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Evenement
 Vatre avis nous intéresse et
mérite hien une récompense !

Fiches recettes
# 16 recettes variées et savoureuses

Comment monter ses blancs d'ceuf
en neige en un tour de main ?

La noix
La carotte
La coquille Saint-Jacgues

# | es recettas sont gancuas nour 4 personngs,
sauf indicaticns contrares.

# Les programmations pour le Thermomix TMZ21 sont
indiquées entre parenthéses dans les recettes dans le ¢as
ol elles sont différentes de celles du Thermomix TIVI3 1.

Magae
Winrwarari F
b, rue Jacogues Daguearre,
Boite Poslale 40626

44306 Mantes Cadax 3
D2 51 B85 47 00
s v reerk. T

. Bertrand Lengaigne
12 Sandra Jessicn

[T a [ el

Alimentation et hien-vivre
® La magie de la lumiére ou
comment bien éclairer sa table

Actualité

» Mise an vente de deux livres de recettes

@ Préparez vos diners de féte en toute
simplicite avec Guy Degrenne

L'école Thermomix
& Cannelloni & la ricotta

#® Signiticaticn des pictagrammes indiques dans les recettes

Wy

Léner Econamigus

@ Créaartit

Rapida

s rmesias - David Flaory

i i iz oAnne Le Corre

o Michel Leprélre, SucréSalé (couvarture}, Gatty Imagas,
Jean-Jacgues Magis, Remerciemants & Boogies fa frangaise

Impressar - Imprimerie Waoquier 78270 Bonnigras-surSeine

M 30 93 13 13 - woaaw. imprir erie-wauguier, com

[Eihd s an cours

Mos remerciements & Guy Degrenne pour le prét des ustensiles de cuisineg
phatographigs dans les recattas.
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Cela fait deux ans et demi que nous avons crée
votre ;'7‘%&{_‘.}:&2%;'1& « Thermomix & Vous » et
aujourd hui, vous étes plus de 30 000 abonneés
'!'E{?E-L‘i{-}ii. II est temps de vous demander ce gue

vous en pensez |

Afin de vous emercer de wotre part - un shon
clogtion & cothe enguite, les 300 T Ciens 1138 ] CBVEZ |
premiers quUastionnaires "eourmas

seraat recompsensgs 29 exclusivitsd
par e nouvoesd lvie de recoeto
w Mille at une pates... & pain ».

Je plus, nous wods erverans # A guelle frag i mom s 1 .

1 receties savoureuses SOUS gst-il utilize chez vous 7 CoJe mutilise pas rmon Ther namix
format pdf & votre adresse e-mail, 8T L Tous les jours [ La roootto ne g dorre pes envie
toutes les réponsas dimeant remplies 7 Plusicurs fois per somaing I La pholz ne e dorne pes omdn
parlicipsrorl 4 rolre lrgge aw sorl” L lois par sermaing L Le fitre re me donng aas envia

pour gagner uh weeli-end I L fois por mo s 17 La rooetts ast mop comrpliquas o

# Ema;msis gourmande ». 1 Tres oocasiznnellensat trop longue

Il s'ac td'une nuit &1 chambre dowsle | Jamnais 7 Les ingrécignls sont trop chors

evec pett-déjsaner 87 reaas pau” i La snontte re rertre pas dans mes
deux persennss, d choisir parmi ure # Combien de recet 5Ez- Faoluees airreniaines

iste de 27 ad-els de charme er JOUS 87 MOYENnne une editior e s nas le Lemps

France. C e e las pas 1 G-12 I ons ingradiaatz son ditt cles & se
Naturellement les -éponses sarant L 14 I Plus da AFGERRT 811 HLn matin trog ke
tra tées d'une maniére ananyme, 58 12 reoetres Sl
ik RS ous PeRErdena d T ek s e e v
nous comimaniguer vos coordan- - T
noas, girs que votre adrosss e-mal Emic m*mi _ t1|ru-*m de lll’l]i‘udhﬂﬂ du Thermornix

ar'n de powvoir vous faire parvenir # A guel rvthme préparez-vous les repas suiva 4 la maison 7

wos cadegux® ¥ ! lcus I'inemsmm e Tuis Lrl:—: iz Tris gt 3

MRS VOUS remersiors de nous ron- les jouts  par semaing  OATsIMAN: 99T Mois cocasior nellment

woyer l2 questionnaire rempli, au s
Lard avant lo 30/11/2006, duns

Frirées
Veloumes at sounss
Repas prircipal

Jne envelopne aranchie & e

Vorwerlk Besanrs
Service Marketing Thermomix Fain

5 rue Jacques Daguerre, BP 40626,  Boisson

44306 Nantes Cedex Alimentation bebe




#® s diriez-vous des photos de p Ouel e ur nos différe s rbricu
Trés salisfail - PulGl salisfail  Peo salisfail - Pas salislail - Sans avis
Trugs & astucos

Ecale Thermomix

lrecatte an Stapns)

Alimantation & bign vivre

© Ja pourrais m'en passer
Elles sent déccralives
[ Elles me sont utiles pour la réal satian
et la présentation de f—]_rc.—:cstte T s
I Elles ma maotverst pour fare une recette poao o ooy T artualis
T Je ne pourrsis pEs rm'En passer Fiches recettes

