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Trucs et astuces
= Un &té rafraichissant
au Thermormix

L'école Thermomix
® Eclairs au chocolat

Fiches recettes
# 16 recettes variées
et savoureuses

#® Les recettas 5ont cangues pour 4 parsornes,
aauf indications contraires,

# Les programmations pour le Thermomix TM21 sant in-
diquées entre parenthéses dans les recettes dans la cas ol
elles sont différentes de celles duThermomix TM31.
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Le plaisir
des sorbets faits maison :

| & =arket constilug une alterrative o
parranaot 3 e glace i la créme, O i
i. Une base de fn Laules sortss oo
frume rouges, ananas, poios, abricots, ete. Counes
a5 fruts rais er marceaax melon la taile au fruig at
congelez-les & plat afn de réoupger des maorcea.lx
Al modment de la dalisation du sortbet @ lied d'une
grazze aoule de fruits). Vous &es nrossd 7 Simplfiaz-
yous |2 vie 2o schotant ces fruits corgelés |
Lz plus, il vous “zu7 o L2 plus facile es.
de raaliser cu suore glace (environ 50 & 80 g pour
BO0 g da fruilsl - oubvénians g suore 10 seo / vieyse
1TRA2T ¢ 18 sec [ vilzsse Turtho) Uavantage <u
Thermamix  c'eat vous qgu décidez Is quanzizé de
sucre selon vote godl e Jacioite de wos fruits |
Essayez d'autres mayens oour sucrer was gleoes ot
V05 sorpels, pEr exermpe du sacre foux, de Caspar-
tar, du sirop d'érable ou da riel. Cela danners un
oarfum suppl@nentaire £ vos déices geds.
Maintenanl woas powver rendre votre sorbel
ercore plis oo Siowous faites attontion 8
wotre ligne gjoutez Tout sinplement un blans d'eeuf
Four Ins plus gourmands, corgelas du yaourt sature
oo de |z oréme louide cens oes bacs & glacons que
WOUS PIXEME: an méma tomos que les Truils en
djoutast un demi aobelel de lzith Mettor tous les
ingrédierts dans le bol et mixez 37 sec / vitesse §,
auis 30 0o vitasee Turbo an aidant aven o spatule,

ralr

Selon I'étude de satisfaction, les glaces et les sorbets
sont vos preparations préférées avec le Thermomix,
aussi bien pour regaler vos enfants que pour pallier les

imprévus.

Les glaces express

Thermomix :

Clesl aussi sirmple gue la réalisgton d'un socbel
il sulliv de réaliser une crisms ang Qise EETUMSe aux
seweans de votre choix vanille, chocolas, caté, ete)),
es verser dans des becs 4 glagors et es cangsler
Fuis wvous réslisez 'étape 3 du sarbet,

Et pour une véritable
glace a ’italienne ?

Delgles etapes supplémen lares par apoort 3 une
glace expass mais e résullal vaul e coup

Mixez 180 g de sucre 10 s8¢ vitesse Turbo el
résarvez,

Sus norter A blanss o'ceuf en neige 5 rin S 37
vitesse 3 TAM2T 4 min /f vitesse 2 6 ot rasenvaz,

Reaiser una créme chantlly avec 500 g oo
créme liguide minimuns 30% WUE en mixsnl avac
o fouet & vitease 2 (TR21 © vitessa ¥ of -aservez,
G0 Mahanger les 4 jadnes ooeul aves Cardme da
vatre choix jzmands amers, canoelle, pstackes
concassees, flocons de noix de cocn et

Ajzutez & oo nalanga e sucre, les blancs er
neigs et la créme chertlly, pais maelsrgor délicats-
Men:.

Verses cette préperation dens des bacs 4 glagens
at mettez-la au congélateur perosnt U mairs 1 nuit,

Juste avant de serdr, mizsr les glacons 4 la
crame 30 sse vilanse B

alchissant




'ecole Thermomix

Préchauffer le four & 200°. Commencer par la créme patissiornn
mettre le chocolat neir an morcoaux dans e bal @t mixar 16 sec /
wit B, Ajoutor [e raste des ingrédients et programmer 7 mn £ 90% f
vit 4. 4 "arrét de la minuterie, mixer 5 sec £ vit 9 el réserver,
Faire ensuite la pate 4 choux @ mellre "zau dans le bol avec le
bheurre gn morceaus, |8 sel et le2 sucre, et régler 5 mn £ 100° £ vit 1.

A l'aide d'une poche a
douille, déposer & cylindrms
do pdte 2 a4 3 em de dia-
rmétre gt de 15 am de long
sur la plague du four préalatle-
ment recouverte d'une Teuille de
papier sulfurisé, Cuire au four
pendant 15 mn a 2007, puis bais-
ser la température & 180° pour
20 gautres minutes. Laisser re-

froidir dans le four.

2 poche a douille munie de
la plus petite des douilles

ou & l'aide d'une seringue ali-

mentaire, remplir Fintérieur de

I'éclair de crame patissiora.

