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Trucs et astuces
o Les confitures

U'école Thermomix
# Friands coco-framboise

Fiches recettes
# 16 recettes variées
el savoureuses

8 Las recettes sont conoues pour 4 persannes,
saut indications contraires.

# Las programmatlions pour fe Thermomix TM21 sont in-
diquiées entre parenthéses dans les recettes dans le cas ol
elles sont différentes de celles du Thermomix TM31.
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Il suffit de mettre les fruits frais du jardin ou des étals du
marché dans le bol duThermomix, de réaliser une cuisson
rapide et de verser la preparation directement du bol dans le
pot... Il ny a pas plus facile pour realiser sa confiture maison.

les confitures !

VYous avez besoin

< de fruits fm 1 at hésiter pas
& laissor linre coars & valre créativité des confi-
turas classigues comme fraise, Tarmboise au
abricol aux confitures plus originales comme 18
figue ou le rmelon.

e

d'erviron & de: préparation et de
cuissan et de mise en pots,

» Sept étapes pour réussir sa confiture

Laver les fruits, si récessaire dénoyauter
tpar exemple coriscs, anricots), enlever les Lioes
ipar exemole cassis, sureaux] ol couper en
rarcedus (par exsmple pomrias, poires,
ananasl.

Pasar et mixer, Pozor l2a fruits maximon 1
kar et les mixer selon wotre golt 3 seo
vitegse & TM21 0 & - 10 sec / vitesse 47, an
anant svoc la spatule si nécessaire.

+ Ajouter le sucre géalifiant et cuire. En géngé-
ral, il faul ajodter ur pau mrains do sucrs
giilifiarit que de [ruils. Le plus souven, il suffit de
B00 g de sucre pour 1000 g de fru'ls les indica-
tons sort dans tous les cas indiquéss sur e
paguet de sucre geélifiantl. Porter ensute
'ersaemale [rails - sucre & bullition, Pour cala,
programmer & ome f Vaooma S vitesse T, an
su~vallart le dabut de Fgbullition pendant las
dernigres minutas. O6s o déout de Mebullition,
aTEtar a minuteriz, ot programmer le ternos
indiqqué sur le paquet de sJacre & confiture len
genaral, £ man) Haroms [ vilesse 1

- Préparer les pots a confiture. Pendanl 1a
cuisson, laver les pots sins gue leur couvercls
aves o ligdice vaissslla at da 'eau trés chaude.
Les sécher soigneusement avec un torchon
propre: avant 'utilisation.

w Werser dans les pots, A 'arrdt oe la minute
M, verser & contand de la confitura d rectemant
dzns les pots préparés, SAvanl de farmer avec le
couvvercla, contraler gue les bords des pols
soient arapres, sinon il faus les netroyer,

L’ Retourner les pots de confiture, Laisser
Izs pots reposes dans cette situalion pendzant
2 helras,

Etiqueter. Coler des tiquattes sur las pots
avon le contere el la dale de la réalisation.

Les avantages @ .o Thernomix nélange todl,

g0 ot de
meianger a lg cuiligre, Rien ne peut biolor o
iy a pas daciaboussures génantes, Clest une
attaire propra |

P

= || gst parfois nécessdine
de rallonger 'da durge de
cuisson préconsae d'l oo
2 minutes dans le cas ad
less Toils sonl gorges d'eau.
= M'utilisez pas de citron qui
empécha la  galitication
(Lusage du citron est jar
contre recommandg pour
Tavariser la prise de la confi-
wre gquand  on utilise
du sucre sans galifiant
INGOTRTTe,

= Pas d'affelement proma
T la prise de la confiture
n'est  pas  immodiate,
el intervignt de facan da-
finitive 24 heures aprés la
IS & [][]T.

= M'hésitez pas & varier |es
plaisits, en réalisant de pe-
tites qguantités de fruits
diff&érants que wius verse-
rez oans les pols par
couches  sucoessives
nlaisir ogs yauy et plais
das paailes |




['école Thermomix

Prechauffer |e four & 180% {th. ). Commancer par |a pate feuille-
tée : mettre tous les ingrédients de la pdte dans la bol et mixer
15 sec / vitesse 6. Sortir [a pate du bol et la rouler rapidemant en
boule, aves un peu de farine pour éviter gu'elle colle, Etaler [a
pate en reclangle sur un plan de travail bien faring, et la replier en
trois avant de la taurner o'1/4 do tour. Répeter cette opération

délicatement la préparation

1 Sur l'un des patans, ataler
du bol.

Répartir ensuite les fram-
boisas sur toute la surface.

[ Tt 21 gl

o A table aves Thermamix », aditicn IV

& La mousse au chocofat {p. 112) ; Retirzr e
vl 152 a5 hian M RS,

# La purde de pommes de terre {p. 98] :

il il

Friands
coco-Iramboise

Préparation : 25 mn + Thermomix : 35 sec +
Cuisson au four ;: 35 mn

Pour la péte feuillatés :

® 200 g de farine

@ 200 g de beurra sn morcsaux
congelés du praalable

® 100 g d'cau froide

® 1 pincée de sel

Pour 9 friands

& 100 g e bawrrs miou

® 100 g de sucre en poudre

® 100 g de noix de coon répes
& 2 aufs

® 18] 0 de framboises fraiches

ou surgelees
Pour la dorure :

® 1 cuol baltu

trzis fois ou plus, en abassant a chague fois |3 pale a Faide du
rouleau et d'un peu de farine, Aprés le dermier tour, couper la pate
en deux parts égales et les réserver au réfrigérateur. Mettre |e
rasta des ingrédients sauf les framboises dans le bol sans le laver
et mixar 20 see / vitesse 4. Sortir les patons du réfrigérateur, ot les
&laler en deux carrés d’anviran 35 om de odté.