L Qui [ Mo arrata ez-vous le re olar e satisfacti
7 Que faut il changer ? I : e T
"""""""""""""""""""" Ciui 1 Mo, pourguoi ; ME ;10 atert la meillsure nota
@ Con P
: I ®
] Je |'33 dérﬂupe, JE |BS L:||':155I:.—' E.‘l.jE! |E'5 MU= o hs B e Sl e R T D L e S PR
fauileile quand je cherche une racettn gue par Intemet tous les mois ¢ 00 - - e e e
21 Je les garde dans le magazine i O 2 la place du megazing frimestrie T T T
_t Je fais des phaotacopios [ Maon, parce que je nai pas d'adresse & Ave
e lns copie dars rmes ecelles preneress -l
1 Je les numérise oaus es classer sur L Mon, je préfére le magazite timestrisl epouis Pachat de vatre Thermamix
rron ordinateur ou sur cd-rom el 55 E,)r D, 1 ou ? fois ors d'une douxione
J1 Je ne les conservn pas L Bans avis dégustalior culingire
SRALTE D R st e L i, &l partizipg & un cours de cuisine
.............................. & '. A ’= '. ‘ .- r {:}L-i. rég'J-iérE:rr‘er‘t
................................ s vl Vi A ~LZ Non, jamais
® Si vous aviez 100 points 3 repartic L "‘ ; DS SRR EE e s s natcs St s o g
. r Ou dNen T
. & | . el . A
MEB : Attribuar entre [ et 100 poirts pour : e '
chacure des rubriques, en prenant sain g bt ¥
gue e total fasse 100 oo'nts, " Envie da dossarta. .. 2 pars :
Puirls & repardie 12 La Frarce gourmande ™~ mon ©Oui A .. .. parsonnos
frucz &astuces ... .......... ots L Baveur olenfance
Ecole Thermamix e e S & Ay
frecetta en etapes) ... L Lo L. L T Thent
Alimentatian & bier vivie ... ats '
tarcha do saisor ... L. ats
Evenament/actuslité ... ... ... ... .0ts
Fichesrecetes . ... ............ ots il i
[T Man OO, & ... personnes
TR s e R e A 100 ats
Marci de nous indiguer ;
Yotre annde de NaISSANcE & ... ..
Yotra soxe : O femme 21 hamme
S o R i e e e
L Je suis & man propre compte T Je trevaille 8 mi-iemps
[ Ja travaile & plein-temps _1 Je suis retraits

Merci de nous indiquer vos coordonnées pour recevolr votre

cadeau : Horwaak Fance met ar coacours ua cofrct week-ard o Ezcepacs Soummande »
Prénom, nom . . . ... ... ... " ; . T || ZuntEs des participarts & lencndte 13 satsraction. L2 tiraoe 20 sort aurs liag
Rua A I o 2u plus tard Ie 18,72 2006, par huissicr oo justice. Marsi el adroazser &
Saralie Bogar Svorsear Franca [ BE 0628 7 A1306 Nantes Cedas 3 50ws si-
F1i8 e haitez recavoir 6 réplemert complat du tisna a. sart
Code postal et ville . i i e i w0 *+_pe DI, YRR 7S, NSE el saanas de o sociéate Vorweark ne pa.rvent malhaus
] e P B ; 1 || reusement pas participar 2u gain du lrz de recettos nl 2o tirege au 5ot du
MN° de téléephone . ... .. 5 ; o 3 . 3 i week-end ¢ Farapards Golmmmands o

il i  a e o o aa o h o , p  h a aap .M..“.ﬁ.m....\..m“.w.-x..H,--,*.....,.y,m-.:.“,.m..,,.g-mz?%.ﬂmmm




Créme de lentilles coralil

Cake a0

D

Poulet mariné et
565 Iéum du Sud

et e




Creme de lentilles

Entrég

il algnon

i 3 carnttes

L gousse dad

| 200 o de lentiles corail

1 ditre deau

! 1 eube de beutfion de volaills
| &) g de concentré de tomate
i 1¢. 4 café de sel

| Poivre

G} g e créme liguide

i

# Mettie dans le bol Foignon coupé
en denx, las carntas coupdas 2n
,.rurig.una- I_,L la gousse d'ail, Mixer

& sarn

* Ajuutcr Ics lentilles rincees aven e
reste des ingredients sauf la L.I'GII"EL
el Programmer S5 e e

& A la sennarie, mixer
& Goater et rectifier I'assaisonne-
ment =i néuessaire frallangar d'eau
selon wotre goit] Bt Bervir avec un

trait du créme liquide dans chague

S

Cake alorange,

7" au miel et aux NOIX

_/

Temps de préparation : 7 mn + i
Tharmomix 37 soc + Cuissan au four:

A0 mn It

1 prEnge non traiee
50 g de corneaux de noix

! 190 g de farine

| 150 g de beurre ramolii

| en morceaux

{ 150 g de sucre

| 3 ceufs

| B2 sachat de levurs chimigue

| 12 ¢, 8 café de sel

| 1 bonne c. & soupe de misl Bguide

# Préchauffer le four & 180°
[th. Bi.

# Couper 'orangs an deus : pré

levear |es zestas d'una moitie et
presser ensuite les dous moitiés,
AN rénuUperant le jus.