Faira un petit trou sous
I'éclair. & l'aide de la

E.clairs

au chocolat

Préparation : 30 mn +Tharmomix : 19 mn
+ Cuizzon au four : 35 mn + Attente : 1h

Pour 8 &clairs
Pour la pdta & choux :
® 150 g d'eau

& B0 g de beurre

Pour la créme
patissidra :
#® 50 g de chocolat

Pour le glagage :
® 100 g de chocolat
noair an Mmorceaus

®1:2 c & cafe nair ® 30 g de beurre
de sel fin #® 500 g de lait mMou an morceaux
# 10 g e sunra 142 dordmi
en poudre # 70 g de tarine
® 120 g do farine type BB
lype BB ® 2 ceuts entiers
® 2 ceufs + 2 jauncs
@ 10 g de sucre
wvanillé
® 70l g e sucre
en peudre

A l'arrit de la minuterie, ajouter 1a farine gl mixer 1mn 30/ vit 3
o pdte doit avoir laspecl o'une pite sabléel. Ajouter ensuite
les teuls un par un par "onfice du couvercle sur les couteaux en
marche & vit 5. Dés que les c2ufs sont introduits, mixer 30 sac £
vit 5.

Répéter la derniégre apé

3 succassits, afin da hien

ration en trois endroits
retmpliv I"&clair.

Cyand tous les éclairs sont
4 préts, faire le glagage @

rmettre le chocolat en maor-

caaux dans [e bol el mixer
10 sec £ vit 8. Ajouter le beumre
en morcedux et programmer %
mn / 37/ vit 2. Verser la prépa-
ration dans un récipient et v
tremper la face supéricure do
chacun des aclairs. Réservar les
aclairs au frigo au moing 1 h
avant de déguster.




Coupe colonel ~ Glace au poivre de Sichuan

L

Sorbet au concombre
is e tomate




g 7 E
7 de Sichuan
- Fréparation : 3 mn + Thermomix : 16 mn \'I P Préparation : 16 mn + Thermomix : 12 mn
. + Attente au congelateur : 12 h ‘ | + Attente au congelateur: 12 h i
‘ | 1]
[ | Pour B personnes |
I 500 g de laft 1/2 écrdmi & Mettre le fouct on ploce. Versar la i | 250 g de sucre on poudre ® Mallre e sucra dans le bal ot |
11 ¢ a café bombee de poivre de lail dans le bal aver les grains de 200 g d'eau mixer 15 se0 5 vit 10,
Sichuan en grains poivre de Sichuan, ol rdgler & mn | 1 kg de cltrons #® Ajouler I'sau et programmer
108 g de sucre en pousdre 100% vit 1, en dtant le gobelet, | 1 {1 blanc d'eeuf 0 mn 06" it 2,
| & jaunes d'oufs ® Ladszer les graing du poivra infu- | : ‘ 24 ¢l de vodka Pandant ce temps, peler & vif los
| 200 g de créme liguide ser 1 h dans la lait chaud. 1/Z citron vert citrane,
| 2 tours de inoulin de poivre ¢ing & Au bout de ce temps, filtrer le lail ' ® A la sennerie, ajouter les ¢
{ baies poivrd 4 | aida du panier, ater |e ‘ trons dans le bel ot riier 50 e
touet, et reverser le lait dans le bal, | Vil B, vn tenant hien le gobelot
| ® Ajouter lo sucre et les jaunes ! avac un torchon pour dvitar les
| d'ouuls, et programmer 7 mn fBO° S | projeclions bauvillantas.
wit 3. b # Attendre le refroidissement de
® A la sonnerie, sjouter la crame li- b la préparation pour la verser
nuide et le poivre 5 baics ol mixuer 5 - dans des sachets ou dos bacs o
SR wit 3 ; | glagons ot imellre au congélateur
| # Rotirar e bal du socle et laisser | pour la nuit.
| refrofdir, | & Aumoment du service, metire
| & Quand la créma est fraoide, la ver- | le blan: d'euf et les glagons de
| ser dans des sachots ou des bacs 4 i ! citran dans le bol. Miker 50 sac
glagens al mettre au cangélataur wit 10,
paur la nuit. i & Mettre la fu::nu&t en place sl
& A moment du servica, mettre la [+ mixer 30 soc il 4.
crme glacaa dans le hal 8t mixer | vl # Servir deux boules de glase
i Tmedvit 1l en aidanl avec la spa- ‘ arrosées de 4 ¢l de vodka dans
i tule. v chayue petite coupe & glace, ot !
| # Paur une glace plus onctususs, | décarer d'une rondelle de citran |
[ insérer lo foust dans le bol et mixer ! wirl. |
| 20 gen ¢ vit 4. i 1 |
| 1
'\ . \

1
: i e
Preparalion ; 20 mn +Tharmomix : 17 mn N fa B F F'reparauon 3 mn +Thermamix : 1 mn 30 see
+ Attente au congélateur - 12 h FaE N | _ +Artente au congélateur : 12 h
|

| | |
i 1 gros congom hre #® La veille, peler et épdpiner lo | 3 yeourts natires au fait entier ® Laveille, congeler les vaourts st le |

10 g de sucre en poudre concomlng, |¢ couper Bn Marcrauy | 80 g de sucre 2n poudre lait de cocw dans des bacs oo des |

