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Une vague de fraicheur

UecoleThermomix
# Gnocchis de potiron

Fiches recettes
# 16 recettes variges
et savouUreLuses

8 Les recettes sont congues pour 4 personnas,
sauf indications contraires.

# Les programmations pour le Themmomix TM21 sont in-
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elles sont différentes de cellas du Tharmomix TM31.
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Le nettoyage facile de votre

& astuces pour |'auto-

u L] 1
e Thermomix vous tient a
n » agu ( : coeur ? Voici quelgues trucs

de fraicheur =

|
= =
Laute-nettoyage au gquotidien
Pour L nettovsnge Tacile aprés chague wtilisation
de wotre Tharmamix, remiplic le oo Jd'ead & hau
Laur de coutesus, Fjoutoz qde gues goulles de
wrodull vaissel e et appuyer pluzicurs fois sur e
anton Turbe.,

Lauto-nettoyage a l'aide de cogquilles
d'ceufs
Paur cnlever par exemple de reste do pite
collan sur les pareis do bol, taies la méme
arocedure gue dans astuce 9* 1 er gouiant une
coguille d'ceut. Les mic morceaux de la
caquile d'eeal Iréle-ont les parais du bal pour
un neTtoyago gcile er douceur.

Mettoyages a chaud

Apri la rdalisation d'un srop, d'une confiture
ol ce carama il peut ariver gu'il reste des taces
da sucre cole gu fong ou bol 8t sor es narcis.
Pour les enlevas nals vous conscilons de varse
1 d'eau dens e bol, puis de programmaear "o min
Suvaroraa St 1 en fermant le couvarcle avas la
gane et

Mettoyage avec trempage ou a 'aide de vi-
naigre
| a rézlisation de recelles comme la pures, [e iz
au atou e risotts est touours or pag délicate
car an fonction de wos nogrodients, e lamps de
cuissan peul vatier d'une maricre importarte
(Lt lisatinn de pammes e teire farreusas ou
fernas, lait & 1,53 ou 3% de mati2res grasses
ato).
Sile Lemps de cuissan est trop ong, vods &les
controrlé 4 das taches brungs sur o fond
du kol Zartout nolilises pas o's @ponges
metalliquas » pour e nelloyage car elles
abimeraient watre bol.
La praviére solution poJr se debarrassor de ces

tachos consisle & recouvrir es coutead: dioan |

chaude aprés la -Salisation de 13 recatte et da la
laigser tremper L omeing 30 rFinutes (pour des
tdches tenaces mémo toute une  nuir.
FPuis frattez 4 l'aide d'une &pangsa.

neftoyage au gquotidien
et un nettoyage plus en
profondeur des téches

For oes Lachas via ment ingustass, vorser dans
Ie bl 1 gobelat de vingigre d'alesol blanc, 1 go-
Lelet d'aau et quelques gouttaes de ligu'de vais-
selle, puis prograrnones 4 mn d 8 vt 1 Aprés
un lereas de trempage d'aug moins 30
minutes vous oouves relicer les depdts,

Traiternent anti-calcaire

Selon la région ol vous Fabitez, Meaw est plus an
maina caleaire. Comme poJdr outa autra
rraching gui ost on cortast aves 'eas (o leligre,
roachine & laver. lavevaisscllo! lo caledire paal
Izinzme des LEehas blanchétas, Faur les anlover
il =Lffit de recouvir les lreces de calcaira da
vinaigre blanc ot do lsisser reposer jusqu's
digselution du calcaira. Maturellomert il fast
rincer vulre bol abordarment & 'eou ¢ airg pous
erloear touate trace da vinaigre.

Traiternent anti-odeur

Four erleve les odeurs de wotre joint do
couvorcls, ke bol ou volre coavercla, guelgdes
goutes de citror sur un Sopalr peoeanl faire
de |z rmag'e ; déclipser o joint de cousercle puis
reloves-e fdgourauserient aveo lo Sopaling
La proeédure est la méme aour le bal ot san
couersls,




écoleThermomix

Mettre [Fail, le romarin et 2 brins de persil dans la bal, mixer
2 ge¢ f vit B. Racler les parois du bol i I'side de la spatula, répa-
ter I"'opération une seconde fois.

Verser 'eau dans le bal, ajouter la pomme de terre et les
morceaux de paliran, prograrmmar 20 mn 7 100°6 -

En fin de cuisson, égoulter les lagumes 4 I"aide du panier de
cuizsson, les rafraichir sous Feau Mroide.

Fariner le plan de
1 travail. Prélever une
petite boule de pate 3

gnocchis [de la valeur de
2 cuilléras & soupe environt.

Former un long boudin
d'1,6 cm de diamétre en-
wirom.

2

(Gnocchis

de potiron

Préparation ; 20 mn + Thermomix ; 21 min 12 sec +

Cuisson & la poéle ; 15 mn

® 1 gousse d'ail palae.

® 3 brins de persil commun, an
garder 1 brin pour l& décoration
du plat.

® B feuilles de romarin frais
®100 g de potiron, 8 chair
EDllpé‘E EN IMOrCeaux.

®12 pomnme de torre peléo
COUERE BN ITIHINCBEU X,

& 200 g o eau

® 1c. 4 café de sal fin

® 750 g de farine de hila,

® 1 ceul Bhg

® 2 ¢, 4 soupe de parmesan rape
® 2 pincées de noix de muscade
& 4 tours de moulin @ poivre noir
® 40 g e bawrra

® 1 c. i soupe dhuile d'olive

Rincer le bol 3 I'eau froide ; remettre les légumes dans le baol,
reduire en purée fine 10 see f vit 6.
Dans la bal, rajouter 1a farine, 'eeuf, e sel, le parmesan et

la muscada, pétrir 1 mn /43

. La pite obtonua deit avaoir la

consislance d'une pate & tarte, 5i basoin ajoutar de la farina.
Laisser sécher la pale pendanl 1 heure au Trais,

qu'a epuisement de la pate.