® Meattre les zestes dans le bal et
mixar 12 sa0c 7 wil G,

# Ajouter les cerneaux de noix
ul mixar & secd vit 5.

#® Ajouter |2 reste das ingre-
dicnts, v compris e jus darangs

assiette, résenyr, et misker 20 sen S wit d,
cn aidant avee la spatule.
& Vorsar la praparation dans un
moule & cake préalablement
beurrd el enfourner 3 THO* [th. &)
pendant 40 min.
® Servie & tempcrature ambiants,

3 i L i

Poulet mariné et

/" ses légumes du Sud ¢ eux carambars
I.f"_ Temps de préparation @ 20 mn + Attente 2 1 h -'H\I | ':: Temps de préparalion ; 5 mn +Thermamix @ 10 mn
b + Thermormix ;36 mn P 3 E
S S—

5 blancs de poulet & Faira mariner les blancs de poulet

1 citron gendant 1 h dans le jus de citron,
Sel avac du scl, du poivre, le curry et

i

L quelnues brins da pereil. Pour & personnes & Introcuire los carambars dans le
1c. & café de curry ® Motz oignon et ail dans 1e bal, bal &t mixer 10 a0 7 wit 4,

PEI.EII &F mixer § 80/ vit 3 1B carambars au cavamel # Ajouter tous les ingredients saut
1 ignon ® RAacler les parois du bol avec la [environ 150 g la crime Trafche elinixer & scc St 2

4 gousses d'ail

Huile d'olive

1 petite hoite de concentré
e tomates

400 g de pulpe de tomate
1 gobelet d'sau

2 carottes

2 petites courgetbes

1 poivran rouge

1 poivron vert

300 g de graines de couscous
MIOYEr

100 g de créme fraicha

spalule, ajouter 30 g d'huile d'alive,
le concentra de tarmatas, el rogler
5 mndYaroma fwit 1,

& Pandant ce lemps, dmincer les le-
qumes 8n rondelles Bt lus rdsoneor
dans le pamicr de cuissan.

® A |z sonneria, ajouler un blanc de
poulet coupé en moreeaus, la pulpa
de tomata. la marinade des blancs
de poulet &t un gobelet d'eau. Maetlra |
le panier de cuisson cnplace et pro-
grammer 1% mn Sarama S vil L

& Pondant ce emps, mauiller 18
couscnus, le salar ajowier de "huils
dfalive et laisser gantlar pendant
armn. |
® A l'arret de la minotene, mettre
les 4 blanes de poulet restant dans la |
Varoma, et le couscous dans e pla
teau & vapeur duVMarama. |
& Poscr le tout sur lg bal et pra- |
qrammer 15 mn Sarama il 1 !
& A la fin de la cuisson, retirer le |
Varoma et le panier de cuissoen, ajeu-
ler 1z créme fraiche dans e bal et |
mixer 40 seo ¢ vit 10, [ !
& Servir aussitar. P

avant de programmer [omn 25070
wit 3.

# Enfin de cuisson, ajoulsr lacrémy |
fraiche et mixer 10 sec  vitesse 4,
& Scrvir dans des rameguins indi-
widuels et ldisser refroidir.

504 g e lait

2 ceufs

20 g de maizens

40 g de créma fraiche




Sabayon
au champagne

Terrine aux NOIX
“dge'Baint-Jacques




NEderumfmegms

' Pour 8 # 10 personnes

1 petit bioc de fofe gras de capard
mi-euit {enwvirgn 150 a 180 gt

Pour le pain d’épica :
450 g de miel liguidsa
250 g e faft 172 écrémig
2040 g de suere en poucne

{10 g de beums

350 g de farine type 53

2 mufs

1 & & cafe de hicsrbonste de soude

Pour la compote de figues au
Muscat :

200 g de figues sechoss

T30 g5 e Mhuseet

BRTIOMEX
Ve praauwie B en s0r préoerar et cuna
woug-mams votra foie qras frois. Pour
c=la, il wous suffira e suivie la ecetie
parue lang notrs Lwrs Ls Franes pour-
mande.
En ce qu tomcerne L présenlation,
D pearers ardsenter des mddalons
e werus sdaptarsz b tai le a wotre on
viz 1 da tous petits rmdddaillans Teensl,
R owemphe, un amossoouche G2 pre-
mier choix lore d'us apertif, pencant
|E..|I.IB| WIS POLITEE s e oresle (e
La bnntezil ler oler Rloscal,
Enlir, pour s mpifisr la préperatian,
woL g aouyer tout & frit proparer ke pain
BT plusicurs Seures adant le gsri-
L, nu rngime la veills,

réparation @ 20 mn + Thermomix
+ Cuissaon au four ; 50 mn

Entrés

19 mn .

@ Préchauffer le faur 4 180" ith. &1
& Commencar par le pain d'epices
mettra dans e bal le mial, le lail
le sucre ot le beurre, Pregrammer

3 pp S 80

S wit &,
& Ajouter la faring, les ceufs et la
bicarbonata de saude. Mixar 45 s
vit 7 en aidant avec la spatule.

@ Baurrer et fariner un moule 8 cake
le remplir aux 272 de la hautaur et
ruire au four 50 mn d 180% (Lh. 5],

# Laisser refroidir avant de dacou-
per 88 10 tranches lines (résarver le
restel.

@ Faire cnsuite la compote de figues
an Musrat : mettra les ir1urédiun15

dans |L} !:u:-l et programmer 15 min
Q™ 0y

i A la fln de la minutarie, miser
3 sen fwit T B4 ar
- I‘Lu moment du servica, passer los
tranches de pain d'épice au grille-
pain, elles doivent devenir crous
lillantes en surface, et rester tendre
A Craur.
# Mettra une de res tranches encorg
tigde dans chague assictte, densosar

au dessus une tras fine tranche da {
forie gras, ol encare au dassus, un
" peu de compaote de figue. !

i i Temps; de préparatinn 210 mn + Thermarmix

12 mn ..‘!