2 pincées de sel au céler ol los mettre au congélateur, ! v 1 1 blane d'oeuf suchats & glagons,
| Paivee # Faire e coulis de tomates @ mollrs | 100 g de lait de soco & Au moment du scrvica, mettre |
i 1blanc d'osst I'oignon coupd un deux et Iail dang | | 3k g d'amandes effilées sucre dans le bal et mixer 10 sac /|
| 4 rondelles de citron lu bol, et mixer - fvin g ' wit 10. i
| 4 brins d'aneth # Racler les parcis du bol aves la & Ajouter le blanc J'mut, |es yvaourts |
' spatule, ajeutsr Mhuile d nlwe etpro- | ol luy lait de coco congelé, ot nixer
! Pour le coulis de tomatas : grammer 3 me oI008y A0 sen it 10 en aidant avec 1z spa- ‘

1 oignon * Ajouter IE rcala das |r|gn=du=~nt=s at | ol !

1 gousse o ail rdglar 14 min 1002 it | & Mettre le fouet on plave et ragler |
: 50 g d'haile d'olive " Ar'arrét de la minuterie, mixar 15 || 40 sec fvit 3
| 500 g da tamates sen /vt 10, Résarver au frais. P ® Sarvir dans des coupes indivi-
i Tlwrn ® Au mamant du service, mettre le | durlles et décorer avec les amandes |
| WE e 8 oafé de sel sucre dans le bol avec le sal et la effildes. i
' Foivre poivra, et mixer 10 =en /wit 10 |
i # Ajouter les morceanx  de

concombre congelé et le hlanc | |
d'wauf, et mixer 1 Mo O wit 10 an ai-

dant avec la spalule pour abtenir un

sorbet homogéne.

& Mettre le fouet en place ot mixar |
| Af) z20 /wit 3, |
| ® Répartir le caulis de tamates dans |

4 assiettes creuses, Déposer au mi-
lisu de chaque assiette une boule do | |
aorbet au concoembra et dé:oreri
awed una rondelle de citron ot un |
brin d'aneth, |




Madeleines apéritives Tarte auxfromages
4 ~ ettomatgie

!i @@ i
iy

e & 5

Oeufs au lait express




Tarte aux fromages

Entree

Priparation : 20 mn +Therrm:um|x 26 soc

+ Cuisson au four ;

125 g cie mozzare!

125 g de hrousze fre-.,‘:a.{\.
20 g du moutarde

2 cerifs

250 g de tomates oerise

Pour la pite feuilletée ;

| 150 g de beurre en mosceaux
congelas au praafabio

| 150 g de farine type 55

| 75 g d'eau

1 pincés da sei

Ceufs au lait EXpress

R0 g de lait 1/2 ecreme
20 g de sucre en poudie
1 sachet de sucre vanille
J meufs

30 mn

& Préchantter le four & 210" ith, 7).

@ Commencer par la péle favilletea : |
mattre tous les mgredlents dans le !

Dol et imixer 12

L

w Sartir la pata riu hu:-l 91 Ia mettre en |

boule, L'étaler en reclangle sur un
rlan de travail bien faring et la plicr
on Lrois avanl de la tourmer o' de

tour. Repéter cefte oparation 3 fais -
ol plus, en abarssant 8 chagque fois la |
pate a laide du rouleau et d'un pey |

de farine.

@ Eluler la pate dans un moile a tar-

te préalablement beurrd,

# Motlie e reste des ingradients |
saut les tomates dans le bol, et mixer |

& Varser cette préparation aur la
pate et répartin los tomales corise sur
lex surfaue.

4@ Dapnser ensuite des laniéres do
chute de padle pour lo décoration et

cuire 30 & 35 mn an four prachauffe

a2 (the 7).

Dessert

Fraparatian : 2 min +Thenmomix : 5 mn E
b, b Cuissan au faur -

A0 mn

# Préchanffer la four & 1807 (th, B
Mellre tous les ingrédiants dans le
bl &t regler & oo 700wt 4

@ Verser ensuite o malange dans un
plal ou dans des ramagquing indivi-
rueals,

® Cuinz au Bain maric dans le feur
préchautte 4 180% 2 40 mn pour inea

ciissen dans un plal el 330 nn pour |
1

des ramagquins individugls,

Madelemea

apemhves

Frépa rahun

 Pour 12 madeleines :

ignol d'erviron g
aulx e noix

TIriGUe

e & Pancienne

Osso Buco

5 mn + Thermomix : & se;
+ Cuissan au f{:ur

Entrée

18mn

# Préchauller 1r four a 1807 (th. B).
& Mettre tous Ies |ngrecllcnts dans
lex bl el rmizar ¢ fvite &

# Remplir de pate Ies moules & ma
deleines préalablament beurres Bt |
taringés, jusqu'a 1:2 cm du bord su |
perigur, et cuire au four 18 mn a
180° {th 6}, ;
@ Démouler gl servir ligde, 8 lapa- -
ritit.

onseils
Servez les madeleines an
uparitit avec le reste de
Sancerre.,

Thermomix

Temps de préparation : 20 mn 4+ Thermaomix

1h -\|

-~

| Cette recette n'ast réalisable

qu’avec le TRZ1.