FPuis coupear des trangons
3 de 2 o environ,

Donner la forme de
gnocchis an las roulant
du bout d'une fourchette.
Répéter 'opéralion jus-

Dans une poéle chaude, faire fondra la heurre et ajouter 'huile,
faire darer les gnocchis pendant 15 mn.
Servir chaud, parseamer de persil et poivrer,




Huitres en nid d'artichauts

Brochettes de filet mignon
ossau Iraty.

et




Brochettes de filet

7 mignon et ossau Iraty

- e
( Pra tion ;10 Th ix ;40 mn 5 sec ]
i rizparation mn + Thermaomix e

500 g de filet mignon
coupe en 24 tranches

| 3 c. & soupe d'huile d'olive

. chettas, warser le lromage fondu dessus
LY ot napper de sauce. o
=7 o
SUudeldAuUmnﬂe
B Bt

extra vierge

2 pincess de pimant d'Espelette

en poudre

1 oignan rouge émincé
finsmeant

& tranches fines de poitrina da
porc

120 g de fromage de brebis
type ossau lraty coups en 24
Mo PCeAux

24 feuilles de sauge

300 g d'eau

100 g de vin blanc sec

1 ¢. & soupe de créme fraiche a
15 % de matiéres grasse

Conseils Thermaormix
| cms brochettes de haricots

blancs ailles, cuita dans le
. panier de cuissen,

i ,
Vous pouvez accompagner

@ Disposer les Lranches de filet dans e
bal, arroser aves I'huile d'alive et sau-
poudrar de piment d'espelalle ¢l des
pignons émincds. Laisser mariner 30 mn
en retaurnant les tranches de temps 8
autra. Heéservar la marinade,

@ Fnsuite alterner sur 4 pics @
brochultes en bois @ tranches de filet,
leg morceaux de fremags enroulés dans
les tranches da lard sl les lewilles de sau-
ge- ne pas trop sérrer.

@ Déaposer les 4 brochettes ainsi
chtenues dans leVaroma sur una fauille

de papier cuisson préalablement humi- |
difiée et percer de queljues traus (afin |

de laisser passer le jus de viande),

& Varser | eau dans le bol avec le vin
Llanc, Mettre le Varoma en place,
pragrammar 35 imn Maroma S vit L En Tin
de euissan, retirer le Varoma et garder
au chaud le termps de laire [ sauce,

@ Vider |r contenu du bel dans un réci-
pignl el réserver,

@ Verser la marinade dans le bal, faire
risssaler B b SYaroma g Puis ajou-
terle bavillan da cuisson des brochettes
ot faire réduire 5 mn MVaroma ¢ wvit 2 an
atant |8 gobalst.

® Ajouter la crema fraiche et une cuillére
A saupe de fromage préleve sur le pla-
teau pt mAlanger 5 soc /vil &,

® Sur un plat chaud, dispeser les bro-

/" Préparation

350 q da pita feuillotée
réaligér an thermomix p 103
“a tablea avecThanmomis”
a0 g d'emandes emondess
50 g de chocolat auw lait

500 g d'eau

300 g de quetsches
dénoyautees coupdes cn 4

1 petite ponum e coupss en
B morced e

1 poire bisn mire coupés en
4 rnorcea Uy

3 pincees de cannelle

{1 pincee pour la deécgration]
2 i & soupe rases de suere
LLel

1 c. a soupe rase de Malzeaa
T e of soupe de lait

/2 dorémma

Suere glace

Conseils Thermomix

Ce dessert sera déliciaux

sarvi avec une boule de gla-
| e &l'amande.

| Las prunes pouvent étre-
| remplacées par des figuas.

20 mn + Thermomix
L. +Atente : 1h 16 min + Cuisson au four 1 26 mn -~

15 mn 33 sec

& Réalizer la pta teuillatée, la résarver
au frais pendant 1 h.

& Pendant ca temps, continuer 13 prépa-
ratich de k3 recette, Préchauffer le four &
190°C. (th 5).

& Mettre las amandes et le chocolat au lait
dans Iz bol, mixer £ 520/ vit B Vider le bol
et resarver dans un saladier. Rincer e bol,
# Verser I'eau dane le bal. Déposuar les
fruits coupds en moerceaux dans e
Varoma. Saupoudrer de 2 pinedes de can

nelle. Mettre le Varoma en place et pro-
grammer 153 S Varoms S wit 1,

& A lg fin de la cuisson, retirar le Varoma
ol laissar refroidiv les fruits pendant
16 mn [éter la couvercle du Yaremaa),

& Sgupoudrer lea fruits tiedis avec la
maizena el melanger,

& Ensuite les transvasar dans fe saladier
aves le chocolat et les amandas, gjouter e
sucre roux. Meélangar délicatement,

# Etaler la pAte sur un papisr da cuisson
légdrameant farind, sur une longueur de
35 cm anviran.

& Déposer les fruits sur une maitié de la
pate jusqu'd 2 cm du bard. Mouiller les
bards et rabattra I'avtra moeilid de mania-
ree & [Tonmer un eylindre, Pincer les bords.
Passer un pinceau trempe dans |e lait sur
la pala pour la faire darer. Enfourner
pendant 25 mn.

# Avant de servir ce gateau tiede, |e déoo- |

rer de sucre glace et de cannelle,

Huitres en nid
“gartichauts

Préparation ;

| 24 petites hultres avec fos
| enuiiies

| 8 fonds d'artichauts

1 dchalolte peite {emviron
aig]

1% branche d'estragon

{4 bing de cibouletts

| 2 brins di vorfaui

gl g o'eau

{9 jirs da witron

(B4 & aoupe dhuile d'afive
| mnbra wierge

i 1o b soupe de vinaigne
e win balsamigue Blane

§ Y pincas de fleur de sel
L4 pours de oo de

t poivie blapc

min +Therm0mux

Entrés

'I'IJ mn 18 sec

@ Moettre los huftres dans le Varoma sar |

un papier de cuisson et les fonds d'arti- |
chauts dans la panier de cuisson. |

Rézarver.
ﬂ Meltre ' HL.hE'I|I'J|.|.EI dans la bol,
e

faira |

2. Racler les parois |

du Lol & J'E:HJB L;is la spanlule pour Taire |

tomber I'echalotte au fend du bal,

# Par le couvercle, faire tomber les herbos |

sur le routraun =t hacher 3 ssc

vit d.

i Ajouter 'huile d'oliva st e vinaigre et

malanger 15 sae it 1R

Wicler la vinai- |

grette dans un racipiant, réserver. Rincer |

le bal.

bal et chaufter & i 1007 g

® Viorsor Poau of lo jus de itfon dans le

& A l'arrét de lz minuterie, ingérer lg pa- |
niar de cuissan et laVaroma, Programmer ¢

W Seroma S vit 1,

@ Retirer leVaroma, o sorlic e panicr de |

ruisron. Denoouiller les huitres.