En I'enrgulant autour du

3 roulean d patisserie, dé-
poser la deuxigéme pate
sur la premigre.

Décauper 9 friands et les
4 déposer sur une plague de

four préalablement recou-

verte d'une feuille de
papier sulfurisé. Humidifier
lagérament les bords at appuyar
délicatameant pour faire la
soudure,

A laide d'un pinceau alimaentaire, badigaanner dalicatement d'ceuf
bhattu la surface supérisure des friands pour la darura, avant d'en-
fourner. Cuire 35 4 40 rn & 180° (th. 6). Laisser refroidir sur grille &
température ambiante avant de déguster.

Merci & Cathy Brachotte pour sa recette, mise ici en images.




Madeleines au coeur chocolat - Qalette de pommes de terre
' au camembert

Feuilletés apéritits Gateau au chocolat express




Purée de navets

Accompagnement

=

iﬁ:. Priparation : 8 mn + Thermomix @ 25 mn

| 700 g de navets

| 200 g de pommes de
| terra

| 1 gousas dail

30 g de beumwsa

%

# Eplucher les lequmes et les caupear en
MDFoRALX.

@ Mettre les navets coupés dans ls bol
avec la gousse d'ail el mmixer o sec/ vin b

[TM 21 : jeter les navets en marceaus: gt |

I'ail sur les couteaux lournant i wit 6).

® Ajouter les pommes de terra, la lait, un
peu de sal el de poivre, ot cuire 25 mn !
90° g o4 (TM 21225 mn / 90° £ vit 1),

& A Tarrdt de la cuisson, ajouter le beurre |

BN mMnreeaux gt miker 10 sa0 vt G,
@ Godter et rectifier 'assaisannemant si
nécessaire, gl servir aussitée,

Sorbet thym citron

2 citrons

130 g de sucre en poudre
1 poignee de thym frais
450 g d'eau

1 blane d'ceuf

Préparalion : 10 mn + Tharmomix : 21 mn + "
2 Atiente 1 12 h o

# Mettre les zestes d'un citron dans
le bl &t mixer Gsac wil 10 (TH 21
jetar les zestes d'un citran sur las
couteaux taurnanl & it 194},

& Ajouter le sucra, la thym sl 'eau,
sl programmer 20 mn s varema !
wit 1. Laisser ensuite refraidir.

& Cuand la préparation est froide,
la filtrar 3 aide du panicr, ajouter le
jus des deux citrans &t mélangar.

® Verser le mélange dans des bacs &
glagons at placer au cangélaleur au
mains 12 h.

& Au moement du scrvice, mettre le
hlane d'reut dans le bol, ajeuter v !
contenu du bac & glagon congelé et |

mixer 15 sac it 100

# Mettre gnauite le foust en place |

al mixer 20 suc ! wil 4
@ Resarver au conpgdlaleur une
heure avant de deguster.

Palmiers

Accompagnemen

" anchois-olives

Fréparation : 10 mn + Tharmaomix @ 41 sac +
Cuisson au four : 20 mn

Pour la pate feuilletée :
| 150 g de fardne type 5%
{150 g de hewmwe doux congelé

au préaluble an patits
| Morceaux
{ 75 g d'eau froide

{aux olives

100 g o olives noires
dénoyautess

trongons,  wous

172 b pour la dureir.

Pour la purée d'anchois

| 80 g de filets d'anchois

Conseils Thermamix
© Pour Tacililé & decoupe dos
poLver
refrigérar la pale rouléc

%%
o
# Prechaufier ke faur a 2007 [th. B-7).

& Commencer par la pate feuilletée @
meattre tous les ingredirnts dans e bol &t
mixer 15 sua /it .

# Sortir la pdte du bal et I"&talar en
reclangle sur un plan de travail bicn
faring, At la replier en trais avant de g
Lourner d 174 de Loar. |
# Repéter catte apération trois fois ou |
plus, en abaissant & chaque fais la pae |
A l'aide du rauleau at d'un peu de tarine. |
® Apres les operations de pliags, |
alaler la pile an un reclangle fin. |
# Fairp ensuite la puree d"anchois :
mettre les ancheis ot les olives dans o |
bl gt miker 15 sen 0owit d, i
® Racler les parois du hal avec la |
spalule sl miker 8 nouvaao 10 S8 0vil |
# Etaler unitormement la purée su
toute la surface de la pate.

@ Rouler ansuite les 2 axtramitas de la |
pate surtoute la longueurvers le cantra, |
# Découper la pate reulée en trangons |
"1 em d'epaisseur, At les poser 4 plat |
sur une plague de four préalablemen
recnouverte d'une feuille de papie
sulfurise, i
@ Enfournar el cuirg 20 mn & 200% |
Ith. B-7). !