1 kg a 1.2 kg de viande de veau
[farret + maigre)

1 oignon

1 gousae o ail

40 g d'huile d'olive

1c. 3 soupe de faring

I tomates

1 hranche de célen

100 g d'eaw

100 g de vin blanc ser

35 g de concentre de tomate
1/2 cube de houillon de volaille

|1 bouguel gami

Sel
Posivra

& Introduire 'gignon coupe en doux
el la gousse d ail, et mixer 5§ sec
wit b,

& Ajouter 'huile o olive et program
rmar A S 100° 7 vit

Pendant ce temps, caupear la vian
de cn morceaux de 3 8 4 cm.

@ A la sonnerie, ajnuter la vianda |
dans lo bol en disposant les mar-
caRUK AvRC 03 en dernisr, sur le des-
U5, Pragrammer & rmr d100% 7 & f

® A l'arrét de la minuterie, saupou
drer de laring el mélanger avec la
spatule pour hien la disperser,
Régler A mn 71007 7 57 J

® A la sonnerie, ajouter |Bs tnrates
conpees en 4, la branche do célen
Loup&E an marceaus et |e reste des
ingredients, Programmon 45 min ;
057 el g . BEMIT AUESITHE Aver
ru rir.




Banana colada - Gateau de légumes

Ju]s auxfrois agrumes




Gateau de légumes

Accompagnement

500 g de carcties

d petits blanca de poireaus
{emviron 300 q)

400 g cd'ean

1 cube de bouillon de vaolailie
4 ozufs

200 g de créme fraiche l2gare
150 g de gruyére rapé

Sal

Poivre

1 noix de baurmre pour beurnrer
e plat

o

b

i

& Prechauffer lo four 4 1807 (th. G).
Eplucher |es carottes et nettoyer les |
paireaux, Mettre los [Ggumes cou-
pés Bn gros morceaux dans e bol ot
mixer 10 sec/ vil 5, un aidant avee la
spatule.

® Ajouter 'eau ol le cube de
bouillan da valaille, 2t RrOGEEMImer
20 rn SVaroma vl 1

@& A la Tin de la minuterie, filtrer 18
cantenu du hal & 'aide du panier de
CUissan.

@ Insérer le touet dans e hal vids.
Remettre la julienne de légumues
Ggoullde, puis ajouter les ceufs, la
oréme, le framage répéd, un peu de
sl ¢l de paivra.

@ Malanger 15 ==/ vit Zentenant le |
Tharmomix aves les mains pour évi-
ter gqu'il bouge,

@ RAépartir la préparation dans das |
ramenuins préalablement beurrés |
au cans un plal carrg.

& Cuirg aw four 35 mn (25 mn sile
cuisson se fait dans des rameguins)
& 180% ith. 8. |
® Servir chand, en accompagng-
ment de viande cu de poisson.

& poires
B0 g de bourre + 1 noix pour

i beurrer le plat

125 g de farine
100 g e sucre en poudre
T sachet de levure chimigue

i 4 ceufs

20 g d'sau
1 pincée de sel

[K Fréparation : 5 mn + Thermomix : 3 mn 30 sec “I
% + Cuizson au tour ; 45 min b

@ Préchauffer le four & 1802

¥ Eplucher les poires et las couper
en quartiers, Résorver.

& Mullra le baurre coupé sn mor-
reaux dans le bol et régler & om0
705 £ wit 1

& Ajautar le reste des ingrédients,
sauf les poires rédsorvées, el mixer
A sen ¢ wit 5,
® Disposor los quarliors de poiras |
an forme da resace dans unmoule & |
mancué prézlablement beurnd, puis
verser la préaparation du kol au des-
SS.

& Cuira au tour 45 mn & 1807 {th. G1.

Banana colada

Piahabs Sl
7 Jus aux trois agrumes

Banana
colada

Préparation: 2 mn ..\'-.
| +Thermomix : 25 sec

1 gt

400 g de bananes apluchess

150 g de rhum hlane

154 g e sirop de sucre de canne
1840 g de liqueur de coco

B0 g de jus J'ananas

# Mettre les bananes el le rhum
dans |e bal, & mixer 10 sec 0wt 10,
| ® Ajouter |e reste des ingrédients,
U el mixer 15 sac it 4.
- ® Senvir frais, aver des glagons,

Sauce de poivrons

" au paprika

Jus

aux trois agrumes
Fréparation: 2 mn
‘. +Thermomix : 20 sec ./

1 pamplemouzse

2 Dranges

1 eitron

500 g d'sau

10 fevilles de menthe fraicha
Sucre [selon le godith

& Mettre les fruils éplucheés et cou-
pés an morscaux dans la bal, avec
FFezau, le sucre et la menthe, Mixer
20 s vit 8.

@ Filtrer el servir bisn trais.