® Disposer les fonds d artichauts surun |
plat. Dépaser 3 huitras par nid d'arti-
chauts. Mapper de vinaigrette sux herbes, -

Saler avec la NMeur de sel el peivrer.
& Servir tigde.

Chutﬂeyxﬂabnaot

douceur

aparation :

| Pour & personnes

Al g de beurre dous

1 olygnon rowge peldé, dmincé
| 00 g d'abricots
fénoyaubes, coupss en deux
| & . d soupe de enlel crémeax
| newtre
| B0 g de raisins sees
| 1 pin
& pin e
| eoviandre an poudre

aes de
& Bl proLclne
w e sel fin

| 2 pincd

Conseils Tharmanix
Daliciaux avec les bro-
chettes de I'#te 4 hase de
porc, mais dgalement avec
des terfines un peu grasspa.
Il est nicossaire de choisir
des abricots bien mirs, ce
qui permet de compoter
correclament.

L hiver utilizer des fruits au
sirop léger.

Sg de fenouil en poudre

5 e cumin en poudre

| 2 pincéas de poivee cing baies

i

1|f]. .mn. .+ 'I:harmomi){ : ED |'r1n. '_!

& Mettre le heurre dang le hal, sjouter
los wignons é:nmc.ub ol laire rissoler
0 mn 1000 B -
® A s sonnerie, ajouter les oreillons
d'abiricots, |es raisins sacs at la miel,
laisser Assoler 10 1007 &S /4 en
dlant le gobelul.

& Fuig, rajoutar tous las epicas, |e 5al Bt
le poivre, laisser compoter pandant
e S U0 &% 4 en dtant le gobe-
let, Poger fe panier de cuisson surle cou-
varely alin d'éviler lus projaclions.

¥ Servir frais avee des viandes blanches
ou des paissons grillés,

Accampagnement




‘Velouté de concombre ~ Filet de loup vapeur et son coulis
aux brochettes de crevettes roses aux SAVEUTS du sud

£ Wiy o
i i i it ¥ : it Fi I

Tagliatelles de courgettes - Sorbet normand
et de Carottes

g,




Filet de loup vapeur et

“ son coulis aux saveurs du sud

7 Préparation
.,

¥
4 ¢, & soupe d'huile
d'olive extra vierga
1 ¢ & café de cumin
&n poudre
2 pincéss da poivre
cing haies moulua
1/2 c. a café da curry
doux en poudre
142 &. & cafe de sel fin
4 filets e loup {600 g
enviran), enlever les
arbtos
10 g d'eau
1 cube bouillon de
[ legumes

| Pour le coulis
2 gousses d'ail pelées
| 172 poivron rouge
2 c. a soups d'huile
d'olive extra vierge
3 tomates bien mdres,
lavées aver la peau
Sel fin selon les godts
Foivre selon les gouts
180 g de mélange de
quinea et boulghour

: 23 mn + Thermaomix : 27 mn 12 sec

-

® Dans un petit récipient, melanger |es apicas, |e
zel et le poivre avec |'huile d'oliva. Réscreer,

& Couvrir le fond du ¥Yeraoma d'une fauille de
papier de cuisson an veillanl & laisser un bord de
4 um anviron. Dessus déposer les filets de loup et
les arroser d’huile gpicée, las frotter du boul des
doigts pour bign les imprégner des saveurs des
&pices. Laisser mariner 10 mn au moins.

@ Yerser 'sau ol le bouillon cube dans |2 bol. Amener |
& ébullition, programmer 5 Yaroma Sl 1

# Pandant ce lemps, mettre le mélange de quinoa |
et de boulghour dana |e panier de cuissen. |
® A la sonnerie, mettre en place le panier cuissen
et leVaroma, programmar 12mn Svarcma Svit

& En fin de cuissan, retirer leVaroma et le panier da
cuisson et résarver au chaud, Vider le bal et le rincer.

Le coulis aux saveurs du sud :

& Mettre les goussas d'ail dans ke bol, hacher
2 e s vil 6, Racler les parois du bal.

® Ajoutsr la peivron, hadher 10 soc 7 wit &,

® Ajouter I'huile d'aliva, faire rissoler 5 mn Saroma
wit 1.

# A lafin de la cuisson, mattre los tamates entigéres
dans le bal, mixer le tout 10 580 wit 8. Puis rermatlrg
A mijater 10 rop S BO¥ Sl 1,

& Servir les filets de loup nappas du coulis ot ac
campagnas de céréales,

Conseils Thermomix

| WOUS pOUVEZ 0O T ner ]
ce plat de tagliatelles de 18-

qumes cuitas a la vapeur. i
I bt

Sorbet normand

i Préparation :

4 pormmes rouges bien mores,
juteuses ot sucrées type booskop

ou rainzg de reingtias

Le jus d'un 1/2 citron veart

2 rondelic de racines de
gingembres [facultatif

50 ¢ de suere en poudre.
1/2 goebelst desour de calvadas

1 blan: ceuf

Conseiis Thermoimix

._\I

10 mr +Therm0m|x 1 mn 30 zec +
Attente : 3 h

@ Couper las pommes en tranches
fines, les amroser du jus de citran vert
et las placer dans un sac congéla- |
tion avec les randalles de gin- |
gambre frais, & plat dans votre |
congélateur pandant 3 haures anvi-
ra.

@ Versar le sucre dans le bol, mixer
1 aen  wit 8.

® Ajouter les pommes surgaless, la
calvados et un blanc d'a@uf, mixer
T vt B,

" e dessert peut Gtre sarvi com-
me trou normand pendant |es
repae de fates | Scrvir alors
arrogé d’'une larme de calva-
dos...