Pour & personnes

Pour le mousseux de café :
1086 g de sucre en poudre

T sachet de swcre vainilé

T2 & 2/3 de gobelet de

café instantand lyophilise

154 g e leit concentre 1/2 dorédmeé
MO SUCTE

300 g de glacans

Pour le nuage de lait :
350 g de lait 1/2 ecrém froid
B o e glagans

Pour la décoration :
Copeaux de chooolat

Conseils Tharmemix
Prenez des glagons do
congélateur et non du free-

r ; la temperalure bagu-
coup plus basae des prae-
miers facilitera la rdussile
de la préparation,

& Commeancer gar |f mousseux te
cate : maltre le sucre ot le sucre
vanillé dans le bnl et mixer 15 =80/
Wit 0.

® Ajoutar la reste des ingrédients 2t
mixer 1 imi S wit B

& Melire ensuite le foust en nlace
atregler 2 onan it

& Verzer dans desa noupas indivi-
dualles ul réserver au réfrigérateur.
# Préparar ensuite la mousse de
lait : werser la lait dans le bal, ajouter
les glacons at mixer 20 sec /vt B

& Mettre le faust an place et régler |

2 mn S vit d,
I A la sonnarie, Programimar G

4wl 2,5,

& Ajouter la mousse dans Ies;

coUpes, parsemer da copeaux de
chocolat ot servir aussitt.

Sabayon
" su champagne

Dessert

./ Temps de préparation

D10 mn + Thermomix ;17 mn ..tl

| 180 g de champagne brut

M g cle jaune 4 ceuf [envicon 6]

| 120 g de sucre en poudne

200 g de eréme liguide trés froide a
| 35 % dem, g.

Lin ggsortiment de fruita fraia
de saisnn

Conseils Thermamix
De la température de la
creme liquide depund lo
réussite de la crems faunet-
tée, Vous pouves ains pla-
cer le hol 2t la créme pen-
dant 30 min wu congdlalour
awvant sz realization.
Daguste: le sabayon & tem
pErature amhiante, Acrom-
pagné du reste de la bou
teille fdr champagnea.

& Verser |B champagne dans e bol,
ajouler las jaunas ¢l el le sucre,
et regler 15 mn S 80" 7 vit 2.

& A la sonnerie, varifior 5ila consis

tance, qui doit &tre calle d'una |

créme anglaise, est bonne, Sice
n'eet pAs e ras, prolonger la ouis-
son 2 43 mn B0

# Hésarvar ansuite e contano du
hol et laissar refroidin,

@ Pendant ce tamps, faire la crame
fouetige | verser la créme liquide
dans la Lol nettoye, mallre v fousl
en place et miker jusqu'ala v d, gn
gugimenlant prograssivament la vi
tesse pandant la pramigre minute.
Chsoreer la prise de la créme, ot
poursuivre le mikage jusnu’a 'oh-
tentian de la consistancs désirée, oo
rui nerut prendre entre 1 &t 4 mn.
& Quand la créame 25t prise, racler
les parois du bol avec la spalula
paur la faire retamber, ajouter la
preparation réservés refroidie al
mixer 20 sec /et 26

@ Voizon le sabayaon dans des rame-
ruins au des assiattes & dassart, at
déposar en surface ou sur las bards
fes tranches fines de fruits frais da
saison,

Terring aux NOIX

de Saint-Jacques

/" Temps de préparation :

16 mn + Thermomix : 3mn !
. 1
ke 30 sec + Cuisson au four @ 45 min S

400 g de noix de Saint-Jacques

3 eufs + 1 jaune

1 . & soupa da ciboulette finement
ciselée

BO g de beuarre mou e Morceaux
el

Poivre

Pour la sauce :

1 & & café de moutarde
Le jus d"1/2 citron

1 ceuf

100 g d’huile de noix
50 g d'esu

Sal

Poivre

Consells Thermomix

De la simple entras, cette

préaparation se transfarme

facilemnent en plat principal,

en ajautant du riz dans as-
. sietta,

® Préacheuffer le faur & 1807 1th. B),
an enfaurnant un grand récipient
d'eau qui sarvira paur la cuissoen de
lar Lerring au bain marice,

® Héserver 6 belles neix de Saint
Jacgues aves leur corail.

® Mettra le reste des noix dans la
bl 8t misar 10 sa0 S wit A

B Ajouter la raste des ingrédirnts, gt
mixer 20 sac f vl 4.

® Reclificr Fassaiscnmaement s ne
LHEHUIMY,

® Varser la préparation duns une ter-
ring préalzblament oaurrasa.

® Couper les B neiv en d 3 & mor-
cRaux et les coreux BN gros dés.
Incarporar déalicatemeant ces -
ceaux dans la préparation 4 1'aide de
la spatule,

@ Cuire au four au bain-maria pen-
dant 45 mn & 180° (th. 61, I'eau dait
arriver aux 3'd de la hauteur de |a ter-
rins.

® A la fin de la cuisson, sartir |z
tarring du four etattendra 5 & 10mn
avant do la démaulor,

& Pondant ce temps, prepsrar la sau-
o mettrs tous les ingrédients dans e
bl Bt programmer eSS0 il G

& Détailler la terrine en trancheas et
|

sanvir aves la sauce,




Beurre d'escargot Créme d'huitres

.......

Roulés de filet de merlan vapeur Spaghetti alla vongole
au JUS de carotte

i .




Creme d'huitres

| 800 g d'eau

| 70 g oo potits pois surgelés
| 16 huitres creuses de bonne taille

| 200 g de fuimet de poiss:
| 2 & & squpe de créemse

epaisse

| 50 g de beurre doux

T

i\

Consa

" Si vous ulilisaz du Turmel de
poisson & hase de produis
deshydrale, raspecles los
doses prescrites sur 'em-
ballags, la plus souwenl 1 ¢
4 café pour 100 g d'sau.