Préparation : 5 mn + Thermamix : 44 mn )

B0U g d’eau

| 1 poivron jaune

1 poivion roude

1 oignon

| 20 g d'huile dolive

| 1 petite boite de tomates pelées
30 g de vinaigre de vin rouge
1 ¢ & cafe de sucre

| 1 ¢ & café de paprika

| Sel

Poivre

® Versor 'eau dans le kol at pra-
grammer & mn fVaroma S wit

® Pendant ce lemps, lavar les poi-
wrans et lrRe naupar an lanieras,
Réservor dans le paniar da cuissan.

® A la fin de la minuterie, mettra le |

panier de cuisson an place ol régler
20 mn Varama ! ovit 1

& A la sonnerie, dgoutter et résor
vor los paivrons,

@ Mattre 'nignan congeé en deus
dans le bol vice Mixer 5 sac 0w 5
@ Huclar las parois du bal avec la

spatule, ajouter 'huile d olive el pro- |

grammer 3 mn 100" it 1,

@ Ajouter ensuite les poiviens ré
sorvis al lo reste des ingradiants, gt
cuirg 12 mn / 100° 7 vit 2.

® A la tin de la minuterie, mixer 30
sec S wit 10

@ Servir aussitit an sauciére,




Mousse d'aubergine -~ Filet de bar sauce aux courgettes

i

Confiture de Mayonnaise sans

amel




_Fi!et de bar

" sauce aux courgettes

= - . .
i Préparation : 15 mn + Thermomix @ 29 mn ;
. -
4 filets de bar ® Enduire les filets de bar de 20 g

50 g d'huile d'olive
| 2. & cafe de cunvy en poudre
| 3 feuilles de laitus
250 g de vz basmati
4 carottes
1 échalote
1 pomme de tems
2 courgeties
Sel
Poiwre
3 poivrons {un jaune, un rouge et
un verth
| 500 g d'eau
Le jus d'un citron
20 g de créme fraiche allegae

d huile d'alive, avec 1 ¢, & calé do
cumy &t un pau de 52l et de poivre.
@ Résarver I'ensemble dans le pla
teau a vapeur du Varoma, en las
colvrant des feuilles de laitue.

® Hincer lariz et la réservar dans |8
panier de cuisson,

@ Metlre I'échalota et 2 carottes
dans le bol et mixer & sec / vit &

@ Ajoutar la parmime de tarre et una
courgetts coupees en qras mor-
coaux, H g d'huile d'oliva, un peu
de sel et de poivre et programmer 3
mad e SY ATM 213 mn
100° it 1.1

& Couper les poiveons cn laniéres,
daux carottes &n tagliatelles et la
courgette en cubes, Placar lo tout
dars |8 Varoma et saupaudrer d'une
<. 8 cafe de curry,

® A la sennerig, ajouler 'euu dans |

la hal et mettre en place le panier,
le Varoma avec son plalaau i va-
peUT, Bt programmer F5omn
Varoma S vit 2,

& A l'arrét de la minuterie, réservar |
Ie rig, les légumes et e poisson dans |

un plat de sersice.

& Ajouter au contenu du bal 1a lai-
tue cuite el la créme fraiche, avanl
de miver 30 sea 7 wit 0. Servir e
tout, nappd de la sauca.

Mayonnaise sans ceuf

| Béchamel sans beurre

Mayonnaise
sans oeuf

< Prgparation: 1mn
" +Thermomix: 3 mn #

50 g de lait concentré non sucre
Le jus d"1/2 citron
| 1 ¢ & caféd de mouwtarde
| 12 ¢. & café de sel
Poivre
150 g d’huile

& Mattre le fouet en place, Ajouter
tous los ingrédicnls saul huila.

& Mattra le Tharmamix en marche
awit 3 et verser 'huile cnopelit filel
par I‘orifice du couvercla.

# Raserver la mayannaise au frais,

Bechamel
sans beurre

Yl .y

Fréparation : 3 mn
+Thermaomiz 8 mn

Bd g de farine

500 g dw lait 1/2 écrémé

1 pineae de noix de muscade
rigeie

172 c. & cafe de el

Poivre

® Mattre tous les ingradienta dans
le bal et régler & mn S 90% 7 vit 4,
® Sorvir aussilal.

Mousse

/ d'aubergine

2 aubargines

00 ¢ d'ean

T nignon

T gousse o'z

| 1 yeourt nature

| 8 feuilles de menthe fraiche
T e, & soege o huile d'olive
2 grincées de sl fin

| Poivre

Confiture de melon

7" aI'anis

Préparation : 10 mn +Thermomix : 31 mn i

@ Laver les aubergines sans les
éplucher, las couper en deux dans e
sens dela longueur et les disposar,
pagu vers le haut, dans |g plateau a8 |
vapeur duVaroma. !
# Varsar 'eau dans la bal, mettre |a
Varoma en place aves san plaleau .
A wapeur et régler 20 ma  Varmma ! '
wit 1, |
# A la fin de la minuterie, réserver la |
Varoma et vider le bol, |
# Introduire dans le bol Foignon |
cnupe /o dewx et la gausse d'ail, et '
mixer & soc S wit b,
& Racler les parnis du bal avec |a |
spatule, ajouter los aubuergines cou- |
pées Bn marceaus 8t la reste des in-
grédients, sauf quatre feuilles de
rmenthe, at mixer 30 seo vit 5 I
# Racler les parais du bol savec la
spatule gl mixer & nowveay 20 se0 7
# Répartir la préparation dans 4 ra-
maquins et conserver au froid 15 2
heures avant de scrvir. |
#® Au momant du service, décarer |
chague rameguin dune feullle do
merthe.