@ Pour obtenir un sorbet plus l&ger,

inzérer le fouet Bt mixar 0 oo S

wit 3,

Velouté de concombre

Entrée

" aux brochettes de crevettes roses

F‘reparatmn

Pour § personnes

24 cpevettes décortiguaes
4% g d'huile de sitron

144 ¢ & vafa da sel

T piguran

2 gousses o ui

1 concgmbre coapd en
mearcRauE, sans los popins

| BG g d'eau

| 1 cube de bouillon de iEgumes
Bl & cadd e pobure

200 g e oréme

| 40 g de fsrine

|12 snpupe de jus de citran
i 2 v b soupe d'aneth cisalée

1

| O YOITIER
Présantaz les cravallas sor de
petits pics a brochettes en akter-
nant avec das quartiers de «i-
tran,

Vous pouvez rarmplacer la faring
par Z pommes de terre cuites
pour apaissir le polaygs.
Assaisonner 1a saupe aves un
filed de vin blanc, s'il n'y a pas
d'enfants & table.
Accompannar d'un win blanc
frais, un Riesling ou un
Chardannay.

Rafraichizzante, cette soupe et
idaale en Gt

Conseils Thern

Pra pa ration :

S04 g o enw

i 1 houilian de légume

| 2 courgetios non pelées el lavies
| [environ 360 o

|3 carothes pedées (enviran 300 gj
i1 e 3 cefE de cumin en grais
3w & soupe dhuile JColive extea
wigfge

144 mignon

100 g de ceiune lguide & 5% MG
| % pincess de sef

| 2 touwrs de moukin de pelvee

14E o s orfe de paprika dour en

| pondre

Conseils

_ hermomix
Servir dans des bols transpa-
rents : warsar un fand da
veloute et disposar las taglia-
talles de légumes en nids,
Decarer de paprike en paudre
at d'un filst da créme liquide.,

mn + Thermomix ; 17 mn

@ Faire mariner les crevettes dans
une c. a soupe d'huile au citron aves
un peu de sel.

@ Faira § brochattes de cravettas & |
l'aide de pics & brochette (4 par bro
chette). Lea placer dans le Varome.

# Mettre I aignon etl'ail dans le bol |
at mixer 3 aec it S
# Ajcuuter 25 g d'huile de citron =t |
réglar 2 i |
® Ajcuuter le coneombre et mixer

d sel fwil B

"wErnrma S vik g

® Ajouter I'eau, le hoauillon cube, |
le sel et le pnwrc, placer le Varoma |
et regler 17 mn S Varama vt L |
Résorvar.

# Ajoutar la crame, la faring el le jus |
de citron, mixer Cult A, puis |
réglar e Ol |

. H
® F'.murf-r I ane!h miner & NOUvRay |
3 st vild, !
# Varser s valoutd dans § assiattus |
& soupe, placer une brachette de |
crevettes par assiatta at senvir chaod. |

courgettes et de carottes

E mn +Therrnom|:~: 2EI mn

®Verser I'eau dans le hal et ajouter |
I bowillen cubg. Programmer & me |
«it 1, anctant le gobelat.

# Pendant ce temps, couper les
courgelles el les carolles en taglia
telles pvec un éconame : ne pas fai- |
re les lanitres toujours du méme
ceté, mais alternar les faces das la-
gurmes ; en fin dopératicn il reste |
pour chaque Iéguma un biton cen- |
tral. Couper ces bétons en dés et les |
meattre dans la panier da cuisson |
avec ['oignon, |
# Disposcr les tagliatelles de
carottes dana le Varoma, las |
saupoudrer des graines de cumin, |
Poser les tagliatelles de courgattes
sur le plateau du Varoma, les arro- |
sar d’huile d'olive. i
& Cluand le bauillon est chaud,
insdérer le panier do cuisson, mettre |
le Vargma et le plateau an place.
Régler 25 oo Marama it 1, |
& A "amrdt da la minuteria, retirar le |
Varama et réserver. |
& Orer le panier de cuisson & 'aide |
de la spatula ot varser les dés de
Iggumes dans le bouillon, Ajoutar |
la créma, salar at poivrar, mixar |
10 soc S vit 6. Rectifier "asseisonne- |
ment 5i besoin. i

Varama !




Lapin ala citronnelle en papillotte

Crumble ala tomate - Cocktail "un été a1a campagne..."
L. au parfum de garrigue




Lapin a 1a citronnelle

7 on papillotte

i F'réparmi:_m : 186 mn + Thermomix : 55 mn 20 sec j

4 échalottes pelées

2 gousses d'ail pelées

4 caroties Moyennes coupees
BN gros morceauy

(200 g environ}

200 g d'épinards frais,

lavés dont 4 feudilles pour

les papilloties

4 cuissas de lapin de 150g
egmviron chacune

2 batons de citronnelle coupée
et trongons de 5 em dans le
sens de la longueur.

0 & & soupe de lait de coco

| réserver 2 cuil. pour la sauce
Eel gelon goot

Poivre cing bales sclon gout
4 pincées de paprika doux
1000 g d'aau

Conseils Thermamix_

" Puwr un plal complet, vous
pouwver inzarer le paniar |
du cuisson avec du riz me-
lange a drs champignans |
asialiques parfumés, en fin |
de cuisssan du lapin. o

# Mettre les echalattes, 'ail et les carotias
dans la bal, danner 2 impulsicos de larbe,
Racler les parois du bal & 'aide de la
3patule antre chaque impulsions. Vidar ot
rincer la kol Réscrver l2 mélange,
& Sur 1 tewille da filim alimenlaire
tervirgn 40 o de longl poser une feyille
d'épinard, puis une cuissa da lagin, 101 du
melange achaloltes ail carottes, 2 ¢, 3 sou-
pe de lait de coco, 1 pinces da paprika,
saler at poivrar, rajouter dessus des tron-
gons de citrannelle.
& Farmar le film alimentaire bien sewre |
en prenAant soin de donnar 2 tours aux |
elrimitds ot de les rabattre pour gviter la |
parta da jus. Répater l'opéralion avec les
3 autres cuisses de lapin,
& Posar les papilleltes dans Ie Varoma,
Verser 'eau dans le bal. Mettre |eVaroma
en placa sl programmar 4 mn SVaroma
wit 1.
& Répartir les épinards sur le plateau du
Varoma. A l'arrét de la minutleris, insdrer
Iz platcau duVaroma et remettre & cuire
16 mn MVaroma S wit 1.
® Retirer leVaroma, vitder |p bol.
& AL dessus du bol, piguer les papillottes
paur en receuillir le jus. Ajouler le lail de |
coco restant et denner 2 impulsions de |
turhio. |
® Retirer le papier de cuisson, dBpaser
les cuisses de lapin sur un it d'épinards et |
napper de sAUNE. J,.I
A

