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» Spécialité Viennoise : Sachertorte

Fiches recettes
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et savoureuses

#® Les recettes sont congues pour 4 personnes,
zaut indications cantraires.

® Les programmatiens pour le Thermomix TM21 sont in-
diquées entre parenthéses dans les recettas dans le cas o

elles sont différentes de celles du Tharmomix TM31.
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Pour plus de golt et d'onctuosite,
réduisez vos fumets, fonds et sauces
a I'essentiel. Avec la température
Varoma c'est un jeu d'enfant |

Des partums

Duelgues sauces soqt excelertes quand elles aticignent wre cerane onctuosilg, Les Tonds oo urels
dorrenl aux plats la tousne finale 3ils ont un asma intense, Avec la terrpéralure Yaroma, vols pouve:s
irllagncer |3 consistance at e golt, on saduisant a2 liguide dans e bol Le emogralare est réglés da
rraniére gue l'ead 3 évapars ot cun la vapour s'Schappe par Nonifice do couvercle, Celle dvaparation, 5 ellg
est sLifizerraent loagus, cortribuc d @ rdouire sl peepaalion dabal Ce guiestimoortant @ ne 0as positor-
rer lg gobelet dans Canfica du couvercle | le résultat ke goll devienl plus inlense, | consislance du
liguide stteint 'orctiosita voulus o1 Iz welume s'ast Sduit,

L = bzsa nou oo os o faites chauffe

. 3 ] ) Ll
{Waroma f vitesse 1 oour rédurs
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L’utilisation Les trucs & astuces

ES 1A Labla
avec Tharmoniy, page BB o de volaillzs réz
aver & TReromix peuvent St ridu ts a la quantitsd
el su goll sounaités, Ces fancs pewvant amro
Loilises cormme Dase pour 8S S0U0eS L 085 5aU0es,
Sl nooossaire dourraz la oréosralion oo lilree |
liguide en g worsant & travers Lre sarvieta,

Il faut todours avoir assez de ligace dans le hal
alin cu’l ng s'évanarg pas comaolétamsant,

il =t

" ne faut pes gu'il y ait d'cpaiss’asant faring,
miaizana, etc.) dans e liguide ou 1 SaUce pour éyviter
gue la préparzstion tdche ou o7le,

Pour évitar gue vos sauces ou fumess éclanous
gl oy débordert, positionmer |2 perier de cuissor
sdr wotre covvercle, || n'empéckhera nas 'évaporg-
ficn mnais avitars las projections,

Le [A lablg auer Thenmomix,
Eage 36 o s 1A table aveo
Henmanmnix pags 28 deviennant plus anemueus 20

réduisant le liguide. . . |
ne vadl migus 0as oo seulameet sur surveilan- |

= Mettre 300 g d'2au et

Sivols aoduisez deovin, deocore, du porto, el
lalcoc! s'évapare. . Mais e godt resto of doevicnt phas
par axemale dsas la
[Thermonix & Vous, ad lion ce biemaean.e),

inlense,

Siwous sjoutez du sucre 4 de l'eqw, &1 qua vous
aortes g loul d lermpers e Varoms, vous chtiendraz
dne & douceor intznsifiée « el la consisarcs
typique cun sircpe | osuffig alors de Feronatizer 4
volre Sonyverarce,

o constEnlel reduire des prépsralions qui canlign-

nant du la't o de la créme, car s isgues de debards
ment 237 tres alave,

S vt préparat or deborce, réduisas s tenps-

reture a 1007

00 g de sucre dans |e
aal,

= Programmer gnyiran
33 = 40 mn J Verom
w1l (mans gobelet),
= Fpluchar finenant a
pesy d'un gitron. La
melire dans un pot a

Cooerfiture istécilisg) ot

voxrsnr o sivon nnssJs.




L'école Thermomix

Spécialité

Fréchauffer le four 4 1807, Mettre le chocolat an morceaux dans le
bal et mixer 18 sec / vit 8. Ajouter e beurre en petits marceauy et
raglar 2 min £ 377/ vit 3, Ajouter le reste des ingrédients du gateau
et programmeor 30 sac £ vit 4. Verser la préparation dans un mau-
le & mangua de 26 cm de diamétre préalablement beurré et
faring, Enlournar at cuire 40 mn a 180°. Pendant ce temps, faire la
confiture ; metire les ahricots dénovautés dans le bol et cuire
10 mn {1007 F vit 1. A la sonnerie, ajoutar la sucre 3 confiture et
programmer 2 mn § Yaroma £ vit 1, en survaillant le tableau de
commande : dés que la température Yaroma a5t attainte, [quand

couper le gdleau en deux

/] Aprés refroidissameant, dé-
disques d'égale &paissaur,

Enduire le premier
2 dizque de confiture
dabricot.

z_ﬂonseiIsTherranix = L :

[ Cotte recatls nécossite cnviran 260 g de confiture d'abricot. Noua avons valontairament mis une quantits
plus importants da fruits pour la recette, ce qui vous permettra d'en conserver une partie en pot,
Vopus pouvez utiliser des fruits congelés en les laissant dacongalar 3 tampdrature ambiante avant la réalisa-

",

I tion de la confiture.