( Préparation : 2 min + Tharmomix : 15 mn

1 melon a point
400 g de sucre & confitune snviron
1/2 c. a café de graines d'anis vert

® Prélever la chair du melon en re-
lirant las graines. Appuyer sur la tare |
de la balance et la mettre dans lo |
Lol

& Ajouter le sucre 1B0% ou 100%
du paids du melen sclon e sucra)
al 'anis, at régler 5 min S Varaoma !
wit 3.

® Dis que la préparation davient
mixee et liguide lenviron 30 secl,
haissor la vilessa & 1.

® Pandant les dernigres minutes,
survailler I'ébullition, Dés le débuat |
de I'dbullition {remettre une ne deus
minutes si Necessaire), programmer
le lermps indiquéd sur votre pagquet
e sucre a confiture (e olus souvent
FnlMVarorna S vite L

& A latin de la cuissan, verser dans |
des pots stérilisds ol les relourner. i
® Laissur regoser & 'envers au
maing deux heures,




Lle I'2aw & la oouchse,
foumissors ci-<dessous in-
dex ce toutes les recettes parues dans
les quatre premicrs numéarcs de
Therrnumlx & Vaus.

Baur vaus mo
NOUS YOS

Pour commander le sot de quatre

el

éﬂr. 5™ &, il vous sufit dan-
voyer un chicue de 17,50 euros (75
curas le ser + 260 eures do irals de
Felelurh-a

Vorwerk France — Service Client
B, rue Jacques Daguerre

BP 40626 / 44306 Nantes cedex 3

et yous reooyes ke multituds de nou-
velles recetes sous 15 jours enviran.
Attertion los slocks sont limités |

& Les entrees ;

Cake apentif printzrier n°d4

Charlottes aux dews saumans In™
Colaslaw (n0A]

{revettas auotiques coco gingembre (02
Gazoacko (1]

Grotr de potiron 2u munster (7'2)
Mauzsc de salami au tromage frais in®1)
Mage de lz mer szlranée in®2:

Potites tartines spéritives (03

Potages sux poiresus (73]

Roulé d'gpinard su chévre Trais in®4
Salade d'hiver poires at roquefart In®3)
Terrine de poulat au basila (n*3]
Tormatas souflans 8 aricotta intd)
Velouté de concambre glacd ind)

”‘%

h s[‘)mnhl > |

i

srmomix&Vous

'&".E T 1_,!;;5 1 "bi"?f i..My
r“;q a \

tions f%@ notre mat
£t voila, nous pouvons enfin

# Les accompagnements :
Crurni e da 18gurmes (°4)

Fleur de pain in®2)

Fougasss inedl

Fijote die champignoens r°1)

Fain a4x raizing in*3}

Fain baguotto in3)

Fain de mis (031

Fates fralchos In54)

Teboule In®")

# Les sauces

& les marinades :

Chutney & la rangue (n*11
Felchup {ne1!

K arinade au Porto (7%1)
Marinace au yacurt ir®1]
Marinsce aux harkes 0°71)
Pesto taler (n")

Sause aux airellos (ne 2
Sauee cocktail (011

# Les desserts

& les boissons :

Biscuits da MNodl n°2)

Browwnie aux msErans 72

Blche glactn exatiqus (n°2)

Chooolat de Moe! r%2)

Cocktail muHivitaming i0*1]

Cacktzils Campan et rouge au Crormant 972
Confiture de pommeas aux @oces int2;
Etoiles 5ux amandas In™2)

Flan Cooon des tles (0°7)

Fandant & ['orange et au chocalat in®4)
Grlotte # 'aranas 2t au rhurn (9°2)

Lassi & la margue et pailletes de fraises r7d
PAzcarens au chooolat (mod)

FAini Panettones in®?]

Mousse e nansne ssuce chooolat {n*3
Péches au basilic no4)

Riz au la't coco (7°3)

Sorbel zux 3 agrumes (R3]

&

appels
afin de pouvoir se procurer les anciennes f’-“:f‘ié--
azine de recettes Thermomix & Vou

Actualite

et courriers de nos abon-

satisfaire votre {39}5‘2';35@{%% !