Emincés de

o

¢ veau marines

I|

\'u.
200 g d'vignons
100 g d'huile d olive
200 g de vin blane sec
3 feuilles de laurier
3 branches de thym
Sel
Paivre
5 g d'escalope de
wveau
Paprika
Cuelgues morcesux
de légumes verts au
choix |courgettes,
polvrons...)
8 petites pommes de
torre
2040 g de créeme
liquide

il Fréparation @ 10 mn +Thermomix @ 28 mn + )

Attente : 3 h _,/'J

& Mettre les aignons coupés en deusx dans |2 bol
el mixer 5 sec / vil 5 (TM 21 ¢ jeler lus oignoens
roupes 80 deux sur lps coutealx taurnant & wit 6|
® Racler les parois du bol avec la spatule, ajouter |
I'huile, [e vin, e laurier, l& thym, un peu de sel &t
de poivre et régler 3 nn 5077 j ATM 27 :3mn 7 |
BOF £ wit 1)
® Pendant e temps, decouper A viande en |
laniegres d'1 & 2 om de large, et les déposer dans un
saladier.
® A le sonnerie, verser la préparation du baol dans |
le saladier, ramuer avec la spatula of laissar la
viande mariner pendant trois heures,
® Au bout de trois heures, soertir les lanidgres du
caladiar an las egouttant, [es déposer sur le plateau
& vapeur du Yaroma et les saupoudrer de paprika.
@ Rdserver lu ploleauw 3 vapeuor du Varema.
& Mettre Fassortiment de lagumes coupes en
lanigres ou en tranches dans le Varama,
& Versar la marinade restante dans la bal, ajoutar
la creme ligquide et 1 ¢ & café de paprika.
& Mettre le panier on place, y déposer les
pommeas de terre épluchées. Mattre le Varocma aveeo
les légumes en place (sans le plateaw avec la |
viande), st cuirg 18 rn /Yaroma $vit L
® A la sonnerie, Ajouter le plateau & vapeur du |
Yaroma et pragrammer 3 mn S Varoma Sowit 1. |
@ A lafindela minulerie, rdsarvar le Varoma avec
0N plateau et fe panier de cuisson, avant de misxear
10 s wit 7T
® Servir leg lanigres de viande avec [8s pommes
de torre el les Bgumes, |4 loul arresé de sauca.

7




Jus gagrumes Créme de carottes
Jus anangs ginge L




Créme de carottes

-

T 4F0S GIgRNT ]
B g de caroties

150 g de pormines de terve
20 g dhuils d'olive

200 g di lait 172 cerems

Mettre I'oignon coupa en daus dans Ie bol

avec les carolles épluchdes et coupées en
trongons, Mixer 5 sec /owit 5 (TM 21 - juler les
oignans at les carolles an morceaux sur les cou-
tealx tournant & vit &),

FE g o A & Ajoutar les permmes de terre épluchées et
Sl coupées €N MOrceaus aves |2 resta des ingra-
Poivre dignts, sauf la sauce lWwmale, et régler 20 mn/

50 g de sauce iodnaie

100 =% ; [T 279 : 20 man / 100° § wit 1),
& A la sonnaria, mixar 7ol

i, en mainte-

nant le gobelet avec untorchon pour Bviler les
prajactions bauillantes,
& Rectifier I'assaisonnemenl si nécessaire et
servir & 'assictte, @vec un trait de sauce tama-
te pour chaque convive.

Créme chocolat

7 au mascarpone

& Préparation :

.,
L

5 mn 4+ Thermamix : ¥ mn

-

500 g de kit

50 g de sucre en poudre
1 sachet de sucre vanillé
30 g de Maizena

2 wufs

1 c. & soups bembée de
CREA0 aneer

1 c. & soups de Grand
Marnier [facultatif)

1 c. a soupe de caramel
fiyuide

50 g de mascarpene

Congeiis Thermamix

Si la consistance de la cre-
me vous parait axcessiva-
ment liquide {ce qui peut
&tre e cas si le lait etait Lris
froid ou les ceufs petits],
n'hasitez pas i prolonger la

. cuisson de 2 ou 3 mn.

@ Mattre lous les ingrédients sauf le mascar-
pone dans le bol &t réglar 7 mn / 50° 0 wit 3

# A |3 sonnerie, ajouter le masca rpana bl miser
N sen vt 4.

# Repartr la créma dans quatre rameguing et
laizzer refroidir avant de servir.

Jus dgagrumes

Coaclktail

7" Jus ananas gingembre

Jus
d'agrumes

1 erange apluchée

2 citrans non traités coupes en
deux ot sans les extrémitds

1 bout de carotte

142 gobelet de sucre en poudne
500 g «d'eau

W Mattre tous los ingrédients dans e
bol et mixer 10 sec ¢ vit & [T 21 :
10 sac / vit B).

# Servir an filtrant 3 'aide du
panict de cuisson,

Jus
ananas gingembre

I"/ Fréparatian : 7 mn +

=, Themnamix : 2 mn 20 sec.’