Cocktall

/" "un &té ala campagne..."

i Praparation : 5 mn + Thermomix ; 25 sec

Pour 6 verres

300 g de fraizes bien mures et
parfumeées, équeuldes

1 @anane sans la peau

50 g de sucre en poudre

T glagons

2540 g d'ean mindrale gazeuse
& b soupe rase d'ean de fleur
d mranger

Conseils Tharmarmix
Givrer e bord des verres a
cocktail avac du sucra an
poudre et decorer aves une
mini brochette de fruils
frais.

Pour corser co cocktail,
WOLIS DOLVEF FH'jl.".I'IJtE'F un ga-
lralel doscur de rhum ou de
vogdka.

1

400 g de nectar d'abricot, 70% fruft

® Verrer les fraises, la banana
coupdc ch morceaux et le sucre
dans le bal, mixer 20 sac 7 vit 9

@ Ajouter le reste des ingrédiants,
Miger & sue s wil B,

# 5 la texture vous semble trop
épaisse, allonger aver de 'eau
HTEL S,

& Serdir tres frais.

Caviar de poivrons

F‘reparatu:rn 39 min +Thermomlx

|

i Pour € personnes

1

! 2 poivrons rouges

' 1 poivron jaune

| 2 grizssaes gousses d' ail pelaes:

I 144 gignon pelé {oy 172 échalotie)
| 40 g de pignons de pin.

| 5 ¢ & soupe d'huile d'olive extra

| vierges

| 1 trait de sauce de
i valanté sefon g

tabrsen, ou d

Conseils Thermomix
Servir trés frais avec des
sardines grillées au barbe-
cue au sur des toasts A
'aperilil.

Crumble s 1a tomate

- Accompagnement

1 mn 21] sec

@ Préchaullor votre four, posilion
grill, 2507 (th 8) pendant 10 mn.

# Pondant co temps, mettee Fail,
I'pignan et les pignans dans la bol.
Hacher 2 sz 0 vit 5. Racler les pa-
rais du bol & Iaide de la spatule et
régler 3 nouveau 2 sac vt 2 Bacler
les bords ot réserver dans lo kol

@ Couper les poivrons en deux, |

enlever les pédoncules et les pépins,
Les posar ciita bambe vers le haut
sur une feuille daluminium sur la

grille du faur. Mettre |z grille dana le |
four & hauteur maximum, Laisser |

cuire jusqu'id ce que la peau s
calare et clogue, sait erviran 15 min,
% Elaindra la Tour, ralirer les
poivrons et les faire refroidiv 10 mn
dans un sac plaslique (lype suc da
cangélatian] farme, afin de pouwvaoir
retirer la peaw Taciloement.

@ Hetirer las paivrons do san,
les peler, les mettre dans e bol ot
rajoutar le tabasoo. Mixar 4 sec |
At 4,

# Releurner le bouchon deseur, |

pragramimer S oo ST swin

igvet |

verser Mhuile d'olive dircctement sur |

e couvearcle.

® Vider g caviar de poivions dans |

un recipient, rmallre au frois pendant
erviron 1 heure.

Accompagneme

/" auparfum de garrigue

Priparation : 23 mn +Thoromix : 31 mn +

LS Cuisson au four;

. Le confit de tomates

| 3 gousses d'ail pelées

) DENONS ETHNCAS

arFin frais
YT 1’|Ir5’|1 d'huile d'alive extra
| winrgs

| & tomates calibre moyen bisn

| mures (B00y environ|

12 c. a cate de sucre

144 o & iz sel

Le crumble

160 g de farine de blé
A0 g e beuwrre 172 s5el
20 fouille de romarin fraie

Consails Thermaomix
Ce plat Accompagne Augsi
Bicn les viandes que les pois
50N3, MAis 5’ appracia particu-
ligrermant avec un gigot pigueé
d'ail.

Utilisez des tomates Roma gui
rendent meins de jus,

Four un gadt ariginal, vous
pouve: rajoular des dés de
Feta aux tomates et accomps-
gner d'une sauca [hla-créame-
basilic hache,

25 mn

# Prechauffer [e four a 200° {th £].

« Couper les tomates en 4, les disposer
dans un plal vt les saupoudrer de sel
afin d'enlever I'exces de jus, Les laisser
lranspirar pandanl 12 haure gnviron.
Yous pouver realiser cette étape
pendanl que vous prépares la pile 3
crumhble.

® Pendant ce temps, mettre les gousses
d'ail, les pignons et le romarin dans le
bl mixer 2 sac it A

# Racler los parais du bol pour cn faire
tambar la melange haché at repatar
I'opération une fois,

@ Ajouler "huile d'olive sy mélanga st
faire riagsoler 10 mn 2 00% 0 b

# Ensuite, rajouter los t::umatcs L.L I
sucra at faire mijoter 15 mn Varama !
&% i 4o, Enlever le gobelet dns&ur et

couvrir avec le panier de cuissan atin |

d'éviter les projections.