Soroat de poivrons raugaes infr)

Sodpes de guetschos of sa glzce 4 la can-
nelle in™1)

Tarte zu chaoolat praling an=3

Tarte suranaa au fromeoe Blanc gt choco-
lat ir"Ti

Tirarn su aux frambaises n°d)

#® Les plats au quotidien :
Chaussons ad pore 3

Fadfalles aux craveles al 8. courgates ind
Calottos de pommes de t&ra au saLrion
Taring {n*

Famburgers de a lerre g1 da lz mar n©2)
Lasagnes aux épinsrds (03

Rizotto parfamng aux herbes (271
Spagnottis ala carbonara (27

lare fondante brocolis canreribert (n®2)
Tamates Tarcies Nt

& Les poissons

& les crustaces:

Foneue de ls mer in3:

| ofte & la provengels In77)

Marmite cu p2cheur In®3

Fousse ce seumon gn habt verl in?2)
FPave de calillaugd au baorre d'agures (04
Cardines & la corsica (1°4]

SLrprise o loup aux paitedusx (1]
Tarare de than podld in®1)

® Les viandes :

Boucing aux daux pormimas int2h

i3 got d'agneau et sa jardin are oo lé-
guraes M3

flagrets oo canard & la créme de pammes
au curmy (ns Tl

Rijotd d'agnese aux paivrens (2]

Soutd de hoeal aux péches (0]

Sucrs sa e de pore adx figues R°1)

Weal aux olives (k74




Les herbes apportent la touche finale a4 vos plats.
Voici tous les secrets pour maitriser les parfums
naturels dés leur plantation, leur préparation en un
tour de mains et les mariages les plus délicats pour

vOs recettes.

ssle GUISINE

e Le jardin
aromatigque :

Four sdussir sor Vjardin sromasique”, il
suUfit oe sLivie quelques conseils :

= Todles les herbes ort bosain de bead-
cadp de ef e . Chasssez
dorc Memplacermnant dans votre jard roen
torction de “ensoleilemeant.

= Paur une danz des pots, uti-
lizeZ du terress ricne en mincragy at ap-
puyez seularnen: l[égaremant sur ls tare,
Well @z 4 ce gque ['eau excodanis puisse
s échapper pas le trou dans e fong oy pot,
Fettaz &vantuellzment une souczups gn
dessous

= | 23 harbes airent Clost
pourguo il esT utile de les vaporisar de
TEMRE GNIamEs avec 0g 2au.

= Cuand vous w5 herbes, re pre-

NET RES 00 omMent guelguas Teuiles mais
des pousses ortiges, oL au moins leurs
pointes. lcalamant, récoltez d'ung msnis-
re eouilinrés de Tous les cotés, Cela prése:-
v |Bs plantas et pormot Une croissance ré-
guligre.

o Mixer des
herbes dans le
Thermomix :

Ders la Thermomix los horbes se mixent
dans un tour de main, |osuffin de laver el
zecher ure bolle d'herbes (onviron 200g),
anlever les liges et lss mo—re cars e bol,
Mimer 3 secondes & vieaae 8 (T2 lais-
sar tombar les herbes sur des coutaaux
tourmant & vitesse 8 et continuer de mixer
poncant gueloues secondes). | 63 neroas
e lai sant des aligs perfaits pour arams-
TEeT wos crudilés, ss adas ot soUnes,
Ajoutar tout simolernent uns gousse oail
awas narnes avant de les mixer.

e Beurre
aux herbes :

Mataralement le beurre d'escargot ast la
wOrSion |3 plus conrue des oeurraes sroma-
tais. Mals avez-vads déd pensé & sonvir
waa grillanas avec du beurre aux herbes ot
alail 7 Test délicieus. Ure adtrs alterna
tivir @5t cle beurrar des Lanches do baguet
te ot o las passer quae cues instants sous
l2 grill de votre Tour. Yoild 'sstuse : ajoutar
ou s, du poivre & volre mélznge Forbes-
zil, ains que du beurre mow en morcea.x
fenviron 200 g1 Mikee 7 secondes a
vilesse & (TM 210 laissez tomber les
morceaux de beurre sur @3 couteadx
tournant & vilesse 5.




e Les herbes
aromatigques

- R R O O
Lel® E%h:_f; C
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Laneth

S8 sgveur esl snisée &l un ped Bore.
L'anoth ao mer e tracitionneliement ave
tous los poissans cuts 8 la vapeur, po-
chés, orilas oJ fumes. Fssayer aussi un
matiage plus etonnart avec des foves,
de la betterave rouge U 085 COrcomargs,
wous allez vous régaler, Larett ne sup-
porte pas la Ccuisson, 5aupsucraz votre
praparation juste avant ce sendr,

Le basilic

Cl'est Charke a plus typique de la cuisi
ne médtarranganna, Le naslic est par
tait pour Toutes recattas & baso oo to
rrates, mrais o0 utilise auss aveo los
anchaig, les féves au ez pais chichos.
Four argzerve le pafum dilicat ou basi
lic, il faut soit 'ajouter en Jin de cuissan,
sait au mentent du sordice.

Le cerfeuil

Lg cerfow no dait jamais &re cuit, car
son parfurm zrise est trés wolatil | donree
braucoup de fincsse aux salades, & Forre-
|ette, 4 un poiszon a s orame, et

La ciboulette

&l cetement alliaces, ls cbhoulette st
raellaure lowsque 35 tiges sont fines a2
jeunes. On l'aoute juste swant do serir
clans besucoup de plats isalade vorte, szl
s'tis. chouflaur, poulat a la crome, ome-
lette, &1c.].