120 g de racine de gingembre
00 g d'oat

1 litre de jus d'snanas

20 g de jus de citron

3 sachets de sucre vanilia

50 g de sucre an poudrg
Rhurm bhiane {facultatif)

& Laver les racines de gingembre gt
les mettra dans le bol. Mixear & e
vit 7 {TM 21 jeter le gingembre en
mioreadus 5ur les couteaux tournant
avital

& Ajouler SO0 g d'eau et mixaer 1o
wil ML

@ Filtrar avec un chingis, réservar
le jus concenlrd ol remettre la pul
pe dans e bal

& Ajouter 300 g d'eau et mixker &
nouveEau 1 s wil 10,

@ Fillrer avec un dhinois, réservd o
Jus avec le pramier et jeter la pulpe.
@ Mattra 500 g du concentré de gin-
gembre dans le bol, avec le reste
des ingrédients gt melangar 15 2e0
@ Rasarvar au ralrigéraleur avant
du servir tris rais.

Macaronis

7 mozzarella-basilic

Préparation : 4 mn + Thermomix : 16 mn 3 )

| Cette recette n'est réalisabla
gu'avec le TH 31

| & g the basilic frai
| 750 g de mozarella (pofds Ggouttd)
3 gousses d'ait

1 boite de tomatles pelées a0 jus
[d25 mlk

260 g d'vau

16 acale de sal

| 250 g de macarenis

Consels Thermaonix
Vous pouvaz agalamanl
servir les macarcnis a
I"assietle, en présentant
la préparation mozarella-
basilic & part,

Accompagnemen

@ Mettre les feuilles de hasilic (#n
réserver guatre petites pour décorar
lps assiettes) avec les baules da
mozarella coupees en guatre et mixer
3 sec it 4. Resarvar.

@ Sang laver e bol, intraduire | ras-
te des ingrédients sauf les macaronis,
at mixer 10 sen (vt B

& Programenet ensuite 7 oo 0 00
e

® A A sonnerie, ajputer lBs macaronis
par "orfice du cowvercle ot pragrarn
mer le temps indiqué sur |8 paguat
{en géndéral, 7 ou 2 mnl o 1000 S ZN
e

® A la fin de la minuterie, ajouter la
préparalion résarves gl mélangsr
qriasigrement aver la spatule.

# Servir aussitdt et décorer les
assiattes awvac una tauilla da basilic.




Paella Thermomix . Lapin aux amandes et
' T™ma ses leguUMeEs




Lapin aux amandes et

7 ses légumes verts

L~

b

i Préparation @ 10 mn +Thermomix : 45 mn j

Catte recette n'ast réalisabla
qu'avac leTM 31

80 g d"huile

160 g d'oigrons coupés en
MOrcesaux

5 gousses d'ail coupsas en deux
100 g de tomates coupees en
MOrceaux

1 fewille de faurier

800 g de marcaaux de lapin
1040 g de Cognac

250 g d’'eau

400 g de haricots verts frais
400 g de courgettes

| B0 g de poudre damande

® Mettre tous les ingrédients sauf
les hariopts, les nourgettea et la
paudre diamande dans le bol dans
I'nrdra de la liste.

& Mettre e Varoma en place aves
les haricots épaintas a l'intérieur, et
programmer 28 mn SVaroma C g S

® A la fin de la minuterie, ajoular
les courgettes coupées en rondellas
dans le Varoma et cuire 20 mn 7
Naroma ¢ S t;\.

® A la sennerie, retirer du bol les
marcaaux de lapin et la feuills de |
laurier, ajouter la poudre d'amandes
clormixer 20 soc S vt 10

® Sarvir lr lapin nappe de sauce
aved los legumes.

(Gateau sans farine

./.-
i

b Cuissan au four : 45 mn

100 g de beurre 1/2 sel

130 g de suore en poudo

50 g de lait

3 ufs

200 g de noisettes an poudre
1/ sachet de levire chimigue

# Prachauftar le four & 1807 {th. ).
# Mettre le Beurre /R Morceauy |
dans e bol ot régler 3 mis 7800 vil 2
B Ajoutar ensuite tous las ingré-
dients et mixer 40 mee vit b,

& Vorser la préparation dans un
moule préalablement beurré et
farind, ot cuire au Taur 45 imn & 180%
ith. ).

Paella Thermomix

L?

| Préparation : 10 mn + Thermomix : 40 mn

Cette recette n'est réalisable
gquavee le Th 31

300 g de moules fraiches

| 2 oignans

2 gousses d'ail
40 g d’huile d"olive
200 g d'encormets surgelés

| 100 g de poivron rouge

100 g de poivron vert

50 g de chorizo fort

T boite de tomates pelées au jus
[425 ml}

5 g de gros sel

1 dose de safran

200 g d'eau

142 cube de bouillon de volaille
350 g de Bz [cuisson 11 mn)

50 g de crevettes décortiguées
surgelées

B Laver las maules et las réserver
dans leVaroma.

® Mellre les pignons et ail dans le
hol et mixer b sec /vit 4.