Spaghetti

@ Vorgar "eau dans le bol, mettre le

panier en place aves les pRYits pois 4 |
wn S Yarnma ! |

Fintérigur wl rigler
vit 1,

® Pundant co temps, ouveir les
huitres et résarver leur chair et leur

agau dans un récipient.

# Ala fin de la minutarie, reservar

los pulits pois el jeter Peau de cuis
s00.

@ Mottre la chair et 'eau des huitres

ajoutar la fumat de !
1007 ¢

dans Ir bnl,
|;.|U|$$Dr| ol programimer 5
ik 2.

® & |3 sannerie, ajouter la creme
fraicha et raglar 2 o 1007 Sy

# Au bout de e temps, mattre I"ap-
pareil an route & it et introcine le
heurrs en petit morceaux, petit & pa-
LiL, par l'erifice du couverale,

# Quand le beurre ast fondu, mixer

1 mm S wit 10,

@ Servir dans une soupitre oo des
asgiettas creuses, en ajoutant les pa- |

lils pois réserds an garniture,

alla vongole

I: Temps de praparatian @ 7 mn + Thermomix : 26 mn )

3 gousses d'ail

1 échalote

30 g d'huila d'olive

500 g de purée de tomate an boite
350 g d'eau

1/2 c. a cafe de sel fin

Poivre

1/2 c. a café de piment doux an
poudne

1 kg de palourdes fraiches

300 g de spaghetti

Persil cisalé

ConseilsThermomix

" Cette racette peut se dénli-
nar, suivant votre godt,
Aven das moules, &n sui-

Cowant le méme procédé, ’

® Motire les gousses d'ail et I'acha-
Iota dans |a bal et mixer 2 scc ./ vith
® Racler lea parois du bol avern |3
spalule, ajouter 30 ¢ Ehuile d'olive
et programmer 3 mn SyYaramea S il 1
& Ajouter ensuite la puras de to-
matas, Peaw, lesel, ko poivee el e pi
ment. Mettre les palourdas lavaas
dans le Varoma, mettre ce derniar
en place. Mettre |2 plateau & vapaur
duMarema cn place ety déposer las
spaghetti. Pragrammear 14 mn f
Varoma S wit .

® A lu sonnerig, ralirer l2 Varama,
mettre les spaghetti ramallies dans
le bol, rametlre le Varama en place
at cuirg le temps indique sur wotra
pagquet de spaghetti (en géndéral,
8 mnl NVaroma  ges

& Servir les spaghetti dans les B3-
sialles, parsaimner da persil ciseld ot
gjouter les pelourdes au dessus,

Beurre o esca rgot

Sauce

MEYOHI"IEISE au CJU’DF‘I

Beurre
d'escargot

Préparation : 3 mn +
| “Thermamie:1 mn 30 sec
| 1 poignée de pearsil frais
[environ 15 g)
20 g d'ail 44 & 5 gousses)
| 20 g d'échalotes
| 200 g e beurra MoU &N MOFCEaLEY

@ Mettre le persil sec cdans le bol 2t
mixer 10
@ Ajnutar'ail pt 'échalnte, AT mixer
as6c it B

| % Hacler les parois du bol avec la
| spatule, fermer le couvercle et mettre
| le Tharmomix an marche 8 vit 5.

& Ajouter les morceans de haurre
pelil & pelil par Forifice du couvercle,
& La préaparatian ast préte qualques
secondes aprés 'introduction du
derniar marzeau de baurre.

sl il G

Mayonnaise
au citron

F‘repa ratian :

Imn+

“ Thermomix: 1 mn 30 sec’

I javne d'euf

20 g de jus de citron

1 ¢ d calé bombée de moutande
{enviran 10 g)

200 g d'huile

Hel

Polvre

® Poser un grand verrg sur le cane-
wvarcle, appuyer sur la tare da (a ba-
lance et paser ainsi 200 g d'huile.
Reservar.

® Mettra dans le bol |2 rests das in- |
gredients, insarar e fouet, mettre la
gabelel on ploce, el metlra e
Thermaomix fn rarche & wit 4,

® Maintenir le gabelat en place a
I'gide de la main, et verser le conte-
nu du verre dhuile réserva sur la |
couvercle du bal. [
# Quand toute "hoile est tombée
qoutte i goutte dans le bol, laissar |
lourmer encare gualgues secondes [
La mayannaise est préte,

“merlan vapeur au jus de carotte

4 filets de medan

Sel

Poivre

Fines herhes

2 echalotes

160 g de jus de carotte

Persil

1 ¢ & soupe de créeme fraiche
apaisse

150 g de vin blanc sec

Conseils Thermomix
Pour faire du jus de carotte '
frais, vous pouvez vous
refarar & la racetta parue
dans le livre « Saveurs
denlance =

Ternps dE prEFIEFEtIDI‘I 1£} mn +Thermom|x 10 mn

#® Couper chague filet sur |8 lan- |
gueur pour oblenir 2 lanidres, salar,
poivrar, deposer guelques fines |
herbes hachées, rouler chague |
lanigre sur elle-méme et les réser- |
ver dans e panier de cuissan.