Viennoise :

Sachertorte

Praparation : 20 mn + Thermomix : 25 mn +
Attente ;: 30 mn + Cuisson au four : 40 mn

Pour le gatean: Pour la confiture Pour le glacage -
® 200 g de chocolat  d'abricot: & 130 g de chocolat
INCHT & H0D g d'abricols noir
® 150 g de beurre déanayautés ® 70 g de créme li-
& 180 g da sucra @ 400 g desucre @ guide

confiture

® 190 g de farine

& 12 sachatl de levu-
re chimigque

& 5 aeufs

le voyant correspondant 3 la température Yaroma cesse de
clignoter), arréter le Thermemix. Programmer aussitdt e temps
indigue sur votre paquet de sucre & confiture (en génaral 7 mnj f
Varoma fvit 1. A la fin de la cuisson, mixer 5 sec £ vit 5. Raserver
la confitura. Au bout des 40 mn de cuisson, sartir le gateau
du four, le démouler et le laisser refroidir au mains /2 heure,
Au dernier mament, préparer le glagage : mettre le chocolat en
morceaux dans le bol et mixer 12 sec / vit 8. Ajouter |a créme et
régler 3 mn { 50* f vit 2,

Pozer e deuxiéme disgue

3 sur le premigr nappe de
confiture, et 'enduire de
la meéme maniére.

Passer lg glagage sur
4I'ensernble du gateau,
bord et dessus.,




Cuisses de lapin alllées Timbales de carotte
aux DAIES rOSes

Tomate en sorbet et basilic Cake au crabe allegée




Timbales Je carotte

da fromage biang &
»idem. g
de fepitles de |

irmeniaine

Entrée

# Sdparer les blancs des jounes d'oeuf. Résarva
les jaunes et mettre les blancs dans le bal,

& Ajouler une pincde da sel ﬁr1 r1|L}llrc. le louel

an place et regler £ Z4TR 21
3 mn § wit 3].
# Pendent ce termps, Aplucher les carottes et

fog coupor Gn gros morcsaus,

# A la sannerie, résarver les blancs en neige -

dans un égeuttair.

% Mettre las carttes coupeea dene e bol st-r
le porsil (rtscrver quelques Teailles de persil |
pour |a deraratian}, une pinnés de sal &t de |
tEATM 21 : jeter le per- |
sil ot B8 CATGILAS BN MOrCeaLUs SUr 183 couteaun |

poivre, el miker & oson

tournant & wit 6.
% Racler les parais du bol aves la 5patu|a d]nu
ter le fromage blanc et régler 25 mn i

A

# Dix minules avant la lin de e coisson, malLra
les feuilles de gelatine & tremper dens un petit

récipianl d'gau lroida.

# A la fin de la minuterie, ajouter [Es jAunes re-
servés ot les fedilles de gélatine ramollics.,
Laisser fondre la qalatmﬂ quplquaa sRCDMAES,
b mixer gnsuite 5 sen fwi

# Varzar |la préparation dans un saladier, laissar
refroidir quelgues minutes et v incorporer les
bilanes gn neigy résarves.

@ Varserla preparation dans quatra ramequins ;
prialablement chemisés d'une feuille de film |
alimantaire et garder au frais quelquss haures.
& Demouler avant de servir et décorer chague |

rarmaquin d'une favilla da paesil frais.

Préparation : &§ mn + Thermomix ; 40 sec
+ Cuisson au Four :

50 mn 2

Cuisses de lapin

" aillées aux baies roses

10 gousses dail
4 g de mouterde

| 4 cuisses de lapin

| 3 echalotes

20 g de margarine 3 60% de m. g.
100 g de farine

T sachet de levure chimigue

100 g de lait 1/2 ecrémea

| 3 mufs

B0 de gruyere rapa allége

Sel

Poivre

250 g de miettes de crabe &n boite
[poids égoutte)

100 g de creveties décortiquées en
conserye (poids dgoutld)

® Préchauffer le four & 180° [th. &}

& Mettre tous les ingrédients dans le |

bal, sauf les fruits de mer. el mixer
10 sen /it 0,

® Ajoutcr o crabe of les crevettes et
malanger 30 sou s 5% 0 vil 2 (TH 21 :
melanger directement avec la spa-

tula dang la bel jusqu's Foblention |

d'un malange homogeane),

& Vorsor la préparation dans un
meaule a cake préalablemant beurrg
ot faring, of cuire 50 mn & 180° [th. 6l

| Pour |a présentation :

B0 g d'wan

1 branche de céleri
1 cube de bouillon
de volaille

Sel

Paivie

1 poivron rouge

1 poivion vert

E00 g de pommes
ile terre

Pour la sauca :

300 g de jus de cuisson
1c. a café bombee de
moutande

30 g de farine

158 g de lait 1/2 écrémé
2 ¢. 4 cafe da baies roses

i Préparation @

10 I"I"I;‘I + Thermomix : 65 mn \I

& Mettre I'ail et la moutarde duns v bol et mixer
asec vit B {TM 21 : mettre la mautarde dans le
bal, faire tourner les couteaux i vit 6 el joler las
youssas d'ail sur par Madfice du convearclel,

& Enduire les cuisses de lapin de la prépara-
Licere du bol at les dépasar dans le Yeroma,
Mettre les échaletes dans le bol vide sl misar
Bosec/vit b [TM 21 : jeter les échalotes sur les
cauteaus tournant i wit &.