® Rocler les parais du bal avec |3
Eﬂaﬂlif.- djouter I'huile et réglar 4 min ¢
;ﬁ ."-' -

& Ajoutar gnsuite les encorncts, les
POVIONS coupts an dés at |e choriza
caupe an fines lamelles, Mettre |o
Varoma cn place el régler 15 mn /
1005 @ ied

& A la sonnerie, ajouter la boile da
temmales aveo soan jus, e osel, 1=
safran, I'eau et le 142 cubu da
bouillan dans la bal. Remettre |a
Varoma en place ot programmer
10 min Saroma L& e

@ A la tin de la minuterie, ajouter
le riz et les crovelles dans le bal, et
rarmettra |lrVaroma en place, Régler
Tomnfvaroma f g5 el

Pour 6 & 8 parsonnas

300 g da chair d'ananas frais

| {enwiron 1/2 ananas)

20 g de rhum blanc
150 g de lait de coco
200 g de chocolat blang

! Pour la chantilly :

2 sacheats de sucre vanillé
400 ¢ de créme liguide tres froide
2 au moins 35 Y de m., g.

Conseils Thermomix

7 La realisation de la créme
chantilly ¢st toujours délica-
te. Tout dépend de la qualité
de la crémae. La plus facile a
utilisar ast la crame linuide ou
creme fleuretie 3 35% da
m. g. La créma doit également
gtre trés froide, | ol ol la
fouat aussi. Paur refraidir le
taut, vous pouvez les placer
au congélateur /2 heurs

. d@vant |a preparatian,

® Commancer par |8 chantilly :
introduire le sucre dons le bol et
mixer Th ses vl 4, |
# Mattra = foust en place, ajoutor la |
créme liquide ol mixer jusqua la
vil 4, Bn @augmentant progressive
ment la vitasse pendant la pramiara
Iminuta.

# Observer la prise de la créme, el
poUrsuivie lo mikoye an surveillant
pendant 3 & 4 mn selon la consis-
tance oblenus {THM 21 : mixer la |
crame a vit 2,5)

@ Reserver la chantilly au réfrigéra-
Lour.

# Retirar |8 touet. 3ans laver o bal,
mettre la chair d'ananas en mor- |
ceaux dans le bal avec le rhum. |
Mixer 20 zec /vt 4, ‘

# Ajouter ensuile e lait de coco et la
chacalat blanc en morceaus ot imisar
10 =zecfvits.

# Programrer rosuite 3 me o B0°
wit 2.5,

& Laisser refroidir. i
& |ncorporer ansuite délicaternent -
la preparation fraide 4 la chantilly
résarved.

® FRépartir la mousse dans des |
rameduing el rdsarver au refrigéra- |
taur guelques hewres avant de
dégustor. )




Taboulé au poulet

Sauce au curry

Omelette aux pommes de terre

-4




7" aux pommes de terre

Omelette

b

( Préparation : & mn + Thermomix ; 20 mn

200 g de pommes de terre

B meufs

70 g de créme fraiche

1 . & cafe rase de sel

Poivre

1,51 d’ean

1 ¢. & coups de ciboulette cisalde

@ Eplucher les pommes de tetre, les
coupar en palits morceaux ol les |
réserver dans le panier de cuisson.
® Tapissar la plaleau 4 vapeur do
Varoma d'une feuille de papier
sulfurise préalablement froissée
sous ["eau pour la ramallir,

® Moettre los oeufs, lacréme, le sol ot
le poivre dans e bal. Mixer 10 sgc !
vit 4 el lransvaser ensuita le contenu
du bol dans le platean & vapeur du
Warormia.

& Varser I'aau dans e bal, sans e
lavar, mettre en place le panier de
cuisson et e Waroma avec son
platzau & vapeur, et cuire 17 mn /
WVaromma S il 2.

@ A la annnerie, remuer Fomealette
aves la spatule ot programmet &

| 800 g d'eau
| 300 g de filats de

nouveat 5 Waroma S wit 2.

® Servir 'omelette  avec les
pommes de terra et décorer les
assiettes avec |a ciboulette ciselée.

9 | .

Meringues

Fréparation : 10 mn + Thermomix ; 8 mn + |
i Cuissan au faur: 2 h A

@ Préchauffer le four 4 1007 (th. 3)
en made chaleur tournante,
& Mallre ls sucre an poudre dans la

Pour environ 16 meringues

330 g de sucre e poudne
& blancs d'muf

1 pincaés de asl fin
Rouleaux de réglisse

& Mettre le fouet en place dans le
bal, ajoutar les blancs o' muf at le sel.
Programmer & nmin 5 707 0 owit 3.5
(TM 21: 6 mn / 70° / vit 2,5).

® A la sponnarie, reprogrammer
Fon s M vit 35 (TM 21 :3mn f
70° f wit 2.8). Pendant ces trois
minutes, verser tout doucement le
sucre resarve gn fine pluie par
I'arifice du couvercle, sans arréter le
Tharrmomix.

# A |a fin de la minuterie, faire des

| 250 g de lait
| 25 g de farine

hol et mixer 15 seewit 90, Réserver. | |
i 1o, a café bombeée de curry &n

petits tas de blane en neige sucré &

I'aide d'une cuillare a soupe, sur

une plague de four préalablemsnt
recouverle d'une leuills de papiar
sulfurise,

& Déposer délicatemnent sur chague |
meringue una spirale de raglisse.

# Enfourner et cuire 2 b 1007 (th. 3)
en chaleur tournante.

& A la fin da la cuissan, laissar les
meringues sécher dans e four
plusieurs heaurpe sans opuwrir la

parte,
# Conservar dans une boite herma-
tigue, /»'

Taboulé au poulet

| Fréparation : 15 mn + Thermeomix : 21 mn -:|

@ Verser las graines de couscous dans un
saladier avec 1 c. & calé de sel el 25 g d'huila
d'olive.