& Multra les échalotes dans le bal
et mixer i 580 wir &

® Ajoutcr lo roste des ingrédients,
mattre le panier an place, et
pragrammer 10 mn SVarcma vt 2
@ A la fin de la minutaria, déposer
les raules au centre des assiettes, ot
verser de la sauce autour. Servir
awan du riz,




Risotto Purée de chou z1a chataigne

Gateau de semoule Pain aux carottes
au potimarron




Purée ae chou

Temps de préparalion

1 coowr de chou vert de 400 g
B0 g o' rau

| 250 g de chitalgnes cuites
L 100 g de fait

25 g de beurre
1 ¢ & café de sel
Poivre

Conseils Thermomix
Cette purée secompagnera
partaiternent ung pigca de
viande rouge au un gihier.
Pour une balle présanlalion.
utilisez de préférence une
pocha a doeuille pour dispo-
sar la purée dans les za-
sigttas,

P Emn +Thermeomix: 20 mn

Accompagnement

@ Mettre la chou coupd en gros
morceaux dans le bol. et mixer
Eoaer fvit o en gifdant avec [A spatules.
® Transvaser le chou hache dans le
panier de cuisson. Versear I'aau dans
le Lol, mellre 12 panier en place et
régler 20 mn S Waroma S vit 1

o A Parrdl de la minuterie, retirer e
panier et wider I'eau du hbol |
Remealtre le chou dans le bol avec |
tous lre pUtras ingrédients Bt rmixar |
20 sac f vit &

& Servir aussildl

Pain aux carottes

Accompagnement

- Temps de proparation 10 mn 4 Thermomix & mn E

e

120 g de caroites
250 g «"eaw
25 g de levure boulangére frafche

| 2540 g de farine de ble type 55

260 g de farine de seigle
1 yaourt natura

| 1 & & café hombae de sel fin
| 40 g de graines de sesame

J‘l N

+ Attente : 1 h 45 min + Cuisson au four 145 mn ,

@ Mettre les carattes eplucheass at |
COULREES 8n gros lrongons dans e |
bl &t miwer 4 spe S vit L, Régarver.
® Verser Feaw dans le bal, ajouterla
lavura grmistiga ul rdglar 2 o 030
wit 2,

® Ajouter les ceuw farines, le yaourt
st le sel, et pRtrir 2 i 0
B Ay début de la derniere minnse |
du pélrissaygu, ojoulor los carcllos rd
zervaes gt les Qreines e séRame.
@ Sortir la pdte du bal anla farinant |
pour éviter qu'elle colle, |y raoleren |
boule et (3 mettre § lever 1 h dans |
un saladiar recouvert d'un linge el |
alacg dans un endrait chaud, !
@ Au boul de oo tomps, malaxor la
pata pour &n chasser les bulles o air,
Iz fagenner en baule et la déposer
sur une plagua de cuissan praala-
hlement recouverts d'une feuills de
papigr sulfurise, Racouvrir d'un lings
et laisser lever & nouvean 45 mn.

® 20 mn avant la fin du temps de
repos, préchactter la four 4 220°.
# Enfourner et cuire 45 mn, |

Risotto

e

Accompagneme

Temps de préparation @ 5 mn +Thermomix @ 28 mn ‘

i 2 gousses d'ail
| 1 blanec de poeireau
! 40 g d'huile d'olive
| 280 g de iz spécial Msotlo
F50 g d'eau
| 1 eube de bouillon de volaille
| 60 g de panmesan rape
30 g de beurre
Poivee b baigs
Persil frais cisalé

(Sateau de semoule

/" au potimarron

® Mettre 85 goussas 4'ail dans e
bol avec le blanc de poircau doupe
an trancons. Mixer 4 s 0wt .
& Ajauter I"huile d'olive ot féglar
3 Maroema S it 1.
@ A la sonnerie, ajouter e riz at pro
grammear & mn SVaroma Jovit
@ A la fin de la minuterie, ajoutar |
Feau el le coba de bouillon de wa-

Iaille, et régler 20 nn /1007 g fd

® A e sonnerie, ajouler e garme-

san, le keurre en das et le goivre 5
baics, el mdlanger S0 sec S5 vl 2

en didant avac la spatule.
@ Parsemer de persil frzis cispléd ot
HeErvir dussitin.

g Temps de préparation : 10 mn + Thermomix @ 17 mn

+ Cuisson au four 1 35 mn H

B0 g e potimarron débarrasse de
ses graings
1540 g de semoule de hle dur fine
20 g de sucrs

| 241 g de |ait

i 120 g ¢fe heurre + 1 noix pour

| beurrar le plat

4 ceufs

3 ¢ & soupse de rhum

& Prechauffer le four & 2007 (zh, 673,
& Laver o potimarran sans &ler &
peau &t |8 couner 8n maorceau.
Les introduire dans le bol ot mixer
foeec/ vil b oan widant avec la spatule.
® Prograrmmer ensuita 706 mn 000
wit 1. |
& A lu fin de la minutarie, ajousar e
haurre en morceaux &t mixar 170 sa0
wit 1 Roclar les porois du bal et
I deszaus du couvercle avesla soa
lule, el mixar 8 nouvesy 10 sec
wit 10,

& Ajoutcr tous 1os aulres ingridisnts
at mixer 1 omin owit A,

® Verser la préparation dans un
moule préalablament beurréd et
enfourner 35 mn & 2007 (th. 6-71,

& Sernvirticde,
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C'est tres facile de realiser des blancs d'ceuf en , de |
ch ;es‘:é‘é?%p‘ ou de la meringue dans le Thermomix. Toutes ses prépas
ont une chose en commun : nous les battons avec =t pou
de E air afin que Eﬁ* olume s'agrandisse et que la consistance devienne fer-

mfi iment ¢a marche avec le Thermomix ? Vous allez le

nple des blancs d'ceuf en neige.

me.