® Ouand les tomates sant cuites, los

wersar dans un plat a gratin.
Le crumble :
& Réglor & v
de ramarin sur |es couteaix,

@ Ajouter la farine, la heurre & e
coaux dans le bol, mixer & 12

I sE S

® vider le bol du crumble dans un sala- |

dicr, Résarver. Rincar le bal.
@ Emietter la pate A crumhble sur les

tamates, Faire cuire au four 25 mnf 200¢

Ith B/7)

Lersme 4, ul jatar lus Tuuillas |




Terrine facile de pintade Tagllatelles vertes ala Creme de
aux pistaches ) TerG - e oS cro

Mufﬂns 4la banane et

ki




Tagliatelles vertes s 1a
©créme de fenouil et POIVIONS croguants

b
| 1500 g d'eau
fié e sel

[ T
| 2 petits bulbes de fenaouils
[garder 1o parlie verte
| pour décorer les pssieties]
| soit 250 g environ
| 1 pedit poiveon rouge
200 g de tagiiatelles
| vartas seches
300 g de creame fraiche a
| 15 % naG
| 1 ¢. & spupa da Pastis
1 pincée de sol 5i bescin
1 pincée de poivre cing
baies
10 alives noires au natursl
dgouttédes ou i la grecgue
Parmesan rapg a volonté

Conseils Thermomix
Vous pouver egalament réali-
ser cette recettes avec des
pétes a la tomatas ou des
pates fraiches, dans ce cas le
|| temps de cuisson sera Lrés
| court {environ 3 mn) et il
| faudra ajouter les patas an
court de cuisson vapeur du fe-
nouil el du poivroen.

| Wous pouvez remplacer la
i crame fraiche par da la créme
liguide plus douce au goot.

Crumble express

Accompagnement

Freparatmn 18 mn +Therm0m|x 32 mh \_}

@ Yerser 'eau dens e bal avec lac. A
cafd de sal. Ermincer los bulbes de e
nouil en tranches fines et le poivron
en fines laniéres. Disposer e faneuil

dans leVaroma et le poivron surle pla- |

teau du Yaroma. Mettre le Vargma en
place al régler 15 min Varoms S wil 1,

@ A la sonnarie, enlevear le varoma. |
Ratirer at réserver les poivrons au |

chaud.

# Passer les nids de tagliatelles par
I'ouwerture du couvercle du bol 2n tas- |
sant legsremant a laide de la spatule,

Remettre le Verame en
Programmet le temps indiqué sUr e
paguet (sait anviran 7 o peur das
pites Al demte) S Varomea § 550 o

# Egoutter |es tagliatalles et les gar-
der au chaud,

# Vorsar le fanouil dmincd, la créme

place.

et le pastis dans le bal, aszaisonnar |

gvec la sal sl e poivre aux & bal&s ﬂ
diggretion, Feire mijoter 10 min £ 507
b ‘J* :

#® Sarvir dans das assiettas indivi-
duelles chaudes disposer les
tagliatalles, puis la s2uce au fanouil,
décarer aves des laniéres de poivrons

et des alives noires. Savpoudraer da |

Parmesan & volonte,

/" de Bruges

PO .
{ Praparation :

15 mn +Thermemix : 20 mn & sec \J

10 speculos (zcaits roux i la
canneiie)

500 g od'cau

3 pommes rouges type Boshop,
pelées et épepingées, coupées en
£ quartiers chacune

1 poire hien mire & chair fermme,
coupea en 16 morceaux

A4l g da beume

40 g de sucre en poudre

1/2 ¢. & cate de cannelle an powdre

Conseils Thermomix,
Servir tieda avec une
boule de glace & la vanille,

& Mettre les biscuits dans le bol,
mixer & suec il 4, Réservar dans un
récipient.

& Varser I'eau dans le bol, Disposer
les morcesux de fruits dena e vara-
ma, mettre le Varoma en place et
cuira 15 min SVarema il L

# En fin de cuigscn, trangvasar les
fruits cuits dans un saladier, les
melanger délicatemant avec le
beurre, le sucre et la cannelle,
Repartir le mélanga dans des rama-

guins et recouwrir des speculos |

gmiattés en tassant légarament.

Terrine facile

" de pmtade aux pistaches

Entrée

F‘r:—‘:paratmn 30 mn +Therrnom|x 7mn+ .
1 h 20 mn + Allente : 24 h P

Cuisson au four

Pour 6 personnas

2 gousses d'ail pelaes

i & échalottes peties
{50y envivon}

2. d
cityon

100 g de p
decortii

catd de thym ou thym

istaches
[en réserver une

| dizaine poar déeorer)
| 300 de gorge de porc en

cubes de 2 em envivon o da
fa prositrine

G0y pintede desossée gt
denervis sans la poay ou des
tiets de pintade

2 e 4 soupe dAMYmMaghac

13 werre g vin d'saus poar le

! hain mane

| B yranches fines de poitrines
: de pore non fumdas

14 parotte en tranches fines
prour agrémenter

1o # cafe deo sal fin

5 towurs de moriin de polvie
niir

Conssilg

EFITAEHTIE
Servir en apétitif sur des
taasts au en EI'ITFIE'I-H avet
une compotée d'oignons.

Muffins a 1a banane et

& Préchauffer le four & 180°C (Th &].

@ Mettre Fail, les échalotes, le thym al
SD g de plstan:'hPE dans la hol et hacher
s &, Résarver.

& Mettre Ia qurge de porc coupée en |
cubes de 2 cm anviren dans le bal par |

poartion de 60 g, Hacher 20 sa0 ¢

wit 8, |

Vider lo bol. Réapater I'opeération jusqu'a |
ce que toute la wviande soit hachéc. |

Réservar.

# Faire de méme pour les morceaux de |

pintade.

# Quand toute la viande est hachée, |

la mettre dans le bol avec le mélanga
ail-échalottes-pistaches, Armagnac et les

pistachos reslantes. Salur et paivrar. |

MGlangar free o 0

& Ay fond d'un petlt plat 4 terrine, dispo-
sar harmonisusament |les randelles da na-

rottes et les pistaches, Pardessus déposer

lews trancheas de paitrines dane |2 sens de la

largeur pour couveir le fond of les bords
du plat. Enfin versaer le mélange danz le

plat en tassant bien & "aide de la spalule.
& Couvrir, mallra la larrine dans un plat &
gratin avec 'eaw. Cuire au four, au bain-
marie pendanl 1 h 20 mn.

# A la fin de la cuisson, retirer |a terrineg
du four, enlever le couvercle el laissar
refroidir,

# Mettre au frais pendant au maing 24 h,

pépltes de chocolat

|"/ Préparation : & mn + Thermomix 25 880 + .\'i
“.  QCuisson au four : 20 mn gt
Pour & portions # Préchauffor la four 4 180°C (Th

M0 g de chocotat au lait ou moir an
| maresaux
P 120 g de beurve mow coupd an

Moneaui
3 ceusfs (60 g chagun]

150 g de farine type 55

/4 sachet de levure chimiogue
120 g de suire sn poudre

Z bananes coupses &n d

1 phide do sel

Conseils Tharmomix
" Utiliser wvog restes de
chocolats de Pégues au |
de Moél pour en faire de |
i délicieuses pépites, |

B-&).