@ Frotter les graines avec les mains at
rermplir d'aau froide le saladier,

& Frotter cncere le couscous paur enlavar
d'excés d'amidon at enlever enguite 'exces
d’eau. Laisser ganllar.

® Pendant er temps, verzer 200 g d'eau dans
lee Dol et réglar 7 mn s Varomea S wil 1.

250 g de graines de
COUSCOUS

Sel

50 g d'huile d'ollve

poulet {environ

2 filats)

1 gignon B A lg spnnerie, mattre |rRa graines de couscous
3 tomates dans learema eh I'égronant, ot placer les filats
Une poignée de e poulst sur le plateau & vapeur du Varoma,

& Mettre le Varoma n place avec son plataau
15 feyilles de menthe gl ouirg £ o Maroime S il 1.
Le jus d'1/2 citron @ Ala fin de la minuterie, retourner les filets
Sal de poulet ¢t programmer & nouveau 7 omn ¢
Warorma Fvit 1.
& A |3 sonnerie, vider 1o bol ot résarver la |
semauls 4l ls poulat (51 nécessaire, prolongsar
la ruisson du poulet 2 ou 3 mn & n'osl pas
suflisammeant cuit).
® Mattre I'nignon coupé en deux dans le bol
vide et mixar 5 scc Jvit b [TM 21 : jeter les
Conseils Thermopnix  @ignans sur [es couteaus tourmant # vit @l
'z..Paer danner plus de sa i Racler les parcis du bal avec la spalule,
waur gu tabould, wous ajoular 25 g d'huile d'olive, les romates |
pouvez ajouter une c. coupées en 4, et e reste des ingrédicnts, ot |
soupa da vinaigra balsa- | T dsecivil b .
migue avant de meélan ® Laisser refroidir la semoule et mélanger
. gar Fensamible. ! ensuite la semoule aved la préparation du bol
N - et la viande ooupee pn dés.

corandra fraiche

Poivre

Sauce au curry

Accompagnemen

i,. Fréparation : 3 mn +Thermomix . 7 mn

1 cigron
20 g d'hwile d'olive

& Mettre oignon coupd on deux
dans la bol et mixer & seo 0 vit &
ITM 21 : jeter ["oignon sur les
couleaux taurnant & wit B).

#® Racler Ire paraia du bol avec
la gpatule, ajeuter haile d'olive al |
raglar 2 imn S Varoma gl ATM21
2 mn FVaroma / vit 1}
#® A la sanneric, ajoular la reste das |
ingredients et programmer & mis

poudfre
1 o i café rose de sel

ConsellsThermomix

" Catte sauce ast idéale pour 90" Ivit 4.
ACCOMPAgner riz et viandes # Mixer pnsuite 12 sec /vt 2 avant
blanches. de servir en sauciare,




~ Evéenement

nvie de nouvelles recettes

L2 printenps arrive ot nous avong charoé
completement notre mctheds de démens-
Traticn. Maturellercnt, Thermaomix reste fi-
dele & la vente direote er organisanl des
dégustations culinaires & domicile de nos
clients ou b&tosses, Mais nous misons sur
plus da canviviglité et un wvéritable show
culinairg paur faire ce ls dérmonstrslion wh
puanoment encore plus sympathique.
Et qui dit éveénement symaathigue dit aus-
e J'al envie de parlager o2 moment
convivial gvec mas amis, na famille, mes
vaiging etfou mes cornaissances « |

chez vous |

Bt en plus, votre consailiare ou volre
eotsaiier aura ke plaisir de vous offrvirun
Hvre de receties de notre Dibliothegue
Thermomix © o Envig de desseris. | »,
# La France gourmands » ou « Mille ot
urke pates.. . a pain s pour toute dégusta-
tion arganisée pves trois invités,

Chague lvre & une valeur de 30 €, aors
n'tésitez plus a comp déter votrg hiblic
thaque Thermamix, at profter or plus d'un
parfectionnamsant sur "util satian de votre
Thermanix.

Paur en savoir plus,

des couteaux gui vont au lave-vaisselle |

Laz arcduits vVorwek sont
G rECOnnUS Dour St oL jours
& le painte da l'innovation !
- Suite & ‘otude de satisfac-
tion réalisée auprés de nos
clients an 2005, le nettoya-
ge des coutsauy eslapoan
comme "an des points
améliorar. Et woild, depuis
dénut 2007 tous  les

Trermamix sont eéquipas de
CEE MOUVEHLK COuleaux gqui Sant encare

plus faciles & nelloyern, d'autast plus qu'ils
st desornmas prévus pour passer au lave-
vaissele | De olus, e foust qui les accom-
pagre sinsdére dans les dedx sens...
Fini les essais pour trouver le an sens |
YVaus avez emvie d'une manioulatior plus
*acle et d'une possioilits de r"attwage Aise 7
N attendez plus, mmmandey Ics WERALLS
witan oo DMmphaagnos e !