& Ajouter I'rau, la céleri en morceausx, le cube
de bouiller, un peu de sel el da paivre. |
® Mellra la Varoma en place et programmer
A0 mn MNarma Swit 1,

® Couper aussildl les poivrons en fines laniares.
Das qu'elles sont prétes, les répartin pendant |
la cuisson, ou dessus das cuisses de lapin.

® Epluchar ensuite les pommes de terre, les
couper en moarceaux de 2 4 4 cm el las placer
dans le panisr de cuissan.

® A la zonnerie, mettre le panicr de cuisson
on place, reposer le Varoma et cuire 20 mn ¢
Varorma ¢ vit 1.

& Az finde la minuteric, réservar le panier da
cuissen gt leVaroma sans vider le bal,

& Mixer le contenu du bol 30 see S vit 10,

® Conserver 300 g de liguide (jetar la reste ou
campléter aves dr I'rall i nécessairel, ajoutar
Ie reste des ingrédients cl programimer 4 m !
SO g il A (TM 21 - 4 mn /907 7 wit 3 aver |e
fouet). |
& Servir la viande avac les pommes da terre at |
|es lanifres de poivron vert, 1 tout napps de
sauco,

o

Tomate en sorbet

at basum

Préparation : & mn +Thermomix @ 1 mn 30 sec + !

Accompagnems

Attente au congélateur @ une nuit

Pour le sorbet !

Bl 4’|.|' !1; viaties

de L\,? |I-|‘ frais
G prin de sel fin
2 blancs d'cenfs

i kelles tomates

|4 Feuilles de hasilic

® Mettre tous les ingrédients du;
sorbet sauf Ias hlancs d'muf dansz le |
bl Bt rixear | x4 wit 10,

& Verser la prép&ratmn dans des |
bace a glagons et placer au canga-
lateur, |
® Ay moment du sarvice, avidar

quatre belles tamates,

& Mettre les glacons dans le Lol

Bves ras blanl::q d'ceufs Pt mixer

L] I'-ﬂellra Hnamta |EI fnuet en place

et mixar A0 seo /vit 3,

& Mettre une boule de glace dans

chagua tomata evidée et déacarer das

feuilles de hagzilic ciselées,



Chili con carne - (kufs marbrés

Beignets de morue Tajine dagneau aux 0ignons
| etau Miel




EEufs marbres

[ 1 1 '5 fitre d'eau

e cannetie en paudres
spfe de rouscade en

|
| poucne

1E ¢, d café de poivee moula
5 clows de gi |>§‘Iu
4 soupe de aauce soja

«. a saupe de tha poir de Chine

4 gufs

5 L Hermomix

onseils
Ccs ceufs durs un pew parti-
culiers peuvaenl accanpa-
gner une salade de crudités
classigue, mais aussi une
salace plus puotique aves,
par exemple, des pousses
de sojs, du chou chinois
amincd ot dos carottes eou-
pées BN hitonnels, le tout
arrosd de sauce saja.
Vous pouvesz egdlermenl dé
cliner la recette avec des
ceufs de caille.

Tajine d'agneau

. F‘ré.r.a;l.r.a;ti.dn :3 mn 4+ Thermomix : 25 min
5 +Aftente : 1 heure

i
Accompagnement

# Verser "'eau avec tous les ingra- |
dignts sauf les coufs dans o bol, |
Metlre o panier en place. dépaser |
les cenfs dans I:—: pdrnar al régler |

16 man 7 100% Sy

& A la sonnerie, Evl'..'lrlll les oxufs du

panicr ¢n conservant eau du bol,
et lézarder les coquilles an les rou

lanl délicatement sur le plan de tra-

vail, en prenant soin de ne pas chle
ver les coguilles,

& Rematire lus u..ul'h dans Ie panler |

ot programmer 10 (i [0
A fincde la mlnuterle Ialsqer h=~=:
ceufs dans leur bauillen au moing
une heure avant de les sortir,

“aux 0IgNoNs et au miel

\ Fréparation :

Cette recette n'est réalisahle
quavec la T 31

, 400 g d'oignons

200 g de caroties

40 g d’huile o'olive

500 g de vianda maigre d'agnesu
{épaule ou gigot désossa)

1 c. 4 soups de sucre n poudre

1 . & café de gingembre en poudre
1/2 ¢, & café de cannelle en poudre
2 doses de safran

Le jus d'172 citron

70 g de miel

Sel

Paoivre

Cordandre fraiche

Pour I'accompagnement :
A0 g de graines de couscows

10 mn + Thermaomix ;

p

T h Q6 mn

@ Mettre les nignons caupés an
deux dl las caroltes eh tr(:-!'II;OHB
dans le bal et mixer b s 7 wild,

& Ajouter 'huile d'olive et régler
G n S Varome e

@ Pendent cr temps, couper la
vignde on petits morcesus.

