a la démonstration, est attentive aux explications.

4. Sonia explique & Anne-Sophie comment insérer le panier vapeur dans le
TM5 pour réaliser le couscous de crevettes.

5. ll est 16 h 45, Sonia rentre chez elle retrouver ses enfants.
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[I':Y37 LES RECETTES PAGE A PAGE

AU FIL DU MAGAZINE

Magazine « Thermomix® et moi » N° 1 - Automne 2015

Que recherchez-vous ?
Au fil des recettes, les
symboles ci-dessous vous
aident a trouver celle qui
s'accordera a vos critéres
et envies du moment.

Dans les recettes, les
éléments entre
parenthéses indiquent
les instructions pour
le modele TM31.

Les indications dans

les recettes :

_/;-_ temps de préparation
@ temps total

® difficults

+= nombre de parts

Il valeurs
nutritionnelles

? accord mets-vin

Les indications
dans l'index :

ﬂ‘ facile

X prét en 45 minutes
maximum

}f\ sans gluten
9 végétarien

ﬂ sans produit laitier

p.7)

Houmous, gambas

vapeur de cumin {p. 16)

Tarte normande Samoussa
(p. 23) poire-chocolat (p. 23)

Mille-feuille
poire-safran (p. 24)

{p. 25)

¥*8 *20

Champignons farcis Purée butternut-
(p. 28) noisette (p. 28}

Vol-au-vent aux
champignons (p. 29)

* o

#EIKO EED

et patate douce (p. 29)

Velouté de butternut

e

Filet mignon de veau Vichyssoise
a l'estragon (p. 31) au haddock (p. 33)

Soufflé au beaufort et
aux noisettes (p. 35)

#EKGN

K FEK

Feuilletés au beaufort
(p. 35)

Pizza au thon (p. 39) Lasagnes
aux légumes (p. 40)

%* @9
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Gateau au choco'=

et aux abricots [p £7

LES SECETTES PAGE A PAGE 3%

aaies a la fraise Carpacoo decanand
”- =n sucettes (p. 47) vin rouge =t so= g =5

*o

*Ieol >0 *¥ B

Sablés au sarrasin.

r

Tty ax IEEES “raliné chocolat- Moules as come Wlousse chocolat-

chévre et miel (p. 52 eSS noisette (p. bb) {p- 57) cafe (p. 57)
*Z0 Ll J £ 9 ¥ZfEO g

Royal au chocolat

Cake au citron vert Tarie sz Truis Cupcakes

(p. 64) e g T (p. 68) de lz Passoe 5 &8 = Iz pistache (p. 71)
o * 0 X0

Le merveilleux

@ sile =1 Gateau basque alaconfr  “soe= fagmes. = 570 Sablé parmesan et jam-

(p. 72) S ST T D) ture de cerises (p. 79) bon de Bayonne (p. 82)
Ko L »* 9 8

Punch réunionnais Caromess ¢ 91) Glace au coco (p. 81! Parraocsa parTesan
(p. 91) e 33
KEKON e ¥*¥ o *E0
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CARNET D'ADRESSES

Pour aller plus loin...

MAXIM SAVVA

1. Envoyez-nous votre Belle
histoire ! Vous avez vécu un beau
moment avec votre Thermomix’...
Racontez-nous vos histoires et
anecdotes et, si vous étes sélectionné,
notre journaliste prendra contact avec
vous, et vous remporterez” un an
d’abonnement au magazine

« Thermomix” et moi ». Envoyez-nous
votre Belle histoire a contact-
thermomix@vorwerk_fr

AU SOMMAIRE DE DECEMBRE

2. L'académie de Frédéric Jaunault.
Ce Meilleur Quvrier de France lance
I'académie des fruits et légumes. Outre
ses connaissances, il vous propose des
ateliers découverte de sculpture de
fruits et Iégumes. Rendez-vous sur son
site www._fredericjaunault.com
‘Reéservé a des personnes majeures domiciliées en
France métropolitaine. La plus belle histoire retenue est

susceptible d'étre publiée dans un numéro de
« Thermomix™ et moi ».

FRANCIS GUILLARD

' CREASAVEURS
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“ Retrouvez

Spotre magazine:.

chez vous,
des fin

. novembre .-
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Au menu...

Un numéro spécial Fétes, des
réveillons a la Chandeleur. La
langouste, mais aussi le foie
gras, le magret et les agrumes
sont a I'honneur, I'occasion de
redécouvrir ces produits nobles
et de faire le plein de recettes
pour les sublimer avec

Automne 2015 - N°1

Thermomix’. Pour cela, on fait
également confiance a
Christophe Aribert, chef deux
étoiles et invité de ce prochain
numéro. Enfin, profitez de notre
balade gourmande en Alsace et
de notre voyage au Mexique !
A trés bient6t...

STEVANZZIFOTOLIA
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) DE SAVEURS

ATRE SES COURSES CHEZ UN PRIMEUR,
(EST PRIVILEGIER LA QUALTTE, LA FRATCHEUR
LA SATSONNALTTE £ LE CONSELL !

RETROUVEZ-NOUS SUR -

OO

#monpnmeur
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