m...m-—-u-mMmﬂﬁumumumuM:un—u:mummmmwuwwv:ﬂ.—w-ﬂmnv-—W~mmM

f Pour commarider & vre de recettes « Saveurs denfance » il vous suffit d'arvover un chiagu u §
de port) 8 Viorwerk France - Service Clients ¢
{ 5, rue Jacques Daguerre / BP 40626 / 44306 Nantes Cadex 3. Four qu NOLAEELX Cal-
Teaux |le rmontant s'alave 4 6636 € TTC (B985 £ les .

couteaux + 5,50 € de reis de port! pour une commande
avant le 31.05.2007 ot deo 92 € TTG (85,05 £ les couteaux 23
4+ 8,00 € de Trais de portt aprés cette date. Maturellermanit
si vous commandazr plusiaurs artic'es ipar exemple le lvre =
&t le coutead) vous payvez Lna seule fais les frais da part. -~
Maturallament, vous pouver aussi cammander |2 livre ou les :
NOUVERLIK COUtEALX en ligre dans natie boutigue Themmomix sur mmmmﬂmf_

ey s e w— e e Worl Wew s AvE WA A W T SR e e e

da 36,50 € TTC {30 € |2 livre + 5,50 € de frais

;..w:-uw-upwmwnmmmmmcm

MR TG AAN WY AN N S TR DOM UV NS TSI W AN N NN e

oy

T N

La grande nouveauté du printemps : Vorwerk
vous offre de nouveaux livres de recettes, il
suffit d’'organiser une dégustation culinaire

e

{ & Nouveaute dans la

boutique Thermomix :

le livre de recettes

« maveurs denfance »
27 wone de nolre idio-

ontient Ges re-

™
bz
1 s'act pas saule

e st nd sux RUnGE

at faites-vous plaisir airai

3 wos r.r-i'il'ff; !

‘*--orweri’ ala foue de Paris

Yenez nombreuy pour découvrr les
demiérss nouveauteés attour du
Thermomix et laissez-vous sur-
prendre par ie Kobeld, un autre pro-
cuit innovant de la maison
Vorwerk,




Actualité

L.tude de

@
| W\g I ‘1
| } | C
Pius de 3 000 d'entre-vous ont participé a notre
grande Etude de Satisfaction que nous avens menéa
en octobre dernier. Nous tenions vraiment a vous

remercier de volre participation mais également de
Pintérét que vous portez @ notre magazine.

Féligitations a nas Z00 o400 s qui onl regu, en exclusivizé, note nouveau livre « Mille er une pdtes...
& paire ». Lo grand t]rr]"."li} EL]dhj nenl & Mrme Caristizne Renier 3 Chiteau-Gontier (530 qui a gagreé un super-

be woek ond v Esczpade Gourmane s,

WVads nous aver proooss do nombrewses dées el
COITIme wous pouver dija le constatan nous avens
affectug qualgacs chargements gai veus enaienl &
creur, aotammont aves aes menus complels el des
recettos lBgorns ot rapides,

Ty
Votre T !XL FIFLOLEX J
Wos apprr‘rlnz votre Ther mamix el vous Ie MSntres.
Fr'. I:‘f'ﬁ:t d {-*ntre—w.Ja I'utilisenl a0 msins s
...... o odonl 47 % tu::-us les jours.
L'utilisation du Thermomix

3% ;

) 0%

;I:-:.:s a5 juo .l=.: Flus gurs fug L| [ Ing: g arai

TR AFMamns [T ERIrainE FEILE et

(\ Vos rubr 1 ues pr eférées P

Les Fiches rocattos, les Tuos & Astuces el I"Ecale
Thermorix sant pour wous es abrigues les plus
interessantns.

Foints arrrnuues aux mbrlques

Evépament 7 Actaal 6 7%

hiarcha da sz 200 9%
!
(A nentabor ¢ e Migr: 10%
| |
e Tenraris 17% |
!
- Trues & dshices 16%)

Cependam lag aulfes rubriques ne sanl pas en
rasie. 15 % clantre s pensenl gquelles lavorisenl

I’ éthbre et I’ r‘omogér‘él & du magazine.

YWous &tes dong glonalement setstaits ou trés satis-

faits aves outes ros rubrigues.

Avis sur los rebeicues

28 B5% BA% | 63% A% A%

1811
“aattes art (i ] sAEnt & BieaMivra Themiomis  Astanes

' [ walid . [ RENER I




L e tre -0 S |énl|~:em au maing & rccrrpc; pﬁr
I*‘lagﬂ?'nr:‘ hur errviren 17 1 et po,r"" .
Ll corrasnond 3 oz 2ien

& la question, pourguai ne réalisezvals ma Al
t.;nan' rr—;mtrr'r 28 Yo ruuver.l i elas ng enre

//

X

._.I'
J ""--\.\_h_
I
[k
l Recettes ;
: non reslisees | an
| : ]
\ Hi'k 1 j-'

=0 i
- WY

. WA ratilisg nes men Tharrornis

. Lr resathe re me dunrd pas ez

' La praee g e toen pis o
L sicraied v ddurvns g e

Lic rerzattles e, g 2o pligu b nngz

! e g g s g s

| L L e (s GA0% Fes hakindas alimencaires
dis g e

Lnfil'l. v dentro-wnus frouvent cue s phe

sanl cchopersablos, soit pour la réalisation de
i recstto st pour la motivalion o So0il par
NECassTS.