& Mettre |le chocolat en morceaux
Bt mixar - 2oc  vil § pour obtanir das
pepites, Réserver,

& Mettre tous les autres ingrédiants
dans |le bal et mixer 10 s2c 7 vit 5,
Ajoyter les pépites de chocolat at
mdlanger 30 soc vl 4l

& Beurrer les moules 8 muffing, v |
verser |a praparation et cuire au four |

pendant 200 mn,
& Laisser tiedir et démouler,




La tro

i B i |

P VT
i.,...-'? E-.-.,-’} zf :} h 1._.:?; | -‘;r-

i

Pour commanasr le set do gualre
gditions — prés do 20 recettes | -
il wous suffit d'envayer Ln cheque de
1750 € (15 € e set + 2,050 £ de frais de
port) 4 Vorwerk France — Service
Clients / 5, rue Jacques Daguerre /
BP 40626 / 44306 Nantes cedex 3 a7
YOS roooyres Ui multitude de nou-
val as recettes sous 15 jours environ,
Attention les stocks sont limitds |

#® Les entrees

Créme de cargtles (n*12)

Créme de lentilles corai (r'10)

Crére o' hufres (™ 10)

Madele res gperitives M3

Medai lon de Toie gras aus figues sur it de
pain ¢ o ce grills in®10]

kaousze d'auborgine in®d

Sarant g0 concombre el son coulis de
tomate (r"E)
Tabauls au noulet (0212

# Les accompagnements :
Beaurre aux herbes (n®9)

Feuillelés apéitts n™11)

Galelle de pornmas da tarme au camem-
bt int11]

Gatead de légumes n“2)

Macaronis mozzare |s-hasilic (n#12)

caufs marbras 117}

Pain aux carotes in* 10}

Palmicrs ancho's-olives 0712y

Purée do chou & la chataigne in®10)

Purés da navors %121

1S

Vaoict 'index de toutes

Actualite

annee

est en vente

les
les magazines Thermomix & Vous n® 9,

o:,,;' fiaurent dans
10, 11 et 12.

recettes

"c}r'r”}?é'i'i-%; votre collection de recettes ¢ 5 trucs et
(. tre collection de rece ii es et les trucs ¢

astuces Thermomix sur les
sorbets », « Les blancs d'

coulis, s

Fisoto n®100
Souff & aux courgelles N7
Tomate en sorbel el basilic int11]

# l.es sauces :

Beécharne sars beurre In7E)

Beurre d'escargot (n®10]

Mdswvonnsise au citren (n* 100
Mzsvonnzise sars ceut (5]

Saure au cumy (ntl2)

Sauce da poivrons au paprika (n'd)

® Les desserts

& boissons :

Blancs d'reut an neige sn 10}

Cake & 'orange, ad miel et aux noix (010
Cake au thé Earl Grey n"11)

Chocalal viennois (0113

Confiture de Melon & 'anis (ned]
Coupe Colonel (nmd)

Créma chocolat au mascarpene in<12)
Crame dessar aus carambars (n°10)
Eclairs au chocolat (n*9

Fondant aux poires (n*3)

Frands Coco-Framboise (10°12]
Gateau a.) chocalat exorass 0111
Gatoauy de semoule au potirmaan (n*10]
Gatoaw sans farine n*12)

Glace & l'italienne in~3}

Glace su aiscuit n~111

Glace su oowre de Sichuan ™8

Lail Fra'se Tagada InT11)

Les g aces exprass (n"H)

Les Sorbets (n®3)

Maoeleines au coeur chacolat (R°11}
Meringues 12

Mouszse de coco glacea (n™9)

housse pina-colada {n*12)

housseux de cafe glacd et son nuage de

lait (™14

themes « Les glaces et les

ceuf en ';E.l.'{j{.\ B, # {_i_if-ﬁ{':i
m;; & cie » et « Les confitures »,

(Luts au lgit axarass (05

Salkayon au Crampagne in®
Spécialita vienncize ; Sachertorts (7113
Siroa de Citron n®11)

Sarhat thym o tran (15

larte Tatin {r" 11}

¢ Les plats au quotidien :
Cannsloni & la ricatta in® 10

Omelete aux pommes de terre 02121
Fazlla Thormorax (47121

Faults morssgaards en mobe d'épinzrd 0711]
Spagheoti alla vorgole In®10;

# Les poissons

& crustaceés :

Beignots dz moruc (n®11]

Caks au craos 2llégs (n™11)

Filet de par sauce aux courgettes in*8
FRoulés de flet de nelan vaosur au jus de
carotte (r° 100

Saurnen sauce szfrang (0711}

# Les viandes ;

Chili con camne n™11}

Cuisses oe lagin sillées aux baies roses in*11)
Eminces de veau marines In"12]

Lapin aux amandes €7 283 l@gumes
WErs in™12)

Oezo huco In*S

Fauler maring of ses lagumes du Sud in®10)
Taine d'agrean aux aignons ot 5u Tic (0°11)




e déeuner ast un repas essenticl de la jourres

et il doit représentar A0 % dos apports
nutritiannels et anargatiquas da b ournde. Toot st
solvent Jne guestion d'organisation. M'hasitez pas &
préparer ces acates kvl of los consarver dans
des oites hermetiques ou au mains les ingrédients
dans le cas ou sandwich), clles ro aaerant que
meilleuras, En ce qui corcerme los dessers, syez
toujours des compotes of couls de fruits dans wotre
congéataur, aré-partionnes pour wno dessert A
amportarn Yoo 3 conscils hasinues pour Squilibrer
wiatra déjeunar au buraan

Four e pas vous lesser de vios céjeuners il est
mpartznt de var er Shague jour votre menu ! Cest
cazonticl pour assarer & 'organisme des spporls

salislaizants en vitamines et Minéraux !