& A la sonnarie, ajouter tous les
ingrédients, spuf la coriandra, at
programmer B e S BI70 8 -
@ Servir aussitit avec des graines
do couscous cuites & part et parse-
mer da coriandra lrafche cisclée,

Chili zon carne

- ’ L
|'\ Fraparation : 5 ma +Thermomix : 28 mn ]

2 pignons

4 gousses d'ail

4 piments de Cayenne entiers et
sechas

20 g d'huile d'olive

350 g de viande de bweuf hachée
180 g o'ean

1/2 cube de bouillon de bozaf
50 ¢ de concentré de tomate

1 ¢. a cafe de cumin

® Mettre les cignons, les gousses
d'ail et les piments dans e ol et
mixar 5 sec vil & [TM 21 jeler les
aignaons, les qousses d'sil ef les pi-
ments sur les couteaus tournanl &
vit &y

® Raclar las parois du bol avec la
spatule, ajouter 'huile d'alive et
réglar 4 mn ¢ Varama dl (TM 21 :
4 mn fWaroma £wit 1)

500 g d'haricots rouges en boite ® Ajouter la viande hachée et pro-
egouttas grarnmar 4 min ¢ 1007  wvit 1, en Gtant
Gl I gobelet doscur.

Poivre ® Ajouter ensuits e reste dus ingrd-
dients et faire cuire 20 mn 807 T8RS
f_; toujours sans gobelul, (T 21
mettre e fouet en place, ajouter 8
raste des ingredienls el [ire cuire
20 mn S BO® S wit 1).

& Scrvir aussiton

LConseils Thermarmix
Caux qui n'aimanl pas trep
| 2 cuisine épicee peuvent sa
| contentar de 2 ou 3 piments
| de Cayenne. Le Chili ran
carne peul sTaccompagnean
| d'un riz hlane, mame si cela
Lon Hbl pas indispensable,

i . : w

Beignets de morue

Fréparation : 20 mn + Attente = 24 h +
] Thermomix : 26 mn 4 |
\ Cmssun a la friteuse : quelques minutes ___/'

Rt g de morue sa-
6| sans poiu

® La veille, ooupar |3 morua an morcaaox.,
Les rincer el les mettre dans une passaire &

1 oignon pieds. Placer la passoirg dans une grande
2 gousses o'ail bassing d'cau fraiche, Laisser dessaler pendant
1/2 botte de persil 24 heuras en ranouvalanl Feau au moins guatre
1 i zau fois,

500 g de pommes
de tere

3 oaufs

Poiwre

50 g de farine
Huile pour friture

& Mollre dans le bel 'aignon coupg en deux
aven les gousses d'Ail rt le persil. Mixaer 5 =g
il 50T 21 : jetar Foignan, 'ail et le persil sur les
routeaux taurnant a wit 1. Basarver.

& Verser 'eau dans le bal et ajouter les pommas
de terre épluchbes ol coupaas en putills IAOFCEALUX,
Pragrammer 15 mn s T00° 0 2% 4 ITM 2T .
15 m FHF S vit 1)

® A la sonneria, ajouter les morceaux de |
moarue par P'orifice du couvercle et cuire |
10 mn 2 100° /8% »:' TM 21 : 10 mn / 100°
yit 11,

@ Eyouller le contenu du bal & 'aide du panier,
et reverser les pommes da tRrre et 18 poisson
youllds dans e bol.

# Ajouter les osuls, un pau de poivre ol
le mélange aignon-ail-persil réserve, et mixer
20 sec D vit B |
@ Golter at rectitier I'assaisonnament an sal at
poivre si nécessaire,

# Réservar au rélrigérateur e emps gque e mé
lange durcisse, Prelever ensuite des petits cnille-
rées du melange, les rouler dans le creux de la
main et les rouler dans la farine. Cuire les hei-
pnals quelques minules dans Fhaile de fritoree,




Madeleines au coeur chocolat Galette de pommes de terre
" camembert




(Galette de pommes

de terre au camembert

Priparation : 10 mn + Thermoemix 0 17 mn

Accormpagnement

+ Cuisson au four: 10 mn )

- Pour 8 galettes :
!
500 g d'eau

| 1o dcalé de gros sel

amembert

i VWerser 'ean dans la hol avec | |
gros sul el programmaer 5 a0
Waroma vt 1,

& Pendanl co tomps, cplucher los
pomimes de tarre, [Bs cOUper A0 Mor- |
caaur d'uirviran 3 e el les résereer |
dans le panier de cuigson.
WA g sonneric, mettre le panicr de
ruiasnn &n place at cuire 17 min
Varama £vit 2.