avec ['exer

colteaus, le cauvers g, e joint du oo
amntes | La moind
graisse fait retormber le blanc o'oeuf. Nettoyez

spatule scient

wus 25 adtis a 'eau ohaude aven
liquide vaissel e

a creme

découv

rations

2 v
d pOLHEeT

# Insérer le Tousl

e Melre 3 -4 bancs doeu’ el
une pneée de sel ol guelgues
goaulles ce ciron darlb Ie bul
r'-.-'mer -;-nwm 2 M § “

'.'/ !

wercle o7 la
e lrace ce

un peu oe

fopor rﬁonter Ic-s

Fedt ]

Dancs an nmge

Fremigrerrent, il faut soigneusement séparer
les blancs d'oeuf des jaunas. car dé&ja la moindre
LEce e jaune peut empéchac g blans de mon-
ter a cause de son taux de matiére orasse aleve,

Pour la mémsa rzison il faut cue le k2l les

Quelgues goutas de jus de citron, une gin-
cee de se ou une lEgére cuissan & 377 aide 4
rézliser les blancs rés tarmes.

Les quantites rinimalas et mexinales sont
respectivernaent 2 et 10 blancs d'oea’,

& Pour tester si c'est prét
penchez & bol un peu, s plus
“en na coule vatre olanc o'oeuf
e reige st parfait at 4 utiliser
aussitot,

Saveurs et envies

d’automne

Les legumes

@ Artichaut Camu, bette, brocali, ca-
rotte, céleri, champignon, choux,
cresson, endive, navet, poireau, po-
tiron, salade.

Les fruits

@ Amande, chataigne, citron, clémen-
ting, figue, noix, poire, pomrmaea, raisin.

Les poissons

® Anguille, calmar, congre, coquille
Saint-Jacques, daurade, moule, raie,
rouget, roussette, sardine, thon rouge.

1

Les viandes
@ \eau, gibier, mouton.

7 2
La noix

hiver

# La saisan de la noix
fralche va de septambre &
fin octobre mais ells se
conserva sechea Sans pro-
oléme  dune  ann@e A
I'autra, Méme =i la noix et
I'un des fruits les plus éner-
gatiques, elie 5 un extréme
intarét pour les per-
S0TINES & risgue car-g
dip-vasculaire :
[man oheésa).

& Lintarét essentiet de -
la carofte reside dans sa

forte teneur en béta-caroténe qui n'est pas
détruite par la chaleur. Cette provitamine est
neécesssire a 'scuité visuells et & la protec-
tion de la peau. Ls carodte crue 4 une action
favarable sur le taux de cholestéral sanguin.

La coquille
Saint-Jacques

¥ La péche des coguilles Saint-
Jacques est strictement régle- i
menlée el va d'oclobre & mai. &
Assuraz-vols que es coguilles
arnt une chair farme, blane créme,

N

|[Bg&rement translucide, dépourvue de
toute trace brunétre,

o




‘E&d

g saar de Mog illumning svnrbelizs la vie ad

mrilied e la roirceus de Phiver 20 2alon oo
asrs 1z zalle & nangar, il fait pa-tic integrants de
la f&te, Prolonger cotto ambiancs particulisee jus-
qu'd wotre décor oo table o dclai-ant calle-ci de
neutio es bougics, Cha'sisser cos boagias de gus-
I'ta, cer clles aurant plas lonogterps 2t ne coulert
Rroaq.ae pas. Qo anacore, utlisse ces photoonores
fvasns ovlindriguss er vaene dans esqae s vous
glssez ung bougiz ou oo lampizn, e rellel des
flarrrnes sur e vere créera Jng ambiance ma-
gigae, A céfsul de onolooharas, plaeez das amn-
oions ners des varras, sur un platead. od 2ncore
des pougies llollanes dans e récpliert reripi
agriigllamnanl d'egu. Dans ous es css, évitez les
aougies periumess lors ¢ Ln repas, l2ars santeurs
e rmaniant mal adx ooelrs oces slimants.

Sivols sves sullizsrmmeanl olespace sur & able,
wOUS poJves dsposer un pelit pholoprore par
COMYIvE. VoLs e placerez & gauache de 'assiste, a
la place de 'agsietts & pain.

WoUs n'eves |pes beaucolLp de place surla tab e ¢
e melez gue que oLes phomophores et regrod-
pe? un plus grano rormbra de bougecirs, photo-
phores at larpions sur we neua's (boffet, tabla
Coappzint & ooximité oe @ Taole.

@

Un repas
jue.
des convives,

e ambiance

aux chandelles

Eom o B SEa R o
Celles-ci font étin

=

toujours
le regard
et creent

1

2N aouceur

éclairen
chaleureuse
I'interieur comme a l'e
s hol

autour de la

(terieur, que

= L'gclzirene a la bougla na dait jamsis gérer e
SErVIGE QL a*-pél“her 25 INvitas de se vor.
= | =7 & : lalsee par des lampas

il u:rfrm .th rrlalrﬂge ndre tautcﬂ roglatase,
[na porvives doivons voir ce o s ont dans leur

tron +/ Faitzz Treniper la
Trixa chavne avans da o anfon-

E e e e
cer dans 2 bougs
> la cire des bougies 3 ast 7

EVBES Un vieux bas ouun oo

* Froter-las
l'ant cr I'I'!,-'|l'.l".

W a3 Ci

Bz CB Y EUX trun @ placer du sl dans
Ir-= crecy entourEns la rmeche, La e se malangs
rs au sel e forrera uns messs ocompacts, Vous
oouves suss Jlliser cne bobésae, o pard-dicn un
annsau en verreg q_u alenorz la cire.