Avis sur
les photos
de receties

=l

st
Bl e meavent goue Ty et
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. Jiprune 3 e passar
Bl oor . digmaciess

‘ [les me znar ctiles proar |z réal =at an
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{1 an format 1 |
| et AUImeTiG e 11 |
L . tous fles mois !
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| han, jE prafars la mapazing rirestrie en pagies

ﬁ HEns iy
' Cui, & a place du imest 2l

R e s g aries el

Er revanche, wous &es plus de 70

"-ICI'_,\S aimez avoil Ces recaties ET dane, vous alme-

rigz en possadar davartage (- . IWlais vous avez
manifesté d'autres soukats tels qua des recettas
taciles repides &t quotidiennes 22 0, mais agale-
ment des recettes @oéres e7 dététgues (0 70 et
une rubrigue Courrier des Lectedurs. A ce sujet, nous
Yials informans que rous recavons pour le mamant
trop peu de couwmier pour alimenter una telle
rdbrigue,

A vos stylos dong, si vous soukaiter faine vivee cotto
rubrigee. Sinan, randez vaus sur notre ferum sur o
site Intormot @ owesewevorwerk dr, guioest oun daw
d'éachanges pour les utillsateurs Therrmomix.

Er définitive, vous sppréciez nolre magaging car la
note moyenne gui [a7a &té atiribuée st de 200

flerci encore pour voire pariici-

paticn, pour vos remargues et la
confisnce que vous nous témai-
gnezr en vous réabonnant. Sacher |
d'ores gt deéja qus des nouveautes

seront & découvrr ag il des
prochains numams de votre maga-
zine Thermomix & Vaus [




Les Légumes

® Fenoull, épinard, asparge,
petits pois, salades, tomates,

aveu rs et envies
rmte

i €t€

_ atichaut, aubsergine, concornbre,

I haricots verts, caroties primeur,
' feves, oignons nouveaux,

Les Fruits

@ Fraise, thubarbe, kiwi, cerise,

| abriogt, peche, melOﬂi '

Les Poissons

@ Anchois, daurade, Eangwsﬁ -

Le concombre

i iy L.:uL L!e Hd rmrta S B Bhl l95 e e gancombne Hmt ;
& Is fole rafrsichigsact et tres pou calorigue. | prest pad
todjours bish talded mais 1 s=t misux shpporte euand if est
(choial elre tnert fetme. On ls consammeta gpliche et
‘coupg sussl fin ue possibile, Il faut bien e macher ses fibres
Sernht sna M K tleiEes. Le cancomibre cut & B uapeur
Lesrrrat pigesle.

:" Campasitian Ebf‘u:l*'fefme ol WD g
p otéines O0F o hpudes O e

i

e oty

® Veau, agneau.

ne, cabillaud, thcm, Iz;ﬁu rrair, glutidan 2 g ; sl
_ﬂung e, iR __ﬁ«ppart anarpaticue 11 k:_:at v i
LesViandes L |

e h b he

aunt tde taxiques. En raison do sa grande acigite
W dusuane, ce qui sugmanta ainsl sa vakaur
AR _ u_aiuri_f.;ue.i'nin;rﬂ@ 7l clapar. On palt la
= Lo blanehe & Vesa Bouibiante, avent

R e -_: GUISETAL pouT dlmiag en U pe sun
tlaniniTe

o e o .
’ '“-'WW ’.'ﬂ C{}mpm'noﬁ ml‘.ﬂfﬁ'ﬁ‘»ﬁm Pzl 160 g ;

A IS protéings I!} B g, lipides 0.1 0,
| ubides 1 !
Apport éne»rgéhczue 10 keal

4

# On rle tconsamme Ghin |z tgs e 14 rltubo'rb:-:-' BB r/f
felikes gniant Btre soanetsement ratirdes) ﬁEI‘EH BE L a n Ch O ! 8

. miefurels, 12 hikbarhe st rouours ot e

@ L4 recoite ay Iach"n gt se'
fefi fairs @ "E‘rl'll:‘-tlpl'f.l;iE!S_ bespins carla

Setl] rhubiarar 56 CoNSErVE ma, MAme s |

- sefigemtour ol ses potlcﬁﬂs aerlen

: ,\ POt anargetigue ;

Ir Lanr\hom g5 0P patit poiFson de mer qui it an
T‘ﬂﬁ_{iltﬂirﬂ!‘Pﬂ, dans @ Mer Maise, dans [Atlentioues at

: -j'ar;h& l# Pacifigue. I peut masirer jusau'a 20 conan |

| el 2t se prepste auasi Ban frais oos Tt oo
migring, camine la seqding, Les anchass sont venols
2ot frais, soit'salés, entiers oL en flaie, anibogads, ou
ancare sous foreme de filets 2 'huile 84 boite. Leur

| cansemation tant |t i doivertt &tre antraposgs
daks ie ratrigarataurn de méme quw = p"T“es s
t:re-rrres a1 les beures d'an-

i ijmS
@ L'anchois Bst un pROGUIT A
righie e calciurm, Boaitamine e b TR
B g danns de 'esnergis &t
et e prmeds 5o rédilks
e dholesteral. _
= Composition moysnns W
pour 100 g danchais Trais o
proteines 20,1 g, ipides Bd g o
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