# Ala tin de la minuterie, sortir la
panier et vider I'eau du bol,

# Revarser lo conlenu du panicr
rdane la bol, ajouter e camembat en
marceaux, 'aeuf, un peu de scl of de
poivee, Bt mixer 15 e il 3

# A l'aide d'une cuillére & soupe, far-
mar huit galeties d'environ 8 om de |
diamétre sur une plague de faur |
préaalablement recouverls d'une |
feuille de papier sulfurise, [
@ Passer 10 mn sous o grill du four |
avant da servir, accompagneé d'une '
salade verte,

(38teau au chocolat

;T express
¢ Préparation : 3 mn + Thermamix : 5 mn %
fe. + Cuisson au four & micro-onde :8mn _ /
A

200 g de choooiat noiv & cuire

3 e 2 soupe el

B4 g de bewrre + T noix pour haur-
rey fe piat

100 g de sucre sn poudne

i Al g de favine

|3 caufs

Crangeils Thermors
Vous pouver présenter
ce gidtsau o ["assidlle,
Booompagne d'une creme
anylaisa.

roar

L
Yo

# Mettra le chocolat caupd en mar-
cepux dans le bol et mixer 20 580/
Wit 16.

4 Racler les parois du bol avec la spa-
tule, ajouter I'eau et le baurrs en mar-
ceaaux, at programeemer G oo RO S
wit 2.
@ A la fin de la minuteric, ajouter :
tous les ingrediants et mixer 30 sec
vit 5,

& Varsar la préparation dans un plat
praalablement beurré et cuire § mn
au four & micre-ondes (puissance
750

Madeleines au cosur

/" chocolat

/ Priparatian : 15 mn + Thermaomix : 4 mn i

2 + Cuissan au four : 12 mn &

Four environ 36 madelainas

{0 mauis

i T80 g e sucre cn poeudre

204 g de farine

1 sachet de levure chimigue
142 oo i oeafé d'eau de

fleur o'oranger

1 pingés de sel

00 g de bewre 20 noroeauy
Pate a tartiner powy a gamiturs

Conseits Thermamix
i/ Pour abtenir des madea-
C leines plus gonflées, laisses
| raposer la pdta une haure
au refrigérateur avant de la
rmettra an moule.

® Préchauffer ke four 4 180% {Lh. &1

#® Mettre |ps ceufs pt le sucre dans e
hel et faire blanchin = mn s wit b

& Ajouler la farine, la levure, |z flaur
d'aranger, le sel et lo bourre, ot
régler = S G050 wit 3

& Remplira mi-hautcur des maules
i madalging en silicone, daposer au
centre ce la pate unc noix de plile 4
tartiner et racauvric de preparation &
madelzineg,

& Enfeurnar at cuire 12 mn & 180°
[th. &l Pralonger la cuisson de
yuelgques minutes si nécessaire.

Accempagnement

Feuilletés apéritifs

Préparation : 10 mn + Thermomix : 15 sec L

+ Cuisson au faur @ 20 mn P

100 g de griyére rapé
Herbes de Provence
| 1 oeuf

Pour la péte feuilletas :
150 g de bewrre congelé en
rarceaud au prdalable

| 150 g de farine typa 55

18 g iean

| 1 pincée de sel fin

& Prachauffer le four 3 2107 ith. 71.

& Commencat par la pile leuillataes -
mattre twus Ies ingréadienta dans |2
bl et Fniser 15 sac vl 4

# Sortir la péila du bol, I'étalar an rec-
tangle sur un plan de travail bien
faring et [a replier an trois avant de
la tourner 4'1:4 de tour,

@ Repeter cette opération Lrois fois |
ou plus, Bn abaissant a chaque foig |
Ia pate & 1'side du reuleau ot d'un pau
da Tarina.

@ Etaler la pate en un rectangle d'uns
fuinzaing de centimétras da large, et |
repartir 8 ga surface de fromage rapé |
et d'herbes de Provence.

@ Roular la pita sur elle-méme de
fagnn & farmer un long houdin, ol
découper des trongons d4'1 em
d'epaisseur.

# Les poser & plat on les aspagant
SUF LN plague de cuisson prealabls-
ment recouverts d'une feuille da pa-
piar sulfurise, pagsar I'oeut batu pour
la dorure et cuire au four prachauffé |
5210° (zh. 7) pendant 20 & 25 mn.




Roulés montagnards en robe Soufflé aux courgettes
{ aépinard

#




Soufflé aux courgettes EBEEETEELITELT,

Préparation : 15 mn + Tharmeomix : 18 mn + 1

d muts
260 g de courgettes

250 g de lait

| muscade rapée
I Sal

| Poivre

| 20 g da gruydne rape

450 g de lsit 1/2 aerema

G jaunos doeuf

G0 g de sucre en poudre

1 sachet de sucre vanillé
0 g de the vert fort

il g cie eremea liguide

100 g de biscuits
wWfaritable petit beurre » LU

i Préparation : 5 mn + Thermamix : 8 mn \",
+ Aftente au cangélateur: 12 h Y

# Préachauftar le four 3 180 {Lh. &1

® Séparer les blancs des Jaunes d'ceuts. |
® Héserver los jaunes et mettre les blancs |
d’'ceufs dans le bol propre muni de san |
fauet, ajouter una pincie de sel ot régler |
e S A7 wit 3 (T 21 3 min £ wit 3] en |
ftant le gobelat doswur. |
#® Pendant ce temps, lavar 85 courgettes
sans les dplucher el les couper cn tron
£Ons, {
# A o senneric, résemrver les blancs dans |
1 ggouttain, et mettre les courgattes dans
la bl Mlixer & sec fwit 5, |
# Raclerles parais du bol avee la spalule, |
ot cuire enguite & rn SIS wit T,