= Commeznt enlever ure tacho doe cire s (2]
oEf *t"téﬁd-’-‘-.a -:1I e la cire soil relaide et our-
cie avant de la gratler 4 ['aide d'un cootzau. Puls
ooJr taire cisparailre ce qu este  placez dessus
J papiar ansorlart el passes un ler égéreret
chew e pour fare pénérer 1s cire dans 'es libres
du papian Lavez ensuite ls manoe & sau chaude,

-l

3




.: O8 L 2Ty res ae ] :FxLaanuaﬁaurmanda»'pmste

Lin uwag& gastronaminus 4 travers les oif-

© o férenies régions de

France, Tharmomiy fait

- reddacouyrr les tradi-

Wi liong,  donng  des

% consoils astucieus at

. s'est mérma adjoint

les conseis d'un

¢ samimelise oour une

dégustatior sans
fausse nole.

:—"' = Envia de Desserts » @ svec plus de 80 recettas, ce
livre est dedia a tautes les ocoasions gaurmandas.
D dessert fait en gqueloues minutas pour les gour- 3
roands su cunlidian sy dessart ralting pour les grands ¢
MEmEnts.

Preparez

vos diners de fete

en toute simplicité ..m,
avec @WDegrenne

Le Thermomix est wotre comozgnon Pour @ cuizson ad fods roLs vous recor-
fidézle: dans |z cuisine de toas les jours,  maadons doat lises des olats en aorcelzing
comme pour la orépsration des gances oarils ne 30 rovent pas et Vabsorbent pas
féres, En complérment du Thernamix, i1 les odooss, Besistant 4 ces températures
virds faul les nong acoessoias poor wous e 2050 & 4 3007, vous pourrsz préoars:
sirmaifier eneore olas s vie | & Mavanoe uno part e og witre repas ot le

jeur J, passes votre plat directement du
Cezs nons coutedus sort des outils indis- corgélatour au fous

FPENSA0 88 paar FJTEL:H[E' des eoetles rmals TS . 3
W WTR . -
§ i v 4;%;’- g

aussi pour présenlas vola plsl Tinsl. Pour
un résd lal perlail, ullises da2s coulegus
adaplés a wos pasoins, Couper da tinas
tranches de foie gras, de sawman, de
jamen SumreE, auyr les hutras au ancore
decouper la dinde © & chacus aliment 520
couTest. Patit conseil | e secat d'ur cou-
teau qu coupe, ¢'est oe effiter régulidre-
ment aves L ban fusi |

D dt o couper w ait bien sir planches 4
decouparn Choisisser los do praforenoe an '|'::u=.-';-: oules cas pannes doees of ploin
bambew. Elles sont plus resistanics @ claures asuces ce notre perionairn Gy
naure des coutesax ot no se déformont . Decrerre 500 e weeweouydearenna.oom
pas =1 contact dae Fhumidité, Certaines &2
ot munies dun Srou pour les sasoanndre

et gagner oe la place. Les plas grendes dis Las Pares [‘Jnr—"- Theme A
posent d'une el trés pratiqua pour mo Dagrenns vious offrent un o 1
cuparer e jus des viandes, ce guai vous  pour fan |*.I-’:|r~| A vos invilgs o
permettrs de réaliser la ssuce d'sccompa-  mamo

grigrmenl avec watrs Therrmormix,

k.carm.

*eir convditiors ce Coffre sur 2 chiéoae cadean




L'école Thermomix

annellom
1a la ricotta

Donnez un parfum d’ltalie a votre cuisine en
réalisant des cannelloni grace & votre
Thermomix !

Temps de préparation : 15 mn + Thermemix : 22 mn +
Cuisson au four : 256 mn

Pour 14 cannelloni

® 200 g d'oignons @ 400 ¢ da vianda hachée
® 20 g d'huile d'clive @ 130 g de ricotta

& 500 g de larmates #® 14 feuilles de lasagne
& 73 g de concentrd do tormals ® 260 g de lait

& Sel ® 20 g de faring

® FPoivre ® 20 g de baurrs

# Pimant doux ® 170 g de gruyére rapo

Mettre les cignons coupsés en deux dans le bol el A la finde [a minuterie, réscrver 200 g de la pré-
mixer B see f vit 5. paration du kol et laisser o resta dans le baol,
Ajauler 'huile d'olive, les tomates coupées en Prachauffer o four a 180°.

Qros morceaux, le concentré de tomates, du scl Ajouter au conlanu du bol 1a viande hachée ot
et du poivre et un peu de piment doux, at la ricolta : mixer 20 sec / vit 3.

programmmer 15 mn f Yaroma / vit 1 an dtant la Reclifier I'assaisonnement si nécessairo.
qobelet dosaur, Faire cuire les feuilles de lasagne 1 a 2 mn dans
Pendant cae temjs, mettre 1.5 litre d'eau & bouil-  |a casserole deau bouillante.

lir dans une casserale,

ment ot los déposar a plat

1 Les sortir ensuite dolicato-
sUr Un torchan propre

Rouler les feuilles sur

L ' 3 ellez-mamos, da ma-

7 nigre & formear des oy-

lindres avant de ley

déposar dans un plat allant
au tour.

Répartir la farce sur ey Es Faire ensuite |3 sauce :

2 fauillas rle lasagne, e - 4 werser les 200 g de
v i préparation a la lo-

mate réservée, giouter
le lait, la farine gl |2 beurre,
ot programmer & mn £ 90° /
vit 4.
Viarser la sauce sur les can-
nelleni, saupoudrer du
Oruyére répé et cuire au
faur 20 mn & 180"
A la fin de la cuisson, passer
& mn sous le grill du four
avanl de servir,