Fanger ur ped da tout, Un repas couilibeg dait
Inealerranrt "‘DI‘I"PI.':-FT-."' L F]r]rl' e o dd U LdL“QJII”

d’dllmunLL«,
fruizs u:‘T,.""u [zs [Wngler A

» fona orta iriz, pates, semoule, par ..,

proteines (viandes, poissons el oguls),

procuits lsisiers (ait, frormages..),

rratieras grasses (huiles, beuarre.
Garder-les an mamairg pour bign camposer yos
reerus |

Exiger a qualitt dans ls nature des produits
corsorTnEs du dalriment dgoa guantitd gui conci-
icnne I"égqualibre des repas. Favariser oonc des pro
duits 8 la coupe a4 ceux mis sous vide fambon,
vianoes ato) et s vous exge? la gqualtd labelisce
coercher les rdicationg comme « A0C » ou @ abe
FoLgE

Pour 2 personnes

SO0 g e el de saaro 2ans o peadd

I 2j.5de 7 citrans

12 o8 ca™d e poiee no

d . a nata d'anath nisalas

172 conaombe pels Gl ool ar pelils dés
w0l n e nomTes de tere rosaval.

LJEI g deocrdaes frafchs egaqe (s BME
70 snuae de saucs mayonad se réa |5é-=- a.l Tha morix
Toc.hoafddess "n

L o A cate de poivrs

v Dans e Varorag, metre uie grande feuille de film
d||rr'l’:rllcll oy dénpoger e filel g ssurmor, Arrossr e
filet de |z moitig ou jus o cilron, puis Darsermern s
Iroitia de 'sneth ciselée. Saler el poivrer el relermmer
la papilote. Laissar marinar pencant 30 mirutes,

o Pendant ce temps, dolucher 2t codper l2s oormmes
de terre en patits das [envion 1.5 om! et es déposer
dans la panier da caissan,

Werses aau dans e bol, insérer |e paniar de cus-
son et mattre ke Varoma an place, faire cuire

A s fin de s cuisson, retirer le Varcma, sortr e
satron du Flm alisnentsire ot [zisses rofoidi,
Enlesyer o paricr de cuisson o oide de la spatule,
rafrafchir les pommeas de fero sous lcaw froide,
Laisser refroigir dans an saladier,
Wider le bol, mettre |z oréme, 15 mayvorraise, |2 jus
de cilron restant, 'areth, le sel et le poie, mclange:

Coupar le sauman en gros des, les melle cans le
salacier aves les pomimes de terrs, rajouter les oiy de
concambre, napogr de saace 4 'anet. Malanoge:
Servir bign lrsis




Pour 4 personnes

Taignon pald et ooups end Y0y
©olsse d'ail e
2o soups do ciboaletts

“EQ g de saprémas da voll o Srince
2o A soups dwile d'olve extra viarga
T 20000 JALNE oonne | nlanenss

1 g e trraas oonfitos égoutdes
A4 epufs 60g chaoum S‘
WE G & rAate ua sE

1M ¢, 2 café e gaivre moulu
R0 0 o e

Sur e plateau du Varoma, disposer wie grande
“alille de oapier cuissan praslsblomeant namidiliee
de facan & ce qu'elle couvre les bords. Réserver,

[ans o bal, nattre 'oignan, ail of s moitié de la
o houehe, bacer en . raclar
les parcis du bal,

Ajauter 'huile d'olive, la poalet &émince 21 les
laritres de panion, tara rissalor

Ajcuzer les tomatas confizos, faire mijolar
NMider le nalange dans un saladier g1
resBrver,

Casser les ceufs dens le baol, saler et poivrear,
nagre le fouet et battro . Lrlaver |z
fouet, ajouter l2 malkngs poulet-lemates-poivron of
[t O AT er - 8
+ Verser | eau dans lo hal, 'omelette sur le platead
duVarama, CouvTIr o7 prograrsng:

o Al sonnerie, ator le couvercle, recaurr Iinarie.r
d'un papier cu sson. Remetire le couvarcle, Sasin or-
semble les bords du couvercle et du plateau.
Releurner 'ansambls (couvercle en bas, platzau de-
sus). [aire glissor fa tortilz sur e plategu.

Famettre lo platead en place avec o couvercle.
Programmer |

Pour 2 parsonies

B alives rores, denmyvEnlaes

B0 de tomales canfies égoutdes

1 ¢, 2 café ca fau lles da thym

30 & sonps bornsde de Torage fra s

Bl g de fota

2 tours de roal noda aoivig noir

4 hareles de fougasse aux clives

Fodilles de Jara & volorid

TotinalaE rds rure, oo pes en patits dés

hotre les olives nares, les tomates canfites et le
thyno dang e ko donner . Racler
les parois oo bal,

Rzjoutsr le lramage “rais et a fota, poivier, mixer

Etaler sur le fougasse codnas on 2, rajouter les
fauilles da roguette &t les tomates fraiches coupées
an pelils dés.

Retrouver |1a recetts da la lougasse dans
le livra « Mille ot une péte... », @ 48

H
181

Salade de pomimeas
de terre roseval
et de saurmon &

|'gnelh

Carmpota oo
ArINEALR (o Sevedr
d'entance = o, hE

Tarilla poulet
poivrons iomatas,
ACEDM PagnSs
d'una salade verte

Yaourt nature
v Fravia da

nessots.. » g 8

Rougail de
crevettes
{= La Erance
SOUNTEnTE
n. 358

Yarrine de péche ra-
fraichie & la mantha
fa A lalila, ., o 724)

Handwich Tromage
fraiz, olivas,
tomates

Comnpote de
LOTITES
f A by, o
o 134l

Salede da
courgettes rdndes &
la téta en entrée
(ThAE s Biarmsanis)

PEtes au thon
cheud au froic
S A tablaLow,
p. 1241,

* O wouvier peg de momaenser & HON pEY W0 PGS IS Coiely &1 poa s faanda o Q0SSN Eaumes werts et TrormiEga).

Tarte brocoli et
rocUetort i Saveor
denfanee u, o 23)
ACCOMPAQIES
d'une salade de
tamates

Dalice de fraises
frmiser 250 g de
fraises avec 12 . &
SoURE de sucre et
4 feuilles de
menthe & sec /
wit B}




Lios Légumes AT g \
_ Tomate, blatt, courgsti abrico |
% L'abricotier - i
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