@ A Ja sennerie, apeuler ke lais e beurre, [a
farine, |8 noix de muscade, un peu da sal et |
de poivre, ot réglor & mn 807 2w 5, |
# A la fin de la minuterie. ajooter les |
jaunes doeuf et mixer 70 50wt 3

& Vursor la préparation dans un saladier, |
lz laisser refroidir quelngues minutes et y
incurparar ensuite délicatemeant les blancs |
&R neiqe reservés.

@ Verser la préparation dans un mouls a
souffié préalabilement baurrd el laring ot
parsemar du fromage rape.

® Enfaurner el cuire 4% 4 50 mn 3 180°
ith. &).

® Somvir aussitot,

# Varsur e lail dans |o bel, avee les |
jaunes d'ceuf et les sucres, st regler
S 80° S vind,

& A la sonneria, ajouler le Lhe, lo
créme liguide et les hiscuits et mixer
15 sec/ vil B, i
# Verser la préparation dang ues |
bacs & glagons et les placer au |
cangélataur.
# /1 mament du service, mattra las |
cubes de ylagons dans le bal et |
mixar ! vl 1 (si besoin, aidar
avec la spatulel,

Roulés montagnards

en robe dgépinard

Praparation : 15 mn + Tharmeomix @ 20 mn

10 tranches de jambon cru trés fines
10 fewilles d'epinards

10 tranches de fromage a raclette
10 pics cn bois

800 g d’'eau

! 500 g de pommes de terrg

Saumon

7 sauce safranée

Préparation : 7 mn + Thermamix : 31 mn

® Laver les feuilles d'épinard.

& Déposer une tranche de jarmbon
oru sur le plan de travail, Poser au |
dessus una fauilla d'épinard lavas, |
puUis une tranche de fromage & |
raclatte. Roular I'ensemble sur
i mnémie, of piguer Ie roold aves un
pic &n bois pour maintenir 28 farme.
® Déposer lo roulé dans e plateaa 3
vapeur du Varama, et répster ops
apérations aves teutes les tranches
dr jamban.

® Verser I'eau dans le bol, mettre he
panier 8n place avec lgs pommes fde
terre epluchées ot coupdos on mor
uagux da 3 & 4 am.

® Dépnaer lea roulés dens e
Varoma, metlre ce dermier en place
et pragrammer 20 mn S Yarome S
wit 1

@ A la sonnerie, 5'ass5Urer QuUe las
raulés sont cuits fromage fondul,
reprogrammar qualquas minutas si |
necessaire, Senir aussitot.

2 poivrons

1 carotte

1,05 1 d'eau

200 g de riz basmati

d filets de saumon 5ans peau
T eube de bouillon de volaille
20 g de heume

20 g e farine

142 witron

Bel

Poivra

30 g de creme fraiche

1 dose de safran

® Laver les paivrens, les dpépiner,
aplucher la carotta, at couper e tout
an marceaux. Les introcuire dans lc
bol et mixar 6 sec vl <,

# Reésarver Irs [Bgumes dans |e
platcau i vapour duVaroma. |
#® Verser 8300 g d'wow dans la bal
sANE |A laver.

@ Mettre le riz dans le panicr ot
mattre cA dermier an place.

@ Déposzer dans le fond duVaroma
les Tilels de poissons,

# Mettre en place R Varoma, aves
le plataau contenant les [&guimes,
et lg couvercla et regler 25 mre !
Varoma fwit 1,

® A la sunnarie, resarvar leYaroma
et l= panier de riz, 2t wider le ol de
500 conlenu.

® Mallre la fouat an place et veraar
280 g d'eau dans le bol, avec le cubc
de bouillon, la baurre, la taring, |8
jues du 102 gitron, un peu de sol etde
paivrd. Régler & orm 2 100° 7 vit 2. i
® A latin de la minuterie, rajousar la |
creme fraiche et la dose de safran.
Regler 1 mn ¢ 1005 7 it 2,

® Servir le riz, le saumon, lcs
legurnes vt arroser da la sauce Au
safran. |




Actualitée

de Thermomix&Vous

Ci-dessous nous vous avons preparsd
un index de toules les recettes de
cette deuxiéme annde, reparti par cha-
pitres pour une recherche facile. Pour
commandsr e set de gualre éditions —
prés de 80 recettes |- il vous suffir
d'enveyer un chéque de 750 € (15 €
‘e et + 2. B0 £ de Fais do portl &

06 Mantas Lot wous rece-
WIaz Lne mulﬂtude Liu nouvelles re-
cettes sous 15 jours environ, Attention
les stocks sont lirmités |

® Les entréees

(Euls norvégisns (neh)

Terr re de carattes (78]

YaloLté da potiron aux noulss in?h)

Tarte aux cépas inht

Yaloutd d'encives N6

Foie gras de canard in®6l

Mams n“?