La coriandre

Or lappelle aussi persil chinais. @ a co-
randre est plus corrue D007 565 Qraings
sechées (ertigres au concassans que
pour ses feuilles. Son adaur est un pew
pardculigre mais incontourranls dars s
cuising indienne (surout les currys] et |z
cuising asiatiqua,

L'estragon

L'estragon pout &fre consamimé Tas ou
seche, oA son parfurn zniss est rés tens-
o Inagparable de nomoareuses prépara-
fiors [Bauce 3 l4 créme, saace 02arnaise,
azuf en gelée, eteld, il aamsalise vinaigre
at cormichang.,

La menthe

FPowres ou verte, 1@ nanthe s crnloic
fraiche er ouisire oo eninfuson, Ele fgo
re: clans dos properations angla saxannas
{AgnCa . aUx RRTITE PRI 5 @ Nentas), meé-
dite-rangannas (chche keoab, feuilles da
vigre farcies) ou as atiques (avec des rou-
lzaux de orintenos). Hafraichissante et
lypée, la manthe est exquise aver des
fruits carmme la pécnhe cu a fraise.

Le persil

[l enizter e varialés de pasl 4 Teullss
platas e olus parfumgt ou & leuilles fri-
ao0a (tros dacorat 11, Le persi peul serir
Che garniture pour pratiquement lous les
plats salda. |l ost frés bien loé@ el re-
rmarquablement riche en vitamnine C.

Le romarin
[ o foalles o romarnn, de savedr “orte.,

rndtes, les sauces, e gibien, & 08 que
pour les arllaoes 2o narkeoue,

CQuel est le nom d'une herbe
appelée egalement “faux anis *
ou “fenouil Bitard™ 7
O a. l'areth
O b. le parsil
Oc. I'estragon
O 4. le fencuil

Quelle est la plante quia a la
fois des ardmes de menthe et de

thym appelés en Provence “poivre

d'dne” 7

M a. |l rorarnn
M b. asarnisties
Me. |4 ssue
Md. e serpolel

B-g '0Q-F ‘P '0-Z 'B-L

La sauge

Lo szuge posséde Jn ardmre chauo et
subtil, gui tourne & 'amére en cortact di-
rect avesc le grilau 'hui e chaude, ce gqu'il
faut done &y ter Lile 3's5500ie bien avec
a wviande ce porg, les saucisses of ter-
rnes, es harcots et les choux

Le thym

La thyn irtervient systemstiguereant
ders le aougJet garri, o0 lintreduit oans
las marinades et &5 courts bouilors ot il
Farfume es grilades. Secha, la towrm pos
s&ce Un ardme plus puissant gu's oat
frais.

Quel est 'herbe qui a une sa-
veur alliacée, mais plus fine et plus
discréte que celle de I'oignon 7

O a. le twm

O b, le zersil
Oe¢. le careuil
Od. la clhouletts

La composition des herbes de
Provence comprend : basilic, lau-
rder, romarin, sarrietie et._.

M a. s asLoe

M b. |z thym

Me. astragon
M d. la bouarracke

Quel ast 'autre nom du basilic ?

O a. berbe rovals

O b. herbe dragon

e hetoe sacron

ad. herbe nasilicionme
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Je désire m’'abonner '
au magazine T hermomix

Yotre magazine culinaire

YVoir au dos de ce coupon reponse
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Artichaut, concombra, ail,
betterave rouge, méche, bette,

iaitua, oseille.

Melon et pastéque, physalis,

tigue, noix, noisette, prune.

Anguille, calamar,

Saint-Jaceues, thon, sardine, bar.

coquille cultivé, miais les raising & gros grains 8t pead

Veau, gibier, mouton

pres-sales.

L, COTSOMmation régul e d ail samble &t

fnts m;:lreugble-" sl e sysTeme cardic-
vasouiare, Lapporl énergaticue de 1'ail
ast azse? éleve, i renferme peu deau

iG%) mais beaun o ':in ghigitles | PoouEnTied importarte de cholesténol
at te la -

AERbRTH

/ I m -
® Les promniers fruits sont cosilis dés e 4
miligu da e, s 52 conservent quelquas jours 3

tempgrature amblante &t une semaine au ref-
gerateur. Lo "Chasselas” resle le oépage le plus |

E[}&Ibb&[i‘al‘l"l‘l"l" “I'alia” sont rés en vague, Parm! les

reilleurs raising de tabie se distdnguent la "Muscal g
o Harnboug" roir & saveur muscuse ot ‘e “Muscar §
Reing des Vignes" blanc trés sucé

de al

| Les langoustings sont, comme la plupart da g
Cgrace 3 ses el | fruits de mer pauvres o calorie et riches e

i witamine B inécessare 4 la division des
celluies at la fermation de globides
rauges). Certes, slie cantient une

| 0w se theuve principalemant cans
la téte et le corail, ce qu incite 4
awiter ce dermier Manges da
areference fes langaus-
i tines la jour meéme
ol veus los aves
achatons,

Clz’. re ua1ab|r«r pour fa Frame mntmpnhtame /{6

En cas de changemnant d'adresse, merci de transmetire vos nouvelies coordonnses a LP GESTION.