Crame do chau-fleur n®?)

Cake su chévra in7]

Tarte aux aovrans (N7l

CQuiche aus poirsaus (n°7)

Salede composde, salede aux 3 paiviors eE
Asperges blerches ot cerfedl an velouts
glacé [n“B:l

Feuillels 31 pisteu de menthe (n°f)
Woloutd de céleri-rave (n°8)

st sortie !

Apres le succes
editions de Thermomix
NOUS

CouUr que vous pl lissi

# Les accompagnements :
Flan no broceli 0°6]
Puree do celar in°g;
Chetini de torrate 07
Purceo do courgelles &
Savoia n*7)

Flan do courgelles aux moules a1 aux
aubergines in"g;

Fagots de haricols verts In" 2

Msse de jarnbon, flletes e serdines 0 5
Beurre rouge (1°8]

Chou-fleur & la sauce verte in*8)

FPurie d'aubergres (7°8]

a 1amme o

# Les sauces :

Sauce gu vin alanc {n 6y

Sauce au bleu et sauce ala fota in®
Pesio au persi (k™8]

# Les desserts

& boissons :

Fruits &n papillotes In°5

Palits oots de crémes au chooolas n*t)
Glaces cnocabanare n'h)

Cannelés (n"a)

Crumble aus foits rouges (-75]

Glace au win rouge in*h)

Bacha ce Madl (n®E6)

Faisas pochdes 3 a cardarmome r°6)
Aoses dos ssbles et Carame's (M6
Confiture de clérmentinegs ir°6)

Galotte Hallowesn sn7 Gl

Gatean sLx noix n°E

Confiture de lail In®7)

Pate & tartiner au checolat Rlanc (7
Riz au lail & la cannella et a la flour
d'orangear 7t

fles flottartes sux “raisas in*7)
Clzloutis auk Trases (neAal

Parma cotta aux frambeises in“B)
Paches au vin ot aux Spices n°8)
Créme brolée pure malt (n®8)
Aranas givré (n'8)

inout de la vente des
& Vous
langons maintenant la deuxiéme annee
iez completer votre collec

4 premiares
forme de set,

(e & . )
N 5 - ﬁ;

SOUS
fion

Fotits pains au lait ir°8)

Funch des fles In"5}

Wi Chawd (r°8)

Cocktail Lail de poule el Tom's (n®6]
Mectar de pommes el jus de pample-
moLsse N7

Cocktall rreelanorange, jus de tomate in®2)

# Les plats au quotidien :
Foules de poulet en reke de chow U5
Telin de pétes auy aubergines (K5
Sarmosas alx egumes (MUS)

Coagallettes express in"al

Gralin oe po ssan (n"E)

Pites & galettes et padtes & Ccrépes In"7)

# Les poissons
& crustacés :

Fraires aus pelils Egumes (475)
harmite des celenques INTE)
Coquilles 51 - Jaogues (0?6

Corade en crodte de sel inF6)
Boulettes de poisson & la duxele (R°7)
Thion et sa créma varilla (47
Brandade de courgetes (rE)
Faupiattes da solg (R g

# Les viandes ¢

lapin Marengo in*hi

Pore cu wverger nornand inbl

Dinoe de Mol inal

Ssuosses dux egurmes d' iver [r°6)
Blanc de velaile 8 a rmouatarde (0771
Paunelles de vedu al leurs pelits légumeas
e

Couscous marocain satreré =5

Mouilles chinoises au porc et & l'enanas (n¥8)

' Commandaz et pasfez en I;g e




Dans g cap'lal gasroromicue heure du
auiler des aduolles s'arganise pladl
aclour d'an café no'r bier s2rra qui
dueormpagne  varlailamrenl ung

; A table avec
Tharmormi, p. 1281 ou ure L=
the 257 ce plus en [plus & la mode nais |2
tamps ol 'an présertait systemat gue-
mant aux imdtes du citron, duoat et du
sucre est révalu, Agjourd hul, oroen
ayvient au golt werizaole, ot or bait a0
darjeeing, son ea’l gay au son yunran
[LE, PQUT mMigux an apprasier las saveurs
raturales,
Pour les enfarts lo gootor o=t une colla
tor impertante qui dquilibre leur aimerta-
fion. Au rendaz-vous des :
indile gf une pdles.. . & pafn Dage B0
H [ i f L

Pour 4 bamb
300 g de lait
00 g da glagons

ins :

“E Tranes lagacli

w Selire tous les ingrécier s saal 4 Iraises
dans e bal, el rixer 20 a0 0 10

Répartic lg préogration dans quatre
yarras, « 2lanter » una traisa Tagada sur le
bord des warres at sany r sLEsitdt,

g da sacre en pradne
a0 g de beure coape e gahis Fores s
i B2 les nom ez epluchdas et Soupées 2n gaatre

Pour la pate :

T30 g e bz rou
270 p e tarire

1 ecuf

abodezl

Préchautar e lour 2 1807 Ith. Bl
v Cormnencet par la pate  mettre lous
les rorécients dans ke 20 et 20gamimer

@ Sortir la pare du bel, laraulaan boule et
Iz réservar.

Saupoadror o noule & rangud aved g
sucre, et aouter o bourre coups cn petits
ITOr el k.

Fépartic gasuite dans o noula les
permmes epuchées of coupoos an quatre
(lrognan Sl
@ Elaler la nale réservée, et = déposar
dalivalerrent su vessus cu mélangs, dans
le moule & manque, en "bordarnt” los
pommes. Cuirg au lowr 35 2 40 mn & 1807

b La tare peut &tre servie Ldoe seoorm pe
gnea, el choix, d'ung poue ve glace 4 a
varille, de créma anglaise ou de créme
chantilby.




Som cafés rdsonnent encare de ciscus
Sions EMMERs Ces pEinTres et acrivaing

das sidcles passés. La Tradition des
s Kzlfeatduser » (s NMaisons do ca's «l
fait varlie inlégante da @ cuturs viennoi-
se. Retaites lg monds dovant L chooolat
furmert et des patssorios reputées, o
meuses et sucrocs & soubait Tombas
arrcuUreuses de la amouse ¢ Saomerlorte s
Tarte Sacher, voir Fooln Tharmarrix dans
LB PLIMEro) cui nofrava la chronigue pour
sevoir guil du café Demesl oo de hdlel
Sacker oétongit la recette gothentigus,
CENZEE ETTo aonréte, La recaeils préasentée
ici @3t en principe une appros rEtian mais
naanmaing axcelerte, Qo pecl résister
d'accompagner cells larle gvec un wral

7. Par corta, oublisz
watre riégirne oandanl ces instants ce pur
ananer |

Pour six personnes

240 g die choos an

1 litre de lai

A Jaures o'

S omoasnape de srasre sl y
Suere facultativ

Mallre les chocolat cauase an Morcoaux
dans le bol el mixer | i 6.
® Insérer e touet. ajodter |s lalt ot pro
ararrrer !

Mettre en route la Thermamix 8wt = et
ajouler les jaunes doeu’s un par un par '
fice du couvercle, M xer pondzn:

@ Yerser la proparaton dans chague
tasse pJais versar 1 cuil &re & scupe de
crere chanti by cars chacue Tasse recette
crérae chantilly, & tabls aveo Thermonin,
p. 1141 Ajautcr da sucre selon votre godlL,

Quelques conseils
pour déguster un bon the

Yaritable insliluden, le "lea-lima" ng se
péguste pEs nmporle commnanl ciontim-
porte guand @ oun Lthé parlumié, accompa-
oné d'un oL de

rEnvie e dassert. 0. BBl les
2eilanmigues lui secardent une place de
chaix qu'ils ne sauraient mancuer.

300 g e thé BEatlidrey ooose
hequicle, pas de ool

100 17 cle ra sins 205 noirs
DUl 1 sinG SECE TS
Lo one FeRtas dorarge

1 o’

Lo onone sunre de nanne

180 g de farine cormplis

17 machat i e e chirugas

L]

Lars anarand zaladign mélarger o the,
las raising secs las rastos d'orarga. | aisser
Macarar 4g nuit.

La lendamain, prachauffe: o foura 1807
Yarser lo contenu o saladior cass e oool
aven I reste des ingridisnta, et mclanger

& Moraor a préparstor dans un mouls &
cake préalablemnent beuré et faring, en-
fourner gt cuire 1 Ra 1807

Evitaz 'eau du robingt, souvent trop chio-
rée, Emplovez plutit de 'esu filtrée ou fai-
Dierment rminéralisés,

Line théigre didt &lre bien chauffés avant
usage,

Utilisez une « chaussette » an coton, ou
ury filtre: en papier, exclusivernent réserves
au the, o encore une some da « puits »
jrécipient percé], de préférence en porce-
laing, que F'en plonge dans la thaigre.
Evitez sbsolument las boules & theé en mé-
tal ou les cuilléres-pincas, qui détruisent
{'ardme du thé et compressent beaucoup
tran les feuilles.

Cuand vous versez 'eay sur votre the,
elle ne doit pas bouitlir maeis saulament fré-
rir [BS & 95 "C).

[l faut contrdlar rigoursusarant le tamps
' infusion des fedilies de the placdes dans
I3 theigre, Thas noirs o Agsam, de Cevlan,
de Danealing © entre 3 et b minutes | Thés
noirs ce Chine, du Keemun, duYunran ou
e Szechivean | entre 3 at 4 minutes ; Thés
wvarts de Ching tung ching, pi lo chunp
entre 4 et B minutes ; Thés varts du Japon
isancha, bencha, gyokurol : 1 & 3 minutes.

En régle génarale, plus les feuillas sont
petites oul « brisées » (B.0LP ; broken orar-
ge pekoel moins on les laissera infusear {de
344 minutes). Un sachst de thé ordinaire,
composa de o poussiares de the » ne doit
pas rester plus d une minute dans vitre
tasse ou volre théigre, sinon le golt de-
viendra dcre, et votre the sera imbuvable